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Publikacja wniosku 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

(2007/C 289/17)

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

STRESZCZENIE
ROZPORZADZENIE RADY (WE) nr 510/2006
,SALAME S. ANGELO”

Nr WE: IT/PGI/005/0332/17.12.2003
CHNP () CHOG (X)

Niniejsze streszczenie zawiera gléwne elementy specyfikacji produktu i jest przeznaczone do celéw informa-
cyjnych.

1. Wlasciwy Organ pafistwa czlonkowskiego:

Nazwa: Ministero delle Politiche agricole alimentari e forestali

Adres:  Via XX Settembre, 20
[-00187 Roma

Telefon: (39) 06 481 99 68
Faks: (39) 06 42 01 31 26
e-mail:  gpa3@politicheagricole.it

2. Grupa skladajaca wniosek:

Nazwa: Consorzio tutela salame S. Angelo

Adres:  via S. Francesco di Paola, 10
[-98060 S. Angelo di Brolo (ME)

Telefon: (39) 0941 53 41 94
Faks:  (39) 0941 53 41 94
e-mail: —

Sktad:  producenci/przetworcy ( X ) inni ()

3. Rodzaj produktu:

Klasa 1.2 Migso $wieze i podroby

4. Specyfikacja produktu:
(podsumowanie wymogéw okreslonych w art. 4 ust. 2 rozporzadzenia (WE) nr 510/2006)

4.1. Nazwa produktu: ,Salame S. Angelo”

4.2. Opis produktu: ,Salame S. Angelo” jest wyrobem wedliniarskim o jednolitej strukturze, produkowanym
wylacznie z migsa wieprzowego, otoczonym naturalng kiszkg wieprzowa. Kietbasa ,Salame S. Angelo”
jest dostepna w sprzedazy w postaci kawatkow o réznej wielkosci, jednak niezaleznie od rozmiaréw
charakteryzuje si¢ nieregularng, cylindryczng powierzchnia zewnetrzna oraz pokryta jest typowa dla
wedlin dojrzewajacych warstwa plesni o biatawej powloce. Posiada krucha i zwarta konsystencje. Jako
ze thuszez i czg$¢ chuda wyrobu sg ze soba dobrze polaczone, plasterki maja postaé zwartg i jednolita.
Czgsci chude majg barwe czerwonego rubinu natomiast thuszcz jest barwy bialej. Produkt posiada deli-
katny, charakterystyczny zapach oraz lekko korzenny smak o przesyconym zapachem aromacie. Po
zakoniczeniu procesu dojrzewania ph produktu wynosi miedzy 5,1 a 6,2 natomiast warto$¢ AW siega
od 0,81 do 0,96.

() Dz.U.L93z31.3.2006, str. 12.
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4.6.

Obszar geograficzny: Obszar produkgji ,Salame S. Angelo” obejmuje terytorium gminy Sant’Angelo di
Brolo.

Dowéd pochodzenia: Wszystkie etapy produkcji sa kontrolowane poprzez dokladny opis kazdego
produktu wchodzacego do zakladu i kazdego produktu z niego wychodzacego. Ta kontrola oraz zapis
w odpowiednich rejestrach, prowadzonych przez organ kontrolny, informacji dotyczacych hodowcéw,
rzeznikéw i podmiotéw zajmujacych si¢ dzieleniem i pakowaniem jak i przekazywane we wlasciwym
czasie organowi kontrolnemu informacje o ilosciach wyprodukowanych, gwarantujg mozliwos¢ odtwo-
rzenia historii produktu. Przy okazji nalezy nadmienié, Ze etykiety powinny zawieral, poza informa-
cjami zawartymi w punkcie 4.8, numer identyfikacyjny odnosnego produktu. Wszystkie osoby
fizyczne i prawne wpisane do poszczegdlnych rejestréw podlegaja kontroli prowadzonej przez organ
kontrolny, zgodnie ze specyfikacja produkgji i odpowiednim planem kontroli.

Metoda produkgji: Specyfikacja produktu zaklada, Ze surowcem wykorzystywanym i dopuszczonymi do
produkgji ,Salame S. Angelo” jest $wieze migso wybranych ras $wif, to jest zwierzat rasy czystej lub
ras wywodzgcych si¢ od ras podstawowych, takich jak Large White, Landrace i Duroc lub zwierzat
wywodzacych sie ze skrzyzowania wyzej wymienionych ras lub ze skrzyzowania tych ras z lokalnymi
populacjami $§win. Ponadto $winie muszg by¢ doskonale odkarmione, pochodzi¢ wylacznie z panstw
cztonkowskich UE oraz osiaggal po uboju wage nie nizsza niz 125 kg. Surowiec przeznaczony do
wykorzystania powinien dotrze¢ do zakltadéw w postaci calych péltusz (wraz z glows), przy czym
catkowicie zabronione jest wykorzystywanie migsa mrozonego i/lub gleboko zamrozonego. Dopuszcza
si¢ mrozenie w temperaturze kontrolowanej (od 0 ° do + 4 °C) w okresie do szesciu dni od daty uboju,
wliczajgc dzien uboju.

Kategorycznie zabrania si¢ wykorzystywania migsa pochodzacego od loch lub knuréw oraz wykorzys-
tywania stoniny w procesie przetwarzania migsa.

W procesie produkeji nalezy wykorzystywal proporcjonalnie cala péttusze obejmujaca nastepujace
partie: udziec, karkéwka, poledwica, lopatka i schab, pozbawione widkien nerwowych, oraz oczy-
szczony boczek. Mieszanka migsa i thuszczu skladajaca si¢ na zawarto$¢ kielbasy musi by¢ pokrojona
recznie, przy uzyciu noza. Na tym etapie mozna jednak w zamian postuzy¢ sie odpowiednia maszyna
do siekania w kostke, wyposazong w sito o otworach kwadratowych o krawedzi 12 mm. W miesza-
ninie tak rozdrobnionego migsa, zawierajacej jedynie dodatek soli morskiej, czarnego pieprzu w
postaci rozpotowionych ziaren oraz azotanu sodu, proporcja migsa do tluszczu nie powinna przekra-
cza¢ 100/20, co odpowiada 20 % tluszczu. Kategorycznie zabrania si¢ wykorzystywania stoniny.
Kiszka, wylacznie pochodzenia wieprzowego, jest zwigzana sznurkiem od $rodka, w dolnej czesci. Po
wywrdceniu jej na drugg strong, wypelnia si¢ ja, wigze i opatruje pieczecia w czgSci gornej. Suszenie i
dojrzewanie produktu odbywa si¢ w odpowiednio wywietrzonych, oddzielnych pomieszczeniach przy
wykorzystaniu szczegdlnych cech klimatu w zaleznosci od usytuowania i lokalizacji pomieszczen
produkcyjnych, oraz w odpowiednich pomieszczeniach przeznaczonych do suszenia i dojrzewania,
ktore dzieki wykorzystaniu naturalnych cech klimatu i w oparciu o wyposazenie techniczne zapew-
niaja, ze powietrze z zewnatrz jest wchlaniane, regulowane, wymieniane i rozprowadzane wokét
produktu w sposéb jednolity.

Po zakoniczeniu okresu dojrzewania organ kontrolny sprawdza, czy produkt posiada cechy opisane w
art. 2. Jesli wszystkie kryteria zgodnosci zostaly spelnione, nakladana jest etykieta opisana w art. 8
specyfikacji produktu, zgodnie z planem kontroli.

Czynnosci zwiazane z produkcjg i dojrzewaniem musza odbywa¢ si¢ w obrebie obszaru produkji.

Zwigzek z obszarem geograficznym: Uznanie chronionego oznaczenia geograficznego ,Salame S. Angelo”
jest uzasadnione reputacjg produktu. Producenci tej kielbasy jak i sama Salame S. Angelo zawdzieczaja
ja szczegblnym cechom organoleptycznym zwigzanym z bogata w tradycje kulturg siegajaca dalekiej
przesztosci.

Wieloletnie uznanie i reputacja potwierdzaja niezwykla popularnos¢ produktu oraz silne powiazania
kryjacego si¢ za nim konceptu z oznaczeniem geograficznym ,Salame S. Angelo”. Dzieje si¢ tak do
tego stopnia, ze produkt stal si¢ przedmiotem podrobek a jego nazwa zaczela by¢ niewlasciwie wyko-
rzystywana.

Ponadto faktury sprzedazy ,Salame S. Angelo” wystawione z datg 10 stycznia 1982 r. stanowig dodat-
kowe potwierdzenie reputacji produktu i wysokosci jego sprzedazy. Praca magisterska zatytulowana
,Salame S. Angelo: Prodotto di Nicchia” (Salame S. Angelo: produkt niszowy) dowodzi, ze na obszarze
produkgji, o ktérym mowa w specyfikacji produktu, od lat funkcjonuje sektor produkcyjny znany i
uznany dzieki charakterystycznym cechom jakosciowym i organoleptycznym produktu, ale réwniez
dzigki znajomosci rzemiosta jego mieszkaicow, ktorzy z pokolenia na pokolenie przekazywali technike
produkgji ,Salame S. Angelo”. Sam fakt, Ze produkt ten stat si¢ tematem pracy magisterskiej Swiadczy o
jego reputacji, zwazywszy, ze prace tego rodzaju dotyczgca pojedynczego produktu spozywczego
byloby trudno zaproponowal, a jeszcze trudniej uzyskaé dla niej akceptacje, bez wykazania solidnych
dowodéw $wiadczgcych o uznaniu, ktérym cieszy si¢ produkt oraz tradycji z nim zwigzanej na tym
obszarze.
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Jakosciowe i organoleptyczne cechy produktu, o ktérym mowa w pkt. 4.2, zalezg od fazy dojrzewania,
ktoéra jest zasadniczym etapem produkcji. Zaréwno mikroklimat jak i szczegdlne uksztaltowanie terenu
doliny Sant'’Angelo di Brolo, tak réznej od innych pobliskich dolin, wywieraja na nig pozytywny
wplyw.

Przebieg stokéw doliny zapewnia jej ochrong przed bezposrednim kontaktem z pradami morskimi
oraz zimnymi masami powietrza pochodzacymi z gér, gwarantujac w ten sposob odpowiedni prze-
plyw pradéw powietrza, wlasciwa temperature i wilgotno$é. W ten sposéb tworzy sie szczegdlny dla
tej okolicy mikroklimat, upodobniajacy ja do ogromnej dojrzewalni, w ktérej panuja warunki niedajace
si¢ odtworzy¢ gdzie indziej.

Organ kontrolny: Organ kontrolny spelnia wymogi normy EN 45011.
Nazwa: Istituto Calabria Qualita

Adres:  loc. Felicetti Z.I.
[-87050 Figline Vegliaturo (CS)

Telefon: (39) 0984 351 17
Faks: (39) 0984 48 46 16
e-mail:  icq@istitutocalabriaqualita.it

Etykietowanie: Wlasciwa ochrona nazwy zaklada przyjecie czytelnych kryteriéw identyfikacji produktu.
Natychmiast po napelnieniu kiszki i jej zawigzaniu produkt powinien zostaé opatrzony pieczecia stano-
wiacg dowdd pochodzenia.

Produkt przeznaczony do spozycia powinien zawiera nazwe ,Salame S. Angelo”, zapisang wyraznymi
i niezmywalnymi literami, odrézniajacymi si¢ w spos6b niepozostawiajacy watpliwosci od pozostatych
napiséw zamieszczonych na etykiecie, po ktérej to nazwie nastepuje napis o tresci: ,Chronione ozna-
czenie geograficzne” iflub akronim CHOG. W przypadku produktéw przeznaczonych na rynki zagra-
niczne chronione oznaczenie geograficzne moze zosta podane w jezyku kraju, w ktérym beda one
wprowadzone do obiegu.

Oznaczenia te sa nierozerwalnie zwigzane z logo chronionego oznaczenia geograficznego.
Nie jest dozwolone dodawanie jakichkolwiek innych okreslen.

Poza wyzej wymienionymi informacjami i logo nazwy etykieta powinna zawiera¢ numer identyfika-
cyjny danego produktu.
Po zamieszczeniu oznakowan ,Salame S. Angelo” moze zosta¢ wprowadzone na rynek w nastepujacej

postaci: luzem badz w opakowaniu prézniowym lub w zmienionej atmosferze, w calosci, w kawalkach
lub w plastrach.




