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Grozijumu pieteikuma publikicija saskana ar 50. panta 2. punkta a) apak$punktu Eiropas Parlamenta
un Padomes Regula (ES) Nr. 1151/2012 par lauksaimniecibas produktu un partikas produktu
kvalitates shémam

(2013/C 77/10)

Si publikicija dod tiesibas izteikt iebildumus pret pieteikumu atbilstigi Eiropas Parlamenta un Padomes
Regulas (ES) Nr. 11512012 51. pantam ().

GROZIJUMU PIETEIKUMS
PADOMES REGULA (EK) Nr. 510/2006

par lauksaimniecibas produktu un partikas produktu geografiskas izcelsmes norazu un cilmes vietu
nosaukumu aizsardzibu ()

GROZIJUMU PIETEIKUMS SASKANA AR 9. PANTU
“STELVIO”[“STILFSER”
EK Nr.: IT-PDO-0105-0939-18.01.2012
AGIN () ACVN (X))

1. Produkta specifikacijas nodala, kura izdariti grozijumi:

— [0 Produkta nosaukums
— Produkta apraksts

— [ Geografiskais apgabals
— [ Izcelsmes apliecindjums
— Razosanas metode

— [ Saikne

— [ Markeésana

— [ Valsts prasibas

— Citur [precizét]

2. Grozijuma veids:
— Grozijumi vienotaja dokumenta vai kopsavilkuma lapa

— [ Grozijumi registretu ACVN vai AGIN specifikacija, ja nav publicéts ne vienots dokuments, ne
kopsavilkums

— [0 Grozijumi specifikacija, ja publicétaja vienotaja dokumenta (Regulas (EK) Nr. 510/2006 9. panta
3. punkts) nav jaizdara grozijumi

— [0 Pagaidu grozijumi specifikacija, kas saistiti ar valsts iestaZzu noteikto obligato sanitaro vai fitosa-
nitaro pasakumu ievéro$anu (Regulas (EK) Nr. 510/2006 9. panta 4. punkts)

3. Grozijums(-i):
3. pants. Razo$anas procesa apraksts

3.3.2. Svitrots aizliegums liellopu édinasana izmantot produktus, kas satur kukuriizas skabbaribu; $i
norade, iesp&jams, radusies aiz parpratuma, jo Ipasas stabilitates dé] kukuriizas skabbaribu noteik-
taja apgabala izmanto un augstu vérté jau desmitiem gadu. Tapéc norade “kukurfizas skabbaribu

() OV L 343, 14.12.2012,, 1. Ipp.
(» OV L 93, 31.3.2006., 12. Ipp. Aizstata ar Eiropas Parlamenta un Padomes 2012. gada 21. novembra Regulu (ES)
Nr. 1151/2012 par lauksaimniecibas produktu un partikas produktu kvalitates shémam.
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saturosi produkti nav atlauti” aizstata ar noradi “produkti, kas satur kukuriizas skabbaribu, kura
ieghita arpus 2. panta noteikta apgabala, nav atlauti”.

4. pants. Parstrades procesa raksturojums

4.1.

4.2.1.

4.2.2.

4.2.5.

Nebija skaidri saprotams, ka piemérojama parstradei paredzéta piena dzeséSanas temperatiira ta
sakotngja uzglabasanas posma, kura tika noradita 3adi: “lidz aptuveni 6,0-9,0 °C temperatiirai”.
AtdzeséSanas temperatiiras zemaka robeza tika pielagota labakajai praksei, un to grozija, noradot,
ka “temperatiira nedrikst bt zemaka par 4,0 °C”; lidz ar to norade galarezultata ir skaidraka.

Turklat toreizgjie noteikumi paredzéja, ka $ads sakotngjas uzglabasanas ilgums nedrikst parsniegt
25 stundas; $o ilgumu, uzglabajot pienu ieprieks noraditajos apstaklos, pagarinaja, un turpmak tas
ir “lidz 48 stundam”. Ir izradijies, ka vajadzigs ilgaks laiks (uzglabasanas ilgumam noraditajos
temperatiiras apstaklos nav seviskas nozimes attieciba uz piena ipasibu saglabasanu) galvenokart,
lai varétu parstradat ari nedélas nogalé savakto pienu.

Visbeidzot, saskana ar spéka esoso specifikaciju piens jasarecina 48 stundu laika péc ta izslauk-
$anas; ievérojot ari ieprieksgjos attieciba uz So posmu piedavatos pielagojumus un joprojam nemot
véra pastavoSo labako praksi — sakotngji paredzéta termina (lietojot noradi “péc ta izslauk3anas”)
faktiskas dokumentéSanas un ievérosanas iespéja sierniekiem izradijas tiri teorétiska, jo vini nevar
zinat precizu slaukSanas laiku, — tika noteikts realistiskaks termin$ piena uzglabasanai lidz ta
sarecina$anai: “lidz 72 stundam péc savaksanas”.

Apraksts tauku satura samazinasanai, izmantojot separatoru, papildinats ar ieprieks¢jas baktofu-
gélanas iespéju, kuras vieniga nozime ir ieghit partikai nekaitigu produktu un kuru veic pirms
nokrejosanas, atbrivojoties no somatiskajam $tinam piena, kas nav labvéligas pareizai nogatavina-
Sanas norisei; pargjas norades atstatas neskartas. Grozijums tatad ir ta paSa procesa apraksta
papildinajums ar piebildi “vajadzibas gadijuma attirits ar baktofugéSanu” attieciba uz nokrejojamo
pienu.

Labak un precizak aprakstita piena termiska apstrade, un, saglabajot jau noraditos temperatiiras
apstaklus (72 °C), mainits procesa ilgums, noradot “vismaz 3 sekundes”, ar ko aizstata agraka
nepiemérota norade “ne ilgak ka 2-3 sckundes”, jo neatbilst parasti ievérotajam termiskas
apstrades ilgumam.

Sakotnéjais termins, kada veicama himozina pievienosana, — 50-60 mind$u laika péc pienskabes
baktériju kultiiru ievadiSanas — pagarinats, lai butu piemérotaks: “85 min@$u laika” péc minéto
pienskabes baktériju kultiiru pievienosanas. $ada veida darbibu veiksanas laiki ir skaidrak noteikti,
lai labak atbilstu pastavosajai praksei un apstrades prasibam, jo piena gatavibas/aktivitates raditaji
mainas atkara no gadalaika.

Sakotnéjais formulgjums grozits ari attieciba uz himozinu — “Himozinu iegfist noteiktaja apgabala
un saskana ar tradicionalu metodi” —, un turpmak tas ir 3ada redakcija: “Himozinu ieglist noteik-
taja apgabald un saskana ar tradicionalu metodi”. Grozijums bija vajadzigs tehniska rakstura
gritibu dél, ar kadam saskaras razotaji: himozina daudzums, ko ieguva Bolzano provinces pasval-
dibu teritorija, “Stelvio/Stilfser” siera razoSanai nebija pictickams. Ar $o grozijumu himozina
razoSanas apgabals ir paplasinats un lidz ar to nodrosinata specifikacija vienmér paredzéto rakstu-
1igo ipasibu saglabasana.

Teikuma “Apstradajamo pienu silda, vajadziga daudzuma pievienojot karstu Gideni (kura tempe-
ratira ir 50-70 °C) (.)” redakcija bija tada, ka ta prasjja daZus precizéumus gan attieciba uz
faktisko, gan tradicionalo, gan pasreizéjo temperatiiras uzturésanas kartibu $aja posma — i kartiba
labak un precizak izklastita $ada grozita redakcija: “Apstradajamo pienu silda, vajadziga daudzuma
pievienojot karstu Gdeni (uzturot to 45-70 °C temperatiira, péc tam kad ta temperatiira sasniegusi
50 °C ) (..); tadgjadi Sis noteikums ir skaidraks un saskanigaks.
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4.2.6.

4.2.7.

Visbeidzot, lidziga karta grozits noteikums par sarecinasanas ilgumu - “Apstrades ilgums
no himozina pievienoSanas lidz stkalu notecinaSanai uz galda vai veidné vidgji ir 80-90
mindtes” —, konkretizgjot un precizgjot to: “Apstrades ilgums no himozina pievienodanas lidz
stikalu notecinasanai uz galda vai veidné parasti ir 80-90 miniites, tacu neparsniedz 110 mind-

”

tes".

lesaliSanas ilgums ir noteikts ar $adu noradi: “lesaliSanas ilgst 36-48 stundas”. Lai labak definétu
tradicionalo saliSanas procesu un precizétu attiecigos parametrus, kas saistiti ar mainigo mérki
samazinat sals saturu partikas produktiem vispar, attiecigd norade péc grozijumu izdariSanas
sniegta $ada redakcija: “Apstrade (iesaliSana) ilgst ne vairak par 48 stundam” (citas norades sagla-
bajas tadas ka ieprieks). IesaliSanas minimala ilguma svitroSana lauj veicinat procesa pakapenisko
attistibu, pastavigi ievérojot sanitari higiéniskas prasibas; tapéc nav obligati ievérot minimalo
ilgumu — procesa rezultati atkarigi no laika — to var saisinat vél vairak, nekaitgjot produkta
organoleptiskajam ipasibam.

Attieciba uz mainigo krasu, kada ir mikroflorai, kas nogatavinasanas laika attistas uz siera mizas,
jo uz tas savieSas raksturigie kultivétas vietéjas mikrofloras celmi, uzskatits par vajadzigu ieklaut
mijiedarbigu faktoru aprakstu, paredzot dabisko raugu pievienoSanu, kas noder, lai veicinatu
labveligus apstaklus mizas atskabinaSanai, kas ir tradicionala prakse, lai panaktu mikrofloras
celmu savieSanos vajadziga apmera. Tade] péc frazes “(..) $o vietgjo celmu izplatiSanas.” ir pievie-
nots teikums “Vajadzibas gadijuma var pievienot dabiskos raugus, lai veicinatu mizas atskabina-
Sanos”.

Lai batu labak noteikts nogatavinasanas ilgums, relativa un tendenciozi aptuvena norade “ses-
desmit dienas péc iesaliSanas posma beigam” aizstata ar skaidraku un praksei atbilstosaku noradi:
“(..) sakot no ievietosanas veidne”, tad¢jadi par atskaites punktu laujot izraudzities viennozimigu
un neparprotamu bridi.

5. pants. Gatava produkta ipasibas

Gatava produkta ipasibu apraksta izdariti $adi nebatiski grozijumi.

Sakotnéja fraze “vecums: vismaz sedesmit dienas ilga nogatavinasana” aizstata ar skaidraku un pareizaku

noradi: “nogatavinasanas ilgums — vismaz seSdesmit dienas” (faktiski tas nav vis grozijums, bet gan

leksiska korekcija).

Sausnas taukvielu procentudla satura ierobeZzojuma izteiksme — labojot to, kas originalteksta ir drukas
klada salidzindjuma ar pargjiem publicétajiem tekstiem, — turpmak ir sada:

tauku saturs sausna: > 50 % (< 50 % vieta).

Siera ritula diametrs un augstums noraditi atseviskas ailés:

Raditajs Sakotnéjie izmeri [zméri péc grozijumiem
Diametrs 36-38 cm 34-38 cm
Augstums 8-10 cm 8-11cm

Grozijuma mérkis ir paredzeét to, ka ritulu izméri noteikti bas nevienadi, kaut ari §is atskiribas nebis
lielas; $ads mainigums pielaujams, lai panaktu dabiskas nogatavosanas vienmérigumu un atbilstigumu, jo
veidnu formas nav pilnigi vienadas un siera masa ritulu pusés un sanos var nedaudz sablivéties.
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8. pants. Uzraudziba

Saskana ar spéka esoSajiem noradjjumiem attiecigie noteikumi papildinati ar visam vajadzigajam
atsaucém un atbildigas parbaudes struktiiras kontaktinformaciju.

VIENOTS DOKUMENTS
PADOMES REGULA (EK) Nr. 510/2006

par lauksaimniecibas produktu un partikas produktu geografiskas izcelsmes norazu un cilmes vietu

3.2

3.3.

3.4.

nosaukumu aizsardzibu (%)
“STELVIO”[“STILFSER”
EK Nr.: IT-PD0-0105-0939-18.01.2012
AGIN () ACVN (X))

Nosaukums:

Nosaukums “Stelvio”[“Stilfser” tika ieklauts Aizsargato cilmes vietas nosaukumu un aizsargato geogra-
fiskas izcelsmes norazu registra ka aizsargats cilmes vietas nosaukums ar Komisijas 2007. gada
15. februara Regulu (EK) Nr. 148/2007, kas 2007. gada publicéta Eiropas Savienibas Oficiala Vestnesa
L sérijas 46. numura.

Dalibvalsts vai tresa valsts:

Italija

Lauksaimniecibas produkta vai partikas produkta apraksts:
. Produkta veids:

1.3. grupa. Siers

Produkta apraksts, uz kuru attiecas nosaukums (1):

Sieru “Stelvio” jeb “Stilfser” piedavajot tirdznieciba, tam jablit nogatavinatam vismaz se$desmit dienas,
tam ir cilindriska ritula forma ar plakanam vai gandriz plakanam pusém, taisniem vai nedaudz ieliek-
tiem saniem, un ritulim ir $adi izmeéri: tas var svért no 8 lidz 10 kg, ritula diametrs var bt no 34 lidz
38 cm, bet augstums — no 8 lidz 11 cm. Tauku saturs siera sausna ir ne mazaks par 50 %, mitruma
saturs neparsniedz 44 %. Siera ritula mizai ir jabat tai raksturigaja krasa — no dzeltenoranzas lidz
oranzbriinai. Siera masa ir bliva, tacu miksta un ar elastigu konsistenci, masas krasa varié starp dzeltenu
un salmu dzeltenu nokrasu, acojums nevienmérigs, acis mazas vai vidgji lielas.

Sieru “Stelvio” jeb “Stilfser” nosita tirdzniecibas tikla veselos ritulos vai sagrieztu porcijas, un, pieda-
vajot to patérétajiem, tam jabat ar atbilstigu cilmes vietas nosaukuma identifikacijas zimogu.

Izejvielas (tikai parstradatiem produktiem):

Siera “Stelvio” jeb “Stilfser” gatavosanai izmanto govs pienu, kas noteiktaja geografiskaja apgabala iegiits
no govim, kuram izédinata galvenokart lopbariba, kas izaudzéta taja pasa apgabala; piena proteinu
saturam jabat > 3,10 %. Piens var bat nedaudz nokrejots ta, lai ta tauku saturs batu no 3,45 lidz
3,60 %.

Dzivnieku bariba (tikai dzivnieku izcelsmes produktiem):

Uzturoties ganibas, govis barojas galvenokart ar svaigu zali; kitis govim par pamatbaribu izédina
noteiktaja apgabala iegiitu lopbaribas sienu un zalaugu skabbaribu (atkara no dzivnieku vélmém),
neparsniedzot 15 kg [diena] katram dzivnickam. Atlauts izédinat ari noteiktaja geografiskaja apgabala
izaudzétas kukuriizas skabbaribu, dehidratétu lopbaribu, miezus, rudzus, tritikali, kviesus, auzas un
kukurtizu gan produktu, gan blakusproduktu veida, ka arT $eit minéto pirmo piecu veidu labibas
salmus; turklat iesp&ams izmantot ellasaugu séklas, to produktus un blakusproduktus, ¢enétiski

(%) Skat. 2. atsauci.
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3.5.

3.6.

3.7.

5.2.

nemodificétas sojas seklas, rapsa séklas, linséklas un saulespuku séklas, ari daléji izlobitas; zavétus biesu
mikstumus; alus drabinas un Zavétas vinogu izspaidas; bictes; kartupelus; alus raugu; melasi; ceratonijas
auglus; piena produktus pulverveida; aminoskabes un augstvértigus proteinus, kas nav iegati proteolizes
cela; augu taukus.

Ipasi raZosanas posmi, kas javeic noteiktaja geografiskaja apgabala:

Visas darbibas, kas aprakstitas specifikacija un $aja dokumenta, pildamas 4. punkta aprakstitaja noteik-
taja geografiskaja apgabala, un tas ir $adas: govju audzéSana, piena slauksana, piena savakSana un
apstrade, piena parstrade siera un siera nogatavinasana.

Tpasi noteikumi griesanai, riveSanai, iepakosanai u. c.:

Veselu rituli drikst sadalit gabalos vienigi péc nosaukuma identifikacijas zimoga uzlikSanas. “Stelvio” jeb
“Stilfser” siera iepakosSanu, sagrieZot gabalos, atlauts veikt ari arpus geografiska apgabala. Gabalos
sadalitu “Stelvio” jeb “Stilfser” sieru piedavajot patérétajiem, tam jabit ar cilmes vietas nosaukuma
identifikacijas mark&umu vai pasliméjosu etiketi, kas piestiprinata pie iepakojuma un/vai pléves, kura
apdrukata ar cilmes vietas nosaukumu “Stelvio” jeb “Stilfser”.

Ipasi noteikumi markesanai:

“Stelvio” jeb “Stilfser” sieram, ko piedava tirdzniecibai veselos ritulos, ir cilmes vietas nosaukuma
identifikacijas zimogs, ko uzspiez tikai péc tam, kad siers ir bijis nogatavinats se$desmit dienas, un
markéjums, uz kura noradits siera partijas numurs, pagatavoSanas datums un razotdja kods.

So produktu drikst piedavat pardosanai tikai péc tam, kad tam ir uzspiests cilmes vietas nosaukuma
identifikacijas zimogs.

Cilmes vietas nosaukuma identifikacijas zimogu veido sarkans uzraksts ar noradi “Stilfser-Stelvio”.

Preciza geografiska apgabala definicija:

Noteikto geografisko apgabalu, kura veicama govju audzésana, slaukSana, piena savak$ana un apstrade,
piena parstrade sierd un “Stelvio” jeb “Stilfser” siera nogatavinasana, veido $adu Bolzano autonomas
provinces apgabalu teritorija: Val Venosta, Burgraviato, Salto-Sciliar, Val Pusteria, Val d’Isarco un Bolzano
pasvaldibas teritorija. Sie apgabali aptver astondesmit Cetru pasvaldibu kadastrilo un administrativo
teritoriju.

Saikne ar geografisko apgabalu:

. Geografiska apgabala specifika:

Siers “Stelvio” jeb “Stilfser”, kur$ vésturiski razots produkta specifikacija noraditaja apgabala, laika gaita
ir saglabajis savas ipasas pazimes, kas veidojusas, pateicoties Alpu kalnu videi Stelvio — Stilfser apgabala,
kur§ ir lielakais $§3 siera razoSanas centrs un ar kura nosaukumu apziméts Sis siers. Alpu apvidus
viendabigie klimatiskie un augsnes apstakli Alta Atesina apgabala ietekmé gan tas lopbaribas kvalitati,
ko dasni izédina govim, gan ari ta siera kvalitati, kuru apgabala pagatavo, izmantojot attiecigo pienu.

Dazos veésturiskos tekstos aprakstiti Alpu ganibu zalaugu veidi (marbl un madaun), kas ir piemérotaki
labakas kvalitates piena iegtianai. Noteikta apgabala ipasie vides un klimatiskie apstakli ir saistiti ar
kalnu apvidu, kura izvietota $T teritorija ar taja vienmeér eso$ajam lopkopibas saimniecibam (masi), kas
atrodas no 500 lidz 2 000 metru augstuma virs jaras limena, un ietekmé vietéjas mikrofloras darbibu
siera nogatavinasanas laika. Sie ipasie vides apstakli, kas ir savdabigi un neatkartojami, lidztekus
razo$anas tradicijas vésturiskajai attistibai, veicina to, ka ar aizsargato cilmes vietas nosaukumu “Stelvio”
jeb “Stilfser” apzimétajam sieram izveidojas seviskas ipasibas, kas dara $o produktu par unikalu, neat-
kartojamu un visada zina ciesi saistitu ar apgabala valdosajiem apstakliem.

Produkta specifika:
Sa siera specifiku lidztekus ipasibam, kas aprakstitas 3.2. punkta, veido ari seviskas, neatkartojami

savdabigas un raksturigas ipasibas, kuras isuma aprakstitas $adi:

— mizas krasa mainiga no dzeltenoranzas lidz oranZzbriinai,
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5.3.

— gar$a aromatiska un izteikta, reizumis pikanta,
— tauku saturs sausna neparsniedz 50 %.

Saikne starp geografisko apgabalu un produkta kvalitati vai ipasibam (ACVN) vai produkta ipaso kvalitati,
reputdciju vai citam ipasibam (AGIN):

Govju barosanas ar svaigu zali Alpu ganibas un to turéSana kitis, pamatbariba iz&dinot tam noteiktaja
apgabala iegfitu lopbaribu un zalaugu skabbaribu, ka ari vienigi tada piena izmantoSana, kas slaukts no
govim, kuras turétas taja pasa geografiskaja apgabala, kas atrodas kalnu apvidi ar specifiskam augsnes
ipasibam apvienojuma ar seviskam zalaju ipasibam, kas raksturigas alpino plavu zelmeniem, un vietéjo
mikrofloru, ko veido dazadu aerobo baktériju celmi, kurus izmanto piena apstradg, pieskir siera dabis-
kajai nogatavosanai tadu savdabigumu, kas veicina neatkartojamu organoleptisko ipasibu attistibu $aja
produkta. Sie faktori izskiriga veida ietekmé ari gan ritula mizas krasu, gan siera neatkartojamo garsas
buketi un aromatu. Turklat govju bariba kopuma veicina diezgan augsta tauku satura izveidoSanos
sausna.

Visu $o iemeslu dél, par kuriem ir tadas liecibas vésturiskos rakstu avotos kops vélajiem viduslaikiem,
kuras apstiprina dazadi fakti, sakot ar raksturigim vietéjam ierazam un iedibindjumiem, tostarp “maso”
[Alpu apgabala zemesipasums, kura ietilpst zemesplatiba, zemnieku maja, lopu ferma un lauksaimnie-
cibas aprikojums], un beidzot ar aprakstu, kas sniegts par 3o sieru un procesu, kadu 1914. gada
izmantoja, gatavojot to Stilf (Stelvio) siernica, 32 produkta razosana ir izveidojusies par nozimigu
saimniecisko darbibu, kas izplatijusies visa geografiskaja apgabala un ko specifikacija reglamenté gan
ar saistibam, kuras uzliktas govju audzétajiem un piena parstradatajiem un dokumentétas attiecigos
ierakstos un registros, gan ar katra darbinieka identifikaciju, kas apgabala iesaistits 33 produkta razo-
$an3, gan arl ar attiecigas ar razoSanu un nosaukuma pieskirSanu saistitas dokumentacijas kartoanu.

Atsauce uz specifikacijas publikaciju:

(Regulas (EK) Nr. 510/2006 (%) 5. panta 7. punkts)

Valdiba ir uzsakusi valsts iebildumu procediiru, ACVN “Stelvio” jeb “Stilfser” specifikacijas grozijumu pietei-
kumu 2011. gada 19. septembri publicgjot Italijas Republikas Oficiala Véstnesa (Gazzetta Ufficiale della
Repubblica Ttaliana) 218. numura.

Razosanas specifikacijas konsolidéta redakcija ir pieejama interneta $ada timekla vietné:

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

vai

tiesi atverot Lauksaimniecibas un meZsaimniecibas ministrijas timekla vietnes majas lapu (http:/[www.
politicheagricole.it) un tad uzklikskinot uz “Qualita e sicurezza” (ckrana augsdalas labaja pus€) un, visbei-
dzot, uz “Disciplinari di Produzione all'esame dell'UE”.

(*) Skat. 2. atsauci.
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