26.11.2010 Utedni véstnik Evropské unie C 321/23

Zvefejnéni zidosti o zménu podle ¢l. 6 odst. 2 nafizeni Rady (ES) ¢ 510/2006 o ochrané
zemépisnych oznaceni a oznaceni piivodu zemédélskych produkti a potravin

(2010/C 321/10)
Timto zvefejnénim se piizndvad pravo podat proti zZddosti o zménu ndmitku podle ¢ldnku 7 nafizeni Rady
(ES) ¢ 510/2006 ('). Komise musi obdrzet prohldseni o ndmitce do Sesti mésicti po tomto zvefejnéni.

ZADOST O ZMENU
NARIZENI RADY (ES) & 510/2006
ZADOST O ZMENU PODLE CLANKU 9
~BRESAOLA DELLA VALTELLINA“
& ES: IT-PGI-0217-1525-05.03.2009
CHZO ( X ) CHOP ()

1. Polozka specifikace produktu, jiz se zména tyka:
— [ Nézev produktu
— Popis produktu
— [0 Zemépisna oblast
— [0 Ddukaz ptvodu
— Metoda produkce
— [O Souvislost
— Oznacovani
— [ Vnitrostdtni poZadavky
— Jind (suroviny)
2. Druh zmény (zmén):
— [0 Zména jednotného dokumentu nebo ptehledu

— Zména specifikace zapsaného CHOP nebo CHZO, k némuZ nebyl zvefejnén jednotny doku-
ment ani piehled

— [0 Zména specifikace, kterd nevyzaduje zménu zvefejnéného jednotného dokumentu (¢l. 9 odst. 3
nafizeni (ES) ¢. 510/2006)

— [0 Docasnd zména specifikace vyplyvajici z uloZeni zdvaznych hygienickych nebo rostlinolékai-
skych opatfeni ze strany vefejnych orgdnd (¢l. 9 odst. 4 nafizeni (ES) ¢. 510/2006)

3. Zména (zmény):
3.1 Popis produktu:

Pozaduje se odliSeni hodnot chemickych a fyzikdlné-chemickych parametrii v zavislosti na raznych
typech produktu ,Bresaola della Valtellina“.

Navrhuje se zménit hodnoty tykajici se obsahu vody a bilkovin v zévislosti na konkrétni pouzité
anatomické ¢asti a na typu baleni. Hodnoty obsahu vody jsou u produktu typu ,bresaola“ ze 3picky
kyty volné baleného nejvyse 63 %, u produktu typu ,bresaola“ ze 3picky kyty vakuové baleného nejvyse
62 %, u produktu typu ,bresaola“ ze zadni ¢asti kyty vakuové baleného nejvyse 60 %, u produktu typu
Jbresaola“ krdjeného na platky a baleného vakuové nebo v ochranné atmosféfe nejvyse 60 %
a u produktd ze vSech ostatnich ¢asti nebo u produktd jinak balenych nejvyse 65 %.

() Uf. vést. L 93, 31.3.2006, s. 12.
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3.2

3.3

3.4

Kromé toho v disledku zmény meznich hodnot obsahu vody je nejnizsi obsah bilkovin u krdjeného
produktu 33 %, zatimco u jinych druht baleni je to 30 %.

Omezeni nejvy$siho obsahu vody obecné zlepSuje vlastnosti produktu uvedené v bod¢ 3.2 jednotného
dokumentu i skladovatelnost produktu. Na zdkladé analyz provadénych u hotového produktu bylo
prokdzdno, ze stanoveni specifickych analytickych hodnot obsahu vody pro $picku kyty a zadni ¢dst
kyty zlepsuje konzistenci hotového produktu, ktery je tak pevnéjsi a pruznéjsi. Produkt ,Bresaola della
Valtellina“ v sitce ma tendenci pfirozené vysychat, proto miize mit obsah vody vy3si nez produkt
vakuové baleny, ktery je naopak chranén obalovym materidlem. To proto, aby bylo zaji§téno zachovani
vlastnosti uvedenych v bodé¢ 3.2 jednotného dokumentu. Produkt krdjeny na platky musi mit nizsi
obsah vody nez vakuové baleny produkt a produkt v sitce, aby nedochdzelo ke kondenzaci
a ndslednym zméndm hotového produktu. V disledku sniZeni obsahu vody se timérné zvysuje
obsah bilkovin, aniz jsou ovlivnény organoleptické vlastnosti hotového produktu.

Vyhradné u kusového produktu ,Bresaola della Valtellina“ ze $picky kyty, ktery je urceny k vakuovému
baleni nebo k baleni v ochranné atmosféfe krdjeny na pldtky, se pozaduje sniZeni minimalni hmotnosti
ze 2,5 kg na 2 kg. Je to nezbytné, aby bylo zaruceno optimalni baleni produktu krdjeného na platky,
jez vyzaduje spiSe mensi kusy produktu typu ,bresaola“ vélcovitého nebo hranatého tvaru, pficemsz
kazdy kus musi mit pravidelny rovnomérny tvar.

Metoda produkce:

Pozaduje se vyloucit z konzervacnich piisad laktozu, nebot pravni predpis Spolecenstvi ji fadi mezi
alergenni pfisady. Toto vylouceni nepfedstavuje zddnou zménu vlastnosti produktu ,Bresaola della
Valtellina“.

Je tfeba upfesnit, Ze hranici ,nejvyssi davka 195 p.p.m. dusitanu sodného a/nebo draselného” je tieba
vyklddat spravné jako limitni mnozstvi pfidané nebo vstfebané“ do produktu typu ,bresaola“ pfi
zpracovani, pfiemz beze zmény samoziejmé zustivd zbytkové mnozstvi v hotovém produktu,
které stanovi platny pravni piedpis. To proto, aby nynéjsi znéni nemohlo vyvolat pochybnosti, zda
se uvedend hranice 195 p.p.m. tykd konzerva¢ni piisady uréené do solného roztoku.

Pozaduje se zavedeni nového rozpéti teploty v prostorach, kde produkt zraje, takze misto urcenych
15 °C se stanovi pramérnd teplota mezi 12 °C a 18 °C.

Z technologického hlediska umoznuje rozsiteni rozpéti teploty v prostordch, kde produkt zraje, pouzit
vetsi skalu moznosti, jak piizptsobit podminky prostiedi skuteénému vyvoji stavu produktu, umoznit
tak pomalé a postupné zrani a zachovat vlastnosti hotového produktu beze zmény.

Pouze u produktu, ktery se prodava volné baleny, nikoli vakuové baleny, se pozaduje zkratit minimdlni
dobu suseni na 3 tydny, nebot produkt ,Bresaola della Valtellina“ nemd pfirozenou ochranu ve formé
ktze nebo tuku. Z toho vyplyva, Ze uchovdvani produktu v jinych skladovacich prostordch, nez je
prostor ureny k suSeni, maze zpusobit pilisné ztvrdnuti produktu a zménu charakteristické barvy.
Bylo vyzkouseno, zZe zkrdcenim doby suseni produktu typu ,bresaola“, ktery se prodavd volné baleny
(nikoli vakuové baleny), na 3 tydny se tento problém vyrazné omezi.

Oznacovdni:

Pozaduje se Uprava zptsobu oznacovani produktu, jejimz cilem je zarucit dodrzovani platnych pted-
pisti v oblasti oznacovani potravindskych vyrobkd.

Jind — suroviny:

Je tfeba zménit minimalni vékovou hranici zvifete ur¢eného k pordzce z rozpéti od 2 do 4 let v¢etné
na rozpéti od 18 mésicii do 4 let véetné. Nejnovejsi odborné studie prokdzaly, Zze i pFi snizeni véku
vhodného k porazce si surovina urcend k vyrobé produktu ,Bresaola della Valtellina“ zachovavd své
charakteristické vlastnosti beze zmény. Navic bylo prokdzino, Ze zména véku vhodného k pordzce
neméni charakteristické vlastnosti kone¢ného produktu uvedené v bodech 3.2 a 5.2 jednotného
dokumentu.
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JEDNOTNY DOKUMENT
NARIZENI RADY (ES) & 510/2006
~-BRESAOLA DELLA VALTELLINA“
& ES: IT-PGI-0217-1525-05.03.2009

CHZO ( X ) CHOP ()

1. Nazev:

,Bresaola della Valtellina“

2. Clensky stit nebo tfeti zemé:

Italie

3. Popis zemédélského produktu nebo potraviny:
3.1 Druh produktu:
Ttida 1.2 — Masné vyrobky

3.2 Popis produktu, k némuz se vztahuje ndzev uvedeny v bodé 1:

Produkt s chrdnénym zemépisnym oznacenim ,Bresaola della Valtellina“ je produkt vyrobeny
z hovéziho masa, soleny a pfirozené suSeny, ktery je uréen ke spotiebé v syrovém stavu. K vyrobé
se pouzivd svalovina. Z obchodnich diivodi je svalovina upravena tak, Ze md tvar, ktery lze pfirovnat
k vélci. Na zdkladé zvlastnich pozadavkd mohou byt kusy masa lisovany tak, Ze ziskaji tvar cihly.
Produkt s chrdnénym zemépisnym oznacenim ,Bresaola della Valtellina“ se plni do ptirodnich nebo
umélych stiev, susi se a zraje za takovych klimatickych podminek, které umoziuji, aby se v priibéhu
pomalého a postupného snizovani obsahu vody uplatnily takové pfirozené fermentalni a enzymatické
postupy, jez umoziuji, Ze dojde postupné ke zméndm, které proptjcuji produktu typické organolep-
tické vlastnosti a za béznych teplotnich podminek zarucuji uchovani produktu a jeho zdravotni
nezdvadnost. Co se tyce organoleptickych vlastnosti, je konzistence produktu pevnd a pruznd, vzhled
na fezu je celistvy bez prasklin, barva je jednolité Cervend se sotva znatelnym tmavym okrajem v libové
casti a bild v ¢asti tvofené tukem, viiné je jemnd a lehce aromatickd, chut je lahodnd, mirné pikantni,
nikdy neni kyseld. Obchodni znaky: a) produkt typu ,bresaola“ z kyty: nejméné 3,5 kg; b) produkt typu
,bresaola“ ze $picky kyty: b-1) urceny k prodeji veelku nebo v kusech: nejméné 2,5 kg; b-2) ureny
k vakuovému baleni nebo k baleni v ochranné atmosféfe krdjeny na platky: nejméné 2,0 kg; ¢) produkt
z horni &sti kyty: nejméné 1,8 kg; d) produkt typu ,bresaola“ ze zadni &asti kyty: nejméné 1,0 kg a e)
produkt typu ,bresaola“ z bticku: nejméné 0,8 kg.

3.3 Suroviny (pouze u zpracovanych produktii):

,Bresaola della Valtellina“ je produkt z hovéziho masa ze zvifat ve véku 18 mésic az 4 let véetné,
ktery se ziskavd vyhradné z ndsledujici stehenni svalové hmoty: kyta: zadni stfedni &st stehenni
svalové hmoty zahrnujici vnitini pfimy sval, pfitahova¢ a poloblanity sval; Spicka kyty: ¢dst stehenni
svalové hmoty bez pfitahovace; horni ¢ast kyty: zadni postranni ¢ast stehenni svalové hmoty, zejména
dvouhlavy sval; zadni ¢dst kyty: zadni postranni ¢dst stehenni svalové hmoty, zejména poloslasity sval;
bucek: pfedni &ast stehenni svalové hmoty sestavajici z pfedniho pfimého svalu a z vngjsi, vnitini
a stfedni &sti dvouhlavého svalu.

3.4 Krmivo (pouze u produktil Zivocisného pivodu):

3.5 Specifické kroky p¥i produkci, které se museji uskutecnit v oznacené zemépisné oblasti:

Jednotlivé etapy vyroby produktu s chranénym zemépisnym oznacenim ,Bresaola della Valtellina®,
které se museji uskute¢nit v oblasti produkce: dprava, nasoleni nasucho, naplnéni do stfeva, sueni,
zréni, kréjeni, porcovani a baleni.

3.6 Zvldstni pravidla pro krdjeni, strouhdni, baleni atd.:

Produkt ,Bresaola della Valtellina“ mtze byt balen vakuové nebo v ochranné atmostéfe, cely, porcovany
na kusy, porce nebo platky. Baleni, krdjeni a porcovani se musi uskute¢nit v oblasti produkce uvedené
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3.7

5.2

5.3

v bodé 4, aby nedochdzelo k tomu, Ze zmény vnéjsi teploty a vlhkosti prostfedi by pii prepravé
ohrozily neporusenost produktu, a tim i kone¢né kvalitativni vlastnosti.

Zvlastni pravidla pro oznacovdni:

Produkt ,Bresaola della Valtellina“ musi mit na etiketé¢ uvedeny nasledujici ddaje: tidaj ,Bresaola della
Valtellina“, ktery se nepfeklddd a musi byt na etiketé vytistén jasnym a nesmazatelnym pismem zfetelné
odlisitelnym ode vSech ostatnich ndpisti, a bezprostiedné za nim musi byt pismem stejné velikosti
vytisténo oznaceni IGP (CHZO) a symbol chrdanéného zemépisného oznaceni, které musi byt uvedeny
v jazyce, pod kterym je produkt obchodovin, a v podobé, kterou pfipousti ES.

Struéné vymezeni zemépisné oblasti:

Oblast vyroby produktu ,Bresaola della Valtellina“ se podle staré tradice omezuje na vnitini ¢ast tizemi
provincie Sondrio. Ndzev ,Valtellina“ je ndzev nejvétstho tdoli v této provincii.

Souvislost se zemépisnou oblasti:
Specificnost zemépisné oblasti:

Oblast vyroby produktu s chrdnénym zemépisnym oznacenim ,Bresaola della Valtellina“ je tvofena
soustavou alpskych tdoli sevienych mezi Rétskymi Alpami a predhtifim Alp v oblasti Orobie, kde
panuji i v letnim obdobi pomérné nizké teploty, vlhkost je nizkd, podnebi se vyznacuje znanym
proudénim vzduchu diky teplotnim rozdiliim zptsobovanym blizkosti jezera Como a vzduch je suchy.
Zvlastni kombinace téchto klimatickych faktort a faktort prostfedi ur¢uje vznik optimalnich podminek
pro pomalé a postupné zrani produktu. Ke specifickym vlastnostem klimatu se pfidruzuje i pramyslovd
vyspélost a technické dovednosti mistnich obyvatel, vytifbené a tradicné preddvané mezi zpracovateli,
jez jsou pro vyrobu produktu s chrinénym zemépisnym oznacenim ,Bresaola della Valtellina“ zdsadni.

Specificnost produktu:

Produkt s chranénym zemépisnym oznacenim ,Bresaola della Valtellina® md v okamziku uvddéni ke
spotiebé presné chemické a fyzikdlné chemické vlastnosti: bilkoviny: produkt typu ,bresaola“ krdjeny
na platky a baleny vakuové nebo v ochranné atmosféte nejméné 33 %; viechny ostatni druhy baleni
nejméné 30 %; obsah vody jako takovy: produkt typu ,bresaola“ ze 3picky kyty volné baleny nejvyse
63 %, produkt typu ,bresaola“ ze $picky kyty vakuové baleny nejvyse 62 %; produkt typu ,bresaola“ ze
zadni strany kyty vakuové baleny nejvyse 60 %; produkt typu ,bresaola“ krdjeny na platky a baleny
vakuové nebo v ochranné atmosféfe nejvyse 60 %; viechny ostatni druhy baleni nebo jakkoli jinak
nakrdjeny produkt nejvyse 65 %; tuk: nejvyse 7 %; popeloviny: nejméné 4 %, chlorid sodny: nejvyse
5 %.

Piicinnd souvislost mezi zemépisnou oblasti a jakosti nebo vlastnostmi produktu (u CHOP) nebo specifickou
jakosti, povésti nebo jinou vlastnosti produktu (u CHZO):

Pozadavky uplatilované na produkt s chranénym zemépisnym oznacenim ,Bresaola della Valtellina“
zdvisi na podminkdch panujicich v daném prostiedi a na pifrodnim a lidském faktoru. Zvldstni
klimatické podminky oblasti Valtellina, kterd se tdhne podélné mezi Rétskymi Alpami a pfedhiiim
Alp v oblasti Orobie, umoznily ziskat po lehkém nasoleni uzeninu vyrobenou z masa pochdzejiciho
z hovézi kyty, s lahodnou chuti a tak jemnou, Ze je mimofddné ldkavd. Produkt s chrdnénym zemé-
pisnym oznacenim ,Bresaola della Valtellina“ vdé¢i za sviij ndzev a za svou popularitu zemépisné
oblasti, kde se zrodil. V dédvnych dobich bylo velmi rozsifenou technikou konzervace veskerého
masa soleni a suSeni. Rozsifovani potravindiské vyroby, vétsi diverzifikace a pouzivani raznych
metod konzervace vytladily pouzivani suseného a soleného masa. Jiz spisy z patnactého stoleti dosvéd-
Cuji pouzivani metody soleni a suSeni hovézich kyt v oblasti Valtellina. Zd4 se, Ze ndzev md ptvod
v nafecnim terminu z oblasti Valtellina ,salaa come brisa“. Odtud pochazi nazev ,brisaola“, ktery byl
pozdéji poitalstény na ,bresaola“. Slovnik italského jazyka (Nuovissimo Palazzi, vyddni z roku 1974)
uvadi pod heslem ,bresaola“ toto: ,suSené a solené vepfové maso typické pro oblast Valtellina“.
Primyslovd vyspélost a technické dovednosti, vytiibené a tradi¢né ptreddvané mezi zpracovateli, jsou
zdsadni pro ziskdvani tohoto produktu, jehoZz osobité vlastnosti se i dnes spojuji kromé lidského
faktoru i s faktorem prostiedi.
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Odkaz na zvefejnéni specifikace:
(Ustanoveni ¢l. 5 odst. 7 nafizeni (ES) ¢. 510/2006)

Tento spravni orgdn zahdjil vnitrostdtni fizeni o ndmitce k zddosti o uzndni chrinéného zemépisného
oznaceni ,Bresaola della Valtellina“.

Uplné znéni specifikace produkce je k dispozici: na této internetové strance

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

nebo

Ize navstivit pfimo domovskou stranku ministerstva (http:/[www.politicheagricole.it) a kliknout na ,Prodotti
di Qualita“ (Jakostni produkty — vlevo na obrazovce) a nakonec na ,Disciplinari di Produzione all'esame
dell'UE [regolamento (CE) n. 510/2006]“ (Specifikace produkce, jez jsou predmétem zkoumdni EU (nafizeni
(ES) & 510/2006)).
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