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Offentliggorelse af en ansegning om @ndring i henhold til artikel 6, stk. 2, i Ridets forordning (EF)
nr. 510/2006 om beskyttelse af geografiske betegnelser og oprindelsesbetegnelser for
landbrugsprodukter og fodevarer

(2010/C 321/10)

Denne offentliggorelse giver ret til indsigelse mod andringsansegningen i henhold til artikel 7 i Radets
forordning (EF) nr. 510/2006 (!). Indsigelser skal vaere Kommissionen i hande inden seks maneder efter
datoen for denne offentliggarelse.

ANS@GNING OM ANDRING
RADETS FORORDNING (EF) Nr. 510/2006
ANS@GNING OM ANDRING I HENHOLD TIL ARTIKEL 9
»BRESAOLA DELLA VALTELLINA«
EF-Nr.: IT-PGI-0217-1525-05.03.2009
BGB ( X ) BOB ()

1. Afsnit i varespecifikationen, som bergres af @ndringen:

— [ Produktets betegnelse
— Varebeskrivelse
— O Geografisk omréide
— [ Bevis for oprindelse
— Produktionsmetode
— [ Tilknytning
— Markning
— [ Krav i de nationale bestemmelser
— Andet (Ravarer)
2. Type @ndring(er):
— [0 Andring af enhedsdokument eller resuméark

— Andring af varespecifikationen for en registreret BOB eller BGB, for hvilken hverken enheds-
dokumentet eller resuméet er offentliggjort

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

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

3. Andring(er):
3.1. Varebeskrivelse:

Verdierne for de kemiske og de kemisk-fysisk parametre bar vaere forskellige for de forskellige typer af
»Bresaola della Valtellinac.

Det foreslas, at de fastsatte verdier for vandindhold og proteinindhold skal @ndres alt efter, hvilken
udskeringsdel der er tale om, og pakningstypen. Felgende verdier for vandindhold er fastsat: for
Bresaola di punta d'anca pakket i los vagt hejst 63 %, for Bresaola di punta danca vakuumpakket
hgjst 62 %. For Bresaola di magatello vakuumpakket hgjst 60 %, for Bresaola udskéret og vakuumpakket
eller pakket i beskyttende atmosfare hejst 60 %. For alle de ovrige udskarings- ogfeller pakningstyper
hejst 65 %.
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3.2.

3.3.

3.4.

Som folge af de a@ndrede gransevardier for vandindholdet er det laveste proteinindhold 33 % for det
udskdrede produkt og 30 % for de gvrige pakningstyper.

Nedsattelsen af verdien for det hejst tilladte vandindhold indebaerer en generel forbedring af de
produktegenskaber, som er navnt i punkt 3.2. i enhedsdokumentet, og af produktets holdbarhed.
Gennemforte analyser af slutproduktet viser, at fastsattelsen af de specifikke veerdier for vandindhold
for punta d'anca og magatello forbedrer konsistensen af det feerdige produkt, som bliver fastere og mere
smidigt. »Bresaola della Valtellina«, som pakkes i net, terrer naturligt og kan derfor have et hgjere
vandindhold end det vakuumpakkede produkt, som beskyttes af emballagen. Formalet er at sikre, at
produktet bevarer de egenskaber, der angives i punkt 3.2. i enhedsdokumentet. Ved udskéret Bresaola
skal vandindholdet vaere lavere end for vakuumpakkede eller netpakkede produkter for at forhindre
kondensation og dermed folgende @ndringer af det ferdige produkt. Gennem mindskelsen af vand-
indholdet oges proteinindholdet tilsvarende, uden at det ferdige produkts organoleptiske egenskaber
skades.

Det er nedvendigt at reducere den laveste vegt fra 2,5 til 2 kg, men kun for de dele af »Bresaola di
Valtellina«, som fremstilles af punta d'anca og er bestemt til pakning i skiver enten vakuumpakket eller i
beskyttende atmosfare. Denne @ndring er nedvendig for at garantere optimal forpakning af udskivet
ked, der forudsatter, at Bresaola-stykkerne er noget mindre, og at det enkelte stykke, rundt eller
firkantet, er ensartet i formen.

Produktionsmetode:

Det er nedvendigt at udelukke laktose fra konserveringsmidlerne, eftersom det i EU-lovgivningen er
klassificeret som et allergifremkaldende stof. Udelukkelsen medferer ingen andringer af »Bresaola della
Valtellinas« karakteristiske egenskaber.

Det ber specificeres, at »op til hejst 195 ppm« for »natrium- ogfeller kaliumnitrit« er »grensevardien
for den mangde, som indferes i eller under alle omstandigheder optages« af Bresaola gennem forar-
bejdningen, naturligvis med forbehold for restindholdet i det faerdige produkt ifelge gaeldende lovgiv-
ning, for ikke at give det indtryk, at graensevaerdien pd 195 ppm gaelder for den mangde, som findes i
saltoplgsningen.

Det er nedvendigt at angive et nyt interval for temperaturen i lagringsrummene. Der fastsattes en
gennemsnitstemperatur pd mellem 12 °C og 18 °C i stedet for de angivne 15 °C.

Ud fra et teknologisk synspunkt giver forhgjelsen af intervallet for lagringsrummenes temperatur storre
mulighed for at tilpasse de omgivende forhold til, hvordan produktet faktisk udvikler sig, s& man kan
sikre langsom og gradvis modning af produktet samtidig med, at det faerdige produkts egenskaber
forbliver uandrede.

Det er nedvendigt at forkorte minimumslagringsperioden til tre uger, men kun ndr produktet salges i
losvagt og ikke er vakuumpakket. Eftersom »Bresaola della Valtellina« ikke har nogen naturlig beskyt-
telse i form af sveer eller fedt, kan det blive for hardt og dets karakteristiske farve @ndres, hvis det
opbevares i lagerrum, der ikke er de samme som dem, der anvendes til lagring. Det har vist sig, at ndr
lagringsperioden forkortes til tre uger for Bresaola, som salges i los vagt (ikke vakuumpakket), mind-
skes problemet veesentligt.

Meerkning:

Det er nedvendigt at @ndre markningen af produktet for at sikre overensstemmelse med gaeldende
bestemmelser for meerkning af levnedsmidler.

Andet — rdvarer:

Man har fundet det hensigtsmassigt @ndre slagtedyrenes alder til 18 mdneder-4 ér i stedet for 2-4 ar.
Nye forskningsundersegelser har vist, at en senkning af slagtealderen ikke @ndrer egenskaberne ved de
ravarer, som anvendes til fremstilling af »Bresaola della Valtellina¢, eller de egenskaber ved det ferdige
produkt, som er angivet i punkt 3.2. og 5.2. i enhedsdokumentet.
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ENHEDSDOKUMENT
RADETS FORORDNING (EF) Nr. 510/2006
»BRESAOLA DELLA VALTELLINA«
EF-Nr.: IT-PGI-0217-1525-05.03.2009
BGB ( X ) BOB ()

1. Betegnelse:

»Bresaola della Valtellina«

2. Medlemsstat eller tredjeland:

Italien

3. Beskrivelse af landbrugsproduktet eller fodevaren:
3.1. Produkttype:
Kategori 1.2 — Kedprodukter

3.2. Beskrivelse af produktet med betegnelsen i punkt 1:

Produktet med den beskyttede geografiske betegnelse »Bresaola della Valtellina« fremstilles af saltet og
naturligt modnet okseked, som indtages rat. Produktet har formen af de muskler, som er anvendt. Af
kommercielle hensyn afpudses produkterne, som derfor fir en narmest cylindrisk form. I visse tilfeelde
bliver udskeringerne presset og far en murstenslignende form. »Bresaola della Valtellina« BGB stoppes i
naturtarme eller kunsttarme og terres og lagres under klimaforhold, hvor en langsom og gradvis
reduktion af vandindholdet forer til udvikling af naturlig fermentation og enzymatiske processer
med forandringer over en tidsperiode, som igen medferer @ndringer, der giver produktet dets
typiske organoleptiske egenskaber, som garanterer dets holdbarhed og sundhed under normale
forhold ved rumtemperatur. Hvad angdr produktets organoleptiske egenskaber, har det en fast og
elastisk konsistens. Som udskéret er det kompakt og uden revnedannelser. Farven er ensartet rod
med en merk kant, der kun svagt anes pd den magre del, fedtdelen er hvid. Duften er delikat og
svagt aromatisk, smagen behagelig, moderat stark og aldrig syrlig. Produktegenskaber: a) Bresaola di
fesa: mindst 3,5 kg; b) Bresaola di punta d’anca: b-1) sxlges hel eller i tykke udskaringer: mindst 2,5 kg;
b-2) skiveskaret, faerdigpakkket som vakuumpakket eller pakket i beskyttende atmosfeaere: mindst 2 kg;
¢) Bresaola di sottofesa: mindst 1,8 kg; d) Bresaola di magatello: mindst 1 kg; e) Bresaola di sottosso: mindst
0,8 kg.

3.3. Ravarer (kun for forarbejdede produkter):

»Bresaola della Valtellina« fremstilles af okseked fra dyr pd mellem 18 méneder og fire dr, som
udelukkende tages fra folgende muskelgrupper i ldret: fesa: larmellemstykket, der svarer til den
bageste mellemste del af larmuskulaturen og omfatter musculus gracilis, m. adductor og m. semimem-
branosus; punta danca, der svarer til lirmellemstykket uden m. adductor; sottofesa: inderldr, som svarer
til den bageste udvendige del af ldrmellemstykkets muskulatur, nermere betegnet m. gluteobiceps;
magatello, den del af larmuskulaturen, der svarer til den bageste del af larmusklen, m. rectus femoris;
sottosso, klumpen, der svarer til den bageste del af laret og omfatter m. rectus anterior og muscoli vasti
externus, internus og intermedius.

3.4. Foder (kun for produkter af animalsk oprindelse):

3.5. Specifikke etaper af produktionen, som skal finde sted i det afgrensede geografiske omrdde:

Folgende trin i fremstillingen af produktet med den beskyttede geografiske betegnelse »Bresaola della
Valtellina« skal finde sted inden for det traditionelle produktionsomréde: afpudsning, tersaltning, stop-
ning, terring, lagring, skiveskaring, opskeering og pakning.

3.6. Sarlige regler vedrorende udskering, rivning eller emballering osv.:

»Bresaola della Valtellina« vakuumpakkes eller pakkes i beskyttet atmosfare hel, i storre eller mindre
stykker eller i skiver. Pakning, udskering og opskaring skal finde sted inden for det omréde, der er
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3.7.

5.2.

5.3.

specificeret i punkt 4, for at undgd, at @ndringer i temperatur og luftfugtighed under transport skader
produktets integritet og dermed de endelige kvalitetsegenskaber.

Specifikke maeerkningsregler:

Ved mearkningen af »Bresaola della Valtellina« skal etiketten indeholde folgende oplysninger: »Bresaola
della Valtellina¢, som ikke skal oversattes og som skal vare pafort etiketten med tydelige og uudslette-
lige bogstaver, som tydeligt adskiller sig fra andre oplysninger, umiddelbart efterfulgt af forkortelsen
BGB skrevet med bogstaver i samme storrelse og det grafiske symbol for den beskyttede geografiske
betegnelse, som skal vare angivet pa det sprog, som produktet markedsfores pd, og i det format, som
galder i henhold til fallesskabslovgivningen.

Praecis afgrensning af det geografiske omrade:

Ifolge gamle handverksmaessige traditioner er produktionsomradet for »Bresaola della Valtellina«
begraenset til det omrade, der omfatter provinsen Sondrio. »Valtellina« er navnet pa den storste dal i
provinsen.

Tilknytning til det geografiske omrade:

. Det geografiske omrades egenart:

Produktionsomradet for »Bresaola della Valtellina« BGB udggres af en raekke alpedale, som strackker sig
mellem de ratiske Alper og de orobiske Foralper. Omrddet er kendetegnet ved relativt lave tempera-
turer, selv i sommerperioden, lav luftfugtighed, lette vinde som folge af de temperaturforskelle, som
fordrsages af Como-sgen, og ter luft. Kombinationen af de klimatiske forhold og det naturgivne milje
skaber de ideelle betingelser for en langsom og gradvis modning af produktet. Til de klimatiske faktorer
skal fojes lokalbefolkningens fardigheder og tekniske kapacitet, som er blevet forbedret og viderefort
fra generation til generation med respekt for traditionerne og har veret afgorende frembringelsen af
»Bresaola della Valtellina« BGB.

Produktets egenart:

Nér produktet med den beskyttede geografiske betegnelse »Bresaola della Valtellina« bringes i handelen,
har det folgende kemiske og kemisk-fysiske egenskaber: proteinindhold: mindst 33 % for Bresaola, der
er udskdret og vakuumpakket eller pakket under beskyttende atmosfare, alle andre typer pakninger
mindst 30 %. Vandindhold (i uforarbejdet stand): Bresaola di punta d'anca i losvaegt hejst 63 %, Bresaola
di punta d’anca vakuumpakket hejst 62 %, Bresaola di magatello vakuumpakket hejst 60 %, Bresaola
udskaret og vakuumpakket eller pakket under beskyttende atmosfere hgjst 60 %, for alle andre
udskaeringer og/eller pakninger hejst 65 %. Fedtindhold: hejst 7 %. Aske: mindst 4 %. Natriumchlorid:
hejst 5 %.

Arsagssammenhangen mellem det geografiske omrade og produktets kvalitet eller egenskaber (for BOB) eller
produktets scrlige egenskaber, omdomme eller andre kendetegn (for BGB):

De egenskaber, som kreaves for »Bresaola della Valtellina« BGB, kan henfores til det naturgivne miljo og
naturlige og menneskelige faktorer. De sarlige klimaforhold i Valtellina, som strakker sig i lengde-
retningen mellem de ratiske Alper og orobiske Foralper, har gjort det muligt ved hjalp af let saltning
at frembringe et produkt fremstillet af larstykker af kveeg med en udsegt smag og en merhed, som ger
det serlig indbydende. »Bresaola della Valtellina« BGB har sit navn og sin anseelse fra det geografiske
omrade, hvor det har sin oprindelse. I gamle dage var metoden med at konservere ked ved hjelp af
saltning og terring meget udbredt. Forbedret produktion af fedevarer, oget diversificering og anven-
delse af forskellige konserveringsmetoder har fortrengt anvendelsen af terret og saltet ked. Skriftlige
kilder fra 1400-tallet indeholder vidnesbyrd om saltning og terring af larstykker i Valtellina. Navnet har
efter alt at demme sin oprindelse i udtrykket »salaa come brisa« pd dialekten i Valtellina. Heraf er
udledt navnet »brisaola¢, som derefter er blevet til »Bresaola« pa italiensk. Ordbogen over det italienske
sprog (Nuovissimo Palazzi, edizione 1974) giver som definition pé »bresaola«: »torret og saltet okseked,
typisk for Valtellina«. Lokalbefolkningens feerdigheder og tekniske kapacitet, som er blevet forbedret og
viderefort fra generation til generation med respekt for traditioner, har vaeret afgerende for frembrin-
gelsen af produktet, hvis sarlige egenskaber den dag i dag kan henfores til det naturgivne milje og
menneskelige faktorer.
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Henvisning til offentliggerelsen af varespecifikationen:

(Artikel 5, stk. 7, i forordning (EF) nr. 510/2006)

De italienske myndigheder har indledt den nationale procedure for indsigelser mod ansegningen om
anerkendelse af den beskyttede geografiske betegnelse »Bresaola della Valtellinac.

Den konsoliderede udgave af varespecifikationen kan ses: pd webstedet

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

eller

direkte pd ministeriets websted (http://www.politicheagricole.it) ved at klikke pd »Prodotti di Qualitac
(i skeermens venstre side) og derefter pd »Disciplinari di Produzione allesame dellUE [regolamento (CE)
n. 510/2006]«.


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