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Maataloustuotteiden ja elintarvikkeiden maantieteellisten merkintdjen ja alkuperinimitysten suojasta
annetun neuvoston asetuksen (EY) N:io 510/2006 6 artiklan 2 kohdassa tarkoitettu
muutoshakemuksen julkaiseminen

(2010/C 321/10)

Tami julkaiseminen antaa oikeuden vastustaa muutoshakemusta neuvoston asetuksen (EY) N:o 510/2006 (%)
7 artiklassa tarkoitetulla tavalla. Vastaviitteet on toimitettava komissiolle kuuden kuukauden kuluessa tdstd
julkaisemisesta.

MUUTOSHAKEMUS
NEUVOSTON ASETUS (EY) N:o 510/2006
ASETUKSEN 9 ARTIKLASSA TARKOITETTU MUUTOSHAKEMUS
"BRESAOLA DELLA VALTELLINA”
EY-N:o: IT-PGI-0217-1525-05.03.2009
SMM ( X ) SAN ()

1. Eritelmin kohta (kohdat), jo(i)ta muutos koskee:

— [0 Tuotteen nimi
— Tuotteen kuvaus
— [0 Maantieteellinen alue
— O Alkuperitodisteet
— Tuotantomenetelma
— [ Yhteys maantieteelliseen alueeseen
— Merkinnat
— [ Kansalliset vaatimukset
— Muut tiedot (Raaka-aineet)
2. Muutoksen (muutosten) tyyppi:

— [ Yhteniisen asiakirjan tai yhteenvedon muutos,

— Rekister6idyn SAN:n tai SMM:n eritelmdn muutos, kun yhtendistd asiakirjaa tai yhteenvetoa ei
ole julkaistu,

— [ Eritelmin muutos, joka ei edellytd julkaistun yhtendisen asiakirjan muutosta (asetuksen (EY)
N:o 510/2006 9 artiklan 3 kohta),

— [ Eritelmén viliaikainen muutos, joka johtuu viranomaisten asettamista pakollisista terveys- tai
kasvinsuojelutoimista (asetuksen (EY) N:o 510/2006 9 artiklan 4 kohta).

3.  Muutos (Muutokset):
3.1 Tuotteen kuvaus:

Kemiallisten ja fysikaalis-kemiallisten parametrien arvot on eriytettivd Bresaola della Valtellina -tuotteen
tyypin mukaan.

Tarkoituksena on muuttaa kosteutta ja proteiineja koskevia arvoja sekd kdytetyn lihapalan ettd pak-
kaustavan mukaan. Kosteusprosenttien olisi oltava seuraavat: pakkaamaton Bresaola punta d’anca (si-
sapaisti ilman ldhentdjilihasta) enintddn 63 prosenttia; tyhjiopakattu Bresaola punta d’anca enintdin
62 prosenttia; tyhjiopakattu Bresaola di magatello (takapaisti) enintddn 60 prosenttia; tyhjiopakattu tai
suojakaasuun pakattu siivutettu Bresaola enintddn 60 prosenttia; ja kaikki muut palat ja/tai pakkaukset
enintddn 65 prosenttia.
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3.4

Kosteusprosenttien muuttamisen seurauksena proteiinisisdlto on siivutetun tuotteen osalta vahintdin
33 prosenttia ja muiden pakkaustapojen osalta 30 prosenttia.

Yleisesti ottaen enimmdiskosteuden rajoittaminen parantaa yhtendisen asiakirjan 3.2 kohdassa tarkoi-
tetun tuotteen ominaisuuksia ja sailyvyyttd. Lopputuotteilla tehdyt testit ovat osoittaneet, ettd kosteus-
prosentin mdarittiminen punta d’anca- ja magatello-tuotteelle parantaa lopputuotteen koostumusta
kiinteyden ja kimmoisuuden lisddntyessi. Verkkoon pakattuna Bresaola della Valtellina menettdd kos-
teuttaan luonnollisesti ja siksi sen kosteuspitoisuus voi olla suurempi kuin tyhjidpakatun tuotteen, jota
pakkausmateriaali suojaa. Tarkoituksena on varmistaa, ettd yhtendisen asiakirjan 3.2 kohdassa mainitut
ominaisuudet sailyvat. Siivutetun tuotteen kosteusprosentin on oltava pienempi kuin tyhjiopakatun tai
verkkoon pakatun, jotta voidaan vilttdd kondensoitumisilmiot, jotka muuttavat lopputuotetta. Kun
kosteusprosentti pienenee, proteiinitaso vastaavasti nousee muuttamatta lopputuotteen aistinvaraisia
ominaisuuksia.

Siivutettaviksi ja tyhjioon tai suojakaasun pakattaviksi tarkoitettujen Bresaola della Valtellina di punta
d’anca -palojen vdhimmiispaino on pienennettivd 2,5 kilogrammasta 2 kilogrammaan. Tdmi on
valttdimatontd, jotta siivut voidaan pakata optimaalisesti. Siivuina pakkaaminen edellyttdd, ettd Bre-
saola-pala on melko pieni ja ettd lieriomdinen tai tiilimdinen pala on padstd paihdn saman muotoinen.

Tuotantomenetelmd:

Laktoosi on poistettava siilontdaineiden joukosta, silli se on mddritelty yhteison lainsddddnndssa
allergisoivaksi ainecksi. Sen poistaminen ei muuta Bresaola della Valtellinan ominaisuuksia millddn
tavalla.

On tdsmennettdvd, ettd natriumnitriitin ja/tai kaliumnitraatin "enimmdéisannos 195 ppm” on tulkittava
enimmdismairaksi, joka Bresaola-tuotteeseen lisdtddn tai joka sithen imeytyy valmistuksen aikana, eiki
timd tietenkddn vaikuta voimassa olevassa lainsdddiannossd sdddettyyn lopputuotteessa olevaan jdd-
main. Tarkoituksena on vilttdd se, ettd nykyinen teksti saisi epdilemddn, ettd mainittu 195 pmm:n
raja viittaisi suolaliuoksen siilontdaineeseen.

Kypsytystilojen lampotilan vaihteluvalid muutetaan niin, ettd keskilimpétila on 12-18 °C, kun se
aikaisemmin oli 15 °C.

Teknisesti kypsytystilojen lampétilan vaihteluvilin laajentaminen antaa paremmat mahdollisuudet mu-
kauttaa ympdristéolosuhteita sen mukaan, miten tuote kehittyy. Tuotteen voidaan antaa kypsyd hitaasti
ja vahitellen niin, ettd lopputuotteen ominaisuudet sdilyvit muuttumattomina.

Vahimmaiskypsytysaika lyhennetddn kolmeen viikkoon niiden tuotteiden osalta, joita ei myyda tyhjio-
pakattuina vaan pakkaamattomana, koska Bresaola della Valtellinalla ei ole kamaran tai rasvan kaltaista
luonnollista suojaa. Tuotteen varastoiminen muualla kuin kypsytyshuoneissa voi kovettaa tuotetta liikaa
ja muuttaa sen ominaisvdrid. On havaittu, ettd pakkaamattomana (ei tyhjiopakattuna) myytavin Bre-
saolan kypsytysajan lyhentdminen kolmeen viikkoon vdhentdd ongelmaa huomattavasti.

Merkinndt:

Tuotteen merkintdjd on muutettava, jotta voidaan varmistaa, ettdi ne ovat tilli hetkelldi voimassa
olevien, elintarvikkeiden merkintoji koskevien sddnnosten mukaisia.

Muut tiedot — Raaka-aineet:

Teuraseldinten vihimmaisikdd on muutettava niin, ettd eldinten ikidhaarukka ei ole endi 2—4 vuotta
vaan 1,5-4 vuotta. Viimeaikainen tieteellinen tutkimus on osoittanut, ettd Bresaola della Valtellinan
valmistukseen tarkoitetun raaka-aineen ominaisuudet sdilyvit muuttumattomina, vaikka teurastusikda
alennettaisiin. Lisdksi on osoitettu, ettd teurastusidn muuttaminen ei muuta yhtendisen asiakirjan 3.2 ja
5.2 kohdassa tarkoitetun lopputuotteen ominaisuuksia.
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YHTENAINEN ASIAKIRJA
NEUVOSTON ASETUS (EY) N:o 510/2006
"BRESAOLA DELLA VALTELLINA”
EY-N:o: IT-PGI-0217-1525-05.03.2009
SMM ( X ) SAN ()

1. Nimi:

"Bresaola della Valtellina”

2. Jdsenvaltio tai kolmas maa:

Italia

3. Maataloustuotteen tai elintarvikkeen kuvaus:
3.1 Tuotetyyppi:

Luokka 1.2 — Lihavalmisteet

3.2 Kuvaus 1 kohdassa nimetystd tuotteesta:

Suojattu maantieteellinen merkintd Bresaola della Valtellina on suolattu ja luonnollisella tavalla kyp-
sennetty naudanlihatuote, joka nautitaan raakana. Sen muoto riippuu sen valmistamiseen kiytetyn
lihaksen muodosta. Kaupallisten vaatimusten vuoksi palat on muokattu lierion muotoisiksi. Erityisvaa-
timusten vuoksi ne voidaan myos puristaa tiilimaisiksi. Bresaola della Valtellina SMM tdytetdan luon-
nonsuoleen tai tekosuoleen, kuivataan ja kypsennetddn olosuhteissa, joissa kosteustasoa alennetaan
hitaasti ja asteittain ja jotka edistdvat luonnollisen entsyymitoiminnan ja kdymisen syntymistd. Tama
saa aikaan muutoksia, jotka antavat tuotteelle sille ominaiset aistinvaraiset ominaisuudet ja jotka ta-
kaavat tuotteen sdilymisen ja terveellisyyden normaalissa huonelimpdtilassa. Tuotteen aistinvaraisista
ominaisuuksista voidaan todeta, ettd sen koostumus on kiinted ja kimmoisa; leikkauspinta on kiinted
eikd siind ole halkeamia; vihidrasvaisen osan viri on yhtendinen punainen ja siind on tuskin erottuva
tumma reuna, rasvaisen osan viri on valkoinen; tuoksu on mieto ja kevyesti aromaattinen; maku on
miellyttidvd, kohtalaisen voimakas muttei hapan. Kaupalliset ominaisuudet: a) Bresaola di fesa (sisid-
paisti): vahintdan 3,500 kg; b) bresaola di punta d'anca (sisdpaisti ilman ldhentsjilihasta): b-1) koko-
naisena tai viipaleina myytdva: vihintdan 2,500 kg; b-2) siivutettuna tyhjioon tai suojakaasun pakat-
tuna: vahintadn 2,00 kg; ¢) bresaola di sottofesa (ulkopaisti): vdhintadn 1,800 kg; d) bresaola di ma-
gatello (takapaisti): vdhintdan 1,000 kg; e) bresaola di sottosso (kulmapaisti): vihintddan 0,900 kg.

3.3 Raaka-aineet (ainoastaan jalostetut tuotteet):

Bresaola della Valtellina valmistetaan idltddn 1,5-4-vuotiaan naudan lihasta. Sithen kiytetddn yksin-
omaan seuraavia potkan ja paistin lihaksia: Fesa (sisdpaisti): reisilihaksiston taka-sisdpuolinen osa, johon
kuuluu sisempi suora lihas, lihentdjilihas sekd puolikalvoinen lihas; Punta d’anca: sisdpaisti ilman
lahentéjalihasta; Sottofesa (ulkopaisti): reisilihaksiston taka-sivunpuoleinen osa eli kaksipdinen reisilihas;
Magatello (takapaisti): reisilihaksiston taka-sivunpuoleinen osa eli puolijinteinen lihas; Sottosso (kulma-
paisti): reiden etu-sivunpuoleinen osa, johon kuuluu suora sisempi lihas sekd ulompi, sisempi ja
keskimmainen iso lihas.

3.4 Rehu (ainoastaan eldinperdiset tuotteet):

3.5 Erityiset tuotantovaiheet, joiden on tapahduttava yksiloidylld maantieteelliselld alueella:

SMM-tuotteen Bresaola della Valtellina tuotantovaiheet, joiden on tapahduttava tyypilliselld tuotanto-
alueella, ovat seuraavat: pinnan siistiminen, kuivasuolaus, puristaminen pallykseen, kuivaus, kypsytys,
viipalointi, annostelu ja pakkaaminen.

3.6 Viipalointia, raastamista, pakkaamista jne. koskevat erityiset saannot:

Bresaola della Valtellinaa voidaan myydd tyhjiopakattuna tai suojakaasuun pakattuna, kokonaisena,
paloina, viipaleina tai siivuina. Pakkaaminen, viipalointi ja annostelu on suoritettava 4 kohdassa
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médritellylld tuotantoalueella, jotta ilman limpotilan ja kosteuden vaihtelut eivit kuljetusvaiheiden
aikana vaikuta tuotteen eheyteen ja sitd kautta lopullisiin laatuominaisuuksiin.

Merkintdji koskevat erityiset sddnnot:

Bresaola della Valtellinan etiketissd on oltava seuraavat merkinnit: teksti "Bresaola della Valtellina”, jota
ei saa kddntéi ja joka on merkittava etikettiin selkein ja ldhteméttomin kirjaimin, jotka erottuvat selvasti
muista etiketissd olevista tiedoista, ja valittomasti nimityksen jiljessd on oltava samankokoisin paino-
kirjaimin lyhenne SMM ja suojatun maantieteellisen merkinnin symboli EY:n hyviksymissd muodossa,
kielelld, jolla tuotetta markkinoidaan.

Maantieteellisen alueen tarkka rajaus:

Bresaola della Valtellina valmistetaan vanhojen perinteiden mukaan Sondrion maakunnan alueella.
Valtellina on maakunnan suurin laakso.

Yhteys maantieteelliseen alueeseen:
Maantieteellisen alueen erityisyys:

SMM-tuotteen Bresaola della Valtellina tuotantoalueeseen kuuluvat Reetian Alppien ja Orobian esialp-
pien viliset alppilaaksot, joissa limpdétila on melko alhainen myos kesilld, kosteuspitoisuus on alhai-
nen, ilmasto on Comojirven aiheuttamien limpétilanvaihtelujen vuoksi tuulinen ja ilma on kuiva.
Niiden ilmasto- ja ympdrist6tekijoiden erikoinen yhdistelmi luo optimaaliset olosuhteet tuotteen hi-
taalle, vahittdiselle kypsymiselle. SMM-tuotteen Bresaola della Valtellina valmistuksen keskeisend osate-
kijand on ilmaston erikoisuuden lisiksi mainittava paikallisen vdeston ahkeruus ja yhi pidemmalle viety
tekninen osaaminen, jota viélitetddn sukupolvelta toiselle.

Tuotteen erityisyys:

SMM-tuote Bresaola della Valtellinalla on kulutukseen saatettaessa tietyt kemialliset ja fysikaalis-kemi-
alliset ominaisuudet: Proteiinisisalto: tyhjiopakattu tai suojakaasuun pakattu siivutettu Bresaola vihin-
tddn 33 prosenttia; muulla tavoin pakattu tuote vihintddn 30 prosenttia; Kosteusprosentti (luonnos-
taan): pakkaamaton Bresaola punta d’anca enintddn 63 prosenttia; tyhjiopakattu Bresaola punta d’anca
enintddn 62 prosenttia; tyhjidpakattu Bresaola di magatello enintddn 60 prosenttia; tyhjiopakattu tai
suojakaasuun pakattu siivutettu Bresaola enintddn 60 prosenttia; kaikki muut palat jajtai pakkaukset
enintddn 65 prosenttia; Rasvapitoisuus: enintddn 7 prosenttia; Tuhkaa: vihintddn 4 prosenttia; Natri-
umkloridia: enintddn 5 prosenttia.

Syy-seuraussuhde, joka yhdistid maantieteellisen alueen seuraaviin: tuotteen laatu tai ominaisuudet (kun kyseessd
SAN) tai tuotteen erityislaatu, maine tai muut ominaisuudet (kun kyseessi SMM):

"Bresaola della Valtellina” -SMM-tuotteen ominaisuuksille asetetut vaatimukset edellyttavat tiettyjd il-
masto-olosuhteita sekd tiettyjd luonnollisia ja ihmisen toiminnasta aiheutuvia tekijo6itd. Pituussuunnassa
Reetian Alppien ja Orobian esialppien vilissd sijaitsevan Valtellinan ilmasto-olosuhteet ovat tehneet
mahdolliseksi valmistaa lievésti suolatusta naudan potkasta ja paistista tuotteen, jonka hieno maku ja
mureus tekevit siitd erityisen maistuvan. Bresaola della Valtellina SMM on saanut nimensa ja maineensa
maantieteelliseltd alueelta, jolta se on perdisin. Lihan sdilontd suolaamalla ja kuivaamalla oli aikaisem-
min hyvin tavallinen menetelma. Elintarviketuotannon monipuolistuminen ja uudet siilyttimismene-
telmdt syrjayttivit kuivatun ja suolatun lihan kdyton. Naudanpotkan ja —paistin suolaamisesta ja kuivaa-
misesta on Valtellinassa jo 1400-luvulta perdisin olevia kirjallisia todisteita. Nimi on luultavasti saanut
alkunsa Valtellinan murteellisesta ilmaisusta "salaa come brisa”, josta tuli "brisaola” ja lopulta "Bresaola”.
Italian kielen sanakirja (Nuovissimo Palazzi, vuoden 1974 painos) antaa Bresaolalle seuraavan mai-
ritelmén: "Valtellinasta perdisin oleva kuivattu ja suolattu naudanliha”. Tuotteen valmistus perustuu
sukupolvelta toiselle siirrettyyn ja pitkille kehitettyyn taitoon, ja sen ominaisuuksiin vaikuttavat edel-
leen inhimillisten tekijoiden lisiksi myos ilmasto-olot.
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Eritelmin julkaisutiedot:

(Asetuksen (EY) N:o 510/2006 5 artiklan 7 kohta)

Hallitus on aloittanut kansallisen vastaviitemenettelyn, joka koskee ehdotusta suojatun maantieteellisen
merkinndn Bresaola della Valtellina hyviksymiseksi.

Eritelmédn tdydelliseen toisintoon voi tutustua joko seuraavan linkin kautta

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

tai

menemalld suoraan ministerion www-sivuston etusivulle (http://www.politicheagricole.it) ja klikkaamalla
ensin "Prodotti di Qualitd” (vasemmalla) ja sen jilkeen "Disciplinari di Produzione allesame dellUE
[regolamento (CE) n. 510/2006]".
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