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Publicarea documentului unic modificat ca urmare a aprobirii unei modificiri minore in
conformitate cu articolul 53 alineatul (2) al doilea paragraf din Regulamentul (UE) nr. 1151/2012

(2021/C 66/17)

Comisia Europeand a aprobat aceastd modificare minord in temeiul articolului 6 alineatul (2) al treilea paragraf din
Regulamentul delegat (UE) nr. 664/2014 al Comisiei (!).

Cererea de aprobare a acestei modificiri minore poate fi consultati in baza de date eAmbrosia a Comisiei.

DOCUMENT UNIC
,SALCHICHON DE VIC”|,LLONGANISSA DE VIC”
Nr. UE: PGI-ES-0119-AM02 - 9.9.2020
DOP () IGP (X)

1. Denumirea (denumirile)

,Salchichén de Vic”[,Llonganissa de Vic”

2. Statul membru sau tara tertd

Spania

3.  Descrierea produsului agricol sau alimentar

3.1. Tipul de produs

Clasa 1.2. Produse din carne (preparate, sirate, afumate etc.)

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

IGP ,Salchichén de Vic”[,Llonganissa de Vic” este un cdrnat traditional din Catalonia obtinut din carne de porc macrg,
grisime, zahdr, sare si piper, acestea fiind singurele condimente. Carnea este tocatd, maceratd, invelitd in membrand si
apoi maturata.

Invelit in membrand naturald, carnatul se caracterizeazd printr-un aspect extern rugos, membrana lipindu-se de
amestecul de carne, o formi cilindricd mai mult sau mai putin regulatd si o culoare exterioard albicioasi, datoratd
florei fungice, care, in timp, devine maroniu-violetd. In interior, sunt vizibile cuburile de grisime si boabele de piper.

Miros si gust caracteristice si plicute, datorate condimentelor si procesului de maturare.

Membrana folositd determina diametrul si dimensiunea IGP ,Salchichén de Vic”[,Llonganissa de Vic”. Dimensiunile la
momentul expedierii si perioadele de maturare sunt prezentate mai jos:

Greutatea (g) Diametrul cirnatului maturat Perioadd minimi de maturare
reutatea g (uscat) (mm) (zile)
200-300 > 35 <75 30 de zile
> 300 > 40 <90 45 de zile

() JOL179,19.6.2014,p. 17.
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Parametri fizico-chimici:

— Continut maxim de grasime: 48 % (¥)

— Continut minim de proteine: 38 % (*)

— Raport maxim colagen/proteine x 100: maximum 12

— Zaharuri totale solubile exprimate in procent maxim de glucoza: 3 % (¥)
— Proteind addugat: absentd

— Activitatea apei la 20 °C: a,, < 0,92

— 53 <pH<6,2

(*)  valoare exprimatd in functie de substanta uscatd

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

Se utilizeazd carne de porc macrd (jambon, spatd si carne macrd de calitate superioard), grdsime, sare, piper si
membrane naturale (largi, cu pliuri, cusute sau reconstituite).

Alte ingrediente: singurele ingrediente care pot fi utilizate sunt zahdrul (monozaharidele si dizaharidele), maiaua
proprie a producitorului, nitritul de potasiu, nitritul de sodiu, nitratul de potasiu, nitratul de sodiu, acidul ascorbic si
sarea lui de sodiu.

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

Fabricarea produsului (prepararea cirnii proaspete, curdfarea §i tocarea, amestecarea, frimdantarea, macerarea,
invelirea in membrana si uscarea-maturarea) trebuie si aiba loc in aria geograficd descrisi la punctul 4.

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

Se permite vanzarea produsului ,Salchichén de Vic” sub forma de felii si ambalat atat in aria geograficd descrisd la
punctul 4, cit si in afara acesteia.

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

Denumirea si logoul indicatiei geografice protejate ,Salchichén de Vic” (in spaniold) sau ,Llonganissa de Vic” (in
cataland), precum si simbolul UE pentru IGP si eticheta autorizatd si numerotatd a Consiliului de reglementare trebuie
sd fie indicate in mod clar pe ambalaj, impreund cu alte informatii impuse in general de legislatia in vigoare.

Reproducerea logoului specific IGP:

LLONGANISSA  SALCHICHON

MG VG

4. Delimitarea concisi a ariei geografice

Aria care face obiectul acestei indicatii cuprinde localitdtile din ,Plana de Vic”, situate in districtul Osona din provincia
Barcelona, dupd cum urmeaza:

Aiguafreda, Sant Marti de Centelles, El Brull, Seva, Tona, Muntanyola, Malla, Taradell, Sant Julia de Vilatorta, Santa
Eugeénia de Berga, Calldetenes, Folgueroles. Vic. Santa Eulalia de Riuprimer, Gurb, Tavérnolas, Roda de Ter, Manlleu,
Santa Cecila de Voltrega, Sant Hipolit de Voltrega, Les Masies de Voltrega, Oris, Torelld, Centelles, Balenya, Les Masies
de Roda, San Viceng de Torell6 si Sant Pere de Torell6.
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5. Legdtura cu aria geograficd

Unicitatea produsului ,Salchichdén de Vic” se bazeazi pe reputatia si renumele pe care acest produs le-a dobandit atat
in Catalonia, cat si in restul Spaniei de-a lungul secolelor, in special incepand din secolul XIX. Aceasta se datoreazd, de
asemenea, conditiilor climatice si de mediu din aria geograficd, care permit producerea acestuia.

Aria geograficd a IGP, ,Plana de Vic”, este o cAmpie caracterizatd de conditii agricole extraordinare si de un numdr
mare de ferme si mici asezdri rurale. Aria se situeazd la o altitudine cuprinsd intre 400 si 600 de metri si este
inconjuratd de lanturile muntoase Guilleries, Montseny, Collsacabra si Lluganés, care 1i oferd un anumit grad de
izolare. Aceasta are o climd mediteraneeand continentald, insd, din cauza amplasdrii sale, in conditii anticiclonice,
adesea aerul din aceastd arie stagneazd. Aceste conditii determind inversiunea termicd, temperaturile atingdnd valori
cu pand la 20 °C mai mici in campie decét in zonele inconjuritoare. In plus, norii planeazi in mod persistent asupra
ariei (in medie, 225 de zile de ceatd pe an). Pentru toate aceste motive, ,Plana de Vic” oferd conditii de mediu foarte
specifice, care sunt greu de reprodus. Aceste conditii determind dezvoltarea unei flore microbiene tipice datoritd
cireia au loc procesele de fermentatie si enzimatice care dau mirosul si gustul caracteristice ale carnatului ,Salchich6n
de Vic”.

Existd referiri scrise la ,Salchichon de Vic” care dateazd incd din anul 1456, desi originea acestui produs ar putea data
din secolul IV. In trecut, acest produs era preparat in casele tiranilor din zond, fiind un mod de a conserva buciti de
carne de calitate superioard. Inci de la jumitatea secolului XIX, calitatea carnatului ,Salchichén de Vic” este apreciati
in numeroase scrieri care atestd buna reputatie a produsului. De exemplu, intr-un articol din ziarul ,.El Porvenir” din
29 mai 1867, se mentionau: ,[...] los ya famosos salchichones de Vic” (... deja faimosii carnati «Salchichén de Vic»”).
Este cunoscut chiar faptul cd printre amatorii de carnati ,Salchichén de Vic” se numadra insusi regele Alfonso XIIL
Astfel, deja de multd vreme, Vic si salchichdn au devenit doud cuvinte inseparabile. Carnatul Vic s-a dovedit a fi o
adeviratd comoard de-a lungul timpului.

in ciuda traditiei cuvantului ,salchichén”, care se referd la un carnat gros, uscat, trebuie sd subliniem c&, in limba
cataland, acestui crnat i se spune ,llonganissa”, aceasta fiind de altfel denumirea sa autohtond si originard, care se
traduce prin ,salchichén” in limba spaniold. Din acest motiv, denumirile ,Salchichén de Vic” si ,Llonganissa de Vic”
sunt utilizate in mod interschimbabil.

Pe scurt, ,Salchichon de Vic” este un produs cu o reputatie excelentd, rezultatul experientei transmise de la o generatie
la alta de producitori si al conditiilor de mediu specifice din aria geografici in care este produs.

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

In cursul prelucrdrii cererii de modificare, caietul de sarcini actualizat poate fi accesat la urmitorul link: http:|/agricultura.
gencat.cat/web/.content/al_alimentacioal02_qualitat_alimentaria/normativa-dop-igp/plecs-tramit/pliego-condiciones-igp-
llonganissa-vic-cambio-logo.pdf iar, odatd ce cererea in cauzd a fost aprobatd, el poate fi accesat la urmdtorul link http:/|
agricultura.gencat.cat/ca/ambits/alimentacio/segells-qualitat-diferenciada/distintius-origen/dop-igp /normativa-dop-igp/
plecs-condicions|
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