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CITI TIESIBU AKTI

EIROPAS KOMISJJA

Pieteikuma publikacija saskapa ar 50. panta 2. punkta a) apakSpunktu Eiropas Parlamenta un
Padomes Regula (ES) Nr. 1151/2012 par lauksaimniecibas produktu un partikas produktu
kvalitates shemam

(2014/C 188/07)

Si publikacija dod tiesibas izteikt iebildumus pret pieteikumu atbilstigi Eiropas Parlamenta un Padomes Regulas
(ES) Nr. 1151/2012 (") 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
MANTEQUILLA DE SORIA
EK Nr.: ES-PDO-0105-01110 - 19.04.2013.
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Valsts prasibas
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— Citur [precizet]
2. Grozijuma(-u) veids

— Grozijumi vienotaja dokumenta vai kopsavilkuma lapa

— [ Grozjjumi registréta ACVN vai AGIN specifikacija, ja nav publicéts ne vienots dokuments, ne kopsa-
vilkums

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

— [ Pagaidu grozijumi specifikacija, kas saistiti ar valsts iestaZu noteikto obligato sanitaro vai fitosanitaro

pasakumu ievéroSanu (Regulas (EK) Nr. 510/2006 9. panta 4. punkts)

() OV L 343,14.12.2012,, 1. Ipp.
(®» OVL93,31.3.2006., 12. Ipp. Aizstata ar Regulu (ES) Nr. 1151/2012.
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3. Grozijums(-i)

Izcelsmes apliecinajums

Si iedala ir parrakstita, skaidrak nosakot kontroles elementus, kas garanté sviesta kvalitati un izcelsmi, savu-
kart nevajadziga informacija ir svitrota.

Lai pielagotos Pakalpojumu direktivas prasibam, ir atcelta saimnieciskas darbibas veicgjiem piemérojama
prasiba veikt sakotn€jo noveértéjumu.

Lai neierobezotu brivu apriti, ir svitrotas atsauces uz Regulativas padomes atlauju vai kontroli.
RazoSanas metode

Sis iedalas 1. punktd ir ieklauta dzivnieku baroSanas sistémas prasiba saimniecibam, kurds iegfist pienu, no
ka razo ar cilmes vietas nosaukumu aizsargato sviestu.

Ir konstatéts, ka kréuma ieguves procediiras apraksts ir kladains, tapéc tas jaizlabo. Ta ka labojumi javeic
jebkura gadjjuma, ir izmantota izdeviba pilniba parskatit iedalu, kas attiecas uz raZoSanas metodi.

Ir svitrota informacija par ieksgjas kontroles darbibam, ko péc piena sapemsanas veic razotné paskontrolei,
jo tai nevajadzétu but ieklautai specifikacija.

Ir svitrotas atsauces uz dzeséSanu plak$nu dzesétdjos, jo nav svarigi, kadu metodi izmanto piena atdzese-
Sanai, un tadgjadi tiks pavértas iespéjas izmantot potencialos tehnologiskos jaunindjumus 3aja joma.

Tiek mainiti arl nevajadzigi stingrie temperatiras diapazoni — pieméram, piena glabasanas temperatiras
diapazoni, diapazons tauku mazgasanai ar adeni utt., kas bija loti Saurs (2-4°C), — jo specialisti apliecina,
ka ar 1-6°C diapazonu pietiek, lai saglabatu produkta ipaSibas visa izgatavoSanas procesd, ka tam nav
nelabvéligas ietekmes uz galaproduktu un ka tas precizak atbilst izmantoto tehnologiju un iekartu parame-
triem. Tapéc pietiktu noteikt, ka maksimala temperatira ir 6 °C.

Ka jau noradits, rindkopa, kura aprakstita kréjuma ieguve, tiek pilniba aizstata ar jaunu, jo taja ir konsta-

“Pienu termizé (15 sekundes 57-68 °C) plaksnu siltummaini, un péc tam to centrifuggjot nokrejo un higie-
nizé. 30-40°C temperatiira iegita kréjuma tauku saturam lidz pasterizacijas bridim jabat 38-45% m/m, bet
ta skabumam jabat mazakam par 13 Dornika gradiem. Péc tam kréjumu lidz pasterizacijai atdzesé 2-4°C
temperatiira.”

Jauna redakcija ir 3$ada:

“Pienu nokrejo un higienizé, to termizgjot. Saja procesd, temperatiirai esot 40-55°C diapazona, centrifuggjot
iegtst kréjumu. Kréjuma tauku saturam jabat 38-45% m/m, bet ta skabums nedrikst parsniegt 13 Dornika
gradus. Péc tam kréjumu lidz pasterizacijai atdzesé temperatiira, kas neparsniedz 6 °C.”

Tas ir pamatoti, jo piens sasniedz termizacijas temperatiru (57-68 °C) procesa beigds, péc nokrejosanas,
tapéc §is parametrs neattiecas ne uz kréjuma ieguvi, ne uz vélako sviesta razoSanu. Savukart kréumu
visbiezak iegtst 40-55°C temperatiira — tas ir iekartu razotaju ieteiktais diapazons, jo atvieglo kr&juma
ieguvi un palidz izvairities no tauku lodiSu mehaniskas sadaliSanas, ierobezojot lipazu iedarbibu un sadali-
Sanas procesus. lepriek$ izklastito apliecina $adas publikacijas: Ralfa Erlija (Ralph Early) Technology of dairy
products (Blackie Academia & Professional); IDF biletena Nr. 271 Pasteurization of Cream 7. nodala Cream pasteu-
rization technology, kuras autors ir T. Begs-Serensens (T. Bagh-Serensen); Karlosa Gandolfo (Carlos Gandolfo)
raksts Tratamiento especifico para diferentes tipos de nata (www.agroterra.es); Manual de Industrias Ldcteas
8. nodala (Tetra Pack Processing Systems AB, 2003).


http://www.agroterra.es
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Tapat arl tiek pavérta iespga nakotné noteikt kréjuma skabumu citos tikpat derigos veidos, pieméram, ar
mérijumiem pH vienibas.

Attieciba uz kréjuma pasterizacijas posmu ir svitroti kréjuma pasterizacijas parametri, jo tie jau ir ietverti $a
termiskas apstrades veida definicija, un $is termiskas apstrades veids turklat ir viens no nozares kritiskajiem
kontrolpunktiem.

Jaunaja redakcija to, kad partraukt kréjuma nogatavinaSanu, vairs nenosaka péc ta, ka skabums ir diapazona
no 18 lidz 28 Dornika gradiem, jo to nosaka nevis péc skabuma, bet gan péc apritgjusa laika (12-15 h),
respektivi, péc fermentu iedarbibas ilguma.

Attieciba uz nogatavinasanas posmu arl svitrota atsauce uz kréjuma turéanu aukstuma uz Cetram stundam,
jo atdzeséSanai vajadzigais laiks ir atkarigs no partijas licluma, tapéc ta ilgums mainas. Turklat kréjuma
temperatiru tvertné pastavigi kontrolé, lai ta butu nemainiga, tapéc ar to, cik ilgi kr&jums atrodas tvertng,
nav saistits nekads izmainu risks.

Ir svitrota prasiba sviesta atdaliSanas posma analizét ta mitrumu ar infrasarkano staru mérfjumiem, lai
varétu izmantot ari citus analitiskos panémienus.

Markésana

Lai neierobezotu brivu apriti, ir svitrotas atsauces uz Regulativas padomes atlauju vai kontroli.
Ir ieklauts nosaukuma logotipa attéls, tacu to izmantot markéuma vairs nav obligati.

Valsts prasibas

Ir atjauninatas atsauces uz spéka esoajiem tiesibu aktiem, kas attiecas uz aizsargatajiem cilmes vietas
nosaukumiem un geografiskas izcelsmes noradém.

Parbaudes struktiira

Par parbaudes struktiru ir kluvis Kastilijas un Leonas Lauksaimniecibas tehnologiju institiits (Instituto Tecnold-
gico Agrario de Castilla y Ledn), kas ir kompetenta iestade.

Grupa, kas ludz pienemt ierosinatas izmainas, ir aizsargata cilmes vietas nosaukuma Mantequilla de Soria
Regulativa padome, kas Sorijas provincé parstav gan razosanas, gan apstrides nozari un ko uzskata par
specifikacijas grozi§ana legitimi ieinteresétu pusi.
VIENOTS DOKUMENTS
PADOMES REGULA (EK) Nr. 510/2006

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

MANTEQUILLA DE SORIA
EK Nr.. ES-PDO-0105-01110 - 19.04.2013.
AGIN ( ) ACVN (X)
1. Nosaukums

Mantequilla de Soria
2. Dalibvalsts vai tresa valsts
Spanija
3. Lauksaimniecibas produkta vai partikas produkta apraksts

3.1. Produkta veids

1.5. grupa. Ellas un tauki (sviests, margarins, ella u. c.)

(}) Aizstata ar Regulu (ES) Nr. 1151/2012.



20.6.2014 Eiropas Savientbas Oficialais Véstnesis C188/21
3.2. Ta produkta apraksts, uz kuru attiecas 1. punkta minétais nosaukums

3.3.

Sviests, kas iegiits no Frizijas vai Alpu pelekbriinas Skirnes govju vai to krustojumu piena taukiem un kas
nak no konkrétu Sorijas provinces pasvaldibu piensaimniecibam.

Aizsargatais nosaukums Mantequilla de Soria aizsarga tris tradicionali izgatavotus sviesta paveidus — bezpie-
devu sviestu, salito sviestu un saldinato sviestu.

Katra paveida fizikali kimiskas un organoleptiskas Ipasibas ir aprakstitas turpmak.
1. Bezpiedevu sviests

Fizikali kimiskas ipasibas:

— Tauku saturs: vismaz 82 % m/m

— Beztauku sausna: ne vairak ki 2% m/m

— Mitrums: ne vairak ka 16 % m/m

Organoleptiskas ipasibas: krasa — starp zilopkaula un salmu krasu. Vaj§ lidz vidgji izteikts diacetila aromats.

Loti maigi skabena garSa. Muté kast vidgji atri. Vidéa viskozitate. Svaiga kréjuma smarza. Vidgji ilga
pécgarsa.

2. Salits sviests

Fizikali kimiskas Ipasibas:

— Tauku saturs: vismaz 80 % m/m

— Beztauku sausna: ne vairak kia 4% m/m

— Mitrums: ne vairak ka 16 % m/m

— Natrija hlorida saturs: ne vairak ki 2,5% m/m

Organoleptiskas Ipasibas: kaula/zilonkaula krasa. legrieZot novérojama viegla graudainiba. Viegli nogatavinata
kréjuma smarza. Intensivi sala gar§a. Muté kast vidgji atri. Vidéja viskozitate. Kréjuma smarza. Isa pécgarsa.

3. Saldinats sviests

Fizikali kimiskas ipasibas:

— Tauku saturs: vismaz 39 % m/m

— Beztauku sausna: ne vairak ka 35% m/m
— Mitrums: ne vairak ka 25% m/m

— Saharoze: 20-35% m/m

— Piedevas: beta karotina krasviela un/vai karmina ekstrakts rotajuma

Organoleptiskas ipasibas: kaula krasa, iznpemot rotagjumu, kas ir oranZs vai sarts. legriezot novérojama putam
lidziga struktira, kas ir pavisam nedaudz lidz viegli atvérta, tau kompakta, ar neregulara lieluma atverém,
kas izméra vari€ no balta cukura graudinu lidz risa graudu lielumam. Diacetila aromats ar karamelizéta
cukura noti. Intensivi salda un nedaudz skabena gar§a. Muté kast vidéji atri vai atri. Vidgja viskozitate.
Kréjuma smarza ar augu noti. Vidéji ilga lidz ilga pécgarsa.

Izejvielas (tikai parstradatiem produktiem)

Sviesta izgatavoSana izmantotais piens nak no saimniecibam ierobezota ¢geografiskaja apgabald, kas aptver
Sorijas provinces augstako un aukstiko dalu. Sai dalai ir raksturigas piensaimniecibas tradicijas un cietas,
sausas ganibas ar Ipatnéu floru, kas pieskir pienam savdabigas ipaSibas, kuras péc tam ieglist no ta izgata-
votais sviests.
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3.4. Dzivnieku bariba (tikai dzivnieku izcelsmes produktiem)

Dzivnieku baroSanas sistéma, kuru ietekmé klimatiskie apstakli un dabas resursu pieejamiba, ir balstita
ganibu izmanto$ana tradicionalajos ganibu periodos, savukart pargja laika baribu, ko iesp&ju robezas iegiist
noteiktaja geografiskaja apgabala, veido skabbariba, siens, graudu milti un/vai dzivnieku bariba.

3.5. Ipasi raZoSanas posmi, kas javeic noteiktaja Seografiskaja apgabala

Noteiktaja geografiskaja apgabala notiek gan piena ieguve, gan sviesta izgatavoana.

3.6. Ipasi noteikumi grieSanai, vivésanai, iepakoSanai u. c.

3.7. Ipasi noteikumi markésanai

Uzrakstos vai mark&uma uz iepakojuma, kura ir ar cilmes vietas nosaukumu aizsargatais sviests, obligati
janorada apzimé&ums Denominacidn de Origen Protegida un Mantequilla de Soria.

Uz patérinpam paredzéta sviesta iepakojuma jabht nosaukuma atbilstibas zimei — pret manipulacijam aizsar-
gatai vienreiz izmantojamai kontretiketei, ko uzliek pirms produkta nosatiSanas.

Uz kontretiketém norada nosaukuma logotipu un burtciparu kodu, kas nodrosina izsekojamibu. Bezpiedevu
sviesta kodu norada uz zeltainas joslas, saldinata sviesta kodu — uz sartas joslas, bet salita sviesta kodu —
uz zilas joslas.

4. Preciza geografiska apgabala definicija

Piena ieguves un Mantequilla de Soria izgatavoSanas apgabalu veido 169 pasvaldibas Sorijas provincg:

Abejar; Adradas; Agreda; Alconaba; Alcubilla de Avellaneda; Aldealafuente; Aldealices; Aldealpozo; Aldealsefior; Alde-
huela de Peridiez; Aldehuelas, Las; Alentisque; Aliud; Almajano; Almaluez; Almarza; Almazdn; Almazul; Almenar de
Soria; Arancén; Arcos de Jalon; Arévalo de la Sierra; Ausejo de la Sierra; Barca; Bayubas de Abajo; Bayubas de
Arriba; Beratén; Berlanga de Duero; Blacos; Bliecos; Borjabad; Borobia; Buberos; Buitrago; Burgo de Osma-Ciudad de
Osma; Cabrejas del Campo; Cabrejas del Pinar; Calatafiazor; Caltojar; Candilichera; Cafiamaque; Carabantes; Carras-
cosa de Abajo; Carrascosa de la Sierra; Casarejos; Castilfrio de la Sierra; Castillgjo de Robledo; Castilruiz; Centenera
de Andaluz; Cerbén; Cidones; Cigudosa; Cihuela; Ciria; Cirujales del Rio; Coscurita; Covaleda; Cubilla; Cubo de la
Solana; Cueva de Agreda; Dévanos; Deza; Duruelo de la Sierra; Escobosa de Almazdn; Espeja de San Marcelino;
Espejon; Estepa de San Juan; Frechilla de Almazdn; Fresno de Caracena; Fuentearmegil; Fuentecambron; Fuentecantos;
Fuentelmonge; Fuentelsaz de Soria; Fuentepinilla; Fuentes de Magafia; Fuentestrin; Garray; Golmayo;, Gomara; Gormaz;
Herrera de Soria; Hinojosa del Campo; Langa de Duero; Losilla, La; Magafia; Majdn; Matalebreras; Matamala de
Almazdn; Medinaceli; Mifio de San Esteban; Molinos de Duero; Momblona; Monteagudo de las Vicarias; Montenegro
de Cameros; Morén de Almazdn; Muriel de la Fuente; Muriel Viejo; Nafria de Ucero; Narros; Navaleno; Nepas;
Nolay; Noviercas; Olvega; Oncala; Pinilla del Campo; Portillo de Soria; Péveda de Soria, La; Pozalmuro; Quintana
Redonda; Quintanas de Gormaz, Quifioneria, La; Rdbanos, Los; Rebollar; Recuerda; Renieblas; Reznos; Rioseco de
Soria; Rollamienta; Royo, El; Salduero; San Esteban de Gormaz; San Felices; San Leonardo de Yagiie; San Pedro
Manrique; Santa Cruz de Yanguas; Santa Maria de Huerta; Santa Maria de las Hoyas; Serén de Ndjima; Soliedra;
Soria; Sotillo del Rincon; Suellacabras; Tajahuerce; Tajueco; Talveila; Tardelcuende; Taroda; Tejado; Torlengua; Torre-
blacos; Torrubia de Soria; Trévago; Ucero; Vadillo; Valdeavellano de Tera; Valdegeria; Valdelagua del Cerro; Valdema-
luque; Valdenebro; Valdeprado; Valderrodilla; Valtajeros; Velamazdn; Velilla de La Sierra; Velilla de los Ajos; Viana
de Duero; Villaciervos; Villanueva de Gormaz; Villar del Ala; Villar del Campo; Villar del Rio; Villares de Soria,
Los; Villaseca de Arciel; Vinuesa; Vizmanos; Vozmediano; Yanguas.

5. Saikne ar geografisko apgabalu
5.1. Geografiska apgabala specifika

Mantequilla de Soria Ipasibu pamata ir tas, ka pienu 33 sviesta izgatavoSanai dod govis, kuras baro ar ipasos
klimatiskajos apstaklos un augstuma iegatu baribu.

Sorijas province atrodas 1026 metrus virs jlras limepa — ta ir province ar ipasi lielu vidéo augstumu un
nelidzenu reljefu, lidz ar to tas klimatiskie apstakli ir seviski skarbi.
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Augstakajos apgabalos augstums parsniedz 1500 metru, un tur sastopamas plavas var izmantot vien
vasaras; vidgja augstuma apgabali — 1000-1500 metru augstuma — ir visai meZaini, tacu tajos ir ari
plavas, kuras var izmantot no pavasara lidz rudenim; parejas apgabali 900-1 000 metru augstuma nav
seviski pieméroti zemkopibai, tapéc tajos gandriz visu gadu gana lopus; apgabalos, kas atrodas zemak par
900 metriem virs juras limena, galvenokart audzé kultiraugus. Neapiidenotaja augsné visbiezak audzé labibu
un lopbaribas kultiiraugus, savukart apiidenotaja zemé viszemakajas ielejas provinces dienvidos audzé kuku-
rizu. Geografiskaja apgabala nav ietverti provinces dienvidu apgabali, kuriem raksturigs lielaks karstums un
mazaks augstums un kur nav piena ieguves un sviesta izgatavoSanas tradiciju.

Sorija brivi ganamies biezi var redzét govju ganampulkus.

Ganibu cieta un sausa augsne ar tai raksturigo floru pieskir pienam savdabigas ipasibas, ko saglaba ari no
ta izgatavotais sviests.

Gan sviestu sakulot péc tradicionalas metodes kérn€, gan to ar partraukumiem kulot rotgjosa muca, ka dara
musdienas, kréjuma eso$as tauku lodites savienojas viena masa vienadi. Kérné sviesta masu ieguva ar atram,
asam roku kustibam, savukart tagad, kad sviestu ar partraukumiem kul rot&josa muca, lidzigu efektu panak
ar spiedienu, ko rada mucas kustiba.

5.2. Produkta specifika

Sa sviesta izgatavoSanu ipadi raksturo tas, ka piena fermenti tick pievienoti nevis nogatavinasanas sakuma,
bet gan péc trim vai Cetram stundam, lai uzlabotu sviesta garSu un padaritu to atskirigu.

Saldinatajam sviestam pievienotais sirups tiek izgatavots péc senam receptém, un izstradajums izskatas tapat
ka sendienas.

5.3. Saikne starp geografisko apgabalu un produkta kvalitati vai ipasibam (ACVN) vai produkta paso kvalitati, reputaciju
vai citam Tpasibam (AGIN)

Mantequilla de Soria vesturi apliecina daudzas vésturiskas atsauces. No 1845. gada lidz misdienam par $o
produktu sniegti dazadi atzinigi vért§jumi, zinas, informacija, dati u. tml, kas neapstridami apliecina
produkta senas tradicijas un bagato vésturi, tapéc ta geografiskais nosaukums ir pietiekami plasi pazistams.

Ta ka apgabals nav biezi apdzivots un lidz ar to tam nevar bt lielas ietekmes uz ¢eografiska nosaukuma
popularitati, produkta reputacija ir izskaidrojama tikai ar piena savdabigajam ipasibam un sviesta izgatavo-
Sanas procesu, kas lauj ieglit patérétaju vida Ipasi iecienitu sviestu.

Ganampulka barofanai izmantoto zalaugu un kultiraugu veidu un sastavu nosaka skarbie klimata apstakli,
ko ietekmé apgabala reljefs. Sadas baroSanas ietekmé pienam ir raksturigs ipass taukskabju sastavs un savda-
bigas iezimes, kas ir jitamas ari sviesta.

Turklat pastav ari ar apgabalu saistitas tradicijas — pieméram, sviestu ku] kérné vai to ar partraukumiem
ku] rotéjosa muca; arl Sis Ipaais sviesta izgatavosanas veids ietekmé ta Ipasibas.

Arl tradicija bekerejas no bezpiedevu sviesta izgatavot saldinato sviestu ir raksturiga tikai $im apgabalam.
Atsauce uz specifikicijas publikaciju
(Regulas (EK) Nr. 510/2006 (* 5. panta 7. punkts)

http:/[www.itacyl.es/opencms_wf|opencms/informacion_al_ciudadano/calidad_alimentaria/4_condiciones_DOP/index.html

() Skatit 3. zemsvitras piezimi.


http://www.itacyl.es/opencms_wf/opencms/informacion_al_ciudadano/calidad_alimentaria/4_condiciones_DOP/index.html
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