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CITI TIESIBU AKTI

EIROPAS KOMISTJA

Grozita vienota dokumenta publikacija, ko péc maznozimiga grozijuma apstiprinasanas veic saskana
ar Regulas (ES) Nr. 1151/2012 53. panta 2. punkta otro dalu

(2022/C 225/05)

Eiropas Komisija ir apstiprinajusi $o maznozimigo grozijumu saskana ar Komisijas Delegétas regulas (ES) Nr. 664/2014 (})
6. panta 2. punkta treso dalu.

Ar pieteikumu, kura ligts apstiprinat §o maznozimigo grozijumu, var iepazities Komisijas datubazé eAmbrosia.

VIENOTAIS DOKUMENTS
“Mortadella Bologna”
ES Nr.: PGI-IT-0325-AMO02 - 17.11.2021
ACVN () AGIN (X)
1. Nosaukums vai nosaukumi [ACVN vai AGIN]

“Mortadella Bologna”

2. Dalibvalsts vai tresa valsts

Italija

3. Lauksaimniecibas produkta vai partikas produkta apraksts

3.1. Produkta veids

1.2. grupa. Galas produkti (termiski apstradati, saliti, kapinati u. c.)

3.2. Apraksts par produktu, uz kuru attiecas 1. punkta minetais nosaukums

Produktu “Mortadella Bologna” nododot patérinam, tam piemit turpmak aprakstitas organoleptiskas, kimiskas un

Organoleptiskas ipasibas:
aréjais izskats: ovala vai cilindriska forma;

() OVL179,19.6.2014.,17. Ipp.
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konsistence: stingra un neelastiga;

izskats Skérsgriezuma: griezuma virsmai jabiit gludai, viendabiga kosi roza krasa. Skélés jabiit pérlaini baltiem speka
gabaliniem (vismaz 15 % no kopéjas masas), kas, iesp&jams, pielipusi pie muskulaudiem. Siem kvadratveida
gabaliniem jabt labi izkliedétiem un stingri jaturas pie paréjas masas. Nedrikst biit izspiedusies tauku vai Zelatina
kunkuli, un tauku kartinai jabtit minimalai; krasa: viendabiga kosi roza;

smarza: raksturigs aromats;

garsa: raksturiga maiga gar$a bez diimu piegarsas.

— kopgjais olbaltumvielu saturs: vismaz 14,50 %;

— kolagéna un proteinu attieciba: neparsniedz 0,18;
— {dens un olbaltumvielu attieciba: neparsniedz 4,10;
— tauku un proteinu attieciba: neparsniedz 2,00;

— pH: vismaz 6;

— sals: neparsniedz 2,8 %.

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

Produkts “Mortadella Bologna” sastav no ciikgalas, kas iegiita no liemenu $keérssvitrotajiem muskuliem, kuri smalki
samalti ar galasma$inu, ka arl ciikas kakla tauku kubinu, sals un piparu (veselu, gabalinos vai pulvera veida)
maisijuma, kas iepildits dabigos vai sintétiskos Gidens tvaikus caurlaidigos apvalkos un ilgstosi termiski apstradats ar
sausu gaisu krasnis. Sim procesam janodrosina, ka gatavais produkts zaudé vismaz 3 % no svara, kads tam bijis pirms
termiskas apstrades. Drikst izmantot ari ciku kungus, no kuriem atdalitas glotas, stingru ctikas speki, Gideni saskana ar
labu riipniecibas praksi, dabigos aromatizétajus (neparsniedzot 0,3 % maisijuma kopgja svara), gar$vielas un
garSaugus, pistacijas, cukuru, neparsniedzot 0,5 %, natrija un/vai kalijja nitritu, neparsniedzot 140 ppm,
askorbinskabi un tas natrija sali. Nav atlauti kiipina$anas aromatizétaji, polifosfati, parstrades paliglidzekli un jebkura
viela, kurai ir ietekme — pat sekundara — uz produkta krasu. Produkta sastava nav pielaujama mehaniski atdalita

gala.

3.4. Konkreti raZosanas posmi, kas javeic noteiktaja geografiskaja apgabala

Visiem produkta “Mortadella Bologna” razo$anas posmiem no maisjjuma sagatavoSanas lidz atdzesé$anas posma
beigam janotiek $a dokumenta 4. punkta minétaja raZoSanas apgabala.

3.5. Ar registréeto nosaukumu apzimeta produkta grieSanas, riveSanas, iepakoSanas u. c. ipasie noteikumi

Produktu “Mortadella Bologna” var nodot patérinam neiepakotu sagrieSanai $kélés, vakuumiepakojuma vai aizsargat-
mosféras iepakojuma, un tas var biit gan vesels, gan sadalits gabalos, gan sagriezts $kelés. IepakoSana, sagriesana skelés
un sadaliSana gabalos javeic kontroles struktiras uzraudziba tikai 33 dokumenta 4. punkta minétaja raZzoSanas

apgabala.

“Mortadella Bologna” ir loti varigs produkts, kas jutigs pret arjo faktoru, jo Ipasi gaismas un gaisa, iedarbibu.
Produktu “Mortadella Bologna” gatavojot grie$anai $kélés, ir janonem ta apvalks; ta rezultata viss produkts ir tiesi
paklauts gaisa un gaismas iedarbibai. Ja argjie faktori uz produktu iedarbojas nekontrolétos apstaklos, notiek
oksidesanas, kas neatgriezeniski maina produkta organoleptiskas ipasibas, jo ipasi izraisot to, ka kliist tumsaka skelu
krasa un pasliktinas smarza un gar$a. So iemeslu dé] ir batiski, lai sagrie$ana $kelés notiktu geografiskaja razosanas
apgabala péc atdzeséSanas posma beigam.

3.6. Ar registréto nosaukumu apzimeta produkta markesanas ipasie noteikumi

Aizsargato geografiskas izcelsmes noradi “Mortadella Bologna” nedrikst tulkot, un ta janorada etiketé ar skaidriem un
neizdzé$amiem burtiem, kuri skaidri at3kirami no cita teksta, un uzreiz aiz tas jabat noradei “Indicazione Geografica
Protetta” [“Aizsargata geografiskas izcelsmes norade”] un/vai tas saisinagjumam “IGP” [AGIN], kas jaiztulko tas valsts
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valoda, kura produkts tiek tirgots. Aizliegts pievienot jebkadu papildu aprakstu, kas noteikumos nav skaidri paredzéts.
Tacu atlauts izmantot nosaukumus, uznémumu nosaukumus vai zimolus, ja tiem nav cildino$a noliika un tie nevar
maldinat pircgju.

4. Geografiska apgabala isa definicija

Produkta “Mortadella Bologna” gatavosanas apgabals ietver $adu regionu vai provincu teritoriju: Emilija-Romanja
[Emilia-Romagna], Pjemonta [Piemonte], Lombardija [Lombardia], Venécija [Veneto], Trento [Trento] province, Toskana
[Toscania], Marke [Marche] un Lacio [Lazio].

5. Saikne ar geografisko apgabalu

Saiknes starp produktu “Mortadella Bologna” un ta geografisko apgabalu pamata ir produkta teicama reputacija un
kvalitate — faktori, kas izriet no raZotaju zinatibas un Ipasajam prasmem.

Saikni ar razo$anas apgabalu veido to desu razotaju tehniskas prasmes, kuri laika gaita pieradijusi, ka ir prasmigi
amatnieki, kas nodrosinjusi, ka tiek turpinata to parstrades panémienu izmantosana, kuri perfekti pielagoti labi
iedibinatajai tradicijai. At3kiriba no parastas mortadella desas produkts “Mortadella Bologna” ir jagatavo, ievérojot
daudz stingraku procediiru, kas atbilst metodei, kuru noteiktaja geografiskaja apgabala izmanto gadsimtiem ilgi. Si
procediira nodro$ina produkta specifisko ipasibu — jo ipasi konsistences, krasas un organoleptisko ipasibu —
veidoanos.

Pareizi veicot konkrétus razosanas posmus, pieméram, mal§anu, produkts ieglist tam tipisko stingribu, ko var sajust
gan produktu saspiezot, gan koglajot. Saja posma noteiktie tehnologiskie ierobeZojumi nodrosina ari to, ka razosanas
procesa beigas var izveidoties pasi kosa un viendabiga roza nokrasa.

leprieks mingtais ir apliecinats un atzits arT specializétas publikacijas. Piemeérs ir §ads teksta fragments: “Liesu jelu gaju
galasmasing sasmalcina gabalos, kas mazaki par milimetru; ja Sis posms veikts nepareizi, tam ir negativa ietekme uz mortadella
krasu, spidumu un konsistenci”, kas nemts no C. Marconi un G. Roversi gramatas “Mortadella che passione” [“Aizrausanas
ar mortadella”] (CAIRO, Milana, 2015. gads), konkréti, iedalas par produkta ar AGIN “Mortadella Bologna” razosanas
procesu 2. nodalas “Come si fa la mortadella IGP” [“Ka gatavo ar AGIN apziméto mortadella”] 65. un turpmakajas
lappusés.

Turklat vél viens izskiros$s faktors augstakas kvalitates galaprodukta iegfisana ir termiskas apstrades process. Tas ir léns
process, kura ilgums atkarigs no desas diametra un kur§ nodrosina, ka tai veidojas krasa un aromatu bukete, kas
“Mortadella Bologna” padara atskirigu. To apliecina $ads fragments: “Tradicionali mortadella termiskds apstrades veidu
apzimé ar vardu “stufatura”, jo termiska apstrade notiek leni, ilgstosi un zema temperatiira. To veic lields sausa gaisa (ventilatoru)
cepeskrasnis ar pastiprindtu gaisa konvekciju. Tapéc mortadella organoleptiskas ipasibas ir saistitas ar leno termisko apstradi.
Termiska apstrade ilgst daudzas stundas gan mortadella desu liela izmera (lidz 40 kg), gan siltumpdarneses veida, gan zemds
temperatiiras del.” Sis ir fragments no C. Marconi un G. Roversi gramatas “Mortadella che passione” (CAIRO, Milana,
2015. gads), konkréti, no tas iedalas par produkta ar AGIN “Mortadella Bologna” razosanas procesu 2. nodalas
“Come si fa la mortadella IGP” 68. un turpmakajas lappusés.

“Mortadella Bologna” ir slavenaka desa Bolonas tradicionalaja gastronomija; ta ir gatavota vismaz kops 16. gadsimta.
Pieradijumi par $o produktu ir atrodami daudzas literaras un vésturiskas liecibas no dazadiem laikmetiem kop$ vélas
renesanses.

Vietéja mortadella gatavoSanas tradicija ir saglabajusies lidz misdienam un, paplainoties partikas produktu
tirdzniecibai, no sakotnéja razoSanas apgabala ir izplatijusies uz kaiminapgabaliem.

Papildus ieprieks minétajam vésturiskajam liecibam nav Saubu, ka Sis produkts ir Emilijas regiona tradicionalas
gastronomijas mantojuma dala, un tas ir plasi sastopams vietéjas parazas, kas izplatijusas ari kaiminapgabalos.

Vairakos apgabalos, runajot par “Mortadella Bologna”, parasti izmanto tikai apzimé&umu “Bologna”.

Visbeidzot, “Mortadella Bologna” raZoSana noteiktaja geografiskaja apgabala ir vienmeérigi izkliedéta Italijas
centralajos/ziemelu regionos, Emilija-Romanja un Italijas centralas dalas regionos.
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Atsauce uz produkta specifikacijas publikaciju

Produkta specifikacijas pilnais teksts ir pieejams timeklvietné http:/[www.politicheagricole.it/flex/cm/pages/ServeBLOB.
php/L/IT/IDPagina/3335

vai:
tiesi atverot Lauksaimniecibas, partikas un meZsaimniecibas politikas ministrijas majaslapu (www.politicheagricole.it),

noklikskinot uz “Qualita” (ekrana aug3dalas labaja pusg), tad uz “Prodotti DOP IGP STG” (ekrana kreisaja mald) un,
visbeidzot, uz “Disciplinari di Produzione all'esame dell'UE".


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