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MUUD AKTID

EUROOPA KOMISJON

Viikese muudatuse heakskiitmise taotluse avaldamine kooskdlas Euroopa Parlamendi ja ndukogu
miidruse (EL) nr 1151/2012 artikli 53 16ike 2 teise 16iguga

(2016/C 153/11)

Euroopa komisjon kiitis heaks kdesoleva viikese muudatuse komisjoni delegeeritud mdaidruse (EL) nr 664/2014 ()
artikli 6 16ike 2 kolmanda I6ike mdistes

AIKESE MUUDATUSE HEAKSKIITMISE TAOTLUS

Viikese muudatuse heakskiitmise taotlus kooskdlas Euroopa Parlamendi ja ndukogu miiruse (EL)
nr 1151/2012 () artikli 53 16ike 2 teise 15iguga

»PROSCIUTTO DI NORCIA”
ELi nr: IT-PGI-0217-01363 - 8.9.2015
KPN ( ) KGT (X) GTT ( )
1. Taotlejate rithm ja digustatud huvi

Consorzio di Tutela dell'IGP Prosciutto di Norcia
Via Solferino n. 26

06046 Norcia

ITAALIA

E-post: info@prosciuttodinorcia.com

Uhendusel Consorzio di Tutela dell'IGP Prosciutto di Norcia on seadusekohane digus esitada muutmistaotlus vasta-
valt pollumajandus-, toiduaine- ja metsanduspoliitika ministeeriumi 14. oktoobri 2013. aasta méddruse nr 12511
artikli 13 1dikele 1.

2. Liikmesriik voi kolmas riik

Itaalia

3. Tootespetsifikaadi osa, mida muutmine hélmab

— [ Toote kirjeldus
— [ Piritolutdend
— X Tootmismeetod
— [ Seos piirkonnaga
— [ Margistus

— X Muu [nduete ajakohastamine, kontrolliasutus, pakendamine]

4. Muudatus(t)e liik

— [ Registreeritud KPNi vi KGT tootespetsifikaadi muudatus, mis ei ole oluline médaruse (EL) nr 1151/2012
artikli 53 1oike 2 kolmanda 16igu kohaselt ja mis ei eelda avaldatud koonddokumendi muutmist.

— [X Registreeritud KPNi vdi KGT tootespetsifikaadi muudatus, mis ei ole oluline mairuse (EL) nr 1151/2012

artikli 53 1oike 2 kolmanda 16igu kohaselt ja mis eeldab avaldatud koonddokumendi muutmist.

() ELTL 179, 19.6.2014, Ik 17.
() ELTL 343, 14.12.2012, Ik 1.


mailto:info@prosciuttodinorcia.com

29.4.2016 Euroopa Liidu Teataja C153/17

— [ Registreeritud KPNi vdi KGT tootespetsifikaadi muudatus, mis ei ole oluline médiruse (EL) nr 1151/2012
artikli 53 16ike 2 kolmanda 16igu kohaselt ja mille kohta ei ole avaldatud koonddokumenti (v&i sellega
vordviirset).

— [ Registreeritud GTT tootespetsifikaadi muudatus, mis on méaruse (EL) nr 1151/2012 artikli 53 16ike 2 nel-
janda 16igu kohaselt viike.

5. Muudatus(ed)
Tootmismeetod

Tootespetsifikaadi artiklit 3 ,Tooraine” on muudetud jargmiselt:

— lause ,¢) muud tougu kultide voi hibriidkultide jdreltulijad, kui need on aretatud selektsiooni- ja rista-
misskeemide kohaselt, mis on kooskdlas Itaalia tduraamatu ettekirjutustega ...”

on asendatud jargmisega:
,¢) muud tdugu kultide v&i hiibriidkultide jareltulijaid, kes on mdeldud raskete sigade tootmiseks.”

Muudatuse eesmirk on tdpsustada mdtet ,Sigade péritolu ei ole geograafiliselt piiratud”, mida mainitakse too-
tespetsifikaadis vahetult punktile c) jargnevas lauses.

Muudatuse puhul on arvesse vdetud ka avatud turu ja vaba konkuretsi pohimdtet ning sellega jirgitakse ja
kohaldatakse tiielikult ELi lepingu artikleid 101 ja 119. Sellist muudatust loetakse vdikeseks muudatuseks, kuna
sellega ei suurendata tooraine turustamisega seotud piiranguid ning see vastab médruse (EL) nr 1151/2012
artikli 53 16ike 2 punktidega a—e ette nihtud iildnouetele.

— Lause ,So6tmine pdevaste toidunormide jarkjargulise suurendamise teel ning asjakohaste seakasvatuse meetodite
jargimine on oluliseks teguriks raskete sigade kasvatamisel.”

on asendatud jargmisega:
,So0tmine ja asjakohaste seakasvatusmeetodite jirgimine on oluline tegur raskete sigade tootmise tagamisel.”

— Lause ,Kiesoleva spetsifikaadi tdhenduses on kasvatustehnikate, lubatud toitainete ning nende kasutamise
koguste ja korra eesmirk traditsiooniliste raskete sigade tootmine ning selle nimel tuleb aja jooksul jirk-jargult
suurendada igapdevaseid toidunorme ning toitmine peab olema vastavuses kehtivate tildeeskirjadega.”

on asendatud jargmisega:

,Kdesoleva spetsifikaadi tihenduses on kasvatustehnikate, lubatud toitainete, nende kasutamise koguste ja korra
eesmark traditsiooniliste raskete sigade tootmine ning see eesmark tuleb aja jooksul saavutada nduetekohase
sootmise teel vastavalt tildistele eeskirjadele.”

Muudatust on p&hjendatud asjaoluga, et sdna ,jirk-jargult” ei ole objektiivne ja seda voib eksitavalt tdlgendada.
Raskete sigade tootmise aluseks on s66tmis- ja nuumamaistehnikad, mille puhul tuleb kindlasti arvestada sea-
kasvatuse kaaluklasside puhul kohaldatavaid ndudeid, mis on esitatud spetsifikaadi artiklis 3, eelkdige iksikasju,
mis on esitatud tabelites 1, 2 ja 3 ,lubatud sooda” ning teravilja kuivmassi ja ,kuivainesisalduse” koguniitaja
osas, samuti iiksikasju seoses vadaku ja petipiima samaaegse kasutamisega, veetustatud kartuli ja manioki sama-
aegse kasutamisega ning seoses destilleerimisjddkides esineva limmastiku sisaldusega. llmnenud on, et tootes-
petsifikaadi sitteid ja kohaldatavaid eeskirju jirgides voib erinevate soodavariantidega saada erineva paevase
kaaluiibe ning selle erinevus ei vdimalda médrata kindlaks ,paevaste so6danormide jarkjargulist suurendamist”.

— Lause ,Sead saadetakse tapamajja pirast tiheksa kuu vanuseks saamist ning enne 15 kuu vanuseks saamist.”
on asendatud jargmisega:

,Sead saadetakse tapamajja 215 elupdeva ja 450 elupdeva vahel.”
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Muudatuse pdhjuseks on asjaolu, et seasdddavariandid ning sigade kasvatamise ja so6tmise viisid, mille puhul
arvestatakse toote ,Prosciutto di Norcia” KGT tootespetsifikaadiga ette ndhtud raskete sigade eripdrasid, on aja
jooksul markimisvaarselt edasi arenenud: seakasvatuses nuumatavate samade geneetiliste omadustega sigade
pdevane keskmine kaaluiive on suurenenud, ilma et see muudaks liha kvaliteeti sea tapmisel vdi liha tootle-
misel. Seetdttu tuleb sageli ette, et sead saavutavad tootespetsifikaadiga kehtestatud vihima kaalu juba enne 9-
kuuseks saamist (7—7,5-kuuselt) ning iiletavad tootespetsifikaadiga kehtestatud suurima kaalu juba enne 15-kuu-
seks saamist. See toob kaasa sigade varasema tapavanuse, millega omakorda kaasneb kasutatava s66da koguste
vidhendamine, sealihaturu ebastabiilsemaks muutumine ja sealihatootjatele karistuste kehtestamine, kui sead ei
vasta osutatud vanuses nende kaalule kehtestatud nduetele. Seetdttu jitab ettepanek vidhendada sigade vihimat
tapavanust 215 pdevale seakasvatajatele ja tapamajadele rohkem tegevusruumi, seda isegi juhul, kui paeva kesk-
mine kaaluiive suureneb, panemata siiski ebasoodsasse olukorda neid seakasvatajaid, kes soovivad kiia kaasas
uusimate nuumseasootmisviisidega, ilma et eespool nimetatud lihakvaliteet viheneks.

— Lause ,Tapetud loomade riimbad peavad vastama maarusega (EMU) nr 3220/84, komisjoni 8. juuni 2001. aasta
otsusega 2001/468/EU ja ministri 11. juuli 2002. aasta médrusega kehtestatud raskete sigade kriteeriumitele
ning kuuluma sealiha ametliku liigituse keskmistesse kaubaklassidesse.”

on asendatud jargmisega:

,Pirast tapmist peavad saadud riimbad olema liigitatud rasketena ning vastama lihakuse hindamise ametliku
stisteemi klasside ,E”, ,U”, ,R” ja ,O” kriteeriumitele.”

Muudatuse pdhjuseks on nii kohaldatava digusraamistiku areng kui ka tootmisviisidega seotud tehnilised phju-
sed. Oigusaktide seisukohalt kaasneb muudatusega tootespetsifikaadi ajakohastamine kehtivate eeskirjadega,
kuna miirus (EMU) nr 3220/84 ja komisjoni otsus 2001/468/EU on tithistatud ning neid ei saa enam kasitleda
kohaldatavatena. Tehnilisest seisukohast avatakse singi ,Prosciutto di Norcia” tootmiseks ette nihtud tagajise-
mete jaoks raske sea riimba lihakusklass ,E”; isegi kui konealune klass sisaldab riimpi, mille tailiha naitaja prot-
sendina riimba kaalust on seljatiikist mdddetuna suurem kui praegu ette nihtud klassis ,U”, tdhendab see sel-
liste tagaosade lisamist, mis sobivad singi ,Prosciutto di Norcia” valmistamiseks, kuna need on tegelikult kaetud
klassile ,U” vastava rasvakihiga.

— Lause ,Soolamisel kasutatakse keskmise tekstuuriga merelise paritoluga naatriumkloriidi ja vaheses koguses
pipart.”

on jaetud vilja.

Tanu viljajittele peaks tootespetsifikaat olema lihtsamini loetav, kuna soolamisel osutatud merelise paritoluga
naatriumkloriid on sama mis meresool ja asjaomaste etappide kirjeldamisel osutatakse singi ,Prosciutto di
Norcia” tootespetsifikaadi artiklis 4 kirjeldatud tootmismeetodile ning viide pipra kasutamisele esineb nii
artiklis 4 kui ka artikliga 5 ,Laagerdumine” ette nihtud etappides.

Tootespetsifikaadi artiklit 4 ,Tootmismeetod” on muudetud jargmiselt:

— lause: ,Seejdrel jatkub tagajaseme to6tlemine soolamise teel, mis toimub kahes osas ja milleks kasutatakse kesk-
mise tekstuuriga meresoola.”

on asendatud jargmisega:
,Seejdrel jatkub tagajaseme tootlemine soolamise teel, mis toimub kahes osas ja milleks kasutatakse meresoola.”

Muudatus, millega jdetakse vilja viide soolaterade suurusele, st viljend ,keskmise struktuuriga”, tuleneb sellest,
et seatoostustes kasutatakse erinevaid kaasaegseid soolamisseadmeid, mille puhul valib masin toorainest ldhtu-
valt automaatselt soolaterade suuruse, temperatuuritingimused ja suhtelise niiskuse.

— Pirast lauset ,Esialgsel tootlemisel pressitakse kdigepealt kokku tagajiseme veresooned ja seejirel kaetakse sink
niiske soola ja kuiva soolaga.”

on lisatud jirgmine tekst:

,Soolamisetapis lisatakse vdike kogus pipart, kui pealispinna katmiseks kasutatav paneerimissegu, millele on
osutatud artiklis 5, seda ei sisalda.”
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Selle lisamisega korratakse eelmist artiklisse 3 tehtud muudatust ning see vastab artiklis 6 osutatud organolepti-
liste omaduste iiksikasjadele, millega kirjeldatakse tarbimiseks antava kaitstud omadustega toote 16hna kui ,ise-
loomulikku” ja ,kergelt viirtsikat”, viimane omadus tuleneb pealispinna paneeringust, mis voib sisaldada pipart
vastavalt artiklis 5 ,Laagerdumine” osutatud iiksikasjadele.

Muud

Tootespetsifikaadi artiklit 7 ,Kontrollimine” on muudetud jargmiselt:

— lause: ,Toote vastavuse kontrolli kiesolevale tootespetsifikaadile teostab mairuse (EU) nr 510/2006 artiklite 10
ja 11 kohaselt kontrolliasutus, mille nimi on 3 A Parco Tecnologico Agroalimentare dellUmbria soc.
cons. a r. l, asukohaga Todi (PG), Fraz. Pantalla, tel: +39 07589571, faks: +39 0758957257, e-post:
certificazione@parco3a.org.”

on asendatud jargmisega:

,Vastavust spetsifikaadile kontrollitakse vastavalt mairuse (EL) nr 1151/2012 artiklile 37. Tootespetsifikaadile
vastavust kontrolliv asutus on 3 A Parco Tecnologico Agroalimentare dell'Umbria soc. cons. a r. 1. asukohaga
Todi (PG), Fraz. Pantalla, tel: +39 0758957201, faks: +39 0758957257, e-post: certificazione@parco3a.org.”

Konealuse muudatusega vdetakse arvesse digusaktide ajakohastamist ning ajakohastatakse kontrolliasutuse tele-
foninumbreid.

Tootespetsifikaadi artiklit 8 ,Nimetus ja esitlemine” on muudetud jargmiselt:

— pdrast lauset

” 9

,Mirgise moodustab logo, millel on péletusjilg ,Prosciutto di Norcia”.
on lisatud jargmine 1dige:

,Singi ,Prosciutto di Norcia” v6ib anda tarbimisse ka konditustatult, portsjonitena, mis on 16igatud eri suuruse
ja kaaluga tiikkideks, voi viilutatult. Selliseid tooteliike tuleb turustada pakendatuna toiduainetele ette nahtud
karpidesse voi kotikestesse, mis on nduetekohaselt avamiskindlalt suletud ja margistatud. Kogu konditustatud
singi voi 16ikude valmistamisel peab tootele poletusmirgina vajutatud logo olema alati nihtav.”

Spetsifikaati on peetud vajalikuks lisada eespool toodud 1dige selleks, et selgemalt esitada erinevaid turustatavaid
tooteliike ja vastata paremini turu eri vajadustele toote pakendamise osas.
KOONDDOKUMENT
»~PROSCIUTTO DI NORCIA”
ELi nr: IT-PGI-0217-01363 - 8.9.2015
KPN ( ) KGT (X)
1. Nimetus

,Prosciutto di Norcia”

2. Liikmesriik voi kolmas riik

Itaalia

3.  Pollumajandustoote vdi toidu kirjeldus
3.1. Toote liik

Klass 1.2. Lihatooted (kuumt6ddeldud, soolatud, suitsutatud jne)

3.2. Punktis 1 esitatud nimetusele vastava toote kirjeldus

,Prosciutto di Norcia” KGT on laagerdunud toorsink, mis tarbimisvorku joudes on iseloomuliku pirnikujuga, kaalub
8,5 kg vodi rohkem ning on ldigates tihke ja roosaka kuni punase virvusega. Seda iseloomustab kergelt viirtsikas
16hn ja meeldiv, ent mitte soolane maitse.
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3.3. Sodt (iiksnes loomse pdritoluga toodete puhul) ja tooraine (iiksnes tdodeldud toodete puhul)

Singi ,Prosciutto di Norcia” valmistamisel voib kasutada traditsioonilisi Itaalia Large White'i ja Landrace’i tdugu
sigu, kelle tdugu on parandatud Itaalia tduraamatu kohaselt, v6i nimetatud tdugu kultide jdreltulijaid; Itaalia tduraa-
matu kohaselt parandatud tduga Itaalia Duroci tdugu kultide jdreltulijaid. Samuti on lubatud kasutada muud tdugu
kultide voi hiibriidkultide jareltulijaid, kes on mdeldud raskete sigade tootmiseks. Sigade péritolu ei ole geograafili-
selt piiratud.

Siiski ei ole lubatud kasutada sigu, kellel esineb vastuniidustatud omadusi, eelkdige loomi, kes kannavad stressi-
tundlikkusega seotud geeni, ega geneetilisi tiiiipe ja loomi, keda peetakse kiesoleva spetsifikaadi eesmirkidele mitte-
vastavaks, samuti puhast Belgia Landrace’i, Hampshirei, Pietraini, Duroci ja Spotted Polandi tdugu sigu.

Kasutatav so6t peab vastama kaubanduseeskirjadele. Asjakohaste seakasvatusmeetodite alusel toimuva so6tmise
tulemusel saadakse rasked sead kaaluga 160 kg (kdikumine on lubatud 10 % piires).

30 kuni 80 kg eluskaaluga sigade sootmisel kasutatakse spetsifikaadi tabelites 1 ja 2 loetletud toitaineid, nii et
teravilja kuivmassi osakaal ei jdi alla 45 % soodakogusest. Ule 80 kg eluskaaluga sigade so6tmisel kasutatakse {iks-
nes tabelis 2 loetletud toitaineid, nii et teravilja kuivmassi osakaal ei jid alla 55 % soodakogusest.

Uhe looma kohta arvestatav vadaku ja petipiima kogus ei tohi kokku iiletada 15 liitrit pdevas.
Destilleerimisjaikide kasutamisel peab limmastikusisaldus olema alla 2 %.

Dehiidreeritud kartuli ja manioki osakaal ei tohi kokku iiletada 15 % kuivsooda normkogusest. Eespool osutatud
naitajate puhul lubatakse hélvet kuni 10 %.

Soodaratsiooni koostis peab vastama loomade vajadustele eri kasvuetappides kooskélas spetsifikaadi eesmirkidega.
Soodale on lubatud lisada mineraalaineid ja vitamiine kehtivate digusaktidega kindlaksmédratud piires.

3.4. Tapsustage tootmise erietapid, mis peavad toimuma mddratletud geograafilises piirkonnas

Singi ,Prosciutto di Norcia” tootmine ja laagerdamine peab tervikuna toimuma punktis 4 kindlaks mairatud
tootmispiirkonnas.

3.5. Sellise toote viilutamise, riivimise, pakendamise jm erieeskirjad, millele registreeritud nimetus viitab

Singi ,Prosciutto di Norcia” voib anda tarbimisse konditustatult, portsjonitena, mis on Iigatud eri suuruse ja kaa-
luga tiikkideks, voi viilutatult. Selliseid tooteliike tuleb turustada pakendatuna toiduainetele ette nihtud kohastesse
karpidesse voi kotikestesse, mis on nduetekohaselt avamiskindlalt suletud ja mirgistatud. Kogu konditustatud singi
voi 16ikude valmistamisel peab tootele pdletusmargina vajutatud logo olema alati néhtav.

3.6. Sellise toote mdrgistamise erieeskirjad, millele registreeritud nimetus viitab

Sink ,Prosciutto di Norcia” peab olema turustamisel varustatud asjaomase mirgisega, mille abil on vdimalik toodet
dra tunda. Mirgise moodustab logo, millel on pdletusmirk ,Prosciutto di Norcia”. Nimetus ,Prosciutto di Norcia”
peab olema mirgitud selgelt, kustumatute tihtedega ja nii, et see eristuks selgelt kdigist muudest margistuse ele-
mentidest, ja sellele peab jirgnema viljend ,Indicazione Geografica Protetta” (kaitstud geograafiline tdhis) ja/voi
lihend IGP (KGT), mis peab olema tdlgitud selle riigi keelde, kus toodet turustatakse. Nimetatud tihised peavad
esinema koos toote logoga. Keelatud on lisada kirjeldusi, mis ei ole selgesnaliselt ette nahtud.

Siiski on lubatud lisada ettevétja nimi, drinimi ja kaubamirk, kui nendel ei ole dlistavat tahendust ja need ei eksita
tarbijat, ning viide seafarmile, kust parit loomadest toode on valmistatud.

4.  Geograafilise piirkonna tipne miiratlus
Singi ,Prosciutto di Norcia” valmistamise geograafiline piirkond hélmab Norcia, Preci, Cascia, Monteleone Spoleto
ja Poggiodomo kommuuni alasid, mis asuvad kdrgemal kui 500 m tile merepinna.

5. Seos geograafilise piirkonnaga

Punktis 4 nimetatud geograafilist piirkonda iseloomustavad korged méeseljakud, mis kaitsevad niiske meredhu eest,
ja lubjakivine pinnas, mis vdimaldab vihmavee laialivalgumist. Tdnu neile omadusele ning aja jooksul seakasvatuse
ja sealiha tootlemise vallas omandatud teadmistele ja oskustele on kdnealuses geograafilises piirkonnas tekkinud
suurepirane loodus- ja inimkeskkond kvaliteetsingi valmistamiseks.
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Sink ,Prosciutto di Norcia” on 1digates tihke ja iseloomuliku roosaka kuni punase virvusega ning sellel on kergelt
viirtsikas 16hn ja meeldiv, ent mitte soolane maitse.

Kaitstud geograafilise tdhisega singi ,Prosciutto di Norcia” omadused on tihedalt seotud selle valmistamise juures
olulist osa omavate keskkonnatingimuste ja inimtegevusega. Piirkonna looduslikud olud on eespool kirjeldatud klii-
matingimuste ja pinnaselise isedrasuse tdttu erakordselt sobivad singi valmistamiseks ja laagerdamiseks. Nursino
piirkond oli laagerdatud sealiha poolest kuulus juba Rooma ajal. Kuna mégedes oli pdllumajandusega tegelemine
raskendatud ja killmal aastaajal peaaegu vdimatu, keskendusid piirkonna elanikud seakasvatusele. Nii oli see kogu
Rooma vabariigi ja keisririigi ajajirgul, aga ka hiljem, Kirikuriigi ajal, mil Latiumi maakonna pé&llumaa laialdaselt
kasutusele voeti. Selleks ajaks oli piirkonna elanikel, kes iimbruskonnas soolatud ja laagerdatud sealihatooteid miiii-
tasid, kogunenud sigade anatoomia, seatapmise ning sealiha to6tlemise ja siilitamise vallas hulgaliselt oskusi, mis
oma eripérasel kujul on alles tdnaseni.

Viide tootespetsifikaadi avaldamisele

(Viitemadruse artikli 6 15ike 1 teine 15ik)

Tootespetsifikaadi téielik tekst on saadaval veebisaidil
http:/[www.politicheagricole.it/flex/cm/pages/ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/3335

Vo1

otse pdllumajandus-, toiduaine- ja metsanduspoliitika ministeeriumi avalehel (www.politicheagricole.it), kldpsates linki
,Prodotti DOP IGP” [KPNi vdi KGTga tooted] (ckraani iilemises paremas osas), seejdrel linki ,Prodotti DOP IGP STG”
[KPNi, KGT voi GTTga tooted] (ekraani vasakus ddres) ja 16puks ,Disciplinari di Produzione allesame dellUE” [ELile
hindamiseks esitatud spetsifikaadid].
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