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ALTE ACTE

COMISIA EUROPEANA

Publicare a unei cereri de aprobare a unei modificiri care nu este minord a caietului de sarcini al unui
produs, in temeiul articolului 50 alineatul (2) litera (a) din Regulamentul (UE) nr. 1151/2012 al
Parlamentului European si al Consiliului privind sistemele din domeniul calititii produselor agricole
si alimentare

(2019/C 344/06)

Prezenta publicare conferd dreptul de opozitie la cererea de modificare in temeiul articolului 51 din Regulamentul (UE)
nr. 1151/2012 al Parlamentului European si al Consiliului (') in termen de trei luni de la data prezentei publiciri.

CERERE DE APROBARE A UNEI MODIFICARI CARE NU ESTE MINORA A CAIETULUI DE SARCINI AL UNEI DENUMIRI
DE ORIGINE PROTEJATE/INDICATII GEOGRAFICE PROTEJATE

Cerere de aprobare a unei modificiri in conformitate cu articolul 53 alineatul (2) primul paragraf din
Regulamentul (UE) nr. 1151/2012

,Saucisse de Morteau”/,Jésus de Morteau”
Nr. UE: PGI-FR-0556-AMO01 - 11.8.2017
DOP () IGP (X)

1. Grupul solicitant si interesul legitim
Association de défense et de promotion des charcuteries et salaisons IGP de Franche-Comté (A2M)
,Valparc”
12, rue de Franche-Comté

25480 Ecole Valentin
FRANCE

Tel. +33 381547170
Fax +33 381547154
E-mail: accueil@interporc-fc.fr

Aceastd asociatie reuneste toti operatorii care fac parte din filiera IGP ,Saucisse de Morteau”/,Jésus de Morteau”
(crescdtori de porci, abatoare, unititi de trangare, fabricanti industriali i traditionali) si, prin urmare, are legitimitatea
de a solicita modificarea caietului de sarcini.

2. Statul membru sau tara tertd

Franta

3. Rubrica din caietul de sarcini care face obiectul modificirii (modificdrilor)
O Denumirea produsului
Descrierea produsului
(X] Aria geograficd
Dovada originii
Metoda de productie

(') JOL 343,14.12.2012, p. 1.
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Legdtura
X Etichetarea

Altele: actualizarea datelor de contact, a structurilor de control, a cerintelor nationale, actualizarea glosarului.

4. Tipul modificirii (modificarilor)

Modificare a caietului de sarcini al unei DOP sau al unei IGP inregistrate, care nu trebuie consideratd minord in
conformitate cu articolul 53 alineatul (2) al treilea paragraf din Regulamentul (UE) nr. 1151/2012

O Modificare a caietului de sarcini al unei DOP sau al unei IGP inregistrate pentru care nu a fost publicat un document
unic (sau un echivalent al acestuia), care nu trebuie considerati minord in conformitate cu articolul 53 alineatul (2) al
treilea paragraf din Regulamentul (UE) nr. 11512012

5. Modificare (modificari)

5.1. Descrierea produsului

— Fraza introductivd din descrierea produsului ,«Saucisse de Morteau» si «Jésus de Morteaur” prezintd diferite
caracteristici:” se elimind. Este vorba despre o modificare formala.

— Fraza ,«Saucisse de Morteau» este un cirnat drept de formad cilindricd, regulatd si cu un diametru de minimum 40
mm (diametrul de umplere a intestinului), produs din carne de porc.” se inlocuieste cu ,«Saucisse de Morteau» este
un cirnat drept de formd cilindricd, regulatd si cu un diametru minim (diametrul de umplere a intestinului) de 34
mm pentru carnatul «Saucisse de Morteau» de minimum 150 g si de 40 mm pentru carnatul «Saucisse de Morteau»
cu o greutate egald cu sau mai mare de 150 g, produs din carne de porc.” Se adaugi un diametru inferior minim de
34 mm. Adidugarea acestui diametru mai mic pentru cirnatii cu o greutate mai micd sau egald cu 150 g asigurd
mentinerea aceleiasi greutdti pentru carnatii ,Saucisse de Morteau”, indiferent de dimensiunile lor. Devin astfel
posibile aceleasi proportii pentru diferitele formate existente ale carnatilor ,Saucisse de Morteau”, dupd cum se
indicd in descrierea produsului (drept de formd cilindricd, regulatd). Diametrul minim de 40 mm se pastreazd
pentru carnati de cel putin 150 g.

X

— Se precizeazd culoarea intestinelor: Se adaugd precizarea ci ,numai pigmentatia naturald este acceptatd” atit
pentru ,Saucisse de Morteau”, cit si pentru ,Jésus de Morteau”. Aceastd modificare exclude doar colorarea
artificiald a intestinelor, nu §i pigmentatia naturald a acestora.

— Se adaugid precizarea: ,Firele utilizate sunt de culoare alb3, crem, ecru sau bej”. Alegerea unei palete limitate de
culori apropiate permite mentinerea aspectului vizual traditional al produsului si facilitarea anonimatului in
timpul controalelor organoleptice.

— Se aduc precizdri legate de forma betigasului de lemn. Se adaugd urmitoarea fraza: ,Betigasul are forma unui
cilindru drept si nu are nicio extremitate ascutitd.” Aceastd descriere garanteazd ci toti cirnatii ,Saucisse de
Morteau” au acelasi aspect.

— TIn ceea ce priveste ,Jésus de Morteau”, propozitia ,In cazul in care se utilizeazi cecul, nu este neaparat nevoie de
betigasul de lemn, cecul fiind inchis natural la una dintre extremitati.” se inlocuieste cu urmdtorul text: ,Produsul
Jésus de Morteau» se inchide cu un betigas la unul dintre capetele portiunii de intestin gros folosit pentru
umpluturd, dar nu se inchide intotdeauna cu betigas atunci cind se utilizeazd cecul ca intestin de umplere.” Prin
natura sa, cecul este inchis la una dintre extremitdti si, prin urmare, nu este necesard o a doua inchidere.

— In fraza: ,Dupd preparare prin tratare termicd, sectiunea in produsele «Saucisse de Morteau» si Jésus de Morteau»
prezintd un amestec de carne tocatd mare, dar omogen, cu un aspect compact si inchegat.”, calificativul
,compact” se elimind, deoarece nu este adecvat.

— Se adaugi o listd detaliatd a prezentdrilor posibile la momentul comercializirii produsului. Inaintea frazei: ,Din
motive de sigurantd alimentard, produsele congelate, tratate termic sau transate trebuie in mod obligatoriu
ambalate in momentul preddrii citre consumator.” se adaugd urmdtoarea frazd: ,Crnatii «Saucisse de Morteau» si
Jésus de Morteau» se comercializeaza in stare crudd sau tratati termic. Se comercializeazd intregi sau feliati. Se
comercializeazd in stare proaspdtd, congelati sau congelati rapid, inclusiv tratati termic §i apoi congelati sau
congelati rapid.” Prezentarea carnatilor tratati termic apoi congelati sau congelati rapid corespunde unei practici
existente care este astfel integrati.

— 1In ceea ce priveste caracteristicile organoleptice, fraza ,Elementele tipice ale profilului senzorial al «Saucisse de
Morteau» si «Jésus de Morteau» sunt urmdtoarele in sectiune:” se inlocuieste cu: ,Elementele tipice ale profilului
senzorial al cirnatilor «Saucisse de Morteau» sau «Jésus de Morteau», tratati termic, sunt urmitoarele:”. Se
precizeazd astfel cd elementele tipice profilului senzorial se referd la produs dupi ce a fost tratat termic, pentru a
se evita orice ambiguitate. De fapt, produsul se consuma doar dupd tratare termicd. Mentiunea ,in sectiune” se
elimind deoarece este inexactd. Culoarea, de exemplu, se referd la exteriorul produsului.
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— A fost eliminat paragraful referitor la retete culinare, deoarece nu oferd informatii utile pentru descrierea
caracteristicilor organoleptice.

Se modificd partea din documentul unic referitoare la descrierea produsului pentru a tine seama de modificdrile
caietului de sarcini. Caracteristicile organoleptice sunt addugate in documentul unic, astfel incat descrierea si fie
mai precisd.

5.2. Aria geografici

In capitolul referitor la aria geografici, referinta la regiunea administrativa care a fost restructuratd a fost eliminatd in
favoarea citdrii departamentelor. Aria geografici este neschimbati. Aceleasi modificari au fost operate in documentul
unic.

5.3. Dovada originii

— Se elimind paragraful introductiv referitor la doud sisteme complementare de trasabilitate. In fapt, trasabilitatea
este descrisd pentru fiecare etapd a procesului de fabricatie si nu este necesar si se precizeze ca existd un sistem
specific fiecdrei intreprinderi pe plan intern si un sistem mai generalizat.

— Sunt eliminate elementele descriptive sau nespecifice pentru IGP ,Saucisse de Morteau”/,Jésus de Morteau” (de
exemplu: ,Carcasa este in conformitate, in aceastd etapd, cu parametrii din caietul de sarcini”), deoarece nu contin
elemente referitoare la trasabilitate.

— In paragraful privind trasabilitatea animalelor, se adaugi categoria ,unitate de ingrdsare post-intircare”. Aceastd
categorie este inclusd in conceptul mai larg de ,unitate de crestere si ingrdsare” din caietul de sarcini in vigoare.
Expresiile ,in conformitate cu legislatia” §i ,in conformitate cu normele” se elimini deoarece nu sunt utile. Acestea
se inlocuiesc cu ,indicativul de marcaj al locului de nastere” necesar la sosirea in unitatea de ingrisare si
yindicativul de marcaj al locului de ingrdsare” necesar inainte de sacrificare. Aceastd formulare are scopul de a
clarifica documentele necesare pentru trasabilitate in procesul de crestere a animalelor.

— Perioada minimi de pastrare a documentelor a fost redusd de la cinci la trei ani. Aceastd dispozitie se aplicd
abatorului, sectiei de transare si unitdtii d productie. O perioadd de trei ani este suficientd pentru a asigura un
control eficient, produsul avind o duratd de valabilitate de 90 de zile.

— Se adaugd trasabilitatea membranelor pentru a asigura o trasabilitate completd a produsului IGP ,Saucisse de
Morteau”/,Jésus de Morteau”.

— Pe lista operatorilor care participa la monitorizarea generalizatd a fluxurilor de materii prime se adauga categoria
,distribuitori angro de carne”, tinand cont de prezenta acestora pe piata produsului IGP ,Saucisse de Morteau”/
,Jésus de Morteau”. Aceastd addugire asigurd trasabilitatea produsului pentru aceastd categorie.

— Colectarea si transmiterea informatiilor privind fluxul de materii prime sunt deja incluse in caietul de sarcini
inregistrat. Se precizeazd cd acestea pot fi transmise la cererea grupului solicitant. Aceastd transmitere asigurd

coerenta fluxurilor de materii prime intre operatori.

— Tabelul recapitulativ al elementelor de trasabilitate este actualizat pentru a fi in concordantd cu modificdrile
efectuate.

5.4. Metoda de productie

Se elimind informatiile redundante care reiau normele generale privind aprobarea CEE a abatoarelor si a unititilor de
transare, precum si frazele cu caracter descriptiv, care nu prezintd interes pentru intelegerea metodei de productie.

Caracteristicile alimentatiei pentru ingrdsare

— Caietul de sarcini modificat prevede ci toti porcii addpostiti intr-o clidire identificatd primesc alimentatia definitd
in caietul de sarcini. Aceastd modificare corespunde practicii si permite facilitarea controalelor.
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In caietul de sarcini in vigoare, lactoserul este singurul produs lactat obligatoriu in alimentatia specifica fazei de
ingrasare. In caietul de sarcini modificat, lactoserul poate fi inlocuit partial cu alte produse lactate care prezinti
caracteristici analitice similare, deoarece contin proteine din lapte, lactozd si acizi grasi saturati. Aceste produse
lactate sunt disponibile pentru alimentatia porcilor, iar utilizarea lor mentine legitura cu originea produsului IGP
,Saucisse de Morteau”[,Jésus de Morteau”. In fapt, coexistenta productiei de carne de porc si a productiei de
lactate este specificd ariei geografice respective. Aceastd noud listd de produse lactate autorizate pentru
alimentatia porcilor nu modificd particularitdtile produsului finit.

Lactoserul reprezintd cel putin 50 % din cantitatea de produse si subproduse lactate. Suplimentul se compune din
unul sau mai multe produse lactate [smantind, lapte, branzd, coagul, iaurt sau subproduse lactate (permeat din
lactoser, permeat din lapte, lactoser din iaurt, zard)].

Se adaugd o caracteristicd analiticd a produselor lactate: continutul total de substantd azotatd trebuie s fie mai
mare sau egal cu 4 g la 100 g de materie uscatd, pentru a nu se autoriza decit produsele lactate care si permitd o
hranire de buni calitate a porcilor. Se adaugd, de asemenea, o caracteristicd analiticd suplimentard pentru lactoser:
nivelul de lactozd trebuie si fie mai mare sau egal cu 20 %, pentru a selecta astfel numai lactoserurile de cea mai
buni calitate.

Conditii de incdrcare i transport

— 1n ceea ce priveste cerinta de a nu hrani animalele, se precizeaza daci sacrificarea are loc in aceeasi zi cu incircarea
sau in ziua urmitoare zilei de incircare (sau mai tarziu). In cazul in care sacrificarea are loc in ziua urmitoare (sau
mai tarziu), animalele trebuie nu fi fost hranite de cel putin trei ore la momentul incircdrii. Aceastd modificare
permite evitarea unor perioade excesiv de lungi in care animalele nu primesc hrand, care dduneazd bunistarii
animalelor si, prin urmare, calitdtii cirnii.

Conditii de sacrificare

— Se elimind perioada de o jumdtate de ord inainte de anestezie, cAnd porcii sunt spalati inainte de sacrificare.
Specificarea acestei perioade este, de fapt, prea precisd si nu are niciun impact asupra calitdtii carnii.

— Posibilitatea de a nu spila prin pulverizare porcii la sosirea in abator in cazul in care temperatura ambiantd
exterioard este mai micd de + 10 °C este extinsd si in cazul spildrii inainte de anestezie pentru a tine seama de
bunistarea animalelor. In plus, spilarea prin pulverizare la sosire si inainte de anestezie poate fi, de asemenea,
suprimatd in cazul inghetului peste noapte. Eliminarea spaldrii rdspunde unor motive practice, deoarece
pulverizarea necesitd golirea conductelor de canalizare, care nu se poate face in caz de inghet.

Caracteristici ale carcaselor

— 1In ceea ce priveste imperfectiunile legate de aspectul carcaselor, fraza ,Imperfectiunile care afecteazd aspectul sunt
limitate la 5 % din toate carcasele unui lot” se inlocuieste cu urmitorul text: ,in cazul vanzirii de carcase unui
client, un procent maxim de 5 % din carcase poate prezenta una sau mai multe imperfectiuni de aspect.” Aceastd
noud formulare, care face posibild o mai bund intelegere a normei de citre cei care efectueazd controalele, este
nemodificatd pe fond, dat fiind cd se mentine procentul maxim de 5 % pentru imperfectiunile de aspect.

— Se elimind fraza ,Ultimul pH (masurat la cel putin 18 ore dupa tdiere) trebuie si fie cuprins in intervalul 5,50 <
pH< 6,20. Acesta este misurat la 5 cm deasupra pulpei si la 2-3 cm adancime.” Misurarea pH-ului nu prezintd
interes decat pentru bucitile intregi de carne sau pentru carnea sdratd si uscatd. Aceastd misurare nu prezintd
interes pentru un produs pe bazi de buciti separate precum carnatii IGP ,Saucisse de Morteau”/,Jésus de
Morteau”. Conform unui studiu realizat de Institutul National de Cercetdri Agronomice [Institut national de la
recherche agronomique (INRA) — Vautier, A., Lebret, B., Brosard, L. (2006). Indicateurs de qualité de viande chez le porc.
(Indicatori de calitate a carnii de porc.) Importances respectives du pH ultime et du taux de lipides intramusculaires dans
la détermination de la qualité sensorielle. (Importanta pH-ului final si, respectiv, a nivelului de lipide intramusculare
in determinarea calitatii senzoriale) http://prodinra.inra.frjrecord/28922], pH-ul are un efect asupra culorii, a
fragezimii §i a suculentei cirnii, insd nu asupra savorii globale sau a savorii tipice, care nu sunt influentate decat
de componentele volatile rezultate in urma degradarii lipidelor.

Caracteristicile bucdtilor transate

— Se adaugd interdictia de ,a utiliza carne separatd mecanic si carne tocati cu o dimensiune mai micd de 8 mm”. O
astfel de carne obtinutd prin tehnici de transare care utilizeazd sisteme mecanice ce recupereazd carnea ramasa
lipitd de oase dupd transarea manuald poate semdna fizic cu carnea tocatd, insd nu respectd particularitdtile
produsului IGP ,Saucisse de Morteau”/,Jésus de Morteau”. Carnea lipitd de oase diferd ca structurd de restul
bucitilor de carne, este mai fibroasa din cauza solicitirii cotidiene si are unui continut mai mic de grasimi, factori
importanti pentru textura carnii utilizate pentru fabricarea carnatilor. Prin urmare, aceasta este o integrare a
practicilor si a caracteristicilor specifice curente din cadrul sectorului.
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— Marjele de incorporare a grasimii solide de porc (,intre 15 §i 35 % din carnea pentru o umpluturd”) si a cirnii
macre de porc (,intre 65 si 85 % din carnea pentru o umpluturd”) se elimind. Aceastd modificare se justificd prin
faptul ci controlul continutului de grisime al produsului finit permite sd se asigure coerenta si proportionalitatea
incorpordrii cdrnii de porc si a grasimii.

— In caietul de sarcini in vigoare, rata maxima de incorporare a materiei prime congelate este de 15 % din umplutura.
Aceastd ratd se inlocuieste cu o ratd de 50 %. Testele comparative efectuate de un organism independent au ardtat
cd nu existd modificari ale caracteristicilor organoleptice ale produsului finit dacd din amestec lipsesc materiile
prime congelate sau dacd se utilizeazd materii prime congelate in proportie de 50 % (Maisons du goiit, raportul de
testare nr. 1355, p. 22). In plus, sectorul se confrunti cu dificultiti in aprovizionarea cu materii prime pentru
fabricarea carnatilor IGP ,Saucisse de Morteau”/,Jésus de Morteau” in perioada estivald. Consumul de IGP este
marcat de o cerere semnificativi in cursul verii. Cu toate acestea, sacrificarea porcilor se desfisoard in mare parte
farna. Prin urmare, cererea consumatorilor nu este corelatd cu practicile curente in materie de crestere si de
sacrificare. Cresterea ratei maxime de incorporare a materiilor prime congelate de la 15 % la 50 % din umpluturd
ar permite satisfacerea cererii mari de produse IGP ,Saucisse de Morteau”/,Jésus de Morteau” din perioada de vard,
fard a afecta practicile de crestere a animalelor.

— Intervalele dintre decongelare si tocare (, la maximum 24 de ore dupd decongelare”), apoi de afumare (,afumati la
maximum 24 de ore dupd tocarea cirnii” congelate), se elimind deoarece sunt redundante, avand in vedere
reglementdrile sanitare generale in vigoare.

Ingrediente suplimentare

— Se adaugi o limitd maxim3 de sare alimentard (NaCl), stabilit la 22 g/kg de umpluturi. Aceastd limitare integreaza
practicile curente ale operatorilor. Addugarea unei cantitdti prea mari de sare ar conferi un gust sirat pronuntat
care nu corespunde caracteristicilor produsului finit.

— Siropul de glucozd se adaugd pe lista zaharurilor care pot fi introduse optional in umplutura ca supliment. Siropul
de glucozi este comparabil cu dextroza autorizati deja in caietul de sarcini, in special in ceea ce priveste puterea de
indulcire. Introducerea sa nu are niciun impact asupra gustului produsului finit.

— Cuvintele ,salpetru” si ,sare cu nitrit” se inlocuiesc cu denumirile lor oficiale si internationale. Prin urmare,
termenul ,salpetru” se inlocuieste cu ,,E252” si ,sare cu nitrit” se inlocuieste cu ,E250”.

— Sunt introduse ,acidul ascorbic (E300) si sdrurile sale” si ,rozmarinul si extractul de rozmarin”. Antioxidantii
respectivi permit combaterea riscurilor de oxidare a grasimii si de instabilitate a culorii, in special in ceea ce
priveste carnatii prezentati feliati si/sau congelati rapid, fird a le altera caracteristicile. Prin urmare, acestia au un
rol de mentinere a caracteristicilor organoleptice ale IGP. Rozmarin (sau extractul din rozmarin) este utilizat in
dozi foarte micd pentru propriettile lui antioxidante, nu pentru cele aromatizante.

— Procentajul de vin care poate fi addugat in umpluturd se reduce de la 8 % la 6,5 %. Nivelul de 8 % nu este utilizat in
prezent de citre operatori, care se limiteazi la 6,5 %; prin urmare, este vorba doar de o clarificare a caietului de
sarcini. Aceastd limitare sporeste caracteristicile produsului.

— Se adaugd posibilitatea de a introduce apd ,sub formd lichidd” pentru a facilita distribuirea ingredientelor

suplimentare addugate in amestec sau ,sub formd de gheatd”, pentru a regla temperatura. Aportul de apd nu
depiseste 3 %. Adaosul de apd este limitat pentru a nu denatura produsul finit.

Prepararea crnii, umplerea si indesarea carnatilor

Sunt indicate modificarile mentionate in descrierea produsului (diametru, greutate, culoarea firului, forma betigasului
din lemn). Este vorba despre incorporarea acestor modificari in partea referitoare la metoda de productie.

Uscarea
— Se precizeazd ci temperatura masuratd este temperatura ,ambiantad”.

— Temperatura maximd de uscare este cuprinsd intre 30 °C si 40 °C. Scopul procesului de uscare este de a pregati
suprafata membranei pentru a optimiza afumarea produsului. Limitarea temperaturii maxime de uscare la 30 °C
nu permite intotdeauna aducerea carnatilor la o temperaturd ambianti de afumare care si poatd si favorizeze
afumarea, in detrimentul unor compusi indezirabili precum hidrocarburile aromatice policiclice.

— Ultimele doud paragrafe, considerate inutile, care nu fac altceva decat si explice rolul acestei etape optionale de
uscare, se elimind.
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Afumarea

— Afumarea este definitd ca perioada efectivd de expunere la fum. Addugarea acestei definitii oferd o precizie care
corespunde practicii operatorilor.

— In legiturd cu addugirea mentionatd mai sus, se specifici durata minimd a afumirii intr-o afumitoare
conventionald. Tn caietul de sarcini in vigoare se stabileste o durati minimd pentru ansamblul operatiunilor de
uscare si de afumare doar in exteriorul sifsau in interiorul afumatorii. Aceasta ar putea conduce la o perioadd de
timp insuficientd in afumitoarea conventionald. Metoda actuald de evaluare a timpului de afumare favorizeazd
aparitia unui risc microbiologic. Prin propunerea de definire a afumarii in afumdtoarea conventionald se evitd
prelungirea perioadei de asteptare in aer liber, care afecteazi calitatea produsului, si permite o mai bund incadrare
a caracteristicilor specifice ale produsului. Prin urmare, este definitd o duratd minima de afumare de sase ore atunci
cand operatiunea se desfisoard intr-o afumdtoare conventionald. Operatiunea de afumare este esentiald in
fabricarea carnatilor ,Saucisse de Morteau” si trebuie sd fie lentd.

— Se adaugd, de asemenea, limite de timp minime §i maxime in cazul utilizarii succesive pentru acelasi carnat a unei
afumdtori traditionale si a unei afumitori conventionale sau viceversa. Aceste obligatii permit o mai buni
incadrare a operatiunii fundamentale de afumare. In ceea ce priveste operatiunea de afumare in interiorul
afumdtorii conventionale, durata minim3 este de trei ore si cea maximd de 48 de ore. Pentru faza de afumare in
,thué ” sau afumdtoare traditionald, durata minimd este de 12 ore, iar durata maxima de sapte zile.

— Se adaugd faptul cd ,se interzice utilizarea fumului lichid”. Se respectd astfel particularitdti produsului IGP
,Saucisse de Morteau”[,Jésus de Morteau”, pentru afumarea ciruia este permis numai fumul natural de risinoase.

— Se adaugd o temperaturd maxima de 40 °C in timpul afumdrii intr-o afumatoare conventionald. Aceastd addugire
permite evitarea unei deteriordri a calitatii. Scopul acestei modificdri este de a respecta mai bine particularitatile
carnatilor ,Saucisse de Morteau”/,Jésus de Morteau”.

— Se elimind un paragraf referitor la scopul afumdrii, care este descriptiv si general. Acesta nu descrie o etapd a
metodei de productie si nu poate conduce la controale.

Produse comercializate in stare congelatd

— Se adaugd in caietul de sarcini o formd de prezentare a cirnatilor tratati termic si apoi congelati sau congelati
rapid. Aceasta este o formd de prezentare utilizatd de mult timp, insd a fost uitatd la elaborarea caietului de sarcini.

— Temperatura maximd de conservare dupd congelare sau congelare rapida este stabilitd la — 18 °C. Nu este vorba
decat despre o precizare.

Produse comercializate dupd tratarea termicd

— Se elimind temperatura maximd de tratare termicd de 90 °C. Aceastd obligatie nu schimba cu nimic caracteristicile
produsului comercializat, elementul important fiind temperatura miezului produsului pe parcursul procesului de
preparare.

— Din acest motiv, se adaugd faptul ci ,temperatura in miezul produsului in timpul prepardrii atinge cel putin 68 °C”.
Aceastd frazd precizeazd ci este vorba de o temperaturd minima.

Se revizuieste partea referitoare la hrana pentru animale si la materiile prime din documentul unic pentru a include
cateva modificdri ale caietului de sarcini, mai exact in ceea ce priveste ratia alimentard a porcilor, conditiile de
alimentare inainte de sacrificare si greutatea minima a carcaselor.

5.5. Legdtura

Intregul capitol ,legitura cu aria geografici” a fost rezumat si restructurat pentru a pune mai bine in evidenti
particularitatile ariei geografice, caracteristicile specifice ale produsului si legitura cauzala. Prin urmare, numai forma
se modifica.

In ceea ce priveste hrana pentru animale, referirea la produsele lactate inlocuieste referirea la lactoser. Aceasta nu
schimbd insd cu nimic legitura dintre IGP ,Saucisse de Morteau” sau ,Jésus de Morteau” si caracteristicile sale
specifice, care se datoreazd coexistentei cresterii vacilor de lapte si a productiei de branzeturi cu cresterea porcilor si
cu practicile locale de prelucrare. Productia de porcine valorificd produsele derivate rezultate din productia de lapte
destinat fabricarii branzeturilor, in principal lactoserul, dar si smintana, laptele, branza, coagulul si iaurturile.

Tinand cont de aceste modificari, partea ,Legdtura cu aria geograficd” din documentul unic a fost adaptati.



11.10.2019

Jurnalul Oficial al Uniunii Europene C 344/17

5.6.

5.7.

3.1.

Etichetarea

— Cuvantul ,exclusiv” a fost addugat inainte de ,afumati intr-o afumdtorie speciald («thué»)”, astfel incit numai
operatorii care desfdsoard intregul proces de afumare in ,thué” si fie autorizati sd utilizeze pe etichetd imaginea
acestui tip de afumdtoare. In fapt, in cazul utilizdrii combinate a mai multor tipuri de afumitori, imaginea
afumdtorii ,thué” pe etichetd ar putea induce in eroare.

— Pentru a se favoriza etichetarea individuald a fiecdrui ,Saucisse de Morteau” sau ,Jésus de Morteau” in vederea unei
mai bune informdri a consumatorului, se adaugd urmdtorul text: ,Producitorul trebuie si se asigure ci sunt
respectate urmdtoarele reguli pentru pozitionarea denumirii comerciale a produsului si a simbolului european al
indicatiilor geografice protejate. Denumirea comerciald si simbolul european vor fi mentionate in urmatoarele
paragrafe privind ,Etichetarea”.

— Céarnatii IGP ,Saucisse de Morteau”/,Jésus de Morteau” destinati distribuirii cdtre consumator fdrd preambalare
trebuie sd poarte o etichetd individuald atasata.

— Carnatii IGP ,Saucisse de Morteau”/,Jésus de Morteau” destinati distribuirii citre consumator preambalati si
insotiti de alte produse in afard de ,Saucisse de Morteau” trebuie sd poarte o etichetd individuald in preambalaj.

— Orice preambalaj destinat consumatorului care contine produse IGP ,Saucisse de Morteau”/,Jésus de Morteau”,
fard alte produse, trebuie s contind cel putin o etichetd, de exemplu pe folia de preambalare, dar nu existd nicio
obligatie de a eticheta fiecare carnat in parte.

— 1In cazul produselor IGP ,Saucisse de Morteau”/,Jésus de Morteau” destinate unei prelucrari secundare, inclusiv in
restaurante, nu existd nicio obligatie de etichetare individuala.

Modificdrile aduse caietului de sarcini sunt incluse in partea referitoare la etichetare din documentul unic.

Alte modificdri
— Se actualizeazd coordonatele grupului solicitant. In plus, se adauga si componenta grupului solicitant.

— Trimiterile la structura de control au fost actualizate in conformitate cu instructiunile in vigoare la nivel national
care vizeazd armonizarea redactdrii caietelor de sarcini. De acum inainte, aceastd rubrici mentioneazd
coordonatele autoritdtilor competente in materie de control la nivelul Frantei: Institutul national pentru origine si
calitate (Institut national de l'origine et de la qualité - INAO) si Directia generald pentru concurentd, consum si
combaterea fraudei (Direction générale de la concurrence, de la consommation et de la répression des fraudes -
DGCCREF). Denumirea si coordonatele organismului de certificare pot fi acum consultate pe website-ul INAO si in
baza de date a Comisiei Europene.

— Sunt actualizate principalele puncte care trebuie controlate in cadrul cerintelor nationale pentru a fi in
concordantd cu modificirile solicitate.

— Se completeazd glosarul.
— Anexele la caietul de sarcini se elimind deoarece nu contin dispozitii obligatorii.
Documentul unic este revizuit, in general, pentru a se respecta reglementdrile in vigoare.
DOCUMENT UNIC
,SAUCISSE DE MORTEAU”/,JESUS DE MORTEAU”
Nr. UE: PGI-FR-0556-AMO01 - 11.8.2017
DOP () IGP (X)
Denumirea (denumirile)

,Saucisse de Morteau”/,Jésus de Morteau”

Statul membru sau tara tertd
Franta
Descrierea produsului agricol sau alimentar

Tipul de produs

Clasa 1.2. Produse din carne (fierte, afumate, sdrate etc.)
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3.2. Descrierea produsului caruia i se aplicd denumirea de la punctul 1

,Saucisse de Morteau” este un cirnat drept de forma cilindricd, regulatd si cu un diametru minim de 34 mm pentru
carnatul ,Saucisse de Morteau” de minimum 150 g si de 40 mm (diametrul de umplere a intestinului) pentru carnatul
L,Saucisse de Morteau” cu o greutate egald cu sau mai mare de 150 g, produs din carne de porc Produsul se obtine prin
umplerea intestinelor naturale si incolore de porc; numai pigmentatia naturald este acceptatd. Intestinul se inchide la
un capdt cu un betigas de lemn de formi cilindricd, drept, fard extremitati ascutite, iar la celdlalt capit se leagd cu fire
din fibrd naturald. Firele utilizate sunt de culoare alb3, crem, ecru sau be;j.

,Jésus de Morteau” este o formd speciald de prezentare a carnatului ,Saucisse de Morteau”, mai neregulatd si cu un
diametru minim de 65 mm (diametrul de umplere a intestinului). ,Jésus de Morteau” nu se inchide intotdeauna cu
betigas atunci cand se utilizeaza cecul ca intestin de umplere.

Dupi preparare prin tratare termicd, sectiunea in produsele ,Saucisse de Morteau”/,Jésus de Morteau” prezintd un
amestec de carne tocatd mare, dar omogen, cu un aspect inchegat.

Afumarea cérnatilor ,Saucisse de Morteau”/, Jésus de Morteau” le conferd acestora o culoare specificd de chihlimbar,
intre brun si auriu.

Consistenta lor se caracterizeazd prin fermitate la atingere.

Aroma de fum este una dintre caracteristicile principale ale carnatilor ,Saucisse de Morteau” si ,Jésus de Morteau”,
obtinandu-se datorita rumegusului si lemnului de risinoase, precum si ritmului lent de afumare. In cazul produsului
crud, aceastd aromi este in mod clar prezentd. In cazul produsului tratat termic, la degustare, savoarea de afumat este
echilibratd si persistentd, fird a fi acidd sau asprd. Produsele ,Saucisse de Morteau” si ,Jésus de Morteau” au, de
asemenea, un gust pregnant de carne, prezentand un continut echilibrat de apd si de grasime.

Textura carnatilor ,Saucisse de Morteau”/,Jésus de Morteau” tratati termic se caracterizeazd prin frigezime si suplete,
cu o umpluturd omogend formati din carne tocatd mare. La degustare, produsul nu trebuie si fie nici solid si nici
gumos, ci ferm si suculent.

Caracteristicile fizico-chimice ale produsului crud sunt:

— Continut de apd pentru produsul degresat: < sau =75 %

— Lipide: < sau = 30 % raportat la un continut de apd pentru produsul degresat de 75 %

— Colagen/proteine: maximum 16 %

— Continut de zahdr: inferior sau egal cu 1 % raportat la un continut de apa pentru produsul degresat de 75 %
Caracteristici organoleptice:

Elementele tipice ale profilului senzorial al carnatilor IGP ,Saucisse de Morteau”/,Jésus de Morteau” tratati termic sunt
urmdtoarele:

— Gust de afumat: Savoare echilibratd, aromd de afumat persistenti la degustare, parfum puternic acid i dur.
— Frigezime: Senzatie de carne fraged, cu grisime, suculentd, usor de mestecat, fird a fi durd si gumoasa.
— Aspect inchegat: Umpluturd omogeni formatd din carne tocatd mare, care nu se firdmiteazd la tiiere.

— Macru: Aspect de carne, fird a pdrea nici prea uscat, nici prea gras.

— Culoare: Chihlimbirie, datorati afumirii. Intre brun si auriu.

Produsul IGP ,Saucisse de Morteau”/,Jésus de Morteau” se comercializeazi crud sau tratat termic, intreg sau tiiat,
proaspdt, congelat sau congelat rapid, inclusiv tratat termic apoi congelat sau congelat rapid.

3.3. Hrand pentru animale (doar in cazul produselor de origine animald) si materii prime (doar in cazul produselor prelucrate)

Animalele pentru ingrisare sunt femele si masculi castrati. Procentul de porci crescuti pentru productia de carne
sensibili la halotan nu trebuie si depdseascd 3 %, iar acestia trebuie s fie indemni de alela Rn-. Ratia alimentari a
porcilor pentru ingrisare contine produse lactate sifsau produse lactate derivate care pot fi amestecate, iar nivelul de
incorporare a acestor produse in ratia de ingrdsare este de 15 % pand la 35 % din materia uscatd. Lactoserul
reprezintd cel putin 50 % din cantitatea de produse si/sau subproduse lactate.

Furajele complementare acestor produse lactate contin cel putin 50 % cereale si uruiald. Ratia alimentard totald de
ingrdsare (produse lactate si produse lactate derivate, furaje complementare) trebuie sd contind mai putin de 1,7 %
acid linoleic.
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Dacid animalele sunt sacrificate in aceeasi zi in care sunt incdrcate pentru a fi transportate la abator, acestea trebuie sd
nu fi fost hrinite de cel putin 12 ore. In cazul in care sacrificarea are loc in ziua urmitoare incdrcarii (sau mai tarziuy),
animalele trebuie nu fi fost hranite de cel putin 3 ore la momentul incarcarii.

Trebuie respectatd o perioadd de asteptare de minimum 2 ore inainte de sacrificare. Porcii sunt spalati la sosirea in
abator si Inainte de anestezie, cu exceptia cazului in care temperatura ambiantd exterioard este sub + 10 °C sau atunci
cand inghetul din timpul noptii impune golirea conductelor de apa.

Greutatea minimd a carcasei de porc la cald este stabilitd la 80 kg

Bucitile de carne care intrd in compozitia umpluturii, cu excluderea tuturor celorlalte, sunt urmdtoarele:
— pulpi cu rasol

— spatd

— piept

— slinind dorsald

— antricot cu cotlet

— elemente de fasonare (gatul trebuie prelucrat, in cazul in care este utilizat, fard glande sau pete rosii).
Este interzis a se utiliza carne separatd mecanic i carne tocatd cu o dimensiune mai mici de 8 mm.

Utilizarea de materii prime (grisime sifsau carne macrd de porc) congelate este autorizatd si limitatd la 50 % din
umpluturd. Durata de congelare a bucitilor de carne utilizabile pentru fabricarea carnatilor ,Saucisse de Morteau” si
,Jésus de Morteau” nu poate depdsi 12 luni, in ceea ce priveste carnea macri de porc, si noud luni, in ceea ce priveste
grdsimea.

3.4. Etape specifice ale productiei care trebuie sdi se desfdsoare in aria geograficd delimitatd

Fabricarea, de la prepararea amestecului pand la afumare, trebuie sd aibd loc in aria geografica.

3.5. Norme specifice privind felierea, rdzuirea, ambalarea etc. ale produsului la care se referd denumirea inregistratd

Produsele congelate, tratate termic sau transate trebuie ambalate in momentul predarii citre consumator.

3.6. Norme specifice privind etichetarea produsului la care se referd denumirea inregistratd

Eticheta produsului cuprinde obligatoriu denumirea: ,Saucisse de Morteau” sau ,Jésus de Morteau”. Pentru un produs
se utilizeazd o singurd denumire comerciald.

In cazul in care crnatii ,Saucisse” sau ,Jésus” nu sunt afumati exclusiv intr-o afumitoare speciald (,thué”), mesajul
vizual sau scris asociat produsului nu poate face referire la utilizarea acestui tip de afumitoare.

Carnatii IGP ,Saucisse de Morteau”/,Jésus de Morteau” destinati distributiei citre consumator fird preambalare trebuie
sd poarte o etichetd individuald atasata.

Carnatii IGP,Saucisse de Morteau”/,Jésus de Morteau” destinati distribuirii citre consumator preambalati si insotiti de
alte produse in afard de ,Saucisse de Morteau” trebuie sd poarte o etichetd individuald in preambalaj.

Orice preambalaj destinat consumatorului care contine produse IGP ,Saucisse de Morteau”/,Jésus de Morteau”, fird
alte produse, trebuie sd contind cel putin o etichetd, de exemplu pe folia de preambalare, dar nu este obligatoriu sd se
eticheteze fiecare carnat in parte.

In cazul produselor IGP,Saucisse de Morteau”/,Jésus de Morteau” destinate unei prelucriri secundare, inclusiv in
restaurante, etichetarea individuald nu este obligatorie.

4. Delimitarea concisi a ariei geografice

Aria geograficd de productie este formatd din toate cele 4 departamente Doubs, Jura, Haute-Sadne si Territoire de
Belfort.

Aria geograficd in cauzd corespunde zonei de cunostinte practice traditionale de fabricare si afumare a carnatilor
,Saucisse de Morteau”/,Jésus de Morteau”. Aceasta corespunde locurilor unde se afld afumatoarele specifice (,tuyés”)
si afumdtoarele traditionale care sunt rispandite pe intreg teritoriul regiunii Franche-Comté.
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5. Legdtura cu aria geograficd

Ca activitate care dd in mare misurd specificitatea teritoriului, agricultura din regiunea Franche-Comté este axatd in
principal pe cresterea bovinelor si pe productia de lapte.

Astfel, o multitudine de ,fruitiéres” (denumire locald a branzdriilor) impanzesc teritoriul.

Din activitatea acestor ,fruitieres” rezultd produse lactate derivate, in special lactoser (zer), principalele materii prime
din alimentatia animalelor: sirace In materii grase si in acizi grasi nesaturati, acestea dispun in schimb de o cantitate
apreciabild de lizin si treonind, aminoacizi esentiali in special pentru specia porcind. Datoritd dezvoltirii branzariilor
a putut fi dezvoltatd si cresterea porcilor pe teritoriul regiunii Franche-Comté. Legdtura dintre productia de branzeturi
si productia de porcine este astfel directd si traditionald.

O retea relativ densd de abatoare si de ateliere de transare de dimensiuni medii §i mici in aria de aprovizionare
favorizeazd o retea de ateliere locale de prelucrare al ciror numdr incd insemnat ilustreazd foarte bine dinamismul
acesteia.

Franche-Comté este o regiune cu multe pdduri formate in principal din esente rdsinoase, mai ales in zona de munte. O
retea densd de fabrici de cherestea permite exploatarea acestui lemn de conifere la fata locului, furnizand, in acelasi
timp, combustibilul necesar pentru procesul de afumare traditional.

In zonele muntoase mai reci, practica afumdrii a putut fi asociatd cu necesitatea incilzirii locuintelor. Astfel a aparut in
Franche-Comté conceptul de ,thué”, locul unde se afla sursa de cildurd a fermei si camerd de afumare utilizatd pentru
depozitarea produselor din carne in vederea uscirii si afumdrii, ceea ce le asigura astfel conservarea.

Aceastd practicd, dezvoltatd initial in Haut-Doubs, std la baza dezvoltdrii unor cunostinte practice in ceea ce priveste
afumatul care s-au raspandit ulterior pe intreg teritoriul regiunii Franche-Comté, odata cu aparitia unor dispozitive de
afumare care reiau principiile afumatorilor ,thué”. Morteau este, de altfel, numele unei comune din Haut-Doubs.

,Saucisse de Morteau” este un carnat drept, de formd cilindricd, regulatd §i cu diametru relativ mare. Extremititile sale
sunt inchise cu un betigas din lemn la unul dintre capete, iar la celilalt cu fire. ,Jésus de Morteau” este o formd speciald
de prezentare a carnatului ,Saucisse de Morteau”, mai neregulati si cu un diametru mai mare. Carnatii ,Saucisse de
Morteau” si,Jésus de Morteau” prezinti o culoare specificd de chihlimbar, intre brun si auriu. Aroma de fum este una
dintre caracteristicile puternice ale cdrnatilor ,Saucisse de Morteau” si ,Jésus de Morteau”. Textura carnatilor ,Saucisse
de Morteau”|,Jésus de Morteau” tratati termic se caracterizeazd printr-o umpluturd omogend formati din carne tocatd
mare.

Legdtura dintre ,Saucisse de Morteau”/,Jésus de Morteau” si aria geograficd se bazeazd atit pe caracteristicile specifice
produsului, cat si pe reputatia acestuia.

Alimentatia porcilor cu produse lactate si produse lactate derivate, siracd in acid linoleic (limitat la 1,7 % din portie)
permite selectionarea unor grasimi de porc usor nesaturate. Aceastd caracteristicd permite obtinerea unei granule de
grasime bine disociate in umplutura si a unei frumoase culori albe. Aceastd granuld va rezista, de asemenea, mai bine
la cdldurd, fie in timpul afumdrii, fie in timpul prepardrii termice a crnatilor ,Saucisse de Morteau” si ,Jésus de
Morteau”.

Prezenta redusi a acizilor grasi nesaturati, mai aderenti, asiguratd de alimentatia cu produse lactate i produse lactate
derivate, creeazd conditii favorabile pentru fixarea fumului in produs.

Alimentatia bogatd in produse lactate, printre care lactoser, combinati cu criteriile genetice retinute pentru porci,
permite obtinerea unei cdrni de culoare roz uniforma. Asociatd grasimii tari si albe, aceasta contribuie la conservarea
unei bune vizibilitdti a granulei, trdsdturd specificd a carnatilor ,Saucisse de Morteau” si ,Jésus de Morteau”.

La origine, cirnatii ,Saucisse de Morteau” erau inchisi la un capit cu un betigas de lemn, ceea ce permitea atarnarea
carnatilor in ,thué”. Dimensiunea mare a cdrnatului se datoreazd utilizirii intestinului gros al porcului pentru
umplere. Si astdzi producitorii continud sd utilizeze o0 membrand naturald de porc inchisi la un capdt cu un betigas
de lemn.

Traditional, carnea se taie pur si simplu la cutit, iar aceastd metodi de preparare determind calibrul mare al tociturii
atat in ceea ce priveste grasimea, cit si carnea. In zilele noastre, producitorii pregitesc produsul la masina de tocat
sau de tdiat si au pastrat dimensiunea mare a tocdturii.

Prezenta specificd a risinoaselor justificd faptul cd procesul de afumare a cirnatilor ,Saucisse de Morteau” si ,Jésus de
Morteau” s-a dezvoltat exclusiv pe bazd de lemn de rdsinoase, spre deosebire de specificul celorlalte tipuri de carnati
afumati care pot fi intalniti pe teritoriul Frantei sau la nivel european, care sunt afumati cu lemn de foioase. Afumarea
produsului IGP ,Saucisse de Morteau”/,Jésus de Morteau” reia caracteristicile afumdrii practicate in ,thué”. Este vorba
despre o afumare lentd, care permite o impregnare a produsului cu fum in profunzime, nu doar la suprafati. Acest tip
de afumare este necesar din cauza dimensiunilor produsului, in special pentru ,Jésus de Morteau”.

Gestionarea duratei si a temperaturii de afumare permite controlarea umiditdtii si evitarea fermentdrii produsului.
Producitorul trebuie s gestioneze intensitatea focului, care trebuie adaptati la o serie de factori, cum ar fi cantititile
de afumat, temperatura si umiditatea ambiantd, umiditatea combustibilului.
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Stdpanirea tehnicii de afumare lentd cu lemn de risinoase constituie o caracteristicd marcanti a carnatilor ,Saucisse de
Morteau” si ,Jésus de Morteau”, conferindu-le culoarea de chihlimbar si gustul puternic de afumat, ancorate in aria de
fabricatie a acestora.

Reputatia carnatilor ,Saucisse de Morteau” si ,Jésus de Morteau”, care dateazd din secolul al XVIIl-lea, s-a rispandit in
afara leagdnului de origine, deoarece produsul putea fi clar identificat atat datoritd aspectului siu vizual usor
recognoscibil (dimensiune mare, nuantd specificd, betigas de lemn), cat si datoritd calititilor lui gustative (tocdturd
mare, gust de afumat).

Cérnatii ,Saucisse de Morteau” sunt cunoscuti de publicul larg, de restaurante si de consumatori. Sondajul privind
reputatia produsului in rdndul consumatorilor, efectuat in 2008, aratd cd este cunoscut de 71 % dintre acestia.
Carnatul este identificat direct, aldturi de diferite branzeturi si vinuri, ca imagine simbol a bucitiriei specifice regiunii
Franche-Comté. Aceastd legdturd puternicd dintre Franche-Comté si carnatii ,Saucisse de Morteau” rdmaéne de
actualitate si 1i plaseazd pe o pozitie bund in patrimoniul culinar al regiunii. Daci aceastd reputatie este detinutd, in
special, de ,Saucisse de Morteau”, denumirea de ,Jésus de Morteau” beneficiazd, de asemenea, de o notorietate
proprie, mai ales la nivelul regiunii, unde produsul este intalnit frecvent pe rafturi aldturi de carnatii ,Saucisse de
Morteau”.

Radicinile teritoriale si persistenta unei retele dense de operatori in aria geograficd constituie factori importanti pentru
reputatia produsului.

Trimitere la publicarea caietului de sarcini
[articolul 6 alineatul (1) al doilea paragraf din prezentul regulament]

https://extranet.inao.gouv.fr/fichier/ CDC-MorteauModif2017-QCOMUE18.pdf
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