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II

(Komunikaty)

KOMUNIKATY INSTYTUCJI, ORGANOW I JEDNOSTEK ORGANIZACYJNYCH
UNII EUROPEJSKIE]

KOMISJA EUROPEJSKA

Brak sprzeciwu wobec zgloszonej koncentracji
(Sprawa M.8607 — Warburg Pincus/Tata Motors/Tata Technologies)
(Tekst majgcy znaczenie dla EOG)
(2017/C 368/01)

W dniu 12 pazdziernika 2017 r. Komisja podjeta decyzje o niewyrazaniu sprzeciwu wobec powyzszej zgloszonej kon-
centracji i uznaniu jej za zgodng z rynkiem wewnetrznym. Decyzja ta zostala oparta na art. 6 ust. 1 lit. b) rozporzadze-
nia Rady (WE) nr 139/2004 ('). Pelny tekst decyzji dostepny jest wylacznie w jezyku angielskim i zostanie podany do
wiadomo$ci publicznej po uprzednim usunigciu ewentualnych informacji stanowigcych tajemnice handlows. Tekst
zostanie udostgpniony:

— w dziale dotyczacym polaczen przedsigbiorstw na stronie internetowej Komisji poswigconej konkurencji
(http://ec.europa.eu/competition/mergers/cases/). Powyzsza strona zostala wyposazona w rézne funkcje pomagajace
odnalez¢ konkretna decyzje w sprawie polaczenia, w tym indeksy wyszukiwania wedlug nazwy przedsigbiorstwa,
numeru sprawy, daty i sektora,

— w formie elektronicznej na stronie internetowej EUR-Lex (http://eur-lex.europa.eu/homepage.html?locale=pl) jako
dokument nr 32017M8607. Strona EUR-Lex zapewnia internetowy dostep do europejskiego prawa.

() Dz.U.L 24 29.1.2004, s. 1.


http://ec.europa.eu/competition/mergers/cases/
http://eur-lex.europa.eu/homepage.html?locale=pl
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IV
(Informacje)
INFORMACJE INSTYTU(]], ORGANOW I JEDNOSTEK ORGANIZACYJNYCH
UNII EUROPEJSKIEJ
KOMISJA EUROPEJSKA
Kursy walutowe euro ()
27 pazdziernika 2017 r.
(2017/C 368/02)
1 euro =
Waluta Kurs wymiany Waluta Kurs wymiany
UsD Dolar amerykanski 1,1605 CAD  Dolar kanadyjski 1,4961
JPY Jen 132,52 HKD  Dolar Hongkongu 9,0561
DKK Korona dufiska 7,4407 NZD  Dolar nowozelandzki 1,6975
GBP Funt szterling 0,88633 | SGD Dolar singapurski 1,5899
SEK Korona szwedzka 9,7390 KRW  Won 1309,39
CHF Frank szwajcarski 1,1632 ZAR  Rand 16,4855
1SK Korona islandzka CNY Yuan renminbi 7,7225
NOK  Korona norweska 9,5348 HRK Kun? c.horwack? 72123
IDR Rupia indonezyjska 15 818,76

BON Lew L9558 I \yR  Ringgit malezgiski 49228
CZK Korona czeska 22673 Ipup Peso filipinskie 60,174
HUF Forint wegierski 311,23 RUB Rubel rosyjski 67.8368
PLN Ztoty polski 4,2462 THB Bat tajlandzki 38,645
RON Lej rumunski 4,6010 BRL Real 3,8292
TRY Lir turecki 4,4361 MXN  Peso meksykanskie 22,3514
AUD  Dolar australijski 1,5196 INR Rupia indyjska 75,5020

(") Zrédto: referencyjny kurs wymiany walut opublikowany przez EBC.



28.10.2017

Dziennik Urzedowy Unii Europejskiej

C368/3

Ogloszenie wyrazonych w euro progéw finansowych okres§lonych w zalaczniku I do

rozporzadzenia Rady (WE) nr 116/2009 w przeliczeniu na waluty krajowe
(2017/C 368/03)

Zgodnie z wymogiem ustanowionym w czesci B zalgcznika I do rozporzadzenia Rady (WE) nr 116/2009 (') wartosci
progéw finansowych stosowanych do niektorych kategorii dobr kultury nalezy przeliczyé na waluty krajowe tych
panstw czlonkowskich, ktére nie przyjely euro jako swojej waluty, oraz opublikowa¢ w Dzienniku Urzedowym Unii

Europejskiej.

Okreslone ponizej progi finansowe w przeliczeniu na waluty krajowe zostaly obliczone w oparciu o $rednie dzienne
wartoSci tych walut, wyrazone w euro, w okresie 24 miesi¢cy koniczacym si¢ ostatniego dnia sierpnia 2017 r. Te zmie-
nione wartoéci obowiazujg od dnia 31 grudnia 2017 r.

EUR 1 15000 30000 50 000 150 000
BGN lew bulgarski 1,9558 29337 58674 97790 293370
CZK korona czeska 26,8972 403 458 806916 1344 859 4034578
DKK korona dufiska 7,4451 111676 223352 372253 1116758
GBP funt brytyjski 0,8204 12305 24611 41018 123055
HRK kuna chorwacka 7,5154 112731 225462 375771 1127313
HUF forint wegierski 310,6583 4659875 9319749 15532915 46 598 747
PLN zloty polski 43117 64675 129 350 215584 646753
RON lej rumunski 4,5020 67 530 135061 225102 675305
SEK korona szwedzka 9,4846 142269 284 538 474230 1422690

() Dz.U.L 392 10.2.2009, s. 1.
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INFORMACJE PANSTW CZLONKOWSKICH

Informacgje, ktére nalezy przekaza¢ zgodnie z art. 5 ust. 2
Utworzenie Europejskiego Ugrupowania Wspélpracy Terytorialnej (EUWT)

(Rozporzgdzenie (WE) nr 1082/2006 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 5 lipca 2006 r.) (Dz.U. L 210
z 31.7.2006, s. 19)

(2017/C 368/04)

1.1) Nazwa, adres i punkt kontaktowy

Zarejestrowana nazwa: MURABA Korlatolt Felel@sségti Eurdpai Teriileti Tarsulds
Siedziba statutowa: 9970 Szentgotthdrd, Sz¢ll Kdlman tér 11., Wegry

Punkt kontaktowy: Veronika Huszdr

Tel. +36 694553074

E-mail: palyazat3@szentgotthard.hu

Adres internetowy ugrupowania:

1.2) Okres funkcjonowania ugrupowania:

Okres funkcjonowania ugrupowania: czas nieokreslony

Data rejestracji: 15 sierpnia 2017 r.

Data publikacji:

II. Cele

1.1. Wspieranie transgranicznej wspdlpracy gospodarczej i spolecznej oraz wzmocnienie spdjnosci terytorialnej na
obszarach, gdzie mieszka ludno$¢ mieszana zlozona z wegierskich i stowenskich spolecznosci narodowych;

1.2. Poprawa dobrostanu i jakosci zycia na terytorium EUWT;

1.3. Ulatwienie skutecznego wykonywania praw wegierskich i slowenskich mniejszosci narodowych na terytorium
EUWT,; zachowanie tozsamo$ci narodowej ich czlonkéw oraz ich stosunkéw z krajem macierzystym, zwlaszcza
ochrona i zachowanie jezyka i kultury; zajmowanie stanowiska i przedstawianie opinii w tych dziedzinach; przygo-

towywanie i przedkladanie zalecenn wlasciwym organom;

1.4. Mobilizowanie i wykorzystywanie zasoboéw lokalnych oraz innych dostgpnych zasobéw, zaréwno ludzkich, jak
i materialnych, w celu wprowadzenia w zycie postanowien, o ktorych mowa w sekcjach 1.1-1.3 powyzej.

IIl. DODATKOWE INFORMACJE DOTYCZACE NAZWY UGRUPOWANIA

Nazwa w jezyku angielskim: MURABA European Grouping of Territorial Cooperation Limited

Nazwa w jezyku francuskim: Groupement européen de coopération territoriale & responsabilité limitée MURABA
IV. Czlonkowie

IV.1) Catkowita liczba cztonkéw ugrupowania: 4

IV.2) Kraje pochodzenia cztonkéw ugrupowania: Stowenia, Wegry

IV.3) Informacje o cztonkach

Oficjalna nazwa: Szentgotthard Vdros Onkormanyzata
Adres pocztowy: 9970 Szentgotthdrd, Széll Kdlman tér 11., Wegry
Adres internetowy:

Typ czlonka: wladze lokalne


mailto:palyazat3@szentgotthard.hu
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Oficjalna nazwa: Orszdgos Szlovén Onkorményzat
Adres pocztowy: 9985 Fels6szolnok, Templom utca 8., Wegry
Adres internetowy:

Typ czlonka: autonomiczny rzad mniejszosci narodowe;j

Oficjalna nazwa: gmina Lendava (obcina Lendava)

Adres pocztowy: Glavna ulica 20, 9220 Lendava, Stowenia

Adres internetowy:

Typ czlonka: wladze lokalne

Oficjalna nazwa: wegierska autonomiczna wspdlnota narodowa Pomurje (Pomurska madZarska samoupravna narodna
skupnost)

Adres pocztowy: Glavna ulica 124, 9220 Lendava, Stowenia

Adres internetowy:

Typ czlonka: autonomiczny rzad mniejszoéci narodowej
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v

(Ogloszenia)

POSTEPOWANIA ADMINISTRACY]JNE

KOMISJA EUROPEJSKA

Zaproszenia do skladania wnioskéw i powigzane dzialania wynikajgce z programu prac na lata

2018-2020 w ramach programu ,Horyzont 2020” - programu ramowego w zakresie badan

naukowych i innowacji (2014-2020) oraz z programu prac na rok 2018 w ramach programu

badawczo-szkoleniowego Europejskiej Wspolnoty Energii Atomowej (2014-2018) uzupelniajacego
»Horyzont 2020”

(2017/C 368/05)

Niniejszym oglasza si¢ wszczecie procedury zaproszei do skladania wnioskéw i powiazanych dzialan wynikajacych
z programu prac na lata 2018-2020 w ramach programu ,Horyzont 2020” — programu ramowego w zakresie badan
naukowych i innowacji (2014-2020) oraz z programu prac na 2018 r. w ramach programu badawczo-szkoleniowego
Europejskiej Wsp6lnoty Energii Atomowej (2014-2018) uzupelniajacego ,Horyzont 2020”.

Decyzjami C(2017) 7123 oraz C(2017) 7124 z dnia 27 pazdziernika 2017 r. Komisja przyjeta dwa programy prac
obejmujace zaproszenia do skladania wnioskéw i powigzane dzialania.

Ich realizacja jest uwarunkowana dostepnoscia Srodkéw finansowych przewidzianych w projekcie budzetu na dane lata
przez wladz¢ budzetows lub, jezeli nie uchwalono budzetu na dany rok, zgodnie z systemem dwunastych czg¢sci $rod-
kow tymczasowych.

Wspomniane programy prac, w tym terminy i budzety przeznaczone na poszczegdlne dzialania, udostepniono na stro-
nie internetowej portalu dla uczestnikdéw (http:/[/ec.europa.eu/research/participants/portal). Strona ta zawiera réwniez
informacje o warunkach zaproszef i powigzanych dzialan oraz wskazéwki dla wnioskodawcow dotyczace sposobu skia-
dania wnioskéw. Na portalu dla uczestnikéw bedg réwniez w razie potrzeby publikowane aktualizacje wszelkich
informacji.

Na obecnym etapie wnioski mozna sklada¢ tylko w odniesieniu do tematéw oznaczonych data ,2018” w opublikowa-
nych na portalu dla uczestnikéw zaproszeniach do skladania wnioskéw. Informacje o tym, kiedy bedzie mozna skladaé
wnioski w odniesieniu do tematéw oznaczonych datami ,2019” i ,2020”, zostang zamieszczone na portalu dla uczest-
nikéw na péZniejszym etapie.



http://ec.europa.eu/research/participants/portal
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POSTEPOWANIA ZWIAZANE Z REALIZACJA POLITYKI KONKURENC]I

KOMISJA EUROPEJSKA

Zgloszenie zamiaru koncentracji
(Sprawa M.8670 — CDPQ/GE[JV)
Sprawa, ktéra moze kwalifikowaé si¢ do rozpatrzenia w ramach procedury uproszczonej
(Tekst majgcy znaczenie dla EOG)
(2017/C 368/06)

1. W dniu 20 pazdziernika 2017 r., zgodnie z art. 4 rozporzadzenia Rady (WE) nr 139/2004 ('), Komisja otrzymata
zgloszenie planowanej koncentracji.

Zgloszenie to dotyczy nastepujacych przedsigbiorstw:
— Caisse de dépot et placement du Québec (,CDPQ”, Kanada),

— GE Capital Aviation Services Limited (,GECAS”, Irlandia/Stany Zjednoczone), ostatecznie kontrolowane przez
General Electric Company (,GE”, Stany Zjednoczone),

— Einn Volant Aircraft Leasing Holdings Ltd (,EVAL”, Irlandia).

CDPQ oraz GE przejmuja, w rozumieniu art. 3 ust. 1 lit. b) i art. 3 ust. 4 rozporzadzenia w sprawie kontroli taczenia
przedsigbiorstw, wspdlng kontrole nad przedsigbiorstwem EVAL.

Koncentracja dokonywana jest w drodze zakupu udzialéw w nowo utworzonej spdlce bedacej wspdlnym
przedsigbiorcg.

2. Przedmiotem dzialalno$ci gospodarczej przedsigbiorstw bioracych udziat w koncentracji jest:

— w przypadku przedsigbiorstwa CDPQ: inwestor instytucjonalny zarzadzajacy funduszami przede wszystkim
w ramach publicznych i parapublicznych planéw emerytalnych i ubezpieczeniowych,

— w przypadku przedsigbiorstwa GE: szeroka i zréznicowana dzialalno$¢, w tym GECAS, ktére zajmuje si¢ globalnym
leasingiem samolotéw wykonujacych loty komercyjne i dziala w sektorze finansowym,

— w przypadku przedsigbiorstwa EVAL: nabywanie i leasing samolotéw.
3. Po wstepnej analizie Komisja uznala, ze zgloszona transakcja moze wchodzi¢ w zakres rozporzadzenia w sprawie

kontroli laczenia przedsigbiorstw. Jednoczesnie Komisja zastrzega sobie prawo do podjecia ostatecznej decyzji w tej
kwestii.

Nalezy zauwazy(, iz zgodnie z zawiadomieniem Komisji w sprawie uproszczonej procedury rozpatrywania niektorych
koncentracji na podstawie rozporzadzenia Rady (WE) nr 139/2004 (3 sprawa ta moze kwalifikowac si¢ do rozpatrzenia

w ramach procedury okreslonej w tym zawiadomieniu.

4.  Komisja zwraca si¢ do zainteresowanych osob trzecich o zglaszanie ewentualnych uwag na temat planowanej
koncentragji.

Komisja musi otrzymac¢ takie uwagi w nieprzekraczalnym terminie dziesigciu dni od daty niniejszej publikacji. Nalezy
zawsze podawaé nastepujacy numer referencyjny:

M.8670 — CDOQ|GE[JV.

(') Dz.U.L 24z 29.1.2004, s. 1 (rozporzadzenie w sprawie kontroli laczenia przedsigbiorstw).
() Dz.U.C 366z 14.12.2013,s. 5.
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Uwagi mozna przesyla¢ do Komisji listownie, poczta elektroniczna lub faksem. Nalezy stosowal nastepujace dane
kontaktowe:

E-mail: COMP-MERGER-REGISTRY@ec.curopa.eu
Faks +32 22964301
Adres pocztowy:

European Commission
Directorate-General for Competition
Merger Registry

1049 Bruxelles/Brussel
BELGIQUE/BELGIE


mailto:COMP-MERGER-REGISTRY@ec.europa.eu
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Zgloszenie zamiaru koncentracji
(Sprawa M.8562 — Cargill/Faccenda Investments/JV)
Sprawa, ktéra moze kwalifikowaé si¢ do rozpatrzenia w ramach procedury uproszczonej
(Tekst majacy znaczenie dla EOG)
(2017/C 368/07)

1. W dniu 19 pazdziernika 2017 r., zgodnie z art. 4 rozporzadzenia Rady (WE) nr 139/2004 ('), Komisja otrzymata
zgloszenie planowanej koncentracji.

Zgloszenie to dotyczy nastepujacych przedsigbiorstw:
— Cargill Incorporated (,Cargill”, Stany Zjednoczone Ameryki),
— Faccenda Investments Ltd (,Faccenda”, Zjednoczone Krdlestwo).

Przedsigbiorstwa Cargill i Faccenda przejmuja, w rozumieniu art. 3 ust. 1 lit. b) i art. 3 ust. 4 rozporzadzenia w sprawie
kontroli przedsigbiorstw, wspdlng kontrole nad nowo utworzong spétka bedaca wspélnym przedsigbiorcg o pelnym
zakresie funkdji.

Koncentracja dokonywana jest w drodze zakupu udzialéw w nowo utworzonej spélce bedacej wspdlnym
przedsi¢biorca.

2. Przedmiotem dziatalno$ci gospodarczej przedsigbiorstw bioracych udzial w koncentracji jest:

— w przypadku przedsigbiorstwa Cargill: produkcja i sprzedaz artykuléw zywnosSciowych na skalg miedzynarodows,
w tym handel zbozami i surowcami, przetwarzanie i rafinowanie nasion oleistych i zb6z, dzialalno$¢ miynarska
i przetwarzanie migsa (w tym migsa kurzego),

— w przypadku przedsi¢biorstwa Faccenda: hodowla i tucz kurczat, indykéw i kaczek oraz przetwarzanie i sprzedaz
ich migsa.

Wspdlny przedsigbiorca polaczy dziatalno§¢ Cargill i Faccenda w Zjednoczonym Krélestwie w sektorze drobiu surowego —
Swiezego i wstgpnie przygotowanego — obejmujaca kurczeta, indyki i kaczki oraz zintegrowane dzialania w zakresie ich
zywienia, hodowli, chowu, tuczu, uboju i przetwarzania.

3. Po wstepnej analizie Komisja uznala, ze zgloszona transakcja moze wchodzi¢ w zakres rozporzadzenia w sprawie
kontroli faczenia przedsigbiorstw. Jednocze$nie Komisja zastrzega sobie prawo do podjecia ostatecznej decyzji w tej
kwestii.

Nalezy zauwazy¢, iz zgodnie z zawiadomieniem Komisji w sprawie uproszczonej procedury rozpatrywania niektérych
koncentragji na podstawie rozporzadzenia Rady (WE) nr 139/2004 (3) sprawa ta moze kwalifikowac si¢ do rozpatrzenia
w ramach procedury okreslonej w tym zawiadomieniu.

4.  Komisja zwraca si¢ do zainteresowanych osob trzecich o zglaszanie ewentualnych uwag na temat planowanej
koncentragji.

Komisja musi otrzymal takie uwagi w nieprzekraczalnym terminie dziesigciu dni od daty niniejszej publikacji. Nalezy
zawsze podawac nastepujacy numer referencyjny:

M.8562 — Cargill/Faccenda Investments|JV.

Uwagi mozna przesyla¢ do Komisji listownie, poczta elektroniczng lub faksem. Nalezy stosowal nastepujace dane
kontaktowe:

E-mail: COMP-MERGER-REGISTRY@ec.curopa.eu
Faks +32 22964301
Adres pocztowy:

European Commission
Directorate-General for Competition
Merger Registry

1049 Bruxelles/Brussel
BELGIQUE/BELGIE

(') Dz.U.L 24z 29.1.2004, s. 1 (rozporzadzenie w sprawie kontroli laczenia przedsigbiorstw).
() Dz.U.C 366z 14.12.2013,s. 5.


mailto:COMP-MERGER-REGISTRY@ec.europa.eu
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INNE AKTY

KOMISJA EUROPEJSKA

Publikacja wniosku o zatwierdzenie zmiany zgodnie z art. 50 ust. 2 lit. a) rozporzadzenia
Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 w sprawie systeméw jakosSci produktow
rolnych i $rodkéw spozywczych

(2017/C 368/08)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku o zatwierdzenie zmiany zgodnie z art. 51 roz-
porzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 11512012 ().

WNIOSEK O ZATWIERDZENIE ZMIANY W SPECYFIKACJI PRODUKTU OZNACZONEGO CHRONIONA NAZWA POCHODZENIA/
CHRONIONYM OZNACZENIEM GEOGRAFICZNYM, GDY ZMIANA TA NIE JEST NIEZNACZNA

Whniosek o zatwierdzenie zmian zgodnie z art. 53 ust. 2 akapit pierwszy rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012
~SALCHICHON DE VIC”|,LLONGANISSA DE VIC”
Nr UE: PGI-ES-02158 - 4.7.2016
ChNP ( ) ChOG (X)
1.  Grupa skladajaca wniosek i majgca uzasadniony interes

Rada Regulacyjna ds. Llonganissa de Vic ChOG
Ronda St. Pere, 19-21, 5-6

08010 Barcelona

ESPANA

info@llonganissadevic.cat
www.llonganissadevic.cat

W sklad Rady Regulacyjnej ds. chronionego oznaczeniem geograficznym wyrobu ,Salchichén de Vic”[,Llonganissa
de Vic” wchodzg wszyscy producenci kielbasy objetej chronionym oznaczeniem geograficznym ,Salchichén de
Vic”[,Llonganissa de Vic”; Rada ta ma uzasadniony powdd do zlozenia wniosku o zatwierdzenie zmiany.

2. Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie
Hiszpania
3. Punkt w specyfikacji produktu, ktérego dotycza zmiany
— [ Nazwa produktu
— X Opis produktu
— [ Obszar geograficzny
— [ Dowdd pochodzenia
— [X Metoda produkdji
— X Zwigzek
— X Etykietowanie
— X Inne (Organ kontrolny i wymogi prawne)

4. Rodzaj zmian

— [X Zmiana specyfikacji zarejestrowanego produktu oznaczonego ChNP lub ChOG, niekwalifikujaca sie do
uznania za nieznaczng zgodnie z art. 53 ust. 2 akapit trzeci rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012.

(') Dz.U.L 3432 14.12.2012,s. 1.
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— [ Zmiana specyfikacji zarejestrowanego produktu oznaczonego ChNP lub ChOG, dla ktérych jednolity doku-
ment (lub dokument mu réwnowazny) nie zostal opublikowany, niekwalifikujaca si¢ do uznania za nie-
znaczng zgodnie z art. 53 ust. 2 akapit trzeci rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012.
5. Zmiany
Opis produktu:

— Brzmienie pierwszego akapitu w opisie specyfikacji produktu zostalo poprawione i uzupekione, aby uzyskaé
jego zgodno$¢ z innymi czesciami specyfikacji i jednolitego dokumentu. W tej sekcji nie uwzgledniono odnie-
sien do zawartosci tluszczu — cho¢ jest to kluczowy skladnik produktu — ani do zawarto$ci cukru, pomimo Ze
stosowanie go bylo zawsze standardowa praktyka. Ponadto w odno$nych sekcjach uzyto terminéw ,golonka
i karkéwka” lub ,szynka i fopatka”. Pomimo ze okreslenia te s3 réwnowazne, uznano, ze wskazane bedzie ujed-
nolicenie nazw, aby uczyni¢ dokument bardziej czytelnym. Tekst otrzymal nastgpujace brzmienie:

»Salchichén de Vic/>Llonganissa de Vic« jest tradycyjng kielbasa z Katalonii, produkowang z chudej wieprzo-
winy (szynki, fopatki oraz wysokiej jakosci chudego migsa), thuszczu, cukru, soli i pieprzu, bez innych przy-
praw. Migso jest mielone, macerowane, umieszczane we flaku i peklowane.”.

— Zezwolono na stosowanie wigkszej liczby rodzajow flakéw przy produkcji ,Salchichén de Vic”. Dopuszczono
zastosowanie flakéw zszywanych i odtworzonych, ktére sa réwniez flakami naturalnymi, co jest zgodne
z dotychczasowa definicja. Zmiang t¢ wprowadza si¢, aby uwzgledni¢ rozwéj rynku naturalnych flakéw do
kielbas. Nowe cechy nie majg wplywu na organoleptyczne cechy charakterystyczne produktu koficowego.

Zmieniony ustep ma obecnie nastepujace brzmienie: ,flaki naturalne, szerokie, karbowane, zszywane lub
odtworzone”.

— Brzmienie tytulu podsekeji ,Sktad chemiczny” w specyfikacji zostalo zmienione na ,Parametry fizykoche-
miczne”, ktéry uznano za bardziej zbiezny z jej trescia.

— Parametry fizykochemiczne zostaly czgSciowo zmienione, aby poprawi¢ opis produktu ,Salchichén de Vic”|
,Llonganissa de Vic” oznaczonego ChOG. Obecnie stalo si¢ jasne, Ze maksymalny procent ,cukru” odnosi si¢
do catkowitej zawartosci cukréw wyrazonej w postaci glukozy. Ponadto parametr ,wilgotno$¢ (%)” zostat zasta-
piony parametrem ,Aktywno$¢ wody (A,) w temperaturze 20 °C". Dodano takze pomiary pH. Oba nowe para-
metry dostarczaja bardziej dokladnych informacji o wlasciwosciach fizykochemicznych produktu oraz o jego
wlasciwosciach zwigzanych z bezpieczefistwem zywnosci.

Ustanowiono ponizsze warto$ci, z uwzglednieniem zmiennosci wynikajacej z procesu suszenia. Aw (w temp.
20°C) < 0,92 oraz 5,3 < pH < 6,2.

Zmieniony ustep ma obecnie nastepujgce brzmienie:

,— Maksymalna zawartos¢ tluszczu: 48 % (*)

— Minimalna zawarto$¢ biatka: 38 % (*)

— Maksymalny stosunek kolagen/biatko x 100: 12

— Calkowita zawarto$¢ cukréw rozpuszczalnych wyrazona w postaci maksymalnej wartosci glukozy: 3 % (*)
— Dodatek biatka: Brak

— Aktywno$¢ wody w temperaturze 20 °C: Aw < 0,92

— 53<pH<62
(*) Warto$¢ wyrazona na podstawie suchej masy.”.

— Okreslono, ze jedynymi cukrami dopuszczonymi jako skfadniki s3 mono- i disacharydy.

— Okreslono réwniez dodatki dozwolone przy produkeji przedmiotowego wyrobu oznaczonego ChOG, poniewaz
tej informacji nie uwzgledniono w poprzedniej wersji specyfikacji. Jedynymi takimi dodatkami sa kwas askorbi-
nowy i jego s6l sodowa, azotan potasu, azotan sodu, azotyn potasu i azotyn sodu.
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— Wielkosci i ksztalty:

W odpowiedzi na zmiany na rynku i oczekiwania klientow rozszerzono game¢ wagows i dostepne ksztalty
wedlin ,Salchichén de Vic”/,Llonganissa de Vic” oznaczonych ChOG. W szczegdlnosci dodano mniejsze porcje
(wazace mniej niz 300 g) oraz kielbase pokrojong w plasterki i pakowang. Oznacza to zmniejszenie Srednicy
plasterkéw oraz wyznaczenie minimalnego czasu peklowania malych porcji, aby zachowad wszystkie wiasciwo-
$ci wyrobu. Dodatkowo usunieto informacje dotyczacg dlugosci, poniewaz wymiary chronionego produktu sa
wystarczajgco okreslone przez jego Srednice i wage.

Nowy wykaz wielko$ci porcji miesa, wraz z odpowiednim do nich czasem peklowania, przedstawia sig
nastepujgco:

Srednica peklowanej kietbasy
(masa sucha) (mm)

Minimalny czas peklowania
(w dniach)

30 dni
45 dni

Waga (g)

200-300
> 300

> 35
> 40

— Usunieto takze nawigzanie do norm jakosci z 1980 r. w odniesieniu do peklowanego surowego migsa na kiel-
basg, poniewaz normy te zostaly uchylone. W zwiazku z faktem, iz produkty oznaczone ChOG musza by¢
zawsze zgodne z biezacymi przepisami sektorowymi, nie uznano za konieczne zastapienie tej zasady zadng
inna.

Metoda produkji:

Oprdcz zmian opisanych ponizej, do tekstu wprowadzono pewne czysto formalne poprawki.

— Przeredagowano sekcje specyfikacji zatytulowang ,Metoda produkcji” w celu jej poprawienia i pozostawienia
wylacznie niezbednych informacji. W zwigzku z tym usunigto wzmianke o warunkach maceracji. Przeprowa-
dzono bowiem badanie nad wplywem pogody i temperatury, w jakiej przeprowadza si¢ proces maceracji, na
kawalki $wiezego miesa i skladniki ,Salchichén de Vic” po ugnieceniu farszu i przed umieszczeniem go we
flaku. Wyniki wykazaly, Ze na tym etapie przygotowywania kietbasy wymienione czynniki w zakresie intensyw-
nosci i czasu reakcji oraz ich interakcje nie majg znaczacego wplywu na proces produkcji ani na koncowe
organoleptyczne i higieniczne wlasciwosci produktu. Nie wplywaja negatywnie na okres przechowywania (shelf-
life) ani na pdzniejsza sprzedaz wedlin ,Salchichén de Vic”/,Llonganissa de Vic” objetych ChOG.

— Czas peklowania dostosowano do nowej gamy wagowej.

— Dodatkowo podkreslono i rozwinigto zalozenie, ze swoj zapach i smak ,Salchichén de Vic” zawdzigcza fermen-
tacji i procesom enzymatycznym zachodzacym w charakterystycznej florze mikrobiologicznej rejonu réwniny
Vic.

Zaproponowano nastepujace brzmienie ustepu dotyczacego specyfikacji w sekeji ,Metoda produkeji”:

,Kawalki surowego migsa s rafinowane przez wyspecjalizowang kadre techniczna, nastgpnie mielone i mieszane
z kawalkami tluszczu pocigtego w kostki oraz pozostalymi skladnikami, wsrdéd ktérych dopuszcza si¢ dodanie
zakwasu zawierajacego flore bakteryjna wytwarzang w zakladzie producenta. Po uzyskaniu idealnego polaczenia
skladnikéw w jednolita mas¢ formuje si¢ ja w lite bloki, ktére nie zawieraja wewnetrznych pecherzykéw powietrza.
Nastgpnie masa podlega procesowi maceracji wedtug tradycyjnego know-how, co sprzyja dobremu zapoczatkowaniu
fermentacji — $wiadczy o tym pojawienie si¢ charakterystycznego zapachu i koloru.

Mieszanka dojrzalego migsa wkladana jest do dokladnie oczyszczonego, przygotowanego uprzednio naturalnego
flaka. Proces napelniania flaka masg migsng musi by¢ przeprowadzany z najwyzsza staranno$cig, tak aby nie
powstaly wewnatrz pecherzyki powietrza, poniewaz ich powstanie skutkowaloby slabg stabilno$cig produktu
i nieprawidlows fermentacja.

Po umieszczeniu migsa we flaku kietbasy sa przenoszone do suszarni, gdzie proces peklowania i odwadniania
dobiega konca. Proces ten wymaga minimum 30 dni dla porcji o wadze ponizej 300 g oraz 45 dni dla porgji
o wadze 300 g i powyzej. Parametry otoczenia w komorach suszarni (temperatura, wilgotno$¢ wzgledna i prze-
plyw powietrza) mogg by¢ opcjonalnie regulowane w zaleznosci od panujacych warunkéw klimatycznych.

Kielbasa po przekrojeniu musi mie jednolitg konsystencje, dac si¢ cia w gladkie, zwarte plastry, bez widocznych
odbarwien, a ponadto powinna by¢ widoczna granica migdzy chudym migsem a pocigtym w kostke tluszczem.
Kietbasa musi mie¢ charakterystyczny zapach i smak wynikajacy z fermentacji i proceséw metabolizmu enzyma-
tycznego powodowanych przez florg bakteryjng i grzybicza charakterystyczna dla rejonu réwniny Vic.”

28.10.2017
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Zwigzek z obszarem geograficznym:

— W sekeji Produkt naturalny” specyfikacji poprawiono lub wyjasniono niektére sformulowania dotyczace
rodzaju flory mikrobiologicznej. W szczegdlnosci wprowadzono nastepujace zmiany:

— Sformulowanie ,|[...] typowa flora grzybicza wystepujaca na tym obszarze i przystosowana do niego [...]”
otrzymalo brzmienie: ,[...] typowa flora mikrobiologiczna wystepujaca na tym obszarze i przystosowana
do niego [...]".

— Sformulowanie ,[...] rozwéj flory grzybiczej z zawartoscig kwasu mlekowego umozliwia zakwaszanie mie-
szanki migsa, ograniczajac cze$¢ niepozadanej flory, ktéra powoduje fermentacje i proces gnicia” otrzymato
brzmienie: ,[...] rozwéj flory bakteryjnej z zawartoScig kwasu mlekowego umozliwia zakwaszanie mie-
szanki migsa, ograniczajac czg$¢ niepozadanej flory, ktéra powoduje zaburzenia w procesie fermentacji”.

— W tej podsekgji usunigto nastepujacy akapit, poniewaz nie byl konieczny:

,Podjeto proby wyhodowania kultur starterowych, aby mozna bylo przenie$¢ flore mikrobiologiczng na inne
obszary produkcji, jednak proces peklowania nie powidd! si¢, poniewaz flora mikrobiologiczna si¢ nie przyjeta
i nie rozwingla, a wyprodukowana kielbasa nie mogla si¢ réwnac z tg, ktéra jest wytwarzana w rejonie réwniny
Vic. Wszystko to dowodzi, ze produkcja Salchichén de Vic — Llonganissa de Vic jest mozliwa wylgcznie na
obszarze geograficznym objetym chronionym oznaczeniem geograficznym”.

Réznice, ktore wystapily w tej sekcji miedzy tekstem jednolitego dokumentu a streszczeniem, wynikaja rowniez
z tego, ze w streszczeniu specyfikacje przedstawiono w sposéb zbyt ogdlny, natomiast nowy jednolity doku-
ment jest bardziej kompleksowy.

Etykietowanie:

— Zaktualizowano informacje o etykietowaniu. W szczegdlnoéci dodano obowiazek umieszczania unijnego sym-
bolu chronionego oznaczenia geograficznego oraz logo ,Salchichén de Vic”/,Llonganissa de Vic” ChOG.

Inne:

— Organ kontrolny: Zaktualizowano dane dotyczace organu kontrolnego.

— Krajowe wymogi prawne: Ta sekcja zostala usunigta, poniewaz nie byla ujeta w rozporzadzeniu (UE)
nr 1151/2012 jako wymdg.

JEDNOLITY DOKUMENT
~SALCHICHON DE VIC”|,LLONGANISSA DE VIC”
Nr UE: PGI-ES-2158 - 4.7.2016
ChNP ( ) ChOG (X)
1. Nazwa lub nazwy

,Salchichén de Vic”/,Llonganissa de Vic”

2. Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Hiszpania

3. Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego
3.1. Typ produktu

Klasa 1.2. Produkty wytworzone na bazie migsa (podgotowanego, solonego, wedzonego itd.)

3.2. Opis produktu, do ktdrego odnosi sig nazwa podana w pkt 1

,Salchichén de Vic”[,Llonganissa de Vic” ChOG jest tradycyjng kielbasg z Katalonii, produkowang z chudej wie-
przowiny, tluszczu, cukru, soli i pieprzu, bez innych przypraw. Migso jest mielone, macerowane, umieszczane we
flaku i peklowane.

Kietbasy sg umieszczone w naturalnym flaku, s3 w charakterystyczny sposéb pomarszczone na zewnatrz, a flak
przylega SciSle do masy miesnej; ich ksztalt jest regularny, zblizony do cylindrycznego oraz majg bialawy nalot
z uwagi na obecno$¢ flory grzybiczej, ktory z czasem przybiera odcief purpurowo-bragzowy. Po przecigciu,
w przekroju widoczne sg kawalki ttuszczu oraz ziarnka pieprzu.

Cecha charakterystyczng s przyjemny zapach i smak osiagniety dzigki zastosowaniu przypraw i peklowaniu
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Srednicg i rozmiar kietbasy ,Salchichén de Vic”/,Llonganissa de Vic” ChOG okresla zastosowany flak. Ponizej
podano wymiary w chwili wysylki oraz czas peklowania:

Srednica peklowanej kietbasy Minimalny czas peklowania
Waga (g) (masa sucha) (mm) (w dniach)
200-300 > 35 <75 30 dni
> 300 > 40 <90 45 dni

Parametry fizykochemiczne:

— Maksymalna zawarto$¢ tluszczu: 48 % (¥)

— Minimalna zawarto$¢ biatka: 38 % (¥)

— Maksymalny stosunek kolagen/biatko x 100: 12

— Calkowita zawarto$¢ cukréow rozpuszczalnych wyrazona w postaci maksymalnej wartosci glukozy: 3 % (*)
— Dodatek biatka: Brak

— Aktywno$¢ wody w temperaturze 20 °C: Aw < 0,92

— 53<pH<6,2

3.3. Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego) i surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw
przetworzonych)

Do produkgji kielbasy uzywana jest wyselekcjonowana chuda wieprzowina (szynka, lopatka i najwyzszej jakosci
chude migso), ttuszcz, sdl, pieprz i flaki naturalne (szerokie, karbowane, zszywane lub odtworzone).

Inne skfadniki: Jedynymi sktadnikami, ktérych mozna uzy¢ do produkeji, sa: cukier (mono- i disacharydy), wlasny
zakwas producenta, azotyn potasu, azotyn sodu, azotan potasu, azotan sodu, kwas askorbinowy i jego sél sodowa.

3.4. Poszczegdlne etapy produkcji, ktdre muszg odbywaé sig na wyznaczonym obszarze geograficznym

Produkcja wyrobu (przygotowanie surowego miesa, oczyszczanie, siekanie, mieszanie, ugniatanie, maceracja, prze-
kladanie do flaka, peklowanie-dojrzewanie) musi odbywacé si¢ na obszarze geograficznym opisanym w pkt 4.

3.5. SzczegGlowe zasady dotyczqgce krojenia, tarcia, pakowania itp. produktu, do ktdrego odnosi sig zarejestrowana nazwa
Kietbasa ,Salchichén de Vic” moze by¢ sprzedawana w plastrach i pakowana, zaréwno na obszarze opisanym
w pkt 4, jak i poza nim.

3.6. SzczegGlowe zasady dotyczgce etykietowania produktu, do ktdrego odnosi sig zarejestrowana nazwa

Na opakowaniu musza by¢ wyraznie widoczne: nazwa ,Salchichén de Vic” (po hiszpansku) lub ,Llonganissa de
Vic” (po katalorisku) objeta chronionym oznaczeniem geograficznym wraz z logo oraz unijny symbol ChOG
i zatwierdzona przez Rad¢ Regulacyjng etykieta z numerem, a ponadto ogélne informacje wymagane na mocy
obowiazujacych przepiséw.

Odtworzenie przedmiotowego logo:

LLONGANISSA DE

INDICACIO GEOGRAFICA
PROTEGIDA

4. Zwiezle okreSlenie obszaru geograficznego

Obszar zdefiniowany tym oznaczeniem obejmuje nastgpujace miejscowosci na obszarze réwniny Vic, lezace
w okregu Osona, w prowingji Barcelona:

(*) Warto$¢ wyrazona na podstawie suchej masy.
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Aiguafreda, Sant Marti de Centelles, El Brull, Seva, Tona, Muntanyola, Malla, Taradell, Sant Julia de Vilatorta, Santa
Eugenia de Berga, Calldetenes, Folgueroles. Vic. Santa Eulalia de Riuprimer, Gurb, Tavernolas, Roda de Ter, Manlleu,
Santa Cecila de Voltrega, Sant Hipolit de Voltrega, Les Masies de Voltrega, Oris, Torell, Centelles, Balenya, Les
Masies de Roda, San Viceng de Torell6 oraz Sant Pere de Torell6.

5. Zwigzek z obszarem geograficznym

Wyjatkowos¢ kietbasy ,Salchichén de Vic” opiera si¢ na reputacji i renomie, jakg produkt ten zdobyl w Katalonii
i w calej Hiszpanii na przestrzeni stuleci, a zwlaszcza od dziewigtnastego wieku do dzis. Stawe swa zawdzigcza
réwniez warunkom klimatycznym i Srodowisku rejonu geograficznego, ktére umozliwiajg te produkgje.

Obszar geograficzny objety ChOG, tj. réwnina Vic, cechuje si¢ wySmienitymi warunkami rolniczymi i znajduja si¢
na nim liczne farmy i oSrodki wiejskie. Rejon ten jest polozony na wysokosci pomiedzy 400 a 600 metréw
i otoczony laficuchami gérskimi o nazwach Guilleries, Montseny, Collsacabra i Llucanés, przez co jest w pewnym
stopniu odizolowany. Region ma klimat $rédziemnomorski kontynentalny, ale ze wzgledu na swoje polozenie,
w warunkach wyzu, masy powietrza czgsto pozostajg tam nieruchome. Powstaje zjawisko inwersji termicznej,
w ktoérym temperatura na réwninie bywa az o 20 °C nizsza niz na terenach ja otaczajacych. Dodatkowo nad obsza-
rem tym ustawicznie unoszg si¢ mgly (przecietnie 225 dni w roku). Ze wszystkich tych powod6éw na réwninie Vic
panuja bardzo szczegdlne, trudne do odtworzenia warunki Srodowiskowe. Sprzyja to rozwojowi typowej dla tego
obszaru flory mikrobiologicznej, ktora odpowiada za fermentacje i procesy enzymatyczne nadajace kielbasie ,Sal-
chichén de Vic” charakterystyczny smak i zapach.

Pisane wzmianki o ,Salchichén de Vic” siggaja roku 1456, cho¢ mozliwe byloby przesledzenie jej pochodzenia az
do IV wieku naszej ery. W przesztosci kielbas¢ wyrabiano w domach miejscowych rolnikéw jako sposéb na kon-
serwowanie najlepszych migs. Od polowy dziewigtnastego wieku powstalo wiele tekstow stawiacych jakos¢ ,Salchi-
chén de Vic” i $wiadczacych o jej renomie. Jako przyklad moze stuzy¢ artykul z gazety ,El Porvenir” z dnia
29 maja 1867 roku, ktéry rozpoczynaly stowa: ,[...] stawne juz kietbasy de Vic”. Wiadomo nawet, Ze jednym
z wielbicieli tych kietbas byl sam krdl Alfons XIII. W ten sposéb nazwa Vic i kielbasa kroczyly obok siebie przez
lata jak imie i nazwisko wielkiego rodu, z czasem nabierajac warto$ci matego skarbu.

Pomimo tradycyjnej nazwy ,salchichén”, ktéra odnosi si¢ do grubej, peklowanej kielbasy, nalezy podkresli¢, ze
w Katalonii kielbasa ta nosi miejscowa, pierwotng nazwe ,llonganissa”, ktora przeszia do jezyka hiszpanskiego jako
,salchichén”. Dlatego tez okreslenia ,Salchich6n de Vic” i ,Llonganissa de Vic” uzywane sa wymiennie.

Podsumowujac, nalezy stwierdzié, ze kielbasa ,Salchichén de Vic” jest produktem cieszacym si¢ doskonaly reputa-
cja dzigki latom do$wiadczen kolejnych pokoleri producentéw oraz szczegdlnym warunkom $rodowiskowym

obszaru geograficznego, w ktérym powstaje.

Odeslanie do publikacji specyfikacji

(art. 6 ust. 1 akapit drugi niniejszego rozporzadzenia)

http:/[agricultura.gencat.cat/pliegosalchichonvic


http://agricultura.gencat.cat/pliegosalchichonvic
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Publikacja wniosku o zatwierdzenie zmiany zgodnie z art. 50 ust. 2 lit. a) rozporzadzenia
Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 w sprawie systeméw jakosSci produktow
rolnych i $rodkéw spozywczych

(2017/C 368/09)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku o zatwierdzenie zmiany zgodnie z art. 51 roz-
porzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 11512012 ().

WNIOSEK O ZATWIERDZENIE ZMIANY W SPECYFIKACJI PRODUKTU OZNACZONEGO CHRONIONA NAZWA POCHODZENIA/
CHRONIONYM OZNACZENIEM GEOGRAFICZNYM, GDY ZMIANA TA NIE JEST NIEZNACZNA

Whniosek o zatwierdzenie zmian zgodnie z art. 53 ust. 2 akapit pierwszy rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012
»SQUACQUERONE DI ROMAGNA”
Nr UE: PDO-IT-02292 - 22.2.2017
ChNP (X) ChOG ( )
1. Grupa skladajaca wniosek i majaca uzasadniony interes

Associazione Squacquerone di Romagna DOP
c/o CNA Forli-Cesena

Via Pelacano 29

47122 Forli

WLOCHY

Email: caseificiocomellini@pec.it

Stowarzyszeniu Associazione Squacquerone di Romagna [Stowarzyszenie Producentéw ,Squacquerone di Roma-
gna’], przystuguje prawo do zlozenia wniosku o zmiang zgodnie z art. 13 ust. 1 dekretu Ministerstwa Polityki
Rolnej, Zywnos$ciowej i Lesnej nr 12511 z dnia 14 pazdziernika 2013 r.

2. Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie
Wilochy
3. Punkt w specyfikacji produktu, ktérego dotycza zmiany
— [ Nazwa produktu
— X Opis produktu
— [ Obszar geograficzny
— [ Dowdd pochodzenia
— X Metoda produkgji
— [ Zwigzek
— [ Etykietowanie

— [X Inne: Zaktualizowane odniesienia prawne; sprostowane bledy pisarskie; zaktualizowana nazwa organu
kontrolnego.

4.  Rodzaj zmian

— X Zmiana specyfikacji zarejestrowanego produktu oznaczonego ChNP lub ChOG, niekwalifikujaca si¢ do
uznania za nieznaczng zgodnie z art. 53 ust. 2 akapit trzeci rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012.

— [0 Zmiana specyfikacji zarejestrowanego produktu oznaczonego ChNP lub ChOG, dla ktérych jednolity doku-
ment (lub dokument mu réwnowazny) nie zostal opublikowany, niekwalifikujgca si¢ do uznania za nie-
znaczng zgodnie z art. 53 ust. 2 akapit trzeci rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012.

5.  Zmiany
Opis produktu

W tekscie w jezyku wloskim, w zdaniu dotyczacym masy, poprawiono blad pisarski, niemniej warto$¢ ,od 0,1 kg
do 2 kg” pozostaje niezmieniona.

(') Dz.U.L 3432 14.12.2012,s. 1.


mailto:caseificiocomellini@pec.it
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Wiasciwosci fizykochemiczne: dopuszczalne zakresy zawartosci tluszczu (w masie suchej), zawarto$¢ wody i pH
podwyzszono o kilka punktéw procentowych, jak przedstawiono ponizej.

Zawarto$C tluszczu (w masie suchej): zakres zmieniono z ,od 46 % do 55 %” na ,od 46 % do 59 %”, aby zwickszy¢
zawarto$¢ maksymalng.

Potrzeba aktualizacji stala si¢ oczywista w wyniku codziennego stosowania specyfikacji produktu w ciagu lat od jej
wejscia w Zycie. Wplyw na zawarto$¢ ttuszczu (w masie suchej) majg wlasciwosci surowcdw, a poniewaz w zimie
mleko ma wigkszg zawarto$¢ tluszczu z powodéw catkowicie naturalnych, warto$¢ ta czasami zostaje przekro-
czona. Odnosi si¢ to przede wszystkim do mleczarni, w ktérych przetwarza si¢ mleko pochodzace tylko z jednego
lub kilku gospodarstw. Oznacza to, ze nie korzystaja one z uSrednienia wartodci dla mleka dostarczanego przez
kilku producentéw.

Zawarto$¢ wody: wartosci te zmieniono z ,od 58 % do 65 %” na ,od 58 % do 69 %” oraz
pH: wartosci te zmieniono z ,od 4,95 do 5,30” na ,od 4,75 do 5,35".

Wartoéci dotyczace zawartoéci wody i pH gotowego produktu réwniez podlegaja zmianom ze wzgledu na pory
roku i nie da si¢ ich w pelni kontrolowaé. Zmiany odnotowane w rocznym rozkladzie wartosci zawartosci wody
i pH, zaobserwowane podczas kontroli przeprowadzonych w ciggu ostatnich kilku lat ukazujg, ze zakres wartosci
okreslony podczas sporzadzania specyfikacji byt za maly.

Ponadto podtytut ,Wlasciwosci mikrobiologiczne” zamieszczony przed wartoscia pH byl nieprawidtowy i dlatego
zostal usuniety.

Metoda produkgji
Surowce

Zdanie

,Mleko wykorzystywane do produkcji sera ChNP »Squacquerone di Romagna« pochodzi od ras bydla hodowanych
na okre$lonym obszarze, tj. od rasy wloskiej fryzyjskiej, rasy alpejskiej brunatnej i rasy Romagnola” usunigto.

W czasie skladania wniosku o rejestracje ChNP nie uwzgledniono wystarczajaco réznorodnosci gospodarstw
hodowlanych na tych terenach. Znanym powszechnie faktem jest to, ze na cechy organoleptyczne sera wplyw
wywieraja gléwnie pasza kréw oraz fizjologiczne i biochemiczne cechy wykorzystanych kultur, dlatego tez odnie-
sienie do ras obowigzkowych nalezy wykreslic.

Poprawiono blad pisarski tak, ze sformutowanie ,odwodnione suszone” brzmi obecnie ,odwodnione i suszone”.

Zdanie: ,Pasza kréw mlecznych, ktérych mleko jest wykorzystywane w produkcji sera ChNP »Squacquerone di
Romagna« nie moze zawieraC resztek pochodzacych z przetwarzania kapusty i buraka pastewnego” przeniesiono
o dwie linijki w gore, do czgsci dotyczacej paszy, w celu uczynienia specyfikacji bardziej spdjna i poprawienia jej
czytelnosci.

Etapy przetwarzania

Zakwaszanie

Podano, ze gatunki bakterii wyszczegblnione w specyfikacji wykorzystywane sa do rozpoczecia procesu
fermentacji.

Dlatego tez zdanie:

,Wykorzystywany gatunek bakterii to Streptococcus thermophilus”

obecnie otrzymuje brzmienie

,Gatunek bakterii wykorzystywany do rozpoczecia procesu fermentacji to Streptococcus thermophilus”.

Zmiana ta okazala si¢ niezbedna, poniewaz obecno$é, mimo ze niewielka, innych szczepéw wykrytych podczas
testow stala si¢ przyczyna sporéw.

Krzepnigecie

Blad pisarski ,1:10 000; 1:40 000", poprawiono na ,1:10 000 i 1:40 000”.
Zmieniono zakres ilosciowy podpuszczki

z ,w ilosci od 30 do 50 ml na hektolitr mleka”

na ,w ilodci od 15 do 50 ml na hektolitr mleka”.

Zmiana ta stanowi korekte bledu znajdujacego si¢ w obecnej specyfikacji, poniewaz proporcja podpuszczki wyno-
szaca 1:40 000 jest wystarczajaca w ilosci 15 ml lub wiecej podpuszczki na hektolitr.
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Solenie

Umozliwia si¢ zastosowanie jednej z dwoch metod peklowania wspomnianych w specyfikacji lub ich polaczenie.
Dlatego tez zmienia si¢ tekst poprzez dodanie nastepujacych stéw, wprowadzajacych mozliwos¢ tacznego zastoso-
wania obu metod peklowania:

»...0procz lub zamiast wspomnianej wcze$niej”.

Jezeli solankowanie stosuje si¢ nie tylko do solenia ale réwniez do obnizenia temperatury produktu w celu spowol-
nienia jego fermentacji, dodanie porcji soli do kotta umozliwia skrocenie okresu solankowania, co wptywa na ulep-
szenie struktury gotowego produktu.

Inne

W art. 1 specyfikacji dotyczacym nazwy produktu
odniesienie do rozporzadzenia (WE) nr 510/2006 zastapiono odniesieniem do rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012.
W art. 7 dotyczacym specyfikacji kontroli

odniesienie do rozporzadzenia (WE) nr 510/2006 zastapiono odniesieniem do rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012.
Uaktualniono nazwe organu kontrolnego: ,Organem kontrolnym odpowiedzialnym za skontrolowanie specyfikacji
produktu jest jednoosobowa spétka Kiwa Cermet Italia SpA, Via Cadriano 23, IT-40057 Cadriano Granarolo
dell’Emilia (BO), WEOCHY, tel. +39 514593303, faks +39 51763382".

JEDNOLITY DOKUMENT
»SQUACQUERONE DI ROMAGNA”
Nr UE: PDO-IT-02292 - 22.2.2017
ChNP (X) ChOG ( )
1. Nazwa:
,Squacquerone di Romagna”
2. Pafstwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie
Wilochy
3. Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego
3.1. Typ produktu
Klasa 1.3. Sery
3.2. Opis produktu, do ktdrego odnosi si¢ nazwa podana w pkt 1
Produkt objety chroniong nazwa pochodzenia (ChNP) ,Squacquerone di Romagna” to migkki, szybko dojrzewajacy
ser produkowany z mleka krowiego pochodzacego z wyznaczonego obszaru geograficznego okreslonego w pkt 4.
W chwili wprowadzenia do obrotu ser objety ChNP ,Squacquerone di Romagna” musi mieé nastepujace
wlaciwosci:
Wtasciwosci morfologiczne:
Masa: ser objety ChNP ,Squacquerone di Romagna” wazy od 0,1 kg do 2 kg.
Wyglad: ser objety ChNP ,Squacquerone di Romagna” jest perfowo bialy, nie ma skérki ani skorupy.

Postaé: zalezy od pojemnika, w ktérym jest umieszczany, poniewaz jego wyjatkowo kremowa konsystencja powo-
duje, Ze nie posiada on wyraZnego ksztaltu.

Wtlasciwosci fizykochemiczne: Zawarto$¢ tluszczu (w masie suchej): od 46 % do 59 %; zawarto$¢ wody: od
58 % do 69 %; pH: od 4,75 do 5,35.

Wtasciwosci organoleptyczne:
Smak: przyjemny, stodki, delikatnie kwaskowy i stonawy.
Zapach: delikatny, charakterystyczny dla mleka, z nutg ziolows.

Konsystencja: migkka, kremowa, lepka, ptynna, fatwo rozsmarowujaca sie.
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3.3. Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego) i surowce (wykgcznie w odniesieniu do produktéw
przetworzonych)

Co najmniej 60 % suchej masy catkowitej dawki pokarmowej podawanej bydlu musi skladal si¢ z zielonki
i kiszonki, uzupelnianych pasza.

Zielonka i kiszonka skfadaja si¢ z roélin strgczkowych i traw uprawianych wylgcznie na obszarze geograficznym
okreslonym w pkt 4.

Szeroki wachlarz gatunkéw uprawianych traw obejmuje réwniez rézne roéliny o wiasciwosciach leczniczych, kté-
rych gléwne wykorzystywane odmiany to Pomposa, Classe, Garisenda, Delta i Prosementi.

Pasza jest Zrodtem skoncentrowanego, wysokoenergetycznego pozywienia i moze zawieraé:

1) biatka: ziarna rolin stragczkowych, takie jak soja, fasola, stonecznik i groch, a takie maki sojowe
i stonecznikowe;

2) blonnik w suchej papce, otrebach i tupinach sojowych;

3) skladniki energetyczne: ziarno kukurydzy, jeczmien, sorgo, pszenica, owies, oleje roslinne, olej sojowy, wyci-
$niete cale nasiona Inu.

Produkt objety chroniong nazwa pochodzenia (ChNP) ,Squacquerone di Romagna” to migkki ser produkowany
z mleka krowiego pochodzgcego z ras bydla hodowanych na wyznaczonym obszarze geograficznym okre$lonym
w pkt 4.

3.4. Poszczegdlne etapy produkdji, ktdre muszg odbywaé sig na wyznaczonym obszarze geograficznym

Etapy produkgji, ktore musza odbywaé si¢ na wyznaczonym obszarze geograficznym pochodzenia, to: produkcja
i przetwarzanie mleka.

3.5. Szczegbtowe zasady dotyczqce krojenia, tarcia, pakowania itp. produktu, do ktdrego odnosi sig zarejestrowana nazwa

Ser ,Squacquerone di Romagna” musi by¢ pakowany na wyznaczonym obszarze geograficznym, poniewaz ze
wzgledu na brak skorki i fakt, ze ser jest w calosci jadalny, produkt jest szczegdlnie narazony na ryzyko zanie-
czyszczenia po etapie produkeji i w konsekwencji pogorszenia jakosci wskutek wzrostu poziomu bakterii Srodowi-
skowych, ktore moglyby dostac si¢ na powierzchnie produktu na réznych etapach. Ponadto, jako ze ,Squacquerone
di Romagna” jest produktem §wiezym, nalezy zapobiegaé wszelkiemu rozwojowi mikroorganizméw w okresie
przydatnosci do spozycia. Aby zapobiegaé pogorszeniu jakosci produktu, nalezy pakowaé go na terenie certyfiko-
wanego zakladu produkcyjnego. Podstawowym opakowaniem sera objetego ChNP ,Squacquerone di Romagna” jest
papier do produktéw spozywczych lub inne odpowiednie pojemniki przystosowane do tego produktu, ktérego
cechg charakterystyczna jest migkka i kremowa konsystencja.

3.6. SzczegGlowe zasady dotyczgce etykietowania produktu, do ktdrego odnosi sig zarejestrowana nazwa

Opakowanie sera produkowanego zgodnie ze specyfikacjg jest oznaczone napisem ,Squacquerone di Romagna —
Denominazione d’'Origine Protetta [chroniona nazwa pochodzenia]” lub ,Squacquerone di Romagna — DOP
[ChNP]” oraz logo UE. Etykieta musi zawiera¢ réwniez nazwe, firme i adres producenta/podmiotu pakujacego. Pro-
dukt musi by¢ przechowywany w temperaturze od 0 °C do +6 °C. Maksymalna temperatura przechowywania musi
by¢ wskazana na etykiecie. Na zewnetrznym opakowaniu ochronnym sera nalezy umiesci¢ nastepujaca etykiete:
,Squacquerone di Romagna”, w zapisie pogrubiong kursywa Sari Extra Bold Italic, w standardowych kolorach nie-
bieskim o oznaczeniu Pantone nr 2747 i bialym, o wielkosci proporcjonalnej do opakowania. Zabrania si¢ umiesz-
czania jakichkolwiek opisow, ktdre nie sg szczegbtowo okreslone w specyfikacji produkgji.

4. Zwiezle okre$lenie obszaru geograficznego

Obszar produkciji sera objetego ChNP ,Squacquerone di Romagna” obejmuje nastgpujgce prowingje regionu Emilia-
Romania: Ravenna, Forli-Cesena, Rimini, Bolonia; oraz cz¢$¢ prowincji Ferrara, ktorej obszar ogranicza droga nr 64
(tzw. Porrettana) od zachodu i rzeka Pad od péinocy.

5. Zwiazek z obszarem geograficznym

Ser objety ChNP ,Squacquerone di Romagna” produkowany jest na gruntach usytuowanych w wyzszych partiach
réwniny zalewowej. Na gruntach tych uprawia si¢ zboza, rosliny pastewne i specjalistyczne uprawy intensywne.
Obszar, na ktorym produkowany jest ser objety ChNP ,Squacquerone di Romagna” charakteryzuje si¢ umiarkowa-
nym klimatem subkontynentalnym. Od niepamigtnych czaséw na tym obszarze pochodzenia obecne byly gospo-
darstwa rolne, w ktérych gléwnie zajmowano si¢ uprawami, a ograniczona liczba zwierzat gospodarskich byta
hodowana w dwojakim celu: do produkeji mleka i do pracy na roli. Cze$¢ mleka przeznaczona do spozycia przez
ludzi byla przerabiana na ,Squacquerone di Romagna” i poprzez wymiang barterowg miala stanowi¢ dla rolnikéw
dodatkowe Zrédlo dochodu.
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W ramach badan nad serem objetym ChNP ,Squacquerone di Romagna” wykazano wlasciwosci wykorzystywanych
naturalnych kultur bakterii, ujawniajgc zdecydowang jednorodno$¢ gatunkéw bakterii, ktore zawiera ser, tj. auto-
chtonicznych biotypéw Streptococcus thermophilus. Te naturalne kultury sa hodowane w zbiornikach fermentacyj-
nych na obszarze geograficznym wyznaczonym w pkt 4, zawsze przy uzyciu mleka pochodzgcego z wyznaczo-
nego obszaru geograficznego.

Techniki produkcji pozostaja bardzo podobne do metod stosowanych w przeszlosci i muszg uwzgledniaé fakt, ze
czas przebiegu produkgji sera rézni si¢ w zaleznosci od pory roku: jest dtuzszy zimg i krétszy latem. Umiejetnosci
i dos$wiadczenie producentéw odgrywaja kluczows role przy uzyskiwaniu odpowiedniej konsystencji sera.

Najistotniejszymi wlasciwo$ciami sera ,Squacquerone di Romagna”, ktére odrdzniaja go od innych szybko dojrze-
wajacych seréw migkkich, sa perfowo bialy kolor i delikatny, charakterystyczny mleczny posmak z nutg ziolows.

Jego gtéwna cecha, ktéra znaczgco przyczynila sie do reputacji ,Squacquerone di Romagna” jest kremowo-galare-
towa struktura i fatwo$¢ rozsmarowywania wynikajaca z migkkiej konsystencji.

Wilasciwosci sera ,Squacquerone di Romagna”, w szczegblnosci jego kremowa struktura i latwos¢ rozsmarowywa-
nia wynikajaca z migkkiej konsystencji, wiazg si¢ z rodzajem mleka wykorzystywanego do produkcji sera, mleka
o charakterystycznych wlasciwosciach, o niskiej zawartoci biatka i tluszczu wynikajacej ze sposobu karmienia
bydla, ktory jest przede wszystkim zwigzany z omawianym wyznaczonym obszarem geograficznym.

Precyzyjnie rzecz ujmujac, specyficzne wlasciwosci zielonki uprawianej w calo$ci na obszarze geograficznym okre-
Slonym w pkt 4, ktora jest bogata w cukry i fatwo przyswajalny blonnik, zapewniaja bydtu charakterystyczng diete
o niskiej zawartodci tluszczéw i skrobi, uzupelniang elementami energetycznymi zawartymi w zielonce typowej dla
tego obszaru. W taki sposéb produkowane mleko charakteryzuje si¢ niska zawartoscia biatka i tluszczu, co ma
wplyw na charakterystyczng ceche sera ,Squacquerone”, tj. jego mickka konsystencje. Mleko wykorzystywane
w produkgji przyczynia si¢ do uzyskania organoleptycznych wiasciwosci sera opisanych w pkt 3.2, tj. migkkiej
i kremowej struktury, stodkiego i lekko kwaskowatego smaku, a takze delikatnego aromatu z nutg ziolows.
Ponadto dzigki do§wiadczeniu producentéw, ktérzy z powodzeniem dopasowujg czas produkeji sera do pory roku,
ser nie jest kruchy ani nadmiernie zbity.

Kolejnym waznym zwigzkiem pomiedzy serem ,Squacquerone di Romagna” a wyznaczonym obszarem geograficz-
nym jest wykorzystanie autochtonicznych szczepdéw bakterii. W ujeciu taksonomicznym gatunkiem zidentyfikowa-
nym we wszystkich badanych kulturach naturalnych jest Streptococcus thermophilus, co oznacza, ze jest on charakte-
rystyczny dla mikroflory mleka typowej dla sera objetego ChNP ,Squacquerone di Romagna”. Rézne wyizolowane
biotypy wykazuja szczegdlne cechy fizjologiczne i biochemiczne, ktére nie wystepuja w wybranych szczepach ze
zbioréw miedzynarodowych, wykazujagc ponownie wyjatkowos¢ i specyfike spektrum bakterii wykorzystywanych
do produkcji ,Squacquerone di Romagna”. Autochtoniczne biotypy Streptococcus thermophilus zostaly wyizolowane
z réznych probek surowego mleka pobranych w wielu mleczarniach na tradycyjnym obszarze produkgji sera; bio-
typy te mozna zatem uznaé za autochtoniczne i calociowo stanowig one charakterystyczny zesp6t drobnoustro-
jow, bedacych wynikiem selekcji naturalnej i dokonanej przez cztowieka w specyficznej niszy ekologicznej charak-
teryzujacej ten konkretny obszar Wioch.

Odeslanie do publikacji specyfikacji
(art. 6 ust. 1 akapit drugi niniejszego rozporzadzenia)

Pelny tekst specyfikacji produktu jest dostgpny na nastepujacej stronie internetowej: http://www.politicheagricole.it/
flex/cm/pages/ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/3335

lub

mozna go pobraé, wchodzac bezposrednio na strone gltéwng Ministerstwa Polityki Rolnej, Zywnosciowej i Lesnej
(www.politicheagricole.it), a nastgpnie wybierajac ,Qualita e sicurezza” (w prawej gornej czesci ekranu) oraz ,Disciplinari
di Produzione all'esame dell'UE".
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