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II

(Komunikaty)

KOMUNIKATY INSTYTUCJI, ORGANOW I JEDNOSTEK ORGANIZACYJNYCH
UNII EUROPEJSKIEJ

KOMISJA EUROPEJSKA

Brak sprzeciwu wobec zgloszonej koncentracji

(Sprawa M.9588 — Shell Energy Retails/Hudson Energy Supply)

(Tekst majacy znaczenie dla EOG)

(2019/C 393/01)

W dniu 14 listopada 2019 r. Komisja podjela decyzje o niewyrazaniu sprzeciwu wobec powyzszej zgloszonej koncentracji i
uznaniu jej za zgodna z rynkiem wewnetrznym. Decyzja ta zostala oparta na art. 6 ust. 1 lit. b) rozporzadzenia Rady (WE)
nr 139/2004 (). Pelny tekst decyzji dostepny jest wylacznie w jezyku angielskim i zostanie podany do wiadomosci publicz-
nej po uprzednim usunigciu ewentualnych informacji stanowigcych tajemnice handlowa. Tekst zostanie udostgpniony:

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

— w formie elektronicznej na stronie internetowej EUR-Lex (http://eur-lex.ecuropa.eu/homepage.html?locale=pl) jako
dokument nr 32019M9588. Strona EUR-Lex zapewnia internetowy dostep do europejskiego prawa.

() Dz.U.L247z29.1.2004,s. 1.



C 393/2 Dziennik Urzedowy Unii Europejskiej 20.11.2019
1\
(Informacje)
INFORMACJE INSTYTU(JI, ORGANOW 1 JEDNOSTEK ORGANIZACYJNYCH
UNII EUROPEJSKIE]
Kursy walutowe euro (')
19 listopada 2019 r.
(2019/C 393/02)
1 euro =
Waluta Kurs wymiany Waluta Kurs wymiany

USD Dolar amerykariski 1,1077 CAD  Dolar kanadyjski 1,4633
JPY Jen 120,46 HKD  Dolar Hongkongu 8,6709
DKK Korona duniska 7.4721 NZD  Dolar nowozelandzki 1,7259
GBP Funt szterling 085573 | SGD Dolar singapurski 1,5070
SEK Korona szwedzka 10,6475 KRW" Won 1292,01
CHF Frank szwajcarski 1,0979 ZAR  Rand 16,3211

CNY  Yuan renminbi 7,7829
ISK Korona islandzka 136,30

HRK Kuna chorwacka 7,4429
NOK Korona norweska 10,0853

IDR Rupia indonezyjska 15 607,49
BGN Lew 1,9558

MYR  Ringgit malezyjski 4,6053
CZK Korona czeska 25,565 o

PHP Peso filipinskie 56,371
HUF Forint wegierski 334,93 RUB Rubel rosyjski 70,6272
PLN Ztoty polski 42877 | THB  Bat tajlandzki 33,458
RON Le] rumuﬁski 4,7 763 BRL Real 4,646 5
TRY Lir turecki 6,3310 MXN  Peso meksykarnskie 21,3370
AUD Dolar australijski 1,6234 INR Rupia indyjska 79,3975

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



20.11.2019 Dziennik Urzgdowy Unii Europejskiej C 3933

v

(Ogloszenia)

INNE AKTY

KOMISJA EUROPEJSKA

Publikacja wniosku o zatwierdzenie zmiany w specyfikacji produktu, ktéra nie jest zmiang
nieznaczng, zgodnie z art. 50 ust. 2 lit. a) rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE)
nr 1151/2012 w sprawie systeméw jakosci produktéw rolnych i Srodkéw spozywczych

(2019/C 393/03)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku w sprawie zmian zgodnie z art. 51 rozporzadzenia
Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 (') w terminie trzech miesiecy od daty niniejszej publikacji.

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
,»CINTA SENESE”
Nr UE: PDO-IT-0491-AMO1 - 5.4.2019
ChNP (X) ChOG ()
1.  Grupa skladajaca wniosek i majaca uzasadniony interes

Consorzio di Tutela della Cinta Senese DOP
Strada di Cerchiaia, 41/4

53100 Siena

WLOCHY

Tel. +39 5771606961

Faks +39 5771601244

E-mail: info@cintasenesedop.it

Consorzio di Tutela della Cinta Senese DOP sktada si¢ z producentéw ,Cinta Senese” i jest uprawnione do ztozenia

whniosku w sprawie zmiany zgodnie z art. 13 ust. 1 dekretu Ministerstwa Polityki Rolnej, Zywno$ciowej i Lesnej
(Ministero delle politiche agricole alimentari e forestali) nr 12511 z dnia 14 pazdziernika 2013 r.

2. Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie
Wlochy

() Dz.U.L343z14.12.2012,s.1.
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Punkt w specyfikacji produktu, ktérego dotyczg zmiany
O Nazwa produktu

Opis produktu

Obszar geograficzny

O Dowdd pochodzenia

Metoda produkgji

O Zwigzek

Etykietowanie

X Inne (kontrole)

Rodzaj zmian

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.

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

Zmiany

Opis produktu
— Art. 1 specyfikacji produktu:

,Chroniona nazwa pochodzenia (ChNP) »Cinta Senese« jest zastrzezona wylacznie dla migsa wieprzowego ze
zwierzgt urodzonych, chowanych i poddanych ubojowi w Toskanii, kt6re spelnia warunki i wymogi okreslone w
niniejszej specyfikacji produktu opracowanej zgodnie z rozporzadzeniem (WE) nr 510/2006”

otrzymuje brzmienie:

,Chroniona nazwa pochodzenia (ChNP) »Cinta Senese« jest zastrzezona dla wszystkich jadalnych kawatkéw tusz
$win urodzonych, chowanych i poddanych ubojowi w Toskanii, ktore spelniajg warunki i wymogi okreslone w
niniejszej specyfikacji produktu opracowanej zgodnie z rozporzadzeniem (UE) nr 1151/2012”.

Wprowadzono nastgpujace zmiany:

1. Sformulowanie ,dla migsa wieprzowego ze zwierzat” zastepuje si¢ sformulowaniem ,dla wszystkich jadalnych
kawalkéw tusz $win”, poniewaz w nowym brzmieniu art. 2 specyfikacji produktu przewidziano, ze ChNP ,Cinta
Senese” okresla nie tylko czesci tuszy, ktore mozna zdefiniowac jako ,migso”, ale takze kazdy inny jadalny kawalek
tej tuszy.

Zmiana ta dotyczy pkt 4.2 streszczenia opublikowanego w Dzienniku Urzgdowym Unii Europejskiej C 200/16 z dnia
7 lipca 2011 r. i ma zastosowanie do pkt 3.2 jednolitego dokumentu zalaczonego do niniejszego wniosku o
zatwierdzenie zmiany.

2. Sformulowanie ,rozporzgdzenie (WE) nr 510/2006” zastepuje si¢ odniesieniem ,rozporzgdzenie (UE)
nr 1151/2012” w celu dostosowania specyfikacji produktu do najnowszej obowiazujacej normy w dziedzinie
ChNP, chronionych oznaczen geograficznych (ChOG) i gwarantowanych tradycyjnych specjalnosci (GTS).

— Art. 2 specyfikacji produktu:
,ChNP »Cinta Senese« jest zastrzezona dla migsa uzyskanego zgodnie z niniejsza specyfikacja produktu.
— Wiasciwosci fizyczne i chemiczne

Aby migso moglo zosta objete chroniong nazwa pochodzenia »Cinta Senese«, musi posiadaé nastgpujace
wiasciwosci fizyczne i chemiczne (na 100 g jadalnego migsa — 24 godziny po uboju):

— zawarto$¢ wody nie wigksza niz 78 %,
— zawarto$¢ tluszczow nie mniejsza niz 2,5 % (w stosunku do mig$nia Longissimus dorsi),

— pH 45 (pH mierzone 45 minut po uboju): 6-6,5.
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— Wtlasciwos$ci wizualne i organoleptyczne

Aby migso moglo zosta objete chroniong nazwa pochodzenia »Cinta Senese«, musi posiadaé nastepujace
wlasciwosci wizualne i organoleptyczne:

— kolor jaskraworézowy lub czerwony,
— gladka faktura,

— zbita konsystencja, cienka warstwa widocznego tluszczu miedzy mig$niami, delikatno$¢, soczystosc,
$wiezy zapach migsa”

otrzymuje brzmienie:

,ChNP »Cinta Senese« jest zastrzezona dla wszystkich jadalnych kawatkéw uzyskanych zgodnie z niniejsza specyfi-
kacja produktu z tuszy wieprzowej, ktorej migso posiada wymienione ponizej wlasciwosci.

— Wiasciwosci fizyczne i chemiczne (na 100 g jadalnego migsa — 24 godziny po uboju):
— zawarto$¢ wody nie wigksza niz 78 %,
— zawarto$¢ thuszczow nie mniejsza niz 2,5 %,
— pH 45 (pH mierzone 45 minut po uboju): 6-6,5.
— Wtlasciwos$ci sensoryczne:
— kolor jaskraworézowy lub czerwony,
— gladka faktura,

— zbita konsystencja, cienka warstwa widocznego tluszczu migdzy mig$niami, delikatno$¢, swiezy zapach
miesa”.

Wprowadzono nastgpujace zmiany:

1. Sformulowanie ,dla migsa uzyskanego” otrzymuje brzmienie ,dla wszystkich jadalnych kawatkow uzyskanych”,
aby ChNP ,Cinta Senese” mogta okreslaé nie tylko czedci tuszy, ktdre mozna zdefiniowad jako ,migso”, ale takze
kazdy inny jadalny kawalek tej tuszy, w celu zachowania tradycji, zgodnie z ktérg do spozycia nadajg si¢ wszystkie
jadalne czgsci tuszy wieprzowej, a nie tylko migso.

2. Stwierdzono, ze wlasciwosci, ktére musi posiada¢ kawalek, aby mogt zostaé opatrzony oznaczeniem ,migso”,
pozwalaja odpowiednio opisac tusze, a co za tym idzie uznaé nie tylko ,migso”, ale takze wszystkie pozostale
jadalne kawatki uzyskane z tej tuszy za objete ChNP ,Cinta Sinese”. W zwigzku z tym:

— dodaje si¢ sformulowanie ,z tuszy wieprzowej, ktérej migso posiada wymienione ponizej wlasciwosci”,

— usuwa si¢ nastepujace sformutowania, poniewaz skutkuja one ograniczeniem zakresu stosowania ChNP ,Cinta
Senese” wylacznie do ,migsa”:

— sformulowanie , Aby migso moglo zostac objete chroniong nazwa pochodzenia »Cinta Senese«, musi posia-
da¢ nastepujace wlaSciwosci fizyczne i chemiczne”,

— sformulowanie ,aby migso moglo zosta¢ objete chroniong nazwa pochodzenia »Cinta Senese«, musi posia-
da¢ nastepujace wlaSciwosci wizualne i organoleptyczne”.

3. Usuwa si¢ sformutowanie ,w stosunku do migénia Longissimus dorsi”, poniewaz informacje dotyczace zawartosci
tluszczéw mozna zweryfikowa¢ na innych kawatkach tuszy, co zapewnia wynik réwnie wiarygodny i reprezenta-
tywny dla jakosci certyfikowanego produktu. Obowigzek monitorowania tej wartosci wylgcznie na podstawie
~miesnia Longissimus dorsi” stanowi zatem ograniczenie, ktére nalezy wyeliminowa¢ zgodnie z zasadami przewi-
dzianymi w przypadku parametréw dotyczacych zawartosci wody i pH, dla ktorych faktycznie nie wskazano
wyraznie czesci anatomicznej, ktéra ma by¢ przedmiotem badania. Zmiana ta dotyczy pkt 4.2 streszczenia opubli-
kowanego w Dzienniku Urzgdowym Unii Europejskiej C 200/16 z dnia 7 lipca 2011 r. i ma zastosowanie do pkt 3.2
jednolitego dokumentu zalaczonego do niniejszego wniosku o zatwierdzenie zmiany.

4. Stormulowanie ,wizualne i organoleptyczne” zastepuje si¢ sformutowaniem ,sensoryczne”, poniewaz termin ten
jest technicznie odpowiedniejszy do wskazania w sposéb wyczerpujacy wlasciwosci okreslonych w normie (kolor,
faktura i konsystencja). Zmiana ta dotyczy pkt 4.2 streszczenia opublikowanego w Dzienniku Urzgdowym Unii Euro-
pejskiej C 200/16 z dnia 7 lipca 2011 r. i ma zastosowanie do pkt 3.2 jednolitego dokumentu zalaczonego do
niniejszego wniosku o zatwierdzenie zmiany.
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5. Usuwa si¢ stowo ,soczysto$¢”, poniewaz odnosi si¢ ono do parametru (smaku), ktéry, odwotujac si¢ do zdolnosci
pobudzenia wydzielania liny przez pozywienie podczas Zucia, nie moze zosta¢ zweryfikowany w drodze zwyklej
oceny wizualnej samego produktu. Zmiana ta dotyczy pkt 4.2 streszczenia opublikowanego w Dzienniku Urzgdo-
wym Unii Europejskiej C 200/16 z dnia 7 lipca 2011 r. i ma zastosowanie do pkt 3.2 jednolitego dokumentu zalg-
czonego do niniejszego wniosku o zatwierdzenie zmiany.

Obszar geograficzny

— W tekscie art. 3 specyfikacji produktu przewidziano, ze:

,Obszar geograficzny produkcji migsa objetego ChNP »Cinta Senese« obejmuje cale terytorium regionu Toskanii
do wysokosci 1 200 metréw nad poziomem morza, powyzej ktérej warunki Srodowiskowe nie s3 juz odpowied-
nie do prowadzenia chowu”.

Usuwa si¢ stowo ,migsa”, poniewaz art. 2 w nowym brzmieniu stanowi, ze ChNP ,Cinta Senese” okresla nie tylko
czesci tuszy, ktore mozna zdefiniowad jako ,mieso”, ale takze kazdy inny jadalny kawalek tej tuszy.

Metoda produkgji
— Nastepujacy akapit w art. 5 specyfikacji produktu:

,Rasa: $winie wykorzystywane do produkecji migsa objetego chroniong nazwa pochodzenia »Cinta Senese« to
wylacznie zwierzgta urodzone w wyniku krycia $wit wpisanych do rejestru hodowlanego lub ksiegi hodowlanej
typu genetycznego »Cinta Senese«”

otrzymuje brzmienie:

,Rasa: $winie, ktérych kawalki tuszy s3 objete chroniong nazwa pochodzenia »Cinta Senesec, to wylacznie zwie-
rzgta urodzone w wyniku krycia $win wpisanych do rejestru hodowlanego lub ksiggi hodowlanej typu genetycz-
nego »Cinta Senese«”.

Wprowadzona zmiana polega na zastgpieniu sformutowania ,wykorzystywane do produkcji migsa objetego” sformu-
fowaniem ,ktdrych kawalki tuszy sa objete” w celu dostosowania tej czesci tekstu do nowego brzmienia art. 2, zgod-
nie z ktérym ChNP ,Cinta Senese” okresla nie tylko czgsci tuszy, ktére mozna zdefiniowad jako ,migso”, ale takze
kazdy inny jadalny kawalek tej tuszy.

— Nastepujacy akapit w art. 5 specyfikacji produktu:

W przypadku prosigt do czwartego miesigca zycia dodatki paszowe moga stanowi¢ natomiast calg dzienng
dawke pokarmowg, biorac pod uwage, Ze sa to rowniez zwierzgta hodowane w chlewniach”

otrzymuje brzmienie:

W przypadku prosiagt do czwartego miesigca Zycia i loch karmiacych dodatki paszowe mogg stanowi¢ natomiast
calg dzienng dawke pokarmows, niezaleznie od rodzaju stosowanych dodatkéw, biorac pod uwage, ze s3 to ré6w-
niez zwierzeta hodowane w chlewniach”.

Wprowadzona zmiana polega na:

1. dodaniu sformutowania ,i loch karmigcych” w celu okreslenia, ze mozliwo$¢ zaspokojenia dziennych potrzeb
zywieniowych poprzez podawanie dodatkéw paszowych w ilosci réwnej calej wymaganej dawce pokarmowe;j
dotyczy nie tylko prosigt do czwartego miesigca zycia, ale takze loch w okresie laktacji, poniewaz przechodzg one
réwniez szczeg6lnie delikatny etap swojego cyklu zycia i wymagaja odpowiedniego dodatku biatkowego;

2. dodaniu sformutowania ,niezaleznie od rodzaju stosowanych dodatkéw”, aby wskazaé, ze produkty stanowiace
dawke pokarmowa prosiat do czwartego miesigca zycia i loch karmigcych moga réwniez réznic si¢ od produktéw
stosowanych do przygotowywania dawki we wszystkich pozostatych przypadkach, poniewaz zaréwno prosieta do
czwartego miesigca zycia, jak i lochy karmigce przechodza wéwczas szczegdlnie delikatny etap swojego cyklu
zycia i wymagaja odpowiedniego dodatku biatkowego.

— Nastepujacy akapit w art. 5 specyfikacji produktu:
W dodatkach tych dozwolone jest stosowanie nastepujacych produktéw:
— produktéw energetycznych: wszystkich pelnoziarnistych produktéw zbozowych,

— produktéw biatkowych: nasion roélin oleistych (z wyjatkiem soi i jej pochodnych) i wszystkich pelnych roslin
straczkowych,

— widkien: zielonki, Swiezych owocéw i warzyw, produktéw ubocznych przemiatu zb6z”
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otrzymuje brzmienie:
,W dodatkach tych dozwolone jest stosowanie nastepujacych produktéw:

— produktéw energetycznych: wszystkich pelnoziarnistych produktéw zbozowych lub ich produktéw ubocz-
nych, w tym produktéw ubocznych przemiatu,

— produktéw biatkowych: nasion roélin oleistych (z wyjatkiem soi i jej pochodnych) i wszystkich petnych roslin
straczkowych lub ich produktéw ubocznych,

— widkien: zielonki, $wiezych owocéw i warzyw lub ich produktéw ubocznych”.
Wprowadzona zmiana polega na:

1. dodaniu sformulowania ,lub ich produktéw ubocznych” w odniesieniu do wszystkich kategorii dodatkéw paszo-
wych, ktére mozna stosowal do przygotowania dawki pokarmowej, aby wskaza¢, ze w przypadku kazdej z nich
istnieje mozliwo$¢ (poprzez dodanie lub zastapienie) wykorzystania konkretnych, odpowiednich produktéow
ubocznych, poniewaz jest to pasza, w odniesieniu do ktérej nie stwierdzono zadnych przeciwwskazan zdrowot-
nych i ktérej spozycie nie ma zadnego negatywnego wplywu na wlasciwosci kawatkéw péltuszy objetych ChNP
»Cinta Senese”;

2. usunieciu sformutowania , produktéw ubocznych przemiatu zb6z” z tiret poswigconego ,wiéknom” i zastapieniu
go sformulowaniem ,w tym produktéw ubocznych przemialu” umieszczonym w tiret dotyczacym ,produktéow
zbozowych”, poniewaz umieszczenie go w tym miejscu jest bardziej logicznym rozwigzaniem stuzacym ulatwie-
niu zrozumienia tekstu.

Zmiana ta ma zastosowanie do pkt 3.3 jednolitego dokumentu zalaczonego do niniejszego wniosku o zatwierdzenie
Zmiany.

— Wart. 5 specyfikacji produktu po nastepujacym zdaniu:

,Wypalenie oznakowania lub umieszczanie oznakowania odbywaja si¢ odpowiednio w rzezni lub w zakladzie
rozbioru”

wprowadza si¢ (bez zmiany) nastepujace zdanie, ktore pierwotnie znajdowalo si¢ w art. 8 specyfikacji produktu:
,Wypalone oznakowanie sklada si¢ z logo chronionej nazwy pochodzenia »Cinta Senese« oraz kodu rzezni”.

Zamiana ta jest uzasadniona faktem, ze jest to przepis dotyczgcy aspektu (wypalenie oznakowania), ktéry odpowiada
etapowi poprzedzajgcemu wprowadzenie produktu do obrotu (ub6j) oraz ktéry jest uregulowany wlasnie w art. 5, za$
art. 8 dotyczy informacji, ktore muszg towarzyszy¢ samemu produktowi, gdy (po uboju i krojeniu) wprowadza si¢ go
do obrotu.

— Wart. 5 specyfikacji produktu, w ktérym przewidziano, Ze:

,Po uboju migso chtodzi sig i kroi w celu uzyskania czesci i kawatkéw przeznaczonych do dopuszczenia do obrotu
lub do produkgji tradycyjnych toskanskich wedlin”,

stowo ,migso” zastepuje si¢ stowem ,p6ttusze”, poniewaz w art. 2 w nowym brzmieniu przewidziano, ze ChNP ,Cinta
Senese” okresla nie tylko czgsci tuszy, ktére mozna zdefiniowa¢ jako ,migso”, ale takze kazdy inny jadalny kawalek
poltuszy. W rezultacie:

,Po uboju péltusze chlodzi si¢ i kroi w celu uzyskania czesci i kawatkéw przeznaczonych do dopuszczenia do
obrotu lub do produkgji tradycyjnych toskanskich wedlin”.

Etykietowanie
— Art. 8 specyfikacji produktu:

,Na wszystkich kawatkach odkrojonych z oznakowanej poprzez wypalanie péttuszy, ktére majg trafi¢ do konsu-
menta koficowego, nalezy umiesci¢ oznakowanie zawierajace nastgpujace elementy:

1) logo, o ktérym mowa w art. 9;
2) chroniong nazwe pochodzenia: »Cinta Senese D.O.P.« (ChNP);
3) symbol wspdlnotowy lub napis »Denominazione d’Origine Protettac;

4) kod identyfikacyjny umozliwiajgcy identyfikacje sztuki (miejsce i date urodzenia) oraz okreslenie miejsca i daty
uboju i rozbioru oraz ilosci migsa wprowadzonego do obrotu.
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Oznakowanie zawierajace powyzsze dane musi by¢ nienaruszalne w przypadku kawatkéw anatomicznych lub
produktéw wstepnie pakowanych.

Ewentualne informacje dotyczgce gwarangji dla konsumenta”
zastepuje si¢ tekstem w brzmieniu:

,Na wszystkich kawatkach odkrojonych z oznakowanej poprzez wypalanie péttuszy, ktore maja trafi¢ do konsu-
menta koficowego, nalezy umie$ci¢ oznakowanie zawierajace nastepujace elementy:

1) logo, o ktérym mowa w art. 9;
2) chroniong nazwe pochodzenia: »Cinta Senese D.O.P.« (ChNP);
3) symbol Unii;

4) kod identyfikacyjny umozliwiajacy identyfikacje sztuki (miejsce i dat¢ urodzenia) oraz okreslenie miejsca i daty
uboju i rozbioru oraz iloéci migsa wprowadzonego do obrotu.

Jezeli produkt przeznaczony dla konsumenta koncowego jest wstepnie zapakowany, powyzsze informacje nalezy
zamie$ci¢ na nienaruszalnym oznakowaniu przymocowanym do samego produktu.

Mozna réwniez powtdrzy¢ ewentualne informacje dotyczgce gwarancji dla konsumenta”.
Wprowadzono nastgpujace zmiany:

1. w tiret trzecim wykazu stowo ,wspdlnotowy” zastepuje si¢ stowem ,Unii”, aby uczyni¢ przepis bardziej zrozumia-
tym, oraz usuwa si¢ sformutowanie ,lub napis »Denominazione d’Origine Protetta«, poniewaz (zgodnie z art. 12
ust. 3 rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012) uzycie symbolu Unii jest obowigzkowe i nie mozna go zastapi¢ napi-
sem ,Denominazione d'Origine Protetta” ani skrétowcem ,D.O.P.” (ktére to elementy wskazano juz zresztg jako
obowigzkowe w tiret drugim tego wykazu). Zmiana ta dotyczy pkt 4.8 streszczenia opublikowanego w Dzienniku
Urzgdowym Unii Europejskiej C 200/16 z dnia 7 lipca 2011 r. i ma zastosowanie do pkt 3.6 jednolitego dokumentu
zalgczonego do niniejszego wniosku o zatwierdzenie zmiany;

2. zdanie ,[o]znakowanie zawierajace powyzsze dane musi by¢ nienaruszalne w przypadku kawalkéw anatomicz-
nych lub produktéw wstepnie pakowanych” otrzymuje brzmienie ,jezeli produkt przeznaczony dla konsumenta
koficowego jest wstepnie zapakowany, powyzsze informacje nalezy zamiesci¢ na nienaruszalnym oznakowaniu
przymocowanym do samego produktu” w celu wyjasnienia tego przepisu. Zmiana ta dotyczy pkt 4.8 streszczenia
opublikowanego w Dzienniku Urzgdowym Unii Europejskiej C 200/16 z dnia 7 lipca 2011 r. i ma zastosowanie do
pkt 3.6 jednolitego dokumentu zalaczonego do niniejszego wniosku o zatwierdzenie zmiany;

3. przed sformutowaniem ,[e]wentualne informacje dotyczace gwarancji dla konsumenta” zawartym w art. 8 wpro-
wadza si¢ sformulowanie ,Mozna réwniez powtérzy¢”, aby poprawié¢ zrozumiato$¢ tekstu.

Inne

Kontrole
— Wart. 7 specyfikacji produktu w brzmieniu:

,Kontrole zgodnosci produktu ze specyfikacja produktu przeprowadza jednostka certyfikujaca zgodnie z przepi-
sami art. 10 i 11 rozporzgdzenia (WE) nr 510/2006. Jednostka tg jest: Istituto Nord Est Qualita — LN.E.Q, Via
Nazionale, 33/35 - 33030 Villanova di San Daniele del Friuli (Udine), Wlochy; tel. +39 432956951; faks
+39 432956955; e-mail: info@ineq.it”

wprowadza si¢ nastgpujace zmiany w celu dostosowania tego artykutu do wyzej wymienionych zmian w przepisach
dotyczacych ChNP, ChOG i GTS oraz w celu zaktualizowania danych kontaktowych jednostki certyfikujacej, ktéra
(po przyjeciu tekstu specyfikacji produktu) zmienita firme i adres:

,Kontroli zgodnosci ze specyfikacja produktu dokonuje si¢ zgodnie z przepisami art. 37 rozporzadzenia (UE)
nr 1151/2012. Jednostka certyfikujaca, ktorej powierzono to zadanie, jest: IFCQ CERTIFICAZIONI, via Rodeano
n° 71, San Daniele del Friuli (Udine), Wlochy; tel. +39 432940349; faks +39 432943357; e-mail: info@ifcq.it,
ifcq@pec.it”.
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JEDNOLITY DOKUMENT
~CINTA SENESE”
Nr UE: PDO-IT-0491-AM 01 - 5.4.2019
ChNP (X) ChOG ()

1. Nazwa lub nazwy

,Cinta Senese”

2. Pafistwo czlonkowskie lub pafstwo trzecie

Wihochy

3. Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego

3.1. Typ produktu
Klasa 1.1. Migso $wieze (i podroby)

3.2. Opis produktu, do ktdrego odnosi si¢ hazwa podana w pkt 1

Chroniona nazwa pochodzenia ,Cinta Senese” jest zastrzezona dla wszystkich jadalnych kawatkéw tusz $win rasy
Cinta Senese chowanych w systemie wypasu ekstensywnego lub umiarkowanego, ktére sg zwierzgtami urodzonymi
w wyniku krycia $win wpisanych do rejestru hodowlanego lub ksiegi hodowlanej typu genetycznego ,Cinta Senese”.

W chwili dopuszczenia do obrotu migso objete ChNP ,,Cinta Senese” musi posiadaé nastgpujace wlasciwosci fizyko-
chemiczne (na 100 g jadalnego migsa — 24 godziny po uboju): zawarto$¢ wody nie wigksza niz 78 %; zawarto$¢ thusz-
czOw nie mniejsza niz 2,5 %; pH 45 (pH mierzone 45 minut po uboju): 6-6,5.

Ponadto migso musi posiadac nastepujace wlasciwosci sensoryczne: kolor jaskraworézowy lub czerwony; gladka fak-
tura; zbita konsystencja, cienka warstwa widocznego tluszczu miedzy mig$niami, delikatnos¢, swiezy zapach migsa.

3.3. Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktow pochodzenia zwierzgcego) i surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw przetwo-
rzonych)

Zywienie odbywa si¢ poprzez wypas w lesie lub na terenach niezalesionych, obsianych gatunkami roslin pastewnych i
zbozowych na obszarze okreslonym w pkt 4. Dozwolone jest stosowanie codziennych dodatkéw paszowych stano-
wigcych w przypadku zwierzat starszych niz cztery miesigce cz¢$¢ dozwolonej dziennej dawki pokarmowej nie wigk-
szg niz 2 % masy w relacji pelnej zwierzecia.

Stosowanie codziennych dodatkéw paszowych (stanowigcych maksymalnie 3 % masy w relacji pelnej), majace na celu
zapewnienie normalnego Zywienia zwierzecia, jest dozwolone wylgcznie, jezeli warunki pogodowe lub sytuacja z
nimi zwigzana (susza, dlugie okresy deszczowe lub zaleganie pokrywy $nieznej) uniemozliwiajg catkowity wypas w
lesie.

Sktadniki dodatkéw paszowych musza co najmniej w 60 % calkowitej podawanej masy pochodzi¢ z obszaru geogra-
ficznego produkdji.

W dodatkach tych dozwolone jest stosowanie nastgpujacych produktéw:

— produktow energetycznych: wszystkich pelnoziarnistych produktéw zbozowych lub ich produktéw ubocznych, w
tym produktéw ubocznych przemiatu,

— produktéw biatkowych: nasion roélin oleistych (z wyjatkiem soi i jej pochodnych) i wszystkich pelnych roslin
stragczkowych lub ich produktéw ubocznych,

— widkien: zielonki, $wiezych owocow i warzyw lub ich produktéw ubocznych.

Dozwolone jest réwniez stosowanie dodatkéw witaminowych lub mineralnych.

3.4. Poszczegdlne etapy produkgji, ktdre muszg odbywac sig na wyznaczonym obszarze geograficznym

Etapy produkcji, ktére musza odbywac si¢ na obszarze geograficznym, do ktérego odnosi si¢ pkt 4 niniejszego jedno-
litego dokumentu, to narodziny, chéw i ubdj zwierzat, z ktérych produkuje si¢ migso objete ChNP ,Cinta Senese”.
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3.5. Szczegotowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itp. produktu, do ktérego odnosi sig zarejestrowana nazwa

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

Péltusze ,Cinta Senese” nalezy oznakowaé poprzez wypalanie na nastgpujgcych czgsciach: szynce, schabie, boczku,
lopatce i stoninie z podgardla. Wypalone oznakowanie sklada si¢ z logo chronionej nazwy pochodzenia ,Cinta
Senese” oraz kodu rzezni.

Na wszystkich kawatkach odkrojonych z oznakowanej poprzez wypalanie péttuszy, ktore majg trafi¢ do konsumenta
koncowego, nalezy umiesci¢ oznakowanie zawierajace nastgpujace elementy:

1) logo;

N

chroniong nazwe pochodzenia: ,Cinta Senese D.O.P.” (ChNP);

o

)
)
) symbol Unii;

4) kod identyfikacyjny umozliwiajacy identyfikacje sztuki (miejsce i dat¢ urodzenia) oraz okreslenie miejsca i daty
uboju i rozbioru oraz ilosci migsa wprowadzonego do obrotu.

Jezeli produkt przeznaczony dla konsumenta koficowego jest wstepnie zapakowany, powyzsze informacje nalezy
zamiesci¢ na nienaruszalnym oznakowaniu przymocowanym do samego produktu.

Logo sklada si¢ z herbu koloru ciemnoczerwonego, wewnatrz ktérego znajduje si¢ rysunek przedstawiajacy Swinie
koloru ciemnoszarego obwigzang posrodku bialym pasem; calos¢ otacza koo koloru ciemnoczerwonego, wewnatrz
ktérego znajduje sie napis ,allevata in Toscana secondo tradizione” (wyhodowano w Toskanii zgodnie z tradycja). Pod
herbem i poza obwodem kota figuruje napis ,Cinta Senese D.O.P.”. Logo o takich samych elementach mozna wykonaé
w wersji czarno-bialej, na r6znych nosnikach, w rozmiarze wigkszym lub mniejszym, pod warunkiem ze proporgje i
sposob rozmieszczenia tekstu sg zachowane.

Cinta Senese D.O.P.

4. Zwiezle okreSlenie obszaru geograficznego

Obszar produkcji obejmuje cale terytorium regionu Toskanii do wysokosci 1 200 metréw nad poziomem morza,
powyzej ktérej warunki Srodowiskowe nie sg juz odpowiednie do prowadzenia chowu.

5. Zwiazek z obszarem geograficznym

Zwiazek miedzy produktem objetym ChNP ,Cinta Senese” a obszarem jego pochodzenia wynika w szczeg6lnosci ze
sposobu prowadzenia chowu i zywienia tej rasy, dzigki ktérym migso zyskuje wlasciwosci okre$lone w pkt 3.2.
Wyznaczony obszar geograficzny charakteryzuje si¢ wystegpowaniem laséw mieszanych, w ktérych rosnie wiele
gatunkéw debu wydajacych zoledzie, oraz okalajacych je gruntéw obsianych zbozami. Te uzytki zielone, czgsto ubo-
gie i ilaste, zasadniczo s3 poro$niete roslinami pastewnymi i stanowig typowy element toskanskiego Srodowiska gle-
bowo-klimatycznego. Dzialalno$¢ cztowieka na przestrzeni wiekéw umozliwita selekcje rasy Cinta Senese, rasy o sil-
nych konczynach i silnej budowie ogélnej, cechujacej si¢ prostotg, brakiem szczegélnych wymagan, duzg zdolnoscig
adaptacyjng oraz odpornoscig na choroby, ktéra moze zy¢ prawie wylacznie w oparciu o zasoby naturalne typowe
dla $rodowiska toskariskiego. Obecnie, podobnie jak w przeszlosci, charakterystyczny sposéb prowadzenia chowu
nadal polega na stosowaniu wypasu ekstensywnego lub umiarkowanego. Swinie wypasane w lasach oraz na przysto-
sowanych dziatkach wracaja do zamknietych pomieszczeni na noc lub w okresach krytycznych przed porodem lub po
nim. Ten sposob prowadzenia chowu, w ramach ktdrego Swinie korzystaja z naturalnych zasobéw pochodzacych z
laséw i ziemi, pozwala zapobiec wielu problemom sanitarnym oraz zapewnia zwierzgtom warunki umozliwiajace
unikniecie stresu, co ma korzystny wplyw na sklad i jakos¢ migsa. Charakteryzuje si¢ ono nie tylko cienkg warstwa
widocznego thuszczu miedzy mig$niami po przekrojeniu, lecz takze minimalng zawartoscig tluszczéw okreslong w
pkt 3.2, ktéra nie jest jednakowa dla wszystkich rodzajow migsa wieprzowego i ktdora uznaje si¢ za istotny element
pozwalajacy zagwarantowaé smak produktu. Kolejng interesujaca wlasciwoscia migsa ,Cinta Senese” jest skiad niena-
syconych kwasow ttuszczowych, ktory charakteryzuje si¢ znaczna zawartoscig kwasu oleinowego, bedacego prekur-
sorem aromatdw majacych korzystny wplyw na wlasciwosci organoleptyczne miesa, jak réwniez ograniczong zawar-
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toscia kwasu linolowego, ktoéry w nadmiernych iloSciach moze doprowadzi¢ do pogorszenia jakosci produktu; ta
wlasciwo$¢ ma zwiazek z Zywieniem opartym na roSlinach gatunkéw wystepujacych w lasach i na pastwiskach
toskanskich.

Ponadto wypas ma wplyw na sklad genetyczny i sprawia, ze migso szczegélnie nadaje si¢ do konsumpcji w postaci
Swiezej oraz jako surowiec do wyrobu produktéw przetworzonych, poniewaz czynnik ten ma zwiazek z wigksza
zdolnoscia zatrzymywania wody i w zwigzku z tym z niewielkim spadkiem masy powodowanym utrata wody pod-
czas obrébki termicznej oraz niewielkim spadkiem zawartosci soli w pierwszej fazie dojrzewania produktéw prze-
tworzonych.

Nalezy podkresli¢, Ze obecnie migso ,Cinta Senese” jest bezposrednio kojarzone z obszarem pochodzenia, zwlaszcza
ze wzgledu na fakt, ze w przesztosci jego wlasciwosciom przypisywano szczeg6lng warto$é, uznajgc je za element
toskanskiej tradycji kulinarnej. Dzigki dzialaniom prowadzonym przez wladze regionalne migso ,Cinta Senese” zyski-
walo coraz silniejsza pozycje na rynku, a nazwa ,Cinta Senese”, kojarzona z réznymi kawatkami migsa, pojawila si¢
nawet w menu restauracji.

Obecnie migso objete nazwg ,Cinta Senese” jest bardzo poszukiwanym produktem, ktéry na rynku osiaga wyzsze
ceny niz inne rodzaje migsa, o czym $wiadczy tabela cen Izby Handlu, Przemystu, Rzemiosta i Rolnictwa w Sienie z
lat 2001 i 2002.

Odestanie do publikacji specyfikacji produktu

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

Skonsolidowany tekst specyfikacji produkji jest dostepny na nastepujacej stronie internetowej:
http:/fwww.politicheagricole.it/flex/cm/pages/ServeBLOB.php/[L/IT/IDPagina/3335.

Jest on réwniez dostepny:

bezposrednio na stronie gtéwnej Ministerstwa Polityki Rolnej, Zywno$ciowej i Le$nej (www.politicheagricole.it) po otwar-

ciu zakladki ,Qualitd” (u géry po prawej stronie ekranu), kliknigciu ,Prodotti DOP IGP STG” (po lewej stronie ekranuy), a
nastgpnie odnos$nika ,Disciplinari di Produzione all'esame dell'UE”.
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Publikacja wniosku o rejestracje nazwy zgodnie z art. 50 ust. 2 lit. b) rozporzadzenia Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 w sprawie system6w jakoSci produktéw rolnych i Srodkéw

spozywczych
(2019/C 393/04)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu zgodnie z art. 51 rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady
(UE) nr 1151/2012 (') w terminie trzech miesigcy od daty niniejszej publikacji.

SPECYFIKACJA PRODUKTU BEDACEGO GWARANTOWANA TRADYCYJNA SPEC]ALNO§CIA
»AMATRICIANA TRADIZIONALE”
Nr UE: TSG-IT-02390 - 31.1.2018
~Wlochy”

1. Nazwy, ktére maja by¢ zarejestrowane

,Amatriciana Tradizionale”

2. Typ produktu

Klasa 2.21. Dania gotowe

3. Podstawy do rejestracji

3.1. Czy produkt:

O jest wynikiem sposobu produkcji lub przetwarzania odpowiadajacego tradycyjnej praktyce w odniesieniu do tego
produktu lub srodka spozywczego, lub jego sklad odpowiada takiej praktyce;

jest wytwarzany z tradycyjnie stosowanych surowcow lub sktadnikow.

Tradycyjny charakter ,Amatriciana Tradizionale” zwigzany jest ze skladnikami i szczegblng metodg przygotowania
tradycyjnie stosowanymi na obszarze produkcyjnym Monti della Laga, z kt6rego pochodzi sos.

Sos ,Amatriciana Tradizionale” wystepuje w dwdch rodzajach (do podania natychmiastowego lub w p6Zniejszym ter-
minie) i stosowany jest do podawania z makaronem.

3.2. Czy nazwa:
jest tradycyjnie stosowana w odniesieniu do konkretnego produktu;
O okresla tradycyjny lub specyficzny charakter produktu.

Nazwa ,Amatriciana Tradizionale” stosowana jest w odniesieniu do przetworu spozywczego uzyskiwanego przy
zastosowaniu dawnej metody produkcji/dawnego przepisu kulinarnego z obszaru Amatrice, jak réwniez do wyko-
rzystywania okre§lonych skladnikéw (pomidoréw, podgardla wieprzowego), ktére determinujg cechy przedmioto-
wego produktu.

»2Amatriciana Tradizionale” jest znany na calym $wiecie; region geograficzny, w ktérym jest produkowany, nie ma

wplywu na jego jakos¢ i cechy.

4. Opis
4.1. Opis produktu, do ktdrego odnosi si¢ nazwa podana w pkt 1, w tym jego najwazniejszych cech fizycznych, chemicznych, mikrobio-
logicznych lub organoleptycznych, swiadczgcych o jego szczegdlnym charakterze (art. 7 ust. 2 przedmiotowego rozporzgdzenia)

»2Amatriciana Tradizionale” jest przetworem spozywczym, ktéry w momencie dopuszczenia do konsumpcji wystepuje
w nastepujacych rodzajach:

— sosu do natychmiastowego podania,

— sosu do podania w pdzniejszym terminie.

() Dz.U.L343z14.12.2012,s.1.
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W momencie dopuszczenia do konsumpcji posiada on nastgpujace cechy organoleptyczne:
— barwa: czerwona o rbznej intensywnosci,

— wyglad produktu: kremowy i jednolity z ziarnista pomidorowa ,passatg” lub gesta pulpa zawierajacg widoczne
kawatki pomidora,

— smak: typowy dla dojrzalych pomidoréw, z aromatycznymi nutami ze wzgledu na obecno$¢ tradycyjnego dojrza-
lego podgardla wieprzowego [,guanciale”] oraz suszonej lub $wiezej papryki chili badZ suszonego lub Swiezego
pieprzu,

— aromat: charakterystyczny dla dojrzalych pomidoréw, typowy dla produktu $wiezego,

— zawarto$¢ thuszczu: nie mniej niz 15 g na 100 g (wylacznie w przypadku sosu podawanego w pézniejszym terminie).

4.2. Opis metody wytwarzania produktu, do ktérego odnosi si¢ nazwa podana w pkt 1, obowigzkowo stosowanej przez producenta, w
tym, w stosownych przypadkach, charakteru i wlasciwosci uzywanych surowcéw lub sktadnikow oraz metody przygotowywania
produktu (art. 7 ust. 2 przedmiotowego rozporzgdzenia)

SKEADNIKI OBOWIAZKOWE

Skfadniki tradycyjnie wykorzystywane do produkcji ,Amatriciana Tradizionale”, jako udziat w calosci produktu kon-
cowego, to:

— 18-30 % podgardla wieprzowego z Amatrice: podgardle wieprzowe wykorzystywane do wytwarzania ,Amatri-
ciana Tradizionale” uzyskiwane jest ze Swiezego podgardla wieprzowego z tucznikéw, poddanego trybowaniu w
ksztalt trojkata, rozpoczynajac od gardla. Posiada ono nastepujace cechy:

— ksztalt: trojkatny o zaokraglonej podstawie,
— barwa: biala, poprzetykana czerwienig po wewnetrznej stronie, cze$¢ thusta jest wieksza niz cze$¢ chuda,
— dojrzewanie: co najmniej 30 dni od peklowania.

— Oliwa z oliwek najwyzszej jakosci z pierwszego ttoczenia: 0,5-1 %.

— 69-81 % pomidorowa ,passata” lub obrane posiekane pomidory (pulpa):

— pomidorowa ,passata” wykorzystywana do przygotowania ,Amatriciana Tradizionale” posiada nastepujace
cechy organoleptyczne:

— barwa: czerwona typowa dla dojrzalych pomidoréw, metoda Gardnera a/b > 2,00,

— smak: typowy dla dojrzalych pomidoréw, przyjemnie kwasny, pozbawiony posmakéw lub obcych sma-
kow,

— aromat: charakterystyczny dla dojrzalych pomidoréw, typowy dla produktu $wiezego, pozbawiony
obcych zapachéw,

— wyglad: jednolity o ziarnistej konsystencji w zaleznosci od rodzaju zastosowanego sita,
— rafinacja: skorka i nasiona obecne w naturalnych ilosciach,
— Brix > 8,0 przy 20 °C, cukry inwertowane > 50. Srodki zakwaszajace s3 niedozwolone.

— Posiekane obrane pomidory (pulpa) wykorzystywane do przygotowania ,Amatriciana Tradizionale” posiadaja
nastepujace cechy organoleptyczne:

— barwa: czerwona typowa dla dojrzalych pomidoréw, metoda Gardnera a/b > 1,90,

— smak: typowy dla dojrzalych pomidoréw, przyjemnie kwasny, pozbawiony posmakéw lub obcych sma-
kéw,

— aromat: charakterystyczny dla dojrzalych pomidoréw, typowy dla produktu $wiezego, pozbawiony
obcych zapachéw,

— wyglad: gesta pulpa zawierajaca widoczne kawatki,

— Brix > 7,0 przy 20 °C, cukry inwertowane > 48. Srodki zakwaszajace s3 niedozwolone.
— S6l do smaku.
— Wino biale do smaku.

— Suszona lub $wieza papryka chili lub suszony lub §wiezy pieprz: do smaku.
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ZALECANE SKLADNIKI

Starty ser pecorino z Amatrice lub Pecorino Romano ChNP z regionu Lacjum.

Ser pecorino z Amatrice, wytwarzany ze Swiezego mleka owczego, posiada nastepujace wiasciwosci:
— ksztalt: cylindryczny o splaszczonych bokach,

— barwa masy serowej: biata po stomkowoz6ttg,

— dojrzewanie: nie mniej niz 6 miesigcy.

W odréznieniu od innych podobnych soséw, w przypadku ,Amatriciana Tradizionale” nie przewiduje si¢ wykorzysty-
wania sktadnikéw takich jak czosnek, cebula czy boczek, ktére sa wykorzystywane w wigkszosci dodatkow do potraw
z makaronu i soséw do makaronu.

METODA PRZYGOTOWYWANIA PRODUKTU

Do przygotowania ,Amatriciana Tradizionale” mozna wykorzysta¢ wylacznie sktadniki wymienione w pkt 4.2 w pod-
anych ilosciach. W zaleznosci od rodzaju opisanego w pkt 4.1 istniejg dwie rézne metody wytwarzania.

Sos do natychmiastowego podania

Po zdjeciu skory z podgardla wieprzowego i pokrojeniu go w paski smazy si¢ je na oliwie z oliwek najwyzszej jakosci
z pierwszego tloczenia, w rondlu lub na patelni na matym ogniu.

Smazy si¢ do momentu, az ,piana” wytworzona przez podgardle wieprzowe wyschnie, po czym dodaje si¢ wino biale.

Gdy paski podgardla wieprzowego nabiorg zlotego koloru, wyjmuje si¢ je z rondla i odstawia na bok. Do tego samego
rondla wlewa si¢ pomidorowa ,passat¢” lub pulpe, dodajac sél, Swieza lub suszong papryke chili lub Swiezy lub
suszony pieprz. Doprowadza si¢ do wrzenia i gotuje na duzym ogniu przez 10-20 minut, az sos osiagnie kremowg
konsystencje. Nastepnie dodaje si¢ paski podgardla wieprzowego i gotuje przez kolejne 5-10 minut.

Sos do podania w pézniejszym terminie

Po zdjeciu skéry z podgardla wieprzowego i pokrojeniu go w paski smazy si¢ je na oliwie z oliwek najwyzszej jakosci
z pierwszego tloczenia, w odpowiednim rondlu.

Smazy si¢ do momentu, az ,piana” wytworzona przez podgardle wieprzowe wyschnie, po czym dodaje si¢ wino biale.

Gdy paski podgardla wieprzowego nabiorg ztotego koloru, wlewa si¢ pomidorows ,passate” lub pulpe, dodajac sdl,
Swiezg lub suszong papryke chili lub $wiezy lub suszony pieprz. Gotuje sig, az sos osiagnie kremowa konsystencje.
Nastepnie sos wlewa si¢ do pojemnikéw do przechowywania zywnosci, zamykanych hermetycznie i poddanych
obrdbce termicznej, po czym etykietuje si¢ pojemniki.

Po przygotowaniu sos przeznaczony do spozycia w p6Zniejszym terminie moze by¢ gleboko mrozony.

Gwarantowang tradycyjng specjalno$¢ ,Amatriciana Tradizionale” do pézniejszego spozycia nalezy pakowac i etykie-
towa¢ w odpowiednich pojemnikach do przechowywania zywnosci o pojemnosci do 5 kg.

W przypadku obu rodzajéw zaleca sig, aby po dodaniu ,Amatriciana Tradizionale” do makaronu zetrze¢ na potrawe
ser pecorino z Amatrice lub Pecorino Romano ChNP z regionu Lacjum.

Charakter i cechy wykorzystywanych sktadnikéw, jak rowniez tradycyjny proces produkeji, nadaja , Amatriciano Tra-
dizionale” jego unikalne cechy, ktére podkreslaja smak dojrzalego podgardla wieprzowego i sera pecorino; przepis
pochodzi z Amatrice i ma swoje korzenie w spolecznej i gospodarczej historii tego regionu.

4.3. Opis najwazniejszych elementéw decydujgcych o tradycyjnym charakterze produktu (art. 7 ust. 2 przedmiotowego rozporzgdzenia)

,2Amatriciana Tradizionale” ma silng tradycje oraz szczegélny charakter, jezeli chodzi o wykorzystywane skfadniki, i
szczegblng metode przygotowania; wyrdzniaja go takze spoleczno-gospodarcze cechy obszaru produkcyjnego Monti
della Laga, z ktorego pochodzi sos.

W szczeg6blnosci wykorzystywanie dojrzatego podgardla wieprzowego stanowi dowdd, ze ,,Amatriciana Tradizionale”
reprezentuje zwigzek, ktory od wiekéw charakteryzuje relacje miedzy czlowiekiem a trudnym terenem. W przesztosci
lokalni pasterze w czasie transhumangji (ktéra zmuszala ich do mieszkania z dala od domu przez 4-5 miesiecy w
roku, zazwyczaj od maja do wrzesnia) zabierali ze soba niektére Srodki spozywcze, ktére mozna bylo z fatwoscig
przechowywac przez dlugie okresy, na przyklad peklowane podgardle wieprzowe i make.
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Wrykorzystujac te proste skladniki, pasterze byli w stanie ugotowaé w rondlu z dluga raczka swoja skromna, ale sycaca
potrawe z makaronu.

W ten sposéb za sprawg mieszkancow Amatrice, ktorzy odtworzyli i wzbogacili te bardzo podstawows potrawe wiej-
ska, w szczegélnosci dzigki dodaniu pomidoréw na poczatku XIX wieku, powstala jedna z najpopularniejszych
potraw wloskiej tradycji.

Pod koniec XVIII wieku neapolitaiiczycy jako jedni z pierwszych w Europie dostrzegli gtéwne wlasciwosci organolep-
tyczne pomidora. Mieszkaficy Amatrice, ktére od XIII wieku nalezato do Krélestwa Neapolu, mieli mozliwo$¢ sprébo-
wania pomidora i stusznie dodali go do dojrzalego podgardla wieprzowego, co uczynilo ten sos do makaronu tak
smacznym, ze jego reputacja przekroczyla granice pafistwowe, aby ugruntowac swoja pozycj¢ w kuchni miedzynaro-
dowej.

W XIX wieku wiele os6b z Amatrice przeniosto si¢ do Rzymu, zabierajac swoj przepis na sos ze sobg; wielu z tych
migrantéw znalazlo prace w przemysle gastronomicznym i handlu detalicznym produktéw spozywczych ze swojego
regionu. Na przelomie XVIII i XIX wieku spoleczno$¢ Amatrice w Rzymie byla w szczegdlnosci znana ze swoich
tanich i popularnych potraw.

Na calym $wiecie makaron z sosem ,Amatriciana Tradizionale” (tradycyjnie spaghetti lub bucatini, ale réwniez krotki
makaron) to potrawa z makaronu w najwyzszym stopniu oddajgca charakter kuchni wloskiej. Sos ten zawsze byt
wytwarzany z podgardla wieprzowego, nigdy z bekonu ani boczku [pancetta] i to wlasnie podgardle wieprzowe,
dzigki wigkszej zawartosci thuszczu, nadaje sosowi z jednej strony jego charakterystyczny i wyjatkowy, a z drugiej
intensywny i wyborny smak.

Przepis zostal wpisany na liste tradycyjnych produktéw rolno-spozywczych z regionu Lacjum.
Kontekst historyczny

— Na stronie 175 w ksigzce ,Strenna dei Romanisti — Natale di Roma” [,Dar Rzymian — zalozenie Rzymu”], wydanej
w 1983 r. przez wydawnictwo Roma Amor, znajduje si¢ akapit poswigcony ,Amatriciana Tradizionale™ ,[...]
nazwa tej pysznej potrawy, powigzana z przepychem kuchni rzymskiej [...]; pewien dobry kucharz z Amatrice
mieszkajacy w Rzymie wymyslil sos, wykorzystujac do niego m.in. podgardle wieprzowe (ktdre, jak wszyscy wie-
dza, jest latwiejsze do pogryzienia niz boczek, i nadaje sosowi jego charakterystyczng konsystencje) i pomidory
[...]; ma on przyjemny stodko-kwasny smak, ktéry utrzymuje si¢ nawet po ugotowaniu.” Obok dodatku w postaci
sera Pecorino Romano sg to gléwne skladniki [...]".

— W 1980 r. w swoim artykule ]I ciclo del maiale in Sabina” [,Cykl zycia $wini w Sabinie”] w: Brads, fragment nr 9,
ss. 40 i 41, opublikowanym w Cagliari, R. Lorenzetti R. Marinelli napisali, ze podgardle wieprzowe, ktére pocho-
dzi z szyi $wini i mozna je peklowal i przechowywac $wieze jak smalec, to sekret sosu, z ktorym ludzie z Ama-
trice i przylegltego obszaru podaja spaghetti, ktory stat si¢ znany na calym $wiecie.

— Carlo Baccari w swoim wierszu ,La pasta amatriciana” opublikowanym w magazynie Abbruzzo oggi, nr 40, wrze-
siefi/pazdziernik 1984 r. wychwala tradycyjne skfadniki sosu, takie jak podgardle wieprzowe i sos pomidorowy,
chwalac $winie, z ktérych wytwarzane jest podgardle, oraz sos, ktérego smak zaskakuje osoby, ktdre go prébuja;
oto fragment tego wiersza:,[...] i w stadzie, jakby za pomoca magii, pojawila si¢ z radoscia w najdziwniejszy spo-
sob fagodna owieczka i dobra $winka [...] razem daly nam ser i podgardle. Z szorstkiego rondla wygotowuje si¢
sos, ktéry zaskakuje tych ludzi. Pasterz ci¢ pragnie, smacznego jakim jestes, a jeste$ ulubieficem na catym $wiecie”.

— W swoim dziele z 1998 r.,,La cucina romana e del Lazio” [,Kuchnia rzymska i z regionu Lacjum”] Livio Jannattoni
wymienia podgardle wieprzowe i pomidory wérdd skladnikéw nastepujacego przepisu na spaghetti allAmatri-
ciana, ktéry mozna bylo znalez¢é w biurze informacji turystycznej w Amatrice: ,Skladniki dla 5/6 oséb: 500 g
spaghetti, 125 g peklowanego podgardla wieprzowego, lyzka stolowa oliwy z oliwek najwyzszej jakosci z pierw-
szego tloczenia, odrobina wytrawnego wina bialego, 6—7 pomidoréw San Marzano (lub 400 g obranych pomido-
réw z puszki), maly kawalek papryki chili, 100 startego sera pecorino, sol. Na patelni¢ (najlepiej zelazng) wlewa
si¢ oliwe, wrzuca papryke chili i podgardle wieprzowe pokrojone w mate kawatki [...]".

— Skladniki przepisu na tradycyjny sos Amatriciana przedstawiono réwniez na znaczku pocztowym wydanym w
sierpniu 2008 r. przez Republike Wtoskg w ramach serii ,Made in Italy” i po§wieconym Festiwalowi Spaghetti
allAmatriciana. Wymieniono je réwniez w przepisie uznanym przez Ministerstwo Polityki Rolnictwa, Zywnosci,
Le$nictwa i Turystyki w 2005 r. za Produkt Tradycyjny (Dziennik Urzedowy nr 174 z dnia 28 lipca 2005 r.).










ISSN 1977-1002 (wydanie elektroniczne)
ISSN 1725-5228 (wydanie papierowe)

Urzad Publikacji Unii Europejskiej
2985 Luksemburg
LUKSEMBURG




	Spis treści
	Brak sprzeciwu wobec zgłoszonej koncentracji (Sprawa M.9588 – Shell Energy Retails/Hudson Energy Supply) (Tekst mający znaczenie dla EOG) 2019/C 393/01
	Kursy walutowe euro 19 listopada 2019 r. 2019/C 393/02
	Publikacja wniosku o zatwierdzenie zmiany w specyfikacji produktu, która nie jest zmianą nieznaczną, zgodnie z art. 50 ust. 2 lit. a) rozporządzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 w sprawie systemów jakości produktów rolnych i środków spożywczych 2019/C 393/03
	Publikacja wniosku o rejestrację nazwy zgodnie z art. 50 ust. 2 lit. b) rozporządzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 w sprawie systemów jakości produktów rolnych i środków spożywczych 2019/C 393/04

