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

rolnych i §rodkéw spozywczych
(2011/C 119/10)

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
,SPECK ALTO ADIGE”|,SUDTIROLER MARKENSPECK”/, SUDTIROLER SPECK”
NR WE: IT-PGI-0417-0327-06.11.2008
ChOG ( X ) ChNP ()

Nagléwek w specyfikacji produktu, ktérego dotyczy zmiana:

— [ Nazwa produktu

— [ Opis produktu

— [ Obszar geograficzny

— [ Dowdd pochodzenia

— [ Metoda produkdji

— [ Zwiazek z obszarem geograficznym
— Etykietowanie

— [ Wymogi krajowe

— [ Inne (okresli¢ jakie)

Rodzaj zmiany (zmian):

— [ 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

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

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

Zmiana (zmiany):

. Nazwa produktu:

Okazala si¢ konieczna zmiana wloskiej wersji nazwy zarejestrowanej jako ,Speck dell’Alto Adige” na
,Speck Alto Adige” w celu zachowania zgodnosci ze zwyczajem obowigzujagcym od dawna zaréwno
w praktyce, jak i w jezyku handlowym, oraz w celu zachowania jednolitoici i spdjnosci
z odpowiednikiem nazwy w jezyku niemieckim, w ktérym nie wystepuja przyimki.

() Dz.U. L 93 z 31.3.2006, s. 12.
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Opis produktu:

Wilasciwosci chemiczne, fizykochemiczne, mikrobiologiczne oraz charakterystyczne cechy organolep-
tyczne gotowego produktu okreslono w sposéb bardziej szczegétowy. Zmiany polegaja na uscileniu
informacji, zapewniajacym pelniejszy i jasniejszy opis w celu dostarczenia pewnych i definitywnych
danych potrzebnych do przeprowadzenia kontroli i do zagwarantowania ogélnie wysokiej jakosci
produktu.

Metoda produkgji:

Szeroki i szczegblowy opis dotyczacy surowca wykorzystywanego do produkcji wyrobu objetego
ChOG ,Speck Alto Adige” okazal si¢ niezbedny w celu zapewnienia wigkszej przejrzystosci, jezeli
chodzi o migso uzywane do wytworzenia produktu objetego przedmiotowym ChOG. Aby umozliwié
konsumentowi identyfikacje produktu ,Speck Alto Adige”, pod koniec etapu dojrzewania produkt
oznacza si¢ poprzez wypalanie. Znak, zawierajacy kod alfanumeryczny umozliwiajacy identyfikacje
producenta, ktéry go wykonal, wypala si¢ na skérze calej sztuki produktu pod koniec okresu dojrze-
wania co najmniej cztery razy.

Jezeli chodzi o etap wytwarzania, u$ci§lono znaczenie wyrazenia ,metoda tradycyjna”, zawartego
w zarejestrowanej specyfikacji produktu. Omawiana zmiana byla konieczna w celu zachowania trady-
cyjnej techniki wytwarzania na przestrzeni czasu.

Etykietowanie:

Okazalo si¢ konieczne szczegélowe uregulowanie kwestii etykietowania produktu, ktére zaklada
w szczegblnosci stosowanie dodatkowych wzmianek dotyczacych ogdlnej tradycyjnej jakosci produktu,
pod warunkiem ze wzmianki te umieszcza si¢ oddzielnie od znakéw identyfikacyjnych. Omawiane
tradycyjne wzmianki s3 przedmiotem regulacji obowigzujacych w odnosnej prowingji od 1978 r;
wzmianki te maja dostarcza¢ informacji na temat technicznego i fizycznego opisu produktu w celu
zapewnienia wigkszej przejrzystoSci i przystepnosci na podstawie niektorych aspektow zwigzanych
z pochodzeniem, wedlug zasad dotyczacych niektérych wlasciwosci technicznych tradycyjnie przypi-
sywanych produktowi w nomenklaturze lokalnej w celu ukazania charakterystycznych elementéw
procesu produkeji. Zmiany nie dotycza wiec samej nazwy ani elementéw skladowych nazwy, lecz
srodkéw od dawna stosowanych do opisu niektdrych szczegdlnych cech w zakresie produkciji.

W tym kontekscie dopuszcza si¢ umieszczenie na etykiecie dodatkowej wzmianki ,Bauernspeck”
w odniesieniu do produktu speck posiadajacego oznakowanie ChOG ,Speck Alto Adige”, ,Sudtiroler
Markenspeck” i ,Stdtiroler Speck”, wytworzonego z udZcéw $win hodowanych i poddawanych
ubojowi w Gornej Adydze. Wzmianka ,Bauernspeck” stanowi dodatkowe oznaczenie produktu, odno-
szace si¢ do aspektow zwigzanych z historycznym pochodzeniem zjawiska, jakim jest produkcja
wyrobu ,Speck Alto Adige”, oraz wyjasniajace jego zwigzek z obszarem geograficznym.

Przewidziano réwniez dodatkowe umieszczenie na etykiecie wzmianki ,produkt goérski”, jezeli
produkcje prowadzi si¢ na obszarach polozonych na wysokosci co najmniej 600 m nad poziomem
morza i, w zwigzku z tym, geograficznie klasyfikowanych jako tereny gérskie.

Wymogi krajowe:

Brzmienie art. 7 dotyczacego kontroli zmieniono poprzez usunigcie wszelkich odniesient do regulacji
i procedur ustalonych przed przyjeciem rozporzadzenia (EWG) nr 2081/92, ktdére sa sprzeczne
z aktualnie obowigzujacymi regulacjami wspolnotowymi.

JEDNOLITY DOKUMENT
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006
~SPECK ALTO ADIGE”/,SUDTIROLER MARKENSPECK”/,,SUDTIROLER SPECK”
NR WE: IT-PGI-0417-0327-06.11.2008
ChOG ( X ) ChNP ()
Nazwa:

,Speck Alto Adige”/,Sudtiroler Markenspeck”/,Stidtiroler Speck”
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Pafistwo czlonkowskie lub panstwo trzecie:

Wilochy

Opis produktu rolnego lub Srodka spozywczego:

. Rodzaj produktu:

Klasa 1.2. Produkty wytworzone na bazie migsa

Opis produktu noszgcego nazwe podang w pkt 1:

,Speck Alto Adige” (nazwa wioska), ,Stidtiroler Markenspeck” i ,Stidtiroler Speck” (nazwa niemiecka)
wytwarza si¢ z pozbawionego kosci, lekko solonego i aromatyzowanego, wedzonego na zimno
w przeznaczonych do tego celu pomieszczeniach i w maksymalnej temperaturze 20 °C oraz dojrzalego
migsa z udzca wieprzowego, zgodnie z lokalnymi tradycjami i zwyczajami; produkt posiada szczegélne
organoleptyczne cechy charakterystyczne.

W chwili wprowadzenia do obrotu ,Speck Alto Adige”/,Stidtiroler Markenspeck”/,Siidtiroler Speck” na
powierzchni ma kolor kasztanowy, a przy krojeniu jest wewnatrz czerwony z czeSciami barwy bialej
o lekkim odcieniu rézowym. Posiada przyjemny aromatyczny zapach produktu wedzonego oraz
charakterystyczny intensywny smak. Wlasciwosci chemiczne, fizykochemiczne i mikrobiologiczne sg
nastepujgce:

catkowita zawarto$¢ biatek wynosi co najmniej 20 %;

stosunek woda/biatko wynosi co najwyzej 2,0;

stosunek tluszcz/bialko wynosi co najwyzej 1,5;

zawarto$¢ chlorku sodu wynosi co najwyzej 5 %;

zawarto$¢ azotanu potasu wynosi mniej niz 150 mg/kg;

zawarto$¢ azotanu sodu wynosi mniej niz 50 mg/kg;

parametry dotyczace kolonii bakterii mezofilnych s3 zgodne z norma UNI ISO 4833 (2003);

maksymalna zawarto$¢ bakterii mlekowych wynosi 1 x 108 jednostek tworzacych koloni¢ na gram
(CFU/gram).

Surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw przetworzonych):

Przed usunieciem kosci cale udzce wykorzystywane do produkeji wyrobu ,Speck Alto Adige”/,Stidti-
roler Markenspeck”/,Sudtiroler Speck” musza wazy¢ co najmniej 10,5 kg; udzce pozbawione kosci
i pokrojone (zwane réwniez baffe) musza wazy¢ co najmniej 5,2 kg; w chwili dostawy temperatura
w $rodku produktu musi wynosi¢ 0-4 °C.

Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego):

Poszczegdlne etapy produkcji, ktdre muszg odbywac si¢ na wyznaczonym obszarze geograficznym:

Produkt ,Speck Alto Adige IGP”/,Siidtiroler Markenspeck g.g.A.”/,Siidtiroler Speck g.g.A.” musi by¢
przyrzadzony zgodnie z tradycyjna metoda, z golenig lub bez, solony i aromatyzowany na sucho,
wedzony i starzony w maksymalnej temperaturze 20 °C i poddany dojrzewaniu w temperaturze
pokojowej wynoszacej 10-15 °C, w warunkach, w ktérych poziom wilgotnosci wynosi 60-90 %.

Szczegbtowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itd.:

,Speck Alto Adige”/,Sudtiroler Markenspeck”/,Stidtiroler Speck” mozna wprowadzaé¢ do obrotu
w calosci, w kawaltkach lub w plastrach, luzem lub w opakowaniu prézniowym lub w atmosferze
modyfikowane;j.
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Czynnosci zwiazane z krojeniem i pakowaniem produktu ,Speck Alto Adige”/,Sudtiroler Marken-
speck”/, Siidtiroler Speck” mozna wykonywaé wylacznie na obszarze geograficznym okreslonym
w pkt 4, w celu zagwarantowania konsumentowi koncowemu, ze charakterystyczne wlasciwosci
aromatyczne oraz najdelikatniejsze nuty smakowe zostang zachowane.

Szczegdtowe zasady dotyczgce etykietowania:

Na produkcie nalezy umiesci¢ nazwe ,Speck Alto Adige”/,Stdtiroler Markenspeck”/,Siidtiroler Speck”,
po ktdrej nastepuje informacja ,chronione oznaczenie geograficzne” (indicazione geografica protetta)
oraz skrét ,ChOG” (IGP lub g.g.A.) Nazwy produktu o chronionym oznaczeniu geograficznym ,Speck
Alto Adige”[,Stdtiroler Markenspeck”/,Siidtiroler Speck” nie nalezy tlumaczy¢ na inne jezyki. Nazwa
umieszczona na etykiecie musi by¢ pisana wyraZnymi, nieScieralnymi znakami, ktére mozna latwo
odrézni¢ od wszelkich innych napiséw figurujacych na etykiecie; po niej nastgpuje informacja ,chro-
nione oznaczenie geograficzne” lub skrét ,ChOG”, przetlumaczone na jezyk panstwa, w ktérym
produkt wprowadza si¢ do obrotu. Kazda etykieta musi zawiera¢ logo ChOG ,Speck Alto
Adige”/,Stdtiroler Markenspeck”/,Siidtiroler Speck”.

Dopuszcza si¢ réwniez dodatkowe umieszczenie wzmianki ,prodotto di montagna” (,produkt gorski”),
jezeli produkcj¢ prowadzi si¢ na obszarach polozonych na wysokosci co najmniej 600 m nad
poziomem morza i, w zwigzku z tym, geograficznie klasyfikowanych jako tereny gérskie.

Zwiezle okreslenie obszaru geograficznego:
Obrébke i przetwarzanie udzcéw wieprzowych prowadza wylacznie przedsigbiorstwa znajdujace si¢ na

terytorium autonomicznej prowincji Bolzano w Gérnej Adydze.

Zwigzek z obszarem geograficznym:

. Specyfika obszaru geograficznego:

Obszar produkcji wyrobéw o ChOG ,Speck Alto Adige”/,Stdtiroler Markenspeck”/,Stidtiroler Speck”
tworza w calosci tereny gorzyste. Dzigki wystepowaniu bryz i wiatrow zmiennych, wiejacych miedzy
licznymi dolinami g6rskimi, na omawianym obszarze panuje klimat umiarkowanie suchy; w ciagu
roku notuje si¢ tu ponad 300 dni stonecznych.

Ponadto ten obszar przygraniczny zawsze byl miejscem, w ktérym krzyzowaly si¢ kultura §rédziem-
nomorska i kultura Europy Srodkowej. Jest to jedyne miejsce, w ktérym mogly powstaé warunki
sprzyjajace opracowaniu metody konserwacji migsa wieprzowego, taczacej pochodzacy z Europy Srod-
kowej tradycje wedzenia z $rédziemnomorskg tradycja dojrzewania.

Specyfika produktu:

,Speck Alto Adige”/,Stdtiroler Markenspeck”/,Stdtiroler Speck”, w odréznieniu od szynek z rejonu
rzeki Pad, jest produktem wytworzonym z udzcéw wieprzowych pozbawionych kosci, otwartych
i splaszczonych, wedzonych i dojrzewanych. Jezeli chodzi o cechy zewngtrzne produktu, jego charak-
terystyczng cecha jest kasztanowy kolor skory, ktéry speck zyskuje w procesie wedzenia. Jezeli chodzi
o wyglad produktu wewnatrz, cz¢$¢ chuda ma kolor czerwony, a tlusta — bialy o lekkim odcieniu
ré6zowym. ,Speck Alto Adige”/,Sudtiroler Markenspeck”/,Stidtiroler Speck” ma charakterystyczny
zapach migsa dojrzewanego; wyczuwa si¢ takze lekki zapach typowy dla produktéw wedzonych. Jezeli
chodzi o smak, jest on wyrazisty, lecz nie stony.
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Zwigzek przyczynowy zachodzgcy migdzy charakterystykg obszaru geograficznego a jakoscig lub whasciwosciami
produktu (w przypadku ChNP) lub szczegélne cechy jakosciowe, renoma lub inne whasciwosci produktu
(w przypadku ChOG):

Zwigzek przyczynowy miedzy wihasciwo$ciami produktu o ChOG ,Speck Alto Adige”/,Siidtiroler
Markenspeck”/,Stdtiroler Speck” a obszarem jego produkcji dotyczy szczegélnych warunkéw mikro-
klimatycznych panujacych w regionie Gérnej Adygi, z ktérych umiano skorzysta¢ w historyczno-
kulturowej enklawie poludniowego Tyrolu, obszarze przygranicznym, w ktorym krzyzowaly sie
tradycje historyczne, etniczne, gospodarcze i kulturowe Europy Srodkowej i potudnia Alp, i na ktérego
rozwoj obie te strefy wywarly wplyw. Dzigki wiejacym w dolinach Gérnej Adygi bryzom i wiatrom
znad potudniowych i pélnocnych stokéw masywu gérskiego tutejszy klimat jest szczegdlnie dobrze
przystosowany do procesu dojrzewania produktu ,Speck Alto Adige”/,Suidtiroler Markenspeck”/,Stidti-
roler Speck”, co sprzyja utrwalaniu omawianej metody przetwarzania migs, majacej swoje Zzrédlo
w alpejskiej tradycji panujacej w gospodarstwach gérskich (masi). Technika konserwacji migsa laczy
w sobie inwazyjng technike polegajaca na wedzeniu, majacg swe zrodlo w tradycji nordyckiej,
i technike polegajaca na zastosowaniu soli padariskiej w ramach procesu powolnego suszenia, zacho-
dzacego w warunkach naturalnych: produkt ma bardzo zréwnowazony smak, delikatniejszy niz szynki
surowe z pétnocy Europy i bardziej wyrazisty niz delikatne szynki z rejonu Morza Srédziemnego; jest
bardzo dobrze wysuszony i cechuje si¢ aromatem charakterystycznym dla otoczenia, ktéry nabywa
w pierwszych etapach produkcji oraz podczas dojrzewania. Rowniez dzigki temu produkt ,Speck Alto
Adige”|, Sudtiroler Markenspeck”/,Stidtiroler Speck” uwaza si¢ za specjat typowy dla regionu, w ktérym
powstaje.

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

Wiasciwe wladze administracyjne wszczely krajowa procedure sprzeciwu w odniesieniu do wniosku
w sprawie zmiany chronionego oznaczenia geograficznego ,Speck Alto Adige”, ,Sidtiroler Markenspeck”

lub

,Sudtiroler Speck”.

Skonsolidowany tekst specyfikacji produktu jest dostepny pod adresem internetowym:

http:/fwww.politicheagricole.it/ DocumentiPubblicazioni/Search_Documenti_Elenco.htm?txtTipoDocumento=
Disciplinare%20in%20esame%20UE&txtDocArgomento=Prodotti%20di%20Qualit%E0>Prodotti%20Dop,%
201gp%20e%20Stg

lub

bezposrednio na stronie gtéwnej ministerstwa (http:/[www.politicheagricole.it), po kliknigciu w zakladke
Prodotti di Qualita (produkty wysokiej jakosci) z lewej strony ekranu, a nastepnie Disciplinari di Produzione
all'esame dellUE [regolamento (CE) n. 510/2006] (specyfikacje produkcji podlegajace ocenie UE (rozporza-
dzenie (WE) nr 510/2006)).
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