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Grozita vienota dokumenta publikicija péc maznozimiga grozijuma apstiprinasanas saskapa ar
Regulas (ES) Nr. 1151/2012 53. panta 2. punkta otro dalu

(2019/C 3/10)

Eiropas Komisija ir apstiprindjusi S0 maznozimigo grozijumu saskand ar Komisijas Delegétas regulas (ES)
Nr. 664/2014 (') 6. panta 2. punkta treo daju.

Sis maznozimiga grozijuma apstiprinasanas pieteikums ir publicéts Komisijas datubazé DOOR.

3.2.

VIENOTS DOKUMENTS
“CULURGIONIS D’OGLIASTRA”
ES Nr.: PGI-IT-01307-AMO1 - 10.5.2018.
ACVN ( ) AGIN (X)
Nosaukums vai nosaukumi

“Culurgionis d’Ogliastra”
Dalibvalsts vai tresa valsts
Italija

Lauksaimniecibas produkta vai partikas produkta apraksts

. Produkta veids

2.5. grupa. Makaronu izstradajumi

Apraksts par produktu, uz kuru attiecas 1. punkta minétais nosaukums

“Culurgionis d’Ogliastra” ir svaigs makaronu izstradajums lapas formas sainiSa veida, kurs§ aizdarits ar rokam un

kura ir kartupelu (svaigu vai dehidrétu kartupelu parslu), siera, darzenu un/vai dzivnieku tauku, ka ari garSaugu un

garsvielu maisijums. Lapasveida saini$a aizdare atgadina kviesu varpu.

“Culurgionis d’Ogliastra” piedavajot tirgd, tam ir $adas fizikalas, kimiskas un organoleptiskas ipasibas.

Fizikalas ipasibas -

— forma: gatavais produkts izskatas péc lapasveida sainiSa ar tipisku aizdari izliektaja pusé, atgadinot kviesu
varpu,

— “Culurgionis d’Ogliastra” vienibas svars: no vismaz 20 g lidz ne vairak ka 33 g,

— miklas un pildijuma attieciba péc masas: no vismaz 0,5 lidz ne vairak ka 2,

— miklas aizdares kniebieni: = 10.

Kimiskas ipasibas —

— kopégjais proteinu saturs: no 5,0 lidz 16,0 %,
— tauki: no 5 lidz 15 %,
— oglhidrati: no 20 lidz 40 %.

Organoleptiskas Ipasibas —

— konsistence: miksta, ar viendabigu pildjumu,
— krasa: mikla: dzeltenigi balta,

— pildjjuma krasa: kosaki dzeltena ar iespéjamu zalu svitrojumu piparmétras un/vai bazilika dél,

() OVL179,19.6.2014., 17. lpp.
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— garsa: skabena un aromatiska, ar dazadu intensitati atkariba no sieru maisijuma, ko mazliet kompensé kartupela
saldenums; pécgarsa pikanta,

— smarZa: intensiva — mannas putraimu un miltu dé, ka ari aromatisko augu vai garvielu (piparmétras, bazilika,
kiploka, sipola) dél.

3.3. Dzivnieku bariba (tikai dzivnieku izcelsmes produktiem) un izejvielas (tikai parstradatiem produktiem)

“Culurgionis d’Ogliastra” gatavosanu veic divos posmos: miklas sagatavo$ana un pildjjuma sagatavo$ana. [zmanto

turpmak noraditas sastavdalas.

1. Miklas sastavdalas:

— cieto kvieSu mannas putraimi un parasto kvie$u milti — dazadas attiecibas no 15 % lidz 70 % no kopéja miklas
svara. [zmantoto mannas putraimu olbaltumvielu saturam jabat vismaz 11,5 %,

— ciiku tauki: no 0,5 % lidz 6,0 % vai péc izvéles sviests vai neapstradata augstaka labuma olivella no 3,0 % lidz
7,0 % no kopéja miklas svara,

— sals: pec vajadzibas,

— tdens: péc vajadzibas.

2. Pildijuma sastavdalas:

— kartupeli: no 60 % lidz 80 % vai péc izveles no 15 % lidz 45 % kartupelu parslu no pildijuma svara,

— sieru maisijums: casu axedu (sinonimi: casu agedu, fruhe jeb viscidu) un/vai pecorino (ciets aitas piena siers), un/vai
ovicaprino (aitas un kazas piena siers), un/vai caprino (kazas piena siers), un/vai vaccino (govs piena siers) — daza-
das proporcijas no 10 % lidz 50 % no kopgja sieru svara. Sieru maisijums veido no 10 % lidz 25 % no pildjjuma
kopéja svara,

— dzivnieku tauki (atgremotdjdzivnieku galas tauki un/vai kauséti ciku tauki) unfvai neapstradata augstaka
labuma olive]la dazadas attiecibas no 4 % lidz 10 % no kopéja tauku svara,

— {dens: péc vajadzibas,

— var tikt izmantotas $adas sastavdalas: piparmétra un/vai kiploks, un/vai baziliks, un/vai sipols.

3.4. Konkreti raZoSanas posmi, kas javeic noteiktaja geografiskaja apgabala

“Culurgionis d’Ogliastra” gatavo vairakos posmos: miklas sagatavosana, pildijuma sagatavosana un piepilditas miklas

aizdariana ar specifisko kviesu varpas rakstu. Visi “Culurgionis d’Ogliastra” gatavosanas posmi ir javeic noteiktaja

geografiskaja apgabala.
3.5. Ar registreto nosaukumu apzimetd produkta grieSanas, rivésanas, iepakoSanas u. c. ipasie noteikumi

Produktu “Culurgionis d'Ogliastra” var piegadat patérinam iepakojumos, kas atbilst piemérojamajiem tiesibu aktiem,

vai pardot neiepakotu.

Produktu Culurgionis d’Ogliastra var iepakot svaigu vai modificéta atmosféra, vai saldétu.

Tikai svaigu produktu “Culurgionis d’Ogliastra” var pardot neiepakotu.

3.6. Ar registréto nosaukumu apzimeta produkta markesanas ipasie noteikumi

Uz iepakojuma jabit produkta “Culurgionis d’Ogliastra” logotipam, kas atveidots $e turpmak un kas garanté pro-
dukta izcelsmi un identifikaciju. Uz iepakojuma jabit markéumam skaidra un salasama druka, papildus tiesibu
aktos noteiktajai informacijai janorada ari:

— nosaukums “CULURGIONIS D’OGLIASTRA”, kam seko burti PGI (AGIN) melna krasa un treknraksta, ka ari
Eiropas Savienibas simbols,

— nosaukums, uznémuma nosaukums, raZotdja uznémuma adrese. Nosaukumu, uzpémumu nosaukumu un pri-
vato zimolu izmantosana ir atlauta, ja vien tie nav ar cildino$u nozimi vai tadi, kas var maldinat patérétaju,

— uzraksts “ar kartupeliem” vai péc izvéles “ar kartupelu parslam” — atkariba no pildjjuma izmantotajam
sastavdalam.
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Aizsargata geografiskas izcelsmes norade “CULURGIONIS D’'OGLIASTRA” uz etiketes ir janorada ar burtiem, kas ir
lielaki par citam noradém, skaidri, neizdzéSami un tada krasa, kura krasi kontrasté ar etiketes krasu; $ai noradei
jabat skaidri atskiramai no pargjam etiketes noradém, kuras var bt atveidotas ar burtiem, kas péc lieluma ir div-
reiz mazaki par AGIN atveidé izmantotajam rakstzimém.

Produktu var piegadat patérinam neiepakota veida tikai ar nosacijumu, ka tas ir ievietots Ipasos traukos vai tara ar
markejumu, kas ir skaidri saskatams un ietver to pasu informaciju, kada sniegta uz iepakojuma.

“Culurgionis d’Ogliastra” produkta logotips ir §ads:

Geografiska apgabala isa definicija

“Culurgionis d’Ogliastra” razoSanas apgabals ietver Oljastras [Ogliastra] teritoriju, kura ietilpst $adas pasvaldibas:
ARZANA, BARI SARDO, BAUNEI, CARDEDU, ELINI, GAIRO, GIRASOLE, ILBONO, JERZU, LANUSEI, LOCER],
LOTZORAI, OSINI, PERDASDEFOGU, SEUI, TALANA, TERTENIA, TORTOLI, TRIEI, ULASSAI, URZULEI,
USSASSAIL VILLAGRANDE STRISAILL Nemot véra iedibinatas “Culurgionis d’Ogliastra” pagatavoSanas tradicijas
Oljastras provinces kaiminu pasvaldibas, raZoSanas apgabals ir paplasinats, ietverot ar ESTERZILI, SADALI un
ESCALAPLANO Cagliari province.

Saikne ar geografisko apgabalu

“Culurgionis d’Ogliastra”, kuru forma atgadina piepilditus sainiSus, ar tiem raksturigo aizdari, kas izskatas péc
kvie$u varpas, ir slavenakais makaronu izstradajums Sardinija, un ta gatavoanai ir senas tradicijas.

Sakotngji “Culurgionis d’Ogliastra” bija zemnieku édiens — nabadzigo iedzivotaju pamatpartika, ko noteica domine-
josas lauksaimniecibas un lauku tradicijas, tadé] pildijums at3kiras atkariba no apgabala pieejamajam sastavdalam.
Viegli audzéjamie kartupeli neapSaubami bija ikvienam plasi pieejams partikas avots. Lai bagatinatu gar3u, tika pie-
vienotas dazadas sastavdalas: sal§ siers, dzivnieku un/vai augu tauki, dazos gadijumos kiploki un/vai baziliks, un/vai
piparmétra, un/vai sipoli, ka arT dazadi citi sieri, tostarp vasaras ménesos siers casu axedu. Saskana ar vairaku des-
mitu gadu laika iedibinatajam tradicijam $is sastavdalas tiek izmantotas unikalas kombinacijas, veidojot “Culurgionis
d'Ogliastra” pildijumu. Produktu ar $o teritoriju visvairak saista aizkniebta aizdare, kas atgadina kviesu varpu. Sis
specifiskais miklas aizdares veids radies $aja Sardinijas apgabala un tradicionali vienmer ir veikts tikai un vienigi ar
rokam. Sim specifiskajam aizdares panémienam vajadziga precizitite un ievérojama roku veikliba un prasmes;
rezultats atgadina Suvi vai iz§uvumu, jo, lai noslégtu produkta pildijumu, mikla tiek aizdarita pamiSus vispirms
kreisaja pusé, tad labaja pusé un to tradicionali var veikt tikai un vienigi prasmigas sievietes rokas.

RaZoSanas apgabala pasvaldibu teritorija norisinas daudzi lauku festivali, gadatirgi un pasakumi. Pieméram, vairaki
gadatirgi, ko organizé vislielaka tiristu piepliduma ménesos, proti, Sagra di Tortoli julija, Sagra di Barisardo augusta,
Sagra di Sadali junija un jalija un Sagra di Loceri septembri.

Tapat uz “Culurgionis d’Ogliastra” vairakkart atsaucas ce]vezos, recep$u gramatas un publikacijas, kas apliecina
nosaukuma reputaciju un razo$anas tradiciju $aja geografiskaja apgabala. Skatiet, pieméram, $adus avotus:

— “Cucine di Sardegna”, Giuseppina Perisi, Muzio editore, 1989,
— “La Sardegna dei cibi e dei vini”, Riccardo Campanelli, Maggioli editore, 1990,

— “Buon appetito in Sardegna”, Loredana Cicu Solinas, EDITAR, 1992,
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— “Guida pratica della Sardegna”, Salvatore Colomo, Editrice Archivio Fotografico Sardo, 1993,
— “I sapori della Sardegna — la cucina”, dazadi autori, Zonza Editori, 1999,

— “Sa Cuchina Sarda”, Salvatore Colomo un Luciana Pala, Collana Guida della Sardegna, Editrice Archivio Fotografico
Sardo, 2001,

— “Sa Cuchina Sarda”, Salvatore Colomo un Luciana Pala, Collana Guida della Sardegna, Editrice Archivio Fotografico
Sardo, 2003,

— “La bella selvaggia”, Lello Caravano, Itinerari speciali BellTtalia, 2003. gada junijs,

— “Sardegna — Le paste della tradizione”, Regione Autonoma della Sardegna editore, 2006,

— “Pane e casu — Ricette della tradizione culinaria sarda”, Condaghes editore, 2006,

— Giacomo Mameli raksta “Tecnologia nei culurgionis per vendere Sardegna a Manhatan”, ko 2007. gada publicgja
Sasari Universitates Pilsétu pétijumu centrs, ar “Culurgionis d’Ogliastra” apzimétais produkts ir aprakstits ka

“Nobela prémiju pelnijis &diens”,

— “Culurgioni d’Ogliastra: unici nel contenuto e nella forma”, M. A. Dessi Zurnala Premiata salumeria italiana
Nr. 4/2009,

— “Itinerari del gusto in Sardegna”, Imago multimedia Editore, 2012.

Atsauce uz specifikacijas publikaciju
(81s regulas 6. panta 1. punkta otra dala)

Produkta specifikacijas konsolidéta redakcija ir pieejama 3$aja timekla vietné: http://www.politicheagricole.it/flex/cm/
pages/ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/3335

vai

tiedi atverot Lauksaimniecibas un meZsaimniecibas ministrijas timekla vietnes sakumlapu (www.politicheagricole.it),
uzklikskinot uz “Qualitd” (ekrana augsdalas labaja pusé), tad uz “Prodotti DOP IGP STG” (ekrana augsdalas labaja pusé),
péc tam uz “Prodotti DOP IGP STG” (ekrana kreisaja mala) un, visbeidzot, uz “Disciplinari di Produzione all'esame
dell'UE".
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