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Dziennik Urzgdowy Unii Europejskiej

16.11.2010

Publikacja wniosku o zatwierdzenie zmiany na mocy art. 6 ust. 2 rozporzadzenia Rady (WE) nr
510/2006 w sprawie ochrony oznaczefi geograficznych i nazw pochodzenia produktéw rolnych
i $rodké6w spozywcezych

(2010/C 311/10)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku o zatwierdzenie zmiany zgodnie
z art. 7 rozporzagdzenia Rady (WE) nr 510/2006 (!). O$wiadczenia o sprzeciwie musza wplynaé do Komisji
w terminie szeSciu miesiecy od daty niniejszej publikacji.

WNIOSEK W SPRAWIE ZMIAN
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006
WNIOSEK W SPRAWIE ZMIAN SKEADANY NA PODSTAWIE ART. 9
,COPPA PIACENTINA”
NR WE: IT-PDO-0117-1498-31.10.2001
ChOG () ChNP ( X )

1. Nagléwek w specyfikacji produktu, ktérego dotyczy zmiana:
[0 Nazwa produktu
Opis produktu
[ Obszar geograficzny
[0 Dowdd pochodzenia
Metoda produkdji
[ Zwiazek z obszarem geograficznym
Etykietowanie
[0 Wymogi krajowe
Inne — System kontroli
2. Rodzaj 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 streszczenia specyfikacji

[0 Zmiana specyfikacji niepociggajaca za soba zadnych zmian w opublikowanym jednolitym doku-
mencie (art. 9 ust. 3 rozporzadzenia (WE) nr 510/2006)

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

3. Zmiany:

1) W art. 2 ust. 4 zamiast:
,Masa $win musi by¢ nie mniejsza niz 160 kg, z dopuszczalnym odchyleniem 10 %,”,
powinno by¢:

,Masa $wit musi wynosi¢ 160 kg, z dopuszczalnym odchyleniem 10 %,”.

() Dz.U. L 93 z 31.3.2006, s. 12.
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Zmiana ta koryguje blad we wczesniejszej specyfikacji produktu dotyczacy minimalnej masy $win.
Ta minimalna masa byla bowiem jednoczesnie ,co najmniej réwna” dwom wartoSciom. Dzigki tej
zmianie masa $wifl zawiera si¢ w przedziale okreSlonym w odniesieniu do konkretnej wartosci
(160 kg).

2) W art. 2 ust. 5 zamiast:
,Certyfikat rzezni,”,
powinno byé:

,Deklaracja pochodzenia migsa dostarczona przez rzeznig,”.

Chodzi wylacznie o zastapienie terminu ,certyfikat”, uzytego w poprzedniej specyfikacji produktu,
bardziej odpowiednim terminem ,deklaracja pochodzenia migsa”.

3) W art. 3 ust. 2 zamiast:
,0 dlugosci 35-40 cm”,
powinno by¢:
,0 masie co najmniej réwnej 2,5 kg”.
Zmiana ta jest konieczna w celu lepszego scharakteryzowania surowca, poniewaz parametr ,masa’
mozna latwiej i dokladniej okresli¢ niz parametr ,dlugos¢”. Migsien moze rozszerzaé si¢ i kurczy¢,
przez co jego dlugo$¢ moze tym samym budzié watpliwosci. Propozycja zmiany wynika
z do$wiadczenia zdobytego przez producentéw i ze spoczywajacego na nich wymogu okreslania
najpewniejszych wartosci do celéw kontroli.

4) W art. 3 ust. 3 zamiast:

,Ewentualny przew6z masy mig$niowej do zakladu przetworczego musi nastgpi¢ za pomocy urzg-
dzen chtodniczych w ciggu 24 godzin po uboju.’,

powinno by¢:

,Przew6z masy migéniowej do zakladu przetworczego musi nastgpi¢ za pomoca urzadzen chlodni-
czych w ciagu 72 godzin po uboju.”.

W ramach tej zmiany skreslono stowo ,ewentualny”, poniewaz przewéz kawatkéw coppa do zakladu
przetworczego jest obecnie powszechnienie stosowany wsrdd producentéw. Okres, w ktérym czesci
migsa nalezy przewiezé do zakladu przetwoérczego, wydluzono ze wzgledu na wymogi
o charakterze technicznym i logistycznym; wydluzenie to jest réwniez zwigzane z okresem przy-
gotowania masy mig$niowej, okresem chlodzenia w chlodniach przy rzezni oraz z dostosowaniem
sie do godzin otwarcia zakltadéw przetwoérczych.

5) Skredla si¢ nastepujacy art. 3 ust. 4:

,Kawalki coppa sa niezwlocznie poddawane procesowi chlodzenia w urzadzeniach chlodniczych
przez 24 godziny do momentu osiagniecia temperatury wewnetrznej 0-1 °C”.

Skreslenie to jest zwigzane z poprzednia zmiana, poniewaz niezwlocznie chlodzenie surowca
w szafach chlodniczych przez 24 godziny nie jest juz obowiagzkowe. Wazne jest przede wszystkim,
aby kawalki coppa dotarly do zakladu przetworczego w odpowiedniej temperaturze, bez przerwania
faricucha chlodniczego.

6) W art. 4 ust. 1 zamiast:
,Chlorek sodu = 2,5 kg
Saletra potasowa = 150 p.p.m.
Grubo mielony pieprz = 25/30 g

Mieszanka przypraw:

Zmielony cynamon = 1015 g



C 311/26 Dziennik Urzgdowy Unii Europejskiej 16.11.2010

Gozdziki = 20/25 g

Jagody laurowe = 10 g

Zmielona gatka muszkatolowa = 7/8 g

UWAGA: ILOSCI PODANE NA CETNAR SWIEZEGO MIESA.”,
powinno by¢:

Jlosci na 100 kg $wiezego migsa

chlorek sodu = min. 1,5 kg maks. 3,5 kg

saletra sodowa lub potasowa = maks. 15 g

caly lub mielony pieprz czarny lub bialy = min. 15 g maks. 30 g
Mieszanka przypraw:

zmielony cynamon = maks. 15 ¢

gozdziki = maks. 25 g

li§¢ laurowy = maks. 10 g

zmielona gatka muszkatolowa = maks. 10 g.".

Jesli chodzi o mieszanke soli i naturalnych aromatéw, wprowadzono lub bardziej precyzyjne okre-
Slono minimalne lub maksymalne ilosci poszczegdlnych skladnikéw w celu umozliwienia kazdemu
producentowi indywidualnego podejscia do przepisu, uznajac jednoczes$nie, ze w kazdym przypadku
mamy do czynienia z produktem tradycyjnym.

7) W art. 4 ust. 3 zamiast:

JKawatki coppa sa przechowywane w urzadzeniach chtodniczych przez co najmniej 7 dni. Nastepnie
sa ugniatanie recznie i zawijane w przepone $winska.”,

powinno by¢:

,Solone kawalki coppa sa przechowywane w urzadzeniach chlodniczych przez co najmniej 7 dni.
W tym okresie sa »ugniatane« recznie, a nastgpnie zawijane w przepong $winiska.”.

Zmiana ta jest konieczna w celu doprecyzowania kolejnosci etapoéw wytwarzania kawalkéw coppa.
W niniejszym przypadku doprecyzowano, ze kawalki coppa ugniata si¢ recznie w okresie przecho-
wywania ich w chlodniach, a dopiero potem zawija si¢ je w przepong $winiska.

8) W art. 4 ust. 5 zamiast:

,POzniejszy etap suszenia ma miejsce w odpowiednich suszarniach, w warunkach atmosfery kontro-
lowanej, ktére charakteryzuja si¢ temperaturg 17-20 °C, wilgotnoscia 75-80 % i przeplywem
powietrza 1-7 m/s, przez minimalny okres 7 dni i do momentu charakterystycznego »rozkwitus,
ktéry nastgpuje wraz ze zmiana barwy na typowo roézowa.”,

powinno by¢:

,POzniejszy etap suszenia ma miejsce w odpowiednich suszarniach, w warunkach atmosfery kontro-
lowanej, ktére charakteryzuja si¢ temperaturg 15-25 °C, wilgotnoscia 40-90 % i przeplywem
powietrza, przez minimalny okres 7 dni i do momentu charakterystycznego »rozkwitue, ktéry
nastgpuje wraz ze zmiang barwy na typowo rézowa.”.

Zmiana ta ma na celu skorygowanie nieprecyzyjnego sformutowania w specyfikacji produktu, ktore
okreslato mniejszy przedzial dla wskaznika wilgotnosci i temperatury, poniewaz rozumiano je jako
wartoéci $rednie. Koniecznos¢ okrelenia przez producentéw bardziej szczegétowych procedur
w specyfikacji produktu wigzala si¢ ze skorygowaniem przedzialu wilgotnosci i temperatury
w celu lepszej kontroli przebiegu procesu dojrzewania. Ponadto na pierwszym etapie suszenia
kawalek coppa musi traci¢ swojg wilgotno$¢ powoli, aby jego powierzchnia nie ulegla nadmiernemu
wysuszeniu, co grozitoby zaburzeniem pdzniejszych etapéw produkcji. Ten stopniowy proces
suszenia nie moglby mie¢ miejsca w warunkach wilgotnosci i temperatury okreslonych
w poprzedniej specyfikacji produktu. Poszerzenie widelek dla wilgotnosci i temperatury stanowi
wiec doprecyzowanie warunkéw produkeji, odzwierciedlajac zwykly cykl produkcyjny stosowany od
zawsze. Ponadto skreslono odniesienie do predkosci przeptywu powietrza, poniewaz uznano jg za
zbyteczng, okreslenie widelek dla temperatury i wilgotnosci jest bowiem wystarczajace. Dlatego
zdecydowano si¢ na odniesienie wylacznie do ,przeplywu powietrza”.
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9)

10)

11)

12)

W art. 5 ust. 1 zamiast:

,Dojrzewanie kawalkéw coppa ma miejsce w pomieszczeniach, w ktérych temperatura wynosi
10-14 °C, a wskaznik wilgotnosci wzgledniej mieéci si¢ w przedziale od 70 do 80 %.”,

powinno by¢:

,Dojrzewanie kawatkéw coppa ma miejsce w pomieszczeniach, w ktérych temperatura wynosi
10-20 °C, a wskaznik wilgotnosci wzgledniej miesci sie w przedziale 70-90 %.”.

Zaproponowana zmiana jest podyktowang troska producentéw o lepsza kontrole etapu dojrzewania.
Z tych wzgledéw zaproponowano zwigkszenie rozpietosci widelek temperatury i wilgotnosci,
wlaczajac wartosci nieprzewidziane w pierwszej wersji dokumentu. Nowe widetki uwzgledniaja
wahania parametréw klimatycznych w prowincji Piacenza, wplywajace na warunki Srodowiskowe
panujgce w naturalnych dojrzewalniach, w ktérych przebiega proces dojrzewania kawatkéw coppa.

W art. 6 ust. 1 zamiast:

,W chwili wprowadzenia do obrotu »Coppa Piacentina« posiada nastgpujace cechy organoleptyczne,
chemiczne, fizykochemiczne i mikrobiologiczne:”,

powinno byé:

,W chwili wprowadzenia do obrotu »Coppa Piacentina« posiada nastepujace cechy organoleptyczne
i fizykochemiczne:”.

Zmiana ta, o charakterze formalnym, polega na skreSleniu wyrazenia ,cechy mikrobiologiczne” ze
wzgledow, o ktérych mowa w pkt 12 ponizej, oraz wyrazenia ,cechy chemiczne”, ktére okazuje sie
zbyteczne, poniewaz cechy te mieszczg si¢ w ,cechach fizykochemicznych”.

W art. 6 ust. 1 akapit drugi zamiast:
,Wyglad zewnetrzny: ksztalt cylindryczny, z delikatnymi przewezeniami na korcach (...)",
powinno by¢:

,Wyglad zewnetrzny: ksztalt cylindryczny, z delikatnym przewezeniem na jednym koricu (...); masa:
co najmniej 1,5 kg;”.

Zmiana ta stanowi korekte bledu redakcyjnego. Produkt tradycyjny zweza si¢ bowiem tylko na
jednym koncu, a nie na obu. Ponadto bedzie okreslona masa minimalna produktu koficowego: musi
by¢ ona co najmniej réwna 1,5 kg w celu umozliwienia pdZniejszej kwalifikacji produktu.

W art. 6 ust. 1 skresla si¢ nastepujacy akapit trzeci:

»,CECHY MIKROBIOLOGICZNE

Calkowite obcigzenie mikrobio- = 1,3107 1,8108
logiczne

Micrococcaceae = 1,2105 6,0107
Gronkowce koagulazo-dodatnie < 30 < 30
Bakterie mlekowe =30 270
Paleczki jelitowe <3 <3

Salmonella w 25 g brak (przecigtna prébka)”.

Cechy mikrobiologiczne skreslono, poniewaz ich opis jest zbyteczny, a odpowiadajace im parametry
i limity sa okreslone réwnolegle w obowigzujacych normach sanitarnych.
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13) W art. 6 ust. 1 akapit czwarty zamiast:

14)

,CECHY FIZYKOCHEMICZNE:

Wilgotno$¢ % = 34,84 38,47
Biatko (N x 6,25) = 25,65 25,74
Tluszez % = 31,86 28,70
Popidt % =721 6,98
Laktoza (metoda enzymatyczna) = 0,03 0,03
w %

Glukoza  (metoda  enzyma- = 0,13 0,7

tyczna) w %

Fruktoza (metoda  enzyma- = 0,03 brak
tyczna) w %

Sacharoza (metoda enzyma- = 0,04 brak
tyczna) w %

Cholesterol, mg/100 g = 5,90 —
pH = 5,90 5,927,
powinno by¢:

+CECHY FIZYKOCHEMICZNE

MINIMUM MAKSIMUM
Wilgotnos¢ % =27 43
Biatko (N x 6,25) =19 34
Tluszez % =19 43
Popidl % =4 7,5
pH =55 6,5".

Zmiana dotyczaca cech fizykochemicznych stala si¢ konieczna, by skorygowal niektére bledy
zawarte we wczesniejszej specyfikacji produktu, ale takze by umozliwi¢ urzeczywistnienie woli
producentéw lepszego opisania cech charakterystycznych ,Coppa Piacentina”. W niniejszym przy-
padku widelki dla wskaznika wilgotnosci, biatka, tluszczu, popiotu i pH zostaly zmienione,
poniewaz nie odzwierciedlaja cech charakterystycznych dojrzatego produktu. Sa one bowiem
rézne w zaleznodci od okresu dojrzewania; poniewaz dojrzewanie ,Coppa Piacentina” moze poste-
powaé w okresie dluzszym niz wyznaczony w specyfikacji produktu minimalny okres (sze§¢
miesiecy), jasne jest, ze wartosci fizykochemiczne zmieniaja si¢ wraz z postgpujacym dojrzewaniem.
Ponadto parametry odnoszace si¢ do laktozy, glukozy, fruktozy i sacharozy oraz cholesterolu
zostaly skreslone, poniewaz nie sg niezbedne w celu stwierdzenia odpowiedniosci produktu.

W art. 7 zamiast:

,Nie naruszajac uprawnien przydzielonych ustawowo urzedowemu lekarzowi weterynarii nadzoru-
jacemu zaklad, ktéry w rozumieniu rozdziatu IV »Kontrola produkcji« rozporzadzenia z moca
ustawy nr 537 z dnia 30 grudnia 1992 r. sprawdza i na podstawie odpowiednich czynnosci
inspekcyjnych kontroluje, czy produkty na bazie migsa spelniaja kryteria produkcyjne ustalone
przez producenta, a w szczegblnosci czy rzeczywisty sklad odpowiada informacjom zawartym na
etykiecie; wykonuje on te funkcje w szczeg6lnosci na mocy rozporzadzenia (EWG) nr 2081/92.”,

powinno by¢:
,Kontrole stosowania wymagan niniejszej specyfikacji produkeji przeprowadza instytucja prywatna

zatwierdzona zgodnie z przepisami art. 10 rozporzadzenia (WE) nr 510/2006 z dnia 20 marca
2006 r.”.
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Ta zmiana dotyczaca kontroli jest niezbedna, poniewaz istniejace przepisy art. 7 specyfikacji
produktu byly sprzeczne z wymogami art. 10 rozporzadzenia (WE) nr 510/2006 i z odpowiada-
jacymi mu krajowymi przepisami wykonawczymi.

15) W art. 8 ust. 1 zamiast:
»(...) Denominazione di Origine Controllata”,
powinno byé:
»(...) Denominazione di Origine Protetta”.

Istniejace wyrazenie ,Denominazione di Origine Controllata” jest bledne i nalezy je w zwiazku z tym
zastgpi¢ wyrazeniem ,Denominazione di Origine Protetta”.

STRESZCZENIE
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006
»COPPA PIACENTINA”

NR WE: IT-PDO-0117-1498-31.10.2001
ChNP ( X ) ChOG ()

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

1.

4.1.

4.2

Wlasciwy organ panstwa czlonkowskiego:

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

00187 Roma RM

ITALIA

Tel. +39 064819968
Faks +39 0642013126
E-mail:  saco7@politicheagricole.it

Grupa skladajaca wniosek:

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

Adres:  Via Colombo 35
23122 Piacenza PC
ITALIA

Tel. +39 0523591260

Faks +39 0523608714

E-mail:  salumi.piacentini@libero.it

Skfad:  producenci/przetwércy ( X ) inni ()

Rodzaj produktu:

Klasa 1.2 — Produkty wytworzone na bazie migsa

Specyfikacja produktu:

(Podsumowanie wymogéw okreSlonych w art. 4 ust. 2 rozporzadzenia (WE) nr 510/2006)

Nazwa:

»Coppa Piacentina”

Opis produktu:

,Coppa Piacentina” jest produktem wytworzonym na bazie migsa wieprzowego, solonym i naturalnie
suszonym, przechowywanym w stanie surowym, owinigtym w przepone¢ $winska. Uzyskuje si¢ go
z migé$ni z gérnego segmentu karkowego. Produkt koficowy ma ksztalt cylindryczny, nieznacznie
cieiszy na jednym kofcu, ma zwarta nieelastyczng strukture; w przekroju poprzecznym plaster ma
jednolity wyglad, o czerwonej barwie z bialorézowymi zytkami w czgSciach poprzecinanych tluszczem.
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4.3.

4.4.

4.5.

4.6.

4.7.

4.8.

Jesli chodzi o surowiec, stosuje si¢ Swieze udzce wieprzowe pochodzace od $win urodzonych, wyho-
dowanych i poddanych ubojowi w regionach Emilia Romania i Lombardia.

Obszar geograficzny:

Obszar produkeji ,Coppa Piacentina” obejmuje cale terytorium prowingji Piacenza, ograniczajac si¢
jednak do obszaréw polozonych na wysokosci ponizej 900 m np.m. ze wzgledu na szczegdlne
warunki klimatyczne.

Dowdd pochodzenia:

Kazdy etap procesu produkgji jest kontrolowany przez dokumentowanie produktéw wchodzacych
i wychodzacych. W ten sposéb oraz dzigki prowadzonym w tym celu przez organ kontrolny odpo-
wiednim wykazom hodowcéw, ubojni, producentéw i dojrzewalni, jak réwniez dzigki systemowi
zglaszania w odpowiednim czasie organowi kontrolnemu wyprodukowanych ilosci, zapewniona jest
identyfikowalno$¢ produktu. Wszystkie osoby fizyczne i prawne figurujace w poszczegélnych wyka-
zach podlegaja kontroli prowadzonej przez organ kontrolny.

Metoda produkgji:

Produkcja ,Coppa Piacentina” obejmuje nastgpujace etapy: solenie na sucho, ugniatanie, owijanie
w przepone $winska, wigzanie, suszenie i dojrzewanie.

Zwigzek z obszarem geograficznym:

Wymagane cechy jakosciowe ,Coppa Piacentina” zaleza od warunkéw $rodowiskowych oraz od czyn-
nikéw naturalnych i ludzkich. W szczegdlnosci cechy surowca sg Scisle zwigzane z geograficznym
makroobszarem zaopatrzenia w surowiec okreSlonym w pkt 4.2, podczas gdy produkcja ,Coppa” ma
swoje uzasadnienie w mikroobszarze wyznaczonym w pkt 4.3. Na obszarze zaopatrzenia w surowiec
rozwdj hodowli zwigzany jest z powszechnoscia upraw zbozowych i szczegdlnie wyspecjalizowanego
przetworstwa serowarskiego, co wplynelo na kierunek produkeji miejscowego chowu $wif. Lokalne
wytwarzanie ,Coppa Piacentina” ma swoje uzasadnienie w warunkach mikroobszaru okreslonego w pkt
4.3. Czynniki Srodowiskowe sg SciSle zwigzane z cechami obszaru produkgji, na ktérym przewazaja
chtodne, mocno nawodnione doliny oraz tereny pagérkowate poro$nigte lasami, co w decydujacy
sposob wplywa na klimat, ktéry z kolei ma ogromne znaczenie dla ksztaltowania si¢ szczegdlnych
wlasciwosci produktu konicowego.

Polgczenie elementow ,surowiec — produkt — nazwa” wigze si¢ z rozwojem spoleczno-gospodarczym
charakterystycznym dla przedmiotowego obszaru, ktérego cechy sa niemozliwe do odtworzenia gdzie
indziej.

Organ kontrolny:

Nazwa: E.CE.PA. — Ente Certificazione Prodotti Agroalimentari
Adres:  Strada dellAnselma 5

23122 Piacenza PC

ITALIA

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

Etykietowanie:

Nazwe ,Coppa Piacentina” nalezy umiesci¢ na etykiecie czcionkg wyrazng i nieusuwalng, wyraznie
odrdzniajacg si¢ od jakiegokolwiek innego napisu umieszczonego na etykiecie, a bezposrednio po
nazwie nalezy umiesci¢ informacje ,Denominazione di Origine Protetta” (chroniona nazwa pocho-
dzenia).

Zabrania si¢ dodawania jakichkolwiek okreslen innych niz wyraznie przewidziane w specyfikacji
produktu, w tym stéw takich jak: typ, smak, stosowanie, wyselekcjonowany, wyborny itp.

Dopuszcza si¢ jednak umieszczenie informacji odnoszacych si¢ do nazwisk lub nazw przedsigbiorstw
lub prywatnych znakéw towarowych pod warunkiem, ze nie maja charakteru zachwalajacego
i mogacego wprowadzi¢ konsumenta w blad, a takze ewentualnie nazw gospodarstw prowadzacych
chéw $win, z ktérych pochodza zwierzeta wykorzystane do wytworzenia produktu.
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