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INNE AKTY

KOMISJA EUROPEJSKA

Publikacja wniosku o zatwierdzenie zmiany zgodnie z art. 50 ust. 2 lit. a) rozporzadzenia
Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 w sprawie systeméw jakoSci produktéw
rolnych i $rodkéw spozywczych

(2014/C 86/06)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 51 rozporzadzenia
Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 (%).

WNIOSEK O ZATWIERDZENIE ZMIANY

ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006

w sprawie ochrony oznaczeni geograficznych i nazw pochodzenia produktéw rolnych i Srodkéw
spozywczych (%)
WNIOSEK O ZATWIERDZENIE ZMIANY SKEADANY NA PODSTAWIE ART. 9
»PANCETTA PIACENTINA”
NR WE: IT-PDO-0117-01103-08.04.2013

ChOG () ChNP ( X )

1. Nagléwek w specyfikacji produktu, ktérego dotyczy zmiana

— [0 Nazwa produktu

— [ Opis produktu

— [ Obszar geograficzny

— [0 Dowdd pochodzenia

— Metoda produkji

— [ Zwiazek z obszarem geograficznym
— [ Etykietowanie

— [ Wymogi krajowe

— [ Inne (okresli¢ jakie)

(1) Dz.U. L 343 z 14.12.2012, s. 1.

() Dz.U. L 93 z 31.3.2006, s. 12. Zastgpione rozporzadzeniem (UE) nr 1151/2012.
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2.

w

)

Rodzaj zmiany (zmian)

— Zmiana jednolitego dokumentu lub arkusza streszczenia

— [ Zmiana specyfikacji zarejestrowanej ChNP lub zarejestrowanego ChOG, w odniesieniu do ktdrych
nie opublikowano ani jednolitego dokumentu, ani arkusza streszczenia

— [ Zmiana specyfikacji niewymagajaca zmian w opublikowanym jednolitym dokumencie (art. 9 ust.
3 rozporzadzenia (WE) nr 510/2006)

— [ Tymczasowa zmiana specyfikacji wynikajaca z wprowadzenia obowiazkowych $rodkéw sanitar-
nych lub fitosanitarnych przez organy publiczne (art. 9 ust. 4 rozporzadzenia (WE) nr 510/2006)

. Zmiana (zmiany)

Konieczne jest wprowadzenie stosowania azotynéw, zawsze w ilosciach okreslonych w odpowiednich
przepisach prawa, poniewaz ich dodatek w polaczeniu z dodatkiem azotanéw skuteczniej chroni przed
czynnikami chorobotwérczymi i niektérymi zjawiskami utleniania podczas kolejnych etapéw produkeiji
ChNP ,Pancetta Piacentina”.

Uznano za zasadne usunigcie okreSlenia sposobu ukladania produktu podczas etapu sezonowania,
poniewaz zdaje si¢, ze ,ukladanie w stosy na odpowiednich plaszczyznach” nie ma zadnego wplywu
na calo$¢ procesu produkeji ChNP.

Proponuje si¢ zmiane dotyczacg sposobu zwiagzywania lub zszywania produktu ,Pancetta Piacentina” po
zawijaniu, aby dokladniej opisal i wyjasni¢ ten etap produkcji.

Zmiana, majaca na celu dopuszczenie stosowania wszystkich rodzajow jelit wieprzowych i arkuszy
celulozy, umozliwia zastosowanie ostonek odpowiadajacych celom produkcji i stanowi reakcje na
zmiany zachodzace na rynku, na ktérym jest bardzo trudne (a nawet w niektérych sytuacjach —
niemozliwe) znalezienie wyzej wymienionych specyficznych rodzajéw ostonek.

Wydluzenie minimalnego okresu dojrzewania z trzech do czterech miesigcy ma na celu poprawienie
jakosci produktu noszacego ChNP.

Réwniez zwigkszenie maksymalnej temperatury dojrzewania z 14 do 18 stopni i wprowadzenie zakresu
tolerancji 10 % dla parametréw wilgotnosci $rodowiska dojrzewania przyczynia si¢ do poprawy jakosci
produktu, poniewaz umozliwia rozwdj bardziej intensywnego zapachu oraz wykluczenie wszelkich
niedoskonatosci produktu.

Wreszcie zmniejszenie minimalnej zawartosci popiotu z 2% do 1,5 % wynika z minimalnej dopusz-
czalnej zawartosci soli, z ktérg popidt jest SciSle powigzany, a takze ze stalej tendencji do ograniczania
zawartosci soli w produktach spozywczych.

JEDNOLITY DOKUMENT
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006
sprawie ochrony oznaczen geograficznych i nazw pochodzenia produktéw rolnych i $rodkéw
spozywczych (°)
»PANCETTA PIACENTINA”
NR WE: IT-PDO-0117-01103-08.04.2013
ChOG () ChNP ( X )
Nazwa

,Pancetta Piacentina”

Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Wihochy

Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego
. Rodzaj produktu

Klasa 1.2. Produkty wytworzone na bazie migsa (podgotowanego, solonego, wedzonego itd.)

Poréwnaj: przypis 2.
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3.2.

3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

3.7.

Opis produktu noszgcego nazwg podang w pkt 1

,Pancetta Piacentina” nalezy do produktéw solonych, naturalnie dojrzewajacych, przechowywanych
w stanie surowym. Do produkgji uzywa si¢ cze$ci brzusznej tkanki ttuszczowej pokrywajacej poltusze
od czgsci zamostkowej po pachwinowg oraz pasm mig$niowych tulowia.

Produkt gotowy ma ksztalt cylindryczny, wazy od 4 kg do 8 kg, ma barwe¢ mocno czerwong przery-
wang bialymi pasmami tluszczu. Migso ma przyjemny, fagodny zapach i wyrazny smak.

Surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw przetworzonych)

,Pancetta Piacentina” jest wytwarzana z migsa $§win urodzonych, wyhodowanych i poddanych ubojowi
w regionach Emilia Romagna i Lombardia. Do nazwy ,Pancetta Piacentina” ma zastosowanie odstep-
stwo, 0 ktérym mowa w art. 5 ust. 3 rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012.

Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego)

Nalezy przestrzegaé écisle okreslonych zasad dotyczacych stosowania i sktadu paszy. Zywienie $win
obejmuje dwa etapy i opiera si¢ gléwnie na produktach zbozowych pochodzacych z obszaru okres-
lonego w pkt 3.3. Srednia racja pokarmowa $win sktada si¢ zasadniczo z ciastowatej masy kukury-
dzianej, jeczmienia, otrab, soi i dodatkéw mineralnych. Produkty uboczne z produkgji sera (serwatka,
skrzep serowy i maslanka) s3 w wigkszosci dostarczane przez zaklady serowarskie zlokalizowane na
okreslonym obszarze geograficznym.

Poszczegélne etapy produkji, ktore muszg odbywac sig na wyznaczonym obszarze geograficznym

Wszystkie etapy procesu produkcyjnego, wykrawanie migsa, solenie na sucho, wiazanie, suszenie
i sezonowanie ,Pancetta Piacentina” odbywaja si¢ na obszarze okreSlonym w pkt 4 ponizej.

Szczegdtowe zasady dotyczgee krojenia, tarcia, pakowania itd.

Pakowanie i krojenie produktu na plastry lub porcje musi odbywac si¢ pod nadzorem wyznaczonego
organu kontrolnego i wylacznie na obszarze przetwarzania produktu okreSlonym w pkt 4. Dla
zapewnienia zachowania pierwotnych i specyficznych cech produktu konieczne jest, by pakowanie
i krojenie produktu na plastry lub porcje odbywalo si¢ na obszarze produkgji i bylo wykonywane
przez osoby znajace specyfike produktu. Przed porcjowaniem osoba wykonujaca te¢ czynno$¢ musi
dokladnie usuna¢ skore. Kontakt z powietrzem i wystawienie produktu pozbawionego naturalnej
otaczajacej go skorki na dzialanie $wiatla i nieznanych warunkéw Srodowiskowych pocigga za sobg
ryzyko utleniania i ciemnienia plastréw lub powierzchni odslonigtej podczas krojenia oraz utrate
charakterystycznej mocnej czerwonej barwy czeSci chudej migsa, zjelczenie czgsci thuszczowej, a w
zwigzku z tym pogorszenie zapachu.

Szczegdtowe zasady dotyczgce etykietowania
Na produkcie wprowadzanym do obrotu nalezy umiesci¢ napis ,Pancetta Piacentina”.
Nazwe ,Pancetta Piacentina” nalezy umiesci¢ na etykiecie czcionka wyrazng i nieusuwalna, wyraznie

odrézniajacg si¢ od jakiegokolwiek innego napisu umieszczonego na etykiecie, a zaraz po nazwie
nalezy umiesci¢ wyrazenie ,Denominazione di Origine Protetta” (chroniona nazwa pochodzenia).

Zabrania si¢ dodawania jakichkolwiek okreslen innych niz wyraznie przewidziane.

Niemniej dopuszczalne jest umieszczenie informacji odnoszacych si¢ do nazwisk lub nazw przedsie-
biorstw lub prywatnych znakéw towarowych pod warunkiem, zZe nie majg znaczenia reklamujacego
i nie wprowadzaja konsumenta w blad, a takze ewentualnych nazw gospodarstw hodowlanych trzody
chlewnej, z ktérych produkt pochodzi.

Zwiezle okreslenie obszaru geograficznego

Obszar produkgji ,Pancetta Piacentina” obejmuje na calym terenie prowingji Piacenza obszary polozone
na wysokosci ponizej 900 m n.p.m.

Zwiazek z obszarem geograficznym

. Specyfika obszaru geograficznego

Tradycja produkcji ,Pancetta Piacentina” sigga okresu rzymskiego i byla kultywowana przez wieki na
obszarze geograficznym prowingji Piacenza.
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5.2.

5.3.

lub

Znaczenie obszaru produkcji ,Pancetta Piacentina” jest zwigzane z rozwojem tradycji rolniczej charak-
terystycznej dla calej Padanii, skad pochodzi surowiec (Emilia Romagna i Lombardia). Na terenie,
z ktérego pochodzi surowiec, rozwéj hodowli zwigzany jest z powszechno$cig upraw zbozowych
i szczegllnie wyspecjalizowanego przetworstwa serowarskiego, co wplynelo na charakter produkgji
lokalnej hodowli $win.

W prowingji Piacenza rozwingla si¢ i byla przekazywana szczegélna zdolno$¢ lokalnych producentéw
do selekcjonowania i przetwarzania migsa. Te szczegdlne umiejetnosci wymagane sg podczas etapu
zawijania i wigzania pancetty. Obecno$¢ chlodnych i bogatych w wode dolin oraz poro$nigtych lasami
wzgbrz ma pozytywny wplyw na warunki panujgce w pomieszczeniach, w ktérych produkt jest
sezonowany.

Specyfika produktu

,Pancetta Piacentina” ma ksztalt cylindryczny. Po przekrojeniu barwa jest intensywnie czerwona prze-
rywana bialymi pasmami tluszczu. Migso ma przyjemny, tagodny zapach i wyrazny smak.

Migso uzywane do produkeji ,Pancetta Piacentina” pochodzi z rozbioru tucznikéw whoskich.

Zwigzek przyczynowy zachodzgcy miedzy charakterystykg obszaru geograficznego a jakoscig lub wlasciwosciami
produktu (w przypadku ChNP) lub szczegdlne cechy jakosciowe, renoma lub inne wlasciwosci produktu (w
przypadku ChOG)

Cechy charakterystyczne wymagane dla produktu ,Pancetta Piacentina” zaleza od warunkéw Srodowi-
skowych i od czynnikéw naturalnych i ludzkich. W szczegdlnosci cechy surowca sa SciSle zwigzane
z okreSlonym obszarem produkeji, na ktorym opracowano techniki hodowli tucznika wloskiego,
majgce zasadnicze znaczenie dla jako$ci migsa uzywanego do produkcji ,Pancetta Piacentina”.

Ponadto zlokalizowanie wytworstwa ,Pancetta Piacentina” w prowingji Piacenza jest zwigzane z miej-
scowymi producentami, ktérzy z biegiem lat nabyli szczegdlnej wiedzy w zakresie solenia, zawijania
i wigzania pancetty.

Dzigki zawijaniu i wigzaniu ,Pancetta Piacentina” ma charakterystyczny ksztalt cylindryczny, a w
przekroju naprzemiennie wystepuja chude i tluste pasma migsa.

Umiejetnosci techniczne producentéw wykorzystywane podczas solenia, polaczone z doskonalg orga-
nizacja faz dojrzewania ,Pancetta Piacentina”, $wiadcza ponadto o zwigzku nazwy ,Pancetta Piacentina”
z obszarem, na ktérym jest produkowana.

Z cechami obszaru produkeji $cisle zwiazane s3 czynniki $rodowiskowe, a w szczegdlnosci klimat,
ktéry ma decydujace znaczenie dla ksztaltowania si¢ cech wyrobu gotowego, poniewaz wplywa na
prawidlowy przebieg faz jego dojrzewania.

Kombinacja elementéw ,surowiec — produkt — nazwa” wiaze si¢ z rozwojem spoleczno-gospodarczym
charakterystycznym dla analizowanego obszaru i odznacza si¢ cechami, ktorych odtworzenie w innych
regionach jest niemozliwe.

Odestanie do publikacji specyfikacji
(Artykut 5 ust. 7 rozporzadzenia (WE) nr 510/2006 (¥)

Skonsolidowany tekst specyfikacji produkcji mozna znaleZé na stronie internetowe:

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

wchodzac na strong internetowa Ministerstwa Polityki Rolnej, Zywnosciowej i Lesnej (http:/[www.
politicheagricole.it), otwierajac zakladke ,Qualita e sicurezza” (na goérze ekranu po prawej stronie),
a nastepnie zakladke ,Disciplinari di Produzione all'esame dell'UE”.

(*) Poréwnaj: przypis 2.
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