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INNE AKTY

KOMISJA EUROPEJSKA

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

(2015/C 75/04)

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

JEDNOLITY DOKUMENT
~SALAME PIEMONTE”
Nr UE: IT-PGI-0005-01237 - 6.6.2014
ChNP ( ) ChOG (X)
1. Nazwa

,Salame Piemonte”

2. Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Wilochy

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

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

3.2. Opis produktu noszqgcego nazwe podang w pkt 1

,Salame Piemonte” jest produkowane z mieszanki $wiezego migsa wieprzowego, ktore w przekroju poprzecinane
jest zytkami tluszczu, nie bylo wczesniej mrozone i jest uzyskiwane z dalej okre$lonych kawalkéw tusz wieprzo-
wych. Cz¢s$¢ chuda: z tkanki migéniowej prazkowanej z udzca, topatki i klatki piersiowej; cz¢$¢ tlusta: z ttuszczu
dobrej jakosci pochodzacego z klatki piersiowej i gardla oraz ze stoniny.

W odniesieniu do produkgji ,Salame Piemonte” okre$lono nastgpujace okresy dojrzewania w zaleznosci od $rednicy
wedliny Swiezej:

— w przypadku Srednicy od 40 do 70 mm: od nie mniej niz 10 dni do nie wigcej niz 50 dni,
— w przypadku Srednicy od 71 do 90 mm: od nie mniej niz 21 dni do nie wigcej niz 84 dni.

W momencie wprowadzenia do obrotu ,Salame Piemonte” w cato$ci wazy co najmniej 300 g i ma cechy organo-
leptyczne, fizyczno-chemiczne i mikrobiologiczne wymienione ponizej.

Cechy organoleptyczne

Wyglad zewnetrzny: ksztalt walcowaty lub tukowaty w przypadku najmniejszych sztuk.

(') Dz.U.L 343z 14.12.2012, s. 1.
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Konsystencja: produkt jest zwarty, delikatny i nie ma widocznych powiezi.

Wyglad po przekrojeniu: plaster jest zwarty i jednorodny, charakteryzuje si¢ przyleganiem fragmentéw tkanki migs-
niowej do ttuszczowej, ktdre sg na ogét ,wydtuzone”. Produkt zawiera pieprz rozdrobniony lub mielony.

Barwa: rubinowa czerwien.
Zapach: delikatny, dojrzalego migsa, produktu dojrzalego, wina i czosnku.

Smak: tagodny i delikatny, lekko przyprawiony (pieprz i gatka muszkatolowa), duza trwalo$¢ aromatu, nigdy nie
jest kwasny, wywazona stonos¢.

Cechy chemiczne i fizyczno-chemiczne

Biatko catkowite nie mniej niz 23 %
Stosunek kolagen/biatko  nie wiecej niz 0,12
Stosunek woda/biatko nie wigcej niz 2,00
Stosunek tluszcz/biatko  nie wigcej niz 1,40

Wsp6lczynnik pH 25,2
Cechy mikrobiologiczne

Zawarto$¢ bakterii mezofilnych: > 1 x 107 jednostek tworzacych kolonie na 1 g z przewaga bakterii rodzaju Lacto-
bacillus i coccus.

,Salame Piemonte” moze by¢ produkowane w réznych ksztaltach i rozmiarach z tej samej masy, ktérag napehnia si¢
ostonke z naturalnego jelita lub spreparowana ostonke pochodzenia naturalnego o Srednicy wynoszacej w przy-
padku wedliny $wiezej od 40 do 90 mm.

3.3. Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego) i surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw
przetworzonych)

ChOG ,Salame Piemonte” jest produkowane z migsa wieprzowego posiadajacego cechy opisane ponize;.

— Dopuszczalne jest wykorzystanie zwierzat tradycyjnych ras podstawowych Large White i Landrace, czystych lub
pochodnych tych ras,

— a takze zwierzat ras pochodnych od rasy Duroc.

— Dopuszczalne jest wykorzystanie zwierzat innych ras, mieszanych i krzyzéwek, pod warunkiem ze ich tusze
mozna przypisa¢ do klasy E, U, R lub O, okreslonej we wspdlnotowej skali klasyfikacji tusz wieprzowych,
o ktérej mowa w zalaczniku V do rozporzadzenia Rady (WE) nr 12342007 (*) z jego kolejnymi zmianami.

— Zgodnie z tradycja pozostaja w kazdym przypadku wykluczone zwierzeta o cechach niepozadanych, w szcze-
g6lnosci w zakresie wrazliwosci na stres (PSS), ktérych nosicielstwo moze obecnie by¢ obiektywnie zbadane
réwniez po uboju zwierzecia i w produktach dojrzatych.

— Wykluczone jest wykorzystanie zwierzat czystej rasy ras: belgijska Landrace, Hampshire, Piétrain, Duroc
i Spotted Poland.

— Wykorzystywane typy genetyczne musza zapewnia¢ uzyskanie duzej masy i dobrej wydajnosci, a w kazdym
przypadku $redniej masy partii produkcyjnej (masy w relacji pelnej) 160 kg +/- 10 %.

() Dz.U.L 299 z 16.11.2007, s. 1.
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— Minimalny wiek zwierzecia poddawanego ubojowi wynosi dziewie¢ miesigcy.

— Zabronione jest stosowanie migsa knuréw lub macior.

— Zwierzeta poddawane ubojowi musza by¢ w bardzo dobrym stanie zdrowia i doktadnie wykrwawione.
Nie ustala si¢ ograniczenia geograficznego w odniesieniu do pochodzenia $wir.

Zywienie $wifi obejmuje dwa etapy i opiera si¢ gléwnie na produktach zbozowych. Przecigtna dawka pokarmowa
$win sklada si¢ gtéwnie z mokrego ziarna kukurydzy (pastone), nastepnie z jeczmienia, otrgbdw, soi i dodatkéw
mineralnych. Przewiduje si¢ wykorzystanie produktéw ubocznych z produkcji serowarskiej, takich jak serwatka
i maslanka. taczna ilo$¢ serwatki i maslanki nie moze przekroczy¢ 15 litréw na sztuke na dzien. Dopuszczalne jest
podawanie dodatkéw mineralnych i witaminowych w ilosciach okreslonych przez obowiazujace przepisy prawa.

Pozostate sktadniki

Pozostale skladniki to: sl (nie wiecej niz 3 %), pieprz ziarnisty lub rozdrobniony, lub mielony (nie wigcej niz
0,4 %), przyprawy i roliny aromatyczne: czosnek, gozdziki cale lub mielone lub moczone w winie oraz gatka
muszkatotowa. Aby zapewni¢ typowy smak ,Salame Piemonte” i zgodno$¢ z tradycyjna metoda produkdji,
konieczne jest stosowanie czerwonego wina piemonckiego o nazwie pochodzenia, produkowanego z miejscowych
odmian winoro§li Nebbiolo, Barbera i Dolcetto (w ilo$ci stanowigcej co najmniej 0,25 % masy).

Dopuszczalne jest stosowanie cukréw lub dekstrozy, kultur starterowych fermentacji, kultur plesniowych pokrywa-
jacych oslonke, azotanu sodu i potasu, azotynu sodu i potasu, kwasu askorbinowego i soli sodowej kwasu
askorbinowego.

Stosowanie innych substancji pomocniczych w przetworstwie, majacych na celu zwigzanie wody w tkankach, jest
niedozwolone.

3.4. Poszczegdlne etapy produkcji, ktdre muszg odbywaé sig na wyznaczonym obszarze geograficznym

Wszystkie etapy produkeji, peklowanie, produkcja masy, napelnianie, suszenie i dojrzewanie ,Salame Piemonte”
muszg odbywac si¢ na obszarze okreslonym w pkt 4 ponizej.

3.5. Szczeg6lowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itd. produktu, do ktérego odnosi sig nazwa

ChOG ,Salame Piemonte” jest wprowadzane do obrotu bez opakowania lub pakowane prézniowo lub w ochronnej
atmosferze, w calosci lub krojone na porcje lub plastry.

3.6. SzczegGlowe zasady dotyczgce etykietowania produktu, do ktdrego odnosi sig nazwa

Chronione oznaczenie geograficzne ,Salame Piemonte” musi by¢ naniesione na etykiecie wyrazng i nieusuwalng
czcionka w sposéb wyraznie odrézniajgcy sie od kazdego innego napisu. Zaraz po nim nalezy umie$ci¢ wyrazenie
,JIndicazione Geografica Protetta” (chronione oznaczenie geograficzne), ktore musi by¢ przetlumaczone na jezyk
kraju, w ktérym produkt jest sprzedawany, symbol graficzny Unii i logo ,Salame Piemonte” przedstawione ponize;.

Dozwolone jest podanie na etykiecie ,Salame Piemonte” nazwy panstwa lub regionu, z ktérego pochodzi mieso
wieprzowe. W przypadku gdy migso pochodzi z réznych panistw lub regionéw, nalezy wymieni¢ je w porzadku
malejacym wedlug masy.




4.3.2015 Dziennik Urzedowy Unii Europejskiej C75(7

4. Zwiezle okreslenie obszaru geograficznego

Czynnosci zwigzane z przetwarzaniem i dojrzewanie ,Salame Piemonte” muszg odbywaé si¢ na terenie regionu
piemonckiego.

5. Zwigzek z obszarem geograficznym

Obszar produkgji ,Salame Piemonte” obejmuje caly region Piemontu, ktéry charakteryzuje si¢ szczegblnymi
cechami klimatu. Nazwa Piemont zwigzana jest z faktem, ze region ten lezy u podnézy gor. Polozenie to wplynelo
na uksztaltowanie si¢ w duzej czgsci regionu strefy klimatu umiarkowanego subkontynentalnego o stosunkowo
jednorodnych cechach. W klimacie tym wyrdznia si¢ okres zimowy z niskimi temperaturami i niewielkim pozio-
mem opaddw, wilgotno$¢ wzgledng spadajaca okresowo — od bardziej wilgotnego listopada do bardziej suchego
lutego — oraz od niziny w kierunku podgérza, umiarkowang wentylacje i czesto wystepujace feny, ktore mieszaja
powietrze i przyczyniaja si¢ do utrzymania wskaznika wilgotnosci wzglednej na stosunkowo niskim poziomie.
Ponadto stopiefi nastonecznienia jest w Piemoncie wyzszy, a w konsekwencji wskaznik wilgotnosci nizszy niz
w sasiednich regionach lezagcych w dolinie Padu. Réznice te sg jeszcze bardziej wyrazne, jesli poréwnamy z regio-
nami polozonymi na pélnocy Alp, gdzie stopient nastonecznienia jest nizszy o okolo dwie trzecie.

Klimat i obszar Piemontu w polgczeniu z technikami stosowanymi w uprawie roélin i produkcji wina oraz
z wiedzg praktyczng ma réwniez zasadnicze znaczenie dla okrelenia jednolitego i specyficznego ,obszaru” pro-
dukcji win piemonckich o nazwie pochodzenia, ktére sg typowym elementem, charakteryzujgcym ,Salame Pie-
monte”. Piemont jako region zawsze bowiem byl duzym producentem win, a miejscowe odmiany winoroéli, ktére
sa najczeSciej uprawiane i najbardziej dostepne, to Barbera, Dolcetto i Nebbiolo: z tego powodu wina te s stoso-
wane jako skladniki ,Salame Piemonte”.

,Salame Piemonte” jest zwarte i delikatne, ma barwe rubinowej czerwieni oraz tagodny i delikatny smak.

Specyficzng cechg ,Salame Piemonte” jest jego krucho$¢ oraz ,‘agodny i delikatny” smak, wynikajacy gtéwnie
z krétkiego okresu dojrzewania. Wlasciwos¢ ta, bedaca owocem diugoletniej piemonckiej tradycji sztuki wedliniar-
skiej, z biegiem lat stala si¢ czg¢scia upodoban i zwyczajéw lokalnych konsumentéw.

Gléwng cechg charakterystyczna ,Salame Piemonte” jest zastosowanie jako skladnika czerwonego wina piemonc-
kiego o nazwie pochodzenia, produkowanego wylacznie z odmian winorosli Nebbiolo, Barbera i Dolcetto, ktore
musi stanowi¢ co najmniej 0,25 % masy mieszanki. Typowy charakter piemonckich win wplywa na smak i zapach
,Salame Piemonte”, co odréznia go od innych podobnych produktéw oferowanych na rynku, podobnie jak byto to
réwniez w przesztosci.

Niektore specyficzne czynniki sprzyjajace powstaniu zwigzku ,Salame Piemonte” z obszarem, o czym $wiadczy
jego renoma i charakterystyczny sposob produkcji, sa podkreslone w licznych dokumentach historycznych,
z ktérych wyraznie wynika, ze produkcja ,Salame Piemonte” rozwingla si¢ i zakorzenita w historii regionu
w sposoOb szczegblny w poréwnaniu z innymi wedlinami produkowanymi w innych regionach Wloch.

W 1854 r. Giovanni Vialardi, krélewski szef kuchni i cukiernik (dynastii sabaudzkiej), w swojej rozprawie zatytuto-
wanej ,La Cucina Borghese” szczegblowo opisywal sposéb przygotowania salame di carne di maiale (kietbasy wie-
przowej), ktérg mozna uznaé za przodka Salame Piemonte w tym sensie, ze przepis na nig jest podobny do obec-
nej receptury, poniewaz juz wowczas przewidywat dodawanie do masy un bicchiere di buon vino di barbera (kieliszka
dobrego wina barbera).

Po wojnie rozwinela si¢ produkcja przemystowa i od 1948 r. do czaséw obecnych nazwa ,Salame Piemonte” stale
figuruje w wydawanych co dwa tygodnie wykazach produktéw Izby Handlowej w Turynie w dziale ,Migsa wie-
przowe $wieze”.

Dodawanie w procesie produkcji czerwonego wina wytwarzanego z odmian Barbera, Nebbiolo i Dolcetto, ktore
stanowig trzy najbardziej renomowane odmiany piemonckie, $wiadczy o glebokim zwigzku ,Salame Piemonte”
z obszarem produkcji. Cecha ta, ktéra stanowi o specyfice nazwy, jest wymieniana w licznych podrecznikach,
publikacjach i specjalistycznych czasopismach dotyczacych wyrobéw wedliniarskich i podkreslana w wielu progra-
mach telewizyjnych pos$wieconych enologii i gastronomii krajowej, nadawanych w latach 2008-2010. Nalezy
wymieni¢ publikacje Riccarda Di Corato ,Delizie del divin Porcello”, ktéra zawiera wykaz i opis wszystkich wlo-
skich wedlin i kielbas (wyd. Idealibri stl, grudzien 1984, s. 160), publikacje ,Processo al maiale” (A. Beretta, Pavie,
Monboso, 2002, s. 160) i niektére programy telewizyjne, takie jak ,Occhio alla spesa” i ,Terre e sapori” nadawane
na kanale Rai 1 oraz ,Mela Verde” nadawane na kanale Rete Quattro, w ktérych wielokrotnie nawigzuje si¢ do
stosowania piemonckich win w przygotowaniu masy do ,Salame Piemonte”.

Wreszcie ,Salame Piemonte” znajdujemy na licznych lokalnych i migdzynarodowych imprezach, w szczegblnosci na
targach Salone del Gusto (Turyn 2006-2008-2010) i Cibus (Parma 2008-2010).
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Odestanie do publikacji specyfikacji

(art. 6 ust. 1 akapit drugi niniejszego rozporzadzenia)

Wihasciwe wladze administracyjne wszczely krajowa procedure sprzeciwu, publikujac wniosek o uznanie ChOG ,Salame
Piemonte” w Dzienniku Urzgdowym Republiki Wloskiej nr 96 z dnia 26 kwietnia 2014 r.

Skonsolidowany tekst specyfikacji produkcji mozna znalezé na stronie internetowej: http://www.politicheagricole.it/
flex/cm/pages/ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/3335

lub

wchodzgc na strong internetowag Ministerstwa Polityki Rolnej, Zywnosciowej i Lesnej (www.politicheagricole.it) i otwie-
rajac zakladke ,Prodotti DOP IGP” (Produkty ChNP ChOG) (na gérze ekranu po prawej stronie), a nastepnie zakladke
,Prodotti DOP IGP STG” (Produkty ChNP ChOG TGS) (z boku ekranu po lewej stronie) i wreszcie ,Disciplinari di Produ-
zione all'esame dellUE” (Specyfikacje przedlozone UE do analizy).
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