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(Akty o charakterze nieustawodawczym)
ROZPORZADZENIE KOMISJI (UE) NR 588/2010
z dnia 5 lipca 2010 r.
zatwierdzajjce nieznaczne zmiany specyfikacji nazwy zarejestrowanej w rejestrze chronionych
nazw pochodzenia i chronionych oznaczen geograficznych [Sopréssa Vicentina (ChNP)]
KOMISJA EUROPEJSKA, (3)  Komisja  przeanalizowala  przedmiotowg  zmiang

uwzgledniajac Traktat o funkcjonowaniu Unii Europejskiej,

uwzgledniajac rozporzgdzenie Rady (WE) nr 510/2006 z dnia
20 marca 2006 r. w sprawie ochrony oznaczen geograficznych
i nazw pochodzenia produktéw rolnych i $rodkéw spozyw-
czych (1), w szczegdlnosci jego art. 9 ust. 2 zdanie drugie,

a takze majgc na uwadze, co nastepuje:

(1)  Zgodnie z art. 9 ust. 1 akapit pierwszy rozporzadzenia
(WE) nr 510/2006 i na mocy art. 17 ust. 2 tego rozpo-
rzadzenia Komisja przeanalizowala wniosek Wloch
w sprawie zatwierdzenia zmiany elementéw specyfikacji
chronionej nazwy pochodzenia ,Sopréssa Vicentina”
zarejestrowanej na mocy rozporzadzenia Komisji (WE)
nr 2400/96 () zmienionego rozporzadzeniem (WE) nr
492/2003 ().

(2) Wniosek ma na celu zmiang specyfikacji poprzez usci-
Slenie warunkéw znakowania trzody chlewnej, ktorej
migso jest wykorzystywane jako surowiec.

i stwierdzila, Ze jest ona uzasadniona. W zwigzku
z tym, Ze jest to zmiana nieznaczna w rozumieniu
art. 9 rozporzadzenia (WE) nr 510/2006, Komisja
moze ja zatwierdzi¢ bez odwolywania si¢ do procedury
okreslonej w art. 5, 6 i 7 wspomnianego rozporzadzenia,

PRZYJMUJE NINIEJSZE ROZPORZADZENIE:

Artykut 1
W specyfikacji chronionej nazwy pochodzenia ,Sopressa Vicen-
tina” wprowadza si¢ zmiany zgodnie z zalgcznikiem I do niniej-
szego rozporzadzenia.

Artykut 2
Zmieniony jednolity dokument znajduje si¢ w zalaczniku II do
niniejszego rozporzadzenia.

Artykut 3

Niniejsze rozporzadzenie wchodzi w zycie dwudziestego dnia
po jego opublikowaniu w Dzienniku Urzgdowym Unii Europejskiej.

Niniejsze rozporzadzenie wigze w calosci i jest bezposrednio stosowane we wszystkich

panstwach cztonkowskich.

Sporzadzono w Brukseli dnia 5 lipca 2010 r.

() Dz.U. L 93 z 31.3.2006, s. 12.
() Dz.U. L 327 z 18.12.1996, s. 11.
() Dz.U. L 73 z 19.3.2003, s. 3.

W imieniu Komisji
José Manuel BARROSO
Przewodniczgcy
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ZALACZNIK I

W specyfikacji chronionej nazwy pochodzenia ,Sopréssa Vicentina” zatwierdza si¢ nastepujace zmiany:

W pkt 2 ,Opis produktu” ppkt 2.1.3 ,Wick ubojowy” dodaje si¢ stowa ,lub na uchu”, a zdanie:

,Minimalny wiek ubojowy wynosi dziewig¢ miesiecy. Mozna go zweryfikowal na podstawie danych wskazanych
w tatuazu na udzcu $wini w ciggu 30 dni od jej urodzenia.”

otrzymuje brzmienie:

,Minimalny wiek ubojowy wynosi dziewie¢ miesiecy. Mozna go zweryfikowaé na podstawie danych wskazanych
w tatuazu na udZcu lub na uchu $wini w ciggu 30 dni od jej urodzenia.”.
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ZALACZNIK 11

JEDNOLITY DOKUMENT

Rozporzadzenie Rady (WE) nr 510/2006 w sprawie ochrony oznaczen geograficznych i nazw pochodzenia produktow

3.1.

3.2.

3.3.

3.4.

3.5.

rolnych i $rodkéw spozywczych
~SOPRESSA VICENTINA”
NR WE: IT-PDO-0105-0145-10.8.2009
ChOG () ChNP (X)

Nazwa

,Sopressa Vicentina”

Pafistwo czlonkowskie lub kraj trzeci

Wilochy

Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego
Rodzaj produktu

Klasa 1.2. Produkty wytworzone na bazie migsa

Opis produktu noszgcego nazwg podang w pkt 1

Opis produktu: ,Sopréssa Vicentina” jest produktem wedliniarskim umieszczonym w ostonce, dojrzewajacym,
surowym, $rednich lub duzych rozmiaréw, otrzymywanym w wyniku przetwarzania wszystkich szlachetnych
kawalkéw migsa wieprzowego.

Surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw przetworzonych)

Surowcem stosowanym do produkcji Sopréssa Vicentina jest migso wieprzowe, ktére musi pochodzi¢ od zwierzat
urodzonych i wyhodowanych w gospodarstwach znajdujacych si¢ na terytorium prowingji Vicenza.

Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego)

W zywieniu zwierzat zabrania si¢ stosowania maczek migsnych od urodzenia do konca tuczu oraz paszy pocho-
dzenia zwierzgcego niemlecznego w trakcie tuczu.

Zaleca si¢ stosowanie paszy w postaci plynnej lub masy ciastowatej mieszanej z woda i, jezeli to mozliwe,
z serwatkg. W celu otrzymania stoniny wysokiej jako$ci wskazana jest maksymalna zawarto$¢ kwasu linolowego
réwna 2 % suchej masy podawanej paszy. Calkowita zawarto$¢ serwatki i maslanki w paszy nie moze przekraczaé
15 litréw na sztuke dziennie.

Maslanka stanowi produkt uboczny produkcji masta, a serwatka — produkt uboczny produkgji sera.

Poszczegélne etapy produkji, ktére muszg odbywac sig na wyznaczonym obszarze geograficznym

Hodowla $win: surowcem stosowanym do produkeji Sopréssa Vicentina jest migso wieprzowe, ktore musi pochodzié
od zwierzgt urodzonych i wyhodowanych w gospodarstwach znajdujacych si¢ na terytorium prowincji Vicenza.

Pod wzgledem genetycznym dopuszcza si¢ zwierzgta, ktore posiadaja cechy czystosci lub krzyzowki — ale bez
modyfikacji genetycznych — tradycyjnych ras, takich jak Large White, Landrace i Duroc, wpisanych do Wloskiej
ksiegi genealogicznej lub do zagranicznych ksiag genealogicznych uznanych przez Wloska ksiege genealogiczna
i ktérych przeznaczenie jest zgodne z Wloska ksigga genealogiczng dla produkeji wieprzowiny tlustej.

Swinie musza osiggna¢ znaczng masg¢ ubojowa (130 kg masy poubojowej).

Minimalny wiek ubojowy wynosi dziewig¢ miesigcy. Mozna go zweryfikowa¢ na podstawie danych wskazanych
w tatuazu na udZcu [lub na uchu] $wini w ciggu 30 dni od jej urodzenia. Instalacje i wyposazenie do hodowli nalezy
odpowiednio wydzieli¢ i wietrzy¢ w celu zapewnienia wlasciwej temperatury, optymalnej wymiany powietrza
i usuwania szkodliwych gazéw. Podloga powinna by¢ wykonana z materialéow wodoszczelnych, termicznych
i przeciwposlizgowych.

Ze wzgledu na rodzaj paszy calo$¢ instalacji i wyposazenia powinna posiadaé wymagane wlasciwosci odpornosci na
korozje.
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3.6.

3.7.

Mozliwe jest réwniez wykorzystanie trzody hodowanej w ramach wypasu ekstensywnego lub umiarkowanego.

Ub6j trzody chlewnej: ubdj trzody chlewnej musi odbywaé si¢ w zakladach, ktére posiadaja zezwolenie stuzb ds.
zdrowia i higieny przewidziane w przepisach wloskich i wspélnotowych i ktére znajduja si¢ na uznanym terytorium
ChNP.

Masa ubojowa $win nie moze by¢ mniejsza niz 130 kg masy poubojowej.

Zabrania si¢ stosowania — do dalszego przetwarzania — migsa $win dotknigtych zgloszonymi chorobami mig$ni
(wadami PSE, DFD, widocznymi skutkami proceséw zapalnych i uprzednich urazéw) stwierdzonymi przez lekarza
weterynarii w momencie uboju.

Przetwarzanie migsa: przetwarzanie migsa i dojrzewanie produktéw musi odbywaé si¢ w zakladach znajdujacych sie
na wyzej okreSlonym terytorium. Zaklady przetwércze musza posiadaé zezwolenie stuzb ds. zdrowia i higieny

przewidziane w przepisach wloskich i wspélnotowych.

Receptura i skladniki: do wyprodukowania ,Sopréssa Vicentina” z wybranej poltuszy wykorzystuje si¢ wszystkie
szlachetne kawatki migsa, takie jak szynka, kark, opatka, boczek, stonina z podgardla, schab.

Dozwolone jest dodanie nastgpujgcych przypraw w maksymalnej ilosci:

— soli: 2700 g na 100 kg masy,

— czgdciowo zmielonego pieprzu: 300 g na 100 kg masy,

— mieszanki mielonych przypraw (cynamonu, gozdzikéw i rozmarynu): 50 g na 100 kg masy,
— czosnku: 100 g na 100 kg masy,

— cukru: 150 g na 100 kg masy,

— saletry potasowej w dozwolonych ilosciach.

Metoda produkeji. Metoda produkgji jest nastepujgca:

Poltusze wieprzowe poddaje si¢ rozbiorowi, poszczegdlne elementy schladza si¢ do temperatury 0-3 °C przez co
najmniej 24 godziny, a nastgpnie pozbawia si¢ je kosci i zylek oraz oczyszcza.

Nastgpnie wybrane kawatki migsa rozdrabnia si¢ w rozdrabniaczach migsa wyposazonych w kratki z otworami
o $rednicy 6-7 mm. Wczesniej wymieszane skladniki dodaje si¢ do mielonego migsa, schtodzonego uprzednio do
temperatury 3-6 °C. Mozna réwniez dodaé preparaty rodzimych kultur bakteryjnych w celu zapoczatkowania

fermentacji. Nastepnie cato$¢ jest dokladnie mieszana w celu zmieszania sktadnikéw thustych i chudych do momentu
ich polaczenia. Otrzymang w ten spos6b masa wypelnia si¢ naturalne ostonki z jelita o minimalnej $rednicy 8 cm.

Powstale kawatki majg rézne rozmiary w zaleznosci od ich masy przy opakowaniu w ostonki: 1-1,5 kg, 1,5-2,5 kg,
2,5-3,5ke i 3,5-8 ke.

Suszenie. Suszenie obejmuje nastgpujace etapy: a) odsaczanie przez 12 godzin w temperaturze 20-24 °C; b) suszenie
przez 4-5 dni w temperaturze obnizanej z 22-24 °C do 12-14 °C.

Dojrzewanie: czas dojrzewania ,Sopréssa Vicentina”, w tym odsgczania i suszenia, waha si¢ w zalezno$ci od masy
w ostonce i wynosi co najmniej:

60 dni w przypadku kawatka o masie 1-1,5 kg;

80 dni w przypadku kawatka o masie 1,5-2,5 kg;
90 dni w przypadku kawatka o masie 2,5-3,5 kg;
120 dni w przypadku kawaltka o masie 3,5-8 kg.

Szczegdtowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itd.

Szczegdtowe zasady dotyczgce etykietowania

Nazwy ,Sopressa Vicentina DOP” nie tlumaczy si¢ i nalezy ja umiesci¢ na etykiecie wyrazng i nieusuwalng czcionka.

Znak ,Sopréssa Vicentina DOP” nalezy umieScié na etykiecie zgodnie ze wskazaniami znajdujacymi sig
w podreczniku grafiki: zalacznik A specyfikacji.
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5.1.

5.2.

5.3.

Zwiezle okreSlenie obszaru geograficznego

Obszar produkgji ,Sopressa Vicentina” obejmuje calo$¢ terytorium prowingji Vicenza.

Zwiazek z obszarem geograficznym
Specyfika obszaru geograficznego

Etapy dojrzewania sa okreslane przez warunki wilgotnosci powietrza, ktére wynikaja ze zmian temperatury
i rozpoczynaja proces pierwszej i drugiej fermentacji, ktérej poddawany jest produkt w ostonce.

Specyfika produktu

W momencie wprowadzenia do obrotu ,Sopréssa Vicentina” posiada nastgpujace wlasciwosci:

WtasciwoS$ci fizyczne

Wyglad zewnetrzny: cylindryczny ksztalt, wigzanie wykonane jest z bezbarwnego sznurka — ktéry moze byé
elastyczny — umieszczonego pionowo (paska) i szeregu petelek z tego samego materialu zawigzanych poziomo
wokot paska na calej dlugosci Sopressa Vicentina. Zabrania si¢ stosowania do wiazania siatek. W przypadku
produktu z dodatkiem czosnku dopuszcza si¢ stosowanie kolorowego sznurka, ale wylacznie na koricéwee (ogonku).
Petelki oddzielone od siebie 0 2-4 cm musza by¢ co najmniej trzy. Powierzchnia zewnetrzna pokryta jest jasna
powloka, ktéra powstaje w naturalny sposéb podczas dojrzewania.

Wyglad po przekrojeniu: masa jest zwarta i jednocze$nie migkka. Plaster charakteryzuje si¢ masa zawierajaca kawatki
tluszczu rozmieszczone w taki sposéb, Ze otaczaja one kawatki migsa i umozliwiaja zachowanie przez produkt
migkkosci, nawet po wydluzonym czasie dojrzewania. Plaster charakteryzuja nieznacznie matowe kolory, tluszcz
i migso o niezbyt wyraznych konturach oraz $rednio duze grudki.

Wtadciwos$ci chemiczne

Catkowita zawarto$¢ bialek powyzej 15 %, zawartos¢ thuszczéw w przedziale 30-43 %, soli mineralnych (popiotéw)
w przedziale 3,5-5 %, wilgotno$¢ ponizej 55 %, pH w przedziale 5,4-6,2.

Wtasciwosci mikrobiologiczne

Kolonie bakterii mezofilnych: przewaga bakterii mlekowych i mikrokokow.

Wtadciwosci organoleptyczne

Zapach: wyrazisty z ewentualnym zapachem ziél aromatycznych z zapachem czosnku lub bez.
Smak: delikatny, lekko stodki i pieprzny lub czosnkowy.
Barwa: rézowa do czerwonej.

Konsystencja: $rednio duze grudki, tatwe do pogryzienia.

Zwigzek przyczynowy zachodzgcy pomigdzy charakterystykg obszaru geograficznego a jakoscig lub whasciwosciami produktu (w
przypadku ChNP) lub szczegdlnymi cechami jakosciowym, renomg lub innymi wlasciwosciami produktu (w przypadku ChOG)

Na wszystkich etapach produkgji produkt ,Sopréssa Vicentina” jest $cisle zwigzany z obszarem geograficznym.

Pod wzgledem czynnika ludzkiego zwigzek produktu z otoczeniem wynika z tradycyjnej obecnosci na obszarze
produkeji — na terytorium Vicenzy — licznych rolnikéw lub rzemieslnikéw, ktérzy stworzyli Sopressa Vicentina,
produkt catkowicie wyjatkowy, ktdrego metoda produkeji pozostaje praktycznie niezmienna dzigki szczeg6lnym
metodom hodowli trzody chlewnej, przetwarzania migsa i dojrzewania.

Zwigzek z otoczeniem wynika w szczegdlnosci z charakterystyki surowca oraz z tradycyjnego skladu paszy stoso-
wanej w tuczu trzody chlewnej i prawie wylacznego stosowania szlachetnych zb6z produkowanych w regionie.

Zwigzek miedzy surowcem a terytorium powstal ponadto dzigki zastosowaniu serwatki — produktu ubocznego
pochodzacego z przemystu serowarskiego — w zywieniu zwierzat, najczeSciej w postaci masy ciastowatej. Jest to
dawna praktyka, o czym $wiadczy produkcja dwoch znaczacych seréw ChNP (Asiago i Grana Padano) na terytorium
prowingji Vicenza.

Przetwarzanie mleka w celu wyprodukowania tych dwoch seréw ChNP prowadzi do powstania produktu ubocz-
nego: serwatki.

Ten produkt uboczny przetwérstwa mleka jest silnie naznaczony wiasciwo$ciami mleka, w szczegdlnosci whasciwo-
$ciami procesu rozdzielania substancji, dzigki ktérym powstaje ser oraz elementy niewykorzystane, ktére skladaja sie
na serwatke.

W gospodarstwach hodowlanych znajdujacych si¢ na terytorium Vicenzy stosuje si¢ ten rodzaj serwatki ze wzgledu
na jej szczegdlne wiasciwosci, ktore przechodzg na migso wieprzowe, a nastgpnie na powstaly z niego produkt
przetworzony.
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Aspekty ekonomiczne zwigzane ze stosowaniem serwatki, paszy o bardzo niskiej zawartosci substancji odzywczych
— ze wzgledu na znaczng zawarto$¢ wody — zawsze sprzyjaly calkowicie lokalnemu stosowaniu serwatki z tych
seréw, co doprowadzito do powstania tradycji wykorzystywania tego produktu w zywieniu trzody chlewnej prze-
znaczonej do produkeji ,Sopréssa Vicentina”.

Ponadto zwiazek ,Sopréssa Vicentina” z otoczeniem wynika z obecnosci przetwércéw posiadajacych male rzeznie
i jednostki produkcyjne w prowingji Vicenza, ktére wykorzystuja trzod¢ chlewna pochodzaca z miejscowych gospo-
darstw rolnych i z biegiem lat zachowuja tradycyjng metode produkcji ,Sopréssa Vicentina” typowa dla obszaru
Vicenzy.

Etapy dojrzewania sg okre$lane przez warunki wilgotnosci powietrza, ktére wynikaja ze zmian temperatury
i rozpoczynaja proces pierwszej i drugiej fermentacji, ktérej poddany jest produkt w ostonce.

Ten naturalny i ludzki zwigzek z otoczeniem geograficznym doprowadzit do powstania oryginalnego produktu,
ktérego szczegdlne wiasciwosci wyrdznialy i nadal wyrézniaja Sopressa Vicentina produkowang na obszarze Vicenzy
sposrod podobnych kietbas z innych regionéw, o czym $wiadczy bibliografia historyczna.

Odestanie do publikacji specyfikacji

Wiaiciwe wladze administracyjne wszczely krajowa procedure sprzeciwu, publikujac wniosek o uznanie chronionej
nazwy pochodzenia ,Sopréssa Vicentina” w Dzienniku Urzedowym Republiki Wloskiej nr 73 z dnia 28 marca 2009 r.

Skonsolidowany tekst specyfikacji produkcji jest dostgpny w na stronie internetowej: www.politicheagricole.it/
DocumentiPubblicazioni/Search_Documenti_Elenco.htm?txtTipoDocumento=Disciplinare%20in%20esame%20UE&txtDoc
Argomento=Prodotti%20di%20Qualit%E0>Prodotti%20Dop,%201gp%20e%20Stg

lub bezposrednio na stronie gtéwnej ministerstwa polityki rolnej, zywnosciowej i lesnej ((www.politicheagricole.it): po
kliknigciu zaktadki ,Prodotti di Qualitd” (z lewej strony ekranu), a nastgpnie ,Disciplinari di Produzione all'esame dellUE
(Reg CE 510/2006)".
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