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II

(Komunikaty)

KOMUNIKATY INSTYTUCJI, ORGANOW 1 JEDNOSTEK ORGANIZACYJNYCH
UNII EUROPEJSKIE]

KOMISJA EUROPEJSKA

OSWIADCZENIE KOMISJI

dotyczace art. 9 ust. 1lit. ) oraz art. 11 ust. 1 rozporzadzenia wykonawczego Komisji okreslajacego
specyfikacje techniczne i operacyjne systemu technicznego transgranicznej zautomatyzowanej
wymiany dowodow oraz stosowania zasady jednorazowoSci

(2022/C 341/01)

Odniesienia w art. 9 ust. 1 lit. ¢) i art. 11 ust. 1 do przyszlych rozwigzan w zakresie uprawnieri do reprezentowania i upo-
waznien (,jezeli znaleziono rozwigzania na potrzeby reprezentacji zgodnie z rozporzadzeniem (UE) nr 910/2014 i wszel-
kimi aktami wykonawczymi przyjetymi na jego podstawie oraz w zakresie, w jakim te rozwigzania to umozliwiaja”) odno-
szg si¢ w szczegdlnosci do rozwigzan wykraczajacych poza obecne minimalne zbiory danych dotyczgcych przedstawiciela
oraz reprezentowanej osoby i obejmujacych dodatkowy semantyke zwigzang z zakresem reprezentacji lub szczegdlnymi
ograniczeniami upowazniefl. Potrzebg opracowania takich rozwigzan wyrazono juz we wnioskach z dyskusji w ramach
sieci wspolpracy, ktéra odbyta si¢ w dniu 20 czerwca 2016 1., i powtdrzono w sekcji 2.8 NATURAL AND LEGAL PERSON
REPRESENTATIVE from eIDAS SAML Attribute Profile V1.2. (PRZEDSTAWICIEL OSOBY FIZYCZNE] I PRAWNE] w profilu
atrybutu eIDAS SAML, wersja 1.2) z dnia 31 sierpnia 2019 1. (!)

(") https:/[ec.europa.eu/cefdigital/wiki/download/attachments/82773108/eIDAS%20SAML%20Attribute%20Profile%20v1.2%20Final.
pdf?version=2&modificationDate=1571068651772&api=v2


https://ec.europa.eu/cefdigital/wiki/download/attachments/82773108/eIDAS%20SAML%20Attribute%20Profile%20v1.2%20Final.pdf?version=2&modificationDate=1571068651772&api=v2
https://ec.europa.eu/cefdigital/wiki/download/attachments/82773108/eIDAS%20SAML%20Attribute%20Profile%20v1.2%20Final.pdf?version=2&modificationDate=1571068651772&api=v2
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1\
(Informacje)
INFORMACJE INSTYTU(]I, ORGANOW 1 JEDNOSTEK ORGANIZACYJNYCH
UNII EUROPEJSKIEJ
Kursy walutowe euro ()
5 wrze$nia 2022 r.
(2022/C 341/02)
1 euro =
Waluta Kurs wymiany Waluta Kurs wymiany

USD Dolar amerykariski 0,9920 CAD  Dolar kanadyjski 1,3043
JPY Jen 139,47 HKD  Dolar Hongkongu 7,7867
DKK Korona duniska 7.4364 NZD  Dolar nowozelandzki 1,6289
GBP Funt SZterling 0,86358 SGD DOlar Singapurski 1,3932
SEK Korona szwedzka 10,7290 KRW" Won 1359,98
CHF Frank szwajcarski 0,9747 ZAR  Rand 17,0880

CNY Yuan renminbi 6,8768
ISK Korona islandzka 142,70

HRK Kuna chorwacka 7,5173
NOK Korona norweska 9,9188

IDR Rupia indonezyjska 14 782,83
BGN Lew 1,9558

MYR  Ringgit malezyjski 4,4563
CZK Korona czeska 24,622 o

PHP Peso filipiniskie 56,477
HUF Forint wegierski 403,90 RUB  Rubel rosyjski
PLN Ztoty polski 47360 | THR  Bat tajlandzki 36,263
RON Le] rumuﬁski 4,8198 BRL Real 5,1407
TRY Lir turecki 18,0792 | MXN  Peso meksykarskie 19,8192
AUD Dolar australijski 1,4616 INR Rupia indyjska 79,2332

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

(Ogloszenia)

POSTEPOWANIA ZWIAZANE Z REALIZACJA POLITYKI KONKURENC]I

KOMISJA EUROPEJSKA

Zgloszenie zamiaru koncentracji
(Sprawa M.10864 - AGC GLASS EUROPE | INTERPANE)

Sprawa, ktéra moze kwalifikowa¢ si¢ do rozpatrzenia w ramach procedury uproszczonej

(Tekst majacy znaczenie dla EOG)

(2022/C 341/03)

1. W dniu 30 sierpnia 2022 r., zgodnie z art. 4 rozporzadzenia Rady (WE) nr 139/2004 ('), Komisja otrzymata zglosze-
nie planowanej koncentracji.

Zgloszenie to dotyczy nastepujacych przedsigbiorstw:
— AGC Glass Europe SA (,AGC Glass Europe”, Belgia),

— Interpane International Glas GmbH i Interpane Glass Holding AG Interpane (facznie ,Interpane”, Niemcy).

Przedsigbiorstwo AGC Glass Europe przejmie, w rozumieniu art. 3 ust. 1 lit. b) rozporzadzenia w sprawie kontroli faczenia
przedsigbiorstw, wylaczng kontrole nad calym przedsigbiorstwem Interpane.

Koncentracja dokonywana jest w drodze zakupu udziatéw/akcji.

2. Przedmiot dzialalnosci gospodarczej przedsiebiorstw bioracych udzial w koncentracji:

— AGC Glass Europe jest czgscig grupy AGC i jest ostatecznie kontrolowane przez AGC Inc. AGC Glass Europe produkuje
i przetwarza szklo plaskie dla przemystu budowlanego, motoryzacyjnego, fotowoltaicznego i do zastosowan specjalis-
tycznych za posrednictwem sieci zakladéw produkeji i przetwarzania szkla w calej Europie,

— Interpane jest przedsigbiorstwem rodzinnym prowadzacym dzialalno$¢ w zakresie produkgji i przetwarzania szkla
architektonicznego w Europie.

3. Po wstepnej analizie Komisja uznala, ze zgloszona transakcja moze wchodzi¢ w zakres rozporzadzenia w sprawie
kontroli faczenia przedsiebiorstw. 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 niekt6rych
koncentracji na podstawie rozporzadzenia Rady (WE) nr 139/2004 (%) sprawa ta moze kwalifikowa¢ si¢ do rozpatrzenia
w ramach procedury okreslonej w tym zawiadomieniu.

4. Komisja zwraca si¢ do zainteresowanych os6b trzecich o zglaszanie ewentualnych uwag na temat planowanej koncen-
tracji.

() Dz.U.L 24 229.1.2004, s. 1 (,rozporzadzenie w sprawie kontroli faczenia przedsigbiorstw”).
() Dz.U.C 3667 14.12.2013,s. 5.
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Komisja musi otrzymac takie uwagi w nieprzekraczalnym terminie 10 dni od daty niniejszej publikacji. Nalezy zawsze pod-
awac nastepujacy numer referencyjny:

M.10864 - AGC GLASS EUROPE | INTERPANE

Uwagi mozna przesyta¢ do Komisji poczta, poczta elektroniczng lub faksem. Nalezy stosowaé nastepujace dane kontak-
towe:

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.10894 BC PARTNERS | BAIN CAPITAL | FEDRIGONI)

Sprawa, ktéra moze kwalifikowa¢ si¢ do rozpatrzenia w ramach procedury uproszczonej

(Tekst majacy znaczenie dla EOG)

(2022/C 341/04)

1. W dniu 26 sierpnia 2022 r., zgodnie z art. 4 rozporzadzenia Rady (WE) nr 139/2004 ('), Komisja otrzymata zgtosze-
nie planowanej koncentracji.

Zgloszenie to dotyczy nastepujacych przedsigbiorstw:
— BC Partners LLP, (,BC Partners”, Stany Zjednoczone),
— Bain Capital Investors, L.L.C. (,Bain Capital”, Zjednoczone Krélestwo),

— Fedrigoni S.p.A. (,Fredigoni”, Wlochy), kontrolowane wylacznie przez Bain Capital.

Przedsigbiorstwa BC Partners i Bain Capital zamierzaja przejaé, w rozumieniu art. 3 ust. 1 lit. b) i art. 3 ust. 4 rozporzadze-
nia w sprawie kontroli laczenia przedsi¢biorstw, wspdlng kontrole nad przedsigbiorstwem Fredigoni.

Koncentracja dokonywana jest w drodze zakupu udzialoéw/akcji.

2. Przedmiot dzialalnosci gospodarczej przedsigbiorstw bioracych udzial w koncentracji:

— BC Partners: migdzynarodowe przedsi¢biorstwo, ktore prowadzi dziatalno$¢ polegajaca na $wiadczeniu ustug dorad-
czych na niepublicznym rynku kapitalowym. Fundusze, kt6rym doradza BC Partners, w tym BC Partners Management
XI Limited, ktory jest funduszem BC Partners dokonujacym inwestycji w Fredigoni, s3 wylacznie inwestorami finanso-
wymi, podczas gdy ich spélki portfelowe prowadzg dzialalno$¢ w zakresie ustug finansowych, opieki zdrowotnej, edu-
kacji, konsumentéw i handlu detalicznego w Europie i Ameryce Pélnocne;j,

— Bain Capital: przedsi¢biorstwo inwestujace na niepublicznym rynku kapitalowym, ktére za posrednictwem swojej
rodziny funduszy inwestuje w przedsigbiorstwa w wielu panstwach i sektorach, w tym w sektorze technologii informa-
cyjnej, opieki zdrowotnej, sprzedazy detalicznej i produktéw konsumenckich, komunikacji, ustug finansowych oraz

przemystu/produkji,

— Fredigoni: produkcja i dostawa specjalistycznych produktéw papierniczych i materialéw samoprzylepnych do zastoso-
wan kreatywnych i zastosowan w luksusowych opakowaniach, a takze produktéw papierniczych, na calym $wiecie.

4. Po wstepnej analizie Komisja uznala, Ze zgloszona transakcja moze wchodzi¢ w zakres rozporzadzenia w sprawie
kontroli faczenia przedsi¢biorstw. 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 niekt6rych

koncentracji na podstawie rozporzadzenia Rady (WE) nr 139/2004 (%) sprawa ta moze kwalifikowa¢ si¢ do rozpatrzenia
w ramach procedury okreslonej w tym zawiadomieniu.

5. Komisja zwraca si¢ do zainteresowanych oséb trzecich o zglaszanie ewentualnych uwag na temat planowanej koncen-
tracji.

Komisja musi otrzyma¢ takie uwagi w nieprzekraczalnym terminie 10 dni od daty niniejszej publikacji. Nalezy zawsze pod-
awac nastepujacy numer referencyjny:

M.10894 BC PARTNERS |/ BAIN CAPITAL [ FEDRIGONI

Uwagi mozna przesyla¢ do Komisji poczts, poczty elektroniczng lub faksem. Nalezy stosowal nastepujace dane kontak-
towe:

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

() Dz.U.L 24 229.1.2004, s. 1 (,rozporzadzenie w sprawie kontroli faczenia przedsigbiorstw”).
() Dz.U.C 3667 14.12.2013,s. 5.


mailto:COMP-MERGER-REGISTRY@ec.europa.eu
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Adres pocztowy:

European Commission
Directorate-General for Competition
Merger Registry

1049 Bruxelles/Brussel
BELGIQUE/BELGIE
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INNE AKTY

KOMISJA EUROPEJSKA

Publikacja wniosku o rejestracje nazwy zgodnie z art. 50 ust. 2 lit. a) rozporzadzenia Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 w sprawie systemow jakoSci produktéw rolnych i Srodkéw

spozywczych
(2022/C 341/05)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 51 rozporzadzenia Parlamentu Euro-
pejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 (') w terminie trzech miesi¢cy od daty niniejszej publikacii.

JEDNOLITY DOKUMENT
»Dalmatinska janjetina”
Nr UE: PDO-HR-02799 -17.8.2021
ChNP (X) ChOG ()

1. Nazwa lub nazwy [ChNP lub ChOG]

,Dalmatinska janjetina”

2. Pafistwo czlonkowskie lub panstwo trzecie

Chorwacja

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¢ nazwa podana w pkt 1

,Dalmatinska janjetina” to migso jagnigt rodzimej chorwackiej rasy owiec — Dalmatian Pramenka — urodzonych,
wyhodowanych i poddanych ubojowi wylacznie na obszarze geograficznym, o ktérym mowa w pkt 4.

W celu wyprodukowania ,Dalmatinska janjetina”, jagnieta poddaje si¢ ubojowi, gdy maja 70-130 dni i wazg 15-28 kg.

Cechami wyrdzniajacymi tusze jagnigt rasy Dalmatian Pramenka s3 przecigtne lub bardzo dobre uformowanie oraz
niewielkie do umiarkowanego pokrycie tkanka tluszczows (klasa 2 lub 3). Tusze wraz z glowa waza 8-14 kg, maja
dlugos¢ do 80 cm, a wydajnos¢ tuszy cieplej wynosi co najmniej 45 %. Tkanka mig$niowa ma barwe od bladorézowej
do rézowej, a migso z mig$nia najdluzszego grzbietu zawiera mniej niz 4 % ttuszczu i co najmniej pie¢ réznych lot-
nych, organicznych zwigzkéw chemicznych z grupy terpendw.

() Dz.U.L343z14.12.2012,s.1.
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Migso ,Dalmatinska janjetina” jest sprzedawane przez caly rok, wylacznie w stanie Swiezym i schtodzonym, w postaci
calej tuszy z glowa, nerkami i wytopionym tluszczem okolonerkowym (ktére pozostajg polaczone z tusza), z podro-
bami (watroba, ptucami z tchawicg i sercem) albo bez nich oraz jadrami, ktére — jesli sa — uznaje si¢ za czgs¢ tuszy, lub
jako poéltusze uzyskang przez symetryczne przecigcie tuszy wzdtuz linii podziatu przebiegajacej przez Srodek glowy,
kregdw szyjnych, grzbietowych, ledZwiowych i krzyzowych, mostka i spojenia miednicznego.

Migso ,Dalmatinska janjetina” jest zawsze spozywane po przyrzadzeniu. Migso jest soczyste i delikatne, rozplywa si¢
w ustach i nie ma wyraznego aromatu ani smaku baraniny.

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

Jagnieta wykorzystywane do produkcji migsa ,Dalmatinska janjetina” s karmione wylacznie mlekiem matki i wypa-
sane az do momentu uboju.

Pastwisko jest najwazniejszym Zrddlem pozywienia dla owiec, pokrywajacym do 80 % ich potrzeb Zywieniowych,
a pozostale 20 % stanowi siano takowe lub, rzadziej, siano z lucerny (gléwnie w okresie zimowym). Co najmniej
80 % paszy pochodzi z okreSlonego obszaru geograficznego produkgji ,Dalmatinska janjetina”, o ktérym mowa
w pkt 4. Siano pozyskuje si¢ najczesciej z pobliskich lak polozonych na bardziej zyznych obszarach w zapleczu Dal-
macji — gorskich obszarach Dalmacji — a w przypadku duzego zapotrzebowania i suszy pochodzi ono réwniez spoza
okreslonego obszaru produkeji ,Dalmatinska janjetina”, a konkretnie z lgk Liki i Gorskiego Kotaru, ale wylacznie
z nastgpujacych zupanii: Zupania zadarska (obszar wsi Gracac), Zupania licko-sefiska (cala Zupania), Zupania karlo-
wacka (jedynie terytorium miasta Ogulin oraz gmin Josipdol, Plaski i Saborsko) oraz zZupania primorsko-gorska (jedy-
nie terytorium miast Vrbovsko, Delnice i Cabar oraz gmin Lokve, Fuzine, Mrkopalj, Ravna Gora, Skrad i Brod Mora-
vice). Siano z powyzszych obszaréw moze by¢ stosowane jako pasza uzupelniajaca dla owiec (ale nie jagnigt)
w okresie zimowym, w ktérym owce maciorki sa w okresie suchym (cigza) i dlatego nie ma wplywu na jakos¢ i sklad
chemiczny miesa jagniat.

3.4. Poszczegéine etapy produkji, ktre muszg odbywad sig na wyznaczonym obszarze geograficznym

Wszystkie etapy produkeji migsa ,Dalmatinska janjetina” musza odbywac si¢ na okre$lonym obszarze geograficznym
produkgji, o ktérym mowa w pkt 4.

Proces produkgji migsa ,Dalmatinska janjetina” obejmuje chéw, krycie i rozrdéd owiec rasy Dalmatian Pramenka oraz
chéw i ubdj ich jagniat.

3.5. Szczegdtowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itp. produktu, do ktérego odnosi sig zarejestrowana nazwa

Przed wprowadzeniem do obrotu tusze i p6ttusze jagnigt rasy Dalmatian Pramenka muszg by¢ opatrzone pieczecia
zatwierdzonej rzezni, w ktérej dokonano uboju, oraz zawinigte w przezroczystg, samoprzylepng folie z tworzywa
sztucznego.

Pakowanie — tj. zawijanie sprawionych i schlodzonych tusz jagniecych ,Dalmatinska janjetina” w foli¢ z tworzywa
sztucznego — odbywa si¢ w ubojniach na obszarze, o ktérym mowa w pkt 4, przed wprowadzeniem produktu do
obrotu, przede wszystkim w celu zapewnienia ochrony sanitarnej migsa (aby zapobiec kontaktowi tusz ze Zrédtami
zanieczyszczen mikrobiologicznych podczas przenoszenia i transportu), jego Swiezosci i jakosci (aby zapobiec kon-
taktowi tusz z powietrzem, a tym samym opdzni¢ procesy chemiczne powodujace rozklad tluszczu i biatka w migsie).

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

4. Zwiezle okreSlenie obszaru geograficznego

Migso ,Dalmatinska janjetina” produkuje si¢ w obrebie granic administracyjnych zupanii licko-seniskiej (jedynie
obszar miasta Novalja i przybrzezne zbocza pasma gérskiego Welebit na terytorium gminy Karlobag) oraz zupa-
nii zadarskiej (jedynie obszary miast Benkovac, Biograd, Nin, Obrovac, Pag i Zadar oraz gmin Bibinje, Galovac,
Jasenice, Kali, Kolan, Kukljica, LiSane Ostrovicke, Novigrad, Pakostane, Pasman, Polaca, Poli¢nik, Posedarje,
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Povljana, Preko, Privlaka, Razanac, Sali, Stankovci, Starigrad, Sukosan, Sveti Filip i Jakov, Skabrnja, Tkon, Vir, Vrsi
i Zemunik Donji) oraz na calym terytorium zupanii szybenicko-knifiskiej, Zupanii splicko-dalmatynskiej i Zupanii
dubrownicko-neretwianskie;j.

5. Zwiazek z obszarem geograficznym

Specyfika obszaru geograficznego

Czynniki naturalne

Obszar geograficzny Dalmacji obejmuje trzy rézne strefy geomorfologiczne i klimatyczne (strefa przybrzezna
i wyspiarska o klimacie §rédziemnomorskim, zaplecze Dalmacji o klimacie sub$rédziemnomorskim oraz strefa gor-
ska o klimacie kontynentalnym), ktére wraz z oddzialywaniem ludzi na przestrzeni wickéw mialy bezposredni
wplyw na pokrywe roslinng tego obszaru. W miejscach, na ktére silnie oddzialuje wiatr bura lub ktére maja najbar-
dziej zdegradowane, skaliste gleby (np. podnéza pasma gérskiego Welebit), znajduja si¢ gléwnie pastwiska szatwii
lekarskiej i ostnicy pierzastej (Ass. Stipo-Salvietum officinalis), z duza liczbg iliryjskich i iliryjsko-adriatyckich gatunkéw
endemicznych, gtéwnie gatunkéw przystosowanych do suszy i silnego wiatru bura, w szczeg6lnosci roslin aromatycz-
nych i leczniczych. Dalmacja jest jednym z regionéw Europy o najbogatszej florze, szacuje si¢ bowiem, Ze wystepuje
tu 3 500 réznych gatunkéw roslin, z ktérych ponad 7 % to gatunki endemiczne, oraz wigksza liczba gatunkow
steno-endemicznych (Ozimec i in., 2009, Poljoprivredna bioraznolikost Dalmacije. Tradicijske sorte i pasmine Dalma-
cije, s. 430). Pastwiska w zapleczu Dalmacji skladaja si¢ gléwnie z kostrzewy iliryjskiej i strzeplicy sinej (Ass. Festuco-
Koelerietum officinalis), ktorych sklad gatunkowy roslin jest zdominowany przez liczne niskie, gléwnie przyziemne
gatunki zielne, prawdopodobnie w wyniku procesu selekcji, ktory mial miejsce przez tysiace lat wypasu owiec. Pastwi-
ska te uwazane sg za typowe pastwiska dla owiec (Rogosi¢, 2000: Gospodarenje mediteranskim prirodnim resursima,
s. 112). Jest to wyrazny dowdd nie tylko na to, Ze rodzima rasa Dalmatian Pramenka jest przystosowana do warunkéw
naturalnych, w ktérych brakuje skladnikéw odzywczych, ale réwniez na to, ze wywarla ona wplyw na sklad bota-
niczny i cechy pastwisk. Oprécz duzej liczby réznych gatunkéw roélin, cechami wyrézniajacymi pastwiska Dalmacji
na obszarze przybrzeznym i wyspiarskim oraz w zapleczu Dalmacji s3 nieliczne pastwiska, zwlaszcza w suchych
okresach roku, oraz znaczny udzial gatunkéw rolin o niskiej wartosci odzywczej, ale bogatych w aromatyczne
i antyoksydacyjne zwigzki chemiczne (roéliny dwuliScienne) (zalacznik 6.4. Krvavica i in., 2015, ,Isparljivi sastojci
arome dalmatinske janjetine”, Meso 1, s. 58). Cechy te sprawiaja, ze pastwiska Dalmacji sa naprawde wyjatkowe
i znacznie réznig si¢ od pastwisk na obszarach kontynentalnych, natomiast strefy gérskie, w ktérych wzrost roslin
nie zostaje zahamowany latem (i w ktorych nie wystepuje susza, w przeciwienistwie do nizej potozonych obszaréw
zaplecza Dalmacji, wybrzeza i wysp), odznaczaja si¢ nie tylko bogactwem gatunkéw roslin, ale rowniez duza powierz-
chnig pastwisk i sa tradycyjnie wykorzystywane jako taki do produkcji wysokiej jakosci siana lub do wypasu w suchym
okresie roku.

Czynniki ludzkie

Nazwa ,Dalmacja” jest SciSle zwiazana z tradycja chowu owiec na tym obszarze. Juz w IV wieku p.n.e. na terytorium
dzisiejszej Dalmacji osiedlito sig iliryjskie plemi¢ Dalmatae lub Delmatae. Nazwa tego plemienia pochodzi od iliryj-
skiego stowa oznaczajacego owce — dalma lub delma — a rzymska prowincja Dalmacja wzigla swoja nazwe od nazwy
tego plemienia (Ozimec i in., 2009, Poljoprivredna bioraznolikost Dalmacije; Tradicijsko poljoprivredno bilje i domace
Zivotinje, s. 203, 204). Pierwsze pisemne wzmianki o hodowli owiec w Dalmacji pochodza z kofica XVII i poczatku
XIX wieku, natomiast w pewnym Zr6dle z 1808 r. jest mowa o chowie niemal dwdch milionéw owiec i kéz (Defilip-
pis, 2001, ,Dalmatinska poljoprivreda u proslosti”, s. 83; w: Kraljski Dalmatin, 1808, s. 218, 222). Istnieja historyczne
zapisy dotyczgce koczowniczego trybu zycia hodowcoéw owiec z Dalmacji, ktérzy w miesigcach letnich (czerwiec—
sierpiefl) wyprowadzali swoje owce i kozy w pobliskie gory, w ktérych réwniez mieszkali razem z nimi, przy czym
zwyczaj ten zachowal si¢ do dzi§ w tym regionie (pasma gérskie Welebit, Gory Dynarskie, Svilaja, Kamesnica, Mosor
i Biokovo). Hodowcy owiec postepuja tak gtéwnie dlatego, Ze latem ro$linno$¢ na obszarach nizinnych przestaje ros-
ng¢ — innymi stowy, nie ma wystarczajacej ilosci pastwisk i wody.
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Tradycyjny sposéb przygotowywania miesa ,Dalmatinska janjetina” polegajacy na pieczeniu calej tuszy jagniat wraz
z glowg (Brusi¢, 8000 godina uzgoja ovaca na hrvatskom Jadranu, s. 416, 427, 428, 431) mial zasadniczy wplyw na
cechy tuszy jagnigt rasy Dalmatian Pramenka (wiek i waga jagniat), ktore w zwiazku z tym sg zawsze wprowadzane do
obrotu wraz z glowa.

Specyfika produktu

Migso ,Dalmatinska janjetina” jest wysoko cenione przez konsumentéw i ze wzgledu na swojg wyjatkowg jako$é
uznawane jest za specjalno$¢ kulinarng Dalmacji. Ze wzgledu na swoja wage tusze jagnigt rasy Dalmatian Pramenka
naleza do kategorii lekkich tusz jagnigt. W poréwnaniu z jagnigtami z chowu prowadzonego na obszarach kontynen-
talnych lub z intensywnego chowu w oborach, tusze jagnigt rasy Dalmatian Pramenka majg wigksza wydajnos¢
rzezng, a tkanka mig$niowa ma nieco ciemniejszg barwe i zawiera mniej thuszczu. Migso z migénia najdluzszego
grzbietu ma mniej niz 4 % tluszczu (Vnucec, 2011, Odlike trupa i kakvoca mesa janjadi iz razlicitih sustava uzgoja,
praca doktorska, s. 61), zawiera wigcej réznych lotnych zwigzkéw aromatycznych, zwlaszcza terpenéw (Krvavica
iin., 2015, op. cit., s. 62) i ma szczegdlng zawarto$¢ kwaséw ttuszczowych. Polaczenie tych wszystkich cech daje cha-
rakterystyczne wlasciwosci organoleptyczne, ktdre sa szczegdlnie uznawane i doceniane przez konsumentéw. Wiek
i waga jagnigt w momencie uboju oraz sposéb rozbioru tusz w ubojni wynikaja gtéwnie z tradycji hodowli owiec,
przeznaczenia produktu i nawykéw konsumentéw, w zwiazku z czym tusze jagnigt rasy Dalmatian Pramenka — tj.
migso ,Dalmatinska janjetina” — sa zawsze wprowadzane do obrotu wraz z glows, nerkami i ttuszczem okolonerko-
wym oraz z podrobami i jadrami albo bez nich.

Nazwa ,Dalmatinska janjetina” jest tradycyjnie uzywana w mowie potocznej, widnieje w menu wielu restauracji w Dal-
madji i w kontynentalnej czg$ci Chorwacji, a ponadto ta sama nazwa jest stosowana w literaturze naukowej i specjalis-
tyczne;.

Zwigzek przyczynowy zachodzgcy pomigdzy obszarem geograficznym a produktem

Zwigzek przyczynowy pomiedzy obszarem geograficznym a produktem ,Dalmatinska janjetina” opiera si¢ na szcze-
g6lnej jako$ci migsa z jagnigt rasy Dalmatian Pramenka oraz na tradycyjnej metodzie chowu na okreslonym obszarze
geograficznym.

Nazwa ,Dalmatinska janjetina” pochodzi od nazwy obszaru, na ktérym prowadzony jest chéw rasy Dalmatian Pra-
menka (Dalmacja), a sama nazwa Dalmacji wywodzi si¢ ponadto od iliryjskiego stowa oznaczajacego owce — dalma
lub delma. Mozna zatem stwierdzi¢, ze Dalmacja jest kraing owiec i hodowcéw owiec od niepamietnych czaséw.

Cechy rasy Dalmatian Pramenka — takie jak jej wytrzymalo$¢ i zwinno$¢, a zwlaszcza mala, stozkowata glowa, elas-
tyczna szczeka i wargi — $wiadcza o tym, ze przez tysigce lat rasa ta przystosowala si¢ do trudnych warunkéw kraso-
wego krajobrazu Dalmacji, co pozwala jej wypasa¢ si¢ na trudno dostgpnych pastwiskach na skalistych obszarach Dal-
magji pokrytych krzewami i zaro$lami, a takze przetrwaé nawet na najbardziej niedostepnych i najdzikszych terenach
znajdujacych si¢ na bardzo stromych zboczach regionu przybrzeznego. Ponadto pastwiska w zapleczu Dalmacji uwa-
zane sa za typowe pastwiska dla owiec, co prawdopodobnie wynika z selekeji roslinnosci bedacej efektem tysiecy lat
wypasu, gtéwnie owiec, przy czym proces przystosowania wyraznie zachodzit w obie strony. Liczne gatunki ro$lin
wystepujace w trzech réznych strefach roslinnosci, w tym znaczna liczba gatunkéw o niskiej wartosci odzywczej, ale
bogatych w aromatyczne i antyoksydacyjne zwiazki chemiczne, ktore maja zasadniczy wplyw na szczegdlny sklad
chemiczny produktu, zwlaszcza na zawarto$¢ kwasow thuszczowych (Vnucec, 2011, op. cit., s. 67), oraz na zawarto$¢
lotnych zwigzkéw aromatycznych, sg czynnikami, ktére w najwigkszym stopniu odpowiadajg za specyficzny zapach
i smak migsa ,Dalmatinska janjetina”. W zwigzku z tym profil aromatyczny migsa ,Dalmatinska janjetina” obejmuje
znacznie wigkszg liczbe réznych zwiazkéw lotnych niz inne rodzaje jagnieciny, w szczegdlnosci liczbe 1 ogélny udzial
terpenéw w poréwnaniu z jagnigcing z kontynentu (Krvavica i in., 2016, ,Isparljivi sastojci mesa janjadi iz razli¢itih
zemljopisnih podrugja”, materialy z konferencji, s. 162). Terpeny sa metabolitami roslin dwuli$ciennych, ktére licznie
wystepuja w unikalnym i zréznicowanym skladzie gatunkowym roélin na pastwiskach Dalmacji i ktére s3 wchlaniane
bezposrednio do tkanek zwierzecych w nienaruszonym stanie (Krvavica i in., 2015, op. cit., s. 58), dlatego tez w litera-
turze s uznawane za wyjatkowe wskazniki rodlinne (Krvavica i in., 2016, op. cit., s. 162). Ponadto, poniewaz na
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obszarze, na ktérym prowadzony jest chow rasy Dalmatian Pramenka, przez wigksza cz¢$¢ roku brakuje pastwisk,
owece i jagnieta pokonuja codziennie duze odlegloici w poszukiwaniu pozywienia, dlatego tez migso ,Dalmatinska
janjetina” zawiera mniej ttuszczu i ma nieco ciemniejszg barwe (od jasnorézowej do rézowej) niz inne rodzaje jagnie-
ciny. Nieliczne pastwiska oznaczajg réwniez, ze jagnigta wolniej rosng i w zwigzku z tym maja gorzej rozwiniety
uklad pokarmowy, w wyniku czego wydajnos¢ rzezna tusz jest wigksza niz w przypadku jagniat z kontynentu (Mio¢
iin., 2012, ,Dalmatinska janjetina”, materialy z konferencji, s. 31, 32, 34). W zwiazku z powyzszym mozna stwier-
dzi¢, Ze niepowtarzalny, szczeg6lny aromat i smak migsa ,Dalmatinska janjetina” wynika nie tylko z cech rasy i trady-
cyjnej metody chowu owiec i jagniat, ale przede wszystkim ze specyfiki obszaru geograficznego, na ktérym prowa-
dzony jest chéw rasy Dalmatinska Pramenka.

Odniesienie do publikacji specyfikacji produktu

https:/[poljoprivreda.gov.hr/UserDocsImages/dokumenti/hrana/zoi-zozp-zts/dokumenti-zoi-zozp-zts/Specifikacija%20D]
%20-%20izmijenjena_02.2022_%C4%8Distopis.pdf


https://poljoprivreda.gov.hr/UserDocsImages/dokumenti/hrana/zoi-zozp-zts/dokumenti-zoi-zozp-zts/Specifikacija%20DJ%20-%20izmijenjena_02.2022_%C4%8Distopis.pdf
https://poljoprivreda.gov.hr/UserDocsImages/dokumenti/hrana/zoi-zozp-zts/dokumenti-zoi-zozp-zts/Specifikacija%20DJ%20-%20izmijenjena_02.2022_%C4%8Distopis.pdf
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Publikacja informacji dotyczacej zatwierdzenia zmiany standardowej w specyfikacji produktu
objetego nazwa pochodzenia w sektorze winorosli i wina, o ktdrej to zmianie mowa w art. 17 ust. 2
i 3 rozporzadzenia delegowanego Komisji (UE) 2019/33

(2022/C 341/06)

Niniejsza informacja zostaje opublikowana zgodnie z art. 17 ust. 5 rozporzadzenia delegowanego Komisji (UE)
2019/33 ().

POWIADOMIENIE O ZMIANIE STANDARDOWE] W JEDNOLITYM DOKUMENCIE
,Priorat/Priorato”
PDO-ES-A1560-AMO03

Data przekazania informacji: 10.6.2022 r.

OPIS I UZASADNIENIE ZATWIERDZONE] ZMIANY
1. Wprowadzenie nowych mniejszych jednostek geograficznych.

OPIS:
Wprowadzono nowe mniejsze jednostki geograficzne obszaréw i winnic.

Pkt 4.2 specyfikacji produktu zostaje zatem zmieniony poprzez dodanie lit. B) i ¢). Zmiana ta nie dotyczy jednolitego
dokumentu.

Jest to zmiana standardowa, poniewaz nie odpowiada zadnemu z przypadkéw, o ktérych mowa w art. 14 ust. 1 roz-
porzadzenia delegowanego Komisji (UE) 2019/33 z dnia 17 paZdziernika 2018 r.

UZASADNIENIE:

Poza obecnie obowigzujacymi mniejszymi jednostkami geograficznymi uznanymi w specyfikacji produktu Rada
Regulacyjna kwalifikowanej nazwy pochodzenia ,Priorat” (ChNP) pracowata nad okresleniem nazw miejsc na obsza-
rze, ktorego dotyczy ChNP, wymienionych w rejestrach katastralnych lub na oficjalnych mapach w celu zachowania
i rozpowszechnienia miejscowych nazw.

W tym wzgledzie Rada Regulacyjna sporzadzila i zatwierdzila, na podstawie aktualnej i historycznej dokumentacji
katastralnej i kartograficznej, wykaz terendw o zasiegu terytorialnym, ktérego dotyczy kwalifikowana nazwa pocho-
dzenia ,Priorat” (ChNP), w celu uzyskania ,dokladnego wytyczenia” tych terenéw zgodnie z art. 55 rozporzadzenia
(UE) nr 33/2019 za pomocg identyfikacji graficznej oraz wskazania stref i dzialek katastralnych odpowiadajacych kaz-
demu z miejsc.

Ponadto zauwazono réwniez, Ze — na jeszcze mniejsza skalg — niektorym winoro$lom nadaje si¢ réwniez wlasna
i szczeg6lna nazwe umozliwiajacg ich identyfikacje. W odniesieniu do identyfikacji niektérych winnic posiadajgcych
wlasng nazwe miejsca lub tradycyjng nazwe, odnosi si¢ to do koniecznoéci potwierdzenia, ze s3 one wpisywane
przez Rade Regulacyjna do rejestru plantatoréw winorosli, ktéry zgodnie z art. 20 ust. 2 rozporzadzenia dotyczacego
kwalifikowanej nazwy pochodzenia ,Priorat” (zarzadzenie rzadu Wspdlnoty Autonomicznej Katalonii nr 188/2006
z dnia 18 kwietnia) musi zawiera¢ migdzy innymi ,nazwe winnicy, miejsce i gming, gdzie znajduje si¢ winnica, obszar
produkgji, dane z rejestru win Katalonii, dane dotyczace strefy i dziatki, odmiany lub odmian winorosli oraz inne
dane, ktére sa konieczne do klasyfikacji i lokalizacji”.

Nazwy okreslajace tereny na danym obszarze (cz¢$¢ gminy) pelnig zar6wno funkcje techniczng, jak i kulturows. Funk-
cja techniczna polega na ich identyfikacji geograficznej i kulturowej, poniewaz zawieraja informacje na temat kultury,
jezyka lub zwyczajow oséb, ktére je wyznaczyly. W tym sensie miejscowe nazwy sg zbiorowym dziedzictwem, ktdre
nalezy chronic jako czg$¢ dziedzictwa jezykowego i kulturowego danego terytorium.

() DzU.L9211.1.2019,s. 2.
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Warto$¢ miejscowych nazw jako czesci niematerialnego dziedzictwa kulturowego zostala uznana przez 9. konferencje
ONZ w sprawie normalizacji nazw geograficznych (rezolucja IX[4, Nowy Jork, sierpien 2007 r.). Warto$¢ ta zostala
réwniez wymieniona w preambule dekretu rzagdu Wspélnoty Autonomicznej Katalonii nr 59/2001 z dnia 23 stycznia
ustanawiajacego Komisje Toponimii i zmieniajacego dekret 78/1991 w sprawie wykorzystania miejscowych nazw.

Na obszarze uprawy winorosli, a zwlaszcza na obszarze objetym ChNP ,Priorat”, mocno $§wiadczy o tym wieloletnie
znaczenie gospodarcze i kulturowe, jakie winoro$le majg dla swoich narodéw i mieszkaficow. Tak wigc fakultatywna
nazwa na etykiecie wina z okre§lonego miejsca lub konkretnej winnicy jako ,mniejszej jednostki geograficznej”
pozwala na dokladne okreslenie miejsca pochodzenia winogron, z ktérych wytworzono dane wino, a z drugiej strony
przyczynia si¢ do utrzymania zywotnosci i rozpowszechniania nazwy nadanej réznym miejscom (czg¢Sciom gmin),
ktore stanowig cze$¢ obszaru ChNP ,Priorat”.

Ma to na celu umozliwienie producentom win objetych ChNP dokfadnego okreslenia geograficznego miejsca pocho-
dzenia winogron, z ktérych wytworzono dane wino, dostarczajac konsumentom najlepszych informacji oraz poma-
gajac w utrzymaniu zycia i naglasnianiu nazwy, pod ktdrg, zgodnie z lokalnymi zwyczajami, znane sa miejsca i wino-
ro$l na ich terytorium.

2. Nowe maksymalne limity produkcji

OPIS:

Maksymalna wysoko$¢ produkeji winogron zostala zmniejszana, jezeli s3 one przeznaczone do produkcji wina opa-
trzonego jednym z oznaczefi odnoszacych si¢ do réznych uznanych jednostek geograficznych: ,vila”, ,paraje”, ,vifia
clasificada” y ,gran vifia clasificada”.

Pkt 8.3.B specyfikacji produktu oraz pkt 5.2 jednolitego dokumentu zostaja zatem zmienione.

Jest to zmiana standardowa, poniewaz nie odpowiada zadnemu z przypadkéw, o ktérych mowa w art. 14 ust. 1 roz-
porzadzenia delegowanego Komisji (UE) 2019/33 z dnia 17 pazdziernika 2018 r.

UZASADNIENIE:

Celem jest poprawa jakosci i opisu obszaru, z ktérego pochodza winogrona.

3. Warunki stosowania nowych danych szczegélowych na etykietach towarzyszacych mniejszym jednostkom
geograficznym.

OPIS:

Zmieniono warunki stosowania okreslenia ,,vino de vila de” oraz uregulowano warunki stosowania nowych okreslen
~paraje”, ,vifia clasificada” y ,gran vifia clasificada”, uzupetnionych o nazwe odpowiedniej mniejszej jednostki geogra-
ficznej.

Pkt 8.3.B specyfikacji produktu oraz pkt 9 jednolitego dokumentu zostajg zatem zmienione.

Jest to zmiana standardowa, poniewaz nie odpowiada zadnemu z przypadkéw, o ktérych mowa w art. 14 ust. 1 roz-
porzadzenia delegowanego Komisji (UE) 2019/33 z dnia 17 pazdziernika 2018 r.

UZASADNIENIE:

W odniesieniu do stosowania tego okreslenia fakultatywnego proponuje sig, aby 100 % winogron wykorzystywanych
do produkcji win, w przypadku ktérych ma wyrazono che¢¢ korzystania z tych mniejszych jednostek geograficznych,
pochodzilo z mniejszej wskazanej jednostki geograficznej, przy jednoczesnym ograniczeniu praktyk uprawy i produk-
¢ji wina, tak aby stosowanie mniejszych jednostek geograficznych odpowiadato jak najwigkszemu wyrazeniu typo-
wych cech win objetych kwalifikowana nazwa pochodzenia ,Priorat” i aby wina byly w wigkszosci produkowane
z dojrzalych, charakteryzujacych sig niskimi plonami winogron odmian garnacha negra, peluda lub blanca lub cari-
fiena, ktdre stanowig najbardziej typowe odmiany kwalifikowanej nazwy pochodzenia ,Priorat”.
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JEDNOLITY DOKUMENT
1. Nazwa lub nazwy
Priorat
Priorato
2. Rodzaj oznaczenia geograficznego:
ChNP — chroniona nazwa pochodzenia
3. Kategorie produktow sektora wina
1. Wino
3. Wino likierowe
16. Wino z przejrzatych winogron
4. Opis wina lub win

1.  WINO - wina biale i rézowe oraz wina biale i rézowe pochodzace z jednej posiadlosci winiarskiej (,vinos de
finca”)

KROTKI OPIS

Czyste, klarowne, polyskliwe. Odpowiednio intensywny aromat i jakos¢.

Wina biale: wyraziste, owocowe, kwiatowe lub mleczne aromaty. Wywazone, gladkie i $wieze.

Dojrzewajace w drewnianych beczkach wino biale: aromaty owocéw lub przypraw. Przy degustacji — zréwnowazone,
o dobrej strukturze w smaku.

Wina rézowe: owocowe lub kwiatowe aromaty. Owocowe w smaku, smak wina dtugo utrzymuje si¢ na podniebieniu
oraz odpowiednio si¢ na nim ksztaltuje i rozwija.

Jezeli sa to rowniez wina pochodzace z jednej posiadlosci winiarskiej: wina te musza by¢ czyste i klarowne. Odpo-
wiednio intensywny aromat. Dobra struktura smaku.

* Kwasowo$¢ lotna: wina w roku winiarskim: 16,5 meq/l; wina w wieku powyzej jednego roku: 18 meq/l.
* Maks. SO2: jezeli zawarto$¢ cukru wynosi < 5 g/, 200 mg/l, jezeli jest wigksza lub réwna 5 g/, 250 mg/l.

* W przypadku niewskazania limitéw nalezy przestrzega¢ odpowiednich przepisow.

Ogolne analityczne cechy charakterystyczne

Maksymalna catkowita zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci)

Minimalna rzeczywista zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci) | 13

Minimalna kwasowos¢ ogélna 3,5 grama na litr, wyrazona jako kwas winowy

Maksymalna kwasowo$¢ lotna (w miliekwiwalentach na litr)

Maksymalna catkowita zawarto$¢ dwutlenku siarki
(w miligramach na litr)

2. WINO - wina czerwone oraz wina pochodzace z jednej posiadto$ci winiarskiej

KROTKI OPIS

Czyste, klarowne, polyskliwe. Pierwotne aromaty owocowe, kwiatowe lub mineralne. Smak w zréwnowazony sposéb
ksztaltuje si¢ i rozwija na podniebieniu, ma dobra strukture i jest $wiezy.
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W przypadku win dojrzewajacych w drewnianych beczkach: przy ocenie wizualnej wino jest czyste i klarowne. Réw-
nowaga miedzy aromatami pierwotnymi, drugorzednymi i trzeciorzednymi. Intensywne i przyjemne. Smak ksztaltuje
si¢ i rozwija na podniebieniu, jest odpowiednio taninowy.

Jezeli sa to rowniez wina pochodzace z jednej posiadlosci winiarskiej: wina te musza by¢ czyste i klarowne. Odpo-
wiednio intensywny aromat. Dobra struktura smaku.

* Kwasowos$¢ lotna: wina w roku winiarskim: 16,5 meq/l; wina w wieku powyzej jednego roku: 20 meq/l.

* Maksymalna zawarto$¢ dwutlenku siarki: 150 mg/l, jezeli zawarto$¢ cukru wynosi < 5 g[l; 250 mg]l, jezeli zawar-
to$¢ cukru wynosi co najmniej 5 gf1, 200 mg.

* W przypadku niewskazania limitéw nalezy przestrzega¢ odpowiednich przepiséw.

Ogdlne analityczne cechy charakterystyczne

Maksymalna catkowita zawartos¢ alkoholu (w % objetosci)

Minimalna rzeczywista zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci) | 13,5

Minimalna kwasowo$¢ ogé6lna 3,5 grama na litr, wyrazona jako kwas winowy

Maksymalna kwasowos¢ lotna (w miliekwiwalentach na litr)

Maksymalna catkowita zawarto$¢ dwutlenku siarki
(w miligramach na litr)

3. WINO LIKIEROWE (wino ,rancio”, stodkie wino likierowe, biale wino ,mistela”, czerwone wino ,mistela”, natu-
ralne wino stodkie)

KROTKI OPIS
Wino ,rancio”: czyste i klarowne, o barwie od rubinowej do brazowej z odcieniami terakoty. Charakterystyczne dla
procesu dojrzewania aromaty trzeciorzedne. Wyczuwalna kwasowos¢ lotna, mogg wystepowaé aromaty owocOw

suszonych. Zréwnowazona kwasowo$¢ oraz oleistos¢.

Wino stodkie ,rancio”: pod wzgledem wygladu i aromatu charakteryzuje si¢ wyzej opisanymi cechami. Pod wzgledem
smaku: wyrazZna oleisto$¢ oraz zauwazalna stodycz.

Stodkie wino likierowe: wina te muszg by¢ czyste i klarowne. Aromaty owocéw, kwiatéw, przypraw lub owocéw
suszonych. WyrazZnie oleiste w smaku i zauwazalnie stodkie.

Biale wino ,mistela” czyste i klarowne, o barwie stomkowozéltej, ewentualnie ze zlotymi nutami. Aromaty $wiezych
winogron, ktore sg kwiatowe, owocowe lub korzenne. Znaczna oleisto$¢, zroéwnowazona kwasowos¢ i zauwazalna

stodycz.

Czerwone wino ,mistela”: charakteryzuje si¢ wyzej opisanymi cechami, lecz posiada czerwong barwe, z ewentualnymi
nutami fioletu.

Naturalne wino stodkie: czysty i klarowny wyglad. Aromaty owocéw, kwiatéw, przypraw lub owocéw suszonych.
Moga wystepowal aromaty trzeciorzedne. WyraZnie oleiste w smaku i zauwazalnie stodkie.

* Kwasowo$¢ lotna: wina biale i réZzowe maks.: 18 meq/l; wina czerwone maks.: 20 meq/l; wina ,rancio”: 40 meq/l.

* Maksymalna zawarto$¢ dwutlenku siarki: 150 mg/l, jezeli zawarto$¢ cukru wynosi < 5 g[l; 200 mg]l, jezeli zawar-
to$¢ cukru wynosi co najmniej 5 g/l.

* W przypadku niewskazania limitéw nalezy przestrzega¢ odpowiednich przepiséw.
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5.1.

Ogolne analityczne cechy charakterystyczne

Maksymalna catkowita zawartos¢ alkoholu (w %
objetosci)

Minimalna rzeczywista zawarto$¢ alkoholu (w % 15
objetosci)

Minimalna kwasowo$¢ ogdlna 3,5 grama na litr, wyrazona jako kwas winowy

Maksymalna kwasowo$¢ lotna (w miliekwiwalentach na
litr)

Maksymalna catkowita zawarto$¢ dwutlenku siarki
(w miligramach na litr)

4. WINO Z PRZEJRZALYCH WINOGRON

KROTKI OPIS

Wino z przejrzatych winogron wyprodukowane bez sztucznego zwigkszania naturalnej zawartosci alkoholu; alkohol
zawarty w tym winie pochodzi w caloéci z procesu fermentacji. Naturalna zawarto$¢ alkoholu wyzsza niz 15 % obj.
i minimalna rzeczywista zawarto$¢ alkoholu wynoszaca 13,5 % obj.

W ramach tej kategorii win za ,vimblanc” uwaza si¢ wino uzyskane z moszczu z czerwonych winogron odmiany gar-
nacha, poddane fermentacji w zbiornikach, najlepiej debowych, o maksymalnej pojemnosci 100 litréw.

Czysty i klarowny wyglad. Mlode wina ,vimblanc” powinny mie¢ barwe fioletowo-czerwong, ktéra moze réznié sig
pod wzgledem intensywnosci, za$ dojrzale wina ,vimblanc” moga by¢ nawet barwy rubinowej. Aromaty owocow
suszonych. Moga wystepowac aromaty trzeciorzgdne. Wyraznie oleiste w smaku i zauwazalnie stodkie.

* Kwasowo$¢ lotna: wina w roku winiarskim maks.: 16,5 meq/l; wina biale i rézZowe w wieku powyzej jednego roku:
18 meq/l; wina czerwone w wieku powyzej jednego roku: maks.: 20 meq/l.

* Maksymalna zawarto$¢ dwutlenku siarki: wina biale i ré6zowe: 200 mg/l; wina czerwonel 50 mg|l.

* W przypadku niewskazania limitéw nalezy przestrzega¢ odpowiednich przepiséw.

Ogolne analityczne cechy charakterystyczne

Maksymalna catkowita zawartos¢ alkoholu (w % objetosci)

Minimalna rzeczywista zawarto$¢ alkoholu (w % objetosci) | 13,5

Minimalna kwasowo$¢ ogé6lna 3,5 grama na litr, wyrazona jako kwas winowy

Maksymalna kwasowo$¢ lotna (w miliekwiwalentach na litr)

Maksymalna catkowita zawarto$¢ dwutlenku siarki
(w miligramach na litr)

Praktyki enologiczne
Szczegélne praktyki enologiczne

1. Praktyki zwiazane z uprawg

— Praktyki zwigzane z uprawa muszg by¢ praktykami tradycyjnymi, ktorych celem jest uzyskanie winogron o najlep-
szych cechach.

Podczas wszystkich prac zwigzanych z uprawg nalezy uwzglednia zaréwno fizjologiczng rownowage rosliny, jak
i konieczno$¢ ochrony $rodowiska, a takze stosowaé wiedz¢ w zakresie agronomii, ktéra jest konieczna, aby uzys-
ka¢ winogrona w optymalnym stanie na potrzeby produkcji wina.

— Winoro$l nalezy przycina¢ z wykorzystaniem tradycyjnej metody, w ktdrej roélinie nadaje si¢ kulisty ksztalt, oraz
wszelkich innych metod, ktére zapewniajg najwyzszg jako$¢ win i ich aromatyczne bogactwo.
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— Minimalna i maksymalna gesto$¢ sadzenia wynoszg odpowiednio 2 500 i 9 000 winorosli na hektar. W przypadku
nowych nasadzen od dnia 1 stycznia 2013 r. minimalna i maksymalna gesto$¢ sadzenia wynoszg odpowiednio
3000 i 9 000 winorosli na hektar.

— Nawadnianie, na ktdre nalezy uprzednio uzyskaé zgode, mozna przeprowadzi¢ wylacznie wowczas, gdy jest ono
konieczne dla przetrwania roéliny lub w celu zapewnienia jako$ci winogron badz jej poprawy.

— Zbidr nalezy przeprowadza¢ w miar¢ mozliwosci recznie. Wina chronione mogg by¢ produkowane jedynie

z winogron o nastepujacej minimalnej potencjalnej zawartosci alkoholu: 12,5 % obj. w przypadku win produko-
wanych z odmian czerwonych oraz 12 % obj. w przypadku win produkowanych z odmian biatych.

2. Ograniczenie zwiazane z produkcja wina

— Podczas produkcji moszczu nalezy stosowal tradycyjne praktyki z wykorzystaniem technologii majacej na celu
optymalizacj¢ jakosci win. Do ekstrakcji moszczu lub wina i oddzielenia go od skérki winogron | wytlokéw
z winogron stosuje si¢ odpowiednie ci$nienie, zapewniajace uzyskanie nie wigcej niz 65 litréw wina z kazdych
100 kg zebranych winogron.

— Wina wytwarzane jako wina pochodzgce z jednej posiadtosci winiarskiej nalezy produkowac i poddawad proce-
sowi dojrzewania calkowicie oddzielnie w wytwérni wina i nalezy zapewni¢ ich identyfikowalno$¢ w kazdym
momencie. Wielko$¢ maksymalnych dopuszczalnych plonéw w przypadku winogron, ktére maja by¢ wykorzys-
tane do produkcji wina pochodzacego z jednej posiadtoici winiarskiej, jest o 15 % nizsza od wielkosci plonéw
okreslonej dla chronionej nazwy pochodzenia. Techniki stosowane podczas zbioréw, transportu winogron, mani-
pulowania nimi i ich ttoczenia, podczas kontroli fermentacji oraz podczas stosowania praktyk enologicznych,
ktére wykorzystuje si¢ w calym procesie produkcji wina oraz jego dojrzewania, powinny prowadzi¢ do uzyskania
produktéw najwyzszej jakosci.

— Wina, ktérych producenci majg prawo do umieszczenia na etykiecie odniesienia do mniejszej jednostki geogra-

ficznej, nalezy produkowaé i poddawaé procesowi dojrzewania oddzielnie w wytwoérni wina i nalezy zapewnié
ich identyfikowalno$¢ w kazdym momencie.

5.2. Maksymalna wydajnos¢
1. Odmiany czerwone
6 000 kg winogron z hektara
2.
39 hektolitrow z hektara
3. Odmiany biale
8 000 kg winogron z hektara
4. 52 hektolitry z hektara
5. Odmiany czerwone przeznaczone do produkcji win pochodzacych z jednej posiadlosci winiarskiej
5100 kg winogron z hektara
6.
33,15 hektolitra z hektara
7. Odmiany biate przeznaczone do produkcji win pochodzgcych z jednej posiadlosci winiarskiej
6 800 kg winogron z hektara
8.
44,2 hektolitra z hektara
9. Odmiany czerwone uprawiane na dzialkach o wysokiej gestosci sadzenia (5 000-9 000 winorosli na hektar). Do

maksymalnych plonéw dodano 0,5 kg na kazdg winoro$l uprawiang w ramach produkcji o gestosci sadzenia
przewyzszajacej 5 000 winorosli na hektar.
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6 000 kg winogron z hektara
10.
39 hektolitrow z hektara

11. Do maksymalnej wydajno$ci dodano odmiany biale pochodzace z dzialek o duzej gestosci (5 000-9 000 winoro-
§li na hektar). Do maksymalnych plonéw dodano 0,5 kg na kazdg winoro$l uprawiang w ramach produkgji o ges-
to$ci sadzenia przewyzszajacej 5 000 winorosli na hektar.

8 000 kg winogron z hektara

12.

52 hektolitry z hektara

13. Odmiany czerwone przeznaczone do produkecji win ,vino de vila”

5 000 kg winogron z hektara

14.

32,5 hektolitra z hektara

15. Odmiany biate przeznaczone do produkeji win ,vino de vila”

7 000 kg winogron z hektara

16.

45,5 hektolitra z hektara

17. Odmiany czerwone przeznaczone do produkcji wina ,Paraje” i ,Vifia Clasificada”
4 000 kg winogron z hektara

18.

26 hektolitréw z hektara

19. Odmiany biate przeznaczone do produkcji wina ,Paraje” i ,Vifia Clasificada”
6 000 kg winogron z hektara

20.

39 hektolitrow z hektara

21. Odmiany czerwone przeznaczone do produkcji wina ,Gran Vifia Clasificada”
3 000 kg winogron z hektara

22.

19,5 hektolitra z hektara

23. Odmiany biale przeznaczone do produkgji wina ,Gran Vifia Clasificada”

4 000 kg winogron z hektara

24,

26 hektolitréw z hektara

6. Wyznaczony obszar geograficzny

Obszar obejmuje gminy Bellmunt del Priorat, Gratallops, El Lloar, La Morera de Montsant i lezaca w jej obrebie
wioske Escaladei, Poboleda, Porrera, Torroja del Priorat, La Vilella Alta, La Vilella Baixa, pétnocng cz¢$¢ gminy
Falset obejmujgcg w calo$ci strefy 1, 4, 5, 6, 7, 21 oraz 25; a takze dzialki 38, 39, 40, 71, 92, zachodnig czg§é
dziatki 93 (1,69 ha), dzialki 96, 97, 98, 99, 100, 101, p6inocna czesé dziatki 102 (0,16 ha), dziatki 103, 104,
105,106, 107,108,109,110,111,112,113,114,115,116,117,118,119,120, 121,122,123, 124, 126,
128,129,130, 146, 147, 149 oraz 150 w strefie 2; dziatki 1, 2, 3, 4, 5,6,7,8,9,10,12,13,14,15,17, 18,
19, 20, 21, 22, 23, 24, 25, 26, 27, 28, 29, 30, 31, 32, 33, 34, 35, 36, 37, 38, 39, 40, 41, 42, 43, 44, 45, 46,
pélinocng czesé dzialki 47 (17 ha), péinocng cze$¢ dziatki 50 (2,6 ha), poinocng czesé dziatki 52 (3 ha), pol-
nocng cze$¢ dziatki 53 (14 ha), dziatki 54, 55, 56, 57, 58, 59 oraz 60 w strefie 3; dziatki 1, 2, 3, 4, 5, 6, 7, 8,
9,10,11,12,13,14,15,16,17, 18, 19, 20, 21, 22, 23, 24, 25, 26, 27, pbéinocng cz¢s$¢ dzialki 28 (1,36 ha),
potnocng czesé dziakki 29 (3,85 ha), dziatki 63, 69, 72, 73, 74 oraz 75 w strefie 19; dziatki 18, 19, 20, 21, p6}-
nocng cz¢$¢ dzialki 27 (1,36 ha), péinocna czes¢ dziatki 28 (2,04 ha), dziatki 31, 34, 35, 36, 37, 38, 39, 40,
41, 42, 43, 44, 45, 46, 47, 48, 49, 50, 51, 52, 53, 54, 55, 56, 57, 58, pbinocng czesé dzialki 65 (0,85 ha),
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dzialtki 67, 69, 70, 71, 75, 76, 77 oraz 78 w strefie 20; dziatki 25, 26, 27, 28, 29, 30, 31, 32, 33, 34, 35, 36,
37, 38, 39 oraz 40 w strefie 22 oraz dziatki 9, 11, 12, 13, 14, 15, 16, 17, 18, 20, 21, 22, 23, 24, 25, 26, 27,
28,29, 30, 36, 38, 39, 40, 41, 42, 43, 44, 45, 46, 47 1 48 w strefie 24, a takze wschodnig cz¢$¢ gminy Molar
obejmujacy caly obszar stref 5, 6 i 7 oraz wschodnig cze$¢ dziatki 8 (0,45 ha) i dziatki 9, 10, 11, 12, 18, 19,
20, 21, 22, 23, 24, 25, 26, 27, 28, 29, 30, 31, 32, 33, 37, 39, 40, 44, 49, 50, 51, 52, 53, 54, 55, 60, 62, 63,
65 oraz 68 w strefie 4; dzialki 29, 30, 31, 38, 39, 40, 41, 42, 43, 44, 45, 46, 47, 48, 49, 50, 51, 52, 53, 54,
55,56,57, 58,59, 60, 61, 62, 63, 64, 65, 66,67, 68, 69,71,72,73,74,75,76,77,78,79, 80, 81, 82, 84,
85, 86, 87, 88,89, 90, 91, 92, 93, 94, 95,96, 97, 98,99,100,101,102,103,105,106,107,108,109,110,
111,112,113,114,115,116,117,118,119,120,121,122,123,124,125,126,127,128,129, 130,131,
132,133,134,135,136,137,138, 139,140, 141, 142,143, 144, 145,146,147, 148,149,150,151, 152,
153,154,155,156,157,158,159,160,161,162,163,164,165,166,167,169,170,171,172,173,174,
176,194,197,198,201, 203, 204, 205, 206, 207, 208, 209, 211 oraz 212 w strefie 8; dzialki 2, 3, 4, 5, 6, 7,
8,9,10,11,12,13,14,15,16,17,18, 19, 20, 21, 22,23, 24, 25, 33, 34, 38, 39, 40, 44 i 45 w strefie 9 oraz
dziatki 8, 13, 20, 21, 22, 23, 24, 25, 26, 27, 28, 35, 36, 37, 38, 39, 41, 42, 43, 44, 48, 49, 50, 51, 52, 53, 55,
56,57,58,59, 60, 61,62, 63,64, 65172 w strefie 10.

7. Odmiany winorosli
GRENACHE CZERWONE
MAZUELA - CARINENA

MAZUELA - SAMSO

8.  Opis zwigzku lub zwigzkéw

Terytorium, pelne wzgdrz, sklada si¢ z materiatéw pochodzacych z ery paleozoicznej, gléwnie tupkéw z dewonu
i karbonu. Jest to najstarszy tupek odnaleziony w Katalonii, ktory ma zwiazek z uprawa winorosli. Te plytkie, ubogie
w substancje organiczne gleby powstaja przede wszystkim w wyniku rozpadu lupkéw, znanych jako ,llicorell” lub ,lli-
corella”. Korzenie winoroéli przeciskajg si¢ miedzy rozpadtymi tupkami w poszukiwaniu wilgoci, wody i skladnikow
pokarmowych. Nadaje to winom ,Priorat” charakterystyczne nuty mineralne.

Klimat: wzgledna izolacja od wplywu morza, a jednoczesnie ochrona zapewniana przez teren Montsant w odniesieniu
do zimnych wiatréw na péinocy daje temu obszarowi Srednig roczng temperature miedzy 14°C a 12°C (w nizszych
czeSciach obszaru u podnéza Sierra de Montsant), niezaleznie od znacznych wahan temperatury miedzy dniem
a nocg. Szczegdlnie latem minimalne temperatury moga wynosi¢ w nocy zaledwie 12 stopni, podczas gdy tempera-
tury maksymalne moga dochodzi¢ w potudnie az do 40 stopni. Powierzchnia skalistej gleby moze osiagac jeszcze
wyzsze temperatury. Tego rodzaju wahania temperatur przyczyniaja si¢ do stopniowego procesu dojrzewania i roz-
woju korzystnych zwigzkéw fenolowych w winogronach.

Niskie roczne opady deszczu (400-500 litrow na metr kwadratowy) oraz wiatry péinocno-zachodnie, ktére powo-
duja szybkie parowanie wierzchniej warstwy wilgoci, wraz ze skladem geologicznym gruntu i szczegdlna strukturg
gleby sprzyjaja wolnemu i pelnemu dojrzewaniu owocéw na winoroslach, umozliwiajac ich zbiér w najlepszym
momencie. Z drugiej jednak strony te twarde gleby i suchy klimat prowadza na ogét do spowolnienia wzrostu wino-
rodli. Wspotczynnik zachorowalnosci roslin jest jednak niski, co zapewnia dobra jako$¢ winogron.

Wyzej opisane czynniki naturalne oraz warunki panujace w winnicach nadajg winom ,Priorat” smak, bukiet i struk-
ture.

Sprawiaja one rowniez, zZe wina wyprodukowane z pierwszych zbioréw (biate, r6zowe i czerwone) sa klarowne
i polyskliwe oraz posiadaja szczegdlne aromaty owocéw i wyraziste nuty mineralne. Wykazuja si¢ rowniez $wiezoScia
pod wzgledem kwasowosci oraz konsekwentnym finiszem.

Wysoka zawarto$¢ cukru w niekt6rych winogronach stuzacych do produkgji ,Priorat” warunkuje specyficzne whasci-
wosci win likierowych. Historycznie sprzyjalo to wzrostowi liczby produktéw o wysokiej zawartosci alkoholu lub sto-
dyczy resztkowej. Stopniowe dojrzewanie odmian takich jak garnacha umozliwia produkcje mocnych win, ktére
zachowuja ztozonos¢ i $wiezo$¢ tej odmiany. Stopniowe dojrzewanie odmian takich jak garnacha umozliwia produk-
cje mocnych win, ktére zachowujg ztozono$¢ i Swiezo$¢ tej odmiany.
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Wina ,rancio” produkowane sg w procesie utleniania, ktéry zachodzi w dgbowych beczkach lub szklanych pojemni-
kach; wina te charakteryzuja si¢ wysoka zawartoscia mineraléw, lecz nie zawieraja cukréw resztkowych. Wina uzys-
kujg aromaty trzeciorzg¢dne, w tym aromaty owocow suszonych, oraz charakterystyczng rubinowg i brazowa barwe
z nutami terakoty.

Stodkie wina likierowe produkuje si¢ poprzez winifikacje winogron o wysokiej zawartosci cukru. Po uzyskaniu natu-
ralnej zawartoSci alkoholu na poziomie 8 % obj. dodaje si¢ alkohol pochodzenia winnego, dopdki zawarto$é alkoholu
nie osiggnie poziomu 15 % obj. Wina charakteryzuje ich czysty wyglad i aromaty owocéw suszonych, za§ w smaku
posiadaja dobra strukture i s3 wyczuwalnie stodkie.

Wina ,mistela” produkowane s3 z moszczu, do ktérego dodaje si¢ alkohol pochodzenia winnego, dopdki zawartosé
alkoholu nie osiggnie poziomu 15 % obj. Odbywa si¢ to przez ponad siedem dni w procesie obciggania, przy czym
nie dopuszcza si¢ do fermentacji cukréw naturalnych. Wina te charakteryzujg si¢ aromatami kwiatowymi lub aroma-
tami $wiezych owocow z wyraznymi korzennymi nutami.

Zrédlem naturalnej stodyczy tych win s3 moszcze, ktére sg bardzo bogate w cukry. Moszcze s3 czesciowo poddawane
fermentacji do osiagnigcia minimalnej naturalnej zawartosci alkoholu wynoszacej 7 % obj. i uzupelniane alkoholem
pochodzenia winnego do poziomu przynajmniej 15 % obj. Wina te charakteryzuja sic owocowymi, korzennymi aro-
matami z nutami owocow suszonych.

Uprawa winoro$li na zboczach i stromych wzgérzach na tym obszarze jest trudna oraz kosztowna i daje niskie plony.
To wla$nie te warunki umozliwiajg jednak produkcj¢ najwyzszej jakosci, skoncentrowanych win o wysokiej zawar-
tosci alkoholu, ktéra nadaje im niepowtarzalne wykwintne i delikatne aromaty. Wina z przejrzatych winogron produ-
kuje si¢ zaréwno poprzez suszenie winogron, jak i pozostawianie dojrzalych owocéw na winorosli na dugi czas, co
prowadzi do wyparowania wilgoci i uzyskania bardzo wysokiej zawartosci naturalnych cukréw w winogronach.
Wina te uzyskuje si¢ w wyniku wysokiego stezenia cukréw i charakteryzuja si¢ one minimalng naturalng zawartoscia
alkoholu na poziomie 15 % obj., ktérej nie zwicksza si¢ w sposob sztuczny. Charakteryzuja si¢ one réwniez trzecio-
rzednymi aromatami owocéw suszonych, za$ na podniebieniu sg dobrze zbudowane.

9. Dodatkowe wymogi zasadnicze (pakowanie, etykietowanie i inne wymogi)

Ramy prawne:

okreslone w przepisach krajowych

Rodzaj wymogéw dodatkowych:

pakowanie na wyznaczonym obszarze geograficznym

Opis wymogu:

Uzasadnienie:

— Lepsza identyfikowalno$¢: ograniczenie przemieszczania win pomaga w zapewnieniu ich identyfikowalnosci.

— Aby unikna¢ ryzyka pogorszenia jakosci: rozlewnie dzialajace na obszarze zapewniajg poszanowanie jakosci pro-
duktu i s3 dostosowane do jego ilo$ci. Dzigki skroceniu czasu transportu unika si¢ dzialania czynnikéw takich jak:
goraco, o$wietlenie i opdznienie.

— Informacje dotyczace miejsca, w ktérym odbywa si¢ butelkowanie, stuza z reguly do identyfikacji pochodzenia.
Jesli butelkowanie mogloby sie odby¢ zaréwno w obrebie tego obszaru, jak i poza nim, mogloby to doprowadzié
do podwazenia zaufania klientéw, poniewaz uwazaja oni, ze wszystkie etapy produkcji wina objetego kwalifiko-

wang nazwg pochodzenia odbywajg si¢ pod nadzorem posiadaczy prawa do chronionej nazwy.

Butelkowania poza obszarem nie mozna poréwnaé z butelkowaniem na obszarze, ale w zakladzie innym niz ten,
w ktérym wyprodukowano wino, poniewaz:

— wszelka wysytka wina luzem w obrebie tego obszaru wymaga zatwierdzenia;

— butelkowanie mogg przeprowadzac jedynie zatwierdzone wytwérnie wina, ktére spelniaja okreslone wymagania
techniczne;

— wytwornie te mogg przyjmowac jedynie winogrona, moszcze lub wina, ktére sg objete ChNP, oraz produkowaé
i butelkowa¢ wina objete ChNP;

— poniewaz wyznaczony obszar jest niewielki, czas transportu mozna ograniczy¢ do minimum; oraz
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— produkt pozostaje w swoim mikroklimacie i nie podlega zmianom pod wzgledem temperatury i wysokosci, ktére
moglyby spowodowac jego przedwczesne dojrzewanie.

Ramy prawne:

okreslone w przepisach krajowych

Rodzaj wymogéw dodatkowych:

przepisy dodatkowe dotyczace etykietowania
Opis wymogu:

Wszystkie rodzaje opakowan musza posiadaé plombg gwarancyjng jednokrotnego uzytku lub numerowang etykiete —
umieszczone w samej wytworni wina.

Na etykietach win butelkowanych w widocznym miejscu i w tym samym polu widzenia co informacje obowigzkowe
umieszcza si¢ okreslenie tradycyjne oraz nazwe ,Denominacion de Origen Calificada Priorat” (kwalifikowana nazwa
pochodzenia ,Priorat”). Wysoko$¢ czcionki uzytej do zapisania nazwy ,Priorat” nie moze przekracza¢ 4 mm lub
potowy wysokosci czcionki, ktéra zapisano okreslenie ,Denominacién de Origen Calificada”.

Ponadto etykiety muszg zawiera¢ nazwe gminy lub kod pocztowy butelkujacego lub wysylajacego. Wysokosé
czcionki uzytej do zapisania nazwy gminy nie moze przekracza¢ 3 mm, z wyjatkiem sytuacji, gdy odniesienie to
odpowiada nazwie mniejszej jednostki geograficznej, ktéra kwalifikuje si¢ do wykorzystania, i zawiera te nazwe.

Oznaczenie ,vino de finca” nalezy zamiesci¢ na etykiecie wraz ze wskazaniem nazwy pochodzenia, do ktérej oznacze-
nie to jest przypisane.

Okreslenia ,vino de vila de...”, ,paraje ..."”, ,vifia clasificada ...” y ,gran vifia clasificada ...", po ktérych nastepuje nazwa
odpowiedniej mniejszej jednostki geograficznej, nie s3 dozwolone na etykietach produktéw niespetniajgcych wymo-
g6w okreslonych dla stosowania tego oznaczenia i zgodnie z ktérymi:

— 100 % winogron pochodzi z tej mniejszej jednostki geograficznej;

— produkcja z hektara takich winogron nie przekracza pewnych limitow;

— ze wiek winoroéli przekracza pewnej granicy;

— w produkdji wina uzyto co najmniej 60 % (90 % w przypadku win ,gran vifia clasificada”) odmian Mazuela, Gar-
nacha tinta, Garnacha blanca lub Garnacha Peluda.

Link do specyfikacji produktu

http://incavi.gencat.cat/.content/00 5-normativa/plecs-condicions-do-catalanes/Arxius-plecs/PC-Priorat-DOQ-nov-21-con
trol-de-canvis.pdf


http://incavi.gencat.cat/.content/005-normativa/plecs-condicions-do-catalanes/Arxius-plecs/PC-Priorat-DOQ-nov-21-control-de-canvis.pdf
http://incavi.gencat.cat/.content/005-normativa/plecs-condicions-do-catalanes/Arxius-plecs/PC-Priorat-DOQ-nov-21-control-de-canvis.pdf
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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
(2022/C 341/07)

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

SPECYFIKACJA PRODUKTU BEDACEGO GWARANTOWANA TRADYCYJNA SPEC]ALNOSCIA
LJIYKAHKA TPOSIHCKA | LUKANKA TROYANSKA | TPOSAHCKA JTYKAHKA | TROYANSKA LUKANKA”
Nr UE: TSG-BG-02797 - 16.8.2021
Panistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie: Bulgaria

1. Nazwa, ktéra ma by¢ zarejestrowana

,Jlykanka Tpostrcka | Lukanka Troyanska | Tpostacka nykarka/ Troyanska lukanka”

2. Typ produktu

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

3.  Podstawy do rejestracji

3.1. Czy produkt:

jest wynikiem sposobu produkji lub przetwarzania odpowiadajacego tradycyjnej praktyce w odniesieniu do
tego produktu lub $rodka spozywczego lub jego sklad odpowiada takiej praktyce;

O  jest wytwarzany z tradycyjnie stosowanych surowcow lub skladnikow.

Produkgja kietbasy ,Lukanka Troyanska | Troyanska lukanka” jest zwigzana z tradycyjna metodg produkgji, pod-
czas ktorej procesy mikrobiologiczne, fizykochemiczne i biochemiczne zachodzace w skladnikach migsnych
nadaja stabilng barwe, odpowiednia strukturg, przyjemny aromat i smak produktowi kocowemu. Kluczowy
dla jakosci produktu jest proces dojrzewania mikrobiologicznego, ktéry rozpoczyna si¢ w trakcie suszenia kiel-
basy (lukanka) i trwa przez caly cykl produkcyjny, a w szczegdlnosci podczas poczatkowych etapéw peklowania.

Szczegblne wlasciwosci organoleptyczne, tj. bukiet smakowy i konsystencje, kielbasa ,Lukanka Troyanska |
Troyanska lukanka” zawdzigcza gtéwnie wspominanym procesom mikrobiologicznym, biochemicznym i fizycz-
nym zachodzacym podczas dojrzewania.

Specyficzny smak i aromat jest rowniez w pewnym stopniu efektem procesu ,wedzenia na zimno”.

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

Dzigki popularnosci kietbasy ,Lukanka Troyanska | Troyanska lukanka” nazwa ta rozprzestrzenila si¢ szeroko
we wszystkich regionach kraju, a produkcje uprzemystowiono przy zachowaniu receptury i techniki produkeji.
Suszenie zaczglo odbywacé si¢ w klimatyzowanych suszarniach, co umozliwito catoroczng produkcje, niezalez-
nie od pory roku lub regionu. Nazwa ,Lukanka Troyanska | Troyanska lukanka” weszta wigc do powszechnego
uzycia, a obszar geograficzny nie ma wplywu na jako$¢ i wlasciwosci produktu.

() Dz.U.L343z14.12.2012,s.1.
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Sama nazwa ,Troyanska” pochodzi o nazwy miasta Trojan, w ktérym po raz pierwszy wyprodukowano te kiel-
bas¢ i gdzie spopularyzowat ja Ilia Taslakov. Byt on jednym z pierwszych producentéw kietbas w Bulgarii.
W 1883 r. sprowadzit on do Bulgarii pierwsze maszyny do mielenia migsa [Hristo Tsachev, Sofia Yoncheva
i Magdalena Mladenova. ,From the cusp of the 21st century: Past, present and future of the meat processing
industry in Bulgaria” (Z perspektywy XXI w.: Przeszlos¢, terazniejszo$¢ i przyszto$¢ przemystu przetworstwa
migsnego w Bulgarii), Sofia, HVP Cooperative Publishing House, 1999, s. 65)].

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

Kielbasa ,Lukanka Troyanska | Troyanska lukanka” jest produktem migsnym surowym, suszonym, wedzonym i praso-
wanym, na bazie mielonego migsa wotowego lub bawolego (schlodzonego lub mrozonego) i wieprzowego (schlodzo-
nego lub mrozonego), skladnikéw dodatkowych i naturalnych przypraw, wtlaczanych w naturalne lub sztuczne
ostonki, ktdre SciSle przylegaja podczas wypelniania. Produkt moze by¢ spozywany bezposrednio po usunigciu
ostonki.

Wilasciwosci fizyczne — ksztalt i wymiary

Proste lub lekko zakrzywione prasowane kawalki o $rednicy (¢) 50-80 mm; na obydwu koficach zawigzane sznur-
kiem lub zamkniete klipsami; o dlugosci 20-60 c¢m, lub do 90 cm, jezeli produkt jest przeznaczony do krojenia
w plastry.

Wiasciwosci chemiczne

— zawarto$¢ wody: < 40 % w masie catkowitej;
— lgczna zawarto$¢ biatka: < 16,8 %;

— s6l:<5%

— pH: nie mniej niz 5,2.

Wilasciwosci organoleptyczne

Wyglad zewnetrzny i barwa:

— Oslonka: czysta, gladka, bez niedoskonalosci, wad lub nadmiernej chropowatosci, bez skroplonego tluszczu
i wystepujacych pod nig zglebien; o barwie od ciemnoczerwonej po brazowoczerwong, z suchg bialg plesnia,
ktore nie przenika do wewnatrz; ostonka przylega $cisle do farszu.

Powierzchnia przekrojona: regularna i jednorodna w $rodku przekroju.
Konsystencja: spoista i elastyczna.

Smak i zapach: wyrazisty, przyjemny, umiarkowanie stony; z wyrazng nuta uzytych przypraw i charakterystycznym
aromatem wedzenia, bez domieszek i woni innych niz uzyte przyprawy.

Kielbasa ,Lukanka Troyanska | Troyanska lukanka” moze by¢ wprowadzana do obrotu w calosci lub pokrojona,
w opakowaniu prézniowym, w celofanie lub pakowana w zmodyfikowanej atmosferze.

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

Do produkgji kielbasy ,Lukanka Troyanska | Troyanska lukanka” stosuje si¢ nastepujace surowce i sktadniki dodat-
kowe:

Migso na 100 kg surowca (mieszanka na kietbase):

— migso wolowe/bawole (schtodzone lub mrozone) o zawartosci thuszczu nie wigkszej niz 15 %; 60 kg;
— migso wieprzowe (schtodzone lub mrozone) o zawartosci tluszczu nie wigkszej niz 10 %: 20 kg;

— migso wieprzowe (schfodzone lub mrozone) o zawartosci tluszczu nie wigkszej niz 50 %: 20 kg.

Migso wotowe/bawole pozyskuje si¢ z calej tuszy z wyjatkiem stoniny i poledwicy, tj. czystego miesa.
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Przyprawy (na 100 kg migsa):

— naturalny pieprz czarny lub biaty: 300 g;

— cukier: 300 g.

Inne:

— s6l: 2,3 kg

— azotan potasu (E252): 100 g lub azotan sodu (E251): 85 g;

— przeciwutleniacz — kwas askorbinowy (E 300): 50 g.

Zezwala si¢ rowniez na stosowanie kultur starterowych w proporcji 20-50 g na 100 kg migsa na kielbase.

Kultury te stanowig optymalne polaczenie indywidualnie dobranych szczepdw bakterii Lactobacillus i Micrococcus oraz
niepatogennych koagulazoujemnych szczep6w Staphylococcus i Pediococcus, w réznych proporcjach. Kultury starterowe
majg wplyw na procesy dojrzewania i suszenia, poniewaz uczestniczg w zakwaszaniu oraz w nadawaniu barwy,
smaku i aromatu. Zapobiegaja réwniez rozwojowi niepozadanej mikroflory.

Ostonka: naturalna (solona kiszka wolowa (jelito grube) lub solone jelito Slepe baranie) lub sztuczna o $rednicy (¢):
50-80 mm.

Sznurek dopuszczony do kontaktu z Zywnoscig lub klipsy z zaczepami.
Metoda produkgji

Kielbas¢ ,Lukanka Troyanska | Troyanska lukanka” produkuje si¢ z migsa wolowego (bawolego) i wieprzowego, jak
okreslono powyzej. Odkostnione, pokrojone i wyselekcjonowane migso jest siekane recznie lub maszynowo. Z odwa-
zonych zgodnie z przepisem kawatkéw migsa przygotowuije si¢ mieszanke na kietbase w jeden z trzech nastepujacych
sposob6w:

— mielenie maszyna do mielenia migsa (wolf) i mieszanie maszyna typu cutter;
— mielenie maszyng do mielenia migsa (wolf) i mieszanie w mieszalniku;
— mielenie i mieszanie maszyna typu cutter.

Podczas mielenia i mieszania dodaje si¢ wszystkie przyprawy i surowce do peklowania oraz kulture starterowa w ilos-
ciach przewidzianych w przepisie. Przygotowang w ten sposob mieszanke, ktéra postuzy do utworzenia kielbasy,
napelnia si¢ maszynowo kiszki wolowe (jelita grube), jelita Slepe baranie lub ostonki sztuczne, ktére na obydwu kon-
cach zawiazuje si¢ sznurkiem lub zamyka klipsami. ,Lukanka Troyanska | Troyanska lukanka” wtloczona do jelit jest
zawieszana na ksztattownikach lub pretach drewnianych lub metalowych, umieszczonych w wézkach do wedlin. Kiet-
bas¢ pozostawia si¢ do suszenia i odsaczenia na dwa do trzech dni w temperaturze otoczenia wynoszacej od 8 °C (bez
uzycia kultur starterowych) do 24 °C (w przypadku uzycia kultur starterowych) przy wzglednej wilgotnosci powietrza
wynoszacej 65-90 %, a nastgpnie umieszcza w suszarni.

Po wysuszeniu i odsgczeniu kielbasy ,Lukanka Troyanska | Troyanska lukanka” zostaja poddane wedzeniu na zimno.
Te operacje techniczng przeprowadza si¢ w specjalistycznych komorach do wedzenia na zimno w temperaturze
dymu i powietrza 14—do 25 °C przez 2-24 godzin, w zaleznosci od komér wedzarniczych w zakladzie, po czym kiel-
basy przenosi si¢ do suszenia. Suszenie odbywa si¢ w temperaturze powietrza wynoszacej nie wigcej niz 17 °C i wilgot-
nosci wzglednej nieprzekraczajacej 85 % w naturalnych lub sztucznych klimatyzowanych komorach. Podczas susze-
nia i dojrzewania wykonuje si¢ dwu- lub trzykrotnie prasowanie za pomoca pras z plytami z drewna, tworzywa
sztucznego lub metalu. Technik ocenia wzrokowo, czy produkt jest gotowy do suszenia. Pierwsze prasowanie wyko-
nuje si¢ po sensorycznej ocenie, czy dolny bok i powierzchnia sg odpowiednio wysuszone i czy kawalki stoniny
lekko wybrzuszajg skorke. Konieczno$é wykonania kolejnych prasowan ocenia technik. Kielbasy pozostajg w prasie
przez 12-24 godzin przy kazdym prasowaniu. Do prasowania stosuje si¢ roznego rodzaju prasy mechaniczne lub
hydrauliczne. Nacisk wywierany przez réznego rodzaju prasy zalezy od stopnia suchosci ocenianego przez osobe
nadzorujaca produkcje. Na poczatku procesu suszenia nacisk jest mniejszy, a nastgpnie wzrasta pod koniec procesu.
W trakcie prasowania nacisk mechaniczny powoduje nieznaczne zwigkszenie temperatury wyrobu, co wraz z groma-
dzeniem si¢ wilgoci na powierzchni umozliwia powstanie warstwy szlachetnej plesni o biatej barwie.
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Proces produkgji kietbasy ,Lukanka Troyanska | Troyanska lukanka” trwa co najmniej 20 dni i koniczy sig, gdy produkt
nabierze charakterystycznej struktury i konsystenciji.

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

W produkgji kietbasy ,Lukanka Troyanska | Troyanska lukanka” wykorzystuje si¢ tradycyjne techniki produkgji i jest
ona zwigzana z historia i tozsamoscig narodu bulgarskiego. Nalezy do réznorodnej gamy surowych, suszonych
i wedzonych produktéw migsnych, ktdre od dziesigcioleci produkuje si¢ w Bulgarii.

Rzemieslniczg metode produkdji kielbasy ,Lukanka Troyanska | Troyanska lukanka” praktykowano w XIX w. i na
poczatku XX w. Tradycyjnie przeprowadzano ja sezonowo w naturalnych suszarniach w rejonach goérskich, gdzie
panowaly odpowiednie warunki atmosferyczne, np. w miescie Trojan.

Tradycyjna metoda produkgji, charakteryzujaca sie procesem suszenia i wedzenia, spowodowala, Ze ten rodzaj pro-
duktu stat si¢ bulgarska specjalnoscig. W trakcie procesu suszenia niektére parametry podlegaja kontroli (temperatura
i wilgotnos¢). Dzigki popularnosci produktu oraz pojawieniu si¢ klimatyzowanych suszarni, w ktérych utrzymywane
sa parametry suszenia Srodowiska naturalnego, produkcja kielbasy ,Lukanka Troyanska | Troyanska lukanka” rozpow-
szechnita si¢ we wszystkich regionach kraju i zostala uprzemystowiona, z poszanowaniem jakosciowych cech charak-
terystycznych i receptury produktu, ktére do chwili obecnej pozostaly niezmienione. Wieloletnia praktyka wykazala,
ze dzigki zastosowaniu tradycyjnej metody z wykorzystaniem utrwalonej receptury i techniki uzyskuje si¢ surowy,
peklowany i wedzony produkt miesny ,Lukanka Troyanska | Troyanska lukanka” o szczegblnym ksztalcie i oryginal-
nym smaku.

Produkgja kietbasy ,Lukanka Troyanska | Troyanska lukanka” sigga potowy XIX w. Pierwszym mistrzem produkcji byt
pochodzacy z miasta Trojan Ilia Taslakov (1846-1942).

Pdzniej, jak wynika z opublikowanego w 1909 r. Almanachu miedzynarodowego handlu migdzynarodowego i prze-
mystu, w Bulgarii oficjalnie zarejestrowanych bylto 58 producentéw kielbas pastarma i sujuk oraz 56 producentéw kiel-
bas lukanka, w tym kielbasy ,Lukanka Troyanska | Troyanska lukanka” [Tsachev, H. i in., ,From the cusp of the 21st
century: Past, present and future of the meat processing industry in Bulgaria” (Z perspektywy XX w.: Przeszlos¢, teraz-
niejszos¢ i przyszto$¢ przemystu przetwoérstwa migsnego w Bulgarii), s. 66].

Sktad i wymogi jakoSciowe kietbasy ,Lukanka Troyanska | Troyanska lukanka” po raz pierwszy unormowano oficjal-
nie w 1958 r. w bulgarskiej normie panstwowej 2589-58 dotyczacej kietbas lukanka. Ustalono zasady i normy doty-
czace techniki wytwarzania tego wysokiej jakosci produktu.

Technike produkcji kietbasy ,Lukanka Troyanska | Troyanska lukanka” opisano réwniez w publikacji ,Proizvodstvo
i plasment na mesni produkti” (Produkgja i dystrybucja produktéw miesnych), 1963 r., oraz w ,Sbornik tehnologichni
instruktsii za proizvodstvo ma mesni proizvedeniya” (Instrukcja produkcji produktéw miesnych), 1980 r., jak réwniez
w normie technicznej 34-83 ,Lukanka Troyanska”, National Agro-Industrial Union (NAPS), Sofia, 1983 r., w ktdrej
skfad ulegt niewielkiej zmianie bez wplywu na wlasciwosci organoleptyczne produktu. Sposéb przygotowania nie
zmienil si¢ na przestrzeni czasu.
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