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Offentliggerelse af ansegning om andring i henhold til artikel 6, stk. 2, i Ridets forordning (EF) nr.
510/2006 om Dbeskyttelse af geografiske betegnelser og oprindelsesbetegnelser for
landbrugsprodukter og fodevarer

(2010/C 311/10)

Denne offentliggerelse giver ret til indsigelse mod endringsansegningen i henhold til artikel 7 i Radets
forordning (EF) nr. 510/2006 (). Indsigelser skal vare Kommissionen i hande inden seks maneder efter
datoen for denne offentliggerelse.

ANS@OGNING OM ANDRING
RADETS FORORDNING (EF) Nr. 510/2006
ANSOGNING OM ANDRING I HENHOLD TIL ARTIKEL 9
»COPPA PIACENTINA«
EF-Nr.: IT-PDO-0117-1498-31.10.2001
BGB () BOB ( X )

1. Afsnit i varespecifikationen, som bergres af @ndringen:
[ Produktets betegnelse
Varebeskrivelse
[ Geografisk omrade
[ Bevis for oprindelse
Fremstillingsmetode
[ Tilknytning
Markning
[ Krav i nationale bestemmelser
Andet (kontrolsystem)
2. Type endring(er):
[0 Andring af enhedsdokument eller resuméark

Andring af varespecifikationen for en registreret BOB eller BGB, for hvilken hverken enhedsdoku-
mentet eller resuméet er offentliggjort

[0 Andring af en varespecifikation, hvor der ikke kraves endring af det offentliggjorte enhedsdokument
(artikel 9, stk. 3, i forordning (EF) nr. 510/2006)

[ Midlertidig andring af varespecifikationen, fordi de offentlige myndigheder har indfert obligatoriske
sundheds- eller plantesundhedsforanstaltninger (artikel 9, stk. 4, i forordning (EF) nr. 510/2006)

3. ZAndring(er):

1) I artikel 2, afsnit 4, @ndres:
»Svinene skal veje mindst 160 kg (+/— 10 %),«
til:

»Svinene skal veje 160 kg (+/- 10 %)«.

() EUT L 93 af 31.3.2006, s. 12.
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Med denne @ndring rettes en fejl i den tidligere specifikation vedrerende svinenes mindsteveegt, idet
denne vagt var angivet som »mindst« i forhold til to vardier. Med denne @ndring anferes vagten
inden for en margen i forhold til en pracis vagtangivelse (160 kg).

I artikel 2, afsnit 5, @ndres:

»Slagtehuscertifikate

til:

»Oprindelseserkleering for kedet udstedt af slagterenc.

Det drejer sig blot om en @ndring af udtrykket »certifikat« til det mere passende udtryk »oprin-
delseserkleering for kedet.

[ artikel 2, afsnit 4, andres:

»for en lengde pd 35-40 cm.c

til:

»for en vaegt pd mindst 2,5 kg.«.

Denne @ndring er nedvendig for at give en bedre karakterisering af rdmaterialet, idet vaegt som
parameter er lettere og mere korrekt at bestemme i forhold til leengde. En muskel kan straekkes og
treekkes sammen, og derfor kan dens lengde drages i tvivl. £ndringsforslaget stammer fra produ-
centernes erfaring og deres krav om at fastsatte sikre vardier, der kan kontrolleres.

[ artikel 3, afsnit 3, @endres:

»Eventuel transport af muskelmasse til forarbejdningsanlegget skal finde sted inden for de folgende
24 timer og skal foregd i kelevogne,

til:

»Transport af muskelmasse til forarbejdningsanlegget skal finde sted inden for de folgende 72 timer
og skal forega i kelevognc.

Med denne @ndring slettes ordet »eventuels, fordi transport af nakkestykkerne til forarbejdnings-
anlegget er blevet et fast element i forlgbet. Det laengere tidsinterval til transport af nakkestykkerne
til forarbejdningsanlaggene svarer til logistiktekniske krav og er tilknyttet forberedelse af muskel-
masserne, keletiden af musklerne i slagteriets kalerum, transporttiden og foreneligheden med forar-
bejdningsanlaeggenes dbningstider.

[ artikel 3 udgar felgende afsnit 4:

»Nakkestykkerne bliver straks nedkelet i kelerum i 24 timer for at nd en temperatur pd 0-1 °Ce.
Denne sletning er en folge af den foregdende @ndring, idet det ikke leengere er obligatorisk med en
gjeblikkelig nedkeling i 24 timer af rdmaterialet. Det vigtigste er, at nakkestykkerne ankommer til
forarbejdningsanlegget ved en passende temperatur, og at kelekaden overholdes.

I artikel 4, afsnit 1, endres:

»Natriumchlorid = 2,5 kg

Kaliumnitrat = 150 p.p.m.

Groftmalet peber = 25/30 g

Blandede krydderier:

stedt kanel = 10/15 ¢
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kryddernellike = 20/25 g

laurbaer = 10 g

stedt muskatned = 7/8 g

NB: DOSER PR. 100 KG FERSK K@D.«

til:

»Doser pr. 100 kg fersk ked

Natriumchlorid = mindst 1,5 kg, hejst 3,5 kg
natriumnitrat og/eller kalium: hejst 15 g

sort ogleller hvid peber hel ogfeller stadt:= mindst 15 g — hejst 30 g.
Blandede krydderier:

stedt kanel = hgjst 15 g

kryddernellike: = hejst 15 g

laurbaer = hejst 10 g

stedt muskatngd = hejst 10 g«.

Med hensyn til blandingen af salte og naturlige aromastoffer er mindste- og/eller maksimumsdoserne
af de enkelte ingredienser anfert eller anfert klarere, s den enkelte producent kan variere opskriften,
idet der dog tages hensyn til, at det drejer sig om et traditionelt produkt.

7) 1 artikel 4, afsnit 3, @ndres:

»De saltede nakkestykker opbevares i kelerum i mindst 7 dage, hvorefter de »masseres« ved hind-
kraft og iferes svinenet.«

til:

»De saltede nakkestykker opbevares i kelerum i mindst 7 dage. I lgbet af denne periode »masseres«
de ved héndkraft og iferes efterfolgende svinenet.«

Denne tilpasning er ngdvendig for at tydeliggere de pa hinanden folgende faser, som nakkestyk-
kerne gennemgar. Dvs. det tydeliggeres, at nakkestykker masseres manuelt under opbevaringsfasen i
kelerum og ferst derefter iferes svinenet.

8) I artikel 4, afsnit 5, andres:

»Den efterfolgende torringsfase finder sted i dertil indrettede torrerum med kontrolleret klima og
temperaturer mellem 17 °C og 20 °C, en fugtighed pd 75-80 % og en ventilering pd 1-7 m/sek. i en
periode pd mindst 7 dage, indtil der opstdr det karakteristiske skimmellag, der giver den typiske rosa
farve.,

til:

»Den efterfolgende torringsfase finder sted i dertil indrettede torrerum med kontrolleret og ventileret
klima med temperaturer pd mellem 15 °C og 25 °C og en fugtighed pad 40-90 % i en periode pd
mindst 7 dage, indtil der opstdr det karakteristiske skimmellag, der giver den typiske rosa farve.c.

Hensigten med denne andring er at korrigere varespecifikationens lidt upreecise oplysninger, idet
fugtigheds- og temperaturomrdderne var snavrere, fordi de skulle forstds som gennemsnitsvardier.
Producenterne fandt det nedvendigt at fastsatte en mere detaljeret procedure i varespecifikationen
og har korrigeret fugtigheds- og temperaturomriderne for bedre at styre modningsprocessen. Dvs. i
den forste torringsfase skal nakkestykkerne miste fugtigheden langsomt, for at dens overflade ikke
bliver for udterret, hvilket ville bringe de efterfolgende forarbejdningsfaser i fare. Denne gradvise
torringsproces ville ikke kunne opnds med de fugtigheds- og temperaturforhold, der var fastsat i den
tidligere varespecifikation. Udvidelsen af fugtigheds- og temperaturomraderne praciserer saledes
produktionsbetingelserne og afspejler samtidig det traditionelle forarbejdningsforleb. Desuden
fjernes henvisningen til ventilationshastigheden, da den er overfledig, idet det er tilstrackkeligt at
definere temperatur- og fugtighedsomriderne; derfor star der blot »ventileret«.
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9) I artikel 5, afsnit 1, eendres:
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»Lagringen af »Coppa Piacentina« foregdr i rum med en temperatur pd 10-14 °C og en relativ
fugtighed pd 70-80 %«

til:

»Lagringen af »Coppa Piacentina« foregdr i rum med en temperatur pd 10-20 °C og en relativ
fugtighed pa 70-90 %.«

Denne @ndring stammer fra producenternes krav om bedre at kunne kontrollere lagringsfasen.
Derfor foreslas det at udvide temperatur- og fugtighedsomriderne, og der indsettes verdier, der
ikke blev overvejet i forste udgave af dokumentet. De séledes fastlagte vaerdiomrader tager hensyn til
de skiftende vejrforhold i Piacenza-provinsen, der pavirker betingelserne i de naturlige keeldre, hvor
lagringen af »Coppa Piacentina« foregdr.

I artikel 6, afsnit 1, @ndres:

»Wed markedsforing skal »Coppa Piacentina« have folgende organoleptiske, kemiske og fysisk-
kemiske egenskaber og mikrobiologiske egenskaber,«

til:

»Ved markedsfering skal »Coppa Piacentina« have folgende organoleptiske og fysisk-kemiske egen-
skaber:«

Med denne @ndring af formel karakter er udtrykket »mikrobiologiske egenskaber« fjernet af de i note
nr. 12 anferte grunde, og udtrykket »kemiske egenskaberc, fordi det er overflodigt, da det indgdr i
»kemisk-fysiske egenskaber«.

[ artikel 6, afsnit 1, 2. underafsnit, @&ndres:

»Udseende: cylinderformet, dog lidt tyndere ved enderne.. .«

til:

»Udseende: cylinderformet, dog lidt tyndere i den ene ende..., Vagt: mindst 1,5 kg.«

Med denne @ndring korrigeres en redaktionsfejl, idet produktet normalt er lidt tyndere i den ene
ende og ikke i begge ender. Der indferes desuden en mindstevegt for ferdigproduktet: mindst
1,5 kg for yderligere at kvalificere produktet.

[ artikel 6, afsnit 1, udgdr felgende 3. underafsnit:

»MIKROBIOLOGISKE EGENSKABER

Totalt kimindhold =1,3107 1,8108
Micrococcaceae = 1,2105 6,0107
Koagulase-positive stafylokokker < 30 < 30
Mealkesyrebakterier =30 270
Enterobakterier <3 <3
Salmonella i 25 g = ingen (gennemsnitsprove).«

De mikrobiologiske egenskaber er fjernet. Beskrivelsen heraf anses for overfledig, da parametrene og
grenserne herfor under alle omstendigheder er foreskrevet i de galdende sundhedsbestemmelser.
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13) 1 artikel 6, afsnit 1, fjerde underafsnit, @ndres:
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»KEMISKE OG FYSISKE EGENSKABER:

Fugtighedsindhold % = 34,84 38,47
Protein (N x 6,25) % = 25,65 25,74
Fedt % = 31,86 28,70
Aske % =721 6,98
Lactose (enzymatisk metode) % = 0,03 0,03
Glucose (enzymatisk metode) % =0,13 0,7
Fructose (enzymatisk metode) % =0,03 intet
Saccharose (enzymatisk metode) % = 0,04 intet
Kolesterol, mg/100 g =590 —
pH = 5,90 5,92«

til:

»KEMISKE OG FYSISKE EGENSKABER

MINDST HQJST
Fugtighedsindhold % =27 43
Protein (N x 6,25) % =19 34
Fedt % =19 43
Aske % =4 7,5
pH =5,5 6,5«

Andringen vedrarende de kemiske og fysiske egenskaber er nedvendig, dels for at rette nogle fejl i
den tidligere varespecifikation, dels for at imgdekomme producenternes krav om en bedre beskri-
velse af egenskaberne af »Coppa Piacentina«. Helt konkret: omraderne vedrerende fugtighed, protein,
fedt, aske og pH er blevet genovervejet, fordi de ikke svarede til det lagrede produkts egenskaber.
»Coppa Piacentina« lagres ogsd leengere end den i varespecifikationen fastsatte mindste periode (seks
mdneder), og da egenskaberne athanger af lagringstiden, er det klart, at de fysiske og kemiske
vardier udvikler sig. Endvidere er parametrene for lactose, glucose, fructose, saccharose og kolesterol
fiernet, da de ikke er nedvendige til at bestemme, om produktet opfylder kravene.

I artikel 7 @ndres:

»Anlaggets officielle veterinaer (USL), der i henhold til kapitel IV »Kontrol af produktionen« i
lovdekret nr. 537 af 30. december 1992 godkender og gennem passende inspektion kontrollerer,
at kedprodukterne opfylder producentens produktionskrav og navnlig, at sammensatningen rent
faktisk svarer til markningens angivelser, da market netop er tildelt som funktion heraf i medfer af
forordning (EQF) nr. 2081/92, jf. dog veterinarens kompetencer i henhold til loven.«

til:

»Kontrollen af gennemforelsen af bestemmelserne i denne varespecifikation udferes af et autoriseret
privat organ, jf. artikel 10 i forordning (EF) nr. 510/2006 af 20. marts 2006.«
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Denne andring vedrerende kontrolforanstaltningerne er nedvendig, fordi bestemmelserne i artikel 7
i den tidligere varespecifikation stred mod artikel 10 i forordning (EF) nr. 510/2006 og mod
gennemforelsesbestemmelserne herfor.

15) I artikel 8, afsnit 1, @ndres:

~

»... Denominazione di Origine Controllata«. (kontrolleret oprindelsesbetegnelse),
til:
»... Denominazione di Origine Protetta.« (beskyttet oprindelsesbetegnelse).

Det tidligere udtryk »Denominazione di Origine Controllata« var fejlagtigt og skal derfor erstattes
med »Denominazione di Origine Protettac.

RESUME
RADETS FORORDNING (EF) Nr. 510/2006
»COPPA PIACENTINA«
EF-Nr.: IT-PDO-0117-1498-31.10.2001
BOB ( X ) BGB ()

Dette resumé indeholder hovedelementerne af varespecifikationen og gives i informationsejemed.

1.

4.1.

4.2

Medlemsstatens ansvarelige myndighed:

Navn: Ministero delle politiche agricole alimentari e forestali
Adresse: Via XX Settembre 20
00187 Roma RM
ITALIA
TIf. +39 064819968
Fax +39 0642013126
E-mail: saco’@politicheagricole.it
Sammenslutning:
Navn: Consorzio della Coppa Piacentina, del Salame Piacentino, della Pancetta Piacentina a
Denominazione di Origine Protetta
Adresse: Via Colombo 35
23122 Piacenza PC
ITALIA
TIf. +39 0523591260
Fax +39 0523608714
E-mail: salumi.piacentini@libero.it

Sammensetning: Producent/forarbejdningsvirksomhed ( X ) Andre ()

Produktets art:

Kategori 1.2 — Kadprodukter

Varespecifikation:

(Resumé af kravene i henhold til artikel 4, stk. 2, i forordning (EF) nr. 510/2006)

Navn:

»Coppa Piacentinac

Beskrivelse:

»Coppa Piacentina« er et svinekedsprodukt, saltet og naturligt lagret, der opbevares rddt og iferes
svinenet. Kgdet stammer fra de ovre nakkemuskler. Fardigproduktet er cylinderformet, dog lidt

tyndere i enden, og kedet er kompakt og uelastisk; skiverne er homogene, rade med lyserad marmo-
rering.
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4.3.

4.4.

4.5.

4.6.

4.7.

4.8.

Ramaterialet stammer fra ferske svin, der er fodt, opdrettet og slagtet i Emilia Romagna og Lombar-
diet.

Geografisk omrdde:

Omradet for fremstilling af »Coppa Piacentina« omfatter hele Piacenza-provinsen, dog kun omrader
beliggende under 900 m over havets overflade, som folge af de swrlige klimatiske forhold.

Bevis for oprindelse:

Alle faser af produktionsprocessen overvéges, idet alt input og output registreres. P4 denne made og
ved, at opdrattere, slagterier, producenter og lagringsvirksomheder opferes i sarlige registre, der fores
af kontrolorganet, og ved, at de producerede mangder indberettes rettidigt til kontrolorganet, garan-
teres produktets sporbarhed. Alle fysiske og juridiske personer, der er opfert i de pigeldende registre,
er underlagt kontrolorganets kontrol.

Produktionsmetode:

Ved fremstillingen af »Coppa Piacentina« indgdr felgende forarbejdningstrin: tersaltning; massering;
ifering af svinenet; sammenbinding; terring og lagring.

Tilknytning:

Miljget og de naturgivne og menneskelige faktorer i produktionsomrédet giver tilsammen »Coppa
Piacentina« de foreskrevne egenskaber. Rdmaterialets egenskaber er tat knyttet til det geografiske
forsyningsomrdde omhandlet i punkt 4.2, og det i punkt 4.3 omhandlede omrdde er afgerende for
forarbejdningen af »Coppa Piacentina«. I forsyningsomradet hanger dyreavlens udvikling sammen med
den omfattende korndyrkning i omrddet og med den sterkt specialiserede osteproduktion, der har
varet afgerende for udviklingen af den lokale svineavl. At forarbejdningen af »Coppa Piacentinac« finder
sted lokalt, er begrundet i de serlige forhold i det geografiske mikroomréde, jf. punkt 4.3. Natur-
forholdene er nart forbundet med produktionsomradet, som er kendetegnet ved tilstedeverelsen af
kolige dale med rigelig vandforsyning og skovbevoksede bakkeomrdder, som har en afgerende indvirk-
ning pa klimaet og derfor er bestemmende for det ferdige produkts egenskaber.

Samspillet mellem ravare, produkt og betegnelse er forbundet med det pdgaldende omréades specifikke
samfundsmassige og ekonomiske udvikling, og det har givet produktet et prag, der ikke lader sig
eftergore andre steder.

Kontrolorgan:

Navn:  E.CE.PA. — Ente Certificazione Prodotti Agroalimentari
Adresse: Strada dellAnselma 5

23122 Piacenza PC

ITALIA

TIf. +39 0523609662
Fax +39 0523644447
E-mail: amministrazione@ecepa.it

Meerkning:

Betegnelsen »Coppa Piacentina« fremstdr pd etiketten med tydelige bogstaver, der ikke kan slettes og
nemt kan skelnes fra anden tekst pd etiketten, og felges umiddelbart af betegnelsen »Denominazione di
Origine Protetta« (beskyttet oprindelsesbetegnelse).

Der ma ikke anferes andre beskrivende udtryk, der ikke udtrykkeligt er foreskrevet, herunder: »tipos,
»gustoc, »uso«, »selezionato, »scelto« o. lign. (type, smag, brug, udsegt, udvalgt).

Det er tilladt at anfore navne, firmanavne eller varemarker, blot de ikke er af rosende karakter eller
vildleder kgberen, samt at angive navnet pa svinebedrifter, hvorfra produktet stammer.
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