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Offentliggérande av det indrade sammanfattande dokumentet efter godkinnande av en mindre
indring i enlighet med artikel 53.2 andra stycket i forordning (EU) nr 1151/2012

(2021/C 66/17)

Europeiska kommissionen har godkint denna mindre 4ndring i enlighet med artikel 6.2 tredje stycket i kommissionens
delegerade forordning (EU) nr 664/2014 ().

Ansokan om godkdnnande av den mindre 4ndringen finns i kommissionens databas eAmbrosia.

SAMMANFATTANDE DOKUMENT
”SALCHICHON DE VIC”|”LLONGANISSA DE VIC”
EU-nr: PGI-ES-0119-AMO02 - 9.9.2020
SUB () SGB (X)

1. Namn

"Salchichén de Vic”["Llonganissa de Vic”

2. Medlemsstat eller tredjeland

Spanien

3. Beskrivning av jordbruksprodukten eller livsmedlet

3.1 Produkttyp

Klass 1.2 Kottprodukter (virmebehandlade, saltade, rokta etc.)

3.2 Beskrivning av den produkt for vilken namnet i punkt 1 ar tillampligt

"Salchichén de Vic”["Llonganissa de Vic” 4r en traditionell korv frin Katalonien som tillverkas av mager flaskfirs med
fett, socker, salt och peppar som enda kryddor. Det hackade kottet och de 6vriga ingredienserna far ligga till sig innan
korven stoppas och mognadslagras.

Korven stoppas i naturtarmar och kdnnetecknas av ett skrynkligt yttre dir tarmen fister titt vid kottblandningen, en
mer eller mindre cylindrisk form och en vitaktig yttre firg, beroende pé svampfloran, som med tiden far brunlila
toner. Inuti syns det tirnade fettet och pepparkornen tydligt.

Kryddorna och lagringsprocessen ger korven en karaktiristisk och behaglig arom och smak.

Diametern och storleken hos “Salchichén de Vic”/’Llonganissa de Vic” beror péd vilka tarmar som anvinds.
Dimensionerna vid leveranstidpunkten samt lagringstiderna anges nedan:

Vikt (g) Den lagrégfkl;g)r ‘Ere:rsn)d iameter Minsta lagringstid (i dagar)
200-300 > 35 <75 30 dagar
=300 > 40 <90 45 dagar

() EUTL179,19.6.2014,s. 17.
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Fysikaliska och kemiska parametrar:

— Maximal fetthalt: 48 % ()

— Ligsta proteinhalt: 38 % ()

— Maximal bindvav-/proteinkvot x 100: 12

— Totalt innehdll av 16sligt socker uttryckt som maximal glukoshalt: 3 % ()
— Tillsatt protein: Inget

— Vattenaktivitet vid 20 °C: Aw < 0,92

— 53<pH<6,2

(*)  Vardet uttrycks pd torrsubstansbasis.

3.3 Foder (endast for produkter av animaliskt ursprung) och rdvaror (endast for bearbetade produkter)

Utvald mager flaskfirs (skinka, bogskinka och magert kott av hog kvalitet), fett, salt, peppar och naturtarmar (fettinda,
krustarm, sydda eller rekonstituerade) anvinds.

Andra ingredienser: De enda ingredienser som far anvindas ar socker (mono- och disackarider), tillverkarens egna
startkulturer, kaliumnitrit, natriumnitrit, kaliumnitrat, natriumnitrat, askorbinsyra och natriumsalt.

3.4 Sarskilda steg i produktionsprocessen som madste dga rum i det avgrinsade geografiska omrddet

Produkten ska tillverkas (beredning av det farska kottet, putsning och malning, blandning, knddning, maceration,
stoppning och lagring/mognad) i det geografiska omrade som beskrivs i punkt 4.

3.5 Srskilda regler for skivning, rivning, forpackning osv. av den produkt som det registrerade namnet avser

”Salchichon de Vic” fér siljas i skivor och forpackas sévil i som utanfor det geografiska omrdde som beskrivs i punkt 4.

3.6 Sarskilda regler for markning av den produkt som det registrerade namnet avser

Den skyddade geografiska beteckningen “Salchichén de Vic” (pd spanska) eller "Llonganissa de Vic” (pd katalanska) och
logotypen samt EU:s symbol for skyddad geografisk beteckning och kontrollorganets godkinda numrerade etikett ska
klart anges pa forpackningen tillsammans med den 6vriga information som krivs enligt gillande lagstiftning.

Reproduktion av logotypen:

LLONGANISSA  SALCHICHGN

M6 VG

4. Kort beskrivning av det geografiska omridet

Det avgrinsade omréddet utgors av kommunerna i omrddet Plana de Vic (i Osonadistriktet i provinsen Barcelona):

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, Tavernolas, Roda de Ter, Manlleu,
Santa Cecila de Voltrega, Sant Hipolit de Voltrega, Les Masies de Voltrega, Oris, Torell6, Centelles, Balenya, Les Masies
de Roda, San Viceng de Torellé och Sant Pere de Torelld.
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5. Samband med det geografiska omridet

Det unika med "Salchichén de Vic” sammanhinger med det anseende och renommé som denna produkt har fatt bade i
Katalonien och i Spanien i ovrigt under drhundradena, sirskilt frin 1800-talet och framét. Dess unika egenskaper
hdrror ocksd fran miljo- och klimatférhéllandena i det geografiska omrade dar den tillverkas.

Det geografiska omrdde dir produkten med skyddad geografisk beteckning tillverkas, Plana de Vic, ar en slitt med
oerhort goda forutsittningar for jordbruk och ett flertal bondgdrdar och mindre orter. Omradet har en hojd ver
havet pd mellan 400 och 600 meter och ett ganska isolerat lige pa grund av att det omges av bergstrakterna
Guillerias, Montseny, Collsacabra och Llucanés. Det har ett kontinentalt medelhavsklimat, men liget gor att det dr
vanligt att luftmassorna stagnerar och att hogtryck bildas. Detta ger upphov till termisk inversion med temperaturer
pa sldtten som kan vara hela 20 °C lagre 4n i de omgivande omrddena. Dessutom ir det ofta dimma i omradet (225
dagar om dret i genomsnitt). Alla dessa faktorer gor att Plana de Vic har mycket sirpriglade naturliga forhéllanden
som dr svdra att skapa péd andra hall. Detta frimjar utvecklingen av en typisk mikrobiell flora som ger upphov till den
fermentering och de enzymatiska processer som ger "Salchichén de Vic” dess karaktaristiska arom och smak.

Sedan 1456 finns det skriftliga beldgg kring "Salchichén de Vic”, men det kan vara mojligt att spara dess ursprung till
300-talet. Forr i tiden var framstillning av den hir korven pé bondgdrdarna i trakten helt enkelt ett sitt att kunna
bevara det finaste kottet. Kvaliteten hos "Salchichén de Vic” och dess goda anseende har framhallits i méanga skrifter
fran mitten av 1800-talet och framdt. I en artikel i tidningen “El Porvenir” den 29 maj 1867 bendmndes korvarna till
exempel som "[...] los ya famosos salchichones de Vic” (de redan beromda salchichones de Vic). Man vet ocksé att
sjilvaste kung Alfonso XIII var en av dem som tyckte mycket om ”Salchichén de Vic”. Sdledes ar begreppen "Vic” och
"salchichén” sedan linge starkt sammanlinkade, och "Salchichén de Vic” har med tiden blivit en hogt skattad produkt.

Trots att ordet “salchichén” traditionellt har anvints om tjocka, lagrade korvar ska det framhdllas att korven kallas
"llonganissa” pd katalanska. Detta dr korvens regionala ursprungsnamn, vilket oversitts till “salchichén” pd spanska.
Det 4r ddrfor som namnen “Salchichén de Vic” och "Llonganissa de Vic” anvinds som synonymer.

Sammanfattningsvis ar "Salchichén de Vic” en produkt med utmirkt anseende som ar resultatet av den erfarenhet som
har férmedlats frdn generation till generation av tillverkare samt av de sirskilda miljomassiga forhallanden som rader i
det geografiska omrédde dir den tillverkas.

Hinvisning till offentliggérandet av produktspecifikationen

(artikel 6.1 andra stycket i denna forordning)

Den uppdaterade produktspecifikationen finns pa http:/[agricultura.gencat.cat/web/.content/al_alimentaciofal02_qualita-
t_alimentaria/normativa-dop-igp/plecs-tramit/pliego-condiciones-igp-llonganissa-vic-cambio-logo.pdf under tiden som

dndringen behandlas, och péd http:/[agricultura.gencat.cat/cafambits/alimentacio/segells-qualitat-diferenciada/distintius-
origen/dop-igp/normativa-dop-igp/plecs-condicions/ nir den har godkénts.
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