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INNE AKTY

KOMISJA EUROPEJSKA

Publikacja wniosku w sprawie zmian zgodnie z art. 6 ust. 2 rozporzadzenia Rady (WE) nr 510/2006
w sprawie ochrony oznaczefi geograficznych i nazw pochodzenia produktéw rolnych i Srodkéw

spozywczych
(2011/C 82/07)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 7 rozporzadzenia
Rady (WE) nr 510/2006 (). Os$wiadczenia o sprzeciwie musza wplyna¢ do Komisji w terminie sze$ciu
miesigcy od daty niniejszej publikacji.

WNIOSEK W SPRAWIE ZMIAN
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006
WNIOSEK W SPRAWIE ZMIAN SKEADANY NA PODSTAWIE ART. 9
»VITELLONE BIANCO DELL’APPENNINO CENTRALE”
NR WE: IT-PGI-0117-1552-26.10.2009
ChOG ( X ) ChNP ()

1. Nagléwek w specyfikacji produktu, ktérego dotyczy zmiana:

— [ Nazwa produktu

— [x] Opis produktu

— [x] Obszar geograficzny

— [x] Dowdd pochodzenia

— [ Metoda produkgji

— [ Zwiazek z obszarem geograficznym
— Etykietowanie

— [ Wymogi krajowe

— [ Inne (okresli¢ jakie)

2. Rodzaj zmiany (zmian):

— [x] Zmiana jednolitego dokumentu lub arkusza streszczenia

— [0 Zmiana specyfikacji zarejestrowanej ChNP lub zarejestrowanego ChOG, w odniesieniu do
ktérych nie opublikowano ani jednolitego dokumentu, ani arkusza streszczenia

() Dz.U. L 93 z 31.3.2006, s. 12.
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— [0 Zmiana specyfikacji niewymagajaca zmian w opublikowanym jednolitym dokumencie (art. 9
ust. 3 rozporzadzenia (WE) nr 510/2006)

— [0 Tymczasowa zmiana specyfikacji wynikajaca z wprowadzenia obowigzkowych $rodkéw sani-
tarnych lub fitosanitarnych przez organy publiczne (art. 9 ust. 4 rozporzadzenia (WE)
nr 510/2006)

Zmiana (zmiany):

. Opis produktu:

Konieczne okazalo si¢ ponowne okreslenie zasad umozliwiajacych sprawdzenie przynaleznosci do
jednej z trzech ras Chianina, Marchigiana, Romagnola, wymienionych w pkt 3.2 jednolitego doku-
mentu, poniewaz obowigzujace zasady w zakresie identyfikacji i rejestracji bydla przewiduja obecnie
identyfikacje bydla wylacznie za pomocg oznaczeri zawartych w krajowym rejestrze bydla (Anagrafe
Bovina Nazionale) utworzonym na mocy rozporzadzenia (WE) nr 1760/2000, ktére weszlo w zycie po
zarejestrowaniu ChOG ,Vitellone bianco dellAppennino centrale” na mocy rozporzadzenia (WE)
nr 134/98 z dnia 20 stycznia 1998 r.

W pkt 3.2 jednolitego dokumentu warto$¢ odcienia (H), ktéra okresla parametr barwy, zostala popra-
wiona, poniewaz w specyfikacji produktu i w streszczeniu, ktore umozliwily uznanie, znajduje si¢
pomytka wynikajaca z przesunigcia przecinka; nalezy zatem czyta¢ 25 zamiast 2,5 i 45 zamiast 4,5.
Warto$¢ znajdujaca si¢ w specyfikacji wyraznie wynika z bledu pisarskiego, poniewaz barwe H okresla
sic w przedziale od warto$ci minimalnej 15 do warto$ci maksymalnej 60; zatem w oczywisty spos6b
parametry nie moga wynosi¢ ani 2,5, ani 4,5. Parametry jakoSciowe migsa ,Vitellone bianco
dell'Appennino centrale” pozostaja zatem takie same.

Obszar geograficzny — zwigkszenie obszaru:

Whiosek o zwigkszenie typowego obszaru produkeji produktéw objetych ChOG ,Vitellone bianco
dell’Appennino centrale” obejmuje calg prowingj¢ Pistoia oraz prowincje Rzym, Latina i Caserta, ogra-
niczone do niektérych gmin.

Whiosek ten wynika zasadniczo z koniecznosci wlaczenia obszaréw produkcji, na ktérych hodowla ras
Chianina, Marchigiana i Romagnola, z ktérych otrzymuje si¢ produkty objete ChOG ,Vitellone bianco
dell’Appennino centrale”, stanowi tradycje historyczna. O historycznym charakterze hodowli na obsza-
rach objetych wnioskiem o zwigkszenie obszaru $wiadcza publikacje prowincjonalnych inspekcji
rolnictwa (Ispettorati Provinciali all’Agricoltura), jednostek podlegajacych dawniej Ministerstwu
Rolnictwa i Le$nictwa, $wiadectwa weterynaryjne dotyczace czynnosci profilaktycznych oraz spra-
wozdania z seminariéw i konferencji, z ktérych pochodzg informacje o wielkosci poglowia bydta
nalezacego do ras Chianina, Marchigiana i Romagnola w latach 1950, 1960 i 1970 na terytorium
prowingji Pistoia i w polozonych w gérach lub na wzgérzach gminach prowincji Rzym, Latina
i Caserta.

Obszary objete wnioskiem o zwigkszenie obszaru geograficznego posiadaja takie same cechy glebowo-
klimatyczne jak obecny obszar produkeji i podobne pastwiska oraz takie same zasady hodowli jak
zasady stosowane obecnie w produkgji ,Vitellone bianco dellAppennino centrale”.

Obszar geograficzny produkcji migsa objetego ChOG ,Vitellone bianco dell Appennino centrale” jest
polozony wzdluz lancucha Apeninéw w centralnych Wioszech, ktérego tereny charakteryzujg sie
wyraznie okre$lonym ekosystemem pod wzgledem klimatu, réznic temperatur i calkowitych opadéw:
wystepuja w nim warunki $rodowiskowe typowe dla klimatu Apeninéw i Morza Srédziemnego, na
ktére wplyw maja Srednie roczne opady w wysokosci ok. 1200 mm (przy wartosci maksymalnej
2 000 mm w wyjatkowych latach) i $rednie roczne temperatury wynoszace od 0 °C zimg do 24 °C
latem, przy warto$ciach minimalnych — 10 °C i maksymalnych mogacych przekraczaé 30 °C.

Obszar ten znajduje si¢ w otoczeniu, dla ktérego typowy jest krajobraz wzgérz i goér, na ktorych na
mniejszych wysoko$ciach dominujg lasy ustepujace nastepnie pastwiskom w miare zblizania si¢ do linii
podzialu wdéd Apeninéw, gdzie uzytkowanie gruntéw spowodowalo przemienno$¢ dzialek
o niewielkich rozmiarach i réznorodnym wykorzystaniu (grunty uprawne, obszary lesne
i pastwiska). Hodowla ras Chianina, Marchigiana i Romagnola, z ktérych pochodzi migso objete
ChOG ,Vitellone bianco dell’Appennino centrale”, zaréwno wewnatrz obszaru wyznaczonego
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w przesztosci, jak 1 we wszystkich regionach objetych wnioskiem o zwigkszenie obszaru, posiada
bardzo podobne cechy wynikajace z historycznego charakteru i z kultury tej dzialalno$ci. Regiony te
charakteryzujg si¢ wigc w szczegdlnosci bardzo niskg gestoscig obsady — ze $rednig 25 zwierzat na
gospodarstwo — i ekstensywnym charakterem hodowli zwigzanym z uzytkowaniem marginalnych
terendéw goérzystych i gorskich.

Nowe nazwy niektdrych prowincji

W celu dostosowania si¢ do nowych krajowych przepiséw ustawowych zmieniono jedynie nazwy
nastepujacych prowingji: Forli stata si¢ Forli-Cesena; Pesaro stala si¢ Pesaro e Urbino.

Prowincja Fermo, nalezaca do prowincji Ascoli-Piceno bedacej czescia okreslonego obszaru geograficz-
nego, stanowi obecnie nowa prowincj¢ ustanowiong ustawg z dnia 11 czerwca 2004 r. Prowingja ta
istnieje faktycznie od dnia 7 czerwca 2009 r.

Dowdd pochodzenia:

Zmieniono art. 7 obowiazujacej specyfikacji produktu, ktéry nie przewidywal zadnej informacji doty-
czacej dowodu pochodzenia i nie wyznaczal organu kontrolnego.

Zgodnie z art. 4 rozporzadzenia (WE) nr 510/2006 i z art. 6 rozporzadzenia (WE) nr 1898/2006
wprowadzono elementy dotyczace dowodu pochodzenia w odniesieniu do wszystkich etapow
produkgji i wszystkich podmiotéw laficucha produkgji.

Metoda produkgji:
Obowiazek zwiazany z miejscem urodzenia

W pkt 3.5 jednolitego dokumentu wprowadzono obowiazek zwiazany z miejscem urodzenia znajdu-
jacym si¢ na obszarze geograficznym produkciji.

Rasy przewidziane do produkcji ,Vitellone bianco dell Appennino centrale” charakteryzuja si¢ stosun-
kowo dlugim okresem odsadzania trwajacym do wieku 6—7 miesiecy, w szczegdlnosci z powodu faktu,
ze ciele rodzi si¢ na pastwisku i zostaje z matka do tego wicku.

W zwiazku z tym miejsce urodzenia cielat poza obszarem produkcji oznacza z koniecznosci przed-
wezesne odsadzenie, ktore ma bardzo negatywny wplyw na dobrostan cielgcia, na jego potencjat
produkcyjny i na ostateczne cechy produktu.

Wprowadzono wigkszg spdjnosé, tak aby cala produkcja i ubdj mialy miejsce na obszarze geogra-
ficznym, natomiast przetwarzanie, pakowanie i sprzedaz moga odbywal si¢ poza tym obszarem, ale
nadal podlegaja kontroli.

Stwierdzono réwniez, ze hodowla musi mie¢ miejsce na obszarze produkcji, mimo ze obowigzek taki
istnieje juz obecnie.

Minimalna wielko$§¢ dziennego zapotrzebowania zwierzat

W pkt 3.4 jednolitego dokumentu okre$lono réznice minimalnej liczby jednostek paszy migdzy
samcami a samicami: w przypadku samic ta minimalna liczba jest mniejsza, poniewaz samice majg
inny potencjal opasu i wzrostu, a zatem zapotrzebowanie na pasz¢ o mniejszej wartosci energetycznej
w poréwnaniu z samcami.

Ograniczenia dotyczace zZywienia

W pkt 3.4 jednolitego dokumentu wprowadzono surowsze ograniczenia dotyczace zywienia bydla
w celu zapobiegnigcia stosowaniu produktéw ubocznych przemystu; zakaz ten obejmuje obecnie
wszystkie etapy hodowli i nie ogranicza si¢ tylko do czterech miesiecy poprzedzajacych ubdj.

Ub6j

Takze w pkt 3.4 jednolitego dokumentu stwierdzono, ze w rzezni zwierzgta nalezy natychmiast
prowadzi¢ na ubdj lub umieszczaé w osobnych boksach, zgodnie z przepisami dotyczacymi dobro-
stanu zwierzat. Stwierdzenie to jest konieczne, poniewaz czynniki powodujace stres podczas
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transportu, oczekiwania przed ubojem, ladowania zwierzat do ciezaréwek i ich wyladowywania czgsto
powoduja pogorszenie jakoSci produktu koficowego pod wzgledem barwy i smaku migsa, dojrzewania
poltusz, utraty wilgotnosci itd.

Z tych wlasnie powodéw konieczne jest wprowadzenie mozliwosci ograniczenia do minimum wyste-
powania tych czynnikéw poprzez przeprowadzanie uboju w odpowiednich rzezniach, podlegajacych
kontrolom i znajdujacych si¢ na obszarze produkcji. Ponadto w rzezniach nalezy przewidzie¢ pomiesz-
czenia dostosowane do oczekiwania przed ubojem, wyposazone w odpowiedni sposob i wystarczajaco
duze, aby umozliwi¢ odizolowanie zwierzat w osobnych boksach lub oddzielenie ich i tym samym
ograniczenie do minimum zrddel stresu psychofizycznego zwierzat.

Zakaz usuwania tluszczu wewnetrznego i zewnegtrznego z tuszy

W pkt 3.5 jednolitego dokumentu wprowadzono zakaz catkowitego usuwania tluszczu wewnetrznego
i zewnetrznego z tuszy w celu umozliwienia optymalnego dojrzewania i ochrony migsa przed utle-
nianiem podczas samego dojrzewania. Migso ,Vitellone bianco dell’Appennino centrale” charakteryzuje
si¢ bowiem niewielkg zawartoscig thuszczu wewnetrznego, w zwigzku z czym konieczny jest odpo-
wiedni okres dojrzewania w celu osiagnigcia optymalnej delikatnosci.

W tym okresie w chlodniach migso musi by¢ chronione przez okrywajacy je thuszcz w celu uniknigcia
utleniania i brunatnienia odstonietych czesci migsa.

Zachowanie czgSci tluszczu pokrywajacego poltusze, ktéry jest nastgpnie usuwany podczas etapu
przetwarzania w celu pakowania lub sprzedazy bezposredniej, umozliwia ponadto utrzymanie niskiej
zawarto$ci bakterii, koniecznej do prawidlowego zarzadzania na etapie przetwarzania i pakowania,
przede wszystkim prézniowego lub w atmosferze modyfikowane;j.

Minimalny okres dojrzewania

Dojrzewanie jest okresem koniecznego odpoczynku, aby migso uzyskato delikatno$¢ i smak, czynniki
wazne przy okrelaniu jakosci migsa. Aby biatko uleglo denaturacji w procesach enzymatycznych, co
umozliwia uzyskanie optymalnej jakosci produktu, konieczny jest odpowiedni okres dojrzewania.
Dlugos¢ okresu dojrzewania ustala si¢ w zaleznosci od kawatkow miesa.

Z tych wlasnie powodéw konieczne bylo okreslenie w pkt 3.5 jednolitego dokumentu réznicy miedzy
czasem dojrzewania tusz z samcéw w przypadku Cwierétuszy przedniej (co najmniej 4 dni)
i w przypadku ¢wierétuszy tylnej (10 dni).

Etykietowanie:
Dodatkowe informacje, ktére nalezy umies§cié¢ na etykiecie

W pkt 3.7 jednolitego dokumentu ,znak towarowy” zastagpiono ,oznakowaniem” w celu lepszego
formalnego odréznienia funkgji charakteryzowania i identyfikowalnosci produktu dzigki jego identyfi-
kacji przez pieczgé naniesiong na tusz¢ w sposob trwaly od funkeji ,znaku towarowego”, ktéry moze
posiada¢ réwniez funkcje handlowa.

Naniesienie ,znaku towarowego” zastapiono zatem ,oznakowaniem”.

W pkt 3.7 jednolitego dokumentu przewidziano, ze organ kontrolny zajmuje si¢ — w przypadku
wszystkich zwierzat — wprowadzaniem i rejestracjg danych w pliku elektronicznym zwanym ,doku-
mentem kontrolnym”. Dokument kontrolny jest dokumentem elektronicznym, do ktérego nalezy sig
odnies¢ w celu sprawdzenia spelniania warunkéw zgodnosci i ktéry podlega jedynie archiwizacji
elektronicznej. W nastepstwie zarejestrowania dokumentu kontrolnego odpowiedzialny ekspert naniesie

wymieniong wyzej pieczec.

Dokument kontrolny musi zawieral ponizsze dane w celu umozliwienia sprawdzenia warunkéw
zgodnosci i kontroli spelniania tych warunkéw: numer identyfikacyjny zwierzecia (rejestracja), gospo-
darstwo urodzenia, gospodarstwa prowadzace chéw lub opas, przypadki przemieszczenia zwierzecia,
date urodzenia, ple¢, dat¢ i numer porzadkowy uboju, kategorie zwierzecia, mase tuszy i kawalka
migsa, uformowanie i tluszcz tuszy zgodnie z klasyfikacja WE, nazwe i siedzibe rzezni, w ktérej ma
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miejsce ubdj, nazwe i siedzibe zakladu rozbioru, wskazanie rodzaju produktu, ktérego dotyczy
kontrola (tusza, péltusza, jedna szosta tuszy, ¢wiertusza, pojedyncze kawalki lub kawalki mieszane),
nazwe i siedzibe odbiorcy (rzeZnia, zaklad rozbioru, podmiot gospodarczy sektora handlu), nazwe
eksperta odpowiedzialnego za certyfikacje.

Mozliwe jest zatem okreslenie systemu, ktéry pod bezposrednig kontrola niezaleznego organu gwaran-
tuje konsumentowi catkowitg identyfikowalno$¢ produktu od gospodarstwa urodzenia do ostatniego
etapu przetwarzania migsa przy pelnym przestrzeganiu zasad wspdlnotowych dotyczacych informacji
obowiazkowych i dodatkowych informacji opcjonalnych, ktére nalezy umiesci¢ na etykiecie.

Systemy przetwarzania i pakowania dopuszczone do celéw wprowa-
dzania do obrotu. Dodatkowe informacje, ktére nalezy umies$ci¢ na
etykietach

Zmiany na rynku i w systemach dystrybucji sprawily, Ze konieczne jest zorganizowanie i uregulowanie
systemOw przetwarzania migsa innych niz rozbiér migsa w tradycyjnej rzezni. Migso objete ChOG
mozna wprowadza¢ do obrotu w uprzednio przygotowanych kawalkach zgodnie z zasadami opisa-
nymi w pkt 3.7 jednolitego dokumentu, pod warunkiem ze pakowanie produktu odbywa sie
w zakladach rozbioru podlegajacych kontroli umozliwiajacej naniesienie logo chronionego oznaczenia
geograficznego na kazde opakowanie.

W celu zagwarantowania maksymalnego stopnia przejrzystosci i odpowiedniego informowania konsu-
menta uznano za niezbedne wskazanie na etykiecie pewnych danych i pewnych informacji koniecz-
nych do udzielenia konsumentowi gwarancji dotyczacych produktu objetego ChOG ,Vitellone bianco
dell’Appennino centrale” w uzupelnieniu obowigzkowych danych w zakresie identyfikowalno$ci wyma-
ganych przez rozporzadzenie (WE) nr 1760/2000.

W pkt 3.7 jednolitego dokumentu stwierdzono zatem, ze na etykiecie musza si¢ znajdowac — poza
danymi obowiazkowymi wymaganymi przez obowiazujace przepisy — nastgpujace informacje: numer
referencyjny lub kod identyfikacyjny, nazwa ,Vitellone bianco dellAppennino centrale” lub logo,
wzmianka ,chronione oznaczenie geograficzne” lub logo  wspdlnotowe  przewidziane
w obowiazujacych przepisach wspdlnotowych. Mozna stosowaé skrét ,ChOG” i ras¢ zwierzecia.

Zmiang t¢ zaproponowano w celu zagwarantowania konsumentowi catkowitej identyfikowalnosci
produktu od gospodarstwa urodzenia do ostatniego etapu przetwarzania migsa.

JEDNOLITY DOKUMENT
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006
,VITELLONE BIANCO DELL’APPENNINO CENTRALE”
NR WE: IT-PGI-0117-1552-26.10.2009
ChOG ( X ) ChNP ()

Nazwa:

,Vitellone bianco dell Appennino centrale”

Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie:

Wilochy

Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego:

. Rodzaj produktu:

Klasa 1.1. Migso $wieze

Opis produktu noszgcego nazwe podang w pkt 1:

Migso objete ChOG ,Vitellone bianco dellAppennino centrale” produkuje si¢ z samcéw i samic bydla
ras Chianina, Marchigiana i Romagnola w wieku 12-24 miesigcy, urodzonych i hodowanych na
typowym obszarze geograficznym produkgji.
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Bydlo musi pochodzi¢ z wybranych hodowli i by¢ regularnie wpisywane do rejestru genealogicznego
mlodego bydla znajdujacego si¢ w krajowej ksiedze genealogicznej w celu zaswiadczenia czystosci rasy,
ktéra jest waznym czynnikiem genetycznym dla okreslenia cech fizycznych i organoleptycznych migsa.

Barwa odstonietych czeSci migsa tuszy nie moze charakteryzowaé si¢ odchyleniami w ubarwieniu
(magenta lub barwa bliska czerni). Barwa widocznego tluszczu nie moze by¢ bliska zélto-popielatej,
a jej zytki nie mogg mie¢ barwy zblizajacej si¢ do zdltej nasycone;.

Srednie parametry jakosciowe migsa ,Vitellone bianco dell’Appennino centrale” sa nastgpujace:

— pH miedzy 5,2 a 5,8
— ckstrakt eterowy (w catkowitej masie) ponizej 3 %

— popioly (w calkowitej masie) ponizej 2 %

— biatka (w calkowitej masie) powyzej 20 %

— cholesterol ponizej 50 mg[/100 g

— stosunek nienasyconych kwasow tluszczowych
do nasyconych kwaséw tluszczowych powyzej 1,0

— zmniejszenie rozmiaru w niskiej temperaturze  ponizej 3 %

— zmniejszenie rozmiaru po obrébce termicznej  ponizej 35 %
— stopient twardosci (Swieze) ponizej 3,5 kg/cm?

— stopien twardosci (poddane obrébce termicznej) ponizej 2,5 kg/cm?

— barwa (barwa w $wietle dziennym 2 667 K)
— L powyzej 30
— C powyzej 20
— H wynoszaca od 25 do 45

Surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw przetworzonych):

Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego):

Cieleta nalezace do rasy ,bianca” z Apeninéw sa karmione mlekiem w sposéb naturalny przez swoje
matki do momentu odsadzenia. Nastgpnie podstawowe zywienie sklada si¢ z roélin gatunkéw trawia-
stych lub z pasz pochodzacych z Igk naturalnych, sztucznych lub z upraw roélin zielnych typowych
dla wskazanego obszaru geograficznego. Dopuszcza si¢ réwniez stosowanie koncentratéw paszowych
prostych lub zlozonych oraz dodawanie mineralnych dodatkéw paszowych i witamin.

Dawke oblicza si¢ w sposéb gwarantujacy podwyzszony lub $rednio podwyzszony poziom zywienia
z maksymalnymi warto$ciami wynoszacymi 0,8 jednostek paszy/kg masy w przypadku samcéw
i 0,7 jednostek paszy/kg masy w przypadku samic.

Zabrania si¢ karmienia bydla produktami ubocznymi przemystu.

Poszczegdlne etapy produkcji, ktore muszg odbywac sig na wyznaczonym obszarze geograficznym:

Poszczeg6lne etapy produkeji, ktore musza odbywal si¢ na obszarze geograficznym, to narodziny,
chéw — w tym okres odsadzania i opasu — do uboju.

Szczegbtowe zasady dotyczgee krojenia, tarcia, pakowania itd.:

Szczegbtowe zasady dotyczgce etykietowania:

Migso ,Vitellone bianco dell’Appennino centrale” musi by¢ wprowadzane do obrotu ze szczegblnym
oznakowaniem zawierajagcym stowa ,Vitellone bianco dell’Appennino centrale IGP”.
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Znakowanie musi przeprowadzi¢ w rzezni organ kontrolny.

Oproécz nazwy ,Vitellone bianco dell' Appennino centrale” lub logo etykieta zawiera nastgpujace infor-
magje: numer referencyjny lub kod identyfikacyjny, wzmianke ,Indicazione Geografica Protetta” (chro-
nione oznaczenie geograficzne) lub logo wspdlnotowe przewidziane w obowiazujacych przepisach
wspolnotowych. Mozna stosowal skrét IGP” (ChOG) i ras¢ zwierzgcia. Etykieta moze zawieral
réwniez inne informacje przewidziane w dokumencie kontrolnym, ktéry jest dokumentem elektro-
nicznym niezbednym w celu sprawdzenia warunkéw zgodnosci i zawiera nastgpujace dane: numer
identyfikacyjny zwierzecia (rejestracja), gospodarstwo urodzenia, gospodarstwa prowadzace chow lub
opas, przypadki przemieszczenia zwierzecia, date urodzenia, ple¢, date i numer porzadkowy uboju,
kategorie zwierzecia, mase tuszy i kawatka migsa, uformowanie i tluszcz tuszy zgodnie z klasyfikacjg
WE, nazwe i siedzib¢ rzezni, w ktdérej ma miejsce ubdj, nazwe i siedzib¢ zakladu rozbioru, wskazanie
rodzaju produktu, ktérego dotyczy kontrola (tusza, péltusza, jedna szdsta tuszy, ¢wierétusza, poje-
dyncze kawalki lub kawalki mieszane), nazwe i siedzibe odbiorcy (rzeZnia, zaklad rozbioru, podmiot
gospodarczy sektora handlu), nazwe eksperta odpowiedzialnego za certyfikacje.

Migso w kawatkach, $wieze lub gleboko mrozone, musi by¢ wstepnie pakowane lub pakowane
prézniowo, lub w atmosferze modyfikowanej. Moze by¢ wprowadzane do obrotu jedynie
w opakowaniach zamknigtych i opatrzonych etykietami. Pakowanie moze odbywaé si¢ jedynie
w zakladach rozbioru zatwierdzonych i kontrolowanych przez wlasciwy organ.

Zwiegzle okre$lenie obszaru geograficznego:

Obszar geograficzny produkcji migsa ,Vitellone bianco dell’Appennino centrale” sklada si¢ z prowincji
i gmin potozonych wzdluz laficucha Apeninéw w centralnych Wtoszech.

Dokladniej obszar produkeji skfada si¢ z nastepujacych obecnych prowingji: Bolonia, Rawenna, Forli-
Cesena, Rimini, Ankona, Ascoli Piceno, Fermo, Macerata, Pesaro e Urbino, Teramo, Pescara, Chieti,
L’Aquila, Campobasso, Isernia, Benewent, Avellino, Frosinone, Rieti, Viterbo, Terni, Perugia, Grosseto,
Siena, Arezzo, Florencja, Prato, Livorno, Piza, Pistoia, Rzym (ograniczonej do gmin Arcinazzo Romano,
Camerata Nuova, Cervara di Roma, Jenne, Mazzano Romano, Ponzano Romano, Sant'Oreste, Subiaco,
Vallepietra, Vallinfreda i Vivaro Romano), Latina (ograniczonej do gmin Campodimele, Castelforte,
Fondi, Formia, Itri, Lenola, Minturno, Monte San Biagio, Prossedi, Roccasecca dei Volsci, Santi
Cosma e Damiano, Sonnino, Spigno Saturnia) i Caserte (ograniczonej do gmin Ailano, Alife, Alvig-
nano, Baia e Latina, Bellona, Caianello, Caiazzo, Calvi Risorta, Camigliano, Capriati a Volturno, Castel
Campagnano, Castel di Sasso, Castello del Matese, Ciorlano, Conca della Campania, Dragoni, Fonte-
greca, Formicola, Francolise, Gallo Matese, Galluccio, Giano Vetusto, Gioia de Sannitica, Letino, Liberi,
Marzano Appio, Mignano Monte Lungo, Pastorano, Piana di Monte Verna, Piedimonte Matese, Pietra-
melara, Pietravairano, Pignataro Maggiore, Pontelatone, Prata Sannita, Pratella, Presenzano, Raviscanina,
Riardo, Rocca D’Evandro, Roccaromana, Rocchetta e Croce, Ruviano, San Gregorio Matese, San Pietro
Infine, San Potito Sannitico, Sant’Angelo d’Alife, Sparanise, Teano, Tora e Piccilli, Vairano Patenora,
Valle Agricola i Vitulazio).

Zwigzek z obszarem geograficznym:

. Specyfika obszaru geograficznego:

Obszar Apeninéw charakteryzuje si¢ ekosystemem bardzo szczeg6lnym pod wzgledem klimatu, réznic
temperatur i catkowitych opadéw. Te warunki srodowiskowe, wynikajace z morfologii i ze szczegdlnej
pozycji gleb, maja wplyw na rozwdj zrdznicowanej i bardzo charakterystycznej flory pastewnej.
Szczegblna charakterystyka fak wynika z ,podstawowych” elementéw roélin, takich jak szczegélne
skfadniki aromatyczne oraz barwniki.

Obszar ten znajduje si¢ w otoczeniu, dla ktérego typowy jest krajobraz wzgérz i gér, na ktérych na
mniejszych wysokosciach dominujg lasy ustepujace nastgpnie pastwiskom w miarg zblizania si¢ do linii
podziatlu wod  Apenindéw, gdzie uzytkowanie gruntéw spowodowalo przemienno§¢ dzialek
o niewielkich rozmiarach i réznorodnym wykorzystaniu: gruntéw uprawnych, obszaréw lesnych
i pastwisk.

Wystepuja w nim warunki srodowiskowe typowe dla klimatu Apeninéw i Morza Srédziemnego, na
ktére wplyw maja Srednie roczne opady w wysokosci ok. 1200 mm (przy warto$ci maksymalnej
2 000 mm w wyjatkowych latach) i $rednie roczne temperatury wynoszace od 0 °C zima do 24 °C
latem, przy wartosciach minimalnych — 10 °C i maksymalnych mogacych przekraczaé¢ 30 °C.
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Specyfika produktu:

Zawarto$¢ bialek i stosunek nienasyconych kwaséw tluszczowych do nasyconych kwaséw tluszczo-
wych stanowig wazne elementy przy ocenie cech jakoSciowych migsa ,Vitellone bianco dell’Appennino
centrale”.

Otrzymane migso — w tym mieso poddawane rozbiorowi na kawalki w punkcie sprzedazy — nie
wykazuje szybkiego brunatnienia odstonigtych powierzchni, co umozliwia znaczne ograniczenie
odpadéw powstajacych podczas przetwarzania.

Zwigzek przyczynowy zachodzgcy migdzy charakterystykg obszaru geograficznego a jakoscig lub wlasciwosciami
produktu (w przypadku ChNP) lub szczegélne cechy jakosciowe, renoma Iub inne wlasciwosci produktu
(w przypadku ChOG):

Zwigzek miedzy wyznaczonym obszarem geograficznym a produktem wynika z powigzania puli
genetycznej, rodzaju hodowli i warunkéw klimatycznych.

Systemy hodowli w wigkszosci przypominajg tradycyjne systemy kontrolowanego chowu zamknietego
lub wypasu umiarkowanego w przypadku zwierzat na etapie opasu. Pasze stosowane podczas etapow
wzrostu i opasu w wigkszosci przypadkéw sa produkowane w tym samym gospodarstwie. Wigkszos¢
gospodarstw dziala w obiegu zamknietym, poddajac opasowi cieleta urodzone w oborze z kréw
rozptodowych do momentu, kiedy osiggng mas¢ ubojowa.

Na najwazniejsze cechy produktu wplywa w pierwszej kolejnosci przynaleznos¢ do jednej z trzech
rodzimych ras migsnych hodowanych od wiekéw na okreslonym obszarze zgodnie z tradycyjnymi
i utrwalonymi technikami produkgji.

Migso w dynamiczny sposéb przyjmuje wplyw Srodowiska, ktéry powoduje wystepowanie réznic nie
tylko pod wzgledem cech organoleptycznych, ale takze pod wzgledem masy mig$niowej, tkanki
wloknistej i tluszczowej. Jezeli przyjaé, ze zwierzeta Zyja przede wszystkim na wolnosci, ich cykl
zycia jest $ciSle zwigzany z otaczajacym je Srodowiskiem geograficznym.

Odestanie do publikacji specyfikacji:
(Artykut 5 ust. 7 rozporzadzenia (WE) nr 510/2006)

Wilasciwe wladze administracyjne wszczely procedure, o ktorej mowa w art. 5 ust. 5 rozporzadzenia (WE)
nr 510/2006, publikujac wniosek o uznanie chronionego oznaczenia geograficznego ,Vitellone bianco
dell’Appennino centrale” w Dzienniku Urzgdowym Republiki Whoskiej nr 162 z dnia 15 lipca 2009 r.

Skonsolidowany tekst specyfikacji produkgji jest dostepny na stronie internetowej:

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

lub

bezposrednio na stronie gtéwnej Ministerstwa (http:/[www.politicheagricole.it), po kliknieciu w zakladke
,Prodotti di Qualita” (z lewej strony ekranu), a nastgpnie ,Disciplinari di Produzione allesame dellUE
[regolamento (CE) n. 510/2006]".
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