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II

(Komunikatai)

EUROPOS SAJUNGOS INSTITUCTY, ISTAIGY IR ORGANU PRIIMTI
KOMUNIKATAI

EUROPOS KOMISIJA

Nepriestaravimas koncentracijai, apie kurig pranesta
(Byla M.7950 - EGB | GP)
(Tekstas svarbus EEE)
(2016/C 188/01)

2016 m. balandzio 19 d. Komisija nusprendé neprieStarauti pirmiau nurodytai koncentracijai, apie kurig pranesta, ir
pripazinti j3 suderinama su vidaus rinka. Sis sprendimas priimtas remiantis Tarybos reglamento (EB) Nr. 139/2004 ())
6 straipsnio 1 dalies b punktu. Visas sprendimo tekstas pateikiamas tik angly kalba ir bus vieSai paskelbtas i§ jo pasali-
nus visg konfidencialig su verslu susijusig informacijg. Sprendimo teksta bus galima rasti:

— Komisijos konkurencijos svetainés susijungimy skiltyje (http://ec.europa.cu/competition/mergers/cases|). Sioje svetai-
néje konkrecius sprendimus dél susijungimo galima rasti jvairiais biidais, pavyzdziui, pagal jmonés pavadinima, bylos
numerj, sprendimo priémimo datg ir sektoriy,

— elektroniniu  formatu  EUR-Lex  svetaingje  (http://eur-lex.europa.eu/homepage. html?locale=lt). ~ Dokumento
Nr. 32016M7950. EUR-Lex svetainéje galima rasti jvairiy Bendrijos teisés akty.

(') OLL 24,2004 1 29,p. 1.


http://ec.europa.eu/competition/mergers/cases/
http://eur-lex.europa.eu/homepage.html?locale=lt
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IV
(Pranesimai)
EUROPOS SAJUNGOS INSTITUCTY, ISTAIGY IR ORGANUY PRANESIMAI
Euro kursas ()
2016 m. geguzés 26 d.
(2016/C 188/02)
1 euro =
Valiuta Valiutos kursas Valiuta Valiutos kursas

usD JAV doleris 1,1168 CAD Kanados doleris 1,4443
JPY Japonijos jena 122,93 HKD Honkongo doleris 8,6730
DKK Danijos krona 7.4367 NZD  Naujosios Zelandijos doleris 1,6591
GBP Svaras sterlingas 075970 |SGD  Singaparo doleris 1,5381
SEK Svedijos krona 9.2870 KRW  Piety Koréjos vonas 1317,87
CHF Sveicarijos frankas 1,1075 ZAR Pl.et.l? Afvrlkos.rell)r.ld.as . 17,4165
ISK Islandijos krona CNY Kinijos Zenminbi juanis 7,3237

. HRK  Kroatijos kuna 7,4951
NOK Norvegijos krona 9,2470 . .

oN Ruloarfos | 19558 IDR Indonezijos rupija 15192,39

B vu gfml os fevas ’ MYR  Malaizijos ringitas 4,5435
CZK  Cekijos krona 27,023 PHP Filipiny pesas 52131
HUF Vengrijos forintas 314,39 RUB Rusijos rublis 72,7420
PLN Lenkijos zlotas 4,4108 THB Tailando batas 39,758
RON  Rumunijos l¢ja 4,5070 BRL Brazilijos realas 4,0004
TRY Turkijos lira 3,2744 MXN  Meksikos pesas 20,5139
AUD  Australijos doleris 1,5481 INR Indijos rupija 74,9155
() Saltinis: valiuty perskaiciavimo kursai paskelbti ECB.
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v

(Nuomonés)
PROCEDUROS, SUSIJUSIOS SU KONKURENCIJOS POLITIKOS [GYVENDINIMU

EUROPOS KOMISIJA

ISankstinis pranesimas apie koncentracija
(Byla M.8037 — INCJ | Sumitomo | Sekisui [ JV)
Byla numatoma nagrinéti supaprastinta tvarka

(Tekstas svarbus EEE)
(2016/C 188/03)

1. 2016 m. geguzés 19 d. pagal Tarybos reglamento (EB) Nr. 139/2004 (') 4 straipsnj Komisija gavo prane$imga apie
siilomg koncentracija: jmonés ,Innovation Network Corporation of Japan® (toliau — INCJ, Japonija), ,Sumitomo Chemi-
cal Co., Ltd.“ (toliau — ,Sumitomo®, Japonija) ir ,Sekisui Chemical Co., Ltd.“ (toliau — ,Sekisui“, Japonija), pirkdamos
akcijas igyja, kaip apibrézta Susijungimy reglamento 3 straipsnio 1 dalies b punkte ir 3 straipsnio 4 dalyje, bendrg isteig-
tos naujos bendrosios jmonés (toliau — BI, Japonija) kontrole. Bl gamins ir pardavinés Zemés tkiui skirta plévele, sandari-
nimo plévele ir kity rasiy plévele.

2. Imoniy verslo veikla:

— INCJ - Japonijoje skatina inovacijas ir versla, nagrinéja jvairias investavimo i $varig energija, elektronikos gaminius,
IT, biotechnologijg ir tokius su infrastruktiira susijusius sektorius kaip vandentieka galimybes.

— ,Sumitomo” — gamina ir parduoda jvairiausius cheminius produktus, jskaitant naftos chemijos produktus, plastika,
energetikos produktus, su IT susijusius cheminius produktus, sveikatos ir augalininkystés produktus, vaistus ir kt.

— ,Sekisui“ — gamina ir parduoda gery eksploataciniy savybiy plastika, naudojamg miesto infrastruktiiroje, gaminant
ekologiskus produktus, baisto sektoriuje ir kt.

3. Preliminariai i$nagrinéjusi pranesimg Komisija mano, kad sandoriui, apie kurj pranesta, galéty biuti taikomas Susi-
jungimy reglamentas. Komisijai palickama teisé dél $io klausimo priimti galutinj sprendimg. Pagal Komisijos pranesimg
dél supaprastintos tam tikry koncentracijy nagrinéjimo pagal Tarybos reglamentg (EB) Nr. 139/2004 (*) procediiros rei-
kéty pazymeéti, kad $ig bylg numatoma nagrinéti praneime nurodyta tvarka.

4. Komisija kviecia suinteresuotas trecigsias $alis teikti pastabas dél pasitilyto veiksmo.

Pastabos Komisijai turi biiti pateiktos ne véliau kaip per 10 dieny nuo $io pranesimo paskelbimo. Pastabas galima siysti
faksu (+32 22964301), e. pastu COMP-MERGER-REGISTRY@ec.europa.eu arba pastu su nuoroda ,Byla M.8037 — INCJ |
Sumitomo [ Sekisui | JV* adresu:

European Commission
Directorate-General for Competition
Merger Registry

1049 Bruxelles/Brussel
BELGIQUE/BELGIE

(") OLL 24,2004 1 29, p. 1 (Susijungimy reglamentas).
() OLC 366,2013 12 14, p. 5.


mailto:COMP-MERGER-REGISTRY@ec.europa.eu
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ISankstinis pranesimas apie koncentracija
(Byla M.7970 - Air Liquide/OMZ/JV)
Byla numatoma nagrinéti supaprastinta tvarka
(Tekstas svarbus EEE)

(2016/C 188/04)

1. 2016 m. geguzés 19 d. pagal Tarybos reglamento (EB) Nr. 139/2004 (') 4 straipsnj Komisija gavo prane$imga apie
sitilomg koncentracijg: jmonés ,Air Liquide Global E&C Solutions“ (Pranciizija) ir OMZ (Rusijos Federacija) igyja, kaip
apibrézta Susijungimy reglamento 3 straipsnio 1 dalies b punkte ir 3 straipsnio 4 dalyje, isteigtos naujos bendrosios
jmoneés bendrg kontrole.

2. Imoniy verslo veikla:

— LAir Liquide E&C* jmonei ,Air Liquide S.A.“ (Pranciizija) visiSkai priklausanti ir jos visiskai kontroliuojama patro-
nuojamoji bendrové; ,Air Liquide S.A.“ — tai daugiaalé pramoniniy dujy gamintoja, sitlanti dujas, technologijas ir
susijusias paslaugas ivairioms pramonés Sakoms ir sveikatos priezitros sektoriui. Imoné ,Air Liquide E&C* yra vienas
i§ ,Air Liquide Group*“ veiklos subjekty, kuris projektuoja, kuria ir gamina dujy gamybos jrenginius.

— OMZ: valstybiné akciné bendrové, kurig kontroliuoja ,Gazprombank“ — finansy jstaiga, teikianti banko ir investicijy
paslaugas. OMZ veikia sunkiyjy masiny gamybos pramonés srityje, jos veikla susijusi su branduolinés energijos
jranga, naftos chemijos jranga, naftos ir dujy greZiniy jranga, specialiojo ir paprasto plieno gaminiais, metalurgijos
jranga, kasybos jranga, kriogenine jranga, vamzdyno sklendémis, taip pat inZinerija, visapusiskais sprendimais ir
aptarnavimu. Be kity technologijy, gaminiy ir paslaugy, OMZ taip pat kuria, gamina ir diegia frakcionavimo oru
technologijas ir jranga, tiekia pramonines dujas, kuria visapusiskus 3alutiniy ir gamtiniy dujy perdirbimo bei gamti-
niy dujy suskystinimo sprendimus;

— bendroji jmoné (JV): su gamtiniy dujy suskystinimo procesais susijusiy inZinerijos bei projektavimo paslaugy teiki-
mas ir jrangos tiekimas.

3. Preliminariai i$nagrinéjusi pranesima Komisija mano, kad sandoriui, apie kurj pranesta, galéty bati taikomas Susi-
jungimy reglamentas. Europos Komisijai palickama teisé dél $io klausimo priimti galutinj sprendimg. Pagal Komisijos
pranes$ima dél supaprastintos tam tikry koncentracijy nagrinéjimo pagal Tarybos reglaments (EB) Nr. 139/2004
procediros (%) reikéty pazyméti, kad $ig byla numatoma nagrinéti prane$ime nurodyta tvarka.

4. Komisija kvie¢ia suinteresuotas trecigsias Salis teikti pastabas dél pasidlyto veiksmo.

Pastabos Komisijai turi biti pateiktos ne véliau kaip per 10 dieny nuo $io pranesimo paskelbimo. Pastabas galima siysti
faksu (numeris (+32 22964301), el. pastu COMP-MERGER-REGISTRY@ec.curopa.eu arba pastu su nuoroda ,M.7970 —
Air Liquide/OMZ[JV* adresu:

European Commission
Directorate-General for Competition
Merger Registry

1049 Bruxelles/Brussel
BELGIQUE/BELGIE

(") OLL 24,2004 1 29, p. 1 (Susijungimy reglamentas).
() OLC 366,2013 12 14, p. 5.


mailto:COMP-MERGER-REGISTRY@ec.europa.eu
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ISankstinis pranesimas apie koncentracija
(Byla M.8052 - SEGRO | PSPIB | SELP | Torino DC1)
Byla numatoma nagrinéti supaprastinta tvarka
(Tekstas svarbus EEE)
(2016/C 188/05)

1. 2016 m. geguzés 19 d. pagal Tarybos reglamento (EB) Nr. 139/2004 (') 4 straipsnj Komisija gavo prane$imga apie
sitlomg koncentracijg: jmonés ,SEGRO plc” (toliau — ,SEGRO*, JK) ir ,Public Sector Pension Investment Board“ (toliau —
,PSPIB“, Kanada) pirkdamos aktyvus per savo bendrai kontroliuojamg bendrg jmong¢ ,SEGRO European Logistics Part-
nership S.a r.l“ (toliau — ,SELP“) igyja, kaip apibrézta Susijungimy reglamento 3 straipsnio 1 dalies b punkte, bendra
vieno ateityje pelningo logistikos veikla vykdancio aktyvo (toliau — ,tikslinis aktyvas) Italijoje, pavyzdziui, logistikos
aktyvo ,Torino DC1“, esancio Italijos Brandico savivaldybéje, kontrole.

2. Imoniy verslo veikla:

— ,SEGRO*: moderniy sandéliy, lengvosios pramonés ir duomeny centro nuosavybés valdymas, administravimas ir

vystymas,

— ,PSPIB* akcijy, obligacijy ir kity fiksuotas pajamas duodanciy vertybiniy popieriy, taip pat investicijy j privatyjj
kapitalg, nekilnojamajj turtg, infrastruktiirg ir gamtos isteklius, administravimas,

— ,Torino DC 1% sandéliavimo ir paskirstymo centras, kurj nuomotusi ,Decathlon Italia“.

3. Preliminariai i§nagrinéjusi pranesima Komisija mano, kad sandoriui, apie kurj pranesta, galéty bati taikomas Susi-
jungimy reglamentas. Europos Komisijai palickama teisé dél $io klausimo priimti galutinj sprendimg. Pagal Komisijos
pranesima dél supaprastintos tam tikry koncentracijy nagrinéjimo pagal Tarybos reglamentg (EB) Nr. 139/2004 (3 pro-
cediiros reikéty pazyméti, kad $ig byla numatoma nagrinéti praneime nurodyta tvarka.

4. Komisija kvie¢ia suinteresuotas trecigsias Salis teikti pastabas dél pasitlyto veiksmo.

Pastabos Komisijai turi biti pateiktos ne véliau kaip per 10 dieny nuo $io pranesimo paskelbimo. Pastabas galima siysti
faksu (+32 22964301), e. pastu COMP-MERGER-REGISTRY®@ec.europa.cu arba pastu su nuoroda ,Byla M.8052 -
SEGRO | PSPIB | SELP | Torino DC1“ adresu:

European Commission
Directorate-General for Competition
Merger Registry

1049 Bruxelles/Brussel
BELGIQUE/BELGIE

(") OLL 24,2004 1 29, p. 1 (Susijungimy reglamentas).
() OLC 366,2013 12 14, p. 5.


mailto:COMP-MERGER-REGISTRY@ec.europa.eu
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KITT AKTAI

EUROPOS KOMISTJA

Garantuoto tradicinio gaminio pavadinimo paskelbimas pagal Europos Parlamento ir Tarybos
reglamento (ES) Nr. 1151/2012 dél Zemés ukio ir maisto produkty kokybés sistemy 26 straipsnio
2 dalj

(2016/C 188/06)

Pagal Europos Parlamento ir Tarybos reglamento (ES) Nr. 1151/2012 (') 26 straipsnio 1 dalies pirmg pastraipg Lenkija
pateiké () Reglamento (ES) Nr. 1151/2012 nuostatas atitinkanc¢iy garantuoty tradiciniy gaminiy (GTG) pavadinimus
,Poltorak Staropolski Tradycyjny“, ,Dwoéjniak Staropolski Tradycyjny®, ,Trojniak Staropolski Tradycyjny®, ,Czwérniak
Staropolski Tradycyjny“, ,Kielbasa jalowcowa Staropolska®, ,Kietbasa mysliwska Staropolska®, ,Olej rydzowy* ir ,Kaba-
nosy Tradycyjny staropolskie®. Pavadinimai ,Poltorak®, ,Dwéjniak®, ,Trojniak®, ,Czworniak®, ,Kielbasa jalowcowa“,
,Kielbasa mysliwska“, ,Olej rydzowy* ir ,Kabanosy“ be i§imtinés pavadinimo naudojimo teisés jregistruoti (*) kaip garan-
tuoti tradiciniai gaminiai pagal Tarybos reglamento (EB) Nr. 509/2006 (*) 13 straipsnio 1 dalj ir $iuo metu saugomi
pagal Reglamento (ES) Nr. 1151/2012 25 straipsnio 2 dalj.

Pasibaigus Reglamento (ES) Nr. 1151/2012 26 straipsnio 1 dalies antroje pastraipoje nurodytai nacionalinei prieStara-
vimo procedirai,

— pavadinimai ,Dwojniak®, ,Péttorak®, , Tréjniak” ir ,,Czworniak” papildyti Zodziais ,staropolski tradycyjny*;

— pavadinimai ,Kielbasa jalowcowa“ ir ,Kielbasa mysliwska“ papildyti ZodZiu ,staropolska®;

— pavadinimas ,Olej rydzowy” papildytas zodZiu ,tradycyjny*;

— pavadinimas ,Kabanosy* papildytas zodziu ,staropolskie.

Visais $iais papildomais ZodZiais nurodomos tradicinés ir specifinés produkto savybés, kaip nustatyta Reglamento (ES)
Nr. 1151/2012 26 straipsnio 1 dalies trecioje pastraipoje.

Atsizvelgdama | Siuos faktus, Komisija skelbia pavadinimus
~Pottorak staropolski tradycyjny“,
,Dwdjniak staropolski tradycyjny*,
»Trojniak staropolski tradycyjny*,
,Czworniak staropolski tradycyjny*,
~Kielbasa jalowcowa staropolska“,
»Kielbasa my$liwska staropolska“,
»Olej rydzowy tradycyjny”,
,Kabanosy staropolskie®,

kad juos buty galima jtraukti | Reglamento (ES) Nr. 1151/2012 22 straipsnyje nurodytg garantuoty tradiciniy gaminiy
registrg.

(") 2012 m. lapkricio 21 d. Europos Parlamento ir Tarybos reglamentas (ES) Nr. 1151/2012 dél Zemés Gikio ir maisto produkty kokybés
sistemy (OL L 343, 2012 12 14, p. 1).

() ES Nr. PL-TSG-0107-01407-22.12.2015.

(*) 2008 m. liepos 28 d. Komisijos reglamentas (EB) Nr. 729/2008 d¢l tam tikry pavadinimy jtraukimo i garantuoty tradiciniy gaminiy
registrg (Czworniak (GTG), Dwdjniak (GTG), Péltorak (GTG), Tréjniak (GTG)) (OL L 200, 2008 7 29, p. 6).
2011 m. balandzio 18 d. Komisijos jgyvendinimo reglamentas (ES) Nr. 379/2011, kuriuo i garantuoty tradiciniy gaminiy registra
jtraukiamas pavadinimas (Kielbasa jalowcowaa (GTG)) (OL L 103, 2011 4 19, p. 2).
2011 m. balandZio 18 d. Komisijos jgyvendinimo reglamentas (ES) Nr. 382/2011, kuriuo { garantuoty tradiciniy gaminiy registra
jtraukiamas pavadinimas (Kietbasa mysliwska (GTG)) (OL L 103, 2011 4 19, p. 6).
2009 m. birzelio 15 d. Komisijos reglamentas (EB) Nr. 506/2009 dél pavadinimo jregistravimo garantuoty tradiciniy gaminiy registre
(Olej rydzowy (GTG)) (OL L 151, 2009 6 16, p. 26).
2011 m. spalio 19 d. Komisijos jgyvendinimo reglamentas (ES) Nr. 1044/2011, kuriuo { garantuoty tradiciniy gaminiy registra jtrau-
kiamas pavadinimas [Kabanosy (GTG)] (OL L 275, 2011 10 20, p. 16).

(*) 2006 m. kovo 20 d. Tarybos reglamentas (EB) Nr. 509/2006 dél zemés tikio produkty ir maisto produkty kaip garantuoty tradiciniy
gaminiy (OL L 93, 2006 3 31, p. 1). Sis reglamentas panaikintas ir pakeistas Reglamentu (ES) Nr. 1151/2012.
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Siuo skelbimu suteikiama teisé pagal Reglamento (ES) Nr. 1151/2012 51 straipsnj pareiksti priestaravimg pavadinimy
,Poltorak Staropolski Tradycyjny“, ,Dwodjniak Staropolski Tradycyjny®, ,Trojniak Staropolski Tradycyjny®, ,Czworniak
Staropolski Tradycyjny*, ,Kielbasa jalowcowa staropolska“, ,Kielbasa mysliwska staropolska®, ,Olej rydzowy tradycyjny*
ir ,Kabanosy staropolskie” jtraukimui j to reglamento 22 straipsnyje nurodytg garantuoty tradiciniy gaminiy registra.

Jei pavadinimai ,Péltorak Staropolski Tradycyjny*, ,Dwojniak Staropolski Tradycyjny®, ,Trojniak Staropolski Tradycyjny*,
,Czworniak Staropolski Tradycyjny*, ,Kietbasa jalowcowa staropolska®, ,Kielbasa mysliwska staropolska®, ,Olej rydzowy
tradycyjny* ir ,Kabanosy staropolskie“ bus jtraukti i § registra, pagal Reglamento (ES) Nr. 1151/2012 26 straipsnio 4
dalj dabartinés GTG ,Poltorak®, ,Dwéjniak”, ,Tréjniak®, ,Czworniak®, ,Kielbasa jatlowcowa“, ,Kielbasa mysliwska“, ,Olej
rydzowy” ir ,Kabanosy“ specifikacijos bus laikomos Reglamento (ES) Nr. 1151/2012 19 straipsnio nuostatas atitinkan-
¢iomis GTG ,Poltorak Staropolski Tradycyjny“, ,Dwdjniak Staropolski Tradycyjny®, ,Tréjniak Staropolski Tradycyjny*,
,Czworniak Staropolski Tradycyjny*, ,Kietbasa jalowcowa staropolska“, ,Kielbasa mysliwska staropolska®, ,Olej rydzowy
tradycyjny* ir ,Kabanosy staropolskie* specifikacijomis, todél $ie pavadinimai bus saugomi suteikiant i§imting naudojimo
teise.

Siekiant pateikti i§samig informacija, pagal Reglamento (ES) Nr. 1151/2012 26 straipsnio 2 dalj pridedamos Europos
Sgjungos oficialiagjame leidinyje jau paskelbtos ,Poltorak”, ,Dwodjniak®, ,Tréjniak®, ,Czwoérniak®, ,Kietbasa jalowcowa*,
,Kietbasa mysliwska“ ir ,Olej rydzowy* specifikacijos (°) bei Reglamento (ES) Nr. 1044/2011 II priede paskelbta GTG
,Kabanosy“ specifikacija (°).

GTG JREGISTRAVIMO PARAISKA
TARYBOS REGLAMENTAS (EB) Nr. 509/2006
.POLTORAK*
EB Nr.: PL-TSG-007-0034-06.09.2005
1. Pareiskéjy grupés pavadinimas ir adresas

Pavadinimas Krajowa Rada Winiarstwa i Miodosytnictwa przy Stowarzyszeniu Naukowo-Technicznym
Inzynieréw i Technikéw Przemystu Spozywczego

Adresas ul. Czackiego 3/6
00-043 Warszawa
POLSKA/POLAND

Telefonas ~ +48 228282721
El pastas  krwim@sitspoz.pl

2. Valstybé naré arba trecioji Salis

Lenkija

3. Produkto specifikacija
3.1. Registruojamas pavadinimas

,Pottorak®

[ rinka pateikiamo produkto etiketéje gali biti pateikta tokia informacija: ,midus, pagamintas pagal senovés lenky
tradicijg“. Si informacija verciama i kitas oficialias kalbas.

3.2. Nurodyti, ar pavadinimas:
— [ yra specifinis

— X turi specifiniy Zemés tikio produkto arba maisto produkto savybiy

() Poktorak®, EB Nr. PL/TSG/007/0034/06.09.2005 (OL C 267, 2007 11 9, p. 40).
,Dwéjniak, EB Nr. PL/TSG/007/036/06.09.2005 (OL C 268, 2007 11 10, p. 22).
,Tréjniak”, EB Nr. PL/TSG/007/0033/06.09.2005 (OL C 265, 2007 11 7, p. 29).
,Czworniak®, EB Nr. PL/TSG/007/0035/06.09.2006 (OL C 266, 2007 11 8, p. 27).
,Kielbasa jalowcowa“, EB Nr.: PL-TSG-007-0047-05.12.2006 (OL C 158, 2009 7 11, p. 24).
,Kielbasa mysliwska“, EB Nr.: PL-TSG-0007-0053-19.03.2007 (OL C 160, 2009 7 14, p. 12).
,Olej rydzowy*, EB Nr.: PL-STG-007-0049-28.12.2006 (OL C 244, 2008 9 25, p. 27).

() Zr. 3 i$nasa.
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Pavadinimas ,Péltorak” kiles i§ skaitvardzio ,1,5 (lenk. ,péltorak®) ir yra tiesiogiai susijes su istoriskai nustatyta
produkto sudétimi bei jo gamybos biidu — vandens ir medaus proporcija midaus misoje, kurig sudaro 1 dalis
medaus ir 0,5 dalies vandens. Taigi $is pavadinimas atspindi specifing produkto savybe. Kadangi Zodis ,p6ttorak”
naudojamas tik konkre¢iam midaus tipui apibadinti, reikia pripaZinti, kad ir pats pavadinimas yra specifinis.

3.3.  Ar iSimtinés pavadinimo naudojimo teisés siekiama pagal Reglamento (EB) Nr. 509/2006 13 straipsnio 2 dalj

— [ registravimas nustacius i§imting pavadinimo naudojimo teis¢

— registravimas nenustacius iSimtinés pavadinimo naudojimo teisés

3.4.  Produkto riisis

1.8 klasé. Kiti I priede nurodyti produktai.

3.5. Zemés iikio arba maisto produkto, kuriam taikomas 3.1 punkte nurodytas pavadinimas, apibiidinimas

Midus ,Péltorak” — skaidrus fermentuotas gérimas i§ midaus misos, i$siskiriantis specifiniu medaus aromatu bei
naudojamos Zzaliavos skoniu.

Sio produkto skonis gali biiti praturtintas naudojamais prieskoniais. Produkto spalva gali biiti nuo aukso iki tam-
siai gintarinés ir priklauso nuo gamyboje naudoto bic¢iy medaus rusies.

Siam midui biidingos fizinés ir cheminés savybés:

— alkoholio kiekis gérime — 15-18 % tario

— redukuojanciyjy cukry kiekis po inversijos — daugiau negu 300 gl

— bendras riig§tingumas, iSreikstas obuoliy riigsties kiekiu, — 3,5-8 g/l

— lakusis rig§tingumas, iSreikstas acto riigsties kiekiu, — ne didesnis kaip 1,4 gfl,

— bendras cukraus kiekis (gramais), kurio verté, pridéjus fakting alkoholio koncentracijg gérime (proc. tirio),
padaugintg i§ 18, yra ne mazesné kaip 600,

— becukrio ekstrakto — ne maziau kaip
— 30¢/l,
— 35 g/l, jei midus vaisinis,
— peleny — ne maziau kaip 1,3 g/l jei midus vaisinis.

Gaminant §j produktg draudZiama naudoti konservantus, stabilizatorius, dirbtinius maistinius daziklius arba
aromatus.

3.6. Zemés iikio arba maisto produkto, kurio pavadinimas nurodytas 3.1 punkte, gamybos biido aprasymas
Zaliavos:

— Toliau nurodyty savybiy turintis natdralus bi¢iy medus:
— vandens kiekis — ne didesnis kaip 20 % (m/m),
— redukuojanciyjy cukry kiekis — ne maZesnis kaip 70 % (m/m),
— sacharozés kartu su melecitoze kiekis — ne didesnis kaip 5 % (m/m),
— bendras 1 mol/l NaOH tirpalo riigstingumas 100 g medaus kiekyje — 1-5 ml,
— 5-hidroksimetilfurfurolo (HMF) kiekis 100 g medaus — ne didesnis kaip 4,0 mg.
— Virdutinés fermentacijos midaus mielés, skirtos midui su didele alkoholio koncentracija gaminti.
— Prieskoniai gvazdikéliai, cinamonas, muskato rieSutai arba imbieras.
— Nataralios vaisiy sultys arba $viezi vaisiai.

— Zemés iikio kilmés etilo alkoholis (gali biti).
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Gamybos budas
1 etapas

Midaus misos sotinimas (virimas) 95-105 °C temperatiiroje. Batina medaus ir vandens proporcija produkto gamy-
boje: 1 tirio dalis medaus ir 0,5 tiirio dalies vandens (vanduo gali biiti maiSomas su vaisiy sultimis) pagamintame
produkte. Cukraus koncentracija yra per didel¢, kad mielés galéty riigti vykstant fermentacijai, todél paruoiama
tokios proporcijos misa 1 tiirio dalis medaus ir 2 tirio dalys vandens. Gali biiti pridéta prieskoniniy Zoleliy ir
Sakniniy prieskoniy. Gaminant vaisinj midy, ne maziau kaip 30 % vandens pakei¢iama vaisiy sultimis. Siekiant
uztikrinti $iam produktui bidingg tinkama medaus ir vandens kiekj produkte, likusi medaus dalis pridedama pas-
kutiniame fermentacijos etape arba laikymo metu.

Tiksli vandens ir medaus proporcija i§saugoma ir reikiamas ekstraktas gaunamas naudojant virimo katilg su gary
apdangalu. Toks produkto gamybos biidas uzkerta kelig cukraus karamelizacijai.

2 etapas

Misos atausinimas iki 20-22 °C temperatiiros, kuri yra optimali mieléms daugintis. Misa turi biiti atvésinta jos
pagaminimo dieng, o auSinimo laikas priklauso nuo aufintuvo pajégumo. Vésinimas garantuoja misos mikrobio-
loginj sauguma.

3 etapas

Nusistovéjimas — { midaus misg fermentavimo rezervuare supilamas mieliy tirpalas.

4 etapas
A. Greita fermentacija per 6-10 dieny. Slaikant iki 28 °C temperatiirg, uZtikrinama teisinga fermentavimo pro-

ceso eiga.

B. Léta fermentacija per 3—6 savaites. Létos fermentacijos laikas uZztikrina atitinkamy fiziniy ir cheminiy rodikliy
gavima.

Siame etape galima jdéti likusj medaus kiekj, skirta reikiamai proporcijai produkte islaikyti.

5 etapas

Nusistovéjusios misos atskyrimas nuo mieliy nuosédy.

Kai alkoholio kiekis pasiekia ne maZziau kaip 12 % tiirio, misg biitina nupilti i laikymo rezervuarus, siekiant uZztik-
rinti atitinkamas fizines ir chemines bei organoleptines midaus savybes. Misos laikymas ant mieliy nuosédy pasi-
baigus létai fermentacijai neigiamai veikia jos organoleptines savybes dél mieliy autolizés.

6 etapas

Laikymas (brandinimas) ir atskyrimas nuo nuosédy (dekantavimas) — §j veiksma bitina kartoti pagal poreiki, sie-
kiant i$vengti nepageidaujamy nuosédose vykstanciy procesy (mieliy autoliz¢). Laikant galima atlikti technologi-
nius veiksmus, pvz., pasterizavima, filtravima. Siame etape galima jdéti likusj medaus kieki, skirta reikiamai pro-
porcijai produkte islaikyti, jeigu tai nebuvo padaryta paskutmlame fermentavimo etape. Sis etapas svarbus tuo,
kad uztikrina atitinkamy organoleptiniy produkto savybiy i§saugojima.

Maziausias produkto laikymo laikotarpis — treji metai.

7 etapas

Paruosimas (sudéties suderinimas) — galutinio produkto su jam biidingomis organoleptinémis ir fizinémis bei che-
minémis savybémis, nurodytomis 3.5 punkte (Zemés iikio arba maisto produkto apibiidinimas), paruogimas. Sie-
kiant uztikrinti reikiamus rodiklius, organoleptines ir fizines bei chemines savybes galima pakoreguoti taip:

— papildomai pasaldinti midy bi¢iy medumi,
— jdéti prieskoniniy Zoleliy ir $akniniy prieskoniy ekstrakto,
— jdéti Zemés tkio kilmés etilo alkoholio.

Sio etapo tikslas — gauti specifiniy savybiy produkta ,Pottorak®.
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8 etapas

Produkto i$pilstymas j targ 18-25 °C temperatiiroje. Patariama naudoti tradicines pakuotes, pvz., stiklinius siaura-
kaklius gsocius, keraming targ arba aZuolo statines.

3.7.  Specifinés Zemés iikio arba maisto produkto savybés

,Poltorak” specifinés savybés uztikrinamos:

— ruoSiant misg (Zaliavos sudétis ir proporcijos),

— laikant ir brandinant,

— fizinémis ir cheminémis bei organoleptinémis savybémis.

Misos paruo§imas (sudétis)

Produkto specifines savybes uZtikrina visy pirma grieztas nustatyty vandens ir medaus proporcijy midaus misoje
islaikymas — 1 dalis medaus ir 0,5 dalies vandens. Sios proporcijos nulemia visus tolimesnius produkto gamybos
etapus, dél kuriy $is midus jgauna specifines savybes.

Laikymas ir brandinimas

Pagal senoveés lenky receptiirg, produktas jgauna specifines savybes dél atitinkamo jo laikymo ir brandinimo laiko-
tarpio. Midaus ,Péltorak” atveju $is laikotarpis trunka ne trumpiau kaip trejus metus.

Fizinés ir cheminés bei organoleptinés savybés

Laikantis visy specifikacijoje nurodyty gamybos etapy, gaunamas nepakartojamo skonio ir aromato produktas.
I3skirtinis produkto skonis ir aromatas atsiranda dél atitinkamo cukraus bei alkoholio kiekio:

— redukuojanciyjy cukry kiekis po inversijos — daugiau negu 300 g/,

— bendras cukraus kiekis (gramais), kurio verté, pridéjus fakting alkoholio koncentracijg gérime (proc. tirio),
padaugintg i§ 18, yra ne mazesné kaip 600,

— alkoholio kiekis gérime — 15-18 % tiirio.

Produkto gamyboje naudojant grieZtai nustatytas sudedamuyjy daliy proporcijas, ,P6ttorak” jgauna specifing klam-
pia ir skysta konsistencija, i$skiriancig jj i§ kity midaus rasiy.

3.8.  Zemés fikio produkto arba maisto produkto tradicinés savybés
Tradicinis gamybos budas:

Midy gamyba Lenkijoje turi ilgesne kaip tikstantis mety tradicij ir yra labai jvairi. Gamybos biidai vystési ir buvo
tobulinami, todél atsirado daug jvairiy midy rasiy. Jy gamybos istorija prasideda kartu su Lenkijos valstybés suk-
rimu. Ispany diplomato, pirklio ir keliautojo Ibrahimo Ibn Jakubo 966 m. uzrauose pazymeéta, kad ,Mieszko
I Salyje yra ne tik maisto, mésos ir ariamosios Zemés, bet ir gausu medaus, o slavy vynai ir svaigieeji gérimai
vadinami midumi“ (Mieszko I — pirmasis istorinis Lenkijos valdovas). Galo Anonimo, kuris rasé XI a. pabaigos ir
XII a. pradzios Lenkijos istorijg, kronikose taip pat yra daug informacijos apie midy gamybag.

Adomo Mickevi¢iaus nacionaliniame epe ,Ponas Tadas®, kuriame aprasyta 1811-1812 m. bajory istorija, galima
rasti daug informacijos apie midy gamybag, jy vartojimo bidus bei jy risis. Pastaby apie midy taip pat galima rasti
Tomo Zano (1796-1855 m.) eiléras¢iuose bei Henriko Sienkeviciaus trilogijoje, kurioje aprasoma XVII a. Lenkijos
Respublikos istorija (1884 m. iSleista knyga ,Ugnimi ir kardu“, 1886 m. — ,Tvanas®, o 1887 ir 1888 m. — ,Ponas
Volodijovskis®).

Lenkijos XVII-XVIII a. kulinarines tradicijas aprasanciuose 3altiniuose randama ne tik bendros informacijos apie
midy, bet ir apie jy ypatingas riSis. Priklausomai nuo gamybos biido, midus buvo vadinamas ,Péltorak”,
,Dwdjniak®, ,Tréjniak” bei ,Czworniak®. Kiekvienas pavadinimas skirtas vis kitokios rsies midui, kuriy gamyboje
naudojamos kitos vandens arba sul¢iy ir medaus proporcijos ir kuriy laikymo laikotarpis yra skirtingas. Produkto
,Pottorak gamybos technologija per Simtmecius beveik nepasikeité, i§skyrus kai kuriuos nedidelius pakeitimus.
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Tradiciné sudétis

Tradicinis midy skirstymas j ,Poltorak®, ,Dwojniak®, ,Tréjniak* ir ,Czwoérniak” Lenkijoje egzistuoja daugelj amziy
ir vartotojy samonéje isliko iki Siol. Pasibaigus II-ajam pasauliniam karui, pabandyta jteisinti tradicinj midy padali-
jima i keturias kategorijas. Tai padaryta 1948 m., priémus Vyno, vaisiy vyno, midaus gamybos ir iy produkty
pardavimo istatyma (1948 m. lapkricio 18 d. Lenkijos Respublikos jstatymy biuletenis (,Dziennik Ustaw*). Siame
jstatyme buvo numatytos midy gamybos taisyklés, kuriomis nustatytos tikslios vandens ir medaus naudojimo pro-
porcijos bei technologiniai reikalavimai. Vandens ir medaus kiekis ,Péttorak” gamyboje apibréztas taip: ,Pavadini-
mas ,Poltorak gali biiti taikomas tik midui, pagamintam i§ vienos tirio dalies nattralaus medaus ir pusés tario
dalies vandens®.

3.9.  Produkto specifinéms savybéms tikrinti taikomi biitiniausi reikalavimai ir procediiros

Bitina kontrolé apima:

— nustatyty midaus misos proporcijy islaikymg,

— laikymo laikotarpio uztikrinima,

— gatavo produkto organoleptines savybes (skonis, kvapas, spalva, skaidrumas),

— gatavo produkto fizinius ir cheminius rodiklius: alkoholio kiekis, bendras cukraus kiekis, redukuojanciyjy
cukry kiekis po inversijos, bendras riigtingumas, lakusis rigstingumas, becukris ekstraktas bei peleny kiekis
vaisiniame miduje — Sie kiekiai turi atitikti specifikacijos 3.5 punkte nurodytus kiekius.

Biitina kontrol¢ atlieckama ne reciau kaip vieng kartg per metus.

Taip pat kontrole rekomenduojama atlikti vykdant toliau nurodytus gamybos etapus. Toliau nurodyty etapy kont-
rolé néra privaloma, tadiau patariama jg atlikti siekiant i$vengti galimy klaidy atskiruose gamybos etapuose:

4 etapas

Vykstant fermentavimo procesui bitina reguliariai laboratoriskai kontroliuoti organoleptines produkto savybes
(skonj ir kvapa) bei fizinius ir cheminius rodiklius, pvz., alkoholio ir cukry kiekij, kuris keiciasi vykstant alkoholio
fermentacijos procesui.

6 etapas

Laikymo laikotarpiu batina reguliariai tikrinti produkto pagrindines organoleptines savybes bei fizinius ir chemi-
nius rodiklius: alkoholio kieki, bendrg cukraus kieki, bendrg riigtinguma, lakyjj riigstinguma.

8 etapas

Pries pilstant turi biiti patikrintos 3.5 punkte (Zemés ikio arba maisto produkto apibiidinimas) nurodytos atskiros
fizinés ir cheminés bei organoleptinés savybés.

4. Istaigos arba institucijos, tikrinancios produkto atitiktj specifikacijai
4.1.  Pavadinimas ir adresas

Pavadinimas Gléwny Inspektorat Jakosci Handlowej Artykuléw Rolno — Spozywczych
Adresas ul. Wspdlna 30
00-930 Warszawa

POLSKA/POLAND
Telefonas  +48 226232900
Faksas +48 226232998
El pastas —

Viesoji [ Privacioji
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4.2.  Institucijos ar jstaigos konkrecios uzduotys

Nurodyta kontrolés institucija yra atsakinga uZ visos specifikacijos laikymosi patikrinimus.

GTG JREGISTRAVIMO PAZYMA
TARYBOS REGLAMENTAS (EB) Nr. 509/2006
,DWOJNIAK*“
EB Nr.: PL-TSG-007-036-06.09.2005
1. Pareiskéjy grupés pavadinimas ir adresas

Pavadinimas Krajowa Rada Winiarstwa i Miodosytnictwa przy Stowarzyszeniu Naukowo - Technicznym
Inzynieréw i Technikéw Przemystu Spozywczego

Adresas ul. Czackiego 3/6
00-043 Warszawa
POLSKA/POLAND

Telefonas ~ +48 228282721
El pastas  krwim@sitspoz.pl

2. Valstybé naré arba trecioji Salis
Lenkija
3. Produkto specifikacija

3.1. Registruojamas pavadinimas

,Dwojniak*

[ rinka pateikiamo produkto etiketéje gali bati nurodyta tokia informacija: ,midus, pagamintas pagal senoveés
lenky tradicija“. Si informacija verciama j kitas oficialias kalbas.

3.2.  Pavadinimas
— [ yra specifinis

— [ turi specifiniy Zemés tikio produkto arba maisto produkto savybiy

Pavadinimas ,Dwojniak” kiles i§ skaitvardzio ,2 (lenk. ,dwa®) ir yra tiesiogiai susijes su istoriskai nustatyta pro-
dukto sudétimi bei jo gamybos bidu — vandens ir medaus proporcija midaus misoje, kurig sudaro 1 dalis medaus
ir 1 dalis vandens. Taigi $is pavadinimas atspindi specifing produkto savybe. Kadangi Zodis ,dwodjniak” naudoja-
mas tik konkre¢iam midaus tipui apibudinti, reikia pripaZinti, kad ir pats pavadinimas yra specifinis.

3.3.  AriSimtinés pavadinimo naudojimo teisés siekiama pagal Reglamento (EB) Nr. 509/2006 13 straipsnio 2 dalj

— [ registravimas nustacius i$imting pavadinimo naudojimo teisg

— registravimas nenustacius i§imtinés pavadinimo naudojimo teisés

3.4. Produkto riisis

1.8 klasé. Kiti I priede nurodyti produktai.

3.5.  Zemés @ikio arba maisto produkto, kurio pavadinimas nurodytas 3.1. punkte, apibiidinimas

Midus ,Dwéjniak“ — skaidrus fermentuotas gérimas i§ midaus misos, issiskiriantis specifiniu medaus aromatu bei
naudojamos Zaliavos skoniu.

Sio produkto skonis gali biiti praturtintas naudojamais prieskoniais. Produkto spalva gali biiti nuo aukso iki tam-
siai gintarinés ir priklauso nuo gamyboje naudoto bi¢iy medaus rusies.

Siam midui biidingos fizinés ir cheminés savybés:
— alkoholio kiekis gérime — 15-18 % tiirio,

— redukuojanciyjy cukry kiekis po inversijos — 175-230 gl
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— bendras riig§tingumas, iSreikstas obuoliy riigsties kiekiu, — 3,5-8 g/l
— lakusis riigstingumas, iSreikstas acto riigsties kiekiu, — ne didesnis kaip 1,4 g/I,

— bendras cukraus kiekis (gramais), kurio verté, pridéjus fakting alkoholio koncentracijg gérime (proc. tirio),
padaugintg i§ 18, yra ne mazesné kaip 490,

— becukrio ekstrakto — ne maziau kaip:
— 25¢/l,
— 30 g/l, jei midus vaisinis,
— peleny — ne maziau kaip 1,3 g/l jei midus vaisinis.

Gaminant §j produkty draudZiama naudoti konservantus, stabilizatorius, dirbtinus maistinius daziklius arba
aromatus.

3.6. Zemés iikio arba maisto produkto, kurio pavadinimas nurodytas 3.1 punkte, gamybos biido aprasymas
Zaliavos
— Toliau nurodyty savybiy turintis natiralus bi¢iy medus:
— vandens kiekis — ne didesnis kaip 20 % (m/m),
— redukuojanciyjy cukry kiekis — ne maZesnis kaip 70 % (m/m),
— sacharozés kartu su melecitoze kiekis — ne didesnis kaip 5 % (m/m),
— bendras 1 mol/l NaOH tirpalo rtigitingumas 100 g medaus kiekyje — 1-5 ml,
— 5-hidroksimetilfurfurolo (HMF) kiekis 100 g medaus — ne didesnis kaip 4,0 mg.
— Virutinés fermentacijos midaus mielés, skirtos midui su didele alkoholio koncentracija gaminti.
— Prieskoniai: gvazdikéliai, cinamonas, muskato rieSutai arba imbieras.
— Nataralios vaisiy sultys arba $vieZi vaisiai.
— Zemés iikio kilmés etilo alkoholis (gali biiti).
Gamybos budas:
1 etapas

Midaus misos sotinimas (virinimas) 95-105 °C temperatiiroje. Biitina medaus ir vandens proporcija: 1 tirio dalis
medaus ir 1 tirio dalis vandens (vanduo gali biiti maiSomas su vaisiy sultimis) pagamintame produkte. Cukraus
koncentracija yra per didelé, kad mielés galéty ragti vykstant fermentacijai, todél paruosiama tokios proporcijos
misa: 1 tario dalis medaus ir 2 tfirio dalys vandens. Gali biiti pridedama prieskoniniy Zoleliy ir $akniniy priesko-
niy. Gaminant vaisinj midy, ne maziau kaip 30 % vandens pakei¢iama vaisiy sultimis. Siekiant uZtikrinti $iam
produktui budingg tinkamg medaus ir vandens kieki, likusi medaus dalis pridedama paskutiniame fermentacijos
etape arba laikymo metu.

Tiksli vandens ir medaus proporcija iSsaugoma ir reikiamas ekstraktas gaunamas naudojant garinj virimo katila.
Toks produkto gamybos biidas uzkerta kelig cukraus karamelizacijai.

2 etapas

Misos atausinimas iki 20-22 °C temperatiiros, kuri yra optimali mieléms daugintis. Misa turi bati atvésinta jos
pagaminimo dieng, o auSinimo laikas priklauso nuo aufintuvo pajégumo. Vésinimas garantuoja misos mikrobio-
loginj saugumg.

3 etapas
Nusistovéjimas — | midaus misg fermentavimo rezervuare supilamas mieliy tirpalas.

4 etapas

A. Greita fermentacija per 6-10 dieny. Slaikant iki 28 °C temperatiira, uZztikrinama teisinga fermentavimo pro-
ceso eiga.

B. Léta fermentacija per 3—6 savaites. Létos fermentacijos laikas uZztikrina atitinkamy fiziniy ir cheminiy rodikliy
gavima.

Siame etape galima jdéti likusj medaus kiekj, skirta reikiamai proporcijai produkte islaikyti.
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5 etapas

Nusistovéjusios misos atskyrimas nuo mieliy nuosédy.

Kai alkoholio kiekis pasiekia ne maZziau kaip 12 % tirio, misg biitina nupilti j laikymo rezervuarus, siekiant uZztik-
rinti atitinkamas fizines ir chemines bei organoleptines midaus savybes. Misos laikymas ant mieliy nuosédy pasi-
baigus létai fermentacijai neigiamai veikia jos organoleptines savybes dél mieliy autolizés.

6 etapas

Laikymas (brandinimas) ir atskyrimas nuo nuosédy (dekantavimas) — §j veiksma batina kartoti pagal poreiki, sie-
kiant iSvengti nepageidaujamy nuosédose vykstanciy procesy (mieliy autolizé). Laikant galima atlikti technologi-
nius veiksmus, pvz., pasterizavima, filtravimg.

Siame etape galima jdéti likusj medaus kiekj, skirta reikiamai proporcijai produkte islaikyti, jeigu tai nebuvo pada-
ryta paskutiniame fermentavimo etape. Sis etapas svarbus tuo, kad uztikrina atitinkamy organoleptiniy produkto
savybiy i§saugojima.

Maziausias produkto laikymo laikotarpis — dveji metai.

7 etapas

Paruosimas (sudéties suderinimas) — galutinio produkto su jam biidingomis organoleptinémis ir fizinémis bei che-
minémis savybémis, nurodytomis 3.5 punkte (Zemeés Gikio arba maisto produkto apibudinimas), paruoSimas. Sie-
kiant uZtikrinti reikiamus rodiklius, organoleptines ir fizines bei chemines savybes galima pakoreguoti taip:

— papildomai pasaldinti midy bi¢iy medumi,

— jdéti prieskoniniy Zoleliy ir $akniniy prieskoniy ekstrakto,

— jdéti zemés tikio kilmés etilo alkoholio.

Sio etapo tikslas — isgauti specifiniy savybiy produkta ,Dwéjniak.

8 etapas

Produkto i$pilstymas j targ 18-25 °C temperatiiroje. Patariama naudoti tradicines pakuotes, pvz., stiklinius siaura-
kaklius gsocius, keraming targ arba aZuolo statines.

3.7.  Specifinés Zemés iikio produkto arba maisto produkto savybés

,Dwojniak” specifinés savybés uztikrinamos:

— ruoSiant misg (Zaliavos sudétis ir proporcijos),

— laikant ir brandinant.

— fizinémis ir cheminémis bei organoleptinémis savybémis.

Misos paruosimas (zZaliavos sudétis ir proporcijos)

Produkto specifines savybes uZtikrina visy pirma grieztas nustatyty vandens ir medaus proporcijy midaus misoje
islaikymas — 1 dalis medaus ir 1 dalis vandens. Sios proporcijos nulemia visus tolimesnius produkto gamybos
etapus, dél kuriy $is midus jgauna specifines savybes.

Laikymas ir brandinimas

Pagal senoving lenky receptiirg gaminamas produktas jgauna specifines savybes dél atitinkamo jo laikymo ir bran-
dinimo laikotarpio. Midaus ,Dwéjniak” atveju $is laikotarpis trunka ne trumpiau kaip dvejus metus.

Fizinés ir cheminés bei organoleptinés savybés

Laikantis visy specifikacijoje nurodyty gamybos etapy, gaunamas nepakartojamo skonio ir aromato produktas.
I3skirtinis produkto skonis ir aromatas atsiranda dél atitinkamo cukraus bei alkoholio kiekio:

— redukuojanciyjy cukry kiekis po inversijos — didesnis kaip 175-230 gl

— bendras cukraus kiekis (gramais), kurio verté, pridéjus fakting alkoholio koncentracijg gérime (proc. tirio),
padaugintg i§ 18, yra ne maZzesné kaip 490,

— alkoholio kiekis gérime — 15-18 % tiirio.
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Produkto gamyboje naudojant grieztai nustatytas sudedamyjy daliy proporcijas, jis jgauna specifing klampig ir
skysta konsistencija, iSskiriancig jj i$ kity midaus rasiy.

3.8. Tradicinés Zemés tikio produkto arba maisto produkto savybés
Tradicinis gamybos bidas

Midy gamyba Lenkijoje turi ilgesng kaip tiikstancio mety tradicijg ir yra labai jvairi. Gamybos biidai vystési ir
buvo tobulinami, dél to atsirado daug jvairiy midy rasiy. Jy gamybos istorija prasideda kartu su Lenkijos valstybés
suk@irimu. Ispany diplomato, pirklio ir keliautojo Ibrahimo Ibn Jakubo 966 m. uzraduose pazyméta, kad ,Mieszko
[ alyje yra ne tik maisto, mésos, ariamosios Zemés, bet ir gausu medaus, o slavy vynai ir svaigieji gérimai vadi-
nami midumi“ (Mieszko I — pirmasis istorinis Lenkijos valdovas). Galo Anonimo, kuris rasé XI a. pabaigos ir XII a.
pradzios Lenkijos istorija, kronikose taip pat yra daug informacijos apie midy gamyba.

Adomo Mickeviciaus nacionaliniame epe ,Ponas Tadas®, kuriame aprayta 1811-1812 m. bajory istorija, galima
rasti daug informacijos apie midy gamybg, jy vartojimo badus bei risis. Pastaby apie midy taip pat galima rasti
Tomo Zano (1796-1855 m.) eiléras¢iuose bei Henriko Sienkeviciaus trilogijoje, kurioje aprasoma XVII a. Lenkijos
Respublikos istorija (1884 m. iSleista knyga ,Ugnimi ir kardu“, 1886 m. — ,Tvanas®, o 1887 ir 1888 m. — ,Ponas
Volodijovskis®).

Lenkijos XVII-XVIII a. kulinarines tradicijas aprasanciuose 3altiniuose randama ne tik bendros informacijos apie
midy, bet ir apie jy ypatingas riis. Priklausomai nuo gamybos biido, midus buvo vadinamas ,Péttorak”,
,Dwojniak®, ,Tréjniak” ir ,Czworniak“. Kiekvienas pavadinimas skirtas vis kitokios riisies midui, kurio gamyboje
naudojamos kitos vandens arba sul¢iy ir medaus proporcijos ir kurio laikymo laikotarpis yra skirtingas. Produkto
,Dwdjniak“ gamybos technologija per simtmecius beveik nepasikeité, i§skyrus kai kuriuos nedidelius pakeitimus.

Tradiciné sudétis

Tradicinis midy skirstymas j ,Péltorak®, ,Dwojniak®, ,Tréjniak ir ,Czwérniak” Lenkijoje egzistuoja daugelj amziy
ir vartotojy samonéje isliko iki Siol. Pasibaigus Il-ajam pasauliniam karui, pabandyta jteisinti tradicinj midy padali-
jima | keturias kategorijas. Tai padaryta 1948 m., priémus Vyno, vaisiy vyno, midaus gamybos ir iy produkty
pardavimo istatyma (1948 m. lapkricio 18 d. Lenkijos Respublikos jstatymy biuletenis (,Dziennik Ustaw*). Siame
jstatyme buvo numatytos midy gamybos taisyklés, kuriomis nustatytos tikslios vandens ir medaus naudojimo pro-
porcijos bei technologiniai reikalavimai. Vandens ir medaus kiekis ,Dwoéjniak” gamyboje apibréztas taip: ,Pavadini-
mas ,Dwojniak” gali biti taikomas tik midui, pagamintam i§ vienos tario dalies natiiralaus medaus ir vienos tario
dalies vandens®.

3.9.  Produkto specifinéms savybéms tikrinti taikomi biitiniausi reikalavimai ir procediiros

Biitina kontrolé apima:

— nustatyty midaus misos proporcijy islaikyma,

— laikymo laikotarpio uztikrinima,

— gatavo produkto organoleptines savybes (skonis, kvapas, spalva, skaidrumas),

— gatavo produkto fizinius ir cheminius rodiklius: alkoholio kiekis, bendras cukraus kiekis, redukuojanciyjy
cukry kiekis po inversijos, bendras riig§tingumas, lakusis riagstingumas, becukris ekstraktas bei peleny kiekis
vaisiniame miduje — Sie kiekiai turi atitikti specifikacijos 3.5 punkte nurodytus kiekius.

Bitina kontrol¢ atliekama ne reciau kaip vieng kartg per metus.

Taip pat kontrolg rekomenduojama atlikti vykdant toliau nurodytus gamybos etapus. Toliau nurodyty etapy kont-
rolé néra privaloma, taciau patariama jg atlikti siekiant i§vengti galimy klaidy atskiruose gamybos etapuose:
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4 etapas

Vykstant fermentavimo procesui bitina reguliariai laboratoriskai kontroliuoti organoleptines produkto savybes
(skonj ir kvapa) bei fizinius ir cheminius rodiklius, pvz., alkoholio ir cukry kiekj, kuris keiciasi vykstant alkoholio
fermentacijos procesui.

6 etapas

Laikymo laikotarpiu batina reguliariai tikrinti produkto pagrindines organoleptines savybes bei fizinius ir chemi-
nius rodiklius: alkoholio kieki, bendra cukraus kiekj, bendrg riigtinguma, lakuyjj rigstinguma.

8 etapas

Pries pilstant turi biiti patikrintos 3.5 punkte (Zemés iikio arba maisto produkto apibiidinimas) nurodytos atskiros
fizinés ir cheminés bei organoleptinés savybés.

4. Istaigos arba institucijos, tikrinan&ios produkto atitiktj specifikacijai
4.1.  Pavadinimas ir adresas

Pavadinimas Gléwny Inspektorat Jakosci Handlowej Artykuléw Rolno — Spozywczych
Adresas ul. Wspdlna 30
00-930 Warszawa

POLSKA/POLAND
Telefonas  +48 226232900
Faksas +48 226232998
EL pastas —

Viesoji [ Privacioji

4.2.  Institucijos arba jstaigos konkrecios uZduotys

Nurodyta kontrolés institucija yra atsakinga uZ visos specifikacijos laikymosi kontrole.

PARAISKA IREGISTRUOTI GTG
TARYBOS REGLAMENTAS (EB) Nr. 509/2006
,TROJNIAK“
EB Nr.: PL-TSG-007-0033-06.09.2005
1. Pareiskéjy grupés pavadinimas ir adresas

Pavadinimas Krajowa Rada Winiarstwa i Miodosytnictwa przy Stowarzyszeniu Naukowo - Technicznym
Inzynieréw i Technikéw Przemystu Spozywczego

Adresas ul. Czackiego 3/6
00-043 Warszawa
POLSKA/POLAND

Telefonas ~ +48 228282721
El pastas  krwim@sitspoz.pl

2. Valstybé naré arba trecioji Salis

Lenkija

3. Produkto specifikacija
3.1. Registruojamas pavadinimas

, Tréjniak”

[ rinka pateikiamo produkto etiketéje gali bati nurodyta tokia informacija: ,midus, pagamintas pagal senovés
lenky tradicija“. Si informacija verciama j kitas oficialias kalbas.
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3.2. Nurodyti, ar pavadinimas:
— [ yra specifinis
— X turi specifiniy Zemés tikio produkto arba maisto produkto savybiy
Pavadinimas , Trojniak* kiles i§ skaitvardzio ,3“ (lenk. ,trzy®) ir yra tiesiogiai susijes su istoriskai nustatyta pro-
dukto sudétimi bei jo gamybos biidu — vandens ir medaus proporcija midaus misoje, kurig sudaro 1 dalis medaus
ir 2 dalys vandens. Taigi $is pavadinimas atspindi specifing produkto savybe. Kadangi zodis ,tréjniak” naudojamas

tik konkre¢iam midaus tipui apibadinti, reikia pripazinti, kad ir pats pavadinimas yra specifinis.

3.3.  Ar iSimtinés pavadinimo naudojimo teisés siekiama pagal Reglamento (EB) Nr. 509/2006 13 straipsnio 2 dalj

— [ registravimas nustacius i§imting pavadinimo naudojimo teis¢

— registravimas nenustacius iSimtinés pavadinimo naudojimo teisés

3.4.  Produkto riisis

1.8 klasé. Kiti I priede nurodyti produktai.

3.5. Zemés iikio arba maisto produkto, kurio pavadinimas nurodytas 3.1. punkte, apibiidinimas.

Midus ,Tréjniak“ — skaidrus fermentuotas gérimas i§ midaus misos, i$siskiriantis specifiniu medaus aromatu bei
naudojamos Zzaliavos skoniu.

Sio produkto skonis gali biiti praturtintas naudojamais prieskoniais. Produkto spalva gali biiti nuo aukso iki tam-
siai gintarinés ir priklauso nuo gamyboje naudoto bic¢iy medaus rusies.

Siam midui biidingos fizinés ir cheminés savybés:

— alkoholio kiekis gérime — 12-15 % tiirio,

— redukuojanciyjy cukry kiekis po inversijos — 65-120 g/l,

— bendras riig§tingumas, iSreikstas obuoliy riigsties kiekiu, — 3,5-8 g/l

— lakusis riigstingumas, iSreikstas acto rigsties kiekiu, — ne didesnis kaip 1,4 gf],

— bendras cukraus kiekis (gramais), kurio verté, pridéjus fakting alkoholio koncentracijg gérime (proc. tirio),
padaugintg i§ 18, yra ne mazesné kaip 323,

— becukrio ekstrakto — ne maziau kaip:
— 20 g/l,
— 25 gfl, jei midus vaisinis,
— peleny — ne maziau kaip 1,3 gfl, jei midus vaisinis.

Gaminant §j produktg draudziama naudoti konservantus, stabilizatorius, dirbtinius maistinius daziklius arba
aromatus.

3.6. Zemés iikio arba maisto produkto, kurio pavadinimas nurodytas 3.1 punkte, gamybos bildo aprasymas
Zaliavos

— Toliau nurodyty savybiy turintis natdiralus bi¢iy medus:
— vandens kiekis — ne didesnis kaip 20 % (m/m),
— redukuojanciyjy cukry kiekis — ne maZesnis kaip 70 % (m/m),
— sacharozés kartu su melecitoze kiekis — ne didesnis kaip 5 % (m/m),
— bendras 1 mol/l NaOH tirpalo riigstingumas 100 g medaus — 1-5 ml,

— 5-hidroksimetilfurfurolo (HMF) kiekis 100 g medaus — ne didesnis kaip 4,0 mg.
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— llgo brandinimo midaus mielés pritaikytos aukstos koncentracijos ekstraktams brandinti.
— Prieskoniai: gvazdikéliai, cinamonas, muskato rieSutai arba imbieras.
— Nataralios vaisiy sultys arba vaisiai.

Gamybos budas:
1 etapas

Midaus misos sotinimas (virimas) 95-105 °C temperatiroje. Btina medaus ir vandens proporcija produkto gamy-
boje: 1 tario dalis medaus ir 2 tario dalys vandens (vanduo gali biiti mai§omas su vaisiy sultimis). Gali bati pri-
déta prieskoniniy Zoleliy ir Sakniniy prieskoniy. Gaminant vaisinj midy, ne maziau kaip 30 % vandens pakei¢iama
vaisiy sultimis.

Tiksli vandens ir medaus proporcija iSsaugoma ir reikiamas ekstraktas gaunamas naudojant garinj virimo katila.
Toks produkto gamybos biidas uzkerta kelig cukraus karamelizacijai.

2 etapas

Misos atausinimas iki 20-22 °C temperatiiros, kuri yra optimali mieléms daugintis. Misa turi biti atvésinta jos
pagaminimo dieng, o auSinimo laikas priklauso nuo audintuvo pajégumo. Vésinimas garantuoja misos mikrobio-
loginj sauguma.

3 etapas

Nusistovéjimas — | midaus misg fermentavimo rezervuare supilamas mieliy tirpalas.

4 etapas
A. Greita fermentacija per 6-10 dieny. Ilaikant iki 28 °C temperatiirg uZtikrinama teisinga fermentavimo proceso
eiga.

B. Léta fermentacija per 3—6 savaites. Létos fermentacijos laikas uZtikrina atitinkamy fiziniy ir cheminiy rodikliy
gavima.
5 etapas

Nusistovéjusios misos atskyrimas nuo mieliy nuosédy.

Kai alkoholio kiekis pasiekia ne maziau kaip 12 % tiirio, misg bitina nupilti j laikymo rezervuarus, siekiant uZtik-
rinti atitinkamas fizines ir chemines bei organoleptines midaus savybes. Misos laikymas ant mieliy nuosédy pasi-
baigus létai fermentacijai neigiamai veikia jos organoleptines savybes dél mieliy autolizés.

6 etapas

Laikymas (brandinimas) ir atskyrimas nuo nuosédy (dekantavimas) — §j veiksma batina kartoti pagal poreikj, sie-
kiant iSvengti nepageidaujamy nuosédose vykstanciy procesy (mieliy autolizé). Laikant galima atlikti technologi-
nius veiksmus, pvz., pasterizavimg, filtravimg. Sis etapas svarbus tuo, kad uZtikrina atitinkamy organoleptiniy
produkto savybiy i§saugojima.

Maziausias produkto laikymo laikotarpis — vieneri metai.

7 etapas

Paruosimas (sudéties suderinimas) — galutinio produkto su jam baidingomis organoleptinémis ir fizinémis bei che-
minémis savybémis, nurodytomis 3.5 punkte (Zemés tikio arba maisto produkto apibuidinimas), paruoSimas. Sie-
kiant uztikrinti reikiamus rodiklius, organoleptines ir fizines bei chemines savybes galima pakoreguoti taip:

— papildomai pasaldinti midy bic¢iy medumi,
— jdéti prieskoniniy Zoleliy ir $akniniy prieskoniy ekstrakto.

Sio etapo tikslas — gauti specifiniy savybiy turintj produkta , Tréjniak”.



2016 527 Europos Sajungos oficialusis leidinys C188/19

8 etapas

Karsto produkto i$pilstymas j targ 55-60 °C temperatiiroje. Patariama naudoti tradicines pakuotes, pvz., stiklinius
siaurakaklius gsocius, keraming targ arba gzuolo statines.

3.7.  Specifinés Zemés iikio arba maisto produkto savybés

,Trojniak” specifinés savybés uztikrinamos:

— ruoSiant misg (Zaliavos sudétis ir proporcijos),

— laikant ir brandinant,

— fizinémis ir cheminémis bei organoleptinémis savybémis.

Misos paruo§imas (Zaliavos sudétis ir proporcijos)

Produkto specifines savybes visy pirma uZtikrina grieZtas nustatyty vandens ir medaus proporcijy midaus misoje
islaikymas — 1 dalis medaus ir 2 dalys vandens. Sios proporcijos nulemia visus tolimesnius produkto gamybos
etapus, dél kuriy $is midus jgauna specifines savybes.

Laikymas ir brandinimas

Pagal senoving lenky receptiirg gaminamas produktas jgauna specifines savybes dél atitinkamo jo laikymo ir bran-
dinimo laikotarpio. Midaus ,Tréjniak” atveju $is laikotarpis trunka ne maziau kaip vienerius metus.

Fizinés ir cheminés bei organoleptinés savybés

Laikantis visy specifikacijoje nurodyty gamybos etapy, gaunamas nepakartojamo skonio ir aromato produktas.
I3skirtinis produkto skonis ir aromatas atsiranda dél atitinkamo cukraus bei alkoholio kiekio:

— redukuojanciyjy cukry kiekis po inversijos — didesnis kaip 65-120 g1,

— bendras cukraus kiekis (gramais), kurio verté, pridéjus fakting alkoholio koncentracijg gérime (tirio proc.),
padaugintg i§ 18, yra ne maZzesné kaip 323,

— alkoholio kiekis gérime — 12-15 % tiirio.

Produkto gamyboje naudojant grieZtai nustatytas sudedamyjy daliy proporcijas, ,Tréjniak” jgauna specifing klam-
pia ir skysta konsistencijg, i$skiriancig jj i§ kity midaus rasiy.

3.8.  Zemés fikio arba maisto produkto tradicinés savybés
Tradicinis gamybos bidas

Midy gamyba Lenkijoje turi ilgesne kaip tiikstancio mety tradicijg ir yra labai jvairi. Gamybos biidai vystési ir
buvo tobulinami, todél atsirado daug jvairiy midy rGsiy. Jy gamybos istorija prasideda kartu su Lenkijos valstybés
sukdrimu. Ispany diplomato, pirklio ir keliautojo Ibrahimo Ibn Jakubo 966 m. uzrauose paZyméta, kad ,Mieszko
[ Salyje yra ne tik maisto, mésos ir ariamosios zemés, bet ir gausu medaus, o slavy vynai ir svaigieji gérimai vadi-
nami midumi“ (Mieszko I — pirmasis istorinis Lenkijos valdovas). Galo Anonimo, kuris ragé XI a. pabaigos ir XII a.
pradzios Lenkijos istorija, kronikose taip pat yra daug informacijos apie midy gamyba.

Adomo Mickeviciaus nacionaliniame lenky epe ,Ponas Tadas®, kuriame aprasyta 1811-1812 m. bajory istorija,
galima rasti daug informacijos apie midy gamybg, jy vartojimo budus bei risis. Pastaby apie midy taip pat galima
rasti Tomo Zano (1796-1855 m.) eilérasciuose bei Henriko Sienkeviciaus trilogijoje, kurioje aprasoma XVII
a. Lenkijos Respublikos istorija (1884 m. isleista knyga ,Ugnimi ir kardu“, 1886 m. — ,Tvanas‘, o 1887 ir
1888 m. — ,Ponas Volodijovskis®).

Lenkijos XVII-XVIII a. kulinarines tradicijas aprasanciuose 3altiniuose randama ne tik bendros informacijos apie
midy, bet ir apie jy ypatingas riis. Priklausomai nuo gamybos biido, midus buvo vadinamas ,Péltorak”,
,Dwojniak®, ,Tréjniak” ir ,Czworniak“. Kiekvienas pavadinimas skirtas vis kitokios riisies midui, kurio gamyboje
naudojamos kitos vandens arba sul¢iy ir medaus proporcijos ir kurio laikymo laikotarpis yra skirtingas. Produkto
,Tréjniak” gamybos technologija per Simtmecius beveik nepasikeité, i§skyrus kai kuriuos nedidelius pakeitimus.



C188/20 Europos Sgjungos oficialusis leidinys 2016527

Tradiciné sudétis

Tradicinis midy skirstymas j ,Poltorak®, ,Dwojniak®, ,Tréjniak* ir ,Czwoérniak” Lenkijoje egzistuoja daugelj amziy
ir vartotojy samonéje isliko iki Siol. Pasibaigus II-ajam pasauliniam karui, pabandyta jteisinti tradicinj midy padali-
jima i keturias kategorijas. Tai padaryta 1948 m., priémus Vyno, vaisiy vyno, midaus gamybos ir iy produkty
pardavimo istatyma (1948 m. lapkricio 18 d. Lenkijos Respublikos jstatymy biuletenis (,Dziennik Ustaw*). Siame
jstatyme buvo numatytos midy gamybos taisyklés, kuriomis nustatytos tikslios vandens ir medaus proporcijos bei
technologiniai reikalavimai. Vandens ir medaus kiekis , Tréjniak“ gamyboje apibréztas taip: ,Pavadinimas , Trojniak”
gali bati taikomas tik midui, pagamintam i3 vienos tario dalies nataralaus medaus ir dviejy tirio daliy vandens*.

3.9.  Produkto specifinéms savybéms tikrinti taikomi biitiniausi reikalavimai ir procediiros

Biitina kontrolé apima:

— nustatyty midaus misos proporcijy islaikymg,

— laikymo laikotarpio uztikrinima,

— gatavo produkto organoleptines savybes (skonis, kvapas, spalva, skaidrumas),

— gatavo produkto fizinius ir cheminius rodiklius: alkoholio kiekis, bendras cukrus kiekis, redukuojanciyjy cukry
kiekis po inversijos, bendras riigstingumas, lakusis riigstingumas, becukris ekstraktas bei peleny kiekis vaisi-
niame miduje — $ie kiekiai turi atitikti specifikacijos 3.5 punkte nurodytus kiekius.

Biitina kontrolé atlieckama ne reciau kaip vieng kartg per metus.

Taip pat kontrole rekomenduojama atlikti vykdant toliau nurodytus gamybos etapus. Toliau nurodyty etapy kont-
rolé néra privaloma, tatiau patariama jg atlikti siekiant i§vengti galimy klaidy atskiruose gamybos etapuose:

4 etapas

Vykstant fermentavimo procesui bitina reguliariai laboratoriskai kontroliuoti organoleptines produkto savybes
(skonj ir kvapa) bei fizinius ir cheminius rodiklius, pvz., alkoholio ir cukry kieki, kuris keiciasi vykstant alkoholio
fermentacijos procesui.

6 etapas

Laikymo laikotarpiu batina reguliariai tikrinti produkto pagrindines organoleptines savybes bei fizinius ir chemi-
nius rodiklius: alkoholio kiekj, bendrg cukraus kieki, bendrg riigtinguma, lakyjj riigstinguma.

8 etapas

Pries pilstant turi biiti patikrintos 3.5 punkte (Zemés iikio arba maisto produkto apibiidinimas) nurodytos atskiros
fizinés ir cheminés bei organoleptinés savybés.

4.  Istaigos arba institucijos, tikrinancios produkto atitiktj specifikacijai
4.1.  Pavadinimas ir adresas

Pavadinimas Gléwny Inspektorat Jakosci Handlowej Artykuléw Rolno - Spozywczych
Adresas ul. Wspdlna 30
00-930 Warszawa

POLSKA/POLAND
Telefonas  +48 228282900
Faksas +48 228282998
El pastas —

VieSoji [ Privacioji
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4.2.  Istaigos arba institucijos specialios uzduotys

Nurodyta kontrolés institucija yra atsakinga uZ visos specifikacijos laikymosi kontrolg.

GTG JREGISTRAVIMO PAZYMA
TARYBOS REGLAMENTAS (EB) Nr. 509/2006
~CZWORNIAK*
EB Nr.: PL-TSG-007-0035-06.09.2006
1. Pareiskéjy grupés pavadinimas ir adresas

Pavadinimas Krajowa Rada Winiarstwa i Miodosytnictwa przy Stowarzyszeniu Naukowo - Technicznym
Inzynieréw i Technikéw Przemystu Spozywczego

Adresas ul. Czackiego 3/6
00-043 Warszawa
POLSKA/POLAND

Telefonas ~ +48 228282721
El pastas  krwim@sitspoz.pl

2. Valstybé naré arba trecioji Salis
Lenkija
3. Produkto specifikacija

3.1. Registruojamas pavadinimas

,Czwoérniak“

[ rinka pateikiamo produkto etiketéje gali bati nurodyta tokia informacija: ,midus, pagamintas pagal senoveés
lenky tradicija“. Si informacija verciama j kitas oficialias kalbas.

3.2.  Pavadinimas:
— [ yra specifinis

— [ turi specifiniy Zemés tikio produkto arba maisto produkto savybiy

Pavadinimas ,Czworniak” kiles i§ skaitvardzio ,4“ (lenk. ,cztery®) ir yra tiesiogiai susijes su istoriskai nustatyta
produkto sudétimi bei jo gamybos biidu — vandens ir medaus proporcija midaus misoje, kurig sudaro 1 dalis
medaus ir 3 dalys vandens. Taigi $is pavadinimas atspindi specifing produkto savybe. Kadangi Zodis ,czwérniak*
naudojamas tik konkre¢iam midaus tipui apibadinti, reikia pripaZinti, kad ir pats pavadinimas yra specifinis.

3.3.  AriSimtinés pavadinimo naudojimo teisés siekiama pagal Reglamento (EB) Nr. 509/2006 13 straipsnio 2 dalj

— [ registravimas nustacius i$imting pavadinimo naudojimo teisg

— registravimas nenustacius i§imtinés pavadinimo naudojimo teisés

3.4. Produkto riisis

1.8 klasé. Kiti I priede nurodyti produktai.

3.5.  Zemés fikio arba maisto produkto, kurio pavadinimas nurodytas 3.1.

punkte, apibiidinimas. Midus ,Czwérniak” — skaidrus fermentuotas gérimas i§ midaus misos, i$siskiriantis specifi-
niu medaus aromatu bei naudojamos Zaliavos skoniu.

Sio produkto skonis gali biiti praturtintas naudojamais prieskoniais. Produkto spalva gali biiti nuo aukso iki tam-
siai gintarinés ir priklauso nuo gamyboje naudoto bic¢iy medaus rusies.

Siam midui biidingos fizinés ir cheminés savybés:
— alkoholio kiekis gérime — 9-12 % tiirio,

— redukuojanciyjy cukry kiekis po inversijos — 35-90 g/l,
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— bendras riig§tingumas, iSreikstas obuoliy riigsties kiekiu, — 3,5-8 g/l
— lakusis rig§tingumas, iSreikstas acto riigsties kiekiu, — ne didesnis kaip 1,4 gf],

— bendras cukraus kiekis (gramais), kurio verté, pridéjus fakting alkoholio koncentracijg gérime (proc. tirio),
padaugintg i§ 18, yra ne mazesné kaip 240,

— becukrio ekstrakto — ne maziau kaip:
— 15 g/l,
— 20 g/l jei midus vaisinis,
— peleny — ne maziau kaip 1,3 gfl, jei midus vaisinis.

Gaminant §j produkta draudZiama naudoti konservantus, stabilizatorius, dirbtinius maistinius daziklius arba
aromatus.

3.6. Zemés ikio arba maisto produkto, kurio pavadinimas nurodytas 3.1 punkte, gamybos biido aprasymas
Zaliavos

— Toliau nurodyty savybiy turintis nattiralus bi¢iy medus:
— vandens kiekis — ne didesnis kaip 20 % (m/m),
— redukuojanciyjy cukry kiekis — ne maZzesnis kaip 70 % (m/m),
— sacharozés kartu su melecitoze kiekis — ne didesnis kaip 5 % (m/m),
— bendras 1 mol/l NaOH tirpalo rtgstingumas 100 g medaus kiekyje — 1-5 ml,
— 5-hidroksimetilfurfurolo (HMF) kiekis 100 g medaus — ne didesnis kaip 4,0 mg.
— Ilgo brandinimo midaus mielés pritaikytos aukstos koncentracijos ekstraktams brandinti.
— Prieskoniai: gvazdikéliai, cinamonas, muskato rieSutai arba imbieras.
— Nataralios vaisiy sultys arba $vieZi vaisiai.
Gamybos budas

1 etapas

Midaus misos sotinimas (virimas) 95-105 °C temperatiroje. Bitina medaus ir vandens proporcija produkto gamy-
boje: 1 tario dalis medaus ir 3 tario dalys vandens (vanduo gali bati maiSomas su vaisiy sultimis), gali bati pri-
déta prieskoniniy Zoleliy ir Sakniniy prieskoniy. Gaminant vaisinj midy, ne maziau kaip 30 % vandens pakei¢iama
vaisiy sultimis.

Tiksli vandens ir medaus proporcija i§saugoma ir reikiamas ekstraktas gaunamas naudojant garinj virimo katilg.
Toks produkto gamybos biidas uzkerta kelig cukraus karamelizacijai.

2 etapas

Misos atausinimas iki 20-22 °C temperatiiros, kuri yra optimali mieléms daugintis. Misa turi bati atausinta jos
pagaminimo dieng, o au$inimo laikas priklauso nuo ausintuvo pajégumo. Vésinimas garantuoja misos mikrobio-
loginj saugumg.

3 etapas
Nusistovéjimas — | midaus misg fermentavimo rezervuare supilamas mieliy tirpalas.
4 etapas

A. Greita fermentacija per 6-10 dieny. I§laikant iki 28 °C temperatiirg uZtikrinama teisinga fermentavimo proceso
eiga.

B. Léta fermentacija per 3—6 savaites. Létos fermentacijos laikas uZztikrina atitinkamy fiziniy ir cheminiy rodikliy
gavima.

5 etapas

Nusistovéjusios misos atskyrimas nuo mieliy nuosédy.
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Kai alkoholio kiekis pasiekia ne maziau kaip 9 % tiirio, misg batina nupilti nuo nuosédy j laikymo rezervuarus,
siekiant uztikrinti atitinkamas fizines ir chemines bei organoleptines midaus savybes. Misos laikymas ant mieliy
nuosédy pasibaigus létai fermentacijai neigiamai veikia jos organoleptines savybes dél mieliy autolizés.

6 etapas

Laikymas (brandinimas) ir atskyrimas nuo nuosédy (dekantavimas) — §j veiksma bitina kartoti pagal poreiki, sie-
kiant i§vengti nepageidaujamy nuosédose vykstanciy procesy (mieliy autolizé). Laikant galima atlikti technologi-
nius veiksmus, pvz., pasterizavima, filtravimg.

Sis etapas svarbus tuo, kad uztikrina atitinkamy organoleptiniy produkto savybiy i$saugojima.
Maziausias produkto laikymo laikotarpis — devyni ménesiai.

7 etapas

Paruosimas (sudéties suderinimas) — galutinio produkto su jam biidingomis organoleptinémis ir fizinémis bei che-
minémis savybémis, nurodytomis 3.5 punkte (Zemés iikio arba maisto produkto apraymas), paruosimas. Siekiant
uztikrinti reikiamus rodiklius, organoleptines ir fizines bei chemines savybes galima pakoreguoti taip:

— papildomai pasaldinti midy bic¢iy medumi,
— jdéti prieskoniniy Zoleliy ir $akniniy prieskoniy ekstrakto.
Sio etapo tikslas — i§gauti specifiniy savybiy produkta ,Czwérniak*.

8 etapas

Karsto produkto i$pilstymas j tara 55-60 °C temperatiiroje. Patariama naudoti tradicines pakuotes, pvz., stiklinius
siaurakaklius gsocius, keraming targ arba gZuolo statines.

3.7.  Specifinés Zemés iikio arba maisto produkto savybés

,Czworniak” specifinés savybés uztikrinamos:

— ruoSiant misg (Zaliavos sudétis ir proporcijos),

— laikant ir brandinant,

— fizinémis ir cheminémis bei organoleptinémis savybémis.

Misos paruosimas (Zaliavos sudétis ir proporcijos)

Produkto specifines savybes uZtikrina visy pirma grieZtas nustatyty vandens ir medaus proporcijy midaus misoje
islaikymas — 1 dalis medaus ir 3 dalys vandens. Sios proporcijos nulemia visus tolimesnius produkto gamybos
etapus, dél kuriy $is midus jgauna specifines savybes.

Laikymas ir brandinimas:

Pagal senovine lenky receptiirg gaminamas produktas jgauna specifines savybes dél atitinkamo jo laikymo ir bran-
dinimo laikotarpio. Midaus ,Czworniak” atveju $is laikotarpis trunka ne trumpiau kaip 9 ménesius.

Fizinés ir cheminés bei organoleptinés savybés

Laikantis visy specifikacijoje nurodyty gamybos etapy, gaunamas nepakartojamo skonio ir aromato produktas.
I$skirtinis produkto skonis ir aromatas atsiranda dél atitinkamo cukraus bei alkoholio kiekio:

— redukuojanciyjy cukry kiekis po inversijos — didesnis kaip 35-90 g/l,

— bendras cukraus kiekis (gramais), kurio verté, pridéjus fakting alkoholio koncentracija gérime (proc. tirio),
padaugintg i§ 18, yra ne mazesné kaip 240,

— alkoholio kiekis gérime — 9-12 % tario.

Produkto gamyboje naudojant grieztai nustatytas sudedamyjy daliy proporcijas, jis jgauna specifing klampia ir
skysta konsistencijg, i§skiriancia jj i$ kity midaus rasiy.
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3.8. Tradicinés Zemés fikio produkto arba maisto produkto savybés
Tradicinis gamybos bidas

Midy gamyba Lenkijoje turi ilgesne kaip tikstancio mety tradicija ir yra labai jvairi. Gamybos btidai vystési ir
buvo tobulinami, todél atsirado daug jvairiy midy risiy. Jy gamybos istorija prasideda kartu su Lenkijos valstybés
sukdrimu. Ispany diplomato, pirklio ir keliautojo Ibrahimo Ibn Jakubo 966 m. uzrauose paZyméta, kad ,Mieszko
I 3alyje yra ne tik maisto, mésos, ariamosios Zemés, bet ir gausu medaus, o slavy vynai ir svaigieji gérimai vadi-
nami midumi“ (Mieszko I — pirmasis istorinis Lenkijos valdovas). Galo Anonimo, kuris rasé¢ XI a. pabaigos ir XII a.
pradzios Lenkijos istorija, kronikose taip pat yra daug informacijos apie midy gamyba.

Adomo Mickeviciaus nacionaliniame epe ,Ponas Tadas®, kuriame apragyta 1811-1812 m. bajory istorija, galima
rasti daug informacijos apie midy gamybg, jy vartojimo badus bei rasis. Pastaby apie midy taip pat galima rasti
Tomo Zano (1796-1855 m.) eiléras¢iuose bei Henriko Sienkeviciaus trilogijoje, kurioje aprasoma XVII a. Lenkijos
Respublikos istorija (1884 m. iSleista knyga ,Ugnimi ir kardu“, 1886 m. — ,Tvanas®, o 1887 ir 1888 m. — ,Ponas
Volodijovskis*).

Lenkijos XVII-XVIII a. kulinarines tradicijas aprasanciuose Saltiniuose randama ne tik bendros informacijos apie
midy, bet ir apie jy ypatingas risis. Priklausomai nuo gamybos biido, midus buvo vadinamas ,Péltorak”,
,Dwojniak®, ,Tréjniak” bei ,Czworniak®. Kiekvienas pavadinimas skirtas vis kitokios rasies midui, kurio gamyboje
naudojamos kitos vandens arba sul¢iy ir medaus proporcijos ir kurio laikymo laikotarpis yra skirtingas. Produkto
,Czworniak“ gamybos technologija per simtmecius beveik nepasikeité, i§skyrus kai kuriuos nedidelius pakeitimus.

Tradiciné sudeétis

Tradicinis midy skirstymas j ,Péltorak®, ,Dwojniak”, ,Tréjniak ir ,Czwérniak” Lenkijoje egzistuoja daugelj amziy
ir vartotojy samonéje isliko iki Siol. Pasibaigus Il-ajam pasauliniam karui, pabandyta jteisinti tradicinj midy padali-
jima | keturias kategorijas. Tai padaryta 1948 m., priémus Vyno, vaisiy vyno, midaus gamybos ir iy produkty
pardavimo istatyma (1948 m. lapkricio 18 d. Lenkijos Respublikos jstatymy biuletenis (,Dziennik Ustaw). Siame
jstatyme buvo numatytos midy gamybos taisyklés, kuriomis nustatytos tikslios vandens ir medaus naudojimo pro-
porcijos bei technologiniai reikalavimai. Vandens ir medaus kiekis ,Czwoérniak” gamyboje apibréztas taip: ,Pavadi-
nimas ,Czworniak gali bti taikomas tik midui, pagamintam i§ vienos tario dalies natfiralaus medaus ir trijy
tirio daliy vandens*.

3.9.  Produkto specifinéms savybéms tikrinti taikomi biitiniausi reikalavimai ir procediiros

Biitina kontrolé apima:

— nustatyty midaus misos proporcijy islaikyma,

— laikymo laikotarpio uztikrinima,

— gatavo produkto organoleptines savybes (skonis, kvapas, spalva, skaidrumas),

— gatavo produkto fizinius ir cheminius rodiklius: alkoholio kiekis, bendras cukraus kiekis, redukuojanciyjy
cukry kiekis po inversijos, bendras riig§tingumas, lakusis rigstingumas, becukris ekstraktas bei peleny kiekis
vaisiniame miduje — Sie kiekiai turi atitikti specifikacijos 3.5 punkte nurodytus kiekius.

Bitina kontrolé atliekama ne reciau kaip vieng kartg per metus.

Taip pat kontrolg rekomenduojama atlikti vykdant toliau nurodytus gamybos etapus. Toliau nurodyty etapy kont-
rolé néra privaloma, taciau patariama jg atlikti siekiant i$vengti galimy klaidy atskiruose gamybos etapuose:

4 etapas

Vykstant fermentavimo procesui biitina reguliariai laboratoriskai kontroliuoti organoleptines produkto savybes
(skonj ir kvapa) bei fizinius ir cheminius rodiklius, pvz., alkoholio ir cukry kieki, kuris keiciasi vykstant alkoholio
fermentacijos procesui.
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6 etapas

Laikymo laikotarpiu biitina reguliariai tikrinti produkto pagrindines organoleptines savybes bei fizinius ir chemi-
nius rodiklius: alkoholio kieki, bendra cukraus kiekj, bendrg riigstinguma, lakyjj rigstinguma.

8 etapas

Pries pilstant turi biiti patikrintos 3.5 punkte (Zemés {ikio arba maisto produkto apibiidinimas) nurodytos atskiros
fizinés ir cheminés bei organoleptinés savybés.

4. Istaigos arba institucijos, tikrinan&ios produkto atitiktj specifikacijai
4.1.  Pavadinimas ir adresas

Pavadinimas Gléwny Inspektorat Jakosci Handlowej Artykuléw Rolno — Spozywczych
Adresas ul. Wspélna 30
00-930 Warszawa

POLSKA/POLAND
Telefonas  +48 226232900
Faksas +48 226232998
EL pastas —

Viesoji [ Privacioji

4.2.  Istaigos arba institucijos specialios uzduotys

Nurodyta kontrolés institucija yra atsakinga uz visos specifikacijos laikymosi patikrinimus.

PARAISKA IREGISTRUOTI GTG
TARYBOS REGLAMENTAS (EB) Nr. 509/2006
»KIELBASA JALOWCOWA*“
EB Nr.: PL-TSG-007-0047-05.12.2006
1. Pareiskéjy grupés pavadinimas ir adresas

Pavadinimas Zwigzek ,Polskie Migso”

Adresas ul. Chatubinskiego 8
00-613 Warszawa
POLSKA/POLAND

Telefonas ~ +48 228302657
Faksas +48 228301648
E. pastas  info@polskie-mieso.pl

2. Valstybé naré arba trecioji Salis

Lenkija

3. Produkto specifikacija
3.1. Registruojamas (—i) pavadinimas (—ai) (Komisijos reglamento (EB) Nr. 1216/2007 2 straipsnis)

,Kietbasa jatowcowa“

3.2.  Pavadinimas
— [ yra specifinis
— X nurodo specifines Zemés wikio produkto arba maisto produkto savybes
Pavadinimas ,Kielbasa jalowcowa“ perteikia specifines produkto savybes, kurios yra labiausiai susijusios su jo

igskirtiniu skoniu ir aromatu. Sj iSskirtinumg suteikia tai, kad gamybos procese naudojamos kadagio uogos, kurios
prie§ pat jmaiSant { mésg yra smulkiai supjaustomos, o rikymo procese naudojamos kadagiy sakos.
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3.3.  Ar iSimtinés pavadinimo naudojimo teisés siekiama pagal Reglamento 509/2006 13 straipsnio 2 dalj

— [ registravimas nustacius i§imting pavadinimo naudojimo teis¢
— [ registravimas nenustacius i$imtinés pavadinimo naudojimo teisés

3.4.  Produkto riisis

1.2 klasé. Mésos produktai (virti, stidyti, rakyti ir kt.)

3.5. Zemés iikio produkto arba maisto produkto, kuriam taikomas 3.1 punkte nurodytas pavadinimas, apibiidinimas (Komisijos
reglamento (EB) Nr. 1216/2007 3 straipsnio 1 dalis)

,Kietbasa jalowcowa“ yra vienodai grubléto pavirSiaus kilpa primenancios formos. Ji yra tradicinés riestés formos,
be iSoriniy iilginiy nelygumy. Desros riestés gali biti dviejy dydziy:

— maza, natiraliame apvalkale, apie 32 mm skersmens ir sverianti mazdaug 0,5 kg;
— didelé, baltyminiame apvalkale, apie 36 mm skersmens ir sverianti mazdaug 0,8 kg.
,Kietbasa jalowcowa“ yra tamsiai rudos spalvos, tolygios per visa pavirsiy — tai bidinga ilgai rikytoms desroms.

Desros konsistencija ir pojitis palietus — desra sausa, tolygus, vienodai grublétas pavirsius su tampriai prie jdaro
prigludusiu apvalkalu.

Produktui biidinga skonj ir minkstuma suteikia pasirinktos Zaliavos, prieskoniai (ypa¢ kadagiai) ir nataralus riky-
mas, kuris yra gaminimo proceso dalis.

Cheminé sudétis:

— baltymy kiekis — ne maziau nei 15,0 %;

— vandens kiekis — ne daugiau nei 60,0 %;

— riebaly kiekis — ne daugiau nei 35,0 %;

— druskos kiekis — ne daugiau nei 3,5 %;

— nitraty (III) ir nitraty (V) kiekis, i$reikstas kaip NaNO, — ne daugiau kaip 0,0125 %.

Dél $ios cheminés sudéties uZztikrinama tradiciné produkto kokybé. Galutinio produkto kiekis sudaro ne daugiau
kaip 75 % (+/-3 %) pradinio Zaliavinés mésos kiekio.

3.6. Zemés ilkio produkto arba maisto produkto, kuriam taikomas 3.1 punkte nurodytas pavadinimas, gamybos biido
apibidinimas (Komisijos reglamento (EB) Nr. 1216/2007 3 straipsnio 2 dalis)

Sudedamosios dalys

Mésa (100 kg zaliavos):

— I riisies kiauliena, kurios riebaly kiekis — ne daugiau kaip 15 %, 20 kg;
— 1IA rasies kiauliena, kurios riebaly kiekis — ne daugiau kaip 20 %, 50 kg;
— 1II riSies kiauliena, kurios riebaly kiekis — ne daugiau kaip 25 %, 20 kg;
— supjaustyta riebi mésa — 10 kg.

Ne daugiau kaip 50 % IIA ar III riiSies kiaulienos gali bati pakeista jautiena.
Prieskoniai (100 kg mésos):

— natdraliis pipirai — 0,17 kg

— kadagiai — 0,12 kg

— cukrus - 0,20 kg

Kita:

— stdymo misinys (valgomosios druskos (NaCl) ir natrio nitrito (NaNO,) misinys) — apie 2 kg.
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Kiauliy, kuriy mésa skirta ,Kietbasa jalowcowa“ gaminti, §érimas

Kiaulés penimos riebiai mésai. Tikslas — uzauginti kiaules, kuriy kiino masé ne didesné nei 120 kg ir kurioms
budingas didesnis tarpraumeniniy riebaly kiekis (daugiau nei 3 %).

— Penimos kiaulés yra vélai subrestanciy veisliy ir joms taikomas specialus penéjimo rezimas — taip pasiekiamas
reikiamas tarpraumeniniy riebaly kiekis. Penéjimui skirtos veislés neturi RN geno, o RYR 1T geng turi 20 %
populiacijos.

— Penéjimas turéty vykti trimis etapais: pirmuoju etapu penima iki mazdaug 60 kg, antruoju — iki mazdaug
90 kg ir treciuoju — iki 120 kg.

— Gyvuliai penimi iki 90 kg dviem paSary miSiniy tipais. Paary miinius (davinius) sudaro:

— energiniai komponentai: antrarfsiai gradai — kvieciai, mieZiai, rugiai, avizos, kvietrugiai arba kukurizai;
antrarisiai kukuriizai ir jvairios belukstés avizos sudaro ne daugiau kaip 30 % miSiniy;

— baltyminiai komponentai: lubinai, antrarGi§és laukinés pupos ir Zirniai, ekstrahuoty sojy miltai, ekstrahuoty
rapsy miltai, rapsy aliejaus ispaudos, paSarinés mielés arba sausieji pasarai.

— PaSary miSinius (davinius) gyvuliams nuo 90 iki 120 kg sudaro:

— energiniai komponentai: antrarGiiai kvieciai, mieziai, rugiai, kvietrugiai; antrarasiai kukurtizai ir jvairios
belukstés avizos negali biti naudojami misiniuose (daviniuose);

— baltyminiai komponentai: antrarfsiai ankstiniai augalai (lubinai, laukinés pupos ir Zirniai), ekstrahuoty sojy
miltai, rapsy aliejaus iSspaudos arba ekstrahuoty rapsy miltai, sausieji pasarai.

— Né viename kiauliy $érimo etape negalima naudoti: augalinio aliejaus, gyvininés kilmés pasary, t. y. pieno
milteliy, sausy iSrigy, Zuvy milty.

— Misiniuose esantis apykaitinés energijos kiekis visais penéjimo etapais sudaro 12-13 MJ ME/kg misinio. Bal-
tymy kiekis misiniuose turi biti apie 1618 % pirmajame $érimo etape, 15-16 % antrajame etape ir apie 14 %
paskutiniame etape.

— Sérimo daviniai gali biiti sudaryti i§ vien tik maisto misiniy arba maisto miSiniy ir stambiyjy pasary, t. y. bulviy ir
zaliyjy pasary.

,Kielbasa jalowcowa“ gaminimo etapai:

1 etapas — iSankstinis visy Zaliaviniy mésos daliy supjaustymas. Mésos gabaléliai turi bati vienodo dydzio (apie
5 cm skersmens).

2 etapas — tradicinis sidymas (sausuoju badu) apie 48 val. naudojant sidymui skirta misinj.

3 etapas — mechaninis apdorojimas. I riiies mésa susmulkinama i 20 mm, IIA rasies mésa — | 8 mm, III rasies
mésa — | 3 mm dydZio gabalélius ir sumalama su 5 kg ledo.

4 etapas — visy mésos sudedamyjy daliy ir prieskoniy: nattiraliyjy pipiry, cukraus ir kadagiy, kurie yra $vieZiai
sumalami, sumai$ymas.

5 etapas — 32 mm skersmens natiiraliy kiaulés zarny arba 36 mm skersmens baltyminiy apvalkaly jdarymas,
uzsukant galus ir suformuojant riestes. De$ry gaminimui gali biiti naudojami dviejy risiy apvalkalai:
— mazesnés riestés i$ plonyjy kiauliy Zarny, sveriancios 0,5 kg.
— didesnés riestés i§ baltyminiy apvalkaly, sveriancios 0,8 kg.

6 etapas — laikymas 2 valandas ne aukstesnéje nei 30 °C temperatiiroje. [Sankstinis pavirSiaus dZiovinimas, sudéti-
niy daliy ,susiguléjimas*.

7 etapas — pavirSiaus dZiovinimas, po to — tradicinis karstasis rikymas (mazdaug 120 min.) ir kepinimas, kol
temperatiira deSry viduje pasiekia ne maziau 70 °C.



C188/28 Europos Sgjungos oficialusis leidinys 2016527

8 etapas — 24 valandas trunkantis ausinimas.

9 etapas — Saltas ritkymas, naudojant bukmedziy skiedras ir kadagiy Sakeles (mazdaug 120 min.), po to — dZiovi-
nimas 14-18 °C temperattroje 3—5 dienas, kol gaunamas 75 % (+/- 3 %) galutinio produkto kiekis.

3.7. Specifinés Zemés nkio produkto arba maisto produkto savybés (Komisijos reglamento (EB) Nr. 1216/2007 3 straipshio
3 dalis)

,Kielbasa jalowcowa“ specifines savybes lemia keletas produktui badingy pozymiy:
— minksta, specifinémis ypatybémis pasizyminti mésa;

— i3skirtinis skonis ir kvapas;

— vienoda forma.

Minksta, sultinga, specifinémis ypatybémis pasiZzyminti mésa

Pagrindiné ,Kielbasa jalowcowa“ sudedamoji dalis yra kiauliena, gaunama i§ vélai subrestanciy veisliy kiauliy,
penimy, kol jy kiino masé pasickia mazdaug 120 kg ir turin¢iy 3.6 punkte nurodytus genetinius bruoZus, dél
kuriy Sios deSros pasizymi specifinémis savybémis. Jei laikomasi $iy reikalavimy, tarpraumeniniy riebaly kiekis yra
didesnis nei 3 %, ir tai suteikia mésai tinkamy skonio ir technologiniy savybiy, kurios yra itin svarbios ,Kietbasa
jatowcowa“ gamybai. Siy 7aliavy naudojimas ir tradicinis gamybos biidas, ypa¢ malimo, siidymo ir rikymo eta-
puose, suteikia ,Kietbasa jalowcowa“ ypatingo mink$tumo ir sultingumo.

I$skirtinis skonis ir aromatas

Specifinés ,Kielbasa jalowcowa“ savybés yra labiausiai susijusios su isskirtiniu skoniu ir aromatu, kuriuos suteikia
gaminimo metu naudojamos kadagio uogos. Desroms specifinj skonj ir savybes suteikia prie§ pat gaminimo pro-
cesa sumalamos kadagio uogos, o kadagio Sakeliy naudojimas rikymo metu pagerina skonj ir sustiprina $iy desry
isskirtinj aromatg.

Vienoda forma

Dél savo formos ,Kielbasa jalowcowa“ skiriasi nuo kity desry rsiy. Desros parduodamos tik dviejy labai panasiy
formy, todél yra vartotojy lengvai atpazistamos. ,Kietbasa jalowcowa“ yra vienodai grubléto pavirsiaus kilpg pri-
menancios formos. Ji yra tradicinés riestés formos, be iSoriniy iSilginiy nelygumy.

3.8.  Zemés iikio produkto arba maisto produkto tradicinés savybés (Reglamento (EB) Nr. 1216/2007 3 straipsnio 4 dalis)
Tradicinés Zaliavos

1. Kadagiai (Juniperus)

1903 m. ,Wielka Encyklopedia Powszechna Ilustrowana“ (Didziojoje iliustruotoje visuotinéje enciklopedijoje)
paminéta viena itin vertinga $io kriimoksnio, kuris gan placiai paplites Lenkijoje jau daug amziy, savybé —
deginami kadagiai skleidZia malony aromata. Enciklopedijoje taip pat nurodyta, kad kadagio Sakos, drozlés ir
uogos gali biiti naudojamos mésai riikyti, norint suteikti iSskirtinj skonj ir aromatg. XIX a. antros pusés doku-
mentuose minima, jog kadagiai buvo naudojami kaip mésos patiekaly ar produkty sudedamosios dalys arba
prieskoniai. 1863 m. VarSuvoje iSleistoje ,Encyklopedyja Powszechna“ teigiama, jog kadagio uogos yra pikan-
tisko, karciai saldaus skonio ir malonaus aromato ir yra daznai naudojamos kaip prieskonis. Iprastas desry
gaminimo biidas, naudojant kadagio uogas ir kadagio aromato diimus, buvo sukurtas Lenkijoje penkto desimt-
mecio pabaigoje (Zr. straipsnj ,Gospodarka Migsna“ (1954 m., 3 numeryje) pavadinimu ,Regulacja asorty-
mentéw wedlin na zaopatrzenie rynku®).

2. Kiauliena

,Kietbasa jalowcowa“ gaminti naudojamos kiaulienos tarpraumeniniy riebaly kiekis turi bati ne maZesnis nei
3 % — tai suteikia produktui reikiamo minkstumo, sultingumo ir puiky skonj. Tokios mésos naudojimas turi
lemiamos jtakos galutinio produkto kokybei ir jo specifiskumui bei atitinka tradicinj gamybos bada.
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Tradicinis gamybos biudas ir sudétis

Rikymas yra vienas mésos konservavimo bidy, o labiausiai paplites rikymo biidas buvo deginant kadagius.
Tokiy jrasy randama senuose lenky rankras¢iuose, pvz. nezinomo salies dvaro ekonomo uZzrauose XVIII amzZiaus
8 desimtmetyje, kuriuose uzfiksuoti mésos perdirbimo receptai (AGAD Warszawa, ,Zbiér z Muzeum
Narodowego®, ref. 1249). Lenkijos dainiaus Adomo Mickeviciaus 1834 m. epe ,Ponas Tadas“ apraSyti pusryciai
kaimo dvare ir minima su kadagiais riikyta mésa: ,kumpio ir liezuvio griezinéliai — skandis, naminiai, kadagiuose
israkyti, kamine kepti“.

Mésos paskaninimo ir riikymo naudojant kadagius tradicija turéjo keleta skirtingy vietiniy ir regioniniy varianty,
kurie skyrési ne tik technologijy naudojimu, bet ir neretai skirtingos mésos rasiy naudojimu. Kaip radinyje
,Z do$wiadczen przy produkcji wedlin, publikuotame ,Gospodarka Migsna“ (1953 m. 6 numeryje) teigé
W. Legas, Zmonés nevengé eksperimentuoti — ,Kielbasa jalowcowa“ gamindavo i§ Zvérienos (kiskienos ar Sernie-
nos, pridédami kiaulienos). Siy desry skonis buvo kitoks, bet pagrindinis receptas (pagardinant kadagiais ir naudo-
jant juos rukant) buvo naudojamas visur. Mésos pramonés specialistas, keliaves per Kurpiy regiong, straipsnyje
apie regionines mésos perdirbimo ypatybes, iSleistame ,Gospodarka Migsna“ (1950 m., 7-8 numeriuose) parasé
Sias pastabas apie vietinj ,Kielbasa jalowcowa“ variantg: ,Desros i§ Myszyniec, Kurpiy regiono, riikytos naudojant
kadagius ir kadagiy uogomis gardintos. Sausos, puikaus specifinio skonio ir aromato.”

Po 1945 m. pagal centrinio planavimo politika buvo nuspresta vystyti mésos pramone, paremtg didelémis perdir-
bimo jmonémis. Siekiant gerinti kokybe ir skonj, buvo pradéta tradiciniais receptais grindziamy produkty ir tech-
nologijy standartizacija. ,Kielbasa jalowcowa“ kaip produkto pavadinimas pradétas vartoti maisto prekybos stan-
dartuose 1947 ir 1948 m. Suderintas ,Kielbasa jalowcowa“ standartas sukurtas 1954 m. Véliau, 1964 m., jis tapo
Mésos pramonés centrinio biuro standartu (,Wydawnictwo Przemystu Lekkiego i Spozywczego®, VarSuva,
1964 m.), kuriuo remiamasi teikiant $ig paraiska.

Sie standartai buvo kuriami tam, kad biity galima uztikrinti auksciausia jmanoma ,Kietbasa jatowcowa“ kokybe.
Nors standartas, kurio remiantis teikiama $i paraiSka, nebéra privalomas, jame tebéra nurodyti auksciausi

,Kietbasa jalowcowa“ gamybos reikalavimai.

3.9. Produkto specifinéms savybéms patikrinti taikomi biitiniausi reikalavimai ir procediiros (Komisijos reglamento (EB)
Nr. 1216/2007 4 straipsnis)

Atsizvelgiant i specifines ,Kietbasa jatlowcowa“ savybes turéty biti ypa¢ tikrinami:
1. Gamybai naudojamy Zaliavy (kiaulienos, prieskoniy) kokybé, iskaitant:

— technologinj mésos tinkamuma;

— penéjimo bida;

— stdymo laiks;

— ,Kielbasa jalowcowa“ gaminti naudojamus prieskonius ir jy proporcijas.
2. ,Kielbasa jalowcowa“ rikymo procesas

Turi bati tikrinama:

— tradiciskai kar3tai riikant bitina temperatiira ir kaitinimo temperatiira;

— 3Saltojo rikymo trukmé ir temperatiira;

— ar $altam rikymui naudojamos bukmedziy skiedros ir kadagiy Sakelés.
3. Galutinio produkto kokybé

— baltymy kiekis,

— vandens kiekis,

— riebaly kiekis,

— natrio chlorido kiekis;

— nitraty (Ill) ir nitraty (V) kiekis;

— skonis ir kvapas.

4. Produkto forma
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4.2.

3.2.

Patikrinimy daznumas

Anksciau minéty etapy patikrinimai turi bati atliekami kas du ménesius. Jeigu visuose etapuose laikomasi nusta-
tyty reikalavimy, patikrinimai gali bati atlickami du kartus per metus.

Jeigu pastebimi neatitikimai kazkuriame etape, to etapo patikrinimai atliekami dazniau (kas du ménesius). Kity
etapy patikrinimai gali bati atliekami kas puse mety.

Institucijos arba jstaigos, tikrinanc¢ios, ar laikomasi produkto specifikacijos reikalavimy
Pavadinimas ir adresas

Pavadinimas Gléwny Inspektorat Jakosci Handlowej Artykuléw Rolno-Spozywczych
Adresas ul. Wspdlna 30

00-930 Warszawa

POLSKA/POLAND

Telefonas  +48 226232901
Faksas +48 226232099
EL pastas —

Viesoji [ Privacioji

Institucijos ar jstaigos konkrecios uZduotys

Minéta kontrolés institucija yra atsakinga uZ visos specifikacijos laikymosi patikrinimus.

PARAISKA IREGISTRUOTI GTG
TARYBOS REGLAMENTAS (EB) Nr. 509/2006
KIELBASA MYSLIWSKA“
EB Nr.: PL-TSG-0007-0053-19.03.2007
Paraiska teikiancios grupés pavadinimas ir adresas

Pavadinimas Zwiazek ,Polskie Migso®

Adresas ul. Chalubinskiego 8
00-613 Warszawa
POLSKA/POLAND

Telefonas ~ +48 228302657
Faksas +48 228301648
El pastas  info@polskie-mieso.pl

Valstybé naré arba trecioji salis

Lenkija

Produkto specifikacija
Registruotinas (-i) pavadinimas (-ai) (Komisijos reglamento (EB) Nr. 1216/2007 2 straipsnis)

,Kielbasa mysliwska“

Pavadinimas
— [ yra specifinis

— [X turi specifiniy Zemés tkio produkto arba maisto produkto savybiy

Pavadinimas ,Kietbasa my$liwska“ nurodo specifines produkto savybes. Produkto pavadinimu i$reiskiamos specifi-
nés savybés — etimologiSkai pavadinimas kildinamas i§ mysliwy (liet. medziotojas) ir myslistwo (liet. medzioklé) ir
juo nurodoma tikroji produkto paskirtis — tokios rtsies riikytos mésos produktai buvo medziotojy vartojami kaip
sauso maisto atsargos. Tokius maisto produktus dél jy palankiy laikymo sglygy ir patogumo naudoti Zmonés pasi-
imdavo j Zygius ir kelionés, kai i$siruosdavo ilgesniam laikui ir neturéjo sglygy kar§tam maistui pasigaminti. Tik
laikui bégant 3is produktas tapo prieinamas placiajai rinkai, taciau jo pavadinimas nepakito.
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3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

Ar iSimtinés pavadinimo naudojimo teisés siekiama pagal Reglamento (EB) Nr. 509/2006 13 straipsnio 2 dalj

— [ registravimas nustacius i§imting pavadinimo naudojimo teis¢
— [ registravimas nenustacius i$imtinés pavadinimo naudojimo teisés

Produkto riisis

1.2 klasé. Mésos produktai (virti, stidyti, rakyti ir kt.)

Zemés iikio produkto ar maisto produkto, kuriam taikomas 3.1 punkte numatytas pavadinimas, apibiidinimas (Komisijos
reglamento (EB) Nr. 1216/2007 3 straipsnio 1 dalis)

,Kelbasa mysliwska“ desrelés yra trumpos, tamsiai rudos spalvos su tolygiai grublétu pavir$ium (be isilginiy jdu-
bimy). Jy i§vaizda panasi j pusménulio formos sulenkty lazdelg, desrelés dazniausiai padalintos j poras (neatskirtos
per sujungimo taska), yra mazdaug 15 cm ilgio ir 32 mm skersmens.

,Kielbasa mysliwska“ pavir$ius yra tamsiai rudos spalvos. Perpjovus skersai, matomi tamsiai raudonos spalvos
I klasés kiaulienos ir Sviesiai raudonos spalvos II klasés kiaulienos gabaléliai.

Lie¢iant jauciamas lygus, sausas ir tolygiai susirauksléjes desrelés pavirsius.

,Kielbasa mysliwska“ desreléms budingas zlégtos, marinuotos, keptos, ritkytos kiaulienos su prieskoniais skonis.
Desrelés pasizymi ne tik specifiniu skoniu, bet ir minkstumu.

Cheminé sudétis:

— baltymy kiekis — ne maziau kaip 17 %;

— vandens kiekis — ne daugiau kaip 55 %,

— riebaly kiekis — ne daugiau kaip 45 %;

— druskos kiekis — ne daugiau kaip 4,5 %;

— nitrato (III) ir nitrato (V) kiekis, iSreik$tas kaip NaNO, — ne daugiau kaip 0,0125 %.

Tokia cheminé sudétis uztikrina tradicing gaminio kokybe. Galutinio produkto kiekis turi sudaryti maziau kaip
68 % pradinio Zaliavinés mésos kiekio.

Zemés fikio produkto arba maisto produkto, kuriam taikomas 3.1 punkte numatytas pavadinimas, gamybos biido
apibiidinimas (Komisijos reglamento (EB) Nr. 1216/2007 3 straipsnio 2 dalis)

Zaliavos

Mésa (100 kg zaliavos):

— I klasés kiauliena, kurios riebaly kiekis maZesnis kaip 15 % — 30 kg;

— IIA klasés kiauliena, kurios riebaly kiekis mazesnis kaip 20 % - 50 kg;
— III klasés kiauliena, kurios riebaly kiekis mazesnis kaip 25 % — 20 kg.
Ne daugiau kaip 50 % IIA ar III klasés kiaulienos gali biiti pakeista jautiena.
Prieskoniai (100 kg mésos):

— juodieji pipirai — 0,15 kg

— kadagiai — 0,10 kg

— $viezi esnakai — 0,10 kg

— cukrus - 0,20 kg

Kiti priedai:

— stdymo misinys i§ valgomosios druskos (NaCL) ir natrio nitrito (NaNO,) — mazdaug 2 kg;

— marinavimo misinys (1 litras acto riigsties (10 %), 1 litras vandens, 1 litras rapsy arba saulégrazy aliejaus) — 3 litrai.
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Kiauliy, kuriy mésa skirta ,Kietbasa my$liwska“ desreléms gaminti, penéjimas

Sérimas orientuotas j riebiy ir mésiniy kiauliy penéjima. Siekiama uzauginti kiaules, kuriy gyvasis svoris biity iki
120 kg, o tarpraumeniniy riebaly kiekis baity didesnis kaip 3 %.

— Penéti pasirinktos létai auganciy kiauliy veislés, kurias tinkamai penint pasiekiamas norimas tarpraumeniniy
riebaly kiekis. Penéjimui skirtos veislés neturi RN geno, o RYR 1T gena turi 20 % kiauliy.

— Penima trimis etapais: I etapas — iki 60 kg, II etapas — iki 90 kg, III etapas — iki 120 kg.
— Gyvuliai penimi iki 90 kg dviem paSary misiniy tipais. Paary miinius (davinius) sudaro:

— energijos komponentai: antrarfi§iai gridai — kvieCiai, mieZiai, rugiai, avizos, kvietrugiai arba kukuriizai;
antrarti§iai kukuriizai ir jvairios belukstés avizos gali sudaryti ne daugiau kaip 30 % misinio;

— baltyminiai komponentai: smulkintos lubiny, paprastyjy pupy ir Zirniy séklos, ekstrahuoty sojy ir rapsy
miltai, rapsy i§spaudos, pasarinés mielés arba dziovinti Zalieji pasarai.

— 90-120 kg svorio gyvuliy paSary misinius (davinius) sudaro:

— energijos komponentai: antrartisiai kvieciai, mieziai, rugiai, kvietrugiai; antrartisiai kukuriizai ir jvairios
belukstés avizos negali biiti naudojami miSiniuose (daviniuose);

— baltyminiai komponentai: smulkinti ankstiniai augalai (lubinai, paprastosios pupos, Zirniai), ekstrahuoty
sojy miltai, rapsy i§spaudos arba ekstrahuoty rapsy miltai ir dZiovinti Zalieji pasarai.

— Né viename kiauliy $érimo etape negalima naudoti augalinio aliejaus, gyviininés kilmés pasary, t. y. sausojo
pieno, sausy iSriigy, Zuvy milty.

— Misiniuose esantis apykaitinés energijos kiekis visais penéjimo etapais sudaro 12-13 MJ ME/kg miSinio. Pir-
muoju etapu naudojamuose miSiniuose baltymy kiekis sudaro apie 16-18 % misinio kiekio, antruoju etapu
naudojamuose misiniuose — 15-16 % misinio kiekio, o treciuoju etapu — apie 14 % misinio kiekio.

— Sérimo davinj gali sudaryti tik maistingi miiniai arba maistingi misiniai ir stambieji pasarai (bulvés ir Zalieji
pasarai).

,Kietbasa mysliwska“ gamybos etapai

1 etapas - visa Zaliaviné mésa susmulkinama. Mésos gabaléliai turi bati vienodo dydZio (ne didesnio nei 5 cm
skersmens).

2 etapas — tradicinis siidymas (sausuoju bidu) apie 48 val. naudojant sidymui skirtg miinj.

3 etapas — mechaninis apdorojimas: I klasés mésa susmulkinama j 20 mm, IIA klasés mésa j 8 mm, III klasés
mésa | 3 mm gabalélius ir sumalama su 2 kg ledo.

4 etapas — marinavimui skirto misinio jmai$ymas j I klasés ir IIA klasés mésa.
5 etapas — maltos III klasés kiaulienos ir prieskoniy jmai§ymas.

6 etapas — 32 mm skersmens natiiraliy kiaulés Zarny jdarymas ir mazdaug 15 cm ilgio desreliy formavimas
uzsukant galus.

7 etapas — laikymas 2 val. ne didesnéje nei 30 °C temperatiiroje. ISankstinis pavirSiaus dZiovinimas, sudedamyjy
daliy ,susiguléjimas*.

8 etapas — pavirSiaus dZiovinimas ir tradicinis karstasis rikymas (mazdaug 135 min) ir kepimas, kol desreliy
temperatiira pasiekia 70 °C.

9 etapas — auSinimas ir Saldymas Zemesnéje nei 10 °C temperatiroje.

10 etapas — dziovinimas 14-18 °C temperatiros ir 70-80 % drégmés patalpoje 5-7 dienas, kol gaunamas tinka-
mas iSeigos kiekis (ne didesnis nei 68 %).
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3.7.  Specifinés Zemés nkio produkto arba maisto produkto savybés (Komisijos reglamento (EB) Nr. 1216/2007 3 straipsnio
3 dalis)

Specifinés ,Kietbasa mysliwska“ desreliy savybés susijusios su kai kuriais $io produkto ypatumais:
— mésa minksta, sultinga ir turi specifiniy savybiy;

— i3skirtinis skonis ir kvapas;

— trumpumas, bidingg forma;

— itin ilgas galiojimo laikas.

Mésos mink§tumas, sultingumas ir specifiSkumas

Létai auganciy veisliy, kurioms bidingos 3.6 punkte nurodytos genetinés savybés, kiauliy, penimy, kol jy gyvasis
svoris pasiekia apie 120 kg, mésa yra pagrindiné sudedamoji dalis, lemianti specifinj ,Kietbasa mysliwska“ desreliy
pobiidj. Laikantis $iy reikalavimy susiformuoja didesnis kaip 3 % tarpraumeniniy riebaly kiekis, dél kurio mésa
igyja tinkamg skonj ir technologines savybes, bitinas gaminant ,Kielbasa mysliwska“ desreles. Naudojant tokias
Zaliavas ir laikantis tradicinio gamybos biido, ypa¢ daug démesio skiriant mésos smulkinimui, sidymui ir riky-
mui, uztikrinamas i$skirtinis $iy desreliy mink$tumas ir sultingumas.

Dél specifinio marinavimui skirto misinio, susidedancio i§ acto, vandens ir rapsy arba saulégrazy aliejaus,
,Kietbasa mysliwska“ gamybai naudojama mésa tampa tokia minksta.
I$skirtinis skonis ir kvapas

Nuo kity desreliy ,Kietbasa mysliwska“ skiriasi savo skoniu ir kvapu. Sis skirtumas atsiranda dél tinkamai parinkty
prieskoniy — kadagiy, juodyjy pipiry, cukraus, sidymo misinio, taip pat dél produktui biidingo $viezio Cesnako,
marinavimo misSinio ir jy proporcijy.

I$skirtinis skonis ir aromatas i§gaunamas rikant ir dziovinant bei dél ilgesnio dZiovinimo laiko, baidingo ,Kielbasa
mysliwska“.
Trumpa, bidinga forma

,Kielbasa mysliwska“ specifiskumas labiausiai susijes su jos ypatinga forma. ,Kietbasa mysliwska“ desrelés yra
trumpos, jy i$vaizda panasi i pusménulio formos sulenkta, tolygiai grubléty lazdele, dazniausiai padalintos | poras
(neatskirtos per sujungimo taska).

Pagrindinis ,Kielbasa mysliwska“ bruozas yra ypatingas parankumas naudoti. Produkto forma yra lengvai atpaZjs-
tama, dél ypatingo parankumo jis ypa¢ daznai vartojamas jvairiuose Zygiuose ir kelionése.

Itin ilgas galiojimo laikas

Itin ilgas galiojimo laikas, dél kurio ,Kielbasa mysliwska“ produktas yra daznai naudojamas kaip medziotojy ir
turisty maisto atsargos, yra vienas i§ pagrindiniy bruoZzy, iSgaunamas naudojant $vieZia cesnaka ir ilgesnj dZiovi-
nimg paskutiniame gamybos etape.

3.8. Zemés fikio produkto arba maisto produkto tradicinés savybés (Komisijos reglamento (EB) Nr. 1216/2007 3 straipsnio
4 dalis)
Tradicinés zaliavos ir sudétis
1. Kiauliena i§ tradiciskai penimy kiauliy
,Kietbasa mysliwska“ gaminti naudojamos kiauliy mésos tarpraumeniniy riebaly kiekis turi bati didesnis kaip

3 % — tai suteikia produktui reikiamg minks$tuma, sultingumg ir puiky skonj. Tokios mésos naudojimas lemia
galutinio produkto kokybe bei specifines savybes ir atitinka tradicinj gamybos bada.

2. Tinkamai parinkti prieskoniai
Tinkamy prieskoniy — kadagiy, juodyjy pipiry, cukraus ir sidymo miSinio taip pat produktui badingo $viezio

¢esnako ir marinavimo misinio ir jy proporcijy naudojimas gamybos procese paremtas patirtimi ir senomis
mésos produkty gaminimo Lenkijoje tradicijomis.
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Tradicinis gamybos bidas

Medzioklé jau daug amziy turi savo taisykles ir tradicijas. Medzioklés aprasymai dazni lenky literatiiroje, jskaitant
nacionalinj epg — Adomo Mickevi¢iaus poemg ,Ponas Tadas®, iSleist3 1834 m. Medzioklé buvo tarsi socialiné
§venté, gausi ritualy ir simbolikos, tokiy kaip medzioklés paskelbimo puciant raga, priémimo arba j$ventinimo
i medziotyjy b ir medzioklés pabaigtuviy Sventés. Nuo ty laiky jsteigtos medZiotojy asociacijos kiiré Sias tradi-
cijas ir islaiké jas iki $iy dieny.

Medziotojo krepsys visada buvo nepakeiCiamas ir privalomas medzioklés reikmuo. Jame, be visy kity daikty,
bidavo ir sausy maisto atsargy, reikalingy ilgai vaikStant miske. Literatiiroje, jskaitant minéta poemg ,Ponas
Tadas®, apraSomas maistas, kuri bidavo neSamasi | medziokle. Rikytos ir dziovintos (todél ilgai negendancios)
desrelés visuomet buvo svarbi maisto atsargy dalis, valgyta poilsio metu.

Labiausiai tikétina, kad pavadinimas ,Kielbasa mysliwska“ atsirado tarpukariu, XX a., kai Lenkijoje atsirado dau-
gybé nedideliy rikytos mésos gamybos jmoniy. Apie tai 1949 m. rafoma periodiniame leidinyje ,Gospodarka
Migsna“ (Nr. 1-2).

,Kietbasa mysliwska“ turéjo didelj komercinj pasisekimg Lenkijoje po Antrojo pasaulinio karo. Pagal 1953 m.
lapkri¢io 3 d. Mésos ir pieno produkty pramonés ministro jsakymg Nr. 485, ,Kielbasa mysliwska“ buvo jtraukta
i rinkai skirta oficialy rtikyty mésos produkty sarasg ir iskart po to, siekiant islaikyti kokybe, jos receptas ir tech-
nologiné dokumentacija buvo standartizuota pagal 1954 m. gruodzio 30 d. RN-54/MPMiMI-Mies-58 standarty ir
1964 m. paskelbta Var§uvoje remiantis Mésos pramonés centrinio biuro vidiniu reglamentu Nr. 21. ki $iy dieny
,Kietbasa mysliwska“ isliko vienu i§ populiariausiy ir mégstamiausiy rikytos mésos produkty.

3.9.  Produkto specifiniy savybiy tikrinimui taikomi biitini reikalavimai ir procediiros (Komisijos reglamento (EB) Nr. 1216/2007
4 straipsnis)

Atsizvelgiant j specifines ,Kielbasa mysliwska“ savybes turéty biti ypa¢ tikrinami:
1. Gamyboje naudojamy Zzaliavy (kiaulienos, prieskoniy) kokybé, jskaitant:

— technologinj mésos tinkamuma;

— pengéjimo bida;

— stdymo trukme;

— ,Kielbasa mysliwska“ desreléms gaminti naudojamus prieskonius ir jy kiekj.
2. ,Kielbasa mysliwska“ riikymo procesas

Atliekant patikrinimg tikrinama:

— ar palaikoma tradiciniam kar$tam riikymui reikalinga temperatira ir kaitinimo temperatira;

— Saltojo rikkymo trukmé ir temperatiira;

— bukmedzio skiedry naudojimas Saltajam riakymui.
3. Galutinio produkto kokybé:

— baltymy kiekis;

— vandens kiekis;

— riebaly kiekis;

— natrio chlorido kiekis;

— nitraty (II) ir nitraty (V) kiekis;

— skonis ir kvapas.
4. Produkto forma

Tikrinimy daznumas

Pirmiau minéti etapai turi bati tikrinami kas du ménesius. Jeigu visi etapai vykdomi pagal nustatytus reikalavimus,
patikrinimai gali bati atliekami du kartus per metus.

Tuo atveju, jei kuriame nors etape pastebima trikumy, patikros atliekamos dazniau (kas du ménesius). Kiti etapai
gali bati tikrinami kas pusmeti.
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4. Institucijos arba jstaigos, tikrinancios, ar laikomasi produkto specifikacijos reikalavimy
4.1.  Pavadinimas ir adresas
Pavadinimas Gléwny Inspektorat Jakosci Handlowej Artykuléw Rolno-Spozywczych
Adresas ul. Wspélna 30
00-930 Warszawa
POLSKA/POLAND
Telefonas 48 226232901
Faksas +48 226232099
El pastas —
Valstybiné [ Privacioji
4.2.  Institucijos ar jstaigos konkrecios uzduotys
Pirmiau nurodyta kontrolés institucija atsakinga uz visos specifikacijos reikalavimy tikrinimag.
GTG REGISTRAVIMO PARAISKA
TARYBOS REGLAMENTAS (EB) Nr. 509/2006
»OLEJ] RYDZOWY*
EB Nr.: PL-STG-007-0049-28.12.2006
1. Organizacijos pareiSkéjos pavadinimas ir adresas
Pavadinimas
»SemCo“ S.G.N.i P. Krystyna Just,
Instytut Widkien Naturalnych - Tlocznia Oleju
Krzysztof Gatkowski — Zaklad Wytlaczania Oleju i Wyrdb Kitu
Zaktad Doswiadczalno- Dydaktyczny Uprawy Roli i Roslin w Gorzyniu
Adresas  Smitowo 16
64-500 Szamotuly
POLSKA/POLAND
Telefonas: +48 612920402, 603137517
El. pastas info@semco.pl
2. VALSTYBE NARE ARBA TRECIOJI SALIS
Lenkija
3. Produkto specifikacija
3.1. Registruojamas pavadinimas
,Olej rydzowy*
3.2.  Pavadinimas
— [ pats yra specifinis
— [ turi specifiniy Zemés tikio produkto arba maisto produkto savybiy
,Olej rydzowy“ gaunamas i séjamaja junda vadinamo augalo, kuris Lenkijoje parastai dar vadinamas rydz, rydzyk,
1yzyk arba (reciau) lennica.
Kai kuriuose Lenkijos regionuose vartojamas tik liaudiskas pavadinimas rydz, kiles i§ puSyninés rudmésés (lactarius
deliciosus), Lenkijoje labai paplitusio grybo, pavadinimo. Séjamosios jundos séklos yra ridziy spalvos, kuri panasi
i Sio Lenkijoje labai populiaraus grybo rudai oranzing spalva. Todél sé¢jamosios jundos aliejus vadinamas ,Olej
rydzowy*, t. y. ,rudmésiy aliejumi®.
3.3.  Ar iSimtinés pavadinimo naudojimo teisés siekiama pagal Reglamento (EB) Nr. 509/2006 13 straipsnio 2 dalj

— [ registravimas nustacius i§imting pavadinimo naudojimo teis¢

— registravimas nenustacius iSimtinés pavadinimo naudojimo teisés
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3.4.  Produkto riisis

1.5 klasé. Aliejus ir riebalai (sviestas, margarinas, aliejus ir kt.)

3.5.  Zemés iikio produkto arba maisto produkto, kuriam taikomas 3.1 punkte nurodytas pavadinimas, aprasymas

,Olej rydzowy*“ — tai skaidrus, Sviesus aliejus su trupuciu nuosédy. ,Olej rydzowy*“ yra ridziy spalvos. Jo atspalvis
gali buti nuo auksinio geltono iki rudai rausvo, priklausomai nuo to, ar naudojama vasariné, ar Zieminé junda
(Camelina sativa arba Camelina silvestris). Aliejaus spalva taip pat priklauso ir nuo sékly kaitinimo temperatiiros.
Jundos aliejui biidingas svogiiny ir garsty¢iy skonis bei savitas stiprus kvapas.

,Olej rydzowy* fizinés ir cheminés savybés:

— riigdciy kiekis, mg KOH/g — ne daugiau 6,

— peroksidy kiekis — aktyviojo deguonies mekv/kg aliejaus — ne daugiau kaip 6,
— jodo kiekis — 140-160,

— aliejaus kietéjimo temperatiira: nuo -15 iki -18 °C.

,Olej rydzowy* pasizymi tuo, kad gerai iSsilaiko ilga laika, priesingai nei kiti panasios sudéties bei turintys tiek pat
sociyjy ir nesociyjy riebaly riigs¢iy aliejai. Taip yra dél itin didelio natdiraliy tekoferolio grupés antioksidanty (vita-
minas E) kiekio: apie 550-1 100 mg/kg aliejaus.

Soliyjy riebaly riigi¢iy nedaug: 10-11 %, o sociyjy riebaly riigi¢iy — apie 90 %, i§ kuriy 36 % sudaro mononeso-
Ciosios riebaly riigdtys ir 50—-60 % — polinesociosios riebaly rigstys.

3.6. Produkto, kuriam taikomas 3.1 punkte nurodytas pavadinimas, gamybos biido apibiidinimas
1 etapas — Sékly auginimas ir jy derliaus nuémimas
Naudojamos dviejy s¢jamosios jundos rasiy — vasarinés ir Zieminés jundos — séklos. Priklausomai nuo
rusies, augalai s¢jami rudenj arba pavasari.
Derlius nuimamas tik kartg — kai séklos subresta.

2 etapas — S¢kly dziovinimas ir valymas

Séklos pradedamos dziovinti per 6 val. po jy nuémimo. Séklos dziovinamos, kol jy drégnumas
pasiekia 7-12 %.

Kitas s¢kly perdirbimo | aliejy etapas yra jy valymas. Priemaisy negali bati daugiau nei 2 %.

3 etapas — Sékly paruosimas spaudimui

Ruosiant séklas spausti jos voleliu griidamos iki tampa dribsniy pavidalo.

4 etapas — Sékly kaitinimas
Sugriisty sékly dribsniai inde su talpa vandeniui arba inde su jkaitintais skardos lakstais kaitinami
iki 38 °C.

5 etapas — Spaudimas
Tam, kad aliejus pasizyméty reikalingomis savybémis, sugriistos séklos spaudziamos presais, sugriisty
sekly temperatiiros mechaniskai nepadidinanciais daugiau kaip iki 38 °C.

6 etapas — Aliejaus valymas

Jundos aliejus valomas sedimentacijos bidu, t. y. priemaiSos, veikiamos Zemés traukos, nuséda ant
talpos dugno. Esant tinkamai temperattirai is procesas trunka 7-10 dieny. Nuosédoms susidarius,
virSutinis aliejaus sluoksnis yra tinkamas vartoti.

Kitais biidais jundos aliejus nevalomas.

7 etapas — Jundos aliejaus saugojimas

Aliejus saugomas sausoje, nuo saulés Sviesos apsaugotoje vietoje, 4-20 °C temperatiiroje. Tam, kad
produktas islaikyty savo savybes, turi bati laikomasi jo saugojimo salygy.
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Rekomendacijos:

Siekiant islaikyti specifines jundos aliejaus savybes, gamybos metu draudziama:
— séklas kaitinti aukstesnéje nei 38 °C temperatiiroje,

— naudoti aliejaus presus, dél kuriy tyrés temperatira pakilty vir§ 38 °C ribos,
— spaudziant slégj didinti daugiau nei iki 300 atmosfery.

3.7.  Specifinés Zemés iikio produkto arba maisto produkto savybés

Specifinj jundos aliejaus pobaidj lemia Sios jo savybés:
— ypatingas jo skonis ir kvapas,

— spalva,

— fiziné ir cheminé sudétis,

— ilgas saugojimo laikas.

Skonis ir kvapas

I§ kity tokios risies produkty jundos aliejus iSsiskiria unikaliu skoniu, kuriame jau¢iamas svogino ir garstyciy
poskonis, taip pat maloniu ir gana stipriu kvapu (be jokio pasalinio kvapo).

Spalva
,Olej rydzowy* yra rudziy spalvos.

Fiziné ir cheminé sudétis

,Olej rydzowy* yra specifinis produktas dél maistinés vertés ir turtingos cheminés sudéties. Aliejuje daug maistin-
gujy medziagy, kurias vertina dietologai, ypa¢ polinesociyjy riebaly riig&iy (PRR).

Polinesociyjy riebaly riigé¢iy jundos aliejuje yra 50-60 %, i§ kuriy omega 3 riigstys sudaro 35-40 %, o omega 6
rigstys — 15-20 %. D¢l tokios sudéties ,Olej rydzowy* yra vienas daugiausiai omega 3 rigsciy turin¢iy augalinés
kilmés produkty.

Ilgas saugojimo laikas

Nors jundos aliejus ir turi pakankamai daug rigsciy, jis ilgai negenda ir, saugomas tinkamomis salygomis, tinka
vartoti iki 6 ménesiy nuo pagaminimo datos. Jundos aliejus ilgai negenda, nes jo sudétyje yra natiraliy tokoferoliy
grupés antioksidanty (vitamino E —apie 550-1 100 mg/kg aliejaus). Tai dar viena $io produkto ypatybeé.

3.8. Tradicinés Zemés nikio produkto arba maisto produkto savybés
Tradicinés zaliavos

Jundos aliejus iSgaunamas i§ augalo, priskiriamo kryZzmaziedZiy Seimai (Cruciferae), Camelina genciai, kuriai pri-
klauso keletas veisliy. Gamybai naudojamos tik dvi jundos veislés: vasariné junda (Camelina sativa) ir Zieminé
junda (Camelina silvestris). Junda — tai augalas, turintis pailga kekés formos gelsvos spalvos Ziedyna. Jo stiebo auks-
tis 30-100 cm. Jundos vaisius — kriausés formos 3-7 mm ilgio ankstara, kurioje yra apie 10 0,6-2,6 mm ilgio
gelsvai rudy sékly. Junda gali biti auginama lengvuose ir sméliniuose dirvozemiuose.

Junda kilusi i§ Artimyjy Ryty. Remiantis jundos auginimo ir jos aliejaus gamybos istorijos tyrimy duomenimis,
seniausi $io augalo sékly pédsakai Lenkijoje rasti bronzos amziaus, t. y. atsirade prie§ 3 000 m. Jie rasti atliekant
archeologinius kasingjimus Slionsko Stsegome (Tai patvirtina 1966 m. prof. F. Dembinskio straipsnyje apie alieji-
nius augalus, pavadintame ,Roéliny oleiste, nurodyta informacija). Botanikos prof. Marianas Nowninskis publika-
cijose apie jundg taip pat pastebi, kad $io augalo sékly rasta atliekant archeologinius luzitény kultiiros protoslavy
tauty bei VIII a. pr. m. e. Biskupino jtvirtintos gyvenvietés, Zymiausio archeologinio Centrinés Europos rezervato,
tyrinéjimus.

Jundos liaudisky pavadinimy, tokiy kaip ,rydz*, ,rydzyk*, ,ryzyk®, ,lennica®, kilusiy i§ jvairiy tarmiy, gausa patvir-
tina, kad $ios séklos naudotos daugelj Simtmeciy (kolektyviné studija apie augaly auginimg ,Szczegbtowa uprawa
ro$lin“, vadovaujama prof. Anatolio Listkowskio, iSleista 1956 m.).
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Sio augalo populiaruma parodo ir sena lenky liaudies patarlé ,lepszy rydz niz nic*, kurios pazodinis vertimas
baty ,geriau jau jundos sékla nei nieko®. Ji reiskia, kad geriau gauti bent jau t3 visur esancig jundos sékla, nei likti
tus¢iomis rankomis.

Sis augalas toks populiarus, nes yra nereiklus dirvoZemiui ir jo vegetacinis laikotarpis gana trumpas (70-100 d.).

Prof. Tadeuszo Zajgco teigimu iki XIX a. nederlingiausiosiose dirvose dazniausiai auginamas augalas buvo bitent
junda. Ji buvo placiai zinomas ir paplites aliejinis augalas, i§ kurio sékly gamintas ,Olej rydzowy“ (2006 m. liepos
mén. zZemés Gkio Zurnale Magazyn Farmerski paskelbtas straipsnis).

I§ to, kad junda vyravo, galima daryti prielaida, kad dabartinéje Lenkijos teritorijoje gyvenusios slavy gentys jau
mokéjo spausti jos sékly aliejy. ,Olej rydzowy®, i§ Sio augalo i§gaunamg aliejy, Zmonés, nors ir nezinodami jo
cheminés sudéties, naudojo §imtmecius.

Tradicinis metodas

Tradicija spausti jundos aliejy yra labai sena. Remiantis archeology atradimais jrodyta, kad protoslavy gyvenvietés
Biskupino gyventojai jau mokéjo spausti jundos sékly aliejy. Sioje vietoje atliekant archeologinius kasinéjimus
rasta ne tik jundos sékly, bet ir aliejaus spaudimo jrankiy liekany. Kity archeologiniy atradimy rezultatai patvir-
tino, kad Zzlugus luzitény kulttirai ir | dabartinés Lenkijos teritorija atsikrauscius slavy gentims, jundos aliejus buvo
spaudziamas ir toliau.

H. Samsonowicziaus knygoje apie XVII a. aliejaus spaudyklas ,Olejarnia dworska z XVII w* detaliai aprasomos to
laikmecio dvarams ir valstieCiams priklausiusios aliejaus spaudyklos. Autorius smulkiai apraso tada naudotus alie-
jaus spaudimo jrenginius, pavyzdziui, pleistinj presa ir pleiSto jvarymo biidus. Jis taip pat pastebi, kad i§ jundos
sékly gaunamg aliejy mielai vartojo lenky didikai. Si informacija taip pat pateikiama Sreniavos Zemés iikio
muziejuje, kuriame eksponuojami dvaruose naudoti aliejaus spaudimo jrenginiai ir priemonés.

Knygoje ,Tradycyjne olejarstwo w Polsce” H. Olszanskis pristato tradicinius Lenkijoje naudotus aliejaus gamybos
metodus. Autorius ra$o, kad XIX a., vystantis technologijoms, tradicinius aliejaus gavybos procese naudotus jran-
kius, tokius kaip akmeninés girnos, piestos ir griistuvés, pleiStiniai presai, pakeité kaitinimo jrengimai, sékloms
suploti skirti voleliai, svirtiniai presai, dar véliau — gyvuliy jéga, garais varomi, motoriniai presai, o $iuo metu —
elektriniai presai. Pastaruoju metu naudojami biitent $io tipo presai, taciau jundos aliejaus gamybos metodas
(sugrastos seéklos nekaitinamos aukstesnéje nei 38 °C temperatiiroje) nepasikeité.

Si ypatybé yra jundos aliejaus tradiciniy savybiy patvirtinimas ir jrodo ne tik tai, kad jo gamybos procesas nepasi-
keité, taciau ir tai, $is procesas yra tobulas.

3.9.  Produkto specifinéms savybéms tikrinti taikomi biitiniausi reikalavimai ir procediiros
Atsizvelgiant i specifines ,Olej rydzowy” savybes turéty bati tikrinami:
produkcijos gamybai naudojamy sékly kokybe, t. y.:
— sékly $varumas,
— valymo, kaitinimo ir spaudimo procesai;
produkto kokybé, t. y.:
— badingas svogiino ir garsty¢iy skonis,
— malonus, stiprus ir grynas kvapas,
— radziy spalvos, nuo gelsvai auksinio iki rudai rausvo atspalvio, skaidrus aliejus su trupuciu nuosédy.
Tikrinama bent kartg per metus.

4. Specifikacijos salygy laikymosi kontrole vykdanti institucija arba jstaiga
4.1.  Pavadinimas ir adresas

Pavadinimas Gléwny Inspektorat Jakosci Handlowej Artykuléw Rolno-Spozywczych
Adresas ul. Wspdlna 30
00-930 Warszawa

POLSKA/POLAND
Telefonas  +48 226232901
Faksas +48 226232099
El pastas —

VieSoji [ Privacioji
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4.2.  Institucijos ar jstaigos konkrecios uzduotys
Nurodyta institucija vykdo visy specifikacijos reikalavimy laikymosi kontrole.
PARAISKA [REGISTRUOTI GTG
TARYBOS REGLAMENTAS (EB) Nr. 509/2006
»KABANOSY*
EB Nr.: PL-TSG-0007-0050-22.01.2007
1.  Pareiskéjy grupés pavadinimas ir adresas

Pavadinimas Zwiazek ,Polskie Migso®

Adresas ul. Chatubinskiego 8
00-613 Warsaw
POLSKA/POLAND

Telefonas ~ +48 228302657
Faksas +48 228301648
El. pastas  info@polskie-mieso.pl

2. Valstybé naré ar trecioji Salis
Lenkija

3. Produkto specifikacija

3.1. Registruotinas (-i) pavadinimas (-ai) (Komisijos reglamento (EB) Nr. 1216/2007 2 straipsnis)
,Kabanosy*

Etiketéje pateikiama nuoroda ,Pagaminta pagal lenkiskas tradicijas®, iversta i $alies, kurioje produktas parduoda-
mas, kalbg.

3.2.  Pavadinimas
— [ yra specifinis
— X turi specifiniy Zemés tkio produkto arba maisto produkto savybiy

Pavadinimu ,Kabanosy* iSreiskiamos specifinés produkto savybés. XIX a. Lenkijoje ir Lietuvoje Zodis ,kabana“ arba
mazybiné jo forma ,kabanek“ naudoti apibadinti ekstensyviu biidu Seriamiems par3eliams, kurie tais laikais daz-
niausiai biidavo penimi bulvémis. Jy mésa paprastai bidavo vadinama ,kabanina“. Pavadinimas ,Kabanos* kiles is
7odzio, kuriuo vadintos tokios kiaulés.

3.3.  AriSimtinés pavadinimo naudojimo teisés siekiama pagal Reglamento (EB) Nr. 509/2006 13 straipsnio 2 dalj
— [ registravimas nustacius i$imting pavadinimo naudojimo teisg
— registravimas nenustacius i§imtinés pavadinimo naudojimo teisés

3.4.  Produkto riisis
1.2 klasé. Mésos produktai (virti, sadyti, rikyti ir kt.)

3.5. Zemés iikio produkto arba maisto produkto, kuriam taikomas 3.1 punkte numatytas pavadinimas, apibiidinimas (Komisijos
reglamento (EB) Nr. 1216/2007 3 straipsnio 1 dalis)

,Kabanosy“ — ilgos, plonos, vytintos ir sulenktos desrelés tolygiai rauksléta odele. Desrelés perlenktos perpus ir
lenkimo vietoje turi kabéjimo Zyme.

,Kabanosy“ desreliy pavir§ius tamsiai raudonas su vy$niniu atspalviu. Desrelés pjivio vietoje matoma tamsiai rau-
dona mésa su balksvais riebaly gabaliukais.

Lie¢iant jauc¢iama, kad desrelés pavirsius lygus, sausas ir tolygiai susirauksléjes.

,Kabanosy“ desreléms biidingas stiprus keptos, sirymu uzpiltos kiaulienos skonis ir lengvas kmyny, pipiry ir
diimy aromatas.

Cheminé sudétis:
— baltymy kiekis — ne maZzesnis kaip 15,0 %,
— vandens kiekis nevirsija 60,0 %,

— riebaly kiekis nevirsija 35,0 %,
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— druskos kiekis nevirsija 3,5 %,
— NaNO, isreikstas nitraty (III) ir nitraty (V) kiekis nevirsija 0,0125 %.

Tokia cheminé sudétis uztikrina tradicing gaminio kokybe. Galutinio produkto kiekis turi sudaryti maziau kaip
68 % pradinio zaliavinés mésos kiekio.

3.6. Zemés ilkio produkto arba maisto produkto, kuriam taikomas 3.1 punkte numatytas pavadinimas, gamybos biido
apibidinimas (Komisijos reglamento (EB) Nr. 1216/2007 3 straipsnio 2 dalis)

Zaliavos

Mésa (100 kg Zaliavos):

— I riiSies, ne riebesné kaip 15 % kiauliena — 30 kg,
— IIA risies, ne riebesné kaip 20 % kiauliena — 40 kg,
— IIB riisies, ne riebesné kaip 40 % kiauliena — 30 kg.
Prieskoniai (100 kg mésos):

— nataralds pipirai — 0,15 kg

— muskato rieSutai — 0,05 kg

— kmynai - 0,07 kg

— cukrus - 0,2 kg

Kiti priedai:

— sidymo miSinys i§ valgomosios druskos (NaCL) ir natrio nitrito (NaNO,) — mazdaug 2 kg.

Kiauliy, kuriy meésa skirta ,Kabanosy“ deSreléms gaminti, §érimas

Sérimas orientuotas i riebiy ir mésiniy kiauliy penéjimg. Siekiama uzauginti kiaules, kuriy gyvasis svoris nevirsyty
120 kg, o tarpraumeniniy riebaly kiekis bty didesnis kaip 3 %.

— Penéti pasirinktos létai auganciy kiauliy veislés, kurias tinkamai penint galima pasiekti norimg tarpraumeniniy
riebaly kiekj. Sios veislés RN geno neturi, o RYR 1T geng turi 20 % kiauliy. Penéjimas vyksta trimis etapais:

— Pirmuoju etapu penima iki mazdaug 60 kg, antruoju — iki mazdaug 90 kg ir treciuoju — iki 120 kg.
— Kol kiauliy gyvasis svoris pasiekia 90 kg, jos penimos dviejy rasiy misiniu. Pasary misiniy (raciono) sudétis:

— energiniai komponentai: smulkinti kvieciai, mieziai, rugiai, aviZos, kvietrugiai arba kukurtizai; smulkinti
kukurfizai ir smulkintos plikosios aviZos misiniuose gali sudaryti iki 30 %;

— baltyminiai komponentai: smulkintos lubiny, paprastyjy pupy ir Zirniy séklos, ekstrahuoty sojy ir rapsy
miltai, rapsy i§spaudos, pasarinés mielés arba dziovinti Zalieji pasarai.

— 190-120 kg sverianc¢iy kiauliy pasary miiniy (raciono) sudétj jeina:

— energiniai komponentai: smulkinti kvie¢iai, mieZiai, rugiai, kvietrugiai. Misiniuose (racione) negalima nau-
doti smulkinty kukuriizy ir plikyjy avizy sékly;

— baltyminiai komponentai: smulkinti ankstiniai augalai (lubinai, paprastosios pupos, Zirniai), ekstrahuoty
sojy miltai, rapsy i§spaudos arba ekstrahuoty rapsy miltai ir dZiovinti Zalieji pasarai.

— Visg penéjimo laikotarpj misiniuose ir racione augalinio aliejaus ir gyviininiy paSary (pieno milteliy, iSrigy
milteliy, Zuvy milty) naudoti negalima.

— MiSiniuose esantis apykaitinés energijos kiekis visais penéjimo etapais sickia 12-13 MJ ME/kg misinio. Pir-
muoju etapu naudojamuose miSiniuose baltymy kiekis sudaro apie 16-18 % misinio kiekio, antruoju etapu
naudojamuose miSiniuose — 15-16 % miSinio kiekio, o tre¢iuoju etapu — apie 14 % misinio kiekio.

— Penimoms kiauléms skirta raciong gali sudaryti tik maistingi miSiniai arba maistingi misiniai ir stambieji pasa-
rai (bulvés ir Zalieji pasarai).
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,Kabanosy“ desreliy gamybos etapai

1 etapas. Visa zaliaviné mésa susmulkinama. Mésos gabaléliy dydis suvienodinamas (skersmuo — apie 5 cm).
2 etapas. Naudojant siidymo misinj sidoma tradiciniu sausuoju biidu, tai trunka apie 48 valandas.

3 etapas. 1 risies mésa susmulkinama mazdaug 10 mm dydzio gabaléliais, ITA ir IIB rsiy mésa susmulkinama
mazdaug 8 mm dydzio gabaléliais.

4 etapas. Visa zaliaviné meésa sumaiSoma su prieskoniais: natiraliais pipirais, muskato rieSutu, kmynais ir
cukrumi.

5 etapas. Miinys kemsamas j plongsias aviy Zarnas, kuriy skersmuo 20-22 mm. Paskui Zarnos perlenkiamos
perpus, vienos puselés ilgis apie 25 cm.

6 etapas. Produktas 2 valandas laikomas ne aukstesnéje kaip 30°C temperatiroje. Taip pavirSius i§ dalies
nudzilina, misinio sudétinés dalys ,susiguli“ desrelés lazdeléje.

7 etapas. Pavirius nudzifista ir produktas tradiciskai apie 150 minuciy karstai rikomas damuose, paskui kepina-
mas, kol temperatiira desreliy viduje pasiekia bent 70 °C.

8 ctapas. Rukykla iSjungiama ir desrelés joje palickamos daugmaz 1 valanda, paskui jos atvésinamos iki Zemesnés
kaip 10 °C temperatiiros.

9 etapas. Desrelés 3-5 dienas dziovinamos 14-18 °C temperatiiroje, esant 80 % drégmei, kol pasiekiama pagei-
daujama iSeiga (ne didesné kaip 68 %).

3.7.  Specifinés Zemés iikio produkto arba maisto produkto savybés (Reglamento (EB) Nr. 1216/2007 3 straipsnio 3 dalis)

Specifinés ,Kabanosy“ desreliy ypatybés susijusios su $io produkto savybémis:
— meésa minksta, sultinga ir turi specifiniy savybiy;

— i3skirtinis skonis ir kvapas;

— tradiciné, budinga forma.

Mink3ta, sultinga ir turinti specifiniy savybiy mésa

Létai auganciy veisliy, kurioms badingos 3.6 punkte nurodytos genetinés savybés, kiauliy, penimy, kol jy gyvasis
svoris pasiekia apie 120 kg, mésa yra pagrindiné sudedamoji dalis, lemianti specifinj ,Kabanosy“ desreliy pobudi.
Laikantis $iy reikalavimy pasiekiamas didesnis kaip 3 % tarpraumeniniy riebaly kiekis, dél kurio mésa igyja tin-
kamg skonj ir technologines savybes, biitinas gaminant ,Kabanosy“ desreles. Naudojant tokias Zaliavas ir laikantis
tradicinio gamybos biido, ypa¢ daug démesio skiriant mésos smulkinimui, sidymui ir rikymui, uztikrinama, kad
Sios desrelés bus ypa¢ minkstos ir sultingos. Kita Siam produktui badinga savybé — desreles lauziant perpus aiskiai
girdimas garsas. Taip yra dél to, kad mésa minksta, ir dél atitinkamo desreliy paruosimo biido, ypa¢ vytinimo ir
rikymo.

I$skirtinis skonis ir kvapas

Nuo kity desreliy ,Kabanosy* skiriasi savo skoniu ir kvapu. Sios savybés atsiranda dél to, kad joms gaminti naudo-
jami kruops¢iai atrinkti ir tinkamomis proporcijomis dedami prieskoniai (natdiralis pipirai, muskato rieSutai,
kmynai ir cukrus), produktas specialiai rikomas taip paryskinant jo skon.

Tradiciné, budinga forma

Specifinés ,Kabanosy“ desreliy savybés labai susijusios su unikalia jy forma. ,Kabanosy“ — ilgos, plonos, vytintos ir
perlenktos desrelés tolygiai rauksléta odele.

3.8. Zemés iikio produkto arba maisto produkto tradicinés savybés (Komisijos reglamento (EB) Nr. 1216/2007 3 straipsnio
4 dalis)

Tradicinis gamybos bidas ir produkto sudétis

,Kabanosy*, arba ilgos, plonos vytintos ir rikytos kiaulienos desrelés, kimstos i avies Zarnas, Lenkijoje pradétos
vartoti treiame ir ketvirtame praéjusio amziaus desimtmetyje. Jos buvo vadinamos vienodu vardu, ta¢iau mazos
vietos mésinés skirtinguose regionuose jas gamindavo nevienodai. Jos daugiausia skyrési naudojamais prieskoniais,
taciau skyrési ir paciy desreliy kokybé. Ty laiky recepty knygose ir kituose specializuotuose leidiniuose,
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pavyzdziui, 1937 m. VarSuvoje iSleistoje Marijos Karczewskos knygoje ,Wyréb wedlin i innych przetworéw migs-
nych sposobem domowym* (Desry ir kity mésos gaminiy gamyba namuose) buvo pateikti receptai ir suvienodin-
tas ,Kabanosy* desreliy gamybos biidas; tai sustiprino prekés Zenkla bei pagerino produkto kokybe. Sios desrelés
pasiZyméjo puikiu skoniu, o naudojant tokius produkto saugojimo metodus kaip riikymas ir vytinimas jas buvo
galima ilgai iSlaikyti.

Siekiant pagerinti produkto kokybe nuo 1945 m. imtasi standartizavimo. 1948 m. rugs¢jo 15 d. tiekimo bei
pramonés ir prekybos ministry jsakymu (Oficialusis leidinys Nr. 44, 334 punktas, 1948 m.) oficialiai leista pre-
kiauti ,Kabanosy* desrelémis. Véliau technologiniai ir gamybos aspektai sunorminti pagal 1954 m. gruodzio 30 d.
nustatyta standartg RN-54/MPMIM1-Mies-56, ir 1964 m. Lenkijos mésos pramonés vyriausioji valdyba VarSuvoje
parengé standartinj ,Kabanosy“ desreliy gamybos recepta, grindziamg tradiciniais gamybos badais (Vidaus taisyk-
lés Nr. 21).

Komunizmo laikais (1945-1989 m.) ,Kabanosy“ desrelés tapo labai populiarios. Jas pirko kiekvienas. Jos puika-
vosi ant puo$niy $ventiniy staly ir labai tiko keliaujant, dovanoti arba kaip uzkandis prie degtinés. Jos tapo specia-
liu Lenkijos eksporto produktu, kaip ir kumpis bei lasiniai.

Tradiciné sudétiné dalis — kiauliena

,Kabanosy* gaminamos i§ specialiai penéty kiauliy (,kabany“) mésos. Sis Zodis vartojamas 1834 m. Zymaus lenky
poeto Adomo Mickeviciaus epinéje poemoje ,Ponas Tadas“. I§ pradziy jis reiské Sernus, kiaules, net arklius. Taciau,
kaip nurodoma 1863 m. Visuotinéje enciklopedijoje (13 tomas), iSleistoje Varsuvoje, XIX amzZiuje jis vartotas gerai
nupenétiems riebiems jauniems parSeliams jvardyti. Kiaulés buvo specialiai penimos, kad jy mésa baty subtilaus ir
itin gero skonio su daug tarpraumeniniy riebaly, produktui suteikian¢iy specifinj stipry skonj, mink$tumg ir sul-
tinguma. Taip pat placiai vartotas i§ ZodZio ,kaban“ iSvestas Zodis ,kabanina®, kuris pagal 1861 m. Vilniuje isleis-
tame lenky kalbos Zodyne pateikiama apibréZtj paprastai reiskia kiaulieng.

,Kabanosy“ desrelés gaminti auginamy kiauliy mésos tarpraumeniniy riebaly kiekis turi virsyti 3 %, t. y. $is ,mar-
muringumas“ produktui suteikia minkstumo, sultingumo ir i§skirtinj skonj. Tokios mésos naudojimas lemia galu-
tinio produkto kokybe bei specifines savybes ir atitinka tradicinj gamybos metoda.

3.9.  Produkto specifiniy savybiy tikrinimui taikomi biitini reikalavimai ir procediiros (Komisijos reglamento (EB) Nr. 1216/2007
4 straipsnis)

Kad ,Kabanosy“ desrelés pasiZyméty specifinémis savybémis, ypa¢ tikrinama:
1. Gamyboje naudojamy zaliavy (kiaulienos, prieskoniy) kokybé, iskaitant:
— technologinj mésos tinkamuma;
— penéjimo bida;
— stdymo laiks;
— ,Kabanosy“ desreléms gaminti naudojamus prieskonius bei jy kiekj.
2. ,Kabanosy“ desreliy riikymas:
Atliekant patikrinima tikrinama:
— tradiciskai kar3tai riikant biitina temperatiira ir kaitinimo temperatiira;
— Saltojo rikkymo trukmé ir temperatiira;
— bukmedzio skiedry naudojimas 3altajam rakymui.
3. Galutinio produkto kokybé:
— baltymy kiekis;
— vandens kiekis;
— riebaly kiekis;
— natrio chlorido kiekis;
— nitraty (Il) ir nitraty (V) kiekis;
— skonis ir kvapas.

4. Produkto forma.
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Tikrinimy daznumas
Minéty etapy patikrinimai turi biti atliekami kas du ménesius. Jei $iais etapais viskas atlickama be priekaisty,

patikrinimy daznumas gali biiti sumazintas iki dviejy patikrinimy per metus.

Tuo atveju, jei kuriame nors etape pastebéta trikumy, patikrinimai atlieckami dazniau (karta kas du ménesius).
Kity etapy patikrinimai gali bati atlickami kas pusmetj.

4. Institucijos arba jstaigos, tikrinancios, ar laikomasi produkto specifikacijos reikalavimy

4.1.  Pavadinimas ir adresas

Pavadinimas Gléwny Inspektorat Jakosci Handlowej Artykuléw Rolno-Spozywczych
Adresas ul. Wspdlna 30
00-930 Warsaw

POLSKA/POLAND
Telefonas  +48 226232901
Faksas +48 226232099
El pastas —

Valstybiné [ Privacioji

4.2.  Institucijos arba jstaigos konkrecios uzduotys

Pirmiau nurodyta kontrolés institucija atsakinga uZ visos specifikacijos reikalavimy tikrinima.
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Pakeitimo paraiSkos paskelbimas pagal Europos Parlamento ir Tarybos reglamento (ES)
Nr. 1151/2012 dél Zemeés iikio ir maisto produkty kokybés sistemy 50 straipsnio 2 dalies a punkta

(2016/C 188/07)

Siuo paskelbimu suteikiama teisé pareiksti priestaravima pakeitimo paraiskai pagal Europos Parlamento ir Tarybos regla-
mento (ES) Nr. 1151/2012 (') 51 straipsnj.

PAKEITIMO PARAISKA
TARYBOS REGLAMENTAS (EB) Nr. 510/2006
dél Zemés uikio produkty ir maisto produkty geografiniy nuorody ir kilmés vietos nuorody apsaugos ()
PAKEITIMO PARAISKA PAGAL 9 STRAIPSNI
»GORGONZOLA*
EB Nr.: IT-PD0O-0217-01214 - 18.3.2014
SGN () SKVN (X)
1. Keifiamos produkto specifikacijos dalys:
— [ Produkto pavadinimas
— X Produkto apraSymas
— O Geografiné vietové
— X Kilmés jrodymas
— X Gamybos bidas
— [ Rysys su geografine vietove
— X Zenklinimas
— [ Nacionaliniai reikalavimai

— [X Kita (pakavimo taisykliy pakeitimas)

2. Pakeitimo (-y) pobidis

— [X Bendrojo dokumento arba santraukos pakeitimas.

— O Produkto su registruota SKVN arba SGN specifikacijos, kurios bendrasis dokumentas ar santrauka neskelbti,
pakeitimas.

— [J Specifikacijos pakeitimas, dél kurio nereikia keisti paskelbto bendrojo dokumento (Reglamento (EB)
Nr. 510/2006 9 straipsnio 3 dalis).

— [ Laikinas specifikacijos pakeitimas dél valdzios institucijy nustatyty privalomy sanitarijos ar fitosanitarijos
priemoniy (Reglamento (EB) Nr. 510/2006 9 straipsnio 4 dalis).

3. Pakeitimas (-ai):
Produkto aprasymas

Produktas nepasikeité. Taciau iSbraukiamas biidvardis ,minkstas®, nes néra tinkamas visy tipy stiriui ,Gorgonzola“
apibadinti: butent stipraus skonio siiriai negali bati priskirti prie minkstyjy striy. Taigi néra tikslu vartoti terming
,minkstas“ visy tipy striui ,Gorgonzola“ apibudinti, o kalbant apie stipraus skonio siirius, toks terminas galéty
klaidinti atliekant specifikacijos laikymosi tikrinimg. Be to, i$braukiamas pertekliniu laikytinas badvardis ,riebus®,
nes bendrojo dokumento 3.2 punkte yra nurodytas maziausias sausosios medziagos procentinis riebaly kiekis.

() OLL 343,201212 14,p. 1.
() OLL 93,2006 3 31, p. 12. Pakeistas Reglamentu (ES) Nr. 1151/2012.
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Galiojancioje specifikacijoje stirio masés spalva apibiidinta kaip ,mélynai Zalsva“, taciau, siekiant pateikti iSbaigta
skirtingy tipy siirio ,,Gorgonzola“ visy galimy spalvy apraSyma, numatyta, kad ji gali bati ir ,pilkai Zydra“. I3 tiesy,
nors budinga strio spalva yra ,mélynai Zalsva“, skirtingu stirio brendimo metu vystantis aerobiniam ir gyvajam
pelésiui, stirio spalva taip pat gali atrodyti ,pilkai Zydra“. Jei nebiity numatyta galima ,pilkai Zydra“ spalva, ir $iuo
atveju, vertinant siirio spalvg, tai galéty klaidinti oficialy specifikacijos laikymosi tikrinimg atliekancius tyréjus.

Galiojantioje specifikacijoje yra numatytas skirtingas trumpiausias sirio brandinimo laikotarpis skirtingy tipy
striams ,Gorgonzola“. Be to, galiojancioje specifikacijoje ibraukiama netinkama bendra nuoroda j trumpiausia
penkiolikos dieny brandinimo laikotarpj.

Produktas nepasikeité. Vis délto isbraukiama neteisinga informacija, kad skonis priklauso tik nuo to, kiek siris
brandintas, nes skonis, nors ir nedidele dalimi, gali priklausyti ir nuo kity veiksniy, pavyzdziui, nuo siirio galvos
svorio.

[vairGis pagal svorj, skonj ir brandinimo laikotarpj klasifikuojamo siirio ,Gorgonzola“ tipai nustatomi tinkamesniu
biadu: buvo pastebéta, kad ankstesné klasifikacija, nustatyta 2009 m. registruotu pakeitimu, galéjo bati klaidinanti,
nes i3 pazitros buvo paremta tik siirio galvos dydzio vertinimu, vartojant terminus ,didelé®, ,vidutiné®, ,maza“. D¢l
to, kad biity aiSkiau, patikslinta, kad klasifikuojama remiantis ne vien svorio kriterijumi, bet ir kriterijais, susijusiais
su skoniu ir brandinimo laikotarpiu. Terminai ,$velnaus skonio®, ,stipraus skonio®, ,stipraus skonio siirio maza
galva“ laikytini tikslesniais norint i§ karto nustatyti siirio ,Gorgonzola“ tipa. ,Svelnaus skonio® siirio galva atitinka
,didel¢” stirio galva (apie kuria raSoma ankstesnéje klasifikacijoje). Isbraukiamas netikslus siirio galvos apibiidinimas
Larba stiproko skonio®, atsizvelgiant j tai, kad specifikacijoje nurodyta, kad tokia siirio galva yra ,$velnaus skonio*.
,Stipraus skonio“ sfirio galva atitinka ,viduting” siirio galvg (apie kuria raSoma ankstesnéje klasifikacijoje). ,Stipraus
skonio siirio maza galva“ atitinka ,maza“ strio galva (apie kurig raSoma ankstesnéje klasifikacijoje).

Siekiant prisitaikyti prie esamos gamybos situacijos, maziausias ir didziausias striy galvy dydziai yra Siek tiek
pakeisti: juk masé gali padidéti ar sumazéti dél siirio galvos didesnés ar maZesnés drégmés.

[raSomas ilgiausias brandinimo laikotarpis (Zr. Gamybos biidas).
Taigi, stirj ,Gorgonzola“ klasifikuojant pagal svorj, skonj ir brandinimo laikotarpj, nustatomi jvairiis jo tipai:

— Svelnaus skonio sirio galva (dolce): svoris — nuo 9 iki 13,5 kg, $velnaus skonio, trumpiausias brandinimo laiko-
tarpis — penkiasdesimt dieny, ilgiausias — Simtas penkiasdesimt dieny,

— stipraus skonio stirio galva (piccante): svoris — nuo 9 iki 13,5 kg, aiskiai isreiksto stipraus skonio, trumpiausias
brandinimo laikotarpis — astuoniasdesimt dieny, ilgiausias — du $imtai septyniasdesimt dieny,

— stipraus skonio sario maza galva (piccola piccante): svoris — nuo 5,5 iki 9 kg, aiskiai iSreiksto stipraus skonio,
trumpiausias brandinimo laikotarpis — Sesiasdesimt dieny, ilgiausias — du Simtai dieny.

Kilmés jrodymas

Siekiant uztikrinti stirio ,Gorgonzola“ autentiSkumg, jis gali bati parduodamas suvyniotas | gofruoto aliuminio
folija vientisas, horizontaliai perpjautas pusiau arba gabaliukais.

Siekiant uZtikrinti sdrio ,Gorgonzola“ kokybe, garantuoti jo kilme ir vykdyti kontrole, jis gali bati parduodamas
fasuotais gabaliukais, ant kuriy gofruoto aliuminio folijos gali ir nebuti, jei buvo gautas jgaliotos priezitiros institu-
cijos arba tos institucijos paskirtos kitos prieZitiros institucijos patvirtinimas.

Gamybos badas

Aplinkos, kurioje brandinami siriai, temperatiira ir drégmeés kiekis yra Siek tiek pakeisti, siekiant prisitaikyti prie
brandinimo etapu naudojamy naujy jrenginiy ir taikomy naujy technologijy, taip iSsaugant kokybines siirio ,Gor-
gonzola“ savybes.

[raSomas ilgiausias brandinimo laikotarpis, nes per ilgai brandinant stirj biity rizikuojama, kad jis neteks konkreciy
ypatybiy ir jusliniy savybiy.
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Zenklinimas

Kad specifikacijos laikymosi tikrinimas biity paprastesnis, o ypac siekiant suteikti vartotojui galimybe samoningai
pasirinkti produkta net ir tada, kai vartotojo praSymu produktas supakuojamas mazmeninés prekybos vietoje, ant
gofruoto aliuminio foljjos, | kurig supakuoti stipraus skonio siirio galva, stipraus skonio siirio maza galva,
horizontaliai perpjautos siirio galvos pusé ir gabaliukai, privalo bati uzrasas ,stipraus skonio®.

Kad specifikacijos laikymosi tikrinimas biity paprastesnis, o ypac siekiant suteikti vartotojui galimyb¢ sgmoningai
pasirinkti produkta, taip pat nustatoma prievolé ant stipraus skonio siirio galvos ir stipraus skonio maZos sirio
galvos fasuoty gabaliuky pirminiy pakuociy pateikti uzrasa ,stipraus skonio*.

Kita

Siekiant uztikrinti fasuotais gabaliukais parduodamo sirio ,Gorgonzola“ kokybe, garantuoti jo kilme ir vykdyti
kontrole, nustatyta ir pagrista, kad siirio pjaustymas ir jo gabaliuky pakavimas turi bati patvirtinti jgaliotos priezii-
ros institucijos arba jos paskirtos kitos priezidros institucijos. To reikalaujama, nes dél maisto saugos reikalavimy
gofruoto aliuminio folijoje supakuoty siirio galvy ir horizontaliai pusiau perpjauty sirio galvy negalima pjaustyti
mechaniniu baidu, o kadangi siirio galvy Sonuose néra jokiy Zymeny, priezitiros institucija turi patvirtinti strio
gabaliuky be aliuminio folijos kilme. Siuo reikalavimu nedraudziama, kad siiris biity pjaustomas rankomis, o jo
gabaliukai mazmenininky baity supakuojami vartotojui paprasius arba tiesioginiam pardavimui. I§ tiesy, maZmeni-
ninkams rankomis peiliu pjaustant aliuminio folijoje supakuotg stirio galva ar jos pusg, pries tai nereikia nuimti
aliuminio folijos ir tuo nerizikuojama paZeisti maisto saugos reikalavimy. Be to, $ie veiksmai turi bati i§ principo
atlieckami vartotojui matant arba vartotojas bent jau turi teis¢ to paprasyti tam, kad isitikinty, ar ant vientisos siirio
galvos ar jos pusés yra gofruoto aliuminio folijja. MaZmenininkams taip pat turi bati leidZiama rankomis pjaustyti
gofruoto aliuminio folijoje supakuotas vientisas ar per puse perpjautas siirio galvas tiesioginiam pardavimui, jeigu
ant atpjauto gabaliuko visada ilieka produkto autentiskuma garantuojanti aliuminio folija.

BENDRASIS DOKUMENTAS
TARYBOS REGLAMENTAS (EB) Nr. 510/2006
dél Zemés iuikio produkty ir maisto produkty geografiniy nuorody ir kilmés vietos nuorody apsaugos (*)
»GORGONZOLA*
EB Nr.: IT-PD0O-0217-01214 - 18.3.2014
SGN ( ) SKVN (X)
1. Pavadinimas

,Gorgonzola“

2. Valstybé naré arba trecioji $alis

Italija

3. Zemés ikio produkto arba maisto produkto aprasymas
3.1. Produkto riisis

1.3 klasé. Siiriai

3.2. Produkto, kurio pavadinimas nurodytas 1 punkte, aprasymas

,Gorgonzola“ — tai pelésinis siiris, pagamintas tik i§ nenugriebto pasterizuoto karvés pieno, siirio masé nekaitinta,
vientisa, baltos $iaudy spalvos, i§vagota budingy mélynai Zalsvy ir (arba) pilkai Zydry gijy, atsiradusiy dél pelésiy
(primena marmurg).

Stris ,Gorgonzola“ pasizymi Siomis savybémis:

— forma:
— cilindro, kurio pavirsiai ploksti, o Sonai tiess,

— matmenys: maziausias $ono aukstis — 13 cm; skersmuo — nuo 20 iki 32 cm,

(}) Pakeistas Reglamentu (ES) Nr. 1151/2012.
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— Klasifikacija pagal svorj, skonj ir brandinimo laikotarpi:

1) $velnaus skonio siirio galva (dolce): svoris — nuo 9 iki 13,5 kg, $velnaus skonio, trumpiausias brandinimo
laikotarpis — penkiasdesimt dieny, ilgiausias — $imtas penkiasdesimt dieny;

2) stipraus skonio siirio galva (piccante): svoris — nuo 9 iki 13,5 kg, aiskiai isreiksto stipraus skonio, trum-
piausias brandinimo laikotarpis — astuoniasdesimt dieny, ilgiausias — du $imtai septyniasdesimt dieny;

3) stipraus skonio maza stirio galva (piccola piccante): svoris — nuo 5,5 iki 9 kg, aiskiai iSreiksto stipraus
skonio, trumpiausias brandinimo laikotarpis — Sesiasdesimt dieny, ilgiausias — du $imtai dieny,

— pluta: pilkos ir (arba) rausvos spalvos, nevalgoma,

— masé: vientisa, baltos ir Siaudy spalvos, iSvagota biidingy mélynai Zalsvy ir (arba) pilkai Zydry gijy, atsiradusiy
dél pelésiy (primena marmura),

— riebaly kiekis sausojoje medziagoje — ne maziau kaip 48 %.

3.3. Zaliavos (taikoma tik perdirbtiems produktams)

Nenugriebtas karvés pienas, versiuko 8liuzo fermentas, druska.

3.4. Pasarai (taikoma tik gyviininés kilmés produktams)

Bent 50 % karvéms skirty kasmetiniy pasary sausosios medziagos sudaro gamybos vietovés kilmés produktai.

3.5. Specialiis gamybos veiksmai, atliktini nustatytoje geografinéje vietovéje

Pieno gamyba, jo perdirbimas, biisimo ,Gorgonzola“ siirio brandinimas ir identifikacinis Zenklinimas, apie kurj
raSoma 3.7 punkte, turi vykti nustatytoje geografinéje vietovéje.

3.6. Specialios pjaustymo, trynimo, pakavimo ir kt. taisyklés

Stris ,Gorgonzola® parduodamas suvyniotas | gofruoto aliuminio folijg vientisas, horizontaliai perpjautas pusiau
arba supjaustytas gabaliukais.

Saris ,Gorgonzola“ gali baiti parduodamas fasuotais gabaliukais, ant kuriy gofruoto aliuminio foljjos gali ir nebti,
jei buvo gautas jgaliotos priezitiros institucijos arba tos institucijos paskirtos kitos prieZitiros institucijos patvirtini-
mas. Siekiant uZztikrinti fasuotais gabaliukais parduodamo siirio ,Gorgonzola“ kokybe, garantuoti jo kilme ir vyk-
dyti kontrole, sirio pjaustymas ir jo gabaliuky pakavimas turi bati tikrinami jgaliotos priezitiros institucijos arba
jos paskirtos kitos priezifiros institucijos. To reikalaujama, nes dél maisto saugos reikalavimy gofruoto aliuminio
folijoje supakuoty sario galvy ir horizontaliai perpjauty pusiau stirio galvy negalima pjaustyti mechaniniu badu,
o kadangi stirio galvos Sonuose néra jokiy Zymeny, priezitiros institucija turi patvirtinti stirio gabaliuky be aliumi-
nio folijjos kilme.

Vartotojui paprasius, sirj ,Gorgonzola“ leidziama pjaustyti ir pakuoti mazmeninés prekybos vietose, jeigu yra
matoma gofruoto aliuminio folija. MaZmeninés prekybos vietose taip pat leidziama siirj ,Gorgonzola“ pjaustyti ir
pakuoti jo gabaliukus, skirtus tiesioginiam pardavimui, jeigu ant gabaliuky visada islieka produkto autentiskuma
garantuojanti gofruoto aliuminio folija.

3.7. Specialios Zenklinimo etiketémis taisyklés

Siirio ,Gorgonzola“ galva Zymima dviem identifikaciniais Zenklais, kurie uzdedami nustatytoje geografinéje vietovéje:

— 1§ pradziy ant abiejy ploks¢iy siirio galvos pavirsiy dedama identifikaciné Zymé su nurodytu sfirio gamintojo
kodu (zr. 1 pav),

1 pav.
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— kai stirio savybés tampa tinkamos jj pateikti vartotojams, identifikacing Zyme sudaro gofruoto aliuminio folija
su gofruotu identifikaciniu Zenklu (Zr. 2 pav.), kuri gaubia strio galva, horizontaliai perpjautos pusiau sirio
galvos pusg ir siirio gabaliukus, atsiZvelgiant j 3.6 punkte nurodyty fasuotiems gabaliukams taikomus reikalavi-
mus; ant gofruoto aliuminio folijos taip pat yra pateikta SKVN ,Gorgonzola“ kartu su Sgjungos simboliu ir, jei
tai stipraus skonio siirio galva, stipraus skonio siirio maza galva, jy pusés, gautos perpjovus jas horizontaliai
pusiau, ir jy gabaliukai, uZrasas ,stipraus skonio®, kuris yra pateikiamas po uzrasu SKVN ,Gorgonzola“ mazes-
némis raidémis.

2 pav.

g

Fasuoti siirio gabaliukai
Ant fasuoty sirio ,Gorgonzola“ gabaliuky pirminés pakuotés geriausiai matomoje puséje turi bati $ios nuorodos:
— SKVN ,Gorgonzola“ ir Sajungos SKVN simbolis,

— 3alia uzrao SKVN ,Gorgonzola“ ar po juo mazesnémis raidémis pateiktas uZzrasas ,stipraus skonio®, jei tai
stipraus skonio siirio ,Gorgonzola“ galvos arba stipraus skonio maZzos jo galvos gabaliukas.

4.  Glaustas geografinés vietovés apibiidinimas

Nustatyta geografiné vietové apima $iy provincijy teritorijas:

— Bergamo, Bjelos, Bresos, Komo, Kremonos, Kuneo, Leko, Lodzio, Milano, Moncos, Novaros, Pavijos, Varézés,
Verbano-Kuzijo-Osolos, Vercelio.

Ji taip pat apima Sias Alesandrijos provincijos savivaldybes:

— Kazalé Monferato, Vilanova Monferato, Balcolos, Morano Po, Koniolo, Pontestiiros, Seralunga di Kréjos,
Cerezeto, Trevilés, Ocano Monferato, San DzordZo Monferato, Sala Monferato, Celamontés, Rozinjano
Monferato, Terudzos, Otiljo, Frasinelo Monferato, Olivolos, Vinjalés, Kamanjos, Koncano, O¢imjano, Mirabelo
Monferato, Dzarolés, Valencos, Pomaro Monferato, Bocolés, Valmakos, Ti¢ineto, Borgo San Martino ir Frasineto
Po.

5. RySys su geografine vietove
5.1. Geografinés vietovés ypatumai

Gamtiniai veiksniai yra susije su nustatytos geografinés vietovés klimato salygomis, kuriomis melziamoms karvéms
skirti pasariniai augalai gali gausiai veséti ir iSaugti kokybiski. Sios salygos tai pat yra palankios susidaryti biologi-
nés medziagoms, nuo kuriy priklauso juslinés ir spalvinés siirio savybés. Kalbant apie Zmogiskuosius veiksnius,
pabréZtina ne tik istoriné siirio reik§mé vietos ekonomikai, bet ir tai, kad sudétinga siirio ,Gorgonzola“ gamyba —
tai tradicinés pieno produkty gamybos rankomis meno vaisius. Pieno sutraukimas pieno fermentais, taip pat nau-
dojant pelésio Penicillium spory suspensija ir atrinktas mieles, verSiuko $liuzo fermento jmaiSymas esant idealiai
temperatiirai, sidymas sausuoju biidu, sirio brandinimas, kuomet siiryje susidaro tipiskos skylutés — tai gamybos
tradicijos, kurios gamybos vietovéje per amzZius buvo perduodamos i§ kartos | kartg.

5.2. Produkto ypatumai

,Gorgonzola“ — siiris, kurio masé nekaitinta, vientisa, baltos Siaudy spalvos, i§vagota budingy mélynai zalsvy ir
(arba) pilkai Zydry gijy, atsiradusiy dél pelésiy (primena marmura).

Kvapas gali bati tarp Svelnaus ir aiskiai iSreiksto stipraus, priklausomai nuo jvairiy veiksniy, ypa¢ nuo to, ar siris
brandintas trumpiau ar ilgiau.

5.3. PrieZastinis geografinés vietovés ir produkto (kuriam suteikta SKVN) kokybés arba savybiy, arba geografinés vietovés ir kurios
nors produkto (kuriam suteikta SGN) savybés gero vardo ar kity ypatybiy rysys

Melziamoms karvéms skirty pasariniy augaly gausa ir jy kokybé, taip pat tradicinés pieno produkty gamybos pro-
cesai, ypac pelésio Penicillium spory iskiepis, sidymas sausuoju biidu ir sfirio brandinimas, kuomet stiryje susidaro
skylutés — nuo $iy veiksniy priklauso juslinés ir spalvinés siirio ,Gorgonzola“ savybeés.
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Nuoroda j paskelbta specifikacija
(Reglamento (EB) Nr. 510/2006 (*) 5 straipsnio 7 dalis)

Visg produkto specifikacijos tekstg galima rasti interneto svetainégje http:/fwww.politicheagricole.it/flex/cm/pages/
ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/3335

arba
Zemés iikio, maisto produkty ir misky {ikio politikos ministerijos interneto svetainéje (www.politicheagricole.it), ekrano
desinéje virduje spaudziant nuorody ,Prodotti DOP IGP* (liet. SKVN, SGN nuorodomis Zymimi gaminiai), po to ekrano

kairéje — ,Prodotti DOP IGP STG* (liet. SKVN, SGN, GTG nuorodomis Zymimi gaminiai) ir galiausiai — ,Disciplinari di
Produzione all'esame dell'UE (liet. ES nagrinéjamos specifikacijos).

() Zr. 3 i$nasa.


http://www.politicheagricole.it/flex/cm/pages/ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/3335
http://www.politicheagricole.it/flex/cm/pages/ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/3335
http://www.politicheagricole.it
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Paraiskos paskelbimas pagal Europos Parlamento ir Tarybos reglamento (ES) Nr. 1151/2012 dél
Zemeés iikio ir maisto produkty kokybés sistemy 50 straipsnio 2 dalies a punktg

(2016/C 188/08)

Siuo paskelbimu suteikiama teisé¢ pareiksti priestaravimg paraiskai pagal Europos Parlamento ir Tarybos reglamento (ES)
Nr. 1151/2012 () 51 straipsni.
BENDRASIS DOKUMENTAS
TARYBOS REGLAMENTAS (EB) Nr. 510/2006
dél Zemés uikio produkty ir maisto produkty geografiniy nuorody ir kilmés vietos nuorody apsaugos (%)
,,ﬂaj'nﬁ'aﬁﬁmmﬁmﬁ’ﬂqe“ (KHAO SANGYOD MUANG PHATTHALUNG)
EB Nr. TH-PGI-0005-01115 - 27.5.2013
SGN (X) SKVN ( )
1. Pavadinimas

Andsivoaiiionings“ (Khao Sangyod Muang Phatthalung)

2. Valstybé naré arba trecioji Salis

Tailando Karalysté

3. Zemés iikio produkto arba maisto produkto apraSymas
3.1. Produkto riisis

1.6. klasé. Sviezi arba perdirbti vaisiai, darzovés ir griidai

3.2. Produkto, kurio pavadinimas nurodytas 1 punkte, aprasymas

Sviesos laikotarpiui jautrfis Zemumy ryZiai ,Khao Sangyod Muang Phatthalung” auginami i$ veislés ,Sangyod Phatt-
halung® ryziy. Jie yra séjami, auginami, nuimami, $lifuojami, pakuojami ir Zenklinami Piety Tailando Patalungo
provincijoje ir yra i§ jos kile. RyZziai ,Khao Sangyod Muang Phatthalung” yra nelipnis, lengvi, smulkas, siauri ir
$velniai kvepiantys. Jie gali bati Zaliaviniai, rudieji arba i§ dalies islukstenti.

Fizinés savybés

— Zaliaviniai ryziai yra Siaudy spalvos.

— Rudyjy ryziy spalva tame paciame griide gali bati nuo raudonos iki tamsiai raudonos.
— 1§ dalies islukstenti ryziai yra spalvoti su $viesiai raudonu atspalviu.

— Gradai yra ilgi, siauri ir smulks. Jy apyvaisis yra raudonos spalvos.

— Rytziai turi §velny, jiems biidingg kvapa.

Fizinés savybés Zaliaviniai ryZiai Rudieji ryziai I§ dalies s islukstenti ryziai
lgis (mm) (9,33) 9,1-9,4 6,50-6,90 6,40-6,80
Plotis (mm) (2,11) 1,9-2,25 1,61-1,81 1,57-1,87
Storis (mm) (1,77) 1,7-1,8 1,51-1,71 1,44-1,64
Spalva Siaudy Raudona arba tamsiai Sviesiai raudona
raudona

() OLL 343,201212 14,p. 1.
() OLL 93,2006 3 31, p. 12. Pakeistas Reglamentu (ES) Nr. 1151/2012.
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Cheminés savybés

Cheminés savybeés Zaliaviniai ryziai Rudieji ryziai I§ dalies islukstenti ryziai
Baltymai (%) Néra duomeny 7-10 6-9
Amilozé (% db) Néra duomeny 13-17
Griido pailgéjimo Néra duomeny 1,5-1,8
koeficientas

Virimo savybés

Verdanti ryZiy ir vandens santykis yra 1 puodelis ryZiy 1,25-2 puodeliams vandens.

Kad ryziai ,Khao Sangyod Muang Phatthalung” baty ypa¢ minksti, prie§ verdant juos reikia 5-10 minuciy palaikyti
pamerktus vandenyje.

Kvapas ir skonis

Virti ryZiai yra $velnis ir Siek tiek lipnis. Skonis — saldokas su $velniu aromatu.

3.3. Zaliavos (taikoma tik perdirbtiems produktams)

,Khao Sangyod Muang Phatthalung“ gaminti naudojamos séklos turi bati veislés ,Sangyod Phatthalung” ir turi baiti
uzaugintos Patalungo provincijoje, nes $i provincija yra geografinéje vietovéje, tinkancioje veislés ,Sangyod Phattha-
lung“ ryZiams auginti — §i veislé suteikia ,Khao Sangyod Muang Phatthalung” isskirtines savybes ir kokybe.

Séklos turi biiti paruostos Tailando ryZziy departamento ir jo agentiiry, tokiy kaip Patalungo ryZiy moksliniy tyrimy
centras ir Patalungo ryziy sékly centras, nes jie turi patikimg jrangg ir laikosi ryziy sékly paruosimo standarty,
leidzian¢iy pagaminti grynaveisles séklas, suteikiancias ,Khao Sangyod Muang Phatthalung” i$skirtines savybes.

Jei séklos gaunamos i§ kity 3altiniy, pvz., tkininky organizacijy ar privaciy organizacijy, tokie Saltiniai turi bati
patvirtinti Tailando ryZiy departamento, ir juose turi biiti laikomasi ryziy sékly gamybos standarty.

Jei tkininkai patys daugina ryZius, jiems leidZziama naudoti pirmiau nurodyta patvirtintg veisle (jsigytos séklos turi
bati pasétos per 3 metus).

3.4. PaSarai (taikoma tik gyviininiams produktams)

3.5. Specialiis gamybos veiksmai, atliktini nustatytoje geografinéje vietovéje

Visas ,Khao Sangyod Muang Phatthalung“ gamybos ciklas turi vykti nustatytoje geografinéje vietovéje, kad jis visis-
kai atitikty geomorfologines salygas. ,Khao Sangyod Muang Phatthalung“ turi baiti auginami, dZiovinami, laikomi,
Slifuojami ir perdirbami Patalungo provincijoje. ,Khao Sangyod Muang Phatthalung” gali biiti atsekami kiekviename
etape pagal lydracius, transporto kvitus, registrus.

,Khao Sangyod Muang Phatthalung” turi bati auginami rugpjicio-spalio mén., o jy derlius nuimamas sunokimo
laikotarpiu nuo gruodzio iki vasario mén. Derlius nuimamas atsizvelgiant | klimato sglygas ir ryZiy sunokimo lygj.
Nuimtas ryziy derlius yra laikomas reguliuojamos temperatiiros ir drégmés bokstiniame aruode geografinéje vieto-
véje, kad, visy pirma, nesusimaiSyty su kity rasiy ryZiais, baty i§vengta galimo uzkrato ar didelés drégmés ir kad
bty i$saugotas i$skirtinis ryZiy kvapas.

,Khao Sangyod Muang Phatthalung“ pagrinding gamybos praktika sudaro:

— dirvos paruosimas: dirvos idirbimas ir antrasis vagojimas siekiant tinkamai valdyti savaime isis¢jancius ryziy
pasélius (ryziy pasélius, sudygusius i§ pernyksciu sezonu laukuose palikty sékly) ir ryziy lauke augancius sve-
timy r8iy ryzius, i§skyrus sulaukéjusius ryZius,

— reguliarus dirvos treSimas ir gerinimas,
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— ryZiy priezidira: tinkama vandentvarka, svetimy rsiy ryziy pasalinimas dygstant, ryZiy priezitra reprodukcijos
ir brendimo etapuose, tinkamas kenkéjy naikinimas,

— derliaus nuémimas: jis turi bati vykdomas Piety Tailando drégnuoju sezonu (rugpjicio—spalio ménesiais),
ryziams sunokus. Patalungo provincijoje laikomasi tradicijos sunokusius ryzius palikti augti dar Siek tiek laiko,

— grady drégnumo reguliavimas: ryZiy gridy drégnumas turi biiti sumazintas bent iki 14 %.

3.6. Specialios pjaustymo, trynimo, pakavimo ir kt. taisyklés

,Khao Sangyod Muang Phatthalung® ryZziai turi bati pakuojami ir Zenklinami Patalungo provincijoje. Tai suteikia
vartotojams veiksmingg ryziy kilmés ir kokybés garantija. Siekiant apsaugoti ryZius nuo galimo sumaiSymo, uZzter-
§imo ar pokyciy, juos perpakuoti draudziama. Be to, sickiant i§saugoti isskirtinj ,Khao Sangyod Muang Phattha-
lung“ kvapa, ryziai Patalung turi biti pakuojami Patalungo provincijoje.

3.7. Specialios Zenklinimo etiketémis taisyklés

Pakuotiy etiketése turi bati nurodytas ryZiy svoris, $lifavimo ir pakavimo data, lifavimo jmonés arba augintojo ar
kooperatyvo pavadinimas, taip pat pakuotés partijos arba serijos numeris.

Ant kiekvienos pakuotés turi bati uZrasytas zodis dndwlveaiiewnings“ ir (arba) ,Khao Sangyod Muang
Phatthalung*.

Taip pat turi bati naudojamas Tailando geografinés nuorodos logotipas ir ES SGN logotipas (po SGN statuso
suteikimo).

4.  Glaustas geografinés vietovés apibiidinimas

Patalungo provincija

5. RySys su geografine vietove
5.1. Geografinés vietovés ypatumai

Patalungas yra viena i§ Tailando pietiniy provincijy. Kaimyninés provincijos nuo Siaurés pusés laikrodzio rodyklés
kryptimi yra Nakon Si Tamaratas, Songkla, SatGinas ir Trangas. Vietovés teritorija uzima 3424,5 km? arba
2140 296 rajy.

Patalungas yra zemuma, kuri rytuose ribojasi su Songklos ezeru, o vakaruose — su Bantato kalny grandine.
Zemuma yra susiformavusi i§ lii¢iy sezonu patvinusio ezero nuosédy. Pagrindinis $ioje vietovéje Zemeés tkio reik-
méms naudojamas vandens $altinis yra Songklos eZeras.

DrenaZzo savybémis pasizyminc¢iame dirvoZzemyje ,Khao Sangyod Muang Phatthalung“ gerai vystosi ir auga,
o vandens sankaupos ir jo paskirstymo pajégumai leidZia nuolat, net sausros laikotarpiais, palaikyti nedideli, bet
nuolatinj drékinimo lygj.

Patalungo klimatas turi didelj poveikj ,Khao Sangyod Muang Phatthalung” savybéms. Kadangi Patalungo provincija
yra pietuose, ja veikia vandenyno ir Zemyninis klimatas. Zemyninio klimato jtaka pasireiskia iSskirtiniai sausu
sezonu, kuriam bidingi ilgi $viesos laikotarpiai.

5.2. Produkto ypatumai

,Khao Sangyod Muang Phatthalung“ vadinami Zaliaviniai ryziai, rudieji ryziai ir i§ dalies iSlukstenti natiiralaus
kvapo ryziai, uzauginti liti¢iy sezonu Patalungo provincijoje. Jiems biidingas raudonas apyvaisis, o i§virti jie yra
minkstos tekstiiros ir Svelnaus kvapo.
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Gamtiniai veiksniai daro didelj poveikj ryziy kokybei, savybéms ir unikalumui. Patalungo provincijoje podirviui
bidingas drenazo ypatumy, derlingy sanasy ir vandens kaupimo bei paskirstymo pajégumy derinys. Patalungo pro-
vincijai biidingas dvejopas klimatas: vandenyno ir Zemyninis. Dél vandenyno (Tailando jlankos) poveikio liticiy
sezonu daznai lyja, o sezony temperatiirai nebiidingi krastutiniai svyravimai. Zemumoje nusidriekusios Patalungo
provincijos derlinga Zemé ir tinkamos klimato salygos suteikia ,Khao Sangyod Muang Phatthalung” isskirting ypa-
tybe — siaurg grida. Kitose provincijose auginamy ,Khao Sangyod Muang Phatthalung” savybés yra kitokios: jie yra
storesni ir ne tokie raudoni. Laikantis vietos tradicijos, ryZiy derlius nuimamas pasibaigus nokimo etapui, todél
griido spalva yra raudonesné, patys ryziai — kvapnesni, o iSvirti — minkStesni, nei kitur auginami ryziai ,Sangyod
Phatthalung®.

Sias isskirtines savybes ryziai gali jgyti tik dél isskirtiniy pietinés Tailando dalies geomorfologiniy salygy, visy
pirma, dirvozemio tipo, vandens kokybés, sauléty valandy skaiCiaus, nedideliy temperatiiros svyravimy, liti¢iy
$ezZono.

5.3. PrieZastinis geografinés vietovés ir produkto, kuriam suteikta SKVN, kokybés ar savybiy arba geografinés vietovés ir kurios
nors produkto, kuriam suteikta SGN, savybés, gero vardo ar kitos ypatybés rysys

Nuo seno Patalungas yra svarbus ryziy tickéjas Piety Tailande. Sios provincijos placios lygumos, tinkamas klimatas
ir vandens Saltiniy gausa sudaro idealias sglygas ryZiams ,Khao Sangyod Muang Phatthalung® auginti. Legendoje
apie lygumg, jsiterpusig tarp KhaoHin Look Doan kalny, pasakojama, kad ryziy auginimo sezono pradzioje Sioje

lygumoje apsilanke keliautojai matydavo beribius skaisciai zalius ryziy laukus, o sausio ir vasario ménesiais, arté-
jant derliaus nuémimo metui, apsilanke keliautojai — auksu virtusius tuos pacius ryZiy laukus.

,Khao Sangyod Muang Phatthalung“ auginami Patalungo provincijoje jau daugiau kaip Simtmetj, ta¢iau vietos Zmo-
nés dazniau vartoja kietus ryziy griidelius, kuriuose yra daug amilozés, o ne tokius minkstai virtus ryZzius, kaip
,Khao Sangyod Muang Phatthalung“. Todél tradiciskai ,Khao Sangyod Muang Phatthalung” yra laikomi dovanoti
garbiems senoliams arba i§virti ypatingiems asmenims, pavyzdziui, karaliskiesiems sveciams, oficialiems sveciams i3
uZsienio, ypatingomis progomis, per religines apeigas arba tradiciniuose festivaliuose. Dél Sios tradicijos ,Khao San-
gyod Muang Phatthalung jgijo Patalungo specialiems asmenims arba specialiomis progomis patiekiamy ryziy
reputacija.

Patalungo provincijos gamta taip pat turi didelj poveikj ,Khao Sangyod Muang Phatthalung“ gamybai. Visy pirma,
Patalungo Zemuma, susiformavusi i§ liticiy sezonu patvinusio ezero nuosédy, suteikianciy dirvozemiui jvairiy
maisto medziagy, yra tinkama ,Khao Sangyod Muang Phatthalung gaminti. Cia auginami ,Khao Sangyod Muang
Phatthalung” igyja i$skirtines ypatybes: siaurg gridg ir $velny aromata.

Sias aplinkos sglygas papildo kruopsti sékly atranka, atidziai vykdomos prieZiiiros ir derliaus nuémimo procediiros,
taip pat standartinis gamybos procesas. Taikomos procediros ir kontrolé padeda i$saugoti unikalig ryziy kokybe.

Nuoroda j paskelbty specifikacija
(Reglamento (EB) Nr. 510/2006 (') 5 straipsnio 7 dalis)

(") Pakeistas Reglamentu (ES) Nr. 1151/2012.
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Nereiksmingo pakeitimo paraiskos pagal Europos Parlamento ir Tarybos reglamento (ES)
Nr. 1151/2012 53 straipsnio 2 dalies antra pastraipa paskelbimas

(2016/C 188/09)

Europos Komisija patvirtino § nereik§mingg pakeitimg pagal 2013 m. gruodzio 18 d. Komisijos deleguotojo reglamento
(ES) Nr. 664/2014 (') 6 straipsnio 2 dalies trecig pastraipa

NEREIKSMINGO PAKEITIMO PARAISKA

Nereik$mingo pakeitimo paraiska pagal Europos Parlamento ir Tarybos reglamento (ES) Nr. 11512012 (3
53 straipsnio 2 dalies antrg pastraipg

»CRUDO DI CUNEO*
ES Nr. PDO-IT-02118-4.2.2016
SKVN (X) SGN ( ) GTG ( )
1. Pareiskéjy grupé ir teisétas interesas

Consorzio di Tutela della denominazione di origine protetta ,Crudo di Cuneo*
Corso Dante Alighieri n.51

CJo Unione Industriali della Provincia di Cuneo

12100 Cuneo

ITALIJA

Asociacija Consorzio di Tutela della denominazione di origine protetta ,Crudo di Cuneo” turi teisg teikti pakeitimo paraiska
pagal 2013 m. spalio 14 d. Zemés tkio, maisto produkty ir misky dkio politikos ministerijos sprendimo
Nr. 12511 13 straipsnio 1 dalj.

2. Valstybé naré arba tre€ioji Salis

Italija

3. Keifiamos produkto specifikacijos dalys
— X Produkto apraSymas
— X Kilmés jrodymas
— X Gamybos budas
— [ Rysys su geografine vietove
— [J Zenklinimas etiketémis

— Kita (nuorodos j atnaujintus teisés aktus)

4.  Pakeitimo (-y) pobudis

— [ Produkto su registruota SKVN arba SGN specifikacijos pakeitimas, kuris laikytinas nereikSmingu pagal Reg-
lamento (ES) Nr. 1151/2012 53 straipsnio 2 dalies trecig pastraipg ir dél kurio nereikia keisti paskelbto
bendrojo dokumento.

— [X Produkto su registruota SKVN arba SGN specifikacijos pakeitimas, kuris laikytinas nereikSmingu pagal Reg-
lamento (ES) Nr. 1151/2012 53 straipsnio 2 dalies trecig pastraipg ir dél kurio reikia keisti paskelbtg bend-
rajj dokumentg.

— [0 Produkto su registruota SKVN arba SGN specifikacijos pakeitimas, kuris laikytinas nereikSmingu pagal Reg-
lamento (ES) Nr. 1151/2012 53 straipsnio 2 dalies trecig pastraipg ir kurio bendrasis dokumentas (arba
lygiavertis dokumentas) nepaskelbtas.

— [ Registruoto  GTG specifikacijos pakeitimas, kuris laikytinas nereikSmingu pagal Reglamento (ES)
Nr. 1151/2012 53 straipsnio 2 dalies ketvirta pastraipa.

() OLL179,2014 619, p. 17.
() OLL 343,201212 14,p. 1.
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5. Pakeitimas (-ai)
Produkto aprasymas

Toliau pateikty dviejy punkty pakeitimai yra tarpusavyje susije.
— Produkto specifikacijos 2 straipsnio 2.2 punkto paskutinés dalies sakinys

,Uzaugintos kiaulés turi vidutiniskai sverti (atskirai vertinant kiekvienos kiaulés gyvaji svorj) 156 kg, taciau lei-
dziama 10 % paklaida“

keiciamas sakiniu

,Uzaugintos kiaulés turi vidutiniskai sverti (atskirai vertinant kiekvienos kiaulés gyvaji svorj) 165 kg, taciau lei-
dziama 10 % paklaida“.

— Specifikacijos 2 straipsnio 2.6 punkte nurodytas reikalavimas
,Subrandinto kumpio svoris — 7-10 kg*
kei¢iamas reikalavimu
,Subrandinto kumpio svoris — 8,5-12,0 kg“.

Pakeitimu siekiama padidinti vidutinj kiauliy svorj (kiekvienos kiaulés svorj vertinant atskirai) ir brandinto kum-
pio svorj. Pastaraisiais metais kiauliy augintojai suprato, kad skerstinos to paties amzZiaus ir brandos kiaulés yra
sunkesneés, nei buvo prie§ 10 ar 15 mety. Genetiné atranka, net ir i$laikant nepakitusias kumpiams gaminti
skirtos mésos esmines savybes, leidZia iSauginti didesnio svorio skerstinas kiaules negu prie§ keleta mety. Nau-
dojant naujus genetinius tipus pageréjo jy dienos svorio prieaugis ir pasary sanaudos. Kiauléms skiriant labiau
subalansuotg raciong bei veiksmingesnius paSarus ir pagerinus kiauliy gerove, jos per tiek pat laiko priauga
daugiau svorio, o kartu uZtikrinama optimali $launy kokybé.

Produkto specifikacijoje daromu pakeitimu, t. y. padidinant skerstiny kiauliy svorj ir susijusj brandinty kumpiy
svori, sickiama dviejy tiksly: pritaikyti kumpiy gamyba prie gamybos salygy tkiuose ir uZtikrinti SKVN zZymimo
kumpio ,Crudo di Cuneo* kokybe naudojant optimalios brandos sulaukusiy kiauliy $launis.

Sis pakeitimas laikytinas nereikimingu, nes laikomasi Reglamento (ES) Nr. 1151/2012 53 straipsnio 2 dalies
tre¢ios pastraipos a—e punkty.
Gamybos biidas

— 5 straipsnio 5.5 punkto apie siidyma sakinys
,Stidymas trunka ne trumpiau kaip 2 savaites”
kei¢iamas sakiniu
,Stidymas trunka ne trumpiau kaip 12 dieny*.

Poreikis sumazinti minimalig sidymo trukme nuo 14 iki 12 dieny susijes su mésos laikymo ir perdirbimo
metody paieska ir gerinimu. Pagal $iuos metodus siidant galima naudoti mazesnj druskos kiekj nei pries kele-
rius metus. Dél to trumpéja sidymo trukmé. Ypad svarbu trumpinti apipjaustyty nesunkiy, sveriandiy
12-13 kg, slauny sidymo trukme tam, kad $launis nebaty persidyta, o pagamintas kumpis atitikty naujus
vartotojo mitybos poreikius.

Sis pakeitimas laikytinas nereiksmingu, nes laikomasi Reglamento (ES) Nr. 1151/2012 53 straipsnio 2 dalies
trecios pastraipos a—e punkty.

Kita. Nuorodos j atnaujintus teisés aktus

— 8 straipsnio sakinys
,Taikant Sios produkto specifikacijos reikalavimus, saugoma kilmés vietos nuoroda Zymimas kumpis ,Crudo di

Cuneo“ bus kontroliuojamas jgaliotos priezitros institucijos, laikantis Reglamento (EB) Nr. 510/2006
10 straipsnio®
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3.2.

3.3.

kei¢iamas fraze

,Tikrinimas, kaip laikomasi produkto specifikacijos, atliekamas vadovaujantis Reglamento (ES) Nr. 1151/2012
37 straipsniu. ISTITUTO Nord Ovest qualita Soc. Coop. (Piazza Carlo Alberto Grosso, 82 12033 Moretta (CN),
ITALIJA), yra prieZitros institucija, tikrinanti, ar laikomasi produkto specifikacijos*.

[sigaliojus Reglamentui (ES) Nr. 1151/2012 nuspresta, kad tikslinga straipsnyje atnaujinti nuorodas j teisés
aktus ir jterpti informacija apie prieZitiros institucija.

BENDRASIS DOKUMENTAS
,»CRUDO DI CUNEO*
ES Nr. PDO-IT-02118-4.2.2016
SKVN (X) SGN ( )
Pavadinimas (-ai)
,Crudo di Cuneo®
Valstybé naré arba trecioji Salis
Italija

Zemeés iikio produkto ar maisto produkto aprasymas

. Produkto riisis

1.2 klasé. Mésos produktai (virti, sidyti, rikyti ir kt.)

Produkto, kurio pavadinimas nurodytas 1 punkte, aprasymas

Kumpis ,Crudo di Cuneo” gali bati gaminamas tik i§ $vieZiy nurodytoje gamybos vietovéje atvesty, auginty ir pas-
kersty kiauliy $launy.

Vartotojams pateikiamas kumpis ,Crudo di Cuneo” turi biti brandintas ne trumpiau kaip 10 ménesiy, skaic¢iuojant
nuo mésos apdorojimo pradzios; subrandinto kumpio svoris — 8,5-12,0 kg; prapjauto kumpio spalva tolygiai rau-
dona; iSorinés ir vidinés liesyjy daliy konsistencija yra minksta, tanki, neglebi; matomi iSoriniai riebalai — balksvai
gelsvi, kieti, neglitlis; prapjovus jau¢iamas aromatingas, brandintas, saldus skonis ir kvapas; vidiniai balti riebalai
nedideliais kiekiais pasiskirste pagrindiniame raumeniniame sluoksnyje; neturi bati jokio pasalinio kvapo. Ipjovus
riebalus, neturi jaustis pernelyg gaizaus kvapo, taip pat pieno, Zuvies ar kity pasaliniy kvapy. Slaunies dvigalvio
raumens liesosios mésos dalis turi atitikti $iuos didZiausius ir maZiausius cheminés sudéties reikalavimus: druskos
kiekis — nuo 4,5 iki 6,9; drégmé — nuo 57 % iki 63 %; proteolizé — nuo 22 % iki 31 %. Neturi bati iSoriniy defekty:
oda ir kaulai turi bati vientisi, ant pavir§iaus neturi bati aiskiy besiformuojancios plutos ir minkstéjimo poZymiy.
Spalva perpjovus turi bati vientisa, be démiy ar dryziy.

Pasarai (taikoma tik gyviininés kilmés produktams) ir Zaliavos (taikoma tik perdirbtiems produktams)
Padarai

Analitiné suvartojamy paary sudétis nustatoma atsizvelgiant | kiauliy poreikius trim atskirais etapais: ankstyvojo
augimo, penéjimo pradzios, penéjimo.

1. ANKSTYVASIS AUGIMO ETAPAS (iki 30 kg gyvojo svorio)

Suvartojamy pasary ypatybés:

— Zali baltymai — nuo 16 % iki 22 %,

— apykaitiné energija per parg — nuo 3 230 iki 3 900,

— lizinas (g/kg) — nuo 10 % iki 16 %,

— zalia Igsteliena — nuo 3 % iki 5%

Paros racionas (raciono sudétis iSreiksta skirtingy sudedamyjy daliy procentais; sudaro 4 % gyvojo svorio):
— kukuriizai - nuo 35 iki 40,

— sojos (miltai) — nuo 16 iki 20,

— kvieciai — nuo 12 iki 15,

— mieZiai — nuo 13 iki 17,
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— sojy aliejus — nuo 1 iki 3,
— paprastyjy kvieciy sélenos — nuo 8 iki 12,
— vitaminy ir mineraly papildai — nuo 3 iki 5.

Siame etape neturi biiti vartojama purskimu isdZiovinta kiauliy plazma, viezi pieno produktai ir 3alutiniai produk-
tai bei koncentratai.

2. PENEJIMO PRADZIOS ETAPAS (30-80 kg gyvojo svorio)

Suvartojamy pasary ypatybés:

— zali baltymai — nuo 15,5 % iki 18 %,

— apykaitiné energija per parag — nuo 3 200 iki 3 600,
— lizinas (g/kg) — nuo 7 % iki 16 %,

— 7alia Igsteliena — nuo 3,5 % iki 5%

Paros racionas (raciono sudétis iSreiksta skirtingy sudedamyjy daliy procentais; sudaro 3 % gyvojo svorio):
— kukurtizai — nuo 45 iki 49,

— sojos (miltai) — nuo 14 iki 18,

— kviediai — nuo 10 iki 13,

— mieZiai — nuo 9 iki 12,

— riebalai- nuo 1,5 iki 2,

— paprastyjy kvie¢iy sélenos — nuo 10 iki 14,

— vitaminy ir mineraly papildai - nuo 3 iki 5.

3. PENEJIMO ETAPAS (galutinis gyvasis svoris — 80-156 kg)
Suvartojamy pasary ypatybés:

— Zali baltymai — nuo 13,5 % iki 17,5 %,

— apykaitiné energija per parg — nuo 3 100 iki 3 400,

— lizinas (g/kg) — nuo 6 % iki 9 %,

— 7alia lgsteliena — nuo 3,5 % iki 5,5 %

Paros racionas (raciono sudétis iSreiksta skirtingy sudedamyjy daliy procentais; sudaro 2,3 % gyvojo svorio):

— kukuriizai — nuo 49 iki 53,

— sojos (miltai) — nuo 12 iki 16,

— kvieciai — nuo 9 iki 12,

— mieZiai — nuo 8 iki 11,

— riebalai- nuo 1 iki 1,5,

— paprastyjy kvie¢iy sélenos — nuo 10 iki 14,

— vitaminy ir mineraly papildai — nuo 3 iki 5.

Siuo etapu draudZiama vartoti virtuvés atliekas, zuvy aliejy (gyvuliams, kuriy gyvasis svoris didesnis kaip 40 kg);
pasarinius briketus, kuriose yra daugiau kaip 4 % riebaly (daugiau nei 120 kg sveriantiems gyvuliams), sausainius,

duonos lazdeles, uzkandzius (gyvuliams, kuriy gyvasis svoris didesnis kaip 60 kg, iki pat skerdimo), skerdimo atlie-
kas, gyviininés kilmés miltus ir Salutinius ryziy produktus.
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Reikalavimai kiekvienu etapu gali skirtis atsizvelgiant i gyvuliy augimo tempa arba nejprastas oro salygas, susidariu-
sias dél ypac karsty vasary.

Pasarams daugiausia naudojamos tos vietovés, kurioje gaminamas kumpis ,Crudo di Cuneo*, Zaliavos, o javai dau-
giausia auginami tuose paciuose tikiuose, kuriuose auginamos kiaulés.

Zaliavos

Kumpj ,Crudo de Cuneo” leidZiama gaminti i§ tradiciniy pagerinty italisky veisliy ar genotipy Large White ir Land-
race, jtraukty i Italijos genealogijos knyga, kiauliy mésos arba $iy veisliy kuiliy palikuoniy, i Italijos genealogijos
knyga jtrauktos pagerintos italiskos veislés Duroc kuiliy palikuoniy ir kity veisliy arba misriy veisliy kuiliy palikuo-
niy mésos, jei tie palikuonys iSvesti pagal selekcijos ar kryzminimo programas, kuriy tikslai suderinami su minétos
genealogijos knygos tikslais sunkiosioms kiauléms isvesti.

Kumpio ,Crudo di Cuneo® gamybai draudziama naudoti uz3aldytas kiauliy $launis. Negalima naudoti kuiliy ir par-
Savedziy mésos. Gaminant kumpj turi bati naudojamos ne maziau kaip prie§ 24 valandas ir ne daugiau kaip pries
120 valandy paskersty gyvuliy $launys.

3.4. Specialiis gamybos veiksmai, atliktini nustatytoje geografinéje vietovéje

Gaminant SKVN Zymimg kumpj ,Crudo di Cuneo® naudojama tik $viezia gyvuliy, atvesty ir iSauginty islaikant
aukstus jy gerovés standartus, $launy meésa. Tokie standartai iSlaikomi tada, jei gyvuliai atjunkymo, penéjimo pra-
dzios ir penéjimo etapais, juos pervezant arba perkeliant j kita tvarta, nepatiria streso. Be to, tikyje, kuriame augi-
nami gyvuliai, turi bati uZtikrinta, kad penéjimo etape biity pasiekti galutinio produkto savybiy reikalavimus atitin-
kantys rezultatai. Kumpio ,Crudo di Cuneo® i$skirtinis bruozas — reikiamas iSoriniy riebaly kiekis. Dél $ios priezZas-
ties gyvuliai turi baiti atvedami ir auginami gamybos vietovéje.

Be to, gyvuliai taip pat turi bati skerdZiami gamybos vietovéje: ne tik dél to, kad biity laikomasi skerdimo ir mésos
apdorojimo etapus skiriancio laiko tarpo, bet ir dél to, kad ilga atstuma veZama mésa gali bati sumusta, joje gali
susidaryti kraujosruvy ir dryziy, o tai neatitikty $launy apdorojimui keliamy reikalavimy.

Slauny apdorojimas ir brandinimas glaudZiai susije su gamybos vietovéje veikianciais Zmogiskaisiais ir gamtiniais
veiksniais, todél reikalaujama, kad, gaminant kumpj ,Crudo di Cuneo®, apdorojimas ir brandinimas biity atliekami
toje geografinéje vietovéje.

3.5. Specialios produkto registruotu pavadinimu pjaustymo, trynimo, pakavimo ir kt. taisyklés

Kumpis ,Crudo di Cuneo” gali biiti parduodamas ne tik visas su kaulu, bet ir be kaulo, supakuotas vakuume, dali-
mis ar griezinéliais.

Pjaustant kumpj ,Crudo di Cuneo* dalimis, turi baiti uztikrinta, kad ant kiekvieno gabalo mésos odos bity kumpiy
cechuose uzdétas Zenklas.

3.6. Specialios produkto registruotu pavadinimu Zenklinimo etiketémis taisyklés

Pateikiamas vartotojams SKVN Zymimas ,Crudo di Cuneo® turi bati paZzenklintas produkto kilme ir atpaZinimg
uztikrinanc¢iu skiriamuoju Zenklu, sudarytu i§ logotipo, i$deginamo ant dviejy placiausiy $launies Sony. Zenklini-
mas turi bati atlieckamas kumpiy cechuose.

Ant SKVN Zymimo kumpio ,Crudo di Cuneo pakuotés arba etikeciy ar korteliy, Ziedy ir prie jo pritvirtinty
Zymeny turi bati aiskdis, nenusitrinantys ir nuo kitos informacijos lengvai atskiriami Sie simboliai: konkretus
nedviprasmiskas grafinis stilizuoto logotipo simbolis, Europos Parlamento ir Tarybos reglamento (EB)
Nr. 1151/2012 12 straipsnyje nurodytas Sgjungos simbolis ir kiekvienam gamintojui pagal tikrinimo sistema
suteiktas identifikacinis numeris. SKVN Zymimo kumpio logotipg sudaro du produktui atpazinti svarbiausi elemen-
tai: stilizuota kumpio forma ir trikampis arba pleistas (it. cuneo), primenantis ry$j su provincijos centro Kuneo pir-
minio plano forma — pleistu.
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4. Glaustas geografinés vietovés apibiidinimas

Vietové, kurioje gaminamas SKVN Zymimas kumpis ,Crudo di Cuneo, apima Ligirijos Alpes nuo Kadibonos
peréjos iki Navos peréjos, Pajiirio Alpes iki Tendos peréjos masyvo ir Kotijaus Alpes. Sios kalny vietovés sudaro
U formos Ziedu apsupta auksta lyguma, kurig i§ Siaurés i pietus kerta Tanaro ir Po upés ir jy intakai. Si vietové
apima Kuneo, As¢io provincijas ir $ias Turino provincijos savivaldybes: Airaskos, Andedzeno, Arinjano, Baldisero
Torinezés, Bibjanos, Brikerazijaus, Burjasko, Kambjano, Kampiljone Fenilés, Kandiolo, Kantalupos, Karinjano,
Karmanjolos, Kastanjole Pjemontés, Kaviiro, Ceréenasko, Kjerio, Kumianos, Frosasko, Gardziljanos, Izolabelos,
Lombriasko, Luzerna San DZovanio, Luzernetos, Macelo, Marentino, Mombelo di Torino, Montaldo Torinezés,
Moriondo Torinezés, Nonés, Ozasko, Ozazijaus, Pankaljerio, Pavarolo, Peceto Torinezés, Pinerolo, Pino Torinezés,
Pjobezi Torinezés, Pjosasko, PiSinos, Poirino, Pralormo, Prarostino, Rivos, Roleto, Roros, San Sekondo di Pinerolo,
Santenos, Skalengés, Trofarelo, Vigonés, Vilafranka Pjemontés, Vilastelonés ir Vinovo. Dél pucianciy brizy Sioje
geografinéje zonoje vidutinés temperattiros Ziemg biina ne per daug Zemos, o vasarg ne per daug aukstos ir iSlieka
pastovus drégmes lygis (50-70 %), o tai sudaro salygas kumpiui ,Crudo di Cuneo” tolygiai bresti, vykstant jam
budingai proteolizei, ir i$siskirti mazu drégmés kiekiu.

5. RySys su geografine vietove

SKVN Zymimo kumpio ,Crudo di Cuneo® gamybos vietové nuo seniausiy laiky susijusi su kiauliy auginimu, mésos
apdorojimu ir kumpio brandinimu. Dél ypatingy dirvoZemio ir klimato salygy $i vietoveé issiskiria i§ kity, o joje
pagamintas produktas turi budingas kokybines savybes, kurias gerai atpaZista galutinis vartotojas.

Nuo kalny brizy daromo poveikio priklauso su druskos kiekiu kiekiu glaudziai susijes kumpio ,Crudo di Cuneo*
drégmés kiekis. Sie nuo geografinés vietovés kalny ateinantys ir prieingomis kryptimis rytais ir vakarais puciantys
brizai sudaro Zemos drégmeés atmosferos salygas, kuriomis uZtikrinamas idealus kumpio brendimas, o tai turi jta-
kos brandinimo laikui, mazam drégmés kiekiui ir kumpiui ,Crudo di Cuneo” budingai proteolizei. Glaudy aplinkos
ir produkto rysj, be kita ko, lemia Zaliavos. I§ tiesy nuo zZaliavy savybiy priklauso kumpio proteolizé. Kuneo kiaulés
auginamos vidutini§kai 350 metry aukstyje vir§ jaros lygio, kur salygos idealios gyvuliy sveikatai: Ziema néra ruky,
o vasara — kaitry. Be sveikatai palankaus oro ir gryno vandens, greitesniam mésos brendimui lemiamg reik§me turi
sveika ir natdrali tradiciné mityba (kiaulés Seriamos daugiausia vietoje iSaugintais javais). Proteolizé yra susijusi su
mikroorganizmy atsiradimu mésos pavirSiuje: kumpio gaminimo meistry subtiliai atliekamas stidymas leidzia uztik-
rinti, kad kiaulés kumpiy mésoje likusi drégmé iSgaruoty j pavirsiy per kapiliarus. Taip liesojoje pavirsinéje kumpio
dalyje susidaro Siek tiek drégnesnio mikroklimato salygos, tai paskatina pelésiy ir grybeliy susidaryma, o Sie, suar-
dydami liesoje mésoje esancius baltymus, iSlaisvina peptidus, kurie gali turéti lemiamos jtakos kumpio ,Crudo di
Cuneo” skoniui ir kvapui.

Per daugelj simtmediy Zmogus, tobulindamas gamybos technologijas, kurios buvo perduodamos i§ kartos j karta,
daug prisidéjo prie SKVN Zymimo produkto kokybés ir jo gero vardo puoseléjimo. Apie § subtily meng liudijama
dar 1618 m. i8leistoje Guglielmino Prato knygoje ,Clypeo del gentilhuomo*®, kurioje autorius i§samiai apraso Pje-
monto kumpio gaminimo meistry darba.

Kumpio ,Crudo di Cuneo® vartojimas atsispindi dokumentuose, kuriuose daug istoriniy jrasy apie kumpius,
kuriuos uZsakydavo toje vietovéje gyvenantys kilmingieji, vienuolynai ir abatijos. Baitent auganti kumpiy paklausa
paskatino daugelj perdirbéjy imtis Sio amato.

SKVN Zymimas kumpis ,Crudo di Cuneo“ - tai keliy Zmogaus ir gamtos veiksniy, per laikg turéjusiy poveikio
galutiniam produktui ir prisidéjusiy prie jo kokybiniy savybiy, rezultatas.

Nuoroda i paskelbta specifikacija

(Sio reglamento 6 straipsnio 1 dalies antra pastraipa)

Valdzios institucija pradéjo nacionaling prieStaravimy pateikimo procediirg 2015 m. lapkricio 13 d. Italijos Respublikos
oficialiame leidinyje Nr. 265 paskelbdama SKVN zymimo kumpio ,Crudo di Cuneo® produkto specifikacijos pakeitimo
paraiskg.

Visg produkto specifikacijos tekstg galima rasti interneto svetaingje http:/fwww.politicheagricole.it/flex/cm/pages/
ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/3335

arba

Zemés ikio, maisto produkty ir misky @ikio politikos ministerijos interneto svetainéje (www.politicheagricole.it), ekrano
desinégje vir§uje spaudziant nuorodg ,Prodotti DOP IGP* (liet. SKVN, SGN nuorodomis Zymimi gaminiai), po to ekrano
kairéje — ,Prodotti DOP IGP STG“ (liet. SKVN, SGN, GTG nuorodomis Zymimi gaminiai) ir galiausiai — ,Disciplinari di
Produzione all'esame dellUE (liet. ES nagrinéjamos specifikacijos).



http://www.politicheagricole.it/flex/cm/pages/ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/3335
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