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Publicarea unei cereri de aprobare a unei modificiri a caietului de sarcini al unui produs in temeiul
articolului 59 alineatul (4) din Regulamentul (UE) 2024/1143 al Parlamentului European si al
Consiliului din 11 aprilie 2024 privind indicatiile geografice pentru vin, bauturi spirtoase si produse
agricole, precum si privind specialititile traditionale garantate si mentiunile facultative de calitate
pentru produsele agricole, de modificare a Regulamentelor (UE) nr. 1308/2013, (UE) 2019/787 si
(UE) 2019/1753 si de abrogare a Regulamentului (UE) nr. 1151/2012 (')

(C[2025/6577)
In termen de trei luni de la data prezentei publiciri, autorititile unui stat membru sau ale unei tiri terte ori o persoani fizici

sau juridicd avand un interes legitim si stabilitd sau rezidentd intr-o tard tertd pot depune o opozitie la Comisie, in
conformitate cu articolul 61 din Regulamentul (UE) 20241143 al Parlamentului European i al Consiliului.

CERERE DE MODIFICARE A CAIETULUI DE SARCINI AL UNEI SPECIALITATI TRADITIONALE GARANTATE
[Articolul 66 din Regulamentul (UE) 2024/1143]
»Zemaitiskas kastinys”

Nr. UE: TSG-LT-0910-AMO1 - 23.9.2024

1.  Denumirea produsului la care se referd modificarea

Zemaitiskas kastinys

2. Statul membru sau tara tertd din care este originari cererea

Lituania

3. Punctele din caietul de sarcini al produsului vizate de modificare (modificari)
O  Denumirea produsului

Descrierea produsului

Metoda de obtinere

Altele

4.  Descrierea si motivele modificirii (modificirilor)

1. Textul de la subpunctul 3.5 al treilea paragraf din caietul de sarcini in vigoare se modificd pentru a adapta
caracteristicile fizico-chimice ale ,Zemaitiskas kastinys”. Textul modificat este formulat dupd cum urmeaza si
figureazd la subpunctul 4.1 al doilea paragraf din caietul de sarcini actualizat:

,«Zemaitiskas kastinys» prezintd urmitoarele caracteristici fizico-chimice:
—  continut de grasime, in functie de reteta: 28-32 %;

—  continut de sare alimentari: 1,3-1,7 %.”

Adaptarea se realizeazd avand in vedere caracteristicile organoleptice ale produsului: continutul de grisime
putin mai mare conferd produsului final o consistentd putin mai moale si un gust mai bun. Continutul mai
mare de sare alimentard completeazd gustul usor acid si lactic al produsului. Continutul moderat de sare
alimentara se imbind armonios cu gustul rezidual usor gras.

() JOL,2024/1143, 23.4.2024, ELL http://data.europa.eu/eli/reg/2024/1143oj.
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Textul de la subpunctul 3.6 primul paragraf din caietul de sarcini in vigoare se modificd pentru a adapta
cantitdtile materiilor prime pentru ,Zemaitiskas kastinys”. Textul modificat este formulat dupd cum urmeaz3 si
flgureaza la subpunctul 4.2 primul paragraf din caietul de sarcini actualizat:

~Materii prime:

—  smantand cu un continut de grisime de 28-32 %: 80-86 kg/100 kg de produs;
— unt cu un continut de grasime de cel putin 82 %: 6-7 kg/100 kg de produs;
— lapte acru cu un continut de grdsime de 2,5-4 %: 5-5,7 kg/100 kg de produs;

—  sare alimentar: 1,3-1,7 kg/100 kg de produs.”

Intervalele indicate pentru ingrediente trebuie mdrite din cauza particularititilor tehnice care depind de
caracterul sezonier: compozitia chimicd a grdsimii (acizi grasi) variazd, ceea ce afecteazd procesul tehnic,
timpul de productie si caracteristicile organoleptice ale produsului final, astfel incit uneori este necesar si se
adapteze putin cantitdtile ingredientelor.

Textul de la subpunctul 3.6 al saselea (ultimul) paragraf din caietul de sarcini in vigoare se modificd pentru a
adapta metoda de ambalare a Zemaitiskas kastinys”. Textul modificat este formulat dupd cum urmeazi si
figureazd la subpunctul 4.2 al saselea (ultimul) paragraf din caietul de sarcini actualizat:

,«Zemaitiskas kastinys» se ambaleaza in terine de lut sau in recipiente de unicd folosintd de 250 g, 200 g
si 100 g ori in caserole de 3-5 kg. Terinele se acoperd cu un capac de lut, peste care se pune o invelitoare care
se leagd cu un snur. Recipientele de unici folosintd se acoperd cu folie de aluminiu, iar caserolele se acoperi cu
un capac de plastic. Dupd ambalare, «Zemaitiskas kastinys» se riceste la o temperaturd de 6 °C. Odat ricit,
produsul dobandeste o structurd rigidd, omogena.”

Cumpdratorii industriali (cafenele, restaurante, hoteluri etc.) au nevoie de optiunea de a achizitiona produsul in
ambalaje de dimensiuni mai mari.

Modelul de caiet de sarcini pentru specialitatea traditionald garantatd ,Zemaitiskas kastinys” se actualizeazi,
ceea ce presupune modificarea formatului informatiilor din document si eliminarea unora dintre punctele sau
subpunctele din caietul de sarcini existent:

(@)  seelimind punctul 1 din caietul de sarcini in vigoare;

(b) informatia ,Statul membru sau tara tertd: Lituania”, astfel cum este prevazutd la punctul 2 din caietul de
sarcini in vigoare, apare inaintea punctului 1 din caietul de sarcini actualizat;

(¢ titlul ,Caietul de sarcini al produsului” de la punctul 3 din caietul de sarcini in vigoare se inlocuieste cu
,Motivele inregistrarii”;

(d)  se modificd textul de la subpunctul 3.1 din caietul de sarcini in vigoare;
(e)  se modifica textul de la subpunctul 3.2 din caietul de sarcini in vigoare;
(f)  se elimind subpunctul 3.3 din caietul de sarcini in vigoare;

(@ seelimind subpunctul 3.5 din caietul de sarcini in vigoare, dar textul de la subpunctul respectiv se mutd la
subpunctul 4.1 din caietul de sarcini actualizat, cu exceptia textului de la primul paragraf, care se muti la
subpunctul 3.1;

(h)  se elimind subpunctul 3.6 din caietul de sarcini in vigoare, dar textul de la subpunctul respectiv se mutd la
subpunctul 4.2 din caietul de sarcini actualizat;

(i) seelimind subpunctul 3.7 din caietul de sarcini in vigoare, dar textul de la subpunctul respectiv se mutd la
subpunctul 4.1 din caietul de sarcini actualizat, desi se aduc modificiri tehnice celui de al doilea paragraf;

()  seelimind subpunctul 3.8 din caietul de sarcini in vigoare, dar textul de la subpunctul respectiv se muti la
subpunctul 4.3 din caietul de sarcini actualizat, cu exceptia textului de la ultimul paragraf, care se muti la
subpunctul 3.1 si se supune unor modificiri tehnice;
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(k) se elimind subpunctul 3.9 din caietul de sarcini in vigoare, dar textul de la subpunctul respectiv se mutd la
subpunctul 4.1 din caietul de sarcini actualizat, cu exceptia ultimului paragraf, si se supune unor
modificari tehnice;

() seelimind punctul 4 din caietul de sarcini in vigoare.

Caietul de sarcini al specialitdtii traditionale garantate se actualizeazd in conformitate cu modelul furnizat in
sistemul digital al Comisiei mentionat la articolul 58 alineatul (1) din Regulamentul (UE) 2024/1143.

Se modificd textul de la subpunctul 3.4 din caietul de sarcini in vigoare.

Tipul de produs se va specifica in conformitate cu anexa XVIII la Regulamentul de punere in aplicare
(UE) 2025/26 al Comisiei din 30 octombrie 2024.

CAIETUL DE SARCINI AL UNEI SPECIALITATI TRADITIONALE GARANTATE
»Zemaitiskas kastinys”

Nr. UE: TSG-LT-0910-AMO1 - 23.9.2024

1. Denumirea (denumirile)

Zemaitiskas kastinys

2. Tara tertd sau statul membru care solicitd inregistrarea

Lituania

3. Clasa produsului, mentionatd in anexa XVIII la Regulamentul de punere in aplicare (UE) 2025/26

Clasa 1.4. Alte produse de origine animald (oud, miere, produse lactate cu exceptia untului etc.)

4. Motive pentru inregistrare

4.1. Produsul:

rezultd in urma unui mod de productie sau de prelucrare sau are o compozitie care corespunde unei practici
traditionale pentru produsul respectiv.

,Zemaitiskas kastinys” este un produs traditional ficut din smantana incilzitd, amestecatd si apoi ricitd. Reteta
si metoda de productie a ,Zemaitiskas kastinys” au rimas aceleasi pani in prezent, dupi cum atesti certificatul
acordat produsului in 2010 de Fondul Lituanian al Patrimoniului Culinar, care confirmd cd ,Zemaitigkas
kastinys” este produs in conformitate cu tehnicile traditionale, folosind materii prime, ingrediente si
echipamente traditionale.

este produs din materii prime sau ingrediente care sunt cele utilizate in mod traditional.

4.2. Denumirea produsului:

O

a fost utilizatd in mod traditional cu referire la produs.

Denumirea ,Zemaitiskas kastinys” nu exprima caracterul specific al produsului, dar aceasta este consacrati si
bine cunoscutd atat in Zemaitija (o regiune din vestul Lituaniei), cat si in restul Lituaniei ca desemnand in mod
traditional acest produs, dupd cum reiese din diversele surse mentionate la subpunctul 4.3. Denumirea
,Zemaitiskas kastinys” este mentionatd in urmatoarele cirti de bucate din secolul al XX-lea: Gaspadinystés knyga
arba Pamokinimai kaip prigulinciai yra sutaisomi valgiai [Tilzé (Tilsit), 1927], Kg valgome (Dr Tuméniené et al.,
Kaunas, 1935) si Lietuviy valgiai (compilatd de J. Pauliukonieng, Vilnius, 1983).

constituie o identificare a caracterului traditional al produsului.
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5.1.

Descriere

Descrierea produsului cdruia i se aplicd denumirea de la punctul 1, inclusiv principalele sale caracteristici fizice, chimice,
microbiologice sau organoleptice [articolul 54 alineatul (1) primul paragraf litera (b) din Regulamentul (UE) 2024/1143 si
articolul 24 din Regulamentul de punere in aplicare (UE) 2025/26]

,Zemaitiskas kastinys” se caracterizeazd printr-o texturd omogend, densi si consistentd, rigidd, cu picaturi izolate de
lichid; poate fi sfiramicioasd la o temperatura de + 6 °C si se topeste rapid in gurd. Are o culoare gilbuie uniforma. in
functie de plantele aromatice si de condimentele utilizate in retetd, ,Zemaitiskas kastinys” poate dobandi nuante
specifice ingredientelor addugate si poate contine bucitele de ierburi aromatice si de condimente. Are un gust slab de
acid lactic, usor acidulat, putin sdrat, cu aroma de ierburi aromatice si de condimente.

,Zemaitiskas kastinys” prezintd urmdtoarele caracteristici fizico-chimice:
—  continut de grdsime, in functie de retetd: 28-32 %;

—  continut de sare alimentara: 1,3-1,7 %.

,ZemaitiSkas kastinys” se distinge de alte produse din aceeasi categorie prin urmatoarele caracteristici specifice:

— Ingredientele si metoda de productie traditionale: spre deosebire de alte tipuri de kastinys, reteta pentru
,Zemaitiskas kastinys” nu s-a modificat aproape deloc de cand a fost mentionatd pentru prima dati in sursele
scrise la care se face referire la subpunctul 4.3, si anume se folosesc aceleasi ingrediente, in proportii similare.
Intre timp, pentru a se obtine o varietate mai mare de gusturi, in cazul altor tipuri de kastinys care au inceput
sd fie produse mai tarziu, smantdna a fost complet inlocuitd cu lapte acru sau a fost amestecatd cu chefir,
addugandu-se eventual suc de sfecld rosie sau de morcovi sau albus de ou, ceea ce conferd produselor o culoare
rosie sau galbend. Productia de ,Zemaitiskas kastinys” se caracterizeazd prin amestecarea lentd, constantd, a
untului si a amestecului de sméntand, pe durata cireia se adaugd periodic cite o optime din amestecul de
smantand si lapte acru, in timp ce temperatura este reglatd cu foarte mare atentie (25-30 °C) pentru ca sd nu se
separe laptele batut. Productia altor tipuri de kastinys a fost modernizatd. Acestea nu se mai amestecd, ci se bat,
ingredientele fiind addugate in trei sau patru etape, sau chiar toate deodatd si pot fi supuse unor fluctuatii mai
mari de temperaturd.

—  Gustul: ,Zemaitiskas kastinys” are un gust slab de acid lactic, usor acidulat, putin sirat, in care se simte aroma
ierburilor aromatice si a condimentelor addugate. Alte tipuri de kastinys se caracterizeazd printr-un gust foarte
pronuntat de acid lactic (in cazul in care sméntana este inlocuitd cu lapte acru) sau un gust de acid lactic cu
aromd de drojdie (in cazul in care sméantana este inlocuitd cu chefir), in care se simte aroma caracteristicd a
sucului (sfecld rogie sau morcovi) sau a albusului de ou addugat.

—  Textura: ,Zemaitiskas kastinys” se caracterizeazd printr-o texturd densi, omogend si consistentd, rigidd, cu
picdturi izolate de lichid; poate fi sfirdmicioasd la o temperaturd de + 6 °C si se topeste rapid in gurd. Alte
tipuri de kastinys se caracterizeaza printr-o texturd moale, tartinabild.

Tinand seama de caracteristicile specifice ale ,Zemaitiskas kastinys”, se efectueazd urmatoarele verificari:

(1)  calitatea fiecdrui lot de materii prime primit:

—  continutul de grisime al smantanii si al laptelui acru trebuie sd fie in conformitate cu subpunctul 4.2; se
testeazd in laborator;

—  continutul de grisime al untului trebuie si fie in conformitate cu subpunctul 4.2; se testeazd in laborator;

— indicatorii organoleptici ai ierburilor aromatice, ai condimentelor si ai legumelor aromate (aromd, gust,
culoare) se verificd pe baza documentelor si prin evaluare senzoriali;

(2)  conformitatea cu tehnica de productie specificatd la subpunctul 4.2: respectarea succesiunii de procese si a
parametrilor stipulati (temperatura si proportiile ingredientelor) se verificd vizual si prin efectuarea de
mdsurdtori in timpul producerii fiecdrui lot;
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5.2.

5.3.

(3) calitatea fiecdrui lot de produse finale:

—  caracteristicile organoleptice (texturd, culoare, gust) trebuie si corespundd celor stabilite la acest
subpunct; se verificd prin analizi senzorial;

—  continutul de grisime trebuie si fie in conformitate cu acest subpunct; se testeazd in laborator;

—  continutul de sare trebuie si fie in conformitate cu acest subpunct; se verificd pe baza retetei i, dacd apar
indoieli, in laborator.

Descrierea metodei de productie care trebuie urmatd de producdtori, inclusiv, dacd este cazul, a naturii §i a caracteristicilor
materiilor prime sau ingredientelor folosite, cuprinzand, dacd este relevant, denumirea comerciald a speciei implicate si denumirea
sa stiintificd, precum si metoda prin care este preparat produsul [articolul 54 alineatul (1) primul paragraf litera (c) din
Regulamentul (UE) 2024/1143 si articolul 24 din Regulamentul de punere in aplicare (UE) 2025/26]

Materii prime:

—  sméntand cu un continut de grisime de 28-32 %: 80-86 kg/100 kg de produs;
— unt cu un continut de grisime de cel putin 82 %: 6-7 kg/100 kg de produs;
— lapte acru cu un continut de grasime de 2,5-4 %: 5-5,7 kg/100 kg de produs;

—  sare alimentard: 1,3-1,7 kg/100 kg de produs.

Pot fi utilizate ierburi aromatice §i condimente (piper negru, piper de Jamaica, chimen, marar, mentd sau un amestec
al acestora: 0,1-0,15 kg/100 kg de produs) si legume aromate (usturoi sau ceapa: 1-2 kg/100 kg de produs).

Metoda de productie:
,Zemaitiskas kastinys” este produs printr-o metod traditionala.

Ingredientele necesare se cantiresc in conformitate cu reteta. Intr-un recipient separat, se amestecd smantana si laptele
acru, care se incilzesc apoi la o temperaturd intre 25 °C si 30 °C. Untul rece se inmoaie prin incdlzire la o temperaturd
intre 25 °C si 30 °C. Legumele aromate se curdtd si se taie in bucdti.

In conformitate cu refeta, untul incilzit si inmuiat se pune in vasul destinat preparirii produsului; se adaugi treptat
amestecul de smantind si lapte acru, turnand de fiecare datd céte o optime din cantitatea totald previzuta in regetd, si
se amestecd manual sau prin mijloace mecanice echivalente. ,Zemaitiskas kastinys” trebuie amestecat intotdeauna in
aceeasi directie. Cand amestecul dobandeste consistenta smanténii (fird separarea laptelui batut), se adaugd o altd
optime din amestecul de smantana si lapte acru si se amestecd in continuare. Aceastd operatiune se repetd pand la
incorporarea intregului amestec de smantand si lapte acru (in conformitate cu reteta). Atunci cand ,Zemaitiskas
kastinys” incepe si se intdreascd, se sdreazd, se adaugd ierburile aromatice si condimentele tocate si legumele aromate
tdiate in buciti si se amestecd pentru a le distribui in mod uniform. ,Zemaitiskas kastinys” trebuie ambalat imediat,
inainte de solidificare.

,Zemaitiskas kastinys” se ambaleaz in terine de lut sau in recipiente de unici folosintd de 250 g, 200 g si 100 g ori in
caserole de 3-5 kg. Terinele se acoperd cu un capac de lut, peste care se pune o invelitoare care se leagd cu un snur.
Recipientele de unicd folosinta se acoperd cu folie de aluminiu, iar caserolele se acoperd cu un capac de plastic. Dupa
ambalare, ,Zemaitiskas kastinys” se riceste la o temperaturd de 6 °C. Odatd ricit, produsul dobandeste o structurd
rigidd, omogend.

Descrierea elementelor esentiale care stabilesc caracterul traditional al produsului [articolul 54 alineatul (1) primul paragraf
litera (d) din Regulamentul (UE) 2024/1143 si articolul 24 din Regulamentul de punere in aplicare (UE) 2025/26]

Pe langd metoda primitivd de producere a untului prin utilizarea unei linguri pentru a bate smantina intr-un vas,
metod3 larg rispanditi in intreaga Lituanie, una dintre regiunile acestei tiri, Zemaitija, si-a elaborat propria tehnicd
specificd de procesare a smantanii prin amestecarea smanténii incilzite si avand grijd ca laptele batut sd nu se separe.
Aceastd tehnicd s-a rdspandit in toatd Lituania. Produsul obtinut, ,Zemaitiskas kastinys” are un gust si o consistentd
specifice (Lietuviy kalbos atlasas, vol. 1, Leksika, Vilnius, 1977). Produsul a fost descris in publicatii academice de la
mijlocul secolului al XIX-lea [Litwa pod wzgledem starozytnych zabytkow, obyczajow i zwyczajow skreslona (Ludwik Adam
Jucewicz (Ludwik z Pokiewia), Vilnius, 1846) si Pamigtniki Pana Kamertona (Leon Potocki, Poznan, 1869)] care pun
accentul pe metoda de productie (produs din smantand incilzitd) si pe gustul siu foarte placut.
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La Muzeul National al Lituaniei existd transcrieri ale relatdrilor unor persoane ndscute la sfarsitul secolului al XIX-lea
si la inceputul secolului al XX-lea (colectiile etnografice ale Muzeului National al Lituaniei, fondurile F 15-4, F 15-13,
F 32-7 5i F 32-48), in care tehnica de productie si reteta sunt descrise astfel: Mai intai, se pun intr-un vas de lut incilzit
trei linguri de sméantand si o jumdtate de lingurd de unt. Acestea se amestecd bine cu o lingurd de lemn, invartind
intotdeauna in aceeasi directie. Cand amestecul incepe sd se riceascd si si se separe in lapte batut, vasul se incilzeste
in apd caldd, iar amestecul lichefiat se raceste intr-un vas cu apa rece. In timpul amestecirii, se adaugd smantana, in
cantitdti mici. O parte din smantina este inlocuitd adesea cu lapte acru, ceea ce face kastinys mai usor. Dupd ce se
termind de amestecat, se adaugé sare, ierburi aromatice si condimente (chimen, piper macinat, usturoi si ceapa tdiate,
frunze de ceapd verde in sezon si fire de mdrar sau de mentd).

In lucrarea Lietuviy valgiai (compilatd de J. Pauliukoniené, Mokslas, Vilnius, 1983), produsi de academicieni in 1983,
care descrie vechile tehnici traditionale de preparare a materiilor prime prin care smantina este separatd manual de
lapte (cu ajutorul unei linguri), lisand in mod normal niste lapte acru in smantand, reteta si metoda de productie a
,Zemaitiskas kastinys” sunt descrise astfel: ,«Zemaitiskas kastinys» 15 | de smantan3, 1 lingurd de unt, ¥ lingurit de
chimen sau alte ierburi aromatice ori condimente, sare. Untul se ageazd intr-un vas de lut si se adauga o lingurd de
smantand; vasul se asazd in api fierbinte; se amestecd cu o lingurd de lemn. Dupi ce se amestecd putin (inainte de
separarea laptelui batut) se adaugd incd o lingurd de smantind si se amestecd in continuare pand la incorporarea
intregii cantitdti de smantand. Cand amestecul incepe sa se ingroase, se adauga sare, impreund cu chimenul spilat si
uscat, amestecind bine. Kastinys are un gust putin sdrat, atenuat, usor acidulat.”
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