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OVRIGA AKTER

EUROPEISKA KOMMISSIONEN

Offentliggorande av en ansékan om indring i enlighet med artikel 50.2 a i Europaparlamentets och
ridets férordning (EU) nr 1151/2012 om kvalitetsordningar for jordbruksprodukter och livsmedel

(2014/C 86/06)

Genom detta offentliggorande tillgodoses den rdtt att gora invindningar som faststdlls i artikel 51 i
Europaparlamentets och rddets férordning (EU) nr 1151/2012 ().

ANSOKAN OM ANDRING

RADETS FORORDNING (EG) nr 510/2006

om skydd av geografiska beteckningar och ursprungsbeteckningar fér jordbruksprodukter och
livsmedel ()

ANSOKAN OM ANDRING ENLIGT ARTIKEL 9
“PANCETTA PIACENTINA”
EG-nr: IT-PDO-0117-01103-08.04.2013
SGB () SUB (X))

1. Rubrik i produktspecifikationen som berérs av dndringen

— [0 Produktens beteckning

— [ Produktbeskrivning

— [0 Geografiskt omrade

— [0 Bevis pa ursprung

— [ Framstillningsmetod

— [O Samband

— [ Markning

— [O Nationella krav

— [ Annat (specificera)

(1) EUT L 343, 14.12.2012, s. 1.

() EUT L 93, 31.3.2006, s. 12. Ersatt av forordning (EU) nr 1151/2012.
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2.

Typ av dndring(ar)

— Andring av sammanfattande dokument eller sammanfattning

— [0 Andring i specifikationen for en registrerad SUB eller SGB for vilken varken det sammanfattande
dokumentet eller sammanfattningen har offentliggjorts

— [ Andring i specifikationen som inte kriver nigon indring i det offentliggjorda sammanfattande
dokumentet (artikel 9.3 i forordning (EG) nr 510/2006)

— [ Tillfallig dndring i specifikationen till foljd av att de offentliga myndigheterna har infort obligato-
riska sanitéra eller fytosanitdra dtgarder (artikel 9.4 i férordning (EG) nr 510/2006)

. Andring(ar)

Den 4ndring genom vilken anvindning av nitriter infors, alltid inom grinsen for de mangder som
faststallts i lagstiftningen, dr nodvindig eftersom forekomsten av nitriter i kombination med nitrater
sakerstiller en hogre verkningsgrad mot patogener och vissa former av oxidering under produktions-
etapperna for den skyddade ursprungsbeteckningen “Pancetta Piacentina”.

Det har bedomts som lampligt att stryka uppgiften om produktens placering under mognadslagrings-
etappen, eftersom “staplingen pa avpassade plan” inte verkar ha nigon inverkan pd ursprungsbeteckning-
ens produktionsprocess som helhet.

Andringen avseende formerna for bindning eller skarvning av produkten sedan den rullats foreslds for att
battre kunna precisera och tydliggora denna produktionsetapp.

Andringen for att tillita anvindning av alla typer av svinfjdlster och cellofanfilm méjliggor en anvind-
ning av holjen som motsvarar syftet med produktionen och en anpassning till realiteterna pd marknaden,
vilka ibland gor det svart (och ibland omojligt) att fd tag pd de specifika typer av holjen som angavs
tidigare.

Syftet med forlingningen av den kortaste mognadslagringsperioden frin tre till fyra mdnader ar att
forbattra kvaliteten pd den produkt som forknippas med den skyddade ursprungsbeteckningen.

Att den hogsta temperaturen under mognadslagringen hojs frin 14 °C till 18 °C och att en tolerans-
marginal pd 10 % infors for luftfuktighetsparametrarna i mognadslagringsomgivningen, bidrar pad samma
sitt till att hoja produktens kvalitet, tack vare att en mer intensiv arom kan utvecklas och fel kan
elimineras i produkten.

Slutligen hédrror sinkningen av den lagsta askhalten fran 2 % till 1,5 % fran den ldgsta tillitna salthalten,
med vilken askhalten dr nira forknippad. Sinkningen oGverensstimmer dessutom med den allminna
tendensen att minska salthalten i livsmedel.

SAMMANFATTANDE DOKUMENT
RADETS FORORDNING (EG) nr 510/2006

om skydd av geografiska beteckningar och ursprungsbeteckningar fér jordbruksprodukter och

)

livsmedel (%)
"PANCETTA PIACENTINA”
EG nr: IT-PDO-0117-01103-08.04.2013
SGB () SUB (X )
Beteckning

"Pancetta Piacentina”

Medlemsstat eller tredjeland

Italien

Beskrivning av jordbruksprodukten eller livsmedlet
Produktyp

Klass 1.2. — Kottprodukter (virmebehandlade, saltade, rokta osv.)

Se fotnot 2.
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3.2

3.3

3.4

3.5

3.6

3.7

Beskrivning av den produkt for vilken beteckningen i (1) dr tillimplig

"Pancetta Piacentina” dr en saltad produkt som mognadslagras naturligt och konserveras rd. Produkten
framstills av bukdelen av det yttre fettet pd den halva slaktkroppen, som gir frin delen bakom
brostbenet till ljumskdelen, samt av balmusklerna.

Den firdiga produkten ir cylinderformad, viger mellan 4 kg och 8 kg och ir klarrod med helt vita
fettpartier. Kottet har en angendm och mild doft och en utsokt smak.

Ravaror (endast for bearbetade produkter)

"Pancetta Piacentina” framstills av svin som fods, fods upp och slaktas i Emilia-Romagna och Lom-
bardiet. Beteckningen “Pancetta Piacentina” omfattas av det undantag som anges i artikel 5.3 i for-
ordning (EU) nr 1151/2012.

Foder (endast for produkter av animaliskt ursprung)

Sarskilda regler om foderransonens anvidndning och sammansittning ska iakttas. Utfodringen av svinen
omfattar tva etapper och baseras frimst pd spannmalsproduktionen i det makroomride som definieras
i punkt 3.3. Svinens genomsnittliga foderranson utgors i forsta hand av majsfoder och darutover av
foder som innehéller korn, kli, sojabonor och mineraltillskott. Biprodukterna fran ostbildning (vassle,
ostmassa och kidrnmjolk) tillhandahélls till stor del av de ostfabriker som ligger inom det avgrinsade
geografiska omradet.

Sarskilda steg i produktionsprocessen som mdste dga rum i det avgrdnsade geografiska omrddet

Alla de etapper som ror produktion, trimning, torrsaltning, bindning, torkning och mognadslagring av
"Pancetta Piacentina” ska dga rum i det omrdde som anges i punkt 4 nedan.

Sdrskilda regler for skivning, rivning, forpackning osv.

Forpackning och skivning eller uppdelning i portioner ska ske under Gverinseende av det kontrollorgan
som utsetts, uteslutande i det beredningsomrade som definieras i punkt 4. For att kunna garantera att
produktens ursprungliga och utmérkande egenskaper bevaras, maste arbetsmomenten férpackning och
skivning eller uppdelning i portioner utforas i det geografiska produktionsomradet av sakkunnig
personal. Fore skivningen ska aktorerna se till att svélen helt och héllet avldgsnas. Om en produkt
kommer i kontakt med luft eller exponeras for okinda miljoforhéllanden sedan den omgivande na-
turliga svdlen avldgsnats foreligger en for oxidering och forruttnelse pa skivorna eller pa den uppskurna
yta, vilket leder till att den magra delen forlorar sin karakteristiska klarroda firg, att den feta delen
hérsknar och aromen foljaktligen forsimras.

Sarskilda regler for mdrkning
Niar produkten salufors ska den vara markt med beteckningen "Pancetta Piacentina”.
Beteckningen "Pancetta Piacentina” ska anges pd etiketten med tydliga och outplanliga bokstaver, tydligt

urskiljbara frén andra uppgifter i mirkningen, och omedelbart foljas av texten "Denominazione di
Origine Protetta” (skyddad ursprungsbeteckning).

Det ar forbjudet att lagga till ndgon beteckning som inte uttryckligen foreskrivs.

Det dr dock tillatet att ange person- eller firmanamn eller privata mirken, under férutsittning att dessa
inte innehéller virdeomdomen eller ar vilseledande for konsumenten. Det ar dven tilldtet att ange
namnet pd den svinuppfodningsanliggning som produkten kommer ifran.

Kort beskrivning av det geografiska omradet

Produktionsomradet for "Pancetta Piacentina” omfattar hela provinsen Piacenzas utbredning, men ar
begrinsat till de omrdden som ligger under 900 meters hojd Gver havet.

Samband med det geografiska omridet

Specifika uppgifter om det geografiska omrddet

"Pancetta Piacentina” har producerats sedan romartiden och forts vidare under drhundradena inom det
geografiska omradet provinsen Piacenza.
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5.2

5.3

Produktionsomradet for "Pancetta Piacentina” har ett mervirde tack vare kopplingen till utvecklingen av
en gemensam landsbygdskultur i hela Padanien, varifran révaran kommer (Emilia-Romagna och Lom-
bardiet). [ rdvarans ursprungsomrdde paverkas utvecklingen av boskapen av bidde den omfattande
spannmalsodlingen och bearbetningsmetoderna inom den mycket specialiserade ostindustrin, vilket
har uppmuntrat svinuppfodning.

[ provinsen Piacenza har de lokala producenterna blivit sarskilt skickliga i att vilja ut och bearbeta
kottbitarna. Hoprullningen och bindningen av produkten kriver sirskild sakkunskap. De svala och
vattenrika dalarna och de skogbevuxna kullarna i omrddet inverkar positivt pd forhéllandena for
mognadslagring.

Specifika uppgifter om produkten

"Pancetta Piacentina” har en cylindrisk form. Kottstyckets magra delar dr klarroda och de feta delarna dr
vita. "Pancetta Piacentina” har en angendm och mild doft och en utsokt smak.

Den styckningsdel som anvinds vid produktion av "Pancetta Piacentina” kommer fran tunga italienska
svin.

Orsakssamband mellan det geografiska omrddet och produktens kvalitet eller egenskaper (for SUB) eller en viss
kvalitet, ett visst anseende eller en viss annan egenskap som kan hénforas till produkten (for SGB)

De foreskrivna egenskaperna hos "Pancetta Piacentina” beror pa sdvil miljé- och naturférhéllanden som
miénskliga faktorer. I synnerhet dr rdvarans karakteristika ndra forknippade med det avgransade geo-
grafiska forsorjningsomradet. 1 detta omrdde har det utvecklats tekniker for uppfodning av tunga
italienska svin, som ar avgorande for kvaliteten pd den kottstyckningsdel som anvinds for produktio-
nen av "Pancetta Piacentina”.

Dessutom produceras "Pancetta Piacentina” i provinsen Piacenza dirfor att de lokala producenterna dar
har utvecklat sakkunskap om saltning, hoprullning och bindning av produkten.

Genom hoprullningen och bindningen fir "Pancetta Piacentina” sin karakteristiska cylinderform och en
snittyta med omvixlande magra och feta delar.

"Pancetta Piacentina” dr dessutom kopplad till sitt produktionsomrdde genom producenternas tekniska
sakkunskap pd omrddena saltning och mognadslagring.

Miljofaktorerna ar intimt forknippade med forhdllandena i produktionsomradet, i synnerhet klimatet
som i hog grad péaverkar den firdiga produktens egenskaper genom sin gynnsamma inverkan pd de
olika etapperna i mognadslagringen.

Révaran, produkten och dess beteckning har alltsd sammantaget ett nira samband med den specifika
socioekonomiska utvecklingen i omradet och uppvisar sirdrag som omojligen kan dterskapas pd andra
platser.

Hinvisning till offentliggérandet av specifikationen

(artikel 5.7 i forordning (EG) nr 510/2006 (%)

Den

konsoliderade produktspecifikationen aterfinns pa webbplatsen

http:/fwww.politicheagricole.it/flex/cm/pages/ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/3335

eller

direkt via webbplatsen for ministeriet for jordbruks-, livsmedels- och skogsbrukspolitik (http://www.
politicheagricole.it) genom att man klickar pd "Qualita e sicurezza” (kvalitet och sikerhet) (uppe till hoger
pa skirmen) och sedan pd "Disciplinari di Produzione allesame dell'UE” (produktspecifikationer som grans-
kas av EU).

(*) Se fotnot 2.
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