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IV
(Pazinojumi)
EIROPAS SAVIENIBAS IESTAZU UN STRUKTURU SNIEGTI PAZINOJUMI
Euro mainas kurss (')
2015. gada 17. jalijs
(2015/C 235/01)
1 euro =
Valiita Mainas kurss Valiita Mainas kurss

USD ASV dolars 1,0889 CAD Kanadas dolars 1,4132
JPY Japanas jena 135,01 HKD Hongkongas dolars 8,4394
DKK Danijas krona 7,4621 NZD Jaunzelandes dolars 1,6619
GBP Lielbritanijas marcina 0,69830 |SGD Singapras dolars 1,4870
SEK Zviedrijas krona 9.3435 KRW Dienvidkorejas vona 1249,02
CHF Sveices franks 1,0431 ZAR D_1env1.dafr1kas rar.ldls) . 13,4191
ISK Islandes krona CNY Kinas juana renminbi 6,7615

o HRK Horvatijas kuna 7,6000
NOK Norvégijas krona 8,8805 L

oN Bulodrias | L9558 IDR Indonézijas riipija 14 529,02

B owgaryas feva ’ MYR  Malaizijas ringits 41343
CZK Cehijas krona 27,054 PLP Filipinu peso 49212
HUF  Ungarijas forints 308,84 RUB  Krievijas rublis 61,9170
PN Polijas zlots 41053 | THB  Taizemes bats 37,189
RON  Rumanijas leja 44190 I BRL  Brailijas redls 3,4455
TRY Turcijas lira 2,8862 MXN  Meksikas peso 17,2141
AUD  Australijas dolars 1,4712 INR Indijas riipija 69,1166

(") Datu avots: atsauces mainas kursu publicéjusi ECB.
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v

(Atzinumi)

PROCEDURAS, KAS SAISTITAS AR KONKURENCES POLITIKAS ISTENOSANU

EIROPAS KOMISIJA

IeprieksSejs pazinojums par koncentraciju
(Lieta M.7699 — CVC | Stage Entertainment)
Lieta, kas pretendé uz vienkarSotu procediru
(Dokuments attiecas uz EEZ)

(2015/C 235/02)

1. Komisija 2015. gada 10. julija sanéma pazinojumu par ierosinatu koncentraciju, ievérojot Padomes Regulas (EK)
Nr. 139/2004 (') 4. pantu, kuras rezultata uznémums CVC Capital Partners SICAV-FIS S.A. (CVC, Luksemburga) Apvieno-
Sanas regulas 3. panta 1. punkta b) apak$punkta nozimé iegiist pilnigu kontroli par uznémumu Stage Entertainment B.V.
(Stage Entertainment, Niderlande), iegadajoties akcijas.

2. Attiecigie uzpémumi veic $adu uznéméjdarbibu:
— CVC: ieguldijumu fondu konsultésana un parvaldiba,

— Stage Entertainment: teatru darbibas nodrosinasana, muziklu un izrazu riko$ana, ki ari mazikas un ar to saistita
satura izplatiSanas tiesibu pieskirsana.

3. Ieprieksgja parbaudé Komisija konstaté, ka uz pazinoto darjjumu, iespgjams, attiecas ApvienoSanas regulas darbibas
joma. Tomér galigais lemums $aja jautdjuma netiek piepemts. levérojot Komisijas pazignojumu par vienkarsotu procediiru
dazu koncentracijas procesu izskati$anai saskana ar Padomes Regulu (EK) Nr. 139/2004 (%), janorada, ka 3 lieta ir nodo-
dama izskatiSanai atbilstosi $aja pazinojuma paredzétajai procedirai.

4. Komisija aicina ieinteresétas tre$§as personas iesniegt tai savus iesp&jamos apsveérumus par ierosinato darfjumu.

Apsverumiem janonak Komisija ne vélak ka 10 dienu laika péc §is publikacijas datuma. Apsvérumus Komisijai var nosi-
tit pa faksu (+32 22964301), pa e-pastu uz adresi COMP-MERGER-REGISTRY@ec.europa.cu vai pa pastu ar atsauces
numuru M.7699 — CVC / Stage Entertainment uz $adu adresi:

European Commission
Directorate-General for Competition
Merger Registry

1049 Bruxelles/Brussel
BELGIQUE/BELGIE

(") OV L 24,29.1.2004., 1. Ipp. (‘Apvienosanas regula”).
() OV C366,14.12.2013,, 5. Ipp.
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Ieprieksgjs pazinojums par koncentraciju
(Lieta M.7674 — Talanx / Nord/LB | Caplantic)
Lieta, kas pretendé uz vienkarSotu procediiru

(Dokuments attiecas uz EEZ)

(2015/C 235/03)

1. Komisija 2015. gada 25. jinija sanéma pazinojumu par ierosinatu koncentraciju, ievérojot Padomes Regulas (EK)
Nr. 139/2004 (') 4. pantu, kuras rezultata uznémums TAM (Vacija), ko kontrolé uznémumi Talanx AG (Talanx) un
Nord/LB (Vacija), ieglist Apvieno$anas regulas 3. panta 1. punkta b) apak$punkta izpratné kopigu kontroli par uzpe-
mumu Caplantic, iegadajoties akcijas.

2. Attiecigie uzpémumi veic $adu uznéméjdarbibu:

— TAM/Talanx: aktivu parvaldiba, ka arT nedzivibas apdrosinasana, dzivibas apdro$inasana un parapdrosinasana,
— Nord/LB: komercbanku darijjumdarbiba un krajbanku apkalposanas darbibas,

— Caplantic: alternativu aktivu un ieguldjjumu parvaldiba.

3. Ieprieksgja parbaudé Komisija konstaté, ka uz pazinoto darfjjumu, iespgjams, attiecas ApvienoSanas regulas darbibas
joma. Tomér galigais lemums $aja jautajuma netiek pienemts. levérojot Komisijas pazinojumu par vienkarSotu procediiru
dazu koncentracijas procesu izskati$anai saskana ar Padomes Regulu (EK) Nr. 139/2004 (%, janorada, ka 3 lieta ir nodo-
dama izskatiSanai atbilstosi $aja pazinojuma paredzétajai procedirai.

4. Komisija aicina ieinteresétas tre$as personas iesniegt tai savus iesp&jamos apsveérumus par ierosinato darijumu.

Apsvérumiem janonak Komisija ne vélak ka 10 dienu laika péc $is publikacijas datuma. Apsvérumus Komisijai var nositit
pa faksu (+32 22964301), pa e-pastu COMP-MERGER-REGISTRY@ec.curopa.eu vai pa pastu ar atsauces numuru M.7674 —
Talanx [ Nord/LB [ Caplantic uz $adu adresi:

European Commission
Directorate-General for Competition
Merger Registry

1049 Bruxelles/Brussel
BELGIQUE/BELGIE

(") OV L 24,29.1.2004., 1. Ipp. (‘Apvienosanas regula”).
() OV C366,14.12.2013,, 5. Ipp.
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Ieprieksgjs pazinojums par koncentraciju
(Lieta M.7687 — NH/HNA/JV)
Lieta, kas pretendé uz vienkarSotu procediiru
(Dokuments attiecas uz EEZ)

(2015/C 235/04)

1. Komisija 2015. gada 9. julija sanéma pazinojumu par ierosinatu koncentraciju, ievérojot Padomes Regulas (EK)
Nr. 139/2004 (') 4. pantu, kuras rezultata uznémumi NH Hotel Group SA (NH, Spanija) un HNA Hospitality Group Co.,
Ltd (HNA, Kina) ApvienoSanas regulas 3. panta 1. punkta b) apak$punkta un 3. panta 4. punkta nozimeé iegiist kopigu
kontroli par kopuzpémumu Beijing NH Grand China Hotel Management Co., Ltd (Kina).

2. Attiecigie uzpémumi veic $adu uznéméjdarbibu:
— NH: viesmilibas sektors Eiropa, Amerika un Afrika,

— HNA: aviacija, finanses, nekustamais ipa§ums, tirisms un logistika. HNA ir liela viesnicu parvaldibas sabiedriba Kina
un atseviskas darbibas $aja nozaré veic ari ES.

3. leprieksgja parbaudé Komisija konstaté, ka uz pazinoto darfjjumu, iespgjams, attiecas ApvienoSanas regulas darbibas
joma. Tomér galigais [emums $aja jautajuma netiek pienemts. levérojot Komisijas pazinojumu par vienkarSotu procediiru
dazu koncentracijas procesu izskati$anai saskana ar Padomes Regulu (EK) Nr. 139/2004 (%), janorada, ka i lieta ir nodo-
dama izskatiSanai atbilstosi $aja pazinojuma paredzétajai procedirai.

4. Komisija aicina ieinteresétas tre§as personas iesniegt tai savus iesp&jamos apsvérumus par ierosinato darijumu.

Apsvérumiem janonak Komisija ne velak ka 10 dienu laika péc §is publikacijas datuma. Apsvérumus Komisijai var nosa-
tit pa faksu (+32 22964301), pa e-pastu uz adresi COMP-MERGER-REGISTRY@ec.curopa.eu vai pa pastu ar atsauces
numuru M.7687 — NH/HNA/JV uz $adu adresi:

European Commission
Directorate-General for Competition
Merger Registry

1049 Bruxelles/Brussel
BELGIQUE/BELGIE

(") OV L 24,29.1.2004., 1. Ipp. (‘Apvienosanas regula”).
() OV C366,14.12.2013,, 5. Ipp.
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CITI TIESIBU AKTI

EIROPAS KOMISIJA

Grozijumu 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

(2015/C 235/05)

Si publikacija dod tiesibas izteikt iebildumus pret grozijumu pieteikumu atbilstigi Eiropas Parlamenta un Padomes Regu-
las (ES) Nr. 1151/2012 (*) 51. pantam.

APSTIPRIN[\?ANAS PIETEIKUMS ATTIECIBA UZ PRODUK"I:A SPECIFIKAQI]AS _GROZUUMU, KAS Nz_’\V MAZNQZIMT_GS,
AIZSARGATA CILMES VIETAS NOSAUKUMA/AIZSARGATAS GEOGRAFISKAS IZCELSMES NORADES GADIJUMA
Grozijuma apstiprinasanas pieteikums saskana ar Regulas (ES) Nr. 1151/2012 53. panta 2. punkta pirmo dalu
TORTA DEL CASAR
ES Nr.: ES-PDO-0105-01128 - 8.7.2013.

ACVN (X) AGIN ( )

1. Pieteikuma iesniedzéja grupa un tas likumigas intereses
Consejo Regulador de la Denominacion de Origen Protegida Torta Del Casar (Aizsargata cilmes vietas nosaukuma Torta

del Casar regulativa padome)

Avda. de la Constitucién, 13. 10190
Casar Eie Cdceres
ESPANA

Talr./fakss: +34 927290713/927291654
E-pasts: info@tortadelcasar.eu

Regulativa padome ir bezpelnas organizacija, ko dalibvalsts kompetenta iestade ir atzinusi par ACVN parvaldibas
struktiiru. Padome darbojas saskana ar demokratiskiem principiem un parstav savu biedru ekonomiskas un nozaru
intereses, Ipa$u uzmanibu pievér§ot minoritasu interesém un tadgjadi nodrosinot visu dazado interesu vienlidzigu
parstavibu.

Saistiba ar $o pieteikumu regulativas padomes uzdevums ir ierosinat produkta specifikacijas grozijumus un piedali-
ties visos procesos, kas saistiti ar o mérki, ka ari noteikt prasibas attieciba uz papildu etiketém, zimogiem un

citiem garantijas marké&umiem, kurus izmanto $im ACVN (tostarp mark&umiem, ko var ietver etiketé), un tos
izdot.

Sis produkta specifikacijas grozijumu pieteikums ir saskanots ar Aizsargata cilmes vietas nosaukuma Torta del Casar
regulativo padomi saskana ar tai delegéto uzdevumu, tadél tas intereses ir pilnigi likumigas.

2. Dalibvalsts vai tresa valsts
Spanija
3. Produkta specifikacijas punkts, uz kuru attiecas grozijums vai grozijumi
— O Produkta nosaukums
— Produkta apraksts
— [ Geografiskais apgabals

— Izcelsmes apliecinajums

() OV L 343,14.12.2012,, 1. Ipp.
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— Razosanas metode
— Saikne
— Markéjums

— Cits
—  Valsts prasibas

— Kontroles struktiira

4. Grozijuma vai grozijumu veids

— Ar registrétu ACVN vai AGIN apziméta produkta specifikacijas grozijums, kuru nevar uzskatit par mazno-
zimigu saskana ar Regulas (ES) Nr. 1151/2012 53. panta 2. punkta treSo dalu.

— O Ar registrétu ACVN vai AGIN apziméta produkta specifikacijas grozijums, kuru nevar uzskatit par mazno-
zimigu saskana ar Regulas (ES) Nr. 1151/2012 53. panta 2. punkta treSo dalu, ja vienots dokuments (vai
ta ekvivalents) attieciba uz produktu nav publicéts.

5. Grozijums vai grozijumi
Ievads

Sadalu “Produkta apraksts” un “RaZoSanas metode” grozijumi paredzéti, lai uzlabotu kvalitates nodro$inasanu, sek-
métu izpratni un reagétu uz jauno tirgus pieprasijumu, neskarot konkrétas produkta ipasibas.

Sadalu “Izcelsmes apliecindjums”, “Markéums” un “Cits” grozijumi ir vajadzigi, lai nodrosinatu atbilstibu Regulai
(ES) Nr. 1151/2012. Produkta pasreizéja specifikacija tika izstradata pirms regulas publicéSanas, tadé] dazas sadalas
neatbilst paslaik spéka esosajam tiesibu aktam. Turklat grozjjumi ir ieviesti, lai uzlabotu atbilstibas novértésanu
saskana ar standartu UNE-EN ISO/IEC 17065/2012.

Péc Eiropas Komisijas Lauksaimniecibas un lauku attistibas generaldirektorata kompetento dienestu pieprasjjuma ir
parstradata un uzlabota sadalas “Saikne” struktiira.

leviestie grozjjumi un to pamatojums ir izklastiti turpmak.

Produkta apraksts

— Ir precizak aprakstiti Torta del Casar fiziskie raksturlielumi, tostarp ta malas, kas originalajam ritulim nav ipasi
izteiktas. Tade] ir pievienoti vardi “noapalotam $kautném”, lai paraditu, ka nogatavinasanas laika sieri ir atbil-
stigi apstradati.

— I ietverts jauns Torta del Casar izmérs. Tas raksturots ka “mazs” un sver 200-500 g. Jaunais izmérs ir ieviests,
reag€jot uz jaunu tirgus pieprasijumu, kas konstatéts tirgus izpéte, kuru veica konsultanti AC Nielsen (Estudio
Notoriedad e Imagen de la Torta del Casar (Pétijums par Torta del Casar reputaciju un télu), 2008. gada maijs) un
Bureau Veritas (Estrategias de mercados de quesos DOP Torta del Casar (Marketinga stratégijas ACVN Torta del Casar
sieriem), 2005. gads).

Ir veiktas parbaudes, lai noteiktu, vai jaunais izmérs ir saglabajis tadas pasas fizikali kimiskas un organoleptiskas
ipasibas, kadas ir vidgja lieluma un lieliem sieriem, jo Ipasi attieciba uz nogatavinasanas periodu, nemot véra, ka
produkta specifikacija nav noteikts viens un tas pats nogatavinasanas periods visiem izmériem, bet vien minimalais
periods, kas vajadzigs, lai sieri iegfitu to specifiskas ipasibas un batu gatavi tirdzniecibai. Minimals 60 dienu noga-
tavinaSanas periods ir ari sanitara prasiba svaigpiena izmanto3anai, tacu nogatavinasanas periodu var pagarinat lidz
90 vai 100 dienam atkariba no siera izméra un nogatavinasanas apstakliem. So periodu ir parbaudijis Estremaduras
Lauksaimniecibas un partikas produktu tehnologiju institiits (Instituto Tecnoldgico Agroalimentario de Extremadura,
INTAEX), ka atspogulots ta zigojuma par sieru izméra izmainam. TaCu nav veiktas parbaudes, lai noteiktu, vai
jauna izméra sieri var tikt nobriedinati isaka laikposma, jo attieciba uz nogatavinasanas periodu netiek pieprasiti
nekadi grozjjumi.

Ir groziti produkta specifikacija noraditie svara diapazoni diviem eso$ajiem izmériem (900-1 100 g liclajam sieram
un 500-700 g vidéja lieluma sieram). Liela siera svara diapazons ir palielinats par 100 g (801-1100 g), ka ari
vidgja lieluma siera svara diapazons ir palielinats par 100 g (501-800 g), tad&jadi klasifikacija ietverot sierus, kas
sver 700-900 g un kas pirms tam neizskaidrojama karta bija izslégti no §is klasifikacijas.
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Sie tris izméri, proti, “mazs” (200-500 g), “vidgji liels” (501-800 g) un “liels” (801-1 100 g), ir definéti tapéc, ka
produkta atbilstiba tiek novértéta un sertifikacijas etiketes tiek pieskirtas, pamatojoties uz sarazoto siera ritulu
skaitu, nevis uz to svaru. Tadgjadi $ie tris atskirigie diapazoni lauj apvienot divus izmérus un veikt pienacigu atbil-
stibas parbaudi. Svaru parbauda nogatavinasanas procesa beigas un pirms nosiitidanas tirdzniecibai.

I[zméru sistéma ir mainita, lai ietvertu jauno izméru un lai nodro$inatu, ka tradicionalaja razoSanas sistéma, kura
izméri nav precizi, iegiitais Torta del Casar vienmér saglabatu savu tortei lidzigo formu, kuras dé] tas ieguvis savu
nosaukumu, proti, galvenais, lai ta platums batu lielaks par augstumu.

Paslaik organoleptiskas Ipasibas ir liela méra definétas subjektivi un nav vienmér salidzinamas ar objektivakiem
kritérijiem un metodiku, kas izmantota ISO standartos sensoras analizes veikSanai, kuri biis pamata sieru turpma-
kam parbaudém. Pasreizéja formulgjuma ir nemta véra ne tikai attiecigajos standartos noteikta terminologija, bet
arl publikacija Guia de evaluacién sensorial de los quesos (Noradijjumi sieru sensorajai novértésanai) (José Gonzdlez Cre-
spo un Isidro Roa Ojalvo; Instituto Tecnoldgico Agroalimentario de Extremadura, Fondo Formacién, 2000. gads).

Lai sensorais novértéjums bitu objektivaks, siera arpuses jeb mizas raksturlielumi ir noskirti no siera iekSpuses jeb
masas raksturlielumiem.

— Miza: krasa bija raksturota ka “no dzeltenas lidz okera krasai”, ta¢u tagad dzeltena krasa vairs netiek minéta, jo
ta jau ir ietverta okera krasas definicija, tapéc tas pieminé$ana ir lieka un neuzlabo produkta aprakstu.

— Masa: izmantotais apraksts ir precizéts $adi:

— masas konsistences apraksts mainits uz “no mikstas lidz loti mikstai”. Ir svitrots termins “zieZama”, kas
saistits ar Ipasibu “viskozitate” (ISO 5492:08; 3.48., viskozitate),

— struktdras definicija (ISO 5492:08; 3.55., tekstira, struktira) termins “griezums bez acojuma” ir aizstats
ar “viendabiga”, atsaucoties uz “iek$gjo elementu izkartojumu un sadalijumu” (Guia de evaluacion sensorial
de los quesos, 22. lpp.), un ir noradits, ka siera var biit “apali caurumi, kas ir raksturigs nogatavinasanas
procesa rezultats”. Ir svitroti arT termini “miksts un ziezams”, jo tie raksturo cietibu (ISO 5492:08; 3.42.,
cietiba) un viskozitati (ISO 5492:08; 3.48., viskozitate), kas jau definétas atsaucé uz masas konsistenci,

— Ir svitroti vardi “rezultata masa dazreiz izsticas pa mizas plaisam”, jo tie ir pretruna mizas aprakstam, kas
paredz vien nelielas siera virsmas plaisas,

— tekstdras apraksta ieviesti $adi grozijumi, lai to saskanotu bez nepiecie$amibas pilnigi parrakstit:

— ir saglabats termins “krémigums”, ko sakotnéja apraksta izmantoja, lai raksturotu pliistamibas pakapi,
nevis “viskozitate” (ISO 5492:08; 3.48., viskozitate), bet ir pievienots apstakla vards “mérena”, lai to
tuvinatu pakapei “viskozs”,

— ir pievienota Ipasiba “neliela vai nekada granularitate” (ISO 5492:08; 3.54., granularitate),

— ta ka smarZa un garsa ir Ipasibas, kas raksturo tikai un vienigi siera masu, tas ir ietvertas $aja sadala,
nodalot no sadalas, kura raksturota miza, un skaidribas labad ir aprakstitas atseviski.

— Attieciba uz smarZu ir svitrots vards “intensiva”, jo tas definé vien uztvertds sajiitas apmeéru
(ISO 5492:08; 2.8., intensitate) un pats par sevi neraksturo aizsargata produkta specifiskas ipasibas.
Si intensitate tagad ir kvantificéta ar raksturlielumiem, kas raksturigi “piena” un “augu” izcelsmes
produktam.

— Attieciba uz garSu ir svitrots vards “nobriedusi”, jo tas nav definéts standartos. Ir kvantificéta pamat-
garSa “rigtums” (ISO 5492:08; 3.5., rigtums) un pievienotas un kvantificétas divas papildu pamat-
garas, proti, “salums” (ISO 5492:08; 3.6., salums) un “skabums” (ISO 5492:08; 3.3., skabums). Ir
svitroti vardi “ko izraisijis izmantotais augu valsts izcelsmes recinatajs”, jo ta nav fraze, kas raksturo
vai kvantificé garsu.

Izcelsmes apliecinajums

Dazas §is sadalas rindkopas ir grozitas, lai tas tuvinatu standartam UNE-EN ISO/IEC 17065/2012, proti, rindkopas,
kas apraksta operatoru veiktas parbaudes saskana ar produkta specifikaciju un kas apraksta kontroles struktiras
veikto atbilstibas parbaudi minétajai specifikacijai.
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RazZosanas metode

Lai garantétu ACVN Torta del Casar siera razo$anai izmantota piena izcelsmi, attieciba uz lopkopibas sistému ir

ieviesta 3ada prasiba: “Visiem dzivniekiem, kas deklaréti registrétas saimniecibas, jabait Merino vai Entrefino kirnes

dzivniekiem, un visam saimniecibam, kas izmanto kopigas razosanas un slauksanas telpas/aprikojumu, jabat regis-
=

trétam attiecigaja registra.” Ir svitrota $ada rindkopa: “Turklat, ja registra ierakstitas aitas tiek turétas kopa ar registra
neierakstitam aitam, ir skaidri janoskir telpas/aprikojums, ko izmanto $im aitam.”

Ir svitrota rindkopa, kura noradits to dzivnieku skaits, kas paslaik veido Merino un Entrefino $kirnes slaucamo aitu
ganampulku, un kura sniegtas gada sarazota piena apléses, jo Sie raksturlielumi laika gaita var mainities.

Ir aprakstita atlauta lopkopibas metode un bariba. Termins “ganibas” ir aizstats ar terminu “dabas resursi”, kas iet-
ver apgabala tradicionalo praksi, proti, tadu kultiraugu séSanu, kurus var izmantot ganiSanai vai péc novaksanas ka
zalbaribu vai sausbaribu. Ir arT uzskaititi komponenti, ko var izmantot ka papildu baribu, proti, lopbariba, salmi,
kombinéta bariba un koncentrati. Ir svitroti vardi “parbaudijusi regulativas padomes tehniskie darbinieki”, jo tie
neraksturo barosanas sistému.

Ta ka pédgjos gados ir pilnveidoti tiesibu akti, bet tas tika veikts pec ACVN Torta del Casar specifikacijas sakotngjas
izstrades un publicéanas, bija jamaina un japapildina punkts par procesiem, uz kuriem attiecas konkrétie tiesibu
akti, t. i, par piena slaukSanu, transportéSanu un glabasanu. Ar Eiropas Parlamenta un Padomes 2004. gada
29. aprila Regulu (EK) Nr. 852/2004 par partikas produktu higiénu (') un Eiropas Parlamenta un Padomes
2004. gada 29. aprila Regulu (EK) Nr. 853/2004, ar ko nosaka ipasus higiénas noteikumus attieciba uz dzivnieku
izcelsmes partiku (), noteica aitas svaigpiena raZoSanas higiénas standartus. P& tam Kopienas noteikumi tika papil-
dinati valsts limeni ar karala 2011. gada 27. maija Dekrétu Nr. 752/2011, ar ko izveido kontroles pamatnoteiku-
mus, kuri jaievéro aitas un kazas svaigpiena nozaré. Saskana ar $o dekrétu uz aitas piena nozari tagad attiecas ari
pienakums obligati pazinot Letra Q datubazei dazadu parbauzu rezultatus, kas lidz $im tika piemérots tikai govs
piena nozarei. Nemot véra iepriek§ minéto, ir ieviesti turpmak aprakstitie grozijumi.

— Ir ietverts 3ads teksts, kurd noteiktas obligatas prasibas attieciba uz pienu, ko izmantos ACVN Torta del Casar
sieru razoSanai: “Torta del Casar razo$anai izmantota piena kvalitatei un sastavam ir jebkura gadijuma jaatbilst
$adam prasibam: tam jabit svaigpienam, pilnpienam, nestandartizétam un tiram pienam bez piemaisjjumiem;
ta tauku un olbaltumvielu saturam jabat vismaz 11,0 % un olbaltumvielu saturam jabiat vismaz 4,8 %; ta pH
jabit no 6,6 lidz 6,9.”

— Primarajam raZotajam tagad ir atlauts noteikt paSam savu labako lopkopibas praksi, tadéjadi nodrosinot indivi-
duilu elastibu, bet vienmér garantgjot piena higiénu. Saja noliika ir svitrots teikums “Slauksanu veic divreiz
diena”, kas aizstats ar teikumu: “SlaukSanai janotiek apstaklos, kas vienmér garanté piena higiénu, un vajadzi-
bas gadijuma piens ir jasavac un jatransporté atseviski no cita piena.”

— Piena apstrades parametri attieciba uz minimalo un maksimalo temperatiiru un maksimalo glabasanas laiku ir
saskanoti ar realo situaciju, kura jaunajos tiesibu aktos noteiktas prasibas par labakam telpam/aprikojumu un
parbaudi lauj vienmér garantét optimalu piena kvalitati. Saja saistiba ir svitrots teksts “piena glabasana 4 °C
temperattira ne ilgak ka 48 stundas un vajadzibas gadijuma ta transportéSana higiéniskos apstaklos izolétos
konteineros vai refrizeratorkonteineros”, un pievienots $ads teksts: “Piena glabasanas maksimalais periods péc
slauk$anas un pirms apstrades nedrikst parsniegt 72 stundas, kuru laika piens jatur no 1 lidz 6 °C temperatiira
dzesésanas tvertnés, kas paredzétas, lai glabatu tikai un vienigi pienu no registrétam saimniecibam un kas atro-
das operatoru deklarétajas telpas.”

Ir ietverta ari turpmak izklastita prasiba, kas liecina par razoSanas procesa uzlabojumu, kur§ ietekmé un garanté
ACVN Torta del Casar razo$anai izmantota piena kvalitati: “Visas siera razotnés uz vietas jabit vismaz vienai dzesé-
Sanas tvertnei, kas paredzéta tikai un vienigi registrétu operatoru piena piegaZu pienemsanai un glabasanai.”

() OVL 139, 30.4.2004., 1. Ipp.
() OVL139,30.4.2004., 55. Ipp.



18.7.2015. Eiropas Savienibas Oficialais Véstnesis C235/9

Groziti ir arT dazi raZzoSanas parametri, kas lidz $im bija noteikti ka unikalas absolaitas vértibas, kuras bija nesaderi-
gas ar razoSanas telpas tagad uzstaditajam meériericém, kuru kalibracija, pareiziba un precizitate lauj iestatit pielai-
des diapazonus, kas ne tikai neapdraud sakotnéjo veértibu, bet ar uzlabo raZotnes sp&u uzraudzit procesu. Tagad,
kad razotnes var labak uzraudzit temperatiiru (termometri recinasanas tvertnés), spiedienu (manometri pneimati-
skajas presés) un relativo mitrumu (higrometri nogatavinasanas telpas) un var izmantot argjas kalibracijas un par-
baudes sistémas, ko nodrosina neatkarigas laboratorijas, procesa uzraudziSanai ir iesp&ams iegit precizakus lasiju-
mus, kas labak atspogulo patiesas vertibas. Tapéc ir korigétas vértibas attieciba uz temperatiiru (pazeminot mini-
malo temperatiiru no 28 °C lidz 26 °C), recinasanas laiku (pagarinot maksimalo laiku no 80 lidz 90 mindtém),
preséanu (paaugstinot maksimalo spiedienu no 2,5 kg/cm? lidz 3 kg/cm? un svitrojot minimalo preséSanas laiku,
kas tagad ir “ne ilgak ka 8 stundas”, nevis “3-8 stundas”) un relativo mitrumu nogatavinasanas laika (paaugstinot ta
maksimalo vértibu no 90 % lidz 95 %).

Attieciba uz saliSanas posmu termins “natrija hlorids” ir aizstats ar terminu “partikas sals”, lai izmantotu attiecigas
vielas tradicionalo nosaukumu, kas atspogulo ari pasa posma nosaukumu. Turklat, lai gan siers joprojam var bt
vai nu saussalits, vai slapjsalits, ir izdzesta §i rindkopa: “Ja izmanto slapjsaliSanu, sieri jaievieto salstideni ar maksi-
malo koncentraciju 16 Bomé gradu apméra aptuveni uz 5-6 stundam.” Tas ta ir tade], ka nav garantijas, ka atsauce
uz sals $kidumu ar 0-16 Bomé gradu koncentraciju nodrosinatu sieru pareizu sali§anu. Janorada ari tas, ka partikas
sals galvena komponenta natrija hlorida maksimala proporcija jau ir noteikta produkta apraksta (specifikacijas
B punkta 2. apak$punkts: NaCl ne vairak ka 3 %), tadé] $o proporciju parbauda galigajas parbaudes.

Lai garantétu siera galigo kvalitati, ir ievietota rindkopa “Nogatavinasanas procesa laika sieru virsmu drikst apstra-
dat ar bezkrasainu fungicidu”, tadéjadi pienemot apstradi ar bezkrasainiem fungicidiem. Penicillium, Aspergillus un
Fusarium peléjuma kulttras ir mikroorganismi, kas labi aug loti mitros, nedaudz skabos un baribas vielam bagatos
substratos ar zemu sals saturu, mérena temperatfira un ar piekluvi skabeklim. Tie ir apstakli, kadi viegli atrodami
uz Torta del Casar virsmas, kur pelgjuma kultiiras var spécigi attistities un ietekmét produkta kvalitati. Turklat dazas
peléjuma kultfiras var izstradat mikotoksinus, kas ietekmétu produkta nekaitigumu.

Turpmak noraditas rindkopas ir svitrotas, jo neattiecas uz razosanas procesu un atsaucas uz citiem dokumentiem
(regulu, kvalitates rokasgramatu, procediru rokasgramatu):

— “Péc nogatavinasanas produkti ar B sadala izklastitajam ipasibam ir japarbauda regulativas padomes tehniska-
jiem darbiniekiem, kas veic atbilstigas parbaudes, paraugu pemsanu un testéSanu, lai noteiktu, vai paraugi
atbilst regula, kvalitates rokasgramata un procediru rokasgramata noteiktajam prasibam. Kontroles process
turpinas Sertifikacijas komiteja, kuras sastava ir tris locekli, kas parstav tris intereSu grupas, proti, lauksaimnie-
kus un raZotajus, patérétajus un lietotajus, un tehniskos specialistus. Komiteja informé regulativo padomi, vai
ta piekrit vai nepiekrit veikto parbauzu rezultatiem.”,

— “Sertifikacijas process ir pabeigts, kad uz katra verificéta siera ritula ir izvietota numuréta papildu etikete, kas
garanté produkta izcelsmi un kvalitati. Papildu etiketi izdod regulativa padome, un 3 etikete ir cie$i un neiz-
dz&ami piestiprinata pie siera, lidz tas tiek pilnigi patéréts.”

Tomer, lai nodrosinatu atbilstibu specifikacijai, ir noteikts, ka regulativa padome ir kontroles struktiira Regulas (ES)
Nr. 1151/2012 37. un 39. panta nozimé un ka ta ir attiecigi akreditéta saskana ar standartu UNE-EN 45011/1998
kop§ 2012. gada 20. julija, ka ari akreditacija joprojam nav zaudgjusi spéku (Tehniskais pielikums, akreditacija
Nr. 103/C-PR221, 2. red., 2014. gada 29. julijs). Tas nozimé, ka regulativa padome ir apliecinajusi savu tehnisko
kompetenci, neatkaribu un objektivitati, ka ari to, ka tas riciba ir vajadzigie resursi, lai istenotu produktu sertificésa-
nas struktdras funkcijas.

Tadgjadi regulativa padome ka kontroles struktiira parbauda operatoru razosanas procesu, lai noveértétu, vai par-
bauzu rezultati ir pareizi, un testé izejvielu un galiga produkta paraugus, kas panemti razosanas laika. Lai garantétu
savu darbibu neatkaribu un objektivitati, regulativajai padomei ir leintereséto personu komiteja (ieprieks — Sertifika-
cijas komiteja), kura lidzsvaroti ir parstavétas tiis intere$u grupas, t. i., piena piegadataji un apstradataji, patérétaji
un lietotdji, un tehniskie specialisti.



C235/10 Eiropas Savienibas Oficialais Véstnesis 18.7.2015.

Viena no Torta del Casar pamatipa$ibam ir ta krémiga tekstira. Tacu péc tam, kad siers ir sasniedzis savu optimalo
kondiciju, tas pakapeniski zaudé krémigumu, kas var nozimét to, ka péc kada laika sieram vairs nav ipasibu, kuram
vajadzétu to raksturot. Tadel, lai nodro$inatu produkta optimalu kvalitati, ir noteikts termins, kura produkts ir japa-
téré, un pievienots $ads teksts: “Pirms nositiSanas tirdzniecibai sieriem, ko siera raZotnes ir novértéjusas par atbil-
stigiem specifikacijai, ir japiestiprina sertifikacijas etiketes, kas garante to izcelsmi un izsekojamibu. Uz katras etike-
tes ir janorada vismaz produkta sérijas numurs, partijas numurs un deriguma termins, kas nedrikst bt ilgaks par
210 dienam péc razosanas datuma,” ar ko saprot datumu, kura piens tiek sarecinats un tadéjadi sakts siera gatavo-
Sanas process.

Reaggjot uz jauno tirgus pieprasijumu, kas konstatéts Bureau Veritas veiktaja pétijuma (Estrategias de mercados de que-
sos con Denominacion de Origen Protegida Torta del Casar), tagad ir atlauts nosatit sierus tirdzniecibai, sagrieztus maza-
kas porcijas, tade] ir pievienots $ads teksts: “Sertificétus sierus var nositit tirdzniecibai, sagriezot ritulus uz pusém
vai Cetras dalas.”

Lai garantétu labaku kvalitati patérétajam, attieciba uz iepakojumu ietverts $ads papildinajums: “lepakojumam ir
jasaglaba produkta viengabalainiba un galiga kvalitate.”

Saikne

Sis sadalas rindkopas ir parkartotas. Dala, kas attiecas uz dabas faktoriem, nav grozita, bet uzlabojumi ir ieviesti
dala par veésturiskajiem un ekonomiskajiem faktoriem, ka ari ir ietverti cilvéciskie faktori, kas pastiprina saikni.

Markgjums

Teksts ir saskanots ar Regulu (ES) Nr. 1151/2012 un iepriekséjam sadalam. Ir svitrots viss teksts, kas batu jaietver
zimola izmantoSanas procediira, ko noteikusi regulativa padome savos kvalitates dokumentos.

Papildus ieprieksgjam rindkopam, ka ar tapéc, lai nodrosinatu sertificétu nesagrieztu un sagrieztu sieru izsekojami-
bas parbaudes, ir pievienots 3ads teksts: “Galigajam marké&jumam jaietver siera raZotnes tirdzniecibas etikete un
sertifikacijas etikete, kas cie$i un neizdzeé$ami jaizvieto uz katra sertificéta nesagriezta siera ritula un sagriezta siera
gabala; galigo atbildibu par tas pareizu izmanto$anu uznemas razotajs.” Attieciba uz regulativas padomes izdoto
obligato sertifikacijas etiketi padome izmanto datorizétu sertifikacijas etike$u pieteikumu un pieskir§anas sistému,
kas ir brivi pieejama visiem operatoriem. Arégjais revidents ENAC ir veicis $is sistémas reviziju, parbaudot tas efekti-
vitati, piemérotibu automatiskai etikeSu pieskirSanai un izplatiSanai, ka ari tas nediskrimingjo3o atticksmi sertificéto
produktu daudzuma dél.

Operatoru izmaksas par viniem vajadzigajam etiketém ir vienadas visiem operatoriem neatkarigi no pieprasito eti-
kesu skaita, un §is izmaksas aprekina ka procentualo dalu no razosanas izmaksam.

Cits

— Valsts prasibas: péc valsts kompetento iestazu ierosinajuma I sadala, kuras virsraksts specifikacija ir “Tiesibu
aktu prasibas”, ir svitrota, jo nav konkrétu prasibu, kas attiektos uz aizsargato produktu.

— Kontroles struktiira: ir atjauninata informacija par kontroles struktiiru, kuras funkcijas, ka ieprieks noradits,
pilda Aizsargata cilmes vietas nosaukuma Torta del Casar regulativa padome.

VIENOTS DOKUMENTS
TORTA DEL CASAR
ES Nr.: ES-PD0O-0105-01128 - 8.7.2013.
ACVN (X) AGIN ( )
1. Nosaukums

Torta del Casar

2. Dalibvalsts vai tresa valsts

Spanija
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3. Lauksaimniecibas produkta vai partikas produkta apraksts
3.1. Produkta veids
1.3. Sieri

3.2. Produkta apraksts, uz kuru attiecas 1. punkta minétais nosaukums

Torta del Casar ir siers, ko izgatavo no Merino un Entrefino kirnes aitu svaigpiena. To sarecina ar augu valsts izcels-
mes recinataju, ko izgatavo no Spanijas arti§oka (Cynara cardunculus), un nogatavina vismaz 60 dienas.

Torta del Casar ir japiemit turpmak noraditajam fiziskajam, fizikali kimiskajam un organoleptiskajam Ipasibam.

a) Fiziskas ipasibas

— Forma: cilindriska ar sameéra gludu augsgjo un apaksgjo malu, gludiem un izliektiem saniem un noapalotam
skautném.

— Izmeéri:
i)  diametrs: vismaz 7 cm;

ii) augstums: ne vairak par 50 % no diametra.

—  Svars: ir tris svara diapazoni ar maksimalo pielaidi 5 % apméra:
i) liels—801-1100g;
i) vidgi liels — 501-800 g;
ili) mazs —200-500 g.

b) Fizikali kimiskas ipasibas

— Tauku saturs sausna: vismaz 50 %.
— Sausna: vismaz 50 %.

— pH: 5,20-5,90.

— NaCl: ne vairak ka 3,0 %.

¢) Organoleptiskas Ipasibas

— Miza: vidgji cieta, izteikti atskiras no masas, vienmériga okera krasa, bez krasvielam un tradicionali tiek pieda-
vata ieziesta ar ellu. Virsma var biit nelielas plaisas.

— Masa:
i)  konsistence — no mikstas lidz Joti mikstai;
ii) krasa — no baltas lidz dzeltenigai;

iif) struktira — viendabiga, griezuma var biit apali caurumi, kas ir raksturigs nogatavinasanas procesa
rezultats;

iv) tekstlira — $a siera galvena un unikala ipasiba ir ta krémigums, kas ir no mérena lidz intensivam, ka ari
taukaina un kiistosa tekstiira un neliela vai nekada granularitate;

v) smarZa — no vidéjas intensitates lidz zemai, raksturiga “piena” un “augu” izcelsmes produktiem;

vi) garsa — neliels vai mérens riigtums, neliels saJums, neliels vai nekads skabums.

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

Registrétie aitu ganampulki ir jabaro saskana ar tradicionalo praksi, izmantojot geografiska apgabala dabas resursus
un piekopjot ekstensivu vai dalgji ekstensivu lauksaimniecibu. Vajadzibas gadijuma ka papildu baribu var izmantot
lopbaribu, salmus, kombinéto baribu un koncentratus.
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Maksimalais ganampulka blivums daléji ekstensiva lauksaimnieciba ir 1,8 nosacitas liellopu vienibas uz hektaru
(LU/ha). Tas nodrosina, ka papildu baribas daudzums, ko iegiist arpus geografiska apgabala, neparsniedz piemeéroja-
mos tiesibu aktos noteikto ierobezojumu.

Papildus dabigajai vegetacijai, kas ir ekstensivas vai dalgji ekstensivas lauksaimniecibas pamata, geografiskaja apga-
bala pieejami ari siens, salmi, graudaugi un viki, kas izaudzéti no séklam un ko var izmantot ganiSanai vai péc
novaksanas ka zalbaribu vai sausbaribu.

Papildu baribas pamata galvenokart ir olbaltumvielas (soja, rapsis > 50%) un graudaugi (miezi, kukurtza,
kviesi > 25 %). Galiga kombinacija, ko sanem dzivnieki, galvenokart sastav no minétas pamatbaribas (> 25 %), lopbari-
bas augiem (lucerna, viki > 30 %), graudaugiem (kukuriiza, miezi > 20 %) un seklam (kokvilna, saulespukes > 6 %).

Geografiskaja apgabala tehniski nav iespgjams iegiit soju, rapsi, saulespukes, kokvilnu un lucernu.

Torta del Casar raZo$anai izmantotais piens ir jaiegiist no Merino un Entrefino $kirnes aitam.

Torta del Casar razo$anai izmantota piena kvalitatei un sastavam jabit piemérotiem siera raZoSanai un jebkura
gadijuma:

— tam jabut svaigpienam, pilnpienam, nestandartizétam un tiram pienam bez piemaisijumiem,

— ta tauku un olbaltumvielu saturam jabat vismaz 11,0 % un olbaltumvielu saturam jabiit vismaz 4,8 %,

— ta pH jabat no 6,6 lidz 6,9.

3.4. Tpasi raZoSanas posmi, kas javeic noteiktaja geografiskaja apgabala

ACVN Torta del Casar geografiskais apgabals atrodas Kaseresas (Cdceres) provincg, kas ietilpst Estremaduras autono-
maja kopiena (Spanija), un ir definéts $3 dokumenta 4. punkta. Razosanas posmi, kas javeic $aja apgabala, ir $adi:

— piena razo$ana, ka noteikts 3.3. punkta,

— siera raZoSana, tostarp sarecinasana, grie§ana, formé$ana, presésana, saliSana un nogatavinasana.

3.5. Ipasi noteikumi grieSanai, rivesanai, iepakosanai, u. c. attieciba uz produktu, uz kuru attiecas registretais nosaukums

Sertificétus sierus var nositit tirdzniecibai, sagrieZot ritulus uz pusém vai Cetras dalas. lepakojumu var brivi izvéle-
ties, ja vien tas saglaba produkta viengabalainibu un galigo kvalitati.

3.6. Ipasi noteikumi markesanai attiectba uz produktu, uz kuru attiecas registretais nosaukums

Nesagrieztie siera rituli un sagrieztie siera gabali sertificétiem operatoriem geografiskaja apgabala ir jamarkeé ar eti-
keti, kas garanté produkta izcelsmi un autentiskumu. Ka noradits 32 dokumenta 3.2. punkta c) apak$punkta, Torta
del Casar ir siers ar vidéji cietu mizu, tapéc uz mizas nav atlauts piestiprinat nonemamus identifikatorus, pieméram,
kazeina etiketes, lai nodroinatu izsekojamibu. Tadgjadi vienigais, kas garanté produkta autentiskumu un izcelsmi,
ir sertifikacijas etikete, kas ietver uzdrukatu partijas numuru un unikalu sérijas numuru un kas operatoriem pirms
nosiitidanas tirdzniecibai jaizvieto uz katra siera gabala, lai nodro$inatu regulativas padomes veiktu kontroli un lai
neapdraudétu izsekojamibu. Tade] tas nav vienota tirgus ierobeZojums.

Galigajam markéjumam jaietver siera razotnes tirdzniecibas etikete un sertifikacijas etikete, kas ciesi un neizdze$ami
jaizvieto uz katra sertificéta nesagriezta siera ritula un sagriezta siera gabala; galigo atbildibu par tas pareizu izman-
toSanu uznemas registrétais operators.
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Galigajam markéjumam jaietver ari partijas numurs, deriguma termins, kas nedrikst biit ilgaks par 210 dienam péc
razosanas datuma, un cita informacija, kas noteikta attiecigajos tiesibu aktos.

ACVN Torta del Casar logotips

Torta
del
Casar

Denominacion de Origen Protegida

Preciza geografiska apgabala definicija

Piena razo$anas un Torta del Casar izgatavoSanas geografiskais apgabals atrodas Los Llanos de Cdceres, Sierra de Fuentes
un Montdnchez apgabalos, kas ir Kaseresas provinces dienvidu centralaja dala un ietilpst Estremaduras autonomaja
kopiena (Spanija).

Apgabala teritorija ir aptuveni 400 000 ha un ietver $adas pasvaldibas:

Albald, Alcuéscar, Aldea del Cano, Aliseda, Almoharin, Arroyo de la Luz, Arroyomolinos, Benquerencia, Botija, Brozas,
Cdceres, Casar de Cdceres, Casas de Don Antonio, Garrovillas, Herreruela, Hinojal, La Cumbre, Malpartida de Cdceres,
Monroy, Montdnchez, Navas del Madrofio, Plasenzuela, Ruanes, Salvatierra de Santiago, Santa Ana, Santa Marta de
Magasca, Santiago del Campo, Sierra de Fuentes, Talavin, Torremocha, Torreorgaz, Torrequemada, Torre de Santa Maria,
Valdefuentes, Valdemorales, Zarza de Montdnchez.

Saikne ar geografisko apgabalu
Geografiska apgabala specifika
Dabigie faktori

— Reljefs: razosanas apgabals atrodas uz ziemeliem no Sierra de San Pedro kalnu grédas un robeZojas ar Badaho-
sas provinci, Magaskas un Almontes upém austrumos un Taho ziemelos. Geografiska apgabala stepjveidigo
lidzenumu sadala Sierra de Fuentes kalnu gréda, kas stiepjas no ziemelrietumiem lidz dienvidaustrumiem un
kuras augstums virs jaras limena ir no 250 lidz 450 m.

— Augsne: augsne ir smilts, smilsmals vai mals, ne parak augliga un saméra plana, veidojas no granita augsnes
apakskartas tridéSanas. Ir vairaki akmenaini atsegumi, kas veido ta saucamos berrocales vai barruecos, kuru labi
zinams piemérs atrodas Malpartida de Cdceres. Maz vietu ir piemérotas kultiiraugu audzé$anai, un lielaka dala
platibas tiek izmantota aitu ganiSanai.

— Klimats: apgabala valda kontinentalais klimats ar garam, karstam vasaram un Isam, maigam ziemam. Gada
vidgja temperatiira ir 15-18 °C, bet temperatiira vasara var parsniegt 40 °C. Lietus, kas ir diapazona no 300
lidz 500 ml, list neregulari un galvenokart pavasarl un rudeni.

— Hidrografija: papildus iepriek§ minétajam tidenstecém, kas veido apgabala perimetru, ir arf citas Gidensteces.

— Flora un dabigas plavas: floru galvenokart veido zalaugi, pieméram, Gramineae (Poa, Festuca un Agrostis gintis),
Leguminosae (Medicago un Trifolium gintis) un Compositae, kas ir sugas ar augstu uzturvértibu, bet ar lenu
audzibu. Ir ari kriimi, pieméram, Genista un dzelopaina irbulene, jo ipasi augstienés, un Quercus gints koki
(akmens ozols, Kermes ozols, korkozols).

Vésturiskie un ekonomiskie faktori

Kops seniem laikiem ACVN Torta del Casar geografiskaja apgabala, kas definéts $32 dokumenta 4. punkta, ir piekopta
lopu sezonala parvieto$ana un ganiSana. Tas ir darbibas, kas ir savstarpgji ciesi saistitas un dzili saknojas to apga-
balu tradicijas, kuri veido geografisko apgabalu, jo ieprieks aprakstito dabigo faktoru dé| Seit apmetusas tautas bija
spiestas maksimali izmantot pieejamos resursus, lai uzturétu savas tautsaimniecibas.
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Dabas resursu trikums apgabala sekméja lopkopibas, jo Ipasi aitkopibas, attistibu. Ir pieejamas liecibas, ka apgabala
lopi ir tikusi turéti kop$ senatnes, un darba Interrogatorios de la Real Audiencia. Extremadura al final de los tiempos
modernos. Partido Judicial de Cdceres (Karaliskas tiesas sédes. Estremadura moderna laikmeta beigas. Kaseresas juridi-
skais apgabals) ir liecibas par siera razosanu kop$ 1791. gada, kad sieru izmantoja, lai baznicai samaksatu desmito
tiesu, un par aitam, kuras razoja pienu, bet kuras galvenokart turéja vilnas ieguvei.

Tomeér, kritoties vilnas vértibai, piena un siera razoSana ieguva aizvien lielaku nozimi, Torta del Casar razoSanai
klastot par vietéjas ekonomikas bitisku elementu.

¢) Cilvéciskie faktori

Torta del Casar specifiskas ipasibas ir saglabatas, pateicoties dabigajiem faktoriem, vésturiskajiem un ekonomiskajiem
faktoriem un cilvéciskajiem faktoriem, proti, siera gatavoSanas meistariem. Lai gan raZoSanas procesa ir notikusas
izmainas, jo siera gatavoSanas prakse paspatérinam aitkopibas saimniecibas ganampulku tuvuma ir paveérusi celu
misdienu siera razotném, kuras izveidotas ta, lai atbilstu jaunajam prasibam un tirgus pieprasijumam, siera gatavo-
$anas meistars joprojam ir svarigs elements, jo aizvien ir vajadzigas meistara Ipa$as zinasanas par Torta del Casar
razoSanas izejvielam, procesiem un vélamo rezultatu. Janorada, ka siera gatavo$anas meistars kontrolé dazadus mai-
nigus faktorus, par kuriem vajadzigas ipaas zinasanas, jo:

— darbs ar svaigpienu, pilnpienu un nestandartizétu pienu, kas razots dazados gada periodos, nozimé, ka piena
sastavs un bakteriologija var batiski atskirties, ietekméjot visu procesu,

~ o=

— neekstrahéta un nestandartizéta dabiga Cynara cardunculus izmantoSana ipasi sarezZgl sarecinaSanas posmu un
padara to par izskiro$u optimala recekla izveidosanai,

— lémumu par to, kad griezt recekli un cik lieliem jabat iegatajiem graudiem, ietekme ieprieks uzskaititie faktori,
un $o lémumu pienem, pamatojoties uz pieredzi,

— formeSana ar rokdm un preséSana ir procesi, kam vajadzigas precizas zinaSanas par to, cik daudz recekla ievie-
tot katra veidné un kadu spiedienu piemérot, lai iegiitu vajadzigo mitruma saturu,

— daudzo vides izmainu dg|, kas notiek gada laika un ietekmé nogatavinasanas procesu, siers ir nemitigi jauz-
rauga, lai nodro$inatu ta pareizu attistibu.

Tikai parzinot 3os faktorus, ir iespéjams panakt intensivu proteolizi, kas ir process, kura sadalas piena olbaltumvie-
las, un kas, ja tas notiek, pirms miza pilnigi izveidojusies, nodrosina Torta del Casar raksturigo tekstiru un formu.

Produkta specifika

Specifiskas Ipasibas, kas Torta del Casar lauj at3kirties no citiem sieriem, ir ta neparasta forma, kas atgadina torta de
pan (maizes pudina torti), proti, ta platums ir lielaks par augstumu un tam ir noapalotas malas gandriz bez skaut-
ném, ka ari ta masas krémiga tekstiira un tam raksturiga nedaudz rtigtena garSa. Turklat no citiem sieriem atskiras
§a siera patérina veids, jo siera virsgja karta ir janogriez ka vacins, lai pieklatu sieram bez masas iztec&Sanas.

o

Nonemtais “vacins” ir janovieto uz ritula, lai sieru uzglabatu.

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

Ta ka 5.1. punkta a) apakSpunkta aprakstito Ipasibu de] geografiskaja apgabala ir maz dabas resursu, iedzivotaji ir
savu tautsaimniecibu pakartojusi lopkopibai, jo Ipasi aitkopibai, jo aitas ir labi pielagojusas geografiskajam apgaba-
lam. Aitas audzé piena un siera raZo$anai, jo ir samazinajusies vilnas veértiba.

Izturigas un viegli adapt&jusas Merino un Entrefino Skirnes aitas ir pilnigi aklimatiz&jusas dzivei geografiska apga-
bala stepjveida lidzenumos un razo pienu, kas tiek apstradats bez karséSanas, tadé] saglaba visu daudzveidigo bak-
teriju floru, kuru iegist lopkopibas metodes rezultata. Tas sieram pieskir tam raksturigas “piena” un/vai “augu”
izcelsmes produkta smarzas.

Lidzigi Torta del Casar raksturigo neparasto formu nosaka ta neparastais nogatavinasanas veids, kas nelauj saglabat
formu, kura ir tradicionali raksturiga citiem sieriem.
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Dabiga augu valsts izcelsmes recinatdja izmantosana, ko iegtist no vietgja artiSoka (Cynara cardunculus), kopa ar siera
gatavoSanas meistara zina§anam nodroSina intensivu proteolizi nogatavinasanas procesa, kad miza vél nav pilnigi
izveidojusies, un ta rezultata sieri nesp€j izturét pasi savu svaru un médz saplakt un izspiesties uz malam, tadgjadi
rodas to neparasta forma, kura siera gatavotajiem atgadinaja torta de pan, no ka ir célies Torta del Casar nosaukums.

Si intensiva proteolize ari pieskir Torta del Casar masai tai raksturigo krémigo tekstiiru.

Visbeidzot, Torta del Casar raksturigo nedaudz riigteno gar§u nosaka vietjais artiSoks (Cynara cardunculus), kuru
izmanto piena sarecinasanai.

Tade] tiesi svaigpiens, kas iegiits no ACVN geografiskaja apgabala audzétam Merino un Entrefino $kirnes aitam,
kopa ar vietgjo artiSoku (Cynara cardunculus) ka dabigo recinataju un ar tradicionalajam zinasanam, kuras uzkrajis
siera gatavoSanas meistars, lauj nodroSinat siera razosanu ar Torta del Casar raksturigo formu, tekstru, smarzu un
garsu.

Atsauce uz specifikacijas publikaciju

(Sis regulas 6. panta 1. punkta otra dala)

http://pame.gobex.es/NR/rdonlyres/0C950236-7397-4C23-94BD-99772603FODD/0/
PliegoCondicionesTortaCasarModif.pdf


http://pame.gobex.es/NR/rdonlyres/0C950236-7397-4C23-94BD-99772603F0DD/0/PliegoCondicionesTortaCasarModif.pdf
http://pame.gobex.es/NR/rdonlyres/0C950236-7397-4C23-94BD-99772603F0DD/0/PliegoCondicionesTortaCasarModif.pdf
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Grozijumu pieteikuma publikacija saskapa ar 50. panta 2. punkta b) apakSpunktu Eiropas
Parlamenta un Padomes Regula (ES) Nr. 1151/2012 par lauksaimniecibas produktu un partikas
produktu kvalitates shemam

(2015/C 235/06)

Si publikacija dod tiesibas izteikt iebildumus pret grozijumu pieteikumu atbilstigi Eiropas Parlamenta un Padomes Regu-
las (ES) Nr. 1151/2012 () 51. pantam.

APSTIPRINASANAS PIETEIKUMS ATTIECIBA UZ PRODUKTA SPECIFIKACJAS GROZIJUMU, KAS NAV MAZNOZIMIGS,
GARANTETAS TRADICIONALAS IPATNIBAS GADIJUMA

Grozijuma apstiprinasanas pieteikums saskana ar Regulas (ES) Nr. 1151/2012 53. panta 2. punkta pirmo dalu

PREKMURSKA GIBANICA
ES Nr.: SI-TSG-0107-01313 - 19.2.2015.
Pieteikuma iesniedzéja grupa un likumigas intereses

Grupas nosaukums Drustvo za promocijo in zascito prekmurskih dobrot

Adrese: Ulica Stefana Kovaca 40
SI-9000 Murska Sobota
SLOVENTA

Talr. +386 25261435

E-pasts: dpzpd@siol.net

Grozijumu pieteikumu iesniedza ta pati raZotaju grupa, kas iesniedza ari Prekmurska gibanica registracijas pietei-
kumu.

Dalibvalsts vai tresa valsts

Slovénija

Produkta specifikacijas punkts, uz kuru attiecas grozijums vai grozijumi

— O Produkta nosaukums

— Produkta apraksts

— Razosanas metode

— Cita: prasibu minimums un procediiras specifisko iezimju parbaudei

Grozijuma vai grozijumu veids

— Ar registrétu GTI apziméta produkta specifikacijas grozijums, kuru nevar uzskatit par maznozimigu

saskana ar Regulas (ES) Nr. 1151/2012 53. panta 2. punkta ceturto dalu.

Grozijums vai grozijumi

. Lauksaimniecibas produkta vai partikas produkta apraksts

Punkta pirma dala skaidribas labad papildinata ar noradi, ka divas filo miklas kartas tick novietotas uz pedgjas
pildijuma kartas un ka ar taukvielu vai kréjuma garn€jumu tiek parlieta priek$pedeja karta, bet ar taukvielu garné-
jumu vai taukvielu un kréjuma garngumu maisjjumu — pédéja karta. Minétas sastavdalas, proti, skabais vai saldais
krgjums un olas dzeltenums, faktiski ir kréjuma garnéjuma sastavdalas, tapéc atsauce uz tam ir svitrota un ir pievie-
noti vardi “vai kréjuma un taukvielu garnéumu maisjjums”.

Atsauce uz gibanica cep$anu apala vai taisnstiiraina veidneé ir svitrota, jo ta atkartojas punkta tresaja dala.

Otra dala “Argjais apraksts” ir svitrota, jo attiecigais teksts ir jau ieklauts tresaja dala.

() OV L 343,14.12.2012,, 1. Ipp.
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Tresaja dala svitrota atsauce uz to, ka Prekmurska gibanica sagriez trisstiirainos gabalos, ja veidne ir apala, un taisn-
stirainos gabalos, ja veidne ir taisnstiiraina. Prekmurska gibanica var sagriezt gan trisstiirainos, gan taisnstiirainos
gabalos neatkarigi no veidnes formas (vai ta ir apala, vai taisnstiiraina).

Dalas priek$pedgjais teikums ir grozits, lai to varétu pareizi saprast: nav domats, ka visam pildijuma kartam jabat
vienada biezuma, bet gan ka katra pildijuma, pieméram, magonu séklu pildijjuma, abam kartam jabat vienada bie-
zuma; tas pats attiecas uz abolu, biezpiena un valriekstu pildijumu.

5.2. RaZoSanas metodes apraksts

Lai Prekmurska gibanica pagatavosana bitu vieglak saprotama, katram tas raZosanas posmam ir ietverts jauns nosau-
kums (pildijumu un garngjumu pagatavosana, kiikas sagatavosana, cepana, sagrieSana un sasaldésana).

Pirmaja teikuma tagad ir sikak noraditi veidnes izméri saistiba ar izmantojamo sastavdalu daudzumu (apalas veid-
nes izmérs 30-35 cm), un razotdji pielago recepti izmantotas veidnes izméram.

Terminologijas konsekvences labad vards, ar kuru apzimé kikas veidni slovénu valoda, visos gadijjumos ir pekac, un
netiek nosaukts modelis.

Kartainas miklas recepte un filo miklas recepte, un to pagatavoSanas apraksti ir svitroti, jo tie ir miklu pamatveidi,
kurus pagatavo, izmantojot standarta receptes un razosanas procesus.

Teikums, ar kuru tiek aizliegta saldétas miklas izmantoSana, ir svitrots. Ir atklats, ka pareizi atkauséta mikla saglaba
svaigi pagatavotas miklas ipasibas un $adi netiek ietekmétas Prekmurska gibanica organoleptiskas ipasibas. Saldétas
miklas izmantoSana bitiski neietekmé produkta aromatu un konsistenci, ka arT galaprodukta izskatu.

Vanilas cukurs ir svitrots no dazadu pildijjumu sastavdalu saraksta, jo ta izmantosana nav obligata.
Attieciba uz biezpiena pildijumu sali izmanto péc vajadzibas, jo biezpiens jau var saturét pietickami daudz sals.

Attieciba uz abolu pildijumu, lai varétu pareizi saprast, ir sikak noradits, ka aboli ir jarivé. Atsauce uz sals izmanto-
$anu ir svitrota, jo atklats, ka praksé abolu pildjjuma sagatavoSana sali neizmanto.

Attieciba uz kréjuma garngjumu tagad ir sikak noradits, ka tam var izmantot skabo un/vai saldo kréjumu, jo tirdz-
nieciba ir ari citi kréjuma veidi, kas nav pieméroti.

Smalkais cukurs joprojam tiek noradits ka viena no sastavdalam, lai $aja pirmaja dala bitu noraditas visas sastavda-
las; ta lietoSana aprakstita specifikacija.

Ir ar precizéts, ka atsevisku sastavdalu daudzums var atskirties (par 10 %), lai pielautu noteiktu izejvielu dazadibu
(pieméram, aboli var bt vairak vai mazak suligi, saldi vai skabi, biezpiens var biit sauss vai mitrs, bet valriekstu
pildjjums un magonu seklu pildijums tiek pielagots citu pildjjumu proporcijam).

Abolu pildijuma sagatavosana var izmantot gan mizotus, gan nemizotus abolus. Nav svarigi tas, kada ir rivéto
abolu geometriska forma: svarigi, lai tie bitu rivéti, tadé] vardi “nomizo” un “sikas skaidinas” ir svitroti.

Kréjuma garn€jumu var pagatavot no skaba kréjuma un/vai no salda kréjuma, vai no $o abu maisijuma, tade] ir
pievienots vards “vai”.

Lai uzlabotu saprotamibu un standartizétu terminologiju, ir ieviestas maznozimigas korekcijas attieciba uz tau-
kvielu garnéjuma sagatavoSanu: termins “augu tauki” ir aizstats ar terminu “augu ella”, kas jau ir noradita ka tau-
kvielu garnéjuma sastavdala.

Prekmurska gibanica sagatavosana bija atseviski aprakstita saistiba ar apalas vai taisnstiirainas veidnes izmanto$anu,
jo dazadu kartu uzklasana nedaudz atskiras, ja izmanto majas apstaklos pagatavotu filo miklu. Ta ka var izmantot
ar iegadatu miklu, $is apraksts ir vienkarots un pielagots, lai tas attiektos uz abiem kikas veidnes veidiem. Tade] ir
svitroti visi teksta fragmenti, kuros aprakstita Prekmurska gibanica cep$ana apala vai taisnstiraina veidné un kas
atkartojas.
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Lai uzlabotu saprotamibu, péc kartainas miklas biezuma norades “nedrikst parsniegt 5 mm” ir pievienoti vardi “péc
izcepSanas”, jo kartainas miklas biezumu noveérté gatavam produktam.

Lai vienkarSotu aprakstu, ir noteikts vienads atseviska kiikas gabala svars Prekmurska gibanica kiikai gan individua-
liem raZotajiem, gan ripnieciskiem raZotajiem, tade] ir noradits, ka atseviska gabala minimalais svars ir “vismaz
170 g". lIzceptas Prekmurska gibanica parkaisiSana ar smalko cukuru neietekmé galaprodukta ipasibas, tade] ir
ieklauti vardi “var tikt”.

Prekmurska gibanica kiku var sasaldét gan pirms, gan péc cepSanas, tadé] tagad specifikacija ir noradita iespéja sasal-
dét Prekmurska gibanica péc izcepSanas. Vienu un to paSu izstradajumu nedrikst sasaldét divas reizes. Ta ka Prekmur-
ska gibanica pagatavoSana var izmantot saldétu miklu, ir pievienots noteikums, kura ir noradits, ka tad, ja tiek
izmantota saldéta mikla, Prekmurska gibanica ir jacep uzreiz un to nedrikst sasaldét necepta veida, kaut ari péc cep-
$anas to vajadzibas gadjjuma var sasaldét.

5.3. Prasibu minimums un procediiras specifisko iezimju parbaudei
Sis punkts ir grozits vienigi tadél, lai uzlabotu saprotamibu: pirmaja ievilkuma ir pievienoti vardi “un ir jaievéro
paredzétais tehnologiskais process”, bet otrais ievilkums ir svitrots.

Lai uzlabotu saprotamibu, pasreizgjais treSais ievilkums ir papildinats ta, lai atsauce uz vienadu pildijuma kartu
biezumu attiektos uz vienadam viena pildjjuma abam kartam, nevis vienadam visu pildijumu visam kartam. Ir svi-
troti vardi “aromats, smarZa, konsistence un galaprodukta izskats”, jo to visu parbauda organoleptisko ipasibu
novertéjuma.

Tresaja dala ir svitrots teksta fragments saistiba ar atbilstibu Eiropas standartam EN 45011, jo tas jau ir noteikts
tiesibu aktos.

[ESTADES VAI INSTITUCIJAS, KURAS PARBAUDA ATBILSTIBU PRODUKTA SPECIFIKACIJAI
PREKMURSKA GIBANICA
ES Nr.: SI-TSG-0107-01313 - 19.2.2015.
Slovenija
1. Registréjamais nosaukums

Prekmurska gibanica

2.  Produkta veids

2.24. grupa. Maize, miklas izstradajumi, kikas, cepumi un citi konditorejas izstradajumi

3. Registracijas pamatojums
3.1. Produkts

— ieglits ar minétajam produktam vai partikas produktam paredzétajai tradicionalajai praksei atbilstosu razo-
$anas veidu, parstradi vai sastavu;

— [ razots no tradicionali izmantotam izejvielam vai sastavdalam.
Prekmurska gibanica pagatavo no divu veidu miklas un etru dazadu veidu divkarsa pildjjuma, kas kikai pieskir tai
raksturigo izskatu un Ipaso garSu. Prekmurska gibanica ir specifiska pati par sevi, un tas sastavs tai pieskir arT rakstu-
11gas Ipasibas.

3.2. Nosaukums

— ir tradicionali lietots attieciba uz $o ipaso produktu;

— [ identificé produkta tradicionalo raksturu vai specifiskas iezimes.

Saskana ar slovénu valodas etimologisko vardnicu gibanica ir potica (kiika), ko cep Slovénijas austrumos. Termins
célies no gibanicnik, gibanicnjak (kiiku grozs) vai gibdnicar (maiznieks). Rakstu avotos nosaukums minéts kops
18. gadsimta, kad Pohlins (Pohlin) to min, lietodams terminu gebanza. Nosaukums célies no varda gybati, jo gibanica
ir kiika, kas veidota no vairakam miklas kartam, — gyiiba.
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4. Apraksts

4.1. Ar 1. punktd minéto nosaukumu apziméta produkta apraksts, tostarp ta galvenas fizikalas, kimiskds, mikrobiologiskds vai
organoleptiskas ipasibas, kas ir produkta specifikas pamata (Sis regulas 7. panta 2. punkts)

Prekmurska gibanica ir kitka, kas cepta no divu veidu miklas (kartaina mikla pamatnei un filo (striide]u) mikla starp
pildijumu kartam), ko garné ar ¢etru dazadu veidu pildijumu (ar magonu séklam, biezpienu, valriekstiem un abo-
liem), kuru uzliek noteikta seciba un starp kura kartam liek filo miklas kartas. So darbibu atkarto tada pasa seciba,
lai gibanica kikai biitu divas kartas no katra pildijuma. Divas filo miklas kartas tiek novietotas uz pédejas pildijuma
kartas, taukvielu vai kréjuma garnéjums tiek parliets par priek$pédéjo kartu, un taukvielu garngjums vai taukvielu
un kréjuma garnéjumu maisjjums — par pédgjo kartu.

Izskats: Prekmurska gibanica var cept apala vai taisnstiiraina veidne. Prekmurska gibanica kiikas un tas $kéles augstums
ir 5-7 cm. Skéles péc formas var biit trisstfirainas vai taisnstiirainas. Tai jabiit pienacigi izceptai, pildijums nedrikst
iztecét, un virsmai jabat viendabigai, gludai, viegli vilnotai un bez ieplaisajumiem. Visam pildjjuma kartam jabat
skaidri atdalitam vienai no otras ar filo miklas kartu. Katram pildjjumam raksturiga sava krasa (biezpiena pildjjums
ir krémbalts, valriekstu un abolu — zeltaini briins, bet magonu séklu — zaigojosi melns). Virsgja filo miklas karta
nedrikst atdalities no pédéjas pildjjuma kartas. Tadgjadi Prekmurska gibanica $kélei ir astonas pildjjuma kartas
noteikta seciba (magonu séklas, biezpiens, valrieksti, aboli). Viena pildijuma abas kartas ir vienada biezuma.
Aromats: izstradajums ir Joti aromatisks un ar gar§u un smarZu, kadas raksturigas svaigam magonu séklam, biez-
pienam, maigiem valriekstiem un mazliet skabeniem aboliem. Prekmurska gibanica jabut suligai, ne parak taukainai
un lidzsvaroti saldai.

Konsistence: péc konsistences $kéle ir miksta, maiga, smalka, gluda un viegla. Péc tekstiiras kikai jabat tadai, kura
visas sastavdalas ir sabalansétas pareizas attiecibas.

4.2. Apraksts (vajadzibas gadijuma ar noradijumiem par izmantoto izejvielu vai sastavdalu raksturu un ipasibam) par raZoSanas

metodi, kas jaievero ar 1. punktd minéto nosaukumu apzimetd produkta raZotdjiem, un par produkta sagatavosanas metodi
(37s regulas 7. panta 2. punkts)

Sastavdalas, kas vajadzigas, lai piepilditu apalu kiikas veidni 30-35 c¢m diametra

Mikla:

— kartaina mikla,

— filo mikla.

Pildijumi:

— magonu séklu: 300 g maltu magonu séklu, 100 g smalka cukura,

— biezpiena: 1,2 kg pilnpiena biezpiena, 100 g smalka cukura, 2 olas un $kipsna sals péc nepiecieSamibas,
— valriekstu: 300 g maltu valriekstu, 100 g smalka cukura,

— abolu: 1,5 kg rivetu abolu — viegli skabena $kirne, 120 g smalka cukura, kanélis.

Ja vélas, ikvienam pildjjumam var pievienot vanilas cukuru.

Garngjumi:

— kr&juma garngjums (8 dl skaba un/vai salda kréjuma, 3 olas) un

— taukvielu garngjums (250 g margarina, sviesta, ciku tauku vai augu ellas).

Izceptu Prekmurska gibanica var parkaisit ar smalko cukuru péc vélésanas.

Atsevisku sastavdalu daudzums var at3kirties no noradita daudzuma par maksimali 10 %.
Prekmurska gibanica raZzo$anas metode

Pildijjumu un garnéjumu sagatavosana

Magonu séklu pildijjums: lai sagatavotu magonu séklu pildijumu, izmanto smalki samaltas magonu séklas. Samalta-
jam magonu séklam pievieno smalko cukuru un (ja vélas) vanilas cukuru un visu labi samaisa. Pildijumu sadala
divas dalas.
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Biezpiena pildjjums: biezpienam pievieno olas, smalko cukuru un (ja vélas) vanilas cukuru, un $kipsnu sals péc
vajadzibas. Visu labi samaisa, lidz ieglist viendabigu un ziezamu maisijumu. Pildjjumu sadala divas dalas.

Valriekstu pildijums: to veido uz smalki samaltu valriekstu bazes. Malto valriekstu masa iemaisa smalko cukuru un
(ja velas) vanilas cukuru. Pildjjumu sadala divas dalas.

Abolu pildjjums: abolus sarivé un pievieno smalko cukuru un (ja vélas) vanilas cukuru, ka ari kanéli. Visu viegli
samaisa. Ja aboli ir loti suligi, tad tos sarivé un masu uz laiku atst3j. Ta aboli atsulojas, un tikai péc tam pievieno
pargjas sastavdalas. Pildjjumu sadala divas dalas.

Kréjuma garn&ums: veselas olas viegli saputo ar skabo un/vai saldo kréumu. Ar iegito masu parlej katru Prekmur-
ska gibanica pildjjuma kartu. Ta ka visam pildjjuma kartam nevajag vienadu kréjuma garnéjuma daudzumu, ta
kopgjais daudzums attiecigi jasadala. Abam “sausa” pildijjuma kartam (magonu séklu un valriekstu pildijumam) jaiz-
lieto lielakais kréjuma garnéjuma daudzums. Biezpiena pildjjumam vajag mazak garn&juma, bet abolu pildjjumam
garnéjumu vajag pavisam maz vai — ja aboli ir loti suligi — to nevajag nemaz.

Taukvielu garngums: taukvielu garnéjumam var izmantot kausétu sviestu vai margarinu, ciiku taukus vai ar augu
ellu. Tapat ka krgjuma garnéjumu ari taukvielu garnéumu parlej visam Prekmurska gibanica pildjumu kartam.
Izmantota daudzuma sadale atkariba no pildijuma veida ir tada pati, ka kréjuma garnéjuma gadijuma.

Prekmurska gibanica sastavs

Kartaino miklu izveltné atbilstosi veidnes formai, kura cep Prekmurska gibanica (taisnstiiraina vai apala veidné). Kar-
tainas miklas biezums péc izcep$anas nedrikst parsniegt 5 mm. Veidni iezieZ ar taukvielam, ievieto taja izveltnéto
kartaino miklu, vairakas vietas sadursta to ar daksinu. Veidni ar miklas masu uz dazam miniitém ievieto sakarséta
cepeskrasni, lai miklu viegli iedzeltinatu (3is posms nav obligats).

Filo miklu ievieto sagatavota veidné, kur jau ir kartaina mikla. Pusi magonu séklu pildjjuma uzklaj uz filo miklas
kartas un parlej kréjuma garnéjumu un taukvielu garngjumu. Magonu séklu pildijumu parsedz ar jaunu filo miklas
kartu. Uzklaj pusi biezpiena pildijuma, un tam parlej attiecigu daudzumu kréjuma un taukvielu garnguma. Uzkl3j
tredo filo miklas kartu, uz tas izlidzina pusi valriekstu pildjuma un tam parlej tadu pasu garnéjumu daudzumu ka
magonu séklu pildijumam. Uzliek ceturto filo miklas kartu. Ja nepiecieSams, parlej pavisam nelielu daudzumu kre-
juma un taukvielu garnéjuma. Uzliek vél vienu filo miklas kartu, un visas darbibas atkarto vélreiz tada pasa seciba
ka ieprieks, proti, vispirms magonu séklu, tad biezpiena, valriekstu un abolu masu. Katru attieciga pildjjuma kartu
parklaj ar filo miklas kartu.

Kad visas astonas pildijuma kartas ir iepilditas un katra no tam attiecigi atdalita ar filo miklas kartu, pedgjo pildi-
juma kartu parsedz ar devito filo miklas kartu, kuru parlej ar kréjuma garnéumu vai taukvielu garnéumu; visbei-
dzot, visu parsedz ar pédgjo filo miklas kartu. Filo miklas virsgjo kartu parsedz ar taukvielu garngumu vai tau-
kvielu un kréjuma garn&umu maisjjumu. Tad ar garu un tievu adatu vairakas vietas sadursta Prekmurska gibanica
lidz veidnes pamatam.

Prekmurska gibanica cep§ana un sagrie§ana

Sagatavoto Prekmurska gibanica (svaigu vai sasaldétu) cep cepeskrasni, lidz ta pilnigi izcepusies. Cep stundu 200 °C
temperatra un vél stundu 170 °C lidz 180 °C temperattira. Neatkarigi no $a ieteikuma temperatiiru un cep$anas
laiku var pielagot atbilstigi krasns veidam. Ja pirms cepSanas Prekmurska gibanica parklaj tikai ar taukvielu garné-
jumu, péc iznemsanas no cepeskrasns cepSanas beigas ta noteikti japarklaj ar skabo vai saldo kréjumu. Péc izcepsa-
nas Prekmurska gibanica atdzesg, vairakas stundas atstajot to istabas temperatiira.

Kiku Prekmurska gibanica nedrikst griezt skélés karstu. To sagriez trisstiirainos vai taisnstirveida gabalos. Prekmurska
gibanica 8kéles augstumam jabat no 5 lidz 7 cm, un ta minimalais svars ir 170 g. Pasniedzot kafejnica vai resto-
rana, Prekmurska gibanica var sagriezt mazakos gabalinos. Skéles virsu var parkaisit ar smalko cukuru.

Prekmurska gibanica sasaldésana

Prekmurska gibanica var sasaldét uzreiz péc sagatavosanas (neizceptu) vai tad, kad ta ir izcepta; vienu un to pasu
izstradajumu nedrikst sasaldét divas reizes.

Ja Prekmurska gibanica pagatavo$ana izmanto saldétu miklu, to nedrikst sasaldét neizcepta veida péc sagatavosanas,
ta ir jaizcep. Ja kitku nepiecieSams sasaldét péc izcepSanas, tas ir atlauts, jo ir notikusi termiska apstrade.
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4.3. Apraksts par galvenajiem elementiem, kas nosaka produkta tradicionalds ipasibas (3is regulas 7. panta 2. punkts)

Nosaukums gibanica célies no lietvarda giiba (ieloce, kroka) un darbibas varda gibati (ielocit). Daudzi vésturiski avoti
liecina, ka $a veida kiika Prekmurje regiona radusies senos laikos. Vissenakais rakstu avots dat&jams ar 1828. gadu,
kad pedagogs un priesteris Jozefs Kosics (JoZef Kosic) péc slovaku izcelsmes etnogrifa Johana Caplovica no Jesenovas
(Johann Csaplovics E. V. Jeszenov) liguma sagatavoja to partikas produktu sarakstu, kurus pirms simts gadiem Prek-
murjes ciematos visbiezak lietoja uztura, ipasu uzmanibu pievérsdams tadiem produktiem ka hajdinjaca, Prekmurska
gibanica, krapci un vrtanki. Darbu publicgja ungaru un vacu valoda (A magyaroszdgi Vendus — tétokrdl, Croaten und
Wenden in Ungern). Saja darba Kosics apraksta dazus édienus, ko Prekmurjé pasniedz kazu galda. Viens no édie-
niem, kura kazu mielasta nedrikstgja pietriikt, bija gibanica. Vin$ paskaidro, ka gibanica nosaukuma pamata ir kitkas
daudzas (10-11) miklas kartas (gyiiba). Gibanica grieza trisstiirainos gabalos un céla galda, veidojot palielas kaudzi-
tes. Saja dokumenta mingti ari pirmie rakstu avoti, kuros aprakstita gibanica gatavosanas un pasniegianas paraza
Prekmurje.

Pirmais, kas plasi un sistematiski apskatija Prekmurjes iedzivotaju partikas tradicijas, bija doktors Vilko Novaks
(Dr. Vilko Novak). Sava etnografiskaja pétijuma Ljudska prehrana v Prekmurju (“‘Prekmurjes vietéjie &dieni”), kas datéts
ar 1947. gadu, vin$ iepazistina lasitaju ar Prekmurska gibanica ka ceptu konditorejas izstradajumu un apraksta ta
gatavoSanas veidu. Ir sniegts arl gatavosanas apraksts: “Gibanica gatavo no kartainas miklas, izmantojot sviestu vai
taukus. Apaksgjo kartu sauc par “pazoli”, uz kuras liek biezpienu, valriekstus, magonu séklas un rozines. Uz pildi-
juma kartas liek planu miklas kartinu, kuru savukart parklaj ar jaunu pildijuma kartu, katru kartu parlejot ar kre-
jumu. Sadi karto, lidz iegiist devinas kartas vai ieloces — gibanica ar devinam ielocém. Kiiku cep apala mala trauka,
ko sauc par tepsija, un pasniedz kristibas, viesibas un svéto aizbildnu atceres svinibas.” Sis darbs vél Sodien ir atsau-
ces avots daudziem $aja joma stradajosiem pétniekiem.

Prekmurska gibanica pagatavosanas recepti loti siki aprakstijusi Andreja Griima (Andreja Grum) un Ivans Vozels (Ivan
Vozelj) gramata Slovenske narodne jedi (“Slovénu nacionalie édieni”), kas izdota 1964. gada. Gramata ietvertas divas
Prekmurska gibanica receptes. Abas rakstits $adi: “Lai pagatavotu Prekmurska gibanica, vajadziga divu veidu mikla.
Apakséja karta ir gatavota no kartainas miklas, un ta ir ari nedaudz biezaka. To sauc par “pazoli”. Pargjas miklas
kartas, kuras uzliek péc tam, ir gatavotas no filo miklas. Apaksgja karta ir biezaka ari tad, ja visa gibanica ir pagata-
vota no viena veida miklas, proti, filo miklas.”

Prekmurska gibanica piemingjis arl visslavenakais Prekmurjes dzejnieks Misko Kranecs (Misko Kranjec) sava daildarba
Povest o dobrih ljudeh (“Stasts par labiem laudim”) (1972), kura vins to apraksta $adi: “Jaatzist, ka patiesi svétki majas
ir tikai tad, ja galda ce] gibanica. Kaut arT nabags var to atlauties tikai reizi gada, ta ir zime tam, ka neviens nevar
nodzivot gadu, kura nebiaitu kaut vienas svétku dienas. Pa to laiku Anna iznéma no cepeskrasns gibanica un nolika
uz galda, turédama cepsanas veidni ar dranu, lai neapdedzinatos. JoZefs palika zem tas koka paliktni, uz kura para-
sti atradas adens krika. Péc tam vin$ saka ciesi aplikot gibanica. Ta stavéja uz galda vina prieksa daudzkrasaina,
dzelteni balta, vietvietam ar magonu séklam, vél pilnigi kiiposa, ieziesta ar kréumu un apkaisita ar cukuru. Vins
nogrozija galvu, sacidams: “Ta ir laba. Es &stu to ari tad, ja gulétu uz naves gultas, labi zinot, ka ta man nekadu
labumu neness. Pat debesis es to apraudatu, ja man ta biitu vesela jaatstaj pasaule.”

Pédgjos 15 gados izdotas vairakas gramatas, kuras aprakstita Prekmurska gibanica. Kulinarijas izdevumu joma kiku
Prekmurska gibanica aprakstijusi Cilka Sukica (Cilka Sukic) gramata Jedi nekdanjih in sedanjih dni. Prekmurska, prleska in
Stajerska kuhinja (‘Edienu gatavoSana vakar un Sodien. Prekmurjes, Prleskas un Stajerskas virtuve”) (1997), Joze
Zadravecs (JoZe Zadravec) gramata Znacilnosti ljudske prehrane v Prekmurju (“Prekmurjes vietgjo &dienu Ipatnibas”)
(1998) un Branko Casars (Branko Casar) grimata Boug Zegnjaj (“Svétitie &dieni”) (2000). Sis kitkas pagatavosanas
tehnologija un tas vértigas organoleptiskas Ipasibas aprakstitas Stanko Rencela (Stanko Rencelj) un Romanas Karasas
(Romana Karas) gramata Prekmurske dobrote (“‘Prekmurjes gardumi”) (2001).
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