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INNE AKTY

KOMIS]I EUROPEJSKIE]

Publikacja wniosku w sprawie zmian zgodnie z art. 6 ust. 2 rozporzadzenia Rady (WE) nr 510/2006
w sprawie ochrony oznaczeni geograficznych i nazw pochodzenia produktéw rolnych i Srodkéw

spozywczych
(2010/C 64/09)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku w sprawie zmian zgodnie z art. 7

rozporzadzenia Rady (WE) nr 510/2006 (!). O$wiadczenia o sprzeciwie musza wplyna¢ do Komisji
w terminie szeSciu miesiecy od daty niniejszej publikacji.

WNIOSEK W SPRAWIE ZMIAN
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006
Whniosek w sprawie zmian zgodnie z art. 9
»PANCETTA PIACENTINA”

NR WE: IT-PDO-0117-1497-31.10.2001
ChOG () ChNP ( X))

1. Nagléowek w specyfikacji produktu, ktérego dotyczy zmiana:

[0 Nazwa produktu:

Opis produktu:

[0 Obszar geograficzny:

O Dowdd pochodzenia:

Metoda produkdji:

Zwigzek z obszarem geograficznym:
Etykietowanie:

[0 Wymogi krajowe:

Inne — System kontroli

2. Rodzaj zmian:

[0 Zmiana jednolitego dokumentu lub streszczenia specyfikacji

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

() Dz.U. L 93 z 31.3.2006, s. 12.
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[0 Zmiana specyfikacji niewymagajaca zmian w opublikowanym jednolitym dokumencie (art. 9 ust. 3
rozporzadzenia (WE) nr 510/2006)

[0 Tymczasowa zmiana specyfikacji wynikajaca z wprowadzenia obowigzkowych $rodkéw sanitarnych
lub fitosanitarnych przez wiladze publiczne (art. 9 ust. 4 rozporzadzenia (WE) nr 510/2006)

3. Zmiana (zmiany):

1) W pkt 2 ust. 1 skredla si¢ zdanie:

»Pancetta Piacentina« to produkt otrzymywany z hodowli $win zlokalizowanych w regionach
Lombardia i Emilia Romagna.”

i zastgpuje zdaniem:

,Hodowle $win, z ktdérych wytwarza si¢ »Pancetta Piacentina¢, muszg by¢ zlokalizowane na terenie
regionéw Lombardia i Emilia Romagna.”. (1)

2) W pkt 2 ust. 4 skresla si¢ stowa:
,Waga $win musi by¢ nie mniejsza niz 160 kg z tolerancja plus/minus 10 %”,
i zastgpuje stowami:
,Waga $wifi musi wynosi¢ 160 kg z tolerancja plus/minus 10 %". (2)
3) W pkt 2 ust. 6 skrela si¢ stowa:
,Certyfikat ubojni”,
i zastepuje stowami:
,Dokument ubojni”. (3)
4) W pkt 3 ust. 1 skresla si¢ stowa:
»~D0 wytwarzania ...”,
i zastepuje stowami:
,Do produkgji ...". (4)
5) W pkt 3 ust. 3 i 4 skresla si¢ zdania:

,Po zakonczeniu peklowania boczek nalezy pozostawi¢ na co najmniej 24 godziny w komorze, az
osiggnie temperature wewnetrzng na poziomie od 0 °C do 2 °C.

Ewentualny transport boczku do zakladu przetwérczego musi odby¢ si¢ w ciggu 24 godzin od
uboju w odpowiednich pojazdach-chtodniach”,

i zastepuje zdaniami:

,Transport boczku do zakladu przetworczego musi odby¢ sie¢ w ciggu 72 godzin od uboju
w odpowiednich pojazdach-chtodniach.

Oprawione i wytrybowane sztuki boczku nalezy pozostawi¢ w komorze chlodniczej do momentu
solenia”. (5)

6) W pkt 4 ust. 1 skresla si¢ stowa:
,S01 morska: od 27 % do 30 %

azotan sodu: nie wiecej niz 150 p.p.m.
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pieprz czarny: 40 g/q-50 g/q
gozdziki: 30 g/q-40 g/q
cukry: 1,5 %

askorbinian E301: 0,2%.”,
i zastepuje stowami:
Jlosci na 100 kg $wiezego migsa
— chlorek sodu: min. 1,5 kg; maks. 3,5 kg
— azotan sodu lub potasu: maks. 15 g
— pieprz czarny lub bialy ziarnisty lub rozdrobniony: min. 30 g; maks. 50 g
— gozdziki: maks. 40 g
— cukry: maks. 1,5 kg
— L-askorbinian sodu (E301): maks. 200 g". (6)

7) W pkt 4 ust. 3 skresla si¢ stowa:
,wilgotno$¢ wzgledna od 70 do 80 % przez okres okoto 15 dni”,
i zastepuje stowami:
,wilgotno$¢ wzgledna od 70 do 90 % przez okres nie krétszy niz 10 dni”. (7)

8) W pkt 4 ust. 5 skresla si¢ zdania:
,Po zakonczeniu peklowania i oskrobaniu boczek jest zawijany i ewentualnie dodaje si¢ chude
migso, spelniajagce wymagania opisane w pkt 2. Na koniec na czeSci niepokryte skorg naklada sie
platy pecherza $winskiego na czgsciach zewnetrznych oraz papier spozywczy na czesci podluznej,
aby uzyskal naturalng ochrong przez okres dojrzewania.”,
i zastepuje zdaniami:
,Po zakonczeniu peklowania i oskrobaniu boczek jest zawijany i ewentualnie dodaje si¢ chude
migso, pochodzace od $wifi, spetniajacych wymagania opisane w pkt 2. Nastepnie na kofice niepo-
kryte skora naklada si¢ platy pecherza $winiskiego, przepony $winiskiej lub inny rodzaj naturalnych
$winiskich trzewi. Na boczne faczenie natomiast naklada si¢ przepone $winsks, jelito Swinskie lub
papier spozywczy, aby uzyskal naturalng ochrong przez okres dojrzewania. Nastepnie boczek jest
zwigzywany.”. (8)

9) W pkt 4 ust. 7 skresla si¢ stowa:
,... W temperaturze okoto 20 °C ..., ”
i zastgpuje stowami:
»... W przedziale temperatury od 15 °C do 25 °C ...”. (9)

10) W pkt 5 ust. 1 skresla si¢ zdanie:

,Po zakofczeniu suszenia rozpoczyna si¢ etap dojrzewania, ktéry musi trwaé nie krocej niz dwa
miesigce.”,

i zastepuje zdaniem:

JEtap dojrzewania musi trwa nie krécej niz trzy miesigce od zakoriczenia peklowania.”. (10)
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11) W pkt 5 ust. 2 skresla si¢ stowa:

12)

13)

14)

15)

»e.. Wilgotno$¢ wzgledna od 70 do 80 %.”,

i zastepuje stowami:

»e.. wilgotno$¢ wzgledna od 70 do 90 %”. (11)

W pkt 6 ust. 1 skresla si¢ stowa:

,»Pancetta Piacentina« w momencie wprowadzenia do obrotu posiada nastgpujace cechy organolep-
tyczne, chemiczne, chemiczno-fizyczne i mikrobiologiczne:”,

i zastepuje stowami:

,»Pancetta Piacentina« w momencie wprowadzenia do obrotu posiada nastgpujace cechy organolep-

tyczne i chemiczno-fizyczne:”. (12)

W pkt 6 ust. 1 akapit pierwszy skresla si¢ stowa:

,Waga: od 5 do 8 kg”,

i zastgpuje stowami:

,Waga: od 4 do 8 kg". (13)

W pkt 6 ust. 1 skredla si¢ nastepujacy akapit:

,Cechy mikrobiologiczne:

Catkowite obcigzenie mikrobiologiczne = 9,3 107

Micrococcaceae
Gronkowce
koagulazo-dodatnie
Bakterie mlekowe

Paleczki jelitowe

=1,5 104

<30
= 3,0 107
<37 (14)

W pkt 6 ust. 1 akapit trzeci skresla si¢ stowa:

,Wilgotnos¢ %

Biatko (N x 6,25)
Thuszez %

Popidt %

Cholesterol, mg/100 g
pH

i zastepuje stowami:

»MIN.

Wilgotnosé¢ (%) 25

Biatko (%) 9
Thuszcz (%) 38
Popidt (%) 2

pH 5

= 37,31
= 15,81
= 41,42
= 4,84
= 63
= 5,60.",

MAKS.

41

16,5

63

5,5

6. (15)
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16)

17)

18)

W pkt 7 dodaje si¢ zdania:

,Charakterystyka »Pancetta Piacentina« zalezy od warunkéw Srodowiskowych i od czynnikéw natu-
ralnych i ludzkich. W szczegdlnosci cechy surowca sa SciSle zwiazane z okreSlonym obszarem
produkgcji. Na terenie, z ktérego pochodzi surowiec, okreslonym w pkt 2, rozwdj zootechniki
zwigzany jest z powszechnoscig upraw zbozowych i szczegélnie wyspecjalizowanego przetworstwa
serowarskiego, co wplynelo na charakter produkeji lokalnej hodowli $win.

Lokalna produkcja »Pancetta Piacentina« ma swoje uzasadnienie w warunkach mikroobszaru geogra-
ficznego. Czynniki $rodowiskowe sg SciSle zwigzane z cechami obszaru produkcji, na ktérym
przewazaja doliny bogate w wodg i $wieze powietrze oraz tereny pagérkowate porosniete lasami,
co w decydujacy sposéb wplywa na klimat i na ksztaltowanie si¢ cech wyrobu gotowego.

Kombinacja skladnikéw »surowiec — produkt — nazwa« wigze si¢ z rozwojem spoteczno-gospodar-
czym charakterystycznym dla analizowanego obszaru, ktérego cechy sa niepowtarzalne w innych
regionach.” (16)

W pkt 8 skresla si¢ zdania:

,Poza przypadkiem, w ktérym kompetencje te sa przypisane oficjalnemu weterynarzowi zaklado-
wemu, ktéry w mysl rozdzialu IV »Kontrola produkgji«c rozporzadzenia z mocg ustawy nr 537
z dnia 30 grudnia 1992 r. zatwierdza i po przeprowadzeniu odpowiedniej kontroli sprawdza, czy
produkty wytworzone na bazie migsa spelniajg kryteria produkcyjne ustalone przez producenta, a w
szczeg6lnosci czy rzeczywisty sklad odpowiada opisowi na etykiecie, poniewaz osobie tej przypisana
jest funkcja specjalna w przypadku, gdy stosuje si¢ nazwe handlowa, o ktérej mowa w rozdziale
V pkt 4 wspomnianego rozporzadzenia z mocg ustawy (nazwa handlowa, po ktérej podaje sig
odniesienie do normy lub przepiséw krajowych, ktére zezwalajg na jej stosowanie) — nadzér nad
stosowaniem przepisow niniejszej specyfikacji produkcji sprawowany jest przez Ministero delle
Risorse Agricole Alimentari e Forestali (Ministerstwo Zasobéw Rolnych, Spozywcezych i Le$nych),
ktére do celow sprawowania nadzoru i kontroli produkcji oraz handlu moze wskazaé konsorcjum
producentéw lub inny organ utworzony w tym celu przez producentéw zgodnie z przepisami art.
10 rozporzadzenia (EWG) nr 2081/92.”

i zastgpuje zdaniem:

,Kontrole stosowania wymagan niniejszej specyfikacji produkeji przeprowadza prywatna upowaz-
niona instytucja w mysl przepisow art. 10 rozporzadzenia (WE) nr 510/2006 z dnia 20 marca
2006 1. (17)

W pkt 9 ust. 1 skresla si¢ stowa:

,... kontrolowana nazwa pochodzenia”,
i zastepuje stowami:

»... chroniona nazwa pochodzenia”. (18)

WNIOSEK O ZMIANE SPECYFIKAC]JI PRODUKC]JI CHNP ,PANCETTA PIACENTINA”
UWAGI WY A§NIA]ACE ZMIANY OPISANE W STRESZCZENIU

(1) Jest to zmiana czysto formalna, dzigki ktérej lepiej wyjasnione jest znaczenie zdania okreslajacego
lokalizacje hodowli $win, ktéra jednak pozostaje niezmieniona.

(2) Zmiana ta wprowadzona jest celem skorygowania blednego zapisu w poprzedniej specyfikacji, doty-
czacego minimalnej wagi Swif, poniewaz z dwczesnych zapiséw wynikalo, ze waga musi by¢ jedno-
cze$nie ,nie mniejsza od” dwoch wartodci; dlatego tez przedmiotowa zmiana okresla wage $win
w przedziale odnoszacym si¢ do precyzyjnej wartosci (160 kg).

(3) Jest to zastgpienie terminu ,certyfikat” zastosowanego w poprzedniej specyfikacji terminem bardziej
odpowiednim, tj. ,dokument”.
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“)

(11)

(12)

(13)

(14)

Jest to zmiana czysto formalna, dzigki ktérej zastepuje si¢ okreslenie ,wytwarzanie” terminem bardziej
odpowiednim, tj. ,produkcja”.

Zmiana ta polega na usunigciu stowa ,ewentualny”, poniewaz transport boczku do zakladu przetwér-
czego nie jest ewentualny oraz uscisla sie, Ze transport ten musi odby¢ si¢ w ciggu 72 godzin od uboju
i pojazdami-chfodniami.

Ponadto usunigto zalecenie przechowywania boczku w komorze chlodniczej przez 24 godziny az do
osiggnigcia temperatury wewnetrznej na poziomie od 0 °C do 2 °C, poniewaz nie ma znaczenia czas
przechowywania, ale osiggnigta temperatura. Ponadto wazne jest, by boczek dotart do zakladu prze-
tworczego, majac odpowiednia temperature, jak podano poprzednio.

W przypadku mieszanki soli i przypraw naturalnych wprowadzono i lepiej okreslono minimalne lub
maksymalne iloSci poszczegélnych skladnikéw, aby umozliwi¢ kazdemu producentowi zindywiduali-
zowanie przepisu, zwazywszy, ze chodzi o produkt tradycyjny.

Dzigki tej zmianie rozszerzono zakres wilgotnosci wzglednej (z 70-80 % na 70-90 %) i skrdcono z 15
do 10 dni minimalny okres przechowywania w komorach chtodniczych, po zakonczeniu peklowania,
boczkéw ulozonych w stosy, poniewaz przy zachowaniu w ten sposéb okreSlonych parametréw
produkt konicowy réwniez nabierze szczegélnych cech.

Dzigki tej zmianie skorygowano nieprecyzyjne okreslenie uzyte w poprzedniej specyfikacji, poniewaz
odniesienie do przepiséw okreSlonych w art. 2 (w przypadku dodawanego migsa) bylo niewlasciwe,
jako ze art. 2 okresla obszar produkcji a nie cechy surowca. Ponadto uscisla si¢, ze nie jest konieczne
nakfadanie tylko pasm pecherza $wiiskiego na czesci niepokryte skorg, poniewaz inne rodzaje natu-
ralnych trzewi — pod warunkiem, ze pochodza od $win — réwniez nadajg si¢ do zabezpieczenia
produktu i w ten sposéb specyfikacja zostaje zaktualizowana. Ponadto na boczne lgczenie nie jest
konieczne nakladanie papieru spozywczego, poniewaz mozna zastosowal réwniez naturalne trzewia,
pod warunkiem, ze pochodza od $win. Na koniec dodano wymég dotyczacy zwigzywania, ktore
pominigto przy sporzadzaniu poprzedniej specyfikacji.

Poprawniej okreslono temperature na etapie suszenia, zastgpujac wyrazenie ,okolo 20 °C” bardziej
precyzyjnym okresleniem zakresu, tj. od 15 °C do 25 °C.

Zmiana ta przewiduje dluzszy okres dojrzewania (nie krétszy niz trzy miesigce od zakoriczenia
peklowania), poniewaz dzigki temu uzyskuje si¢ produkt lepszej jakosci.

Zmiana ta wynika z poprzedniej, poniewaz wydluzenie okresu dojrzewania powoduje konieczno$é
zwigkszenia warto$ci maksymalnej wilgotnosci (do 90 %), aby produkt mogt traci¢ wilgotnosc
w sposéb staly i przez dluzszy okres.

Zmiana ta ma charakter formalny — skreslono wyrazenie ,cechy mikrobiologiczne” ze wzgledéw
wymienionych w uwadze nr 15 ponizej oraz wyrazenie ,cechy chemiczne”, poniewaz s3 one zbedne,
jako ze te same cechy okreslono w ,cechach chemiczno-fizycznych”.

Dzigki tej zmianie wprowadza si¢ korekte do okreslenia minimalnej wagi boczku, ktéra zmniejsza si¢
do 4 kg, uwzgledniajac rzeczywiste i tradycyjne uwarunkowania techniczno-produkcyjne.

Usunigto cechy mikrobiologiczne, poniewaz ich opisywanie uznano za zbedne, jako ze majace zasto-
sowanie parametry i limity sg okre$lone w obowiazujacych przepisach sanitarnych.
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(15) Zmiana ta dotyczy cech chemiczno-fizycznych i jest konieczna, by skorygowac bledy, jakie wystapily
w poprzedniej specyfikacji, i ktére dotyczyly elementéw takich jak warto$ci minimalne i przedzialy
niektérych parametréw; ponadto niektére parametry usunigto, poniewaz ich okreslenie nie bylo
konieczne do ustalenia odpowiedniosci produktu. Wreszcie niektére przedzialy nie odzwierciedlaja
faktycznych cech produktu dojrzalego (zob. zalaczong do niniejszego dokumentu analize statystyczng
przeprowadzona na podstawie wykonanych badar), dlatego zostaly odpowiednio przeformutowane
i zmienione.

(16) Zaproponowana zmiana przewiduje wprowadzenie do specyfikacji produkeji punktu poswigconego
zwigzkowi miedzy nazwa a obszarem geograficznym produkcji. Zmiana ta okazala si¢ konieczna
w celu dostosowania treSci specyfikacji do przepiséw art. 4 ust. 2 rozporzadzenia Rady (WE)
nr 510/2006.

(17) Zmiana ta dotyczy kontroli i jest konieczna, poniewaz przepisy pkt 7 poprzedniej specyfikacji
produkeji byly sprzeczne z art. 10 rozporzadzenia Rady (WE) nr 510/2006 i z odpowiednimi krajo-
wymi przepisami wykonawczymi.

(18) Wczesniej uzyte okreslenie ,kontrolowana nazwa pochodzenia” jest bledne, dlatego tez zostaje zastg-
pione wyrazeniem ,chroniona nazwa pochodzenia”.

STRESZCZENIE
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006
,PANCETTA PIACENTINA”

NR WE: IT-PDO-0117-1497-31.10.2001
ChNP ( X ) ChOG ()

Niniejsze streszczenie zawiera gléwne elementy specyfikacji produktu i jest przeznaczone do celéw infor-
macyjnych.

1.  Wlasciwy organ pafistwa czlonkowskiego:

Nazwa: Ministero delle politiche agricole alimentari e forestali
Adres:  Via XX Settembre 20

00187 Roma RM

ITALIA

Tel. +39 06 46655104
Faks +39 0646655306
E-mail: saco7@politicheagricole.gov.it

2. Grupa skladajagca wniosek:

Nazwa: Consorzio della Coppa Piacentina, del Salame Piacentino, della Pancetta Piacentina
a Denominazione di Origine Protetta

Adres:  Via Colombo 35
29100 Piacenza PC
ITALIA

Tel. +39 0523591260

Faks +39 0523608714

E-mail: salumi.piacentini@libero.it

Skfad:  Producenci/Przetworcy ( X ) inni ()

3. Rodzaj produktu:

Klasa 1.2 — Produkty wytworzone na bazie migsa

4. Specyfikacja produktu:

(podsumowanie wymogéw okre$lonych w art. 4 ust. 2 rozporzadzenia (WE) nr 510/2006)
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4.1.

4.2.

4.3.

4.4.

4.5.

4.6.

4.7.

Nazwa produktu:

)

LPancetta Piacentina’

Opis produktu:

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

Produkt gotowy ma ksztalt cylindryczny, wage od 4 kg do 8 kg, barwe jasnoczerwona przerywang
bialymi pasmami tluszczu. Migso ma przyjemny, tagodny zapach i wyrazny smak.

,Pancetta Piacentina” jest wytwarzana z migsa $win urodzonych, wyhodowanych i poddanych ubojowi
w regionach Emilia Romagna i Lombardia.

Obszar geograficzny:

Obszar produkgji i przetworstwa ,Pancetta Piacentina” obejmuje na calym terenie prowingji Piacenza
obszary polozone na wysokosci ponizej 900 m n.p.m. ze wzgledu na szczegdlne warunki klimatyczne.

Dowdd pochodzenia:

Kazdy etap procesu produkcyjnego musi by¢ monitorowany i obejmuje dokumentowanie produktéw
wchodzgcych i wychodzacych dla kazdego etapu. W ten sposéb, a takze przez wpisanie hodowcow,
ubojni, producentéw i zakladow, w ktérych produkt dojrzewa, do odpowiednich rejestréw prowa-
dzonych przez wlasciwy organ kontrolny, a takze dzigki zglaszaniu organowi kontrolnemu wypro-
dukowanych ilo$ci, zagwarantowana jest identyfikowalno$¢ produktu. Wszystkie osoby fizyczne
i prawne wpisane do odpowiednich rejestréw podlegaja kontroli prowadzonej przez organ kontrolny.

Metoda produkji:

Produkcja ,Pancetta Piacentina” obejmuje nastgpujace etapy: trybowanie, peklowanie na sucho;
wiazanie; suszenie i dojrzewanie.

Okres dojrzewania liczony jest od poczatku etapu peklowania i nie moze trwaé krécej niz 3 miesiace.

Zwigzek z obszarem geograficznym:

Charakterystyka ,Pancetta Piacentina” zalezy od warunkéw Srodowiskowych i od czynnikéw natural-
nych i ludzkich. W szczegélnosci cechy surowca sg scisle zwigzane z okreslonym obszarem produkgji.
Na terenie, z ktérego pochodzi surowiec, okreslonym w pkt 4.2, rozwdj zootechniki zwigzany jest
z powszechnoscig upraw zbozowych i szczegdlnie wyspecjalizowanego przetworstwa serowarskiego,
co wplynelo na charakter produkeji lokalnej hodowli $win.

Lokalna produkeja ,Pancetta Piacentina” ma swoje uzasadnienie w warunkach mikroobszaru okreslo-
nego w pkt 4.3. Czynniki Srodowiskowe s3 SciSle zwiazane z cechami obszaru produkgji, na ktérym
przewazajg doliny bogate w wodg i $wieze powietrze oraz tereny pagérkowate porosnigte lasami, co
w decydujacy sposéb wplywa na klimat i na ksztaltowanie si¢ cech wyrobu gotowego.

Kombinacja skladnikéw ,surowiec — produkt — nazwa” wigze si¢ z rozwojem spoleczno-gospodarczym
charakterystycznym dla analizowanego obszaru, ktérego cechy sa niepowtarzalne.

Organ kontrolny:

Nazwa: E.CE.PA. — Ente Certificazione Prodotti Agroalimentari
Adres:  Strada dell' Anselma 5

29100 Piacenza PC

ITALIA

Tel. +39 0523609662
Faks +39 0523644447
E-mail: amministrazione@ecepa.it
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4.8. Etykietowanie:

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 okre$len innych niz wyraznie przewidziane w specyfikacji
produkgji, w tym stéw takich jak: typ, smak, stosowanie, wyselekcjonowany, wyborny lub podobnych.

Niemniej dopuszczalne jest umieszczenie informacji odnoszacych si¢ do nazwisk lub nazw przedsie-
biorstw lub prywatnych znakéw towarowych pod warunkiem, ze nie maja znaczenia reklamujacego
i nie wprowadzaja konsumenta w blad, a takze ewentualnych nazw gospodarstw hodowlanych,

z ktérych produkt pochodzi.




