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v

(Ozndment)

JINE AKTY

EVROPSKA KOMISE

Zvefejnéni jednotného dokumentu zménéného na zikladé schvileni zmény mensiho rozsahu
v souladu s ¢l. 53 odst. 2 druhym pododstavcem nafizeni (EU) €. 1151/2012

(2019/C 359/04)

Evropskd komise schvilila tuto zménu mensiho rozsahu v souladu s ¢l. 6 odst. 2 tfetim pododstavcem nafizeni Komise
v prenesené pravomoci (EU) €. 664/2014 ze dne 18. prosince 2013 (!).

Zadost o schvdleni této zmény mensiho rozsahu je vefejné dostupnd v databdzi Komise DOOR.

JEDNOTNY DOKUMENT
»SALAMINI ITALIANI ALLA CACCIATORA*

EU &: PDO-IT-01301-AMO1 - 5.4.2019
CHOP (X) CHZO ()

1. Nazev

,Salamini italiani alla cacciatora“

2. Clensky stit nebo treti zemé

Itdlie

3.  Popis zemédélského produktu nebo potraviny

3.1. Druh produktu

Tf{da 1.2 Masné vyrobky (vafené, solené, uzené atd.)

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

Produkt ,Salamini italiani alla cacciatora“ musi pii uvedeni ke spotiebé vykazovat tyto organoleptické, chemické,
fyzikalné-chemické a mikrobiologické vlastnosti:

organoleptické vlastnosti
vnéjsi vzhled: valcovy tvar,
konzistence: produkt je kompaktni, nepruzné konzistence,

vzhled fezu: platek je kompaktni, homogenni a neni v ném viditelnd vazivova tkan,

() Uf.vést.L179,19.6.2014,s.17.
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barva: jednotna rubinové ¢ervend s pravidelné rozloZenymi zrnky tuku,
viiné: jemnd a charakteristicka,

chut: jemnd a lahodnd, nikdy kyseld,

chemické a fyzikdlné-chemické vlastnosti:

celkovy obsah bilkovin: nejméné 20 %,

pomeér kolagenu a bilkovin: nejvyse 0,15,

pomér vody a bilkovin: nejvyse 2,30,

pomér tukii a bilkovin: nejvyse 2,00,

pH: nejméné 5,3,

mikrobiologické vlastnosti:

mezofiln{ mikrobidlni kontaminace: > 1 x 107 jednotek tvoficich kolonii/g, zejména laktobacilt a koki.

Kone¢ny produkt md maximéln{ primér 60 mm, maximdlni délku 200 mm a maximadln{ hmotnost 350 g.

3.3. Krmivo (pouze u produktii Zivocisného piivodu) a suroviny (pouze u zpracovanych produktii)

Produkt ,Salamini italiani alla cacciatora“ se vyrabi z libového masa ziskaného z pfi¢né pruhované svaloviny jatecné
upravenych tél prasat, vepfového hibetniho sddla, soli, drceného ajnebo mletého pepie a Cesneku.

Produkt nesmi obsahovat strojné oddélené maso.
Lze pouzivat vino, cukr a/nebo dextrézu ajnebo fruktdzu, kultury pro nastartovéani fermentace, dusinan sodny a/

nebo draselny v ddvce nejvySe 195 ppm, dusitan sodny a/nebo draselny v ddvce nejvyse 95 ppm, kyselinu
askorbovou a jeji sodnou stl.

3.4. Specifické kroky p¥i produkci, které se museji uskutecnit ve vymezené zemépisné oblasti

Vyroba masného vyrobku ,Salamini italiani alla cacciatora“ zahrnuje tyto kroky: pfipravu surovin, mleti, hnéteni,
plnéni, suseni a zrdni.

3.5. Zylastni pravidla pro krdjent, strouhdni, baleni atd. produktu, k némuz se vztahuje zapsany ndzev

Produkt ,Salamini italiani alla cacciatora“ 1ze uvaddét na trh volné lozeny, vakuové baleny nebo baleny v ochranné
atmosféfe, veelku, porcovany nebo nakrdjeny na platky. Baleni musi probihat vyluéné v oblasti produkce vymezené
vbodé 4.

3.6. Zvldstni pravidla pro oznacovdni produktu, k némuz se vztahuje zapsany ndzev

Nézev chrinéného oznaceni ptvodu ,Salamini italiani alla cacciatora“ musi byt na etiketé uveden zfetelnym
a nesmazatelnym pismem, které lze jednoznacné odlisit od jakéhokoli jiného textu. Za nim musi bezprostfedné
nésledovat vyraz ,Denominazione di origine protetta (chrdnéné oznaceni pavodu). U produktl uréenych pro
mezindrodni trhy Ize vyraz ,Denominazione di origine protetta“ uvadét v jazyce zemé urcent.

Je zakdzano pfipojovat jakékoli oznaceni, které neni vyslovné stanoveno.
Je vsak pifpustné uvadét oznaceni odkazujici na ndzvy, obchodni jména nebo soukromé znacky za predpokladu, ze

nejsou pochvalnd nebo neuvddéji spotiebitele v omyl. TotéZ piipadné plati pro ndzvy zemédélskych podnikd, v nichz
byla chovdna prasata, z jejichZ masa je produkt vyroben, pokud surovina zcela pochdzi z dotéenych chovi.
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4. Stru¢né vymezeni zemé&pisné oblasti

Masny vyrobek ,Salamini italiani alla cacciatora“ se vyrabi v tradi¢ni oblasti produkce, kterd zahrnuje celé Gzemi nize
uvedenych regiont, které pfesné odpovidaji regionim pavodu prasat: Furlinsko—Julské Bendtsko, Bendtsko,
Lombardie, Piemont, Emilia Romagna, Umbrie, Toskdnsko, Marche, Abruzzo, Lazio a Molise.

5. Souvislost se zemépisnou oblasti

Vlastnosti produktu s chranénym oznacenim piivodu zdvisi na environmentdlnich podminkdch a piirodnich
a lidskych faktorech. Vlastnosti suroviny jsou pravé pro vymezenou zemépisnou makrooblast, kterd piesné odpovidd
oblasti produkce, specifické. Surovina, produkt a oznaceni tvoi jeden celek, ktery souvisi se specifickym
socioekonomickym vyvojem dané oblasti. Vyvoj technik v oblasti péstovani obilovin a zpracovani mléka totiz
jednoznacné predurcil vyrobu, nebot vyrobny byly zi{zeny v oblastech se specifickym tradi¢nim chovem prasat.V
prubéhu Casu se chov prasat ve stfedni a severni Itdlii vyvijel, aZ se z néj v minulém stoleti stalo v regionech Emilia
Romagna a Lombardie moderni vyrobni odvétvi a z téchto regionti se rozsifilo i do sousednich oblasti stfedni
a severni Itdlie. Pfedeviim byla ptvodni plemena nahrazena specializovanymi plemeny, ziskanymi i kifzenim
s mistnimi liniemi, kterd poskytuji surovinu (jate¢né upravend téla prasat), jeZ vyhovuje potfebdm zemédélsko-
potravinafského odvétvi a konecnému produktu dodavé kvalitativni a organoleptické vlastnosti.

Povést masného vyrobku ,Salamini italiani alla cacciatora“ je spojena s misty, v nichZ md jeho vyroba tradici. Z dstni
tradice vysvitd, Ze salamini se vyrdbély uz v dobé lombardské invaze do severni Itilie, tj. oblasti, z niZ se vyroba
rozsifila do oblasti sousedicich se stiedni Itali, na zdkladé cehoZz se oblast produkce shoduje s tizemim chovu
italského prasete tézké hmotnostni kategorie. Historie produktu souvis{ s rozvojem typické venkovské kultury, kterd
je spolecnd celé makrooblasti oznacované jako ,Paddnie”. Pravé z tohoto tizemi a z dalsich pfidruzenych oblasti
pochdzi surovina, kterd se zpracovavé v souladu se starobylymi tradicemi, jimiz se produkt daného ndzvu py3ni. Se
zminkami o produktu ,Salamini italiani alla cacciatora“ se jiz dlouho setkdvime v gastronomickych tradicich
Lombardie, které se zachovaly dodnes. Produkt za sviij ndzev vdé¢i denni ddvce jidla, kterou si lovci pfi odchodu
tradi¢né uklddali do mosny. V neddvné dobé byl dany nédzev souddsti dvoustrannych dohod, které Itdlie podepsala
s Francii, Némeckem, Spanélskem a Rakouskem za Géelem ochrany ddajii o pvodu, oznacen{ piivodu a jinych
zemépisnych oznaceni vyhrazenych produkttim pochdzejicim z Itdlie.

Odkaz na zvefejnéni specifikace

(€l. 6 odst. 1 druhy pododstavec tohoto nafizeni)

Uplné znénf specifikace je k dispozici na internetové adrese: http://www.politicheagricole.it/flex/cm/pages/ServeBLOB.php/
L/IT/IDPagina/3335

nebo

Ize vstoupit piimo na domovskou strdnku ministerstva zeméd€lstvi, potravinafstvi a lesnictvi (www.politicheagricole.it),
kliknout na ,Qualita“ (Jakost — na obrazovce nahote vpravo), déle pak na ,Prodotti DOP IGP STG* (Produkty s CHZO,
CHOP, ZTS - na levé strané obrazovky) a nakonec na ,Disciplinari di Produzione all'esame dell'UE* (Specifikace produkce,
jeZ jsou pfedmétem zkoumdni EU).
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