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

i $srodkéw spozywczych
(2010/C 321/10)

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 miesigcy od daty niniejszej publikacji.

WNIOSEK W SPRAWIE ZMIAN
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006
WNIOSEK W SPRAWIE ZMIAN SKEADANY NA PODSTAWIE ART. 9
~BRESAOLA DELLA VALTELLINA”
NR WE: IT-PGI-0217-1525-05.03.2009
ChOG ( X ) ChNP ()

Nagléwek w specyfikacji produktu, ktérego dotyczy zmiana:

— [0 Nazwa produktu

— Opis produktu

— [0 Obszar geograficzny

— [ Dowdd pochodzenia

— Metoda produkgji

— [0 Zwiazek z obszarem geograficznym
— Etykietowanie

— [0 Wymogi krajowe

— Inne (okresli¢ jakie)

Rodzaj zmiany(zmian):

— [0 Zmiana jednolitego dokumentu lub arkusza streszczenia

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

— [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 Srodkéw sani-
tarnych lub fitosanitarnych przez organy publiczne (art. 9 ust. 4 rozporzadzenia (WE) nr
510/2006)

Zmiana (zmiany):

. Opis produktu:

Rézne rodzaje ,Bresaola della Valtellina” powinny rézni¢ si¢ pod wzgledem wlasciwosci chemicznych
i fizyko-chemicznych.

Proponuje si¢ zmiane wartosci okreslonych dla wilgotnosci i zawartoci biatka zgodnie ze specyfika
uzytego migsa i rodzaju opakowania. Maksymalne warto$ci wilgotnosci powinny by¢ nastepujace: 63 %
dla niepakowanej ,Bresaola” produkowanej z kawatka punta d'anca (tj. zrazéwka wolowa bez migénia
przywodziciela); 62 % dla pakowanej prozniowo ,Bresaola” z kawatka punta d’anca; 60 % dla pakowanej
prozniowo ,Bresaola” z magatello (migsa zrazowego); 60 % dla ,Bresaola” krojonej w plasterki, ktora jest
pakowana w opakowania prézniowe lub w zmodyfikowanej atmosferze; i 65 % dla wszystkich innych
czesci i opakowan.

() Dz.U. L 93 z 31.3.2006, s. 12.
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3.2.

3.3.

3.4.

Ponadto ze wzgledu na zmiany limitéw wilgotnosci minimalny poziom bialka wynosi 33 %
w przypadku produktu w plasterkach i 30 % w przypadku innych typéw opakowania.

Ogodlnie rzecz ujmujac, zmniejszenie maksymalnego poziomu wilgotnosci poprawia zaréwno charak-
terystyke produktu opisang w pkt 3.2 jednolitego dokumentu, jak i dtugos¢ okresu jego przechowy-
wania. Badania przeprowadzone na produkcie koficowym wykazaly, ze okreSlenie konkretnych
wartodci analitycznych dla wilgotnosci porcji punta danca i magatello poprawia konsystencje produktu
konicowego, ktory jest odpowiednio jedrniejszy i bardziej elastyczny. ,Bresaola della Valtellina”
w siateczkach ma tendencj¢ do naturalnego odwadniania i dlatego moze charakteryzowaé si¢ wyzszym
poziomem wilgotnodci niz w przypadku produktéw pakowanych prézniowo, ktére z kolei sg chro-
nione materialem opakowaniowym. Celem jest zapewnienie utrzymania wlasciwosci okreslonych w pkt
3.2 jednolitego dokumentu. Produkty krojone w plasterki muszg mie¢ mniejszg zawarto$¢ wilgoci niz
produkty pakowane prézniowo lub w siateczce, aby zapobiec skraplaniu i przez to pogorszeniu jakosci
produktu koficowego. W rezultacie zmniejszenia poziomu wilgotnosci poziom biatka proporcjonalnie
wzrasta bez niekorzystnego wplywu na organoleptyczne wlasciwosci produktu koncowego.

Konieczne jest obnizenie minimalnej wagi z 2,5 kg do 2 kg, ale tylko w przypadku wedlin ,Bresaola
della Valtellina” produkowanych z porcji punta d’anca i przeznaczonych do paczkowania w plasterkach
w opakowaniach prézniowych lub w zmodyfikowanej atmosferze. Jest to konieczne w celu zagwa-
rantowania mozliwie najlepszego paczkowania migsa krojonego w plasterki, co wymaga nieco mniej-
szych kawatkow ,Bresaola” o jednolitym — cylindrycznym lub kwadratowym — ksztalcie na calej
dlugosci.

Metoda produkgji:

Niezbedne jest wykluczenie laktozy ze skladnikéw stosowanych w obrébece produktu, poniewaz
zgodnie z prawem wspdlnotowym jest ona klasyfikowana jako alergen. Wykluczenie jej w zaden
sposéb nie zmieni wlasciwosci ,Bresaola della Valtellina”.

Nalezy okresli¢, Ze w czasie przetwarzania ,graniczna ilo$¢ azotynu sodu lub potasu wprowadzana lub
ewentualnie wchlaniana” do Bresaola wynosi ,maksymalnie 195 ppm” — oczywiscie nie naruszajac
obowigzujacych przepiséw prawnych w zakresie pozostalosci w produkcie koficowym — tak aby nie
stwarza¢ wrazenia, ze wspomniany limit 195 ppm dotyczy ilosci zawartych w roztworze uzywanym
W czasie przetwarzania.

Temperature w pomieszczeniach do dojrzewania nalezy poda¢ w formie przedzialu, tj. $rednio od
12°C do 18 °C, zamiast 15 °C, jak podaje si¢ obecnie.

Z technologicznego punktu widzenia zwigkszenie zakresu temperatury w pomieszczeniach do dojrze-
wania stwarza wigksze mozliwosci dostosowania warunkéw otoczenia do faktycznego sposobu dojrze-
wania produktu, tak aby zapewni¢ powolne i stopniowe dojrzewanie przy jednoczesnym zachowaniu
wiasciwosci produktu koncowego.

Konieczne jest skrocenie minimalnego okresu dojrzewania do trzech tygodni, ale tylko w przypadku
gdy produkt jest sprzedawany luzem, a nie pakowany prézniowo. Powodem jest fakt, ze ,Bresaola della
Valtellina” nie posiada naturalnej ochrony, takiej jak skérka lub tluszcz, i moze nadmiernie twardnieé
i zmienia¢ swoj charakterystyczny kolor w przypadku przechowywania w innych miejscach niz
pomieszczenia do dojrzewania. Ustalono, ze skrécenie okresu dojrzewania do trzech tygodni
w przypadku ,Bresaola” sprzedawanej luzem (nie pakowanej prézniowo) w znacznym stopniu rozwig-
zuje ten problem.

Etykietowanie:

Nalezy zmieni¢ zasady etykietowania produktu, tak aby zapewni¢ zgodno$¢ z obowigzujacymi obecnie
przepisami dotyczacymi etykietowania produktéw spozywczych.

Inne — Surowce:

Wydaje si¢, ze przedzial wickowy zwierzat podczas uboju powinien wynosi¢ od 18 miesiecy do
czterech lat, z nie jak teraz od dwoch do czterech lat. Najnowsze badania naukowe wykazaly, ze
obnizenie wieku ubojowego nie powoduje zmiany wlasciwosci surowca przeznaczonego do produkgji
,Bresaola della Valtellina” ani wlasciwosci produktu koficowego opisanych w pkt 3.2 i 5.2 jednolitego
dokumentu.
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JEDNOLITY DOKUMENT
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006
,BRESAOLA DELLA VALTELLINA”

NR WE: IT-PGI-0217-1525-05.03.2009
ChOG ( X ) ChNP ()

1. Nazwa:

,Bresaola della Valtellina”

2. Panstwo czlonkowskie lub kraj trzeci:

Wilochy

3. Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego:
3.1. Rodzaj produktu:

Klasa 1.2 — Produkty wytworzone na bazie migsa

3.2. Opis produktu noszgcego nazwe podang w pkt 1:

Wedlina ,Bresaola della Valtellina” objgta chronionym oznaczeniem geograficznym (ChOG), jest
solonym i naturalnie dojrzewajacym produktem z wolowiny, spozywanym na surowo. Ma ksztalt
miesni, z ktérych jest wytwarzana. Do celéw handlowych jest przycinana i przybiera ksztalt cylin-
dryczny. W szczegdlnych przypadkach moze by¢ wytlaczana w ksztalcie prostokatnym. ,Bresaola della
Valtellina” ChOG musi by¢ umieszczana w ostonkach naturalnych lub sztucznych, suszona i poddana
procesowi dojrzewania w warunkach klimatycznych wywolujacych, w  trakcie powolnego
i stopniowego redukowania wilgotnosci, naturalng fermentacj¢ i procesy enzymatyczne, ktére wraz
z uplywem czasu prowadza do zmian nadajacych produktowi charakterystyczne wlasciwosci organo-
leptyczne i zapewniajacych utrzymanie jego dobrej jakosci w normalnej temperaturze pokojowej. Jezeli
chodzi o wlasciwosci organoleptyczne produktu, ma on jedrng i elastyczng konsystencje; jego wyglad
po przecigciu ma zwartg forme bez szczelin; czg$¢ chuda ma jednolity czerwony kolor z ledwo
widocznym ciemniejszym obramowaniem, natomiast cz¢$¢ thusta jest koloru bialego; zapach jest
delikatny i nieco aromatyczny; smak jest przyjemny, umiarkowanie intensywny i nigdy nie jest kwasny.
Cechy handlowe: a) ,Bresaola” z miesa fesa: co najmniej 3,5 kg; b) ,Bresaola” z punta d'anca: b)1) do
sprzedazy w calosci lub grubych plastrach: co najmniej 2,5 kg; b)2) do paczkowania w plasterkach
w opakowania prézniowe lub do pakowania w zmodyfikowanej atmosferze: co najmniej 2,0 kg; ¢)
,Bresaola” z sottofesa: co najmniej 1,8 kg; d) ,Bresaola” z magatello: co najmniej 1,0 kg; i ) ,Bresaola”
z sottosso: co najmniej 0,8 kg.

3.3. Surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw przetworzonych):

,Bresaola della Valtellina” jest wytwarzana z migsa wolowego zwierzat w wieku od 18 miesigcy do
czterech lat, uzyskiwanego jedynie z nastepujacych grup mie$ni gérnych cze$ci ndg tylnich: Fesa
(zrazéwka wotowa): odcinek tylno-przy$rodkowy, obejmujacy miesien wewnetrzny prosty, miesier
przywodziciel i migsien poélbloniasty; Punta danca: czg$¢ fesa bez migsnia przywodziciela; Sottofesa
(zrazéwka dolna): odcinek tylno-boczny, tj. migsied dwuglowy uda; Magatello (migso zrazowe):
tylno-boczna czg$¢ migsni udZca, tj. migsien pélSciegnisty; i Sottosso (baweta duza): przéd nogi zlozony
z przedniego mig$nia prostego i migdni obszernych bocznych, obszernych przysrodkowych
i obszernych posrednich.

3.4. Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego):

3.5. Poszczegdlne etapy produkgji, ktdre muszg odbywaé si¢ na wyznaczonym obszarze geograficznym:

Etapy produkcji ,Bresaola della Valtellina” ChOG, ktére musza odbywaé si¢ na typowym obszarze
produkgji, obejmuja: przycinanie, solenie na sucho, umieszczanie w ostonkach, suszenie, dojrzewanie,
krojenie w plasterki, porcjowanie i pakowanie.

3.6. Szczegdtowe zasady dotyczqce krojenia, tarcia, pakowania itd.:

,Bresaola della Valtellina” moze by¢ pakowana w opakowania prézniowe lub w zmodyfikowanej
atmosferze w calosci, w porcjach, grubych plastrach lub plasterkach. Pakowanie, krojenie w plastry
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3.7.

5.2.

5.3.

i porcjowanie musi by¢ przeprowadzane na obszarze produkcji okreslonym w pkt 4, aby uniknaé
zmian temperatury i wilgotno$ci w czasie transportu, ktére moga mie¢ szkodliwy wpltyw na specyfike
produktu i tym samym na koficowe wiasciwosci jakoSciowe.

Szczegbtowe zasady dotyczgce etykietowania:

Etykiety dotyczace ,Bresaola della Valtellina” muszg zawiera¢ nastgpuje elementy: nazwe ,Bresaola della
Valtellina”, ktorej si¢ nie tlumaczy i ktéra musi by¢ napisana na etykiecie wyraznymi i niescieralnymi
znakami, ktére latwo odrézni¢ od innych napiséw; bezposrednio po nazwie wystepuje skrot IGP
(ChOG) i symbol chronionego oznaczenia geograficznego zapisane drukowanymi znakami o tej
samej wielkoSci co nazwa; zapis musi by¢ podany w jezyku, w ktérym produkt jest wprowadzony
do obrotu, i w formie dozwolonej przez WE.

Zwiezle okreSlenie obszaru geograficznego:

Zgodnie z wieloletnia tradycja obszar produkcji ,Bresaola della Valtellina” obejmuje cale terytorium
prowingji Sondrio. ,Valtellina” to nazwa gtéwnej doliny w tej prowingji.

Zwigzek z obszarem geograficznym:

. Specyfika obszaru geograficznego:

Obszar produkgji ,Bresaola della Valtellina” ChOG sklada si¢ z grupy alpejskich dolin zlokalizowanych
miedzy Alpami Retyckimi a Alpami Bergamskimi, gdzie temperatury sa stosunkowo niskie nawet
w lecie, wilgotno$¢ jest niska, wahania temperatury znad jeziora Como powoduja powstawanie lekkich
wiatrow, a powietrze jest suche. Wyjatkowe polaczenie tych czynnikéw klimatycznych
i Srodowiskowych tworzy optymalne warunki dla powolnego i stopniowego dojrzewania omawianego
produktu. Do szczeg6lnych cech klimatu dochodzg pracowito$é i umiejetnosci techniczne miejscowej
ludnosci. Cechy te, doprowadzone do perfekgji i tradycyjnie przekazywane z pokolenia na pokolenie,
majg zasadnicze znaczenie dla produkeji ,Bresaola della Valtellina” ChOG.

Specyfika produktu:

W momencie przekazania do konsumpcji ,Bresaola della Valtellina” ChOG ma nastepujace dokladne
wla$ciwosci chemiczne i fizyko-chemiczne: biatko: ,Bresaola” w plasterkach, w opakowaniach préznio-
wych lub pakowana w modyfikowanej atmosferze: minimum 33 %; pozostale rodzaje opakowan:
minimum 30 %. Wilgotno$¢ (w stanie naturalnym): niepakowana ,Bresaola” produkowana z migsa
punta d’anca: maksymalnie 63 %; pakowana prézniowo ,Bresaola” z punta d'anca: maksymalnie 62 %;
pakowana prézniowo ,Bresaola” z magatello: maksymalnie 60 %; ,Bresaola” krojona w plasterki, ktéra
jest pakowana w opakowania prézniowe lub w zmodyfikowanej atmosferze: maksymalnie 60 %;
pozostale rodzaje migsa i opakowan: maksymalnie 65 %. Ttuszcz: maksymalnie 7 %. Popidl: minimum
4 %. Chlorek sodu: maksymalnie 5 %.

Zwigzek przyczynowy zachodzgcy pomigdzy obszarem geograficznym a jakoscig lub cechami charakterystycznymi
produktu (w przypadku ChNP) lub okreslong jakoscig, renomg lub inng cechg charakterystyczng produktu
(w przypadku ChOG):

Wihasciwosci jakosciowe ,Bresaola della Valtellina” ChOG sg uzaleznione od warunkéw Srodowisko-
wych oraz czynnikéw przyrodniczych i ludzkich. Wyjatkowe warunki klimatyczne doliny Valtellina,
ktéra rozciaga si¢ potudnikowo miedzy Alpami Retyckimi a Alpami Bergamskimi, pozwolily uzyska¢,
poprzez lekkie solenie, wedling z udzca wolowego, ktéra ma delikatny smak i krucho$¢ nadajacy jej
szczeg6lnie apetyczne cechy. Nazwe i renome zawdzigcza ,Bresaola della Valtellina” ChOG obszarowi
geograficznemu, w ktérym powstala ta wedlina. W dawnych czasach konserwowanie wszelkiego
rodzaju migsa poprzez solenie i suszenie bylo powszechng praktyka. Udoskonalone techniki produkcji
zywnosci, wigksza dywersyfikacja oraz wykorzystywanie réznych metod konserwacji zastapily stoso-
wanie suszonego i solonego migsa. Pisma z XV wieku opisujg proces solenia i suszenia udzcéw
wolowych w dolinie Valtellina. Nazwa wywodzi si¢ od wyrazenia w dialekcie Valtellina ,salaa come
brisa”. Z niego powstala ,brisaola”, ktéra nastgpnie w jezyku wiloskim uzyskala brzmienie ,bresaola”.
W stowniku Palazziego ,Novissimo dizionario della lingua italiana” (edycja z 1974 r.) ,bresaola” jest
definiowana jako ,suszona i solona wolowina charakterystyczna dla obszaru Valtellina”. Wreszcie
pracowito$¢ i umiejetnoéci techniczne, dopracowane do perfekcji i tradycyjnie przekazywane sobie
przez wytworcow, stanowia istotny czynnik w produkcji tego wyrobu, ktérego specyficzne wilasciwosci
sa zwigzane z czynnikami Srodowiskowymi i ludzkimi.



26.11.2010

Dziennik Urzgdowy Unii Europejskiej

C 321/27

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

Rzad wszczal krajowg procedure skladania zastrzezen dotyczacych wniosku o uznanie chronionego ozna-
czenia geograficznego ,Bresaola della Valtellina”.

Pelny tekst specyfikacji produktu jest dostepny na stronie internetowej:
http:/[www.politicheagricole.it/DocumentiPubblicazioni/Search_Documenti_Elenco.htm?txtTipoDocumento=
Disciplinare%20in%20esame%20UE&txtDocArgomento=Prodotti%20di%20Qualit%E0>Prodotti%20Dop,%
20Igp%20e%20Stg

lub:

bezposrednio na stronie gléwnej Ministerstwa (http:/[www.politicheagricole.it), po kliknieciu zaktadki
,Prodotti di Qualitd” (z lewej strony ekranu), a nastepnie ,Disciplinari di Produzione allesame dellUE
[regolamento (CE) n. 510/2006]".
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