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INNE AKTY

KOMISJA EUROPEJSKA

Publikacja wniosku zgodnie z art. 50 ust. 2 lit. a) rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady
(UE) nr 1151/2012 w sprawie systeméw jako$ci produktéw rolnych i Srodkéw spozywczych

(2016/C 334/08)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 51 rozporzadzenia Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 (').

WNIOSEK O ZATWIERDZENIE ZMIANY W SPECYFIKACJI PRODUKTU OZNACZONEGO CHRONIONA NAZWA POCHODZENIA/
CHRONIONYM OZNACZENIEM GEOGRAFICZNYM, GDY ZMIANA TA NIE JEST NIEZNACZNA
Whiosek o zatwierdzenie zmiany zgodnie z art. 53 ust. 2 akapit pierwszy rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012
~SPECK ALTO ADIGE”[,SUDTIROLER MARKENSPECK”/,,SUDTIROLER SPECK”
Nr UE: PGI-IT-02125 - 14.3.2015
ChNP ( ) ChOG (X)
1. Grupa skladajaca wniosek i majaca uzasadniony interes

Consorzio Tutela Speck Alto Adige
Via Portici No 71

39100 Bolzano

WLOCHY

Tel. +39 0471300381
Faks +39 0471302091
info@speck.it

,Consorzio Tutela Speck Alto Adige” (konsorcjum ochrony) jest uprawnione do zlozenia wniosku w sprawie
zmiany zgodnie z art. 13 ust. 1 dekretu Ministerstwa Polityki Rolnej, ZywnosSciowej i Le$nej nr 12511 z dnia
14 pazdziernika 2013 r.

2. Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Wilochy
3. Nagléwek w specyfikacji produktu, ktérego dotycza zmiany
— [ Nazwa produktu
— O Opis produktu
— [ Obszar geograficzny
— [ Dowdd pochodzenia
— [X Metoda produkdji
— [ Zwiazek z obszarem geograficznym
— X Etykietowanie
— [ Inne [okresli¢ jakie]
4. Rodzaj zmian

— [X Zmiana specyfikacji zarejestrowanego produktu oznaczonego ChNP lub ChOG, niekwalifikujaca sie do
uznania za nieznaczng zgodnie z art. 53 ust. 2 akapit trzeci rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012.

(') Dz.U.L 3432 14.12.2012,s. 1.
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— [ Zmiana specyfikacji zarejestrowanego produktu oznaczonego ChNP lub ChOG, dla ktérych jednolity doku-
ment (lub dokument mu réwnowazny) nie zostal opublikowany, niekwalifikujaca si¢ do uznania za nie-
znaczng zgodnie z art. 53 ust. 2 akapit trzeci rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012.

5. Zmiany
Metoda produkgji
Art. 4 specyfikacji produktu
— Art. 4 ust. 8, ktéry stanowi:
,8. W chwili dostawy temperatura wewnatrz produktu musi wynosi¢ 0-4 °C.”
otrzymuje brzmienie:
,8. W chwili dostawy temperatura wewnatrz produktu musi wynosi¢ 0-7 °C.”.

Rozszerzono zakres temperatur, by zapewni¢ ich zgodno$¢ ze wspdlnymi warunkami dostawy $wiezych
udzZcoéw uzywanych do produkeji wyrobu ,Speck Alto Adige”.

Ma to uniemozliwi¢ transportowanie udzcéw przed dostawa w temperaturze wynoszacej znacznie ponizej 0 °C,
co moze by¢ nastgpstwem obowigzywania wezszego zakresu temperatur, takiego jak obecnie obowigzujacy
zakres wynoszacy 0—4 °C.

— Zdanie:

,by¢ poddany dojrzewaniu w temperaturze pokojowej wynoszacej 10-15 °C, w warunkach, w ktérych poziom
wilgotnosci wynosi 60-90 %;”

otrzymuje brzmienie:

,by¢ poddany dojrzewaniu w temperaturze pokojowej wynoszacej 10-16 °C, w warunkach, w ktérych poziom
wilgotnosci wynosi 55-90 %;”.

Rozszerzono zakres temperatury i poziomu wilgotnosci $rodowiska dojrzewania. W wyniku tych Srodkéw
zostaja wprowadzone niewielkie zmiany umozliwiajace poszerzenie zakresu temperatur pokojowych, co
pomaga w zainicjowaniu osmozy, ktéra jest niezbedna w procesie produkgji, jak i zastosowanie nizszych pozio-
méw wilgotnosci w pomieszczeniach, co jest czasami niezbedne, by lepiej dostosowal je do procesu
dojrzewania.

— Akapit:

,Solenie i przyprawianie z wykorzystaniem metody suchej ma miejsce w ciggu czterech dni od daty rozpocze-
cia produkgji; informacja ta musi by¢ naniesiona w sposéb trwaly i bezposredni na kazdej szynce tak, by
szynka mogla by¢ identyfikowana do korica procesu produkgji.”

otrzymuje brzmienie:

,Solenie i przyprawianie z wykorzystaniem metody suchej ma miejsce w ciggu czterech dni od daty rozpocze-
cia produkgji. Producenci muszg wdrozy¢ system rejestracji umozliwiajacy identyfikacje daty rozpoczecia pro-
dukgji kazdej calej szynki do korica procesu produkeji, tacznie z odniesieniem do odpowiedniej jednorodnej
partii.”.

Dzieki wprowadzonej poprawce producenci bedg mogli stosowa¢, zgodnie z wewnetrznymi korporacyjnymi
procedurami zapewniajacymi identyfikowalno$¢, bardziej aktualne systemy identyfikacji calych szynek, a nie
czasochtonng i niesystematyczng procedure wytlaczania daty na skorce; pozwoli im to na zastosowanie szero-
kiego zakresu rozwigzan dostgpnych obecnie dzigki postepowi technologicznemu, co jest korzystne dla calego
procesu produkgji.

Art. 5 specyfikacji produktu
— Akapit:

,Produkt »Speck Alto Adige ChOG>Siidtiroler Markenspeck« ChOG/»Siidtiroler Speck ChOG« musi by¢
peklowany na sucho zgodnie z lokalnymi praktykami i tradycjami w pomieszczeniach, w ktérych zagwaranto-
wane s3: wystarczajgca cyrkulacja powietrza, temperatura wynoszaca 10-15°C i poziom wilgotnosci
wynoszacy 60-90 %.”

otrzymuje brzmienie:

,Produkt »Speck Alto Adige ChOGc|>Suidtiroler Markenspeck« ChOG/»Sudtiroler Speck ChOG« musi by¢
peklowany na sucho zgodnie z lokalnymi praktykami i tradycjami w pomieszczeniach, w ktorych zagwaranto-

wane s3: wystarczajgca cyrkulacja powietrza, temperatura wynoszaca 10-16°C i poziom wilgotnosci
wynoszacy 55-90 %.”.

Ta poprawka odzwierciedla i uwzglednia zmiany w zakresie temperatury i poziomu wilgotnosci Srodowiska
produkgji, o ktérych mowa w art. 4.
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— Akapit:

,Masa szynek musi zmale¢ co najmniej o 35%, jak okreslono w ponizszej tabeli, w zaleznosci od klasy
wagowej:

C334/11

od 3,4 do <4,3 co najmniej 15 tygodni co najmniej 20 tygodni
od 4,3 do <4,9 co najmniej 17 tygodni co najmniej 22 tygodnie
od 4,9 do <5,5 co najmniej 18 tygodni co najmniej 24 tygodnie
od 5,5 do <6,0 co najmniej 20 tygodni co najmniej 26 tygodni
od 6,0 do <6,5 co najmniej 21 tygodni co najmniej 28 tygodni
od 6,5 do <7,0 co najmniej 23 tygodnie co najmniej 30 tygodni
od 7,0 do <7,5 co najmniej 24 tygodnie co najmniej 32 tygodnie”

otrzymuje brzmienie:

,Masa szynek musi zmale¢ co najmniej o 35% w minimalnym
w ponizszej tabeli zgodnie z ich klasg wagowa:

czasie peklowania na sucho wskazanym

oty | S o o8 S | i s plloari  s
proces peklowania na sucho.
od 3,4 do <4,3 co najmniej 15 tygodni co najmniej 20 tygodni
od 4,3 do <4,9 co najmniej 17 tygodni co najmniej 22 tygodnie
od 4,9 do <5,5 co najmniej 18 tygodni co najmniej 24 tygodnie
od 5,5 do <6,0 co najmniej 20 tygodni co najmniej 26 tygodni
od 6,0 do <6,5 co najmniej 21 tygodni co najmniej 28 tygodni
od 6,5 do <7,0 co najmniej 23 tygodnie co najmniej 30 tygodni
od 7,0 do <7,5 co najmniej 24 tygodnie co najmniej 32 tygodnie

Po utracie przez szynke 35 % masy mozna ja poddaé procesowi peklowania na sucho od momentu okreslo-
nego w powyzszej tabeli wyrazonego w tygodniach, zgodnie z jej klasg wagowa”.

Producenci dostrzegli potrzebe wskazania, ze 35-procentowa minimalng utrate masy nalezy uzyska¢ w mini-
malnym okresie peklowania na sucho okreslonym w trzeciej kolumnie tabeli niniejszej specyfikacji i zastapié
naglowek ,Minimalny czas uzyskania 35-procentowej utraty masy” w Srodkowej kolumnie tabeli nagléwkiem
,Poczatek procesu uszlachetniania liczony od momentu rozpoczecia procesu peklowania na sucho”, po ktorym,
w kolejnym ustepie, nastepuje wyjasnienie warunkéw rozpoczecia procesu uszlachetniania. Zatem obowiazek
uzyskania minimalnej utraty masy we wskazanym okresie zostaje usunigty, a etap uszlachetniania zostaje
uwzgledniony w ogélnym procesie peklowania na sucho, ktérego dtugo$¢ pozostala niezmieniona. Etap uszla-
chetniania zaczyna si¢ po uplywie okreslonej liczby tygodni (réznej w zaleznosci od masy) od rozpoczecia
procesu peklowania na sucho, jak okreslono w drugiej kolumnie tabeli.

Dzigki $ciSle okreslonemu okresowi uszlachetnienia producenci moga zastosowaé wiele dobrych praktyk opisa-
nych ponizej w celu uwydatnienia szczegblnych wlasciwosci produktu.

W nastepstwie tej poprawki wlaczono do specyfikacji produktu opis etapu uszlachetniania.
,Uszlachetnianie ma miejsce po osiggnieciu wymaganej minimalnej utraty masy oraz przed zakoficzeniem

minimalnego procesu peklowania na sucho. Jego celem jest uzyskanie whasciwosci produktu opisanych w art. 6
niniejszej specyfikacji produktu po ustaleniu, ze uzyskano okre$long utrate masy.
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W procedurze uszlachetniania stosuje si¢ folie samoprzylepna, ktéra pelni funkcje ochronne i jest bezpieczna
dla zywnosci.”.

W ustepie tym wyjasnia si¢ i ustanawia warunki etapu uszlachetniania. W trakcie etapu uszlachetniania produkt
jest zawiniety w folie ochronng, ktéra pozwala mu zmigkngé oraz osiggnagé odpowiednig strukture, zapobiega-
jac powstawaniu suchych krawedzi, wyzlobien lub deformacji spowodowanych utratg masy.

— Zdanie:

,Masa odnosi si¢ zaréwno do masy poszczegdlnych szynek, jak i do przecigtnej masy odpowiedniej jednorod-
nej partii.”

otrzymuje brzmienie:
,Masa odnosi si¢ do przecigtnej masy odpowiedniej jednorodnej partii.”.

Dzigki temu wprowadza si¢ jednoznaczny sposob okreslania masy oparty na partiach produkcyjnych, a nie na
poszczegdlnych szynkach, upraszczajac w ten sposob ten etap produkeji i dostosowujac go do innych etapdow,
w ktorych partie produkcyjne réwniez stuza za punkt odniesienia.

— Zdanie:

,Przez caly okres peklowania na sucho temperatura wewnatrz produktu »Speck Alto Adige ChOG«/»Siidtiroler
Markenspeck ChOG«/»Siidtiroler Speck ChOG« moze r6zni¢ si¢ jedynie w granicach 10-15 °C.”

otrzymuje brzmienie:

,Przez caly okres peklowania na sucho temperatura wewnatrz produktu »Speck Alto Adige ChOG«/»Siidtiroler
Markenspeck ChOG«/»Siidtiroler Speck ChOG« moze rézni¢ si¢ jedynie w granicach 10-16 °C.”.

Ta poprawka odzwierciedla i uwzglednia zmiany w zakresie temperatury i poziomu wilgotnosci Srodowiska
produkgji, o ktérych mowa w art. 4.

Art. 8 specyfikacji produktu

— Zdanie:

,Cale szynki spelniajagce wymogi niniejszej specyfikacji identyfikuje si¢ za posrednictwem co najmniej czterech
nieusuwalnych znakéw na skérce pod koniec obowigzkowego okresu peklowania na sucho, po uzyskaniu
35-procentowej minimalnej utraty masy;”

otrzymuje brzmienie:

,Cale szynki spelniajace wymogi niniejszej specyfikacji identyfikuje si¢ za posrednictwem co najmniej jednego
nieusuwalnego znaku na skérce pod koniec obowigzkowego okresu peklowania na sucho, po uzyskaniu
35-procentowej minimalnej utraty masy;”.

Nieusuwalny znak umieszczany jest na skorce co najmniej raz, a nie cztery razy. Dzigki temu postanowieniu
spelnione zostaja niektére potrzeby wyrazone przez producentéw wyrobu ,Speck Alto Adige ChOG”/,Sudtiro-
ler Markenspeck ChOG”/,Siidtiroler Speck ChOG”, ktérych produkty sg paczkowane i dzielone na porcje. Wigk-
sz0$¢ produktow jest wprowadzana do obrotu w formie paczkowanej lub porcjowanej i w takich przypadkach
na etykiecie znajdujg si¢ wszystkie szczegblowe informacje dotyczace produktu, w tym logo, ktére drukuje sie
w czterech kolorach, co sprawia, ze jest ono lepiej widoczne niz ciemnobrazowy znak umieszczony na skorce,
ktéra réwniez jest ciemna. Ponadto znak stal si¢ zbedny ze wzgledu na to, ze calg szynke mozna podzieli¢ az
na trzydziesci czesci, a nawet na plastry. Co wigcej umieszczenie tylko jednego znaku na skérce ulatwia pro-
dukgje i jest wystarczajace, by potwierdzi¢ pochodzenie produktu, gdy jest on przenoszony wewnatrz zakladu
lub w trakcie procesu przetwarzania, przed zapakowaniem i podzieleniem na porgje.

— Akapit:

,Znak sklada si¢ z liniowej ramki zawierajacej w dolnej czesci stylizowany obraz gér, a w gornej stowo »Stidti-
rols, jak przedstawiono ponizej:

SUDtIROL
- |-
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otrzymuje brzmienie:

»Znak ten przedstawia pas piersiowy — w jego Srodkowej czeSci znajduje si¢ stylizowany obraz gor, a w gérne;j
stowo »Sudtirol«, jak przedstawiono ponizej:

SUDtiROL

S| Y

Poprawka polega na zmianie znaku, by poprawi¢ jego widoczno$¢, a takze widoczno$é logo produktu.
— Zdanie:

,Nazwa umieszczona na etykiecie musi by¢ pisana wyraZnymi, nieScieralnymi znakami, ktore mozna latwo
odr6zni¢ od wszelkich innych napiséw figurujacych na etykiecie; po niej nastepuje informacja »chronione ozna-
czenie geograficzne« lub skrét »ChOGe, przettumaczone na jezyk panstwa, w ktérym produkt wprowadza si¢
do obrotu.”

otrzymuje brzmienie:

,Nazwa umieszczona na etykiecie musi by¢ napisana czytelng i nieusuwalng czcionka, ktora mozna latwo
odrézni¢ od wszelkich innych napiséw figurujacych na etykiecie; po niej widnieje wyrazenie »chronione ozna-
czenie geograficzne« lub skrét »ChOGe, przettumaczone na jezyk panstwa, w ktorym produkt wprowadza si¢
do obrotu.”.

Dzigki tej poprawce mozna uzywaé skrétu ,ChOG” jako alternatywy dla wyrazenia ,chronione oznaczenie geo-
graficzne” zgodnie z rozporzadzeniem (UE) nr 1151/2012.

— Akapity:

,Pas piersiowy, w ktorego Srodkowej czesci znajduje si¢ prostokatne pole o zaokraglonych bokach zawierajace
stowo »SUDTIROL« napisane stylizowanymi wielkimi literami nad stylizowanym, wielokolorowym faficuchem
gbrskim, po obu stronach ktérego znajduja si¢ stylizowane zoledzie rozmieszczone wzdluz poziomej osi pasa;
wzdluz gérnej pofaldowanej krawedzi pasa rozmieszczone sa stowa »Speck Alto Adige ChOG Siidtiroler Speck
ChOGc« napisane stylizowanymi literami, a wzdluz dolnej pofaldowanej krawedzi — stowa »chronione oznacze-
nie geograficzne« napisane stylizowanymi literami; wzdluz krawedzi pasa znajduje si¢ ozdobne obramowanie
sktadajgce si¢ z linii rownoleglej do krawedzi i z sekwencji trzyplatkowych symboli; calo§¢ otoczona jest biatym
obramowaniem réwnoleglym do krawedzi pasa.”,

,Do odtworzenia kolorowych elementéw znajdujacych si¢ w centrum logo uzywa si¢ czterokolorowego druku
CMYK, a do odtworzenia barwy ciemnozielonej — koloru Pantone 575C lub Pantone 3435C, z zastosowaniem
odpowiednich plyt drukarskich.”

otrzymuja brzmienie:

,Logo przedstawia pas piersiowy, w ktérego Srodkowej czesci znajduje si¢ prostokatne pole; jego gérny i dolny
bok s3 wypukle, a wzdluz jego krawedzi biegnie linia. W prostokgcie znajduje si¢ stylizowane pasmo gorskie
na biatym tle oraz réwniez stylizowane stowo »SUDTIROL« w gérnej czesci. Stowa »Siidtiroler Speck ChOGe«
i »Speck Alto Adige ChOGg, takze napisane stylizowanymi znakami, umieszczone sa réwnolegle odpowiednio
do gérnej i dolnej pofaldowanej krawedzi. Jezeli chodzi o ozdobne obramowanie, sklada si¢ ono z sekwencji
kropek réwnoleglych do bialej linii konturu.
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Do odtworzenia kolorowych elementéw znajdujgcych si¢ w $rodkowej czesci logo uzywa si¢ czterokolorowego
druku CMYK, a do elementéw ciemnozielonych — koloru Pantone 575C lub Pantone 3435C.”.

Przeprojektowano logo produktu tak, aby elementy zwigzane z nazwg bardziej si¢ wyrdznialy. Zaktualizowano
w zwigzku z tym jego opis i cechy graficzne.

JEDNOLITY DOKUMENT
~SPECK ALTO ADIGE”/,,SUDTIROLER MARKENSPECK”/,,SUDTIROLER SPECK”
Nr UE: PGI-IT-02125 - 14.3.2015
ChNP ( ) ChOG (X)
1. Nazwa lub nazwy
,Speck Alto Adige”/,Siidtiroler Markenspeck”|,Stdtiroler Speck”
2. Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie:
Wilochy
3. Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego
3.1. Typ produktu
Klasa 1.2. Produkty wytworzone na bazie migsa (podgotowanego, solonego, wedzonego itd.)
3.2. Opis produktu, do ktdrego odnosi sig nazwa podana w pkt 1

,Speck Alto Adige” (nazwa wloska), ,Siidtiroler Markenspeck” i ,Stidtiroler Speck” (nazwa niemiecka) wytwarza si¢
z pozbawionego kosci, lekko solonego i aromatyzowanego, wedzonego na zimno w przeznaczonych do tego celu
pomieszczeniach i w maksymalnej temperaturze 20 °C oraz dojrzalego migsa z udZca wieprzowego, zgodnie
z lokalnymi tradycjami i zwyczajami; produkt posiada szczegdlne organoleptyczne cechy charakterystyczne.

W chwili wprowadzenia do obrotu ,Speck Alto Adige”/,Stidtiroler Markenspeck”/,Siidtiroler Speck” na powierzchni
ma kolor kasztanowy, natomiast plastry sg czerwone z czg¢Sciami barwy bialej o lekkim odcieniu rézowym. Pro-
dukt posiada przyjemny aromatyczny zapach produktu wedzonego oraz charakterystyczny intensywny smak. Wia-
Sciwosci chemiczne, fizykochemiczne i mikrobiologiczne sg nastepujace:

catkowita zawarto$¢ bialek wynosi co najmniej 20 %,

stosunek woda/biatko wynosi co najwyzej 2,0,

stosunek tluszcz/biatko wynosi co najwyzej 1,5,

zawarto$¢ chlorku sodu wynosi co najwyzej 5 %,

zawarto§¢ azotanu potasu wynosi mniej niz 150 mg/kg,

zawarto$¢ azotanu sodu wynosi mniej niz 50 mg/kg,

parametry dotyczgce kolonii bakterii mezofilnych sg zgodne z normg UNI ISO 4833 (2003),

maksymalna zawarto$¢ bakterii mlekowych wynosi 1 x 108 jednostek tworzgcych koloni¢ na gram (CFU/gram).

3.3. Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego) i surowce (wykgcznie w odniesieniu do produktéw
przetworzonych)

Przed usunigciem kosci cale udzce wykorzystywane do produkcji wyrobu ,Speck Alto Adige”/,Sudtiroler Marken-
speck”[,Stidtiroler Speck” muszg wazy¢ co najmniej 10,5 kg; udzce pozbawione kosci i pokrojone (zwane réwniez
po wlosku baffe) musza wazy¢ co najmniej 5,2 kg; w chwili dostawy temperatura w $rodku produktu musi
wynosi¢ 0-7 °C.

3.4. Poszczegélne etapy produkgji, ktére muszg odbywaé si¢ ha wyznaczonym obszarze geograficznym
Produkt ,Speck Alto Adige ChOG”/,Siidtiroler Markenspeck ChOG”/,Siidtiroler Speck ChOG” musi by¢ pokrojony
zgodnie z tradycyjng metodg, z golenig lub bez, solony i aromatyzowany na sucho, wedzony i peklowany na sucho

w maksymalnej temperaturze 20°C i poddany dojrzewaniu w temperaturze pokojowej wynoszacej 10-16 °C,
w warunkach, w ktérych poziom wilgotnosci wynosi 55-90 %.
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3.5. Szczeg6lowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itp. produktu, do ktdrego odnosi sig zarejestrowana nazwa

,Speck Alto Adige”/,Sudtiroler Markenspeck”/,Siidtiroler Speck” mozna wprowadzaé do obrotu w calosci, w kawal-
kach lub w plastrach, luzem lub w opakowaniu prézniowym lub w atmosferze modyfikowanej.

Czynnosci zwigzane z krojeniem i pakowaniem produktu ,Speck Alto Adige”/,Siidtiroler Markenspeck”/,Stidtiroler
Speck” mozna wykonywaé wylgcznie na obszarze geograficznym okre$lonym w pkt 4, w celu zagwarantowania
konsumentowi koficowemu, ze charakterystyczne wlasciwosci aromatyczne oraz najdelikatniejsze nuty smakowe
zostang zachowane.

3.6. Szczegblowe zasady dotyczgce etykietowania produktu, do ktdrego odnosi si¢ zarejestrowana nazwa

Nazwy produktu o chronionym oznaczeniu geograficznym ,Speck Alto Adige”/,Siidtiroler Markenspeck”/,Stidtiroler
Speck” nie nalezy tlumaczy¢ na inne jezyki.

Nazwa umieszczona na etykiecie musi by¢ napisana czytelna i nieusuwalng czcionka, ktorg mozna latwo odréznié
od wszelkich innych napiséw figurujacych na etykiecie; po niej widnieje wyrazenie ,chronione oznaczenie geogra-
ficzne” lub skrét ,ChOG”, przetlumaczone na jezyk panstwa, w ktérym produkt wprowadza si¢ do obrotu.

Kazda etykieta musi zawiera¢ logo ChOG ,Speck Alto Adige”/,Siidtiroler Markenspeck”/,Stidtiroler Speck”.
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Dopuszcza si¢ rowniez dodatkowe umieszczenie wzmianki ,prodotto di montagna” (,produkt gorski”), jezeli produk-
cje prowadzi si¢ na obszarach polozonych na wysokosci co najmniej 600 m nad poziomem morza i, w zwigzku z tym,
geograficznie klasyfikowanych jako tereny gérskie.

4. Zwiezle okreSlenie obszaru geograficznego

Obrdbke i przetwarzanie udzcéw wieprzowych prowadza wylacznie przedsigbiorstwa znajdujace si¢ na terytorium
autonomicznej prowincji Bolzano w Gérnej Adydze.

5. Zwigzek z obszarem geograficznym

Obszar produkcji wyrobéw ChOG ,Speck Alto Adige”/,Siidtiroler Markenspeck”/,Stidtiroler Speck” tworza w cato-
Sci tereny gorzyste. Dzigki wystepowaniu bryz i wiatréw zmiennych, wiejagcych w licznych dolinach gérskich, na
omawianym obszarze panuje klimat umiarkowanie suchy; w ciagu roku notuje si¢ tu ponad 300 dni stonecznych.

Ponadto ten obszar przygraniczny zawsze byl miejscem, w ktérym krzyzowaly si¢ kultura $rédziemnomorska
i kultura Europy Srodkowej. Jest to jedyne miejsce, w ktorym mogly powsta¢ warunki sprzyjajace opracowaniu
metody konserwacji migsa wieprzowego, faczacej pochodzacy z Europy Srodkowej tradycje wedzenia z $rédziem-
nomorska tradycja peklowania na sucho.

,Speck Alto Adige”/,Stdtiroler Markenspeck”/,Stidtiroler Speck”, w odréznieniu od szynek z rejonu rzeki Pad, jest
produktem wytworzonym z udZcéw wieprzowych pozbawionych kosci, otwartych i splaszczonych, wedzonych
i peklowanych na sucho. Jezeli chodzi o cechy zewngtrzne produktu, jego charakterystyczng cechg jest kasztanowy
kolor skéry, ktéry uzyskuje ona w procesie wedzenia. Jezeli chodzi o wyglad produktu wewnatrz, cze$¢ chuda ma
kolor czerwony, a tlusta — bialy o lekkim odcieniu ré6zowym. ,Speck Alto Adige”/,Stidtiroler Markenspeck”/,Stidti-
roler Speck” ma charakterystyczny zapach migsa peklowanego na sucho; wyczuwa si¢ takze lekki zapach typowy
dla produktéw wedzonych. Jezeli chodzi o smak, jest on wyrazisty, lecz nie stony.

Zwiazek przyczynowy miedzy wlasciwosciami produktu o ChOG ,Speck Alto Adige”/,Siidtiroler Markenspeck”/
,Sudtiroler Speck” a obszarem jego produkcji dotyczy szczegélnych warunkéw mikroklimatycznych panujacych
w regionie Gérnej Adygi, z ktérych umiano skorzystaé w historyczno-kulturowej enklawie potudniowego Tyrolu.
Na tym obszarze przygranicznym od niepamigtnych czaséw krzyzowaly si¢ tradycje historyczne, etniczne, gospo-
darcze i kulturowe Europy Srodkowej i potudnia Alp, i obie te strefy wywarly wplyw na jego rozwdj. Dzigki wieja-
cym w dolinach Gérnej Adygi bryzom i wiatrom znad potudniowych i péinocnych stokéw masywu gérskiego
tutejszy klimat jest szczegélnie dobrze przystosowany do procesu peklowania na sucho produktu ,Speck Alto
Adige”[,Stdtiroler Markenspeck”/,Stidtiroler Speck”, co sprzyja utrwalaniu omawianej metody przetwarzania migs,
majacej swoje zrodto w alpejskiej tradycji panujacej w gospodarstwach gérskich. Technika konserwacji migsa laczy
w sobie inwazyjna technike polegajaca na wedzeniu, majaca swe zrédlo w tradycji nordyckiej, i technike, wywo-
dzacy sie z doliny Padu a polegajaca na zastosowaniu soli w ramach procesu powolnego suszenia, zachodzacego
w warunkach naturalnych: produkt ma bardzo zréwnowazony smak, delikatniejszy niz szynki surowe z pdinocy
Europy i bardziej wyrazisty niz delikatne szynki z rejonu Morza Srédziemnego; jest on bardzo dobrze wysuszony
i wzbogacony aromatami i lokalnymi przenoszonymi w powietrzu krazagcym w trakcie peklowania na sucho oraz
przyprawami stosowanymi na poczatkowych etapach produkcji. Réwniez dzigki temu produkt ,Speck Alto Adige”|
,Sudtiroler Markenspeck”/,Stidtiroler Speck” uwaza si¢ za specjal typowy dla regionu, w ktérym powstaje.
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Odestanie do publikacji specyfikacji
(art. 6 ust. 1 akapit drugi niniejszego rozporzadzenia)
Ministerstwo wszczeto krajowa procedure sprzeciwu, publikujac wniosek w sprawie uznania ChOG ,Speck Alto Adige”/

,Studtiroler Markenspeck”/,Stidtiroler Speck” w Dzienniku Urz¢dowym Republiki Wloskiej nr 13 z dnia 18 stycznia
2016 .

Skonsolidowany tekst specyfikacji produktu jest dostepny w internecie:
http:/[www.politicheagricole.it/flex/cm/pages/ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/3335

lub:
bezpo$rednio na stronie gléwnej Ministerstwa Polityki Rolnej, Zywnos$ciowej i LeSnej (www.politicheagricole.it) po

otwarciu zakladki ,Prodotti DOP e IGP” (na gbrze po prawej stronie ekranu), kliknigciu ,Prodotti DOP IGP e STG” (po
lewej stronie ekranu), a nastepnie odnosnika ,Disciplinari di Produzione all'esame dell'UE”.
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