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REGULAMENTUL DE PUNERE IN APLICARE (UE) NR. 584/2013 AL COMISIEI
din 18 iunie 2013

de aprobare a unei modificiri minore a caietului de sarcini al unei denumiri inregistrate in Registrul
denumirilor de origine protejate si al indicatiilor geografice protejate [Melton Mowbray Pork Pie

COMISIA EUROPEANA,
avand in vedere Tratatul privind functionarea Uniunii Europene,

avand in vedere Regulamentul (UE) nr. 1151/2012 al Parla-
mentului European si al Consiliului din 21 noiembrie 2012
privind sistemele din domeniul calititii produselor agricole si
alimentare ('), in special articolul 53 alineatul (2) al doilea
paragraf,

intrucat:

(1) Regulamentul (UE) nr. 1151/2012 a intrat in vigoare la
3 januarie 2013. Acesta a abrogat si a inlocuit Regula-
mentul (CE) nr. 510/2006 din 20 martie 2006 privind
protectia indicatiilor geografice si a denumirilor de
origine ale produselor agricole si alimentare ().

20 In conformitate cu articolul 9 alineatul (1) primul
paragraf din Regulamentul (CE) nr. 510/2006, Comisia
a examinat cererea Regatului Unit de aprobare a modifi-
cdrilor aduse caietului de sarcini al indicatiei geografice
protejate ,Melton Mowbray Pork Pie”, inregistratd in
conformitate cu Regulamentul (CE) nr. 566/2009 al
Comisiei (3).

(3)  Cererea are drept scop modificarea caietului de sarcini
prin clarificarea rolului agentilor de ingrosare si al altor
ingrediente utilizate la fabricarea produsului ,Melton
Mowbray Pork Pie”.

(4 Comisia a examinat modificirile in cauzd si a decis ca
acestea sunt intemeiate. Intrucat este vorba despre o
modificare minord, Comisia o poate adopta fird a
recurge la procedura stabiliti la articolele 50-52 din
Regulamentul (UE) nr. 1151/2012,

ADOPTA PREZENTUL REGULAMENT:

Atticolul 1
Caietul de sarcini al indicatiei geografice protejate ,Melton
Mowbray Pork Pie” se modificd in conformitate cu anexa I la
prezentul regulament.

Articolul 2
Documentul unic care reia elementele principale ale caietului de
sarcini figureazd in anexa II la prezentul regulament.

Articolul 3

Prezentul regulament intrd in vigoare in a doudzecea zi de la
data publicdrii in Jurnalul Oficial al Uniunii Europene.

Prezentul regulament este obligatoriu in toate elementele sale si se aplicd direct in toate statele

membre.

Adoptat la Bruxelles, 18 iunie 2013.

JO L 343, 14.12.2012, p. 1.
() JO L 93, 31.3.2006, p. 12.
() JO L 168, 30.6.2009, p. 20.

Pentru Comisie,
pentru presedinte

Dacian CIOLOS

Membru al Comisiei
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ANEXA 1

Se aprobd urmdtoarele modificiri aduse caietului de sarcini al indicatiei geografice protejate ,Melton Mowbray Pork Pie™:

Metoda de obtinere (sectiunea 4.5 din caietul de sarcini)

Modificare

Explicatie

4.5. Metoda de obtinere: Ingrediente utilizate pentru

fabricarea produsului ,Melton Mowbray Pork Pie”:

Ingrediente obligatorii — Trebuie utilizate
urmitoarele ingrediente:

Carne de porc neafumatd

Sare

Sldnind sifsau grdsime

Fiind de grau

Gelatind sifsau aspic din oase de porc
Apa

Condimente

Ingrediente optionale — Pot fi utilizate urma-
toarele ingrediente:

Oud si/sau lapte (numai pentru uns aluatul)

Firimituri de paine sau pesmet
Amidon

Daci se utilizeazd aceste ingrediente optionale, ele
nu trebuie sd reprezinte, in total, mai mult de 8 %
din produsul final. Pentru fiecare ingredient in
parte trebuie respectate urmatoarele proportii:

Material pentru uns < 1 %,
Firimituri de péine sau pesmet < 2 %

Amidon < 5%

Aceastd modificare clarificd toate ingredientele care trebuie
utilizate in produsul ,Melton Mowbray Pork Pie”.

Acestea sunt singurele ingrediente optionale care pot fi utili-
zate.

Materialul pentru uns (oud si/sau lapte) — Potenteazd culoarea
maro-auriu a aluatului copt. Oudle si laptele sunt folosite in
produsele de brutirie si patiserie destinate atat consumului
casnic, cit si comercializdrii pentru a potenta aspectul
rumen al produselor de patiserie si panificatie.

Firimituri de paine sau pesmet
Amidon

Aceste ingrediente, utilizate adesea ca agenti de ingrosare,
asigurd maleabilitatea umpluturii (atunci cind este cruda),
retin sucurile cdrnii in momentul coacerii produsului si
asigurd omogenitatea texturii cirnii in produsul final.

Se mentioneazd, de asemenea, cantitdtile maxime ale acestor
ingrediente optionale.

Niciun alt ingredient, in afara celor enumerate mai
sus si a ingredientelor care intrd in compozitia lor,
nu poate fi utilizat pentru fabricarea produsului
,Melton Mowbray Pork Pie”.

Scopul acestei modificiri este de a clarifica faptul cd nu pot fi
utilizate decat ingredientele de mai sus si nu altele.

Se amestecd ingredientele necesare  pentru
prepararea aluatului. Acesta se modeleazd in
formd de rulouri §i capace inainte de
confectionarea propriu-zisd a plicintei.

Cuvintele ,dupd care se lasd la dospit” au fost suprimate,
intrucdt sensul lor nu este clar definit, iar aceastd etapd din
procesul de productie nu reprezintd un element care sd
distingd produsul ,Melton Mowbray Pork Pie” de alte
plicinte din carne de porc.
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Metoda de obtinere (sectiunea 4.5 din caietul de sarcini)

Modificare

Explicatie

Carnea de porc se taie bucdti sau se toacd si se
amestecd cu celelalte ingrediente necesare pentru
prepararea umpluturii.

Aceastd modificare clarifici ce ingrediente sunt necesare
pentru prepararea umpluturii.

Plicintele se ung (dacd este necesar) si se pun apoi
la cuptor pand ce crusta capitd o culoare maro-
auriu. Odatd scoase din cuptor, se lasa la ricit si se
adaugd aspicul.

Aceastd modificare clarifici momentul in care are loc ungerea
in timpul procesului de productie.

Scopul acestei cereri de modificare este de a clarifica rolul agentilor de ingrosare si al altor ingrediente utilizate la
fabricarea produsului ,Melton Mowbray Pork Pie”. Producitorii utilizeazd de multi ani ingredientele addugate. Importanta
includerii lor in sectiunea 4.5 a fost trecutd cu vederea in momentul adiugdrii cuvantului ,numai’ inaintea listei de
ingrediente atunci cand cererea initiald a fost prezentatd autoritdtilor de la Bruxelles. Se precizeazd, in mod special, ci
aceste addugiri nu modificd valoarea minimd indicatd a continutului de carne (30 % in produsul final) si cd mentiunea
,celelalte ingrediente necesare pentru prepararea umpluturii’, utilizatd in descrierea initiald a metodei de obtinere, se
referd la ingredientele enumerate in prezent in cererea de modificare.
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ANEXA 11

DOCUMENT UNIC

Regulamentul (CE) nr. 510/2006 al Consiliului privind protectia indicatiilor geografice si a denumirilor de origine ale

3.2

3.3.

3.4.

produselor agricole si alimentare ()
»MELTON MOWBRAY PORK PIE”
Nr. CE: UK-PGI-0105-0947-03.02.2012
IGP (X) DOP ()

Denumire
,Melton Mowbray Pork Pie”

Statul membru sau tara tertd

Regatul Unit

Descrierea produsului agricol sau alimentar

. Tip de produs

Clasa 1.2. Produse din carne (preparatd, sdratd, afumati etc.)

Descrierea produsului caruia i se aplicd denumirea de la punctul 1

,Melton Mowbray Pork Pies” (plicintele de carne de porc Melton Mowbray) sunt acoperite de o crustd din aluat de
patiserie bombatd lateral, iar crusta este de culoare maro-auriu §i are o consistentd bogatd. Carnea de porc, care
constituie umplutura, nu este afumatd si are culoarea cirnii de porc prdjite. Umplutura este zemoasd si mdruntitd
foarte fin. In conformitate cu definitia UE a cirnii, continutul de carne al intregului produs trebuie si fie de
minimum 30 %. Intre umpluturd si crustd se afld un strat de aspic.

Crusta are un pronuntat gust de aluat copt, iar umplutura are o aromd bogatd de carne si condimente, in special de
piper Plicintele nu trebuie sd contind coloranti, arome sau conservanti artificiali. Produsul se comercializeazd in
diverse formate de dimensiuni §i greutdti, in diverse puncte de vanzare, cum ar fi maceldriile traditionale, super-
marketurile, magazinele de delicatese si magazinele de produse alimentare.

Materii prime (numai pentru produsele prelucrate)

Urmdtoarele ingrediente sunt obligatorii pentru producerea Melton Mowbray Pork Pies:
carne de porc (neafumati);

sare;

slanind sifsau grasime;

faina de gray;

gelatind si/sau aspic din oase de porc;

apa;

condimente.

Ingrediente optionale — Pot fi utilizate urmdtoarele ingrediente suplimentare:
oud sifsau lapte (numai pentru uns aluatul);

firimituri de paine sau pesmet;

amidon.

Daci se utilizeazd aceste ingrediente optionale, ele nu trebuie sa reprezinte, in total, mai mult de 8 % din produsul
final. Pentru fiecare ingredient in parte trebuie respectate urmdtoarele proportii: material pentru uns < 1 %, firimituri
de paine sau pesmet < 2 % amidon < 5 %.

Niciun alt ingredient nu poate fi utilizat pentru fabricarea produsului ,Melton Mowbray Pork Pie”. Niciun alt
ingredient, in afara celor enumerate mai sus §i a ingredientelor care intrd in compozitia lor, nu poate fi utilizat
pentru fabricarea produsului ,Melton Mowbray Pork Pie”.

() Inlocuit de Regulamentul (UE) nr. 1151/2012 al Parlamentului European si al Consiliului din 21 noiembrie 2012 privind sistemele din

domeniul calitdtii produselor agricole si alimentare.
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3.5.

3.6.

3.7.

3.8.

Hrand pentru animale (numai pentru produsele de origine animald)

Nu se aplici.

Etape specifice ale productiei care trebuie si se desfdsoare in aria geografica delimitatd

Fabricarea si asamblarea produsului ,Melton Mowbray Pork Pie” se desfdsoard in aria delimitatd §i includ urmatoarele
etape de productie:

— se amestecd ingredientele necesare pentru prepararea aluatului. Acesta se modeleaza in forma de rulouri i capace
inainte de confectionarea propriu-zisd a plicintei;

— carnea de porc se taie cubulete sau se toacd si se amestecd cu celelalte ingrediente necesare pentru prepararea
umpluturii;

— rulourile de aluat se muleaza pe peretele circular al unei tivi cu fundul detasabil sau se modeleaza in jurul unui
cilindru sau al altui suport de forma similarg;

— umplutura se distribuie in mai multe parti, care se aseazd pe foaia de aluat ce va constitui baza plicintei.
Deasupra se aseazd capacul predecupat sau pur si simplu aplatizat, care se indoaie pentru a se fixa mai bine
de marginile formei. In unele cazuri, la fabricarea plicintelor se utilizeazi si metode precum modelarea manuali
a aluatului sau ornarea cu o rold zimtatd manuald pentru tiiat aluatul;

— plicintele se scot apoi din forme si se aseazd pe o tavd de copt, fard niciun suport. Unele plicinte se pot congela
in aceastd stare si se pot depozita pentru a fi coapte mai tarziu sau pot fi vindute congelate pentru a fi coapte
ulterior;

— placintele se ung (dacd este necesar) si se pun apoi la cuptor pand ce crusta capdtd o culoare maro-auriu. Odatd
scoase din cuptor, se lasi la ricit si se adaugd aspicul;

— 1in continuare, se lasd si se riceascd la o temperaturd de sub 8 °C;
— in aceastd fazd, plicintele pot fi ambalate si datate in vederea vanzdrii cu amanuntul, sau pot fi ldsate neambalate;

— placintele pot fi apoi asezate intr-o incdpere rdcoroasd pand la vanzare. Unele dintre ele se vand calde in primele
patru ore dupd adiugarea aspicului.

Norme specifice privind felierea, rdzuirea, ambalarea etc.

Fiecare membru al asociatiei Melton Mowbray Pork Pie Association va primi propriul siu numdr de certificare, eliberat
de organismul de control, numdr care va trebui sa figureze pe ambalaj si pe orice alt material utilizat pentru vanzarea
produsului ,Melton Mowbray Pork Pie”. Acest numdr unic va permite trasabilitatea inversd, pand la producitor, a
fiecdrui produs vandut. In cazul micilor producitori, unele dintre produse sunt vandute numai in propriile magazine
de vanzare cu amanuntul, in timp ce producdtorii mai importanti isi vand produsele prin intermediul marilor retele
de distributie.

Food Standards Agency acordd fiecdrui producitor o marci de sinitate care permite, impreund cu utilizarea unui cod
al datei de fabricatie, trasabilitatea integrald a unui produs, de la punctul de vanzare si lotul de productie pand la
furnizorul autorizat al fiecirui ingredient care intrd in componenta produsului

Norme specifice privind etichetarea

Melton Mowbray Pork Pie Association va supraveghea utilizarea propriei stampile de autentificare, acordate fieciruia
dintre membrii sdi. Stampila poate fi utilizatd pe toate ambalajele si materialele utilizate pentru vanzarea produsului.

Delimitarea concisd a ariei geografice

Orasul Melton Mowbray si regiunea inconjuritoare, delimitatd dupd cum urmeaza:
— la nord, de soscaua A52, intre M1 si Al, inclusiv orasul Nottingham;

— la est, de soseaua Al, intre A52 si A605, inclusiv orasele Grantham si Stamford;
— la vest, de autostrada M1, intre A52 si A45;

— la sud, de sosclele A45 si A605, intre M1 si Al, inclusiv orasul Northampton.
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5.1.

5.2.

5.3.

Legitura cu aria geografici
Specificitatea ariei geografice

in urma cercetdrilor intreprinse de un istoric local, s-a demonstrat ¢d, in prima jumdtate a secolului al XIX-lea, cand
incepuserd sd fie comercializate plicintele, barierele geografice si economice limitau productia de ,Melton Mowbray
Pork Pie” la orasul Melton Mowbray si la regiunea din imediata sa apropiere

Aria geograficd descrisd in sectiunea 4 este mai extinsd decat aria de productie initiald. Aceasta dovedeste totodatd
faptul 3, in timp, barierele respective si-au pierdut din importanta si cd, timp de o sutd de ani, ,Melton Mowbray
Pork Pie” a fost produsi dupd metoda de obtinere descrisd in sectiunea 3.5, intr-o zond mai vastd decit imediata
apropiere a orasului Melton Mowbray

fncepand de la jumitatea secolului al XVIIl-lea, vanitorii de vulpi sezonieri au inceput s3 isi concentreze activititile
de vanitoare in jurul orasului Melton Mowbray. In timpul lunilor de toamni si de iarnd se tiiau porci din carnea
cirora se ficeau plicinte (pork pies). Servitorii care insoteau vandtorii isi umpleau buzunarele cu aceste plicinte de
carne de porc, pentru a le manca pe post de gustare in timp ce mutau caii dintr-un sat in altul, dupd dorinta
stapanilor lor. Nu dupd multd vreme, aceste plicinte tdrdnesti, simple si gustoase, au atras atentia cildretilor vanatori
care, la randul lor, au inceput sd le poarte in tdsti si in buzunare pentru a le manca in timpul vanatorii.

Vandtorilor sezonieri instdriti le-au plicut atat de mult plicintele gustoase care li se serveau dimineata la micul dejun,
incat au dorit si li se serveascd chiar si la cluburile lor din Londra. in 1831, Edward Adcock a inceput sd ,exporte”
placintele de carne de porc din Melton Mowbray in Londra cu ajutorul diligentei care cdlitorea zilnic intre Leeds si
capitald. Astfel a inceput comercializarea si promovarea plicintei ,Melton Mowbray pork pie”.

Apoi a apirut calea feratd, care a transformat industria. In locul diligentelor trase de cai care livrau zilnic plicintele la
Londra si in alte orase mari, transportul se ficea acum in vagoane speciale pe calea ferati In apropierea garii din
Melton Mowbray s-au construit patiserii, iar placintele erau transportate in tot Regatul Unit si chiar si in Australia,
Noua Zeelandi si Africa de Sud, in calele frigorifice ale cargourilor care se intorceau in aceste tari Faima plicintelor a
continuat s se rdspandeasci si, incepand cu anii 1870 si pand la trecerea in noul secol, industria a inregistrat un
avant extraordinar. Datoritd reputatiei crescande a produsului, cativa mari producitori au incercat in zadar si ii
protejeze numele impotriva imitatiilor.

Primul rizboi mondial a pus capit exporturilor si a marcat inceputul declinului acestui sector. Cu toate acestea, in
decursul ultimilor 20 de ani, sectorul a redevenit infloritor, incepand din nou si se extindd pentru a rispunde cererii
din ce in ce mai mari de acest produs alimentar atat de versatil in prezent, ,Melton Mowbray pork pies” produse in
aria delimitatd sunt vandute in numeroase supermarketuri si sunt exportate din nou in intreaga lume.

Specificitatea produsului

,Melton Mowbray Pork Pies” sunt acoperite de o crustd din aluat de patiserie bombatd lateral, care le conferd forma
bombatd caracteristici Crusta este de culoare maro auriu si are o texturd bogati. Carnea de porc folositd la
prepararea umpluturii nu este afumatd si in momentul coacerii dobandeste o nuantd de gri asemdnitoare cu
culoarea cirnii de porc prijite Umplutura are o texturi zemoasi si miruntiti foarte fin. In conformitate cu
definitia UE a cirnii, continutul de carne al intregului produs trebuie si fie de minimum 30 %. Intre umpluturd
si crustd se afld un strat de aspic.

Crusta are un pronuntat gust de aluat copt, iar umplutura are o aromd bogatd de carne si condimente, in special de
piper. Plicintele nu trebuie sd contind coloranti, arome sau conservanti artificiali.

,Melton Mowbray Pork Pies” se disting in mod clar de celelalte plicinte de carne de porc prin modul in care sunt
ambalate, prezentate si comercializate la punctele de vanzare. Au un pret mai ridicat (cu 10-15 %) fatd de celelalte
plicinte din carne de porc existente pe piatd, datoritd reputatiei specifice care le face mai deosebite si care le justifici
pretul mai mare. Melton Mowbray Pork Pie Association a fost infiintatd in 1998 pentru a reuni toti producitorii din
aria indicatd, cu scopul de a asigura protectia produsului autentic ,Melton Mowbray Pork Pie” si de a informa
consumatorii cu privire la originea produsului.

Legdtura cauzald dintre aria geografici i calitatea sau caracteristicile produsului (pentru DOP) sau o calitate anume, reputafia
sau alte caracteristici ale produsului (pentru IGP)

Incepand cu secolul al XVI-lea, terenurile din jurul orasului Melton Mowbray au cunoscut o parcelare intensivi care a
condus la disparitia din peisaj a cAmpiilor deschise, ce au fost inlocuite de pdsunile ingradite, tipice zonei rurale din
East Midland. Drept urmare, principalele activititi agricole, precum cresterea oilor, care pasteau libere pe pasunile
intinse, au fost inlocuite de activititi de crestere controlatd a vitelor. Surplusul de lapte de vacd a fost utilizat pentru
obtinerea branzei, in special a branzei Blue Stilton. Un produs secundar al productiei de branzd este zerul care,
atunci cand este amestecat cu tdrate, reprezintd un aliment excelent pentru porci. Producdtorii de lapte au construit
astfel ferme de porci si au obisnuit animalele si manance surplusul rezultat in urma activitdtilor de fabricare a
branzei.

In ultimii ani, plicintele ,Melton Mowbray Pork Pie” au retinut atentia oamenilor din diverse regiuni. Ghidul turistic
international ,Lonely Planet” aminteste de Melton Mowbray descriindu-1 ca orasul ,care a dat lumii cele mai bune
plicinte din carne de porc care au existat vreodatd” Popularitatea rendscutd a produsului a fost demonstrata in 1996,
cand Ducele de Gloucester i-a ficut publicitate in timpul unei vizite in magazinul unui producitor, fiind fotografiat
pentru un articol de ziar in timp ce gusta ,Melton Mowbray Pork Pie”. $i BBC a realizat un reportaj despre ,Melton
Mowbray pork pies”, pe care l-a difuzat la o ord de varf in cadrul bine-cunoscutului program de televiziune ,Food
and Drink”.
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Trimitere la publicarea caietului de sarcini
[articolul 5 alineatul (7) din Regulamentul (CE) nr. 510/2006]

http://archive.defra.gov.uk/foodfarm/food/industry/regional/foodname/products/documents/melton-mowbray-pgi-
20120723.pdf
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