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Publicarea unei cereri de modificare in temeiul articolului 6 alineatul (2) din Regulamentul (CE) nr.
510/2006 al Consiliului privind protectia indicatiilor geografice si a denumirilor de origine ale

produselor agricole si alimentare

(2010/C 321/10)

Prezenta publicare conferd dreptul de opozitie la cererea de modificare, in temeiul articolului 7 din Regu-
lamentul (CE) nr. 510/2006 al Consiliului (*). Declaratiile de opozitie trebuie si parvinid Comisiei in termen
de sase luni de la data prezentei publiciri.

CERERE DE MODIFICARE
REGULAMENTUL (CE) NR. 510/2006 AL CONSILIULUI
CERERE DE MODIFICARE IN CONFORMITATE CU ARTICOLUL 9
,BRESAOLA DELLA VALTELLINA”
NR. CE: IT-PGI-0217-1525-05.03.2009
IGP ( X ) DOP ()

Rubrica din caietul de sarcini care face obiectul modificirii:

— [ Denumirea produsului
— Descrierea produsului
— [0 Aria geograficd

— [ Dovada originii

— Metodd de obtinere
— [ Legdtura

= Etichetarea

— [ Cerintele nationale

— Altele (materii prime)

Tip de modificare:

— [0 Modificare a documentului unic sau a fisei-rezumat

— Modificare a caietului de sarcini al DOP sau al IGP inregistrate pentru care nu s-a publicat
niciun document unic si nicio fisd-rezumat

— [0 Modificare a caietului de sarcini care nu genereazd nicio modificare a documentului unic
publicat [articolul 9 alineatul (3) din Regulamentul (CE) nr. 510/2006]

— [0 Modificare temporard a caietului de sarcini ca urmare a adoptirii unor mdsuri sanitare sau
fitosanitare obligatorii de cidtre autorititile publice [articolul 9 alineatul (4) din Regulamentul
(CE) nr. 510/2006]

Modificare (modificiri):

. Descrierea produsului:

Se solicitd diferentierea valorilor parametrilor chimici si chimico-fizici in functie de diferitele tipuri de
,Bresaola della Valtellina”.

Se propune modificarea valorilor previzute referitoare la umiditate si la proteine, in functie de speci-
ficitatea bucdtilor de carne utilizate si de tipul de ambalare. Valorile referitoare la umiditate sunt
urmitoarele: maximum 63 % in cazul produsului neambalat obtinut din bucata de carne numitd
punta d'anca (din partea superioard a pulpei, fird muschiul aductor), maximum 62 % in cazul produsului
obtinut din punta d’anca comercializat in ambalaj vidat, maximum 60 % in cazul produsului obtinut din
bucata de carne numitd magatello (din partea posterioard a pulpei) comercializat in ambalaj vidat,
maximum 60 % in cazul produsului prefeliat si ambalat sub vid sau in atmosferd protectoare si
maximum 65 % in cazul tuturor celorlalte buciti de carne sifsau tipuri de ambalare utilizate.

() JO L 93, 31.3.2006, p. 12.
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3.2.

3.3.

3.4.

De asemenea, avand in vedere schimbarea valorilor-limitd de umiditate, continutul minim de proteine
este de 33 % in cazul produsului prefeliat i de 30 % in cazul celorlalte tipuri de ambalare.

In general, reducerea procentajului maxim de umiditate imbunititeste caracteristicile produsului
mentionate la punctul 3.2 al documentului unic si creste durata de conservare a produsului. Pe
baza analizelor efectuate asupra produsului finit, s-a demonstrat cd identificarea unor valori analitice
specifice de umiditate in cazul produselor obtinute din punta danca si magatello imbunititeste
consistenta produsului finit, care devine mai fermd si elasticd. ,Bresaola della Valtellina” ambalatd in
plasd tinde sd se deshidrateze natural i, prin urmare, poate avea un continut de umiditate superior in
comparatie cu produsul in ambalaj vidat, deoarece acesta este protejat de ambalaj. Toate acestea au
scopul de a garanta pdstrarea caracteristicilor indicate la punctul 3.2 din documentul unic. Pentru a se
evita fenomenele de condens, care ar duce la alterarea produsului finit, produsul prefeliat trebuie s aibd
un continut de umiditate mai redus decat cel al produsului ambalat sub vid si decat cel al produsului
ambalat in plasid. In urma reducerii continutului de umiditate, a crescut proportional continutul de
proteine, fird ca acest lucru si afecteze caracteristicile organoleptice ale produsului finit.

Se solicitd reducerea greutdtii minime de la 2,5 la 2 kg, exclusiv in cazul produselor ,Bresaola della
Valtellina” obtinute din punta d’anca destinate preambaldrii pentru felierea sub vid sau in conditii de
atmosferd protectoare. Acest lucru este necesar pentru a garanta preambalarea optimd a feliilor, pentru
care este nevoie de bucdti de bresaola de dimensiuni intrucitva mai reduse si cu o forma cilindricd sau
patratd, uniforma in cazul fiecdrei buciti, de la un capit la altul.

Metodd de obtinere:

Se solicitd excluderea lactozei dintre ingredientele utilizate pentru condimentare, deoarece figureaza in
legislatia comunitard printre ingredientele alergenice. Aceastd excludere nu implicd nicio modificare a
caracteristicilor produsului ,Bresaola della Valtellina”.

Se considerd necesar sd se precizeze cd limita ,dozei maxime de 195 p.p.m.” de ,nitrit de sodiu sifsau
de potasiu” trebuie interpretatd corect ca fiind ,cantitatea-limitd introdusa sau, in orice caz, absorbitd”
de produs pe parcursul prelucririi, fird a aduce atingere, evident, reziduului din produsul finit previzut
de legislatia in vigoare. Aceastd modificare este necesard pentru a evita ca textul actual s dea de inteles,
in mod eronat, cd limita de 195 p.p.m. mentionatd s-ar referi la amestecul preparat pentru saramura.

Se solicitd introducerea unui nou interval de temperaturd pentru spatiile in care are loc maturarea,
previzandu-se o temperaturd medie de 12-18 °C, in locul celor 15 °C indicate in textul actual.

Din punct de vedere tehnologic, extinderea intervalului de temperaturd din spatiile in care are loc
maturarea oferd posibilitatea unei marje mai ample de adaptare a conditiilor de mediu la evolutia
efectivd a produsului, pentru a garanta maturarea lentd si treptatd a acestuia, fard alterarea caracteris-
ticilor produsului finit.

Se solicitd reducerea perioadei minime de maturare la 3 siptimani, numai in cazul produsului comer-
cializat neambalat si nevidat, deoarece ,Bresaola della Valtellina” nu beneficiazd de protectii naturale, de
genul soricilor sau gridsimii, ceea ce inseamnd cd pdstrarea in spatii de depozitare diferite de cele
previzute anume pentru maturare poate duce la intdrirea excesivd a produsului si la alterarea culorii
caracteristice. S-a dovedit cd reducerea perioadei de maturare la 3 sdptimani in cazul produsului
comercializat neambalat (nevidat) rezolvd, in cea mai mare parte, aceastd problema.

Etichetare:

Se solicitd modificarea modalitatilor de etichetare a produsului, cu scopul de a se garanta respectarea
dispozitiilor in vigoare in ceea ce priveste etichetarea produselor alimentare.

Altele — materii prime:

Se considerd necesard modificarea varstei minime a animalelor sacrificate, prin trecerea de la o varstd de
2-4 ani la o varstd de 18 luni-4 ani. Studii stiintifice recente au demonstrat cd materia prima destinatd
productiei de ,Bresaola della Valtellina” isi pastreaza caracteristicile chiar §i in cazul reducerii varstei de
sacrificare. In plus, s-a demonstrat c¢i modificarea varstei de sacrificare nu determind schimbarea
caracteristicilor produsului final indicate la punctele 3.2 si 5.2 din documentul unic.
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DOCUMENT UNIC
REGULAMENTUL (CE) NR. 510/2006 AL CONSILIULUI
,BRESAOLA DELLA VALTELLINA”
NR. CE: IT-PGI-0217-1525-05.03.2009
IGP ( X ) DOP ()

1. Denumire:

,Bresaola della Valtellina”

2. Statul membru sau tara terta:

Italia

3. Descrierea produsului agricol sau alimentar:
3.1. Tip de produs:

Clasa 1.2 — Produse din carne

3.2. Descrierea produsului cdruia i se aplicd denumirea de la punctul 1:

,Bresaola della Valtellina” cu indicatie geograficd protejatd este un produs din carne de vitd, sdrat si
maturat in mod natural, care se consumd crud. Produsul are forma muschilor utilizati. Din motive
comerciale, materia primi este finisatd si ia o formd aproximativ cilindricd. Din motive specifice,
bucitile de carne pot fi presate pentru a lua o formd rectangulard. Carnea pentru ,Bresaola della
Valtellina” IGP trebuie si fie introdusi in membrand naturald sau artificiald, uscatd si maturatd in
conditii climatice care sd determine, de-a lungul unui proces lent si treptat de reducere a umiditatii,
desfigurarea unor fenomene naturale de fermentare si enzimatice care sd modifice, in timp, produsul in
asa fel incat sd-i confere caracteristici organoleptice tipice si sd garanteze conservarea si salubritatea
produsului in conditii normale de temperaturd ambientald. In ceea ce priveste caracteristicile organo-
leptice, consistenta este fermd si elasticd; aspectul la tdiere este compact si fird fisuri; culoarea este rosie,
uniformd, cu margine de culoare mai inchisd abia perceptibild in partea slabi si albd in partea gras;
parfumul este delicat si usor aromat; gustul este plicut, nu foarte pronuntat, niciodati acid. Caracte-
ristici merceologice: (a) bresaola obtinutd din bucata de carne numita fesa: minimum 3,5 kg; (b) bresaola
obtinutd din bucata de carne numitd punta d'anca: (b)1 destinatd comercializarii intreagd sau buciti:
minimum 2,5 kg; (b)2destinatd preambaldrii in vederea felierii sub vid sau in atmosferd protectoare:
minimum 2 kg; (c) bresaola obtinutd din bucata de carne numitd sottofesa: minimum 1,8 kg; (d) bresaola
obtinutd din bucata de carne numitd magatello: minimum 1 kg; (e) bresaola obtinutd din bucata de carne
numitd sottosso: minimum 0,8 kg.

3.3. Materii prime (numai pentru produsele prelucrate):

,Bresaola della Valtellina” este un produs din carne de vitd provenind de la animale cu varste de 18
luni-4 ani, obtinutd exclusiv din urmitoarele mase musculare ale pulpei: fesa: corespunde portiunii
posteromediene a musculaturii pulpei §i cuprinde muschiul drept intern, muschiul aductor si muschiul
semimembranos; punta danca: corespunde pdrtii de fesa lipsitd de muschiul aductor; sottofesa:
corespunde portiunii posterolaterale a musculaturii pulpei, adicd muschiului biceps femural; magatello:
corespunde portiunii posterolaterale a musculaturii pulpei, adicd muschiului semitendinos; sottosso:
corespunde partii anterioare a pulpei, fiind formatd din muschii: dreptul femural, vastul lateral,
vastul medial si vastul intermediar.

3.4. Hrand pentru animale (numai pentru produsele de origine animald):

3.5. Etape specifice ale productiei care trebuie s se desfisoare in aria geograficd delimitatd:

Etapele obtinerii produsului ,Bresaola della Valtellina” IGP care trebuie si se desfisoare in aria de
productie tipicd sunt urmdtoarele: finisarea, sirarea uscatd, introducerea in membrand, uscarea,
maturarea, felierea, portionarea si ambalarea.

3.6. Norme specifice privind felierea, rdzuirea, ambalarea etc.:

Produsul ,Bresaola della Valtellina” poate fi ambalat in intregime, in bucdti mari, in bucdti mici sau
feliat, sub vid sau in atmosferd modificatd. Operatiunile de ambalare, feliere si portionare trebuie sd se
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3.7.

5.2.

5.3.

desfasoare in aria de productie delimitata la punctul 4, pentru ca integritatea produsului si, prin urmare,
caracteristicile calitative finale ale acestuia sd nu fie afectate, in timpul transportului, de modificdri ale
temperaturii §i umiditatii externe.

Norme specifice privind etichetarea:

Eticheta produsului ,Bresaola della Valtellina” trebuie sd cuprindd urmdtoarele mentiuni: ,Bresaola della
Valtellina”, care nu se traduce si trebuie sd apard pe etichetd cu caractere clare, indelebile, care si poatd
fi distinse cu claritate de restul informatiilor, urmatd imediat de acronimul IGP si de simbolul indicatiei
geografice protejate, inscriptionate cu caractere de tipar de aceleasi dimensiuni, in limba tirii in care
este comercializat produsul si in forma admisd de CE.

Delimitare concisd a ariei geografice:

Aria de productie a preparatului ,Bresaola della Valtellina” este limitatd, prin traditii strdvechi, la
teritoriul provinciei Sondrio. Denumirea ,Valtellina” este numele viii principale a provinciei.

Legitura cu aria geografica:

. Specificitatea ariei geografice:

Aria de productie a preparatului ,Bresaola della Valtellina” IGP este formatd dintr-o serie de vii alpine
cuprinse intre Alpii Retici si Prealpii Orobie, unde temperatura este relativ scdzutd chiar si in timpul
verii, umiditatea este redusd, cu brize generate de diferentele de temperaturd datorate apropierii de lacul
Como, iar aerul este uscat. Combinatia deosebitd a acestor factori climatici si de mediu determind
aparitia unor conditii optime pentru maturarea lentd si treptatd a produsului. Specificitatea climei este
completatd de hirnicia si abilititile tehnice ale localnicilor, perfectionate si transmise prin traditie de la
un lucrdtor la altul, toate acestea constituind elementul esential pentru obtinerea produsului ,Bresaola
della Valtellina” IGP.

Specificitatea produsului:

La momentul comercializdrii, ,Bresaola della Valtellina” IGP prezintd caracteristici chimice §i chimico-
fizice precise: proteine: minimum 33 % in cazul produsului prefeliat si ambalat sub vid sau in
atmosferd protectoare; 30 % in cazul tuturor celorlalte tipuri de ambalare; umiditate: maximum
63 % in cazul produsului neambalat obtinut din punta d'anca; maximum 62 % in cazul produsului
obtinut din punta d'anca si ambalat sub vid; maximum 60 % in cazul produsului obtinut din magatello si
ambalat sub vid; maximum 60 % in cazul produsului prefeliat i ambalat sub vid sau in atmosferd
protectoare; maximum 65 % in cazul tuturor celorlalte bucdti de carne sifsau tipuri de ambalare
utilizate; grdsime: maximum 7 %; cenusi: minimum 4 %; clorurd de sodiu: maximum 5 %.

Legdtura cauzald dintre aria geograficd si calitatea sau caracteristicile produsului (pentru DOP) sau o calitate
anume, reputatia sau alte caracteristici ale produsului (pentru IGP):

Conditiile de mediu, precum si factorul uman si cel natural contribuie in egald mdsurd la indeplinirea
cerintelor pentru ,Bresaola della Valtellina” IGP. Conditiile climatice deosebite din zona Valtellina,
situatd longitudinal intre Alpii Retici si Prealpii Orobie au permis, prin usoara sirare a unor buciti
de pulpd de vitd, producerea unui mezel cu gust delicat si atdt de moale incat este deosebit de savuros.
Numele si notorietatea produsului ,Bresaola della Valtellina” IGP se datoreazd zonei geografice in care
este obtinut. In vremuri stravechi, era foarte rdspanditd tehnica sirdrii si uscarii tuturor tipurilor de
carne in vederea conservarii acestora. Inmultirea si ampla diversificare a preparatelor culinare, precum si
utilizarea unor metode diferite de conservare au pus capat utilizdrii cdrnii uscate si sirate. Documente
din 1400 demonstreazd utilizarea sirdrii si uscdrii pulpelor de vitd in zona Valtellina. S-ar pirea ci la
originea denumirii se afld un termen dialectal din zona Valtellina: ,salaa come brisa”. De aici numele
brisaola, italienizat apoi in bresaola. Dictionarul limbii italiene (Il dizionario della lingua italiana —
Nuovissimo Palazzi, editia 1974) defineste bresaola astfel: ,carne de vitd uscatd si sdratd tipicd zonei
Valtellina”. Harnicia si abilittile tehnice, perfectionate si transmise prin traditie de la un lucritor la
altul, constituie un element esential pentru obtinerea acestui produs ale cirui caracteristici deosebite
sunt legate si in prezent nu doar de factorul de mediu, ci si de cel uman.
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Trimitere la publicarea caietului de sarcini:

[Articolul 5 alineatul (7) din Regulamentul (CE) nr. 510/2006]

Administratia actuald a lansat procedura nationald de opozitie la cererea de recunoastere a indicatiei
geografice protejate ,Bresaola della Valtellina”.

Textul consolidat al caietului de sarcini poate fi consultat la urmdtoarea adresd web:

http:/[www.politicheagricole.it/DocumentiPubblicazioni/Search_Documenti_Elenco.htm?txtTipoDocumento=
Disciplinare%20in%20esame%20UE&txtDocArgomento=Prodotti%20di%20Qualit%E0>Prodotti%20Dop,%
20Igp%20e%20Stg

sau:

accesand direct pagina principald de internet a ministerului (http:/[www.politicheagricole.it) si ficand clic pe
,Prodotti di Qualita” (Produse de calitate) (in stinga ecranului) si apoi pe ,Disciplinari di Produzione
allesame dellUE [regolamento (CE) n. 510/2006]” [Caiete de sarcini ale produselor supuse analizei UE -
Regulamentul (CE) nr. 510/2006].
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