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Médositds irdnti kérelem kozzététele a mezdgazdasigi termékek és élelmiszerek foldrajzi
jelzéseinek és eredetmegjel6léseinek oltalmdrdl sz6lo 510/2006/EK tandcsi rendelet 6. cikkének
(2) bekezdése alapjin

(2010/C 321/10)

Ezzel a kozzététellel az 510/2006/EK tandcsi rendelet (*) 7. cikke alapjdn 1étrejon a modositds irdnti kérelem
elleni kifogds joga. A kifogdst tartalmazé nyilatkozatnak e kozzététel napjitdl szdmitva hat hénapon beliil
kell beérkeznie a Bizottsdghoz.

MODOSITAS IRANTI KERELEM
A TANACS 510/2006/EK RENDELETE
MODOSITAS IRANTI KERELEM A 9. CIKK ALAPJAN
,BRESAOLA DELLA VALTELLINA”
EK-sz.: IT-PGI-0217-1525-05.03.2009
OF (X ) OEM ()

1. A modositassal érintett termékleirds szakaszcimei:

— [0 A termék elnevezése

— A termék leirdsa

— [0 Foldrajzi teriilet

— [0 A szdrmazds igazoldsa

— Az elééllitds médja

— [0 Kapcsolat

— Cimkézés

— [0 Nemzeti el6irdsok

— Egyéb (Nyersanyagok)
2. A moédositds tipusa:

— [0 Az egységes dokumentum vagy az Osszefoglalé lap médositdsa

— Azon bejegyzett OEM vagy OF] termékleirdsdnak mddositdsa, amely esetében sem az egységes
dokumentumot, sem az osszefoglalét nem tették kozzé

— O A termékleirds oly médon torténd modositdsa, amely nem teszi sziikségessé a kozzétett
egységes dokumentum modositdsat (az 510/2006/EK rendelet 9. cikkének (3) bekezdése)

— [0 A termékleirds hatdsagilag elrendelt, kotelezd egészségiigyi vagy novény-egészségiigyi intézke-
dések miatti dtmeneti mddositdsa (az 510/2006/EK rendelet 9. cikkének (4) bekezdése)

3. Moddositis(ok):
3.1. A termék leirdsa:

A Bresaola della Valtellina killonboz§ tipusai szerint a kémiai és a fizikai-kémiai tulajdonsdgok para-
métereinél kiilonbozd értékeket kell bevezetni.

Javasolt a nedvesség- és fehérjetartalom paramétereire el8irt értékek modositdsa az alkalmazott anatd-
miai vagds, illetSleg a csomagolds tipusdnak fiiggvényében. A nedvességtartalomra vonatkozé érték az
egészben csomagolt punta d'anca bresaola esetében maximum 63 %, a vakuumcsomagolt punta d'anca
bresaola esetében maximum 62 %, a fehérpecsenyébdl készitett bresaola esetében maximum 60 %, a
szeletelt és vakuumcsomagolt vagy védScsomagoldsban forgalomba hozott bresaola esetében maximum
60 %, és az Osszes tobbi anatémiai vagds- és[vagy csomagoldstipus esetében maximum 65 %.

() HL L 93., 2006.3.31., 12. o.
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3.2.

3.3.

3.4.

Ezenkivill a nedvességtartalom hatdrértékeinek megvaltoztatdsa miatt a szeletelt termék minimalis
fehérjetartalma 33 %, mig a tobbi csomagoldstipusndl ez az érték 30 %-os.

A maximalis nedvességtartalom csokkentése kovetkeztében dltaldban javulnak mind a terméknek az
Egységes dokumentum 3.2 pontjdban ismertetett tulajdonsdgai, mind pedig az eltarthatésiga. A kész-
termék vizsgdlata sordn kimutattdk, hogy a punta d'anca viltozatra és a fehérpecsenyére vonatkozd
analitikus nedvességtartalom-értékek specifikus meghatdrozasa kovetkeztében javul a késztermék allaga
— keményebb, ugyanakkor rugalmasabb lesz. A hdléba kotozott ,Bresaola della Valtellina” hajlamos a
természetes kiszdraddsra, ennélfogva nedvességtartalma lehet magasabb, mint a vdkuumcsomagolt
terméké, amelyet a kotozottel ellentétben a csomagolds megdv a kiszdraddstol. A fentiekre azért van
szitkség, hogy biztosithatd legyen az Egységes dokumentum 3.2. pontjiban ismertetett tulajdonsigok
megtartdsa. A szeletelt termék nedvességtartalmanak a vikuumcsomagolt és a hdléba kotozott termé-
kéhez képest alacsonyabbnak kell lennie, hogy elkeriilhet legyen a kondenzviz kicsapdddsa, aminek
kovetkeztében elvaltozasok lépnek fel a készterméken. A nedvességtartalom csokkentésébdl kovetke-
z8en a fehérjetartalom a csokkenéssel ardnyosan nétt, dm ez nem okozott vdltozast a termék érzék-
szervi (organoleptikus) tulajdonsdgaiban.

Kizdrélag a szeletelt, vakuum- vagy védécsomagolasban forgalomba hozott, punta d'anca Bresaola della
Valtellina-darabok esetében szikséges a minimalis tomeg 2,5 kg-rdl 2 kg-ra torténé csokkentése. Erre
azért van szitkség, hogy a tobbnyire kisebb méretli, henger vagy szogletes alakd, mindkét végén
egyforma darabok optimalis el6recsomagoldsa biztosithaté legyen.

Az elddllitds médja:

A péclé osszetev6i koziil tordlni kell a laktdzt, mivel azt a kozosségi szabdlyozas az allergén osszetevSk
kozé sorolja. Ezen médositds kovetkeztében nem 1ép fel semmiféle valtozds a Bresaola della Valtellina
tulajdonsdgaiban.

Pontositani szitkséges, hogy a ndtrium- ésfvagy kdlium-nitrit 195 p.p.m. maximalis értékét helyesen az
elddllitds sordn a bresaola termékhez ,hozzdadott vagy dltala felvett mennyiség hatdrértékeként” kell
értelmezni, fenntartva, hogy a termékben visszamaradé mennyiségnek meg kell felelnie a hatilyos

szabdlyokban el6irtaknak. Erre azért van sziikség, hogy a jelenlegi szoveg értelmezése sordn ne
meriiljon fel az a kétség, hogy a 195 p.p.m. a péclére vonatkozik.

P

Az érlelésre hasznélt helyiségekhez elSirt hémérséklet-tartomdnyt dtlagosan 12 °C és 18 °C kozottire
kell médositani, szemben a jelenlegi 15 °C értékkel.

Az érlelécelldk hdmérséklet-tartomdnydnak novelése technoldgiai szempontbdl tobb lehetéséget ad a
kornyezeti feltételeknek a termék tényleges valtozdsdhoz torténd igazitdsdra, és ily médon biztosithat6
a termék lassti, fokozatos érése, a késztermék tulajdonsdgainak megvéltozdsa nélkiil.

Csak az egészben (nem vdkuumcsomagoldsban) forgalomba keriil§ termék esetében van sziikség a
minimdlis érlelési id6 3 hétre valé csokkentésére, tekintve, hogy a Bresaola della Valtellina nem
rendelkezik olyan természetes véddréteggel, mint a bérke vagy a zsirréteg; kovetkezésképp, ha nem
érlel6eelldkban tdroljdk, eléfordulhat, hogy tdlzott mértékben megkeményedik és elvesziti jellegzetes
szinét. Az egészben (nem vakuumcsomagoldsban) forgalomba keriil§ bresaola érlelési idejének 3 hétre
torténd csokkentésével a probléma nagymértékben csokken.

Cimkézés:

A termék cimkézését modositani szitkséges annak érdekében, hogy megfeleljen az élelmiszerek cimké-
zésérdl sz616 hatédlyos rendelkezések el6irdsainak.

Egyéb — Nyersanyagok:

A kordbbi 2-4 évrdl 18 hénap—4 évre kell valtoztatni a levagdsra keriil§ dllatok minimalis életkordt. A
legiijabb tudomdnyos kutatdsok sordn bizonyitdst nyert, hogy a levagott dllat életkordnak csokkenté-
sével a Bresaola della Valtellina el6éllitdsdra szdnt nyersanyag tulajdonsdgai nem valtoznak meg,
tovabba valtozatlanok maradnak a készterméknek az Egységes dokumentum 3.2. és 5.2. pontjaiban
ismertetett jellemzdi is.
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EGYSEGES DOKUMENTUM
A TANACS 510/2006/EK RENDELETE
,BRESAOLA DELLA VALTELLINA”
EK-sz.: IT-PGI-0217-1525-05.03.2009
OF] ( X ) OEM ()

1. Elnevezés:

,Bresaola della Valtellina”

2. Tagdllam vagy harmadik orszig:

Olaszorszag

3. A mezGgazdasigi termék vagy élelmiszer leirdsa:
3.1. A termék tipusa:

1.2 osztdly — Husipari termékek (f6zve, sozva, fiistolve stb.)

3.2. A termék leirdsa, amelyre az 1. pontban taldlhatd elnevezés vonatkozik:

A ,Bresaola della Valtellina” OF marhahtsbdl késziil§, sozott és természetes mddon érlelt, nyersen
fogyasztandd termék. Formdja megegyezik az eldllitdshoz haszndlt haséval. Bizonyos kereskedelmi
szitkségletek miatt ezeket a formdkat enyhén dtalakitjdk, aminek kovetkeztében hengerszertivé valnak.
Egyes esctekben el6fordul, hogy a darabokat tégla alakira préselik. A ,Bresaola della Valtellina” OFJ
terméket természetes vagy miibélbe kell tolteni, majd olyan klimatikus koriilmények kozott szdritani és
érlelni, amelyek kozott a termék lassan és fokozatosan veszit nedvességtartalmdbél, tovabbd termé-
szetes erjedési és enzimatikus folyamatok sordn olyan véltozdsokon megy keresztiil, amelyek nyomdn
kialakulnak jellegzetes érzékszervi (organoleptikus) tulajdonsigai, és szobahSmérsékleten eltarthatova
vélik. Erzékszervi (organoleptikus) tulajdonsagait tekintve a termék allaga szilird és rugalmas; szelete-
léskor tomor, nem mutat felilleti repedéseket; szine egységes sotétvords, széle a sovany részeken alig
észrevehetSen sotétebb, a zsiros részeken fehér; illata finom, enyhén fiiszeres; ize kellemes, gyengén
fiiszeres, soha nem savanyt. Aruismereti tulajdonsagok: a) hosszi felsalbol késziilt bresaola: legalabb
3,5 kg; b) punta d'anca bresaola: b-1) egészben vagy darabokban forgalomba keriil§ valtozat: legaldbb
2,5 kg; b-2) szeletelt, vakuum- vagy védécsomagoldsban forgalomba keriil§ véltozat: legaldbb 2,0 kg; ¢)
hosszafart6bél késziilt bresaola: legalabb 1,8 kg; d) fehérpecsenyébdl késziilt bresaola: legaldbb 1,0 kg;
e) gombolyii felsdlbol késziilt bresaola: legalabb 0,8 kg.

3.3. Nyersanyagok (kizdrdlag feldolgozott termékek esetén):

A ,Bresaola della Valtellina” 18 honapostdl 4 évesig terjedd életkort marhdk hasabdl eldallitott termék,
amely kizdr6lag a marhacomb aldbb felsorolt részeibdl késziil: hosszifelsdl: a combizomzat hdtsé-
kozépsd részének megfelel§ rész, amely magdban foglalja a belsé egyenes-, a kozelits- és a félighdrtyds
izmot; punta danca: a hosszifelsdl a kozelitizom nélkil; hosszifarts: a combizom hétsé-oldalsé
részének, egész pontosan a kétfejii combizomnak felel meg; fehérpecsenye: a combizom hdtsé-oldalsé
részének, egész pontosan a félig inas izomnak felel meg; gomboly( felsdl: a comb elills6 részének felel
meg, az eliilsé egyenes-, a kiilsG, belsé és kozépsd vaskosizomnak.

3.4. Takarmdny (kizdrolag dllati eredetii termékek esetén):

3.5. Az elddllitds azon miiveletei, amelyeket a meghatdrozott foldrajzi teriileten kell végrehajtani:

A ,Bresaola della Valtellina” OF] el@dllitdisanak azon mfiveletei, amelyeket a meghatdrozott foldrajzi
teriileten kell végrehajtani, a kovetkezdk: koriilvagas, s6zds szdrazon, toltés, szdritds, érlelés, szeletelés,
porci6zds és csomagolds.

3.6. A szeletelésre, apritdsra, csomagoldsra stb. vonatkozd egyedi szabdlyok:

A ,Bresaola della Valtellina” forgalomba hozhaté vakuumos vagy médositott légterti csomagolasban,
egészben, darabokban vagy szeletelve. A csomagolas, szeletelés és darabolds miiveleteit a 4. pontban
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3.7.

5.2.

5.3.

P

meghatdrozott elddllitasi teriileten kell végrehajtani, igy elkertilhetd, hogy a szdllitds sordn a hémér-
séklet és a pératartalom véltozdsai kockdra tegyék a termék épségét, kovetkezésképp megvaltozzanak
annak mindségi jellemzGi.

A cimkézésre vonatkozd egyedi szabdlyok:

A ,Bresaola della Valtellina” cimkéjén az aldbbiakat kell feltiintetni: ,Bresaola della Valtellina” (e kife-
jezést nem szabad leforditani), ezt jol olvashatdan, letorolhetetlen bettikkel, a cimkén megjelend osszes
tobbi felirattdl jol megkiilonboztethetd modon kell feltiintetni, kozvetleniil utdna ugyanakkora betd-
mérettel az OF réviditésnek és az oltalom alatt dll6 f6ldrajzi jelolés ikonjdnak kell szerepelnie — ezeket
a forgalmazé orszdg nyelvén kell feltintetni az EK dltal engedélyezett formaban.

A foldrajzi teriilet tomér meghatirozdisa:

e

A régi hagyomdnyok szerint késziil§ Bresaola della Valtellina el6éllitési teriilete Sondrio megye terii-
letére korlatozddik. A ,Valtellina” elnevezés a tartomany legjelentSsebb volgyének nevét takarja.

Kapcsolat a f6ldrajzi teriilettel:

. A fGldrajzi teriilet sajdtossdgai:

A Bresaola della Valtellina OF elddllitdsi teriiletét a raetiai Alpok és az ElGalpok éltal hatdrolt szdmos
alpesi volgy alkotja, ahol a hdmérséklet nydron is viszonylag alacsony, kicsi a paratartalom, a Comdi-to
kozelsége miatti hémérséklet-ingadozds kovetkeztében a klima szeles, a levegl szdraz. Az emlitett
éghajlati és kornyezeti tényezdk sajatsigos kombindcidja nyomdn jonnek létre a termék lassi és
fokozatos éréséhez sziikséges optimélis koriilmények. Az éghajlati sajitossagok, a helyi lakosok lele-
ményessége ¢s technikai felkésziiltsége, melyet az el@allitdisban dolgozok tokéletesitettek, és az idSk

22

sordn tovdbbadtak egymadsnak, alapvet§ elemei a Bresaola della Valtellina OFJ el6éllitasdnak.

A termék sajdtossdgai:

A Bresaola della Valtellina OF] forgalomba keriilésekor meghatdrozott kémiai és fizikai-kémiai tulaj-
donsagokkal jellemezhetd: fehérjetartalom: el6reszeletelt, vikuum- vagy védScsomagoldsban forga-
lomba hozott bresaola esetében minimum 33 %; az Osszes tobbi csomagolastipus esetében minimum
30 %; teljes tomegre vetitett nedvességtartalom: egész punta d'anca bresaola: max. 63 %, vikuumcso-
magolt punta d'anca bresaola: max. 62 %; vikuumcsomagolt bresaola fehérpecsenyébdl: max. 60 %;
bresaola vikuum- vagy moédositott légterti csomagoldsban max. 60 %; és az Osszes tobbi anatémiai
végas- és[vagy csomagoldstipus esetében max. 65%; zsirtartalom: max. 7 %; hamu: min. 4 %; ndtrium-
klorid: max. 5 %.

A foldrajzi teriilet és (OEM esetében) a termék mindsége vagy jellemzdi vagy (OFJ esetében) a termék kiilonleges
mindsége, hirneve vagy egyéb jellemzdje kizotti okozati kapcsolat:

A ,Bresaola della Valtellina” OFJ tulajdonsdgai a kornyezeti feltételektsl, tovabba természeti és emberi
tényezSktdl fiiggenek. A raetiai Alpok és az ElGalpok kozott hosszanti irdnyban elteriil§ Valtellina
kiilonleges éghajlati adottsdgai teszik lehet6vé ennek a marhacombbdl enyhe sézdssal elGéllitott, finom,
étvagygerjesztGen lagy terméknek az eldallitdsat. A Bresaola della Valtellina OFJ nevét és hirét annak a
foldrajzi teriiletnek koszonheti, ahonnan szarmazik. A régmdltban igen elterjedt volt a htsok sézds és
szaritds Gtjdn torténd tartésitisa. Az élelmiszergydrtds fejlédésével, a nagyobb diverzifikdltsdggal és a
tobbféle tartdsitdsi modszer megjelenésével hattérbe szorult a husfélék szaritdssal és sozdssal torténd
tartésitdsa. Mar az 1440-es évekbdl rank maradt frasok is emlitést tesznek arrél, hogy Valtellina
teriiletén sézds és szdritds Gtjan tartésitottdk a marhacombot. A termék neve valdszindleg egy valtel-
linai tdjjellegti kifejezésbdl szdrmazik (,salaa come brisa”). Innen ered a ,brisaola” elnevezés, amit a
késébbiekben bresaoldra olaszositottak. Az olasz értelmez8 szotirban (Nuovissimo Palazzi, 1974-es
kiadds) a bresaola cimsz6 alatt az aldbbiakat taldljuk: ,valtellinai specialitds, szdritott és sdzott
marhahts”. A helyi lakosok leleményessége és technikai felkésziiltsége — melyet az elGallitdsban
dolgozdk tokéletesitettek és az id6k sordn tovdbbadtak egymdsnak — alapvet§ elemei a Bresaola
della Valtellina OF el6éllitasdnak, amelynek sajatos tulajdonsdgai mind a mai napig egyarant kotGdnek
a kornyezeti és az emberi tényez6khoz.
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Hivatkozds a termékleirds kozzétételére:

(Az 510/2006/EK rendelet 5. cikkének (7) bekezdése)

Ez a kozigazgatdsi szerv meginditotta a ,Bresaola della Valtellina” védett eredetmegjelolésének elismerési
kérelmére vonatkoz6 nemzeti kifogdsolasi eljarast.

A termékleirds egységes szerkezetbe foglalt szovege az aldbbi internetes oldalon tekintheté meg:

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

vagy

kozvetlenul a Minisztérium honlapjan (http://www.politicheagricole.it), ezutin (a képernyé bal oldaldn) a
,Prodotti di qualita” (Mingségi termékek) cimszéra, majd a ,Disciplinari di produzione all’Esame dell'UE
[regolamento (CE) n. 510/2006]” (,Az 510/2006/EK rendelet szerinti unids vizsgélatnak aldvetett termékle-
irdsok”) meniipontra kattintva.
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