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II

(Komunikaty)

KOMUNIKATY INSTYTUCJI, ORGANOW 1 JEDNOSTEK ORGANIZACYJNYCH
UNII EUROPEJSKIE]

KOMISJA EUROPEJSKA

Brak sprzeciwu wobec zgloszonej koncentracji

(Sprawa M.10835 — ALLIANZ | DALMORE | AMBER | TIDEWAY)

(Tekst majacy znaczenie dla EOG)

(2022/C 312/01)

W dniu 10 sierpnia 2022 r. Komisja podjeta decyzje o niewyrazaniu sprzeciwu wobec powyzszej zgloszonej koncentracji
i uznaniu jej za zgodna z rynkiem wewnetrznym. Decyzja ta zostala oparta na art. 6 ust. 1 lit. b) rozporzadzenia Rady (WE)
nr 139/2004 (). Pelny tekst decyzji dostepny jest wylacznie w jezyku angielskim i zostanie podany do wiadomosci publicz-
nej po uprzednim usunigciu ewentualnych informacji stanowigcych tajemnicg handlowa. Tekst zostanie udostgpniony:

— w dziale dotyczacym polaczen przedsigbiorstw na stronie internetowej Komisji poSwieconej konkurencji (http://ec.
europa.eu/competition/mergers/cases[). Powyzsza strona zostala wyposazona w rdzne funkcje pomagajace odnalezé
konkretng decyzje w sprawie polaczenia, w tym indeksy wyszukiwania wedlug nazwy przedsigbiorstwa, numeru
sprawy, daty i sektora,

— w formie elektronicznej na stronie internetowej EUR-Lex (http://eur-lex.curopa.eu/homepage.html?locale=pl) jako
dokument nr 32022M10835. Strona EUR-Lex zapewnia internetowy dostep do prawa Unii Europejskiej.

() Dz.U.L247z29.1.2004,s. 1.


http://ec.europa.eu/competition/mergers/cases/
http://ec.europa.eu/competition/mergers/cases/
http://eur-lex.europa.eu/homepage.html?locale=pl
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Brak sprzeciwu wobec zgloszonej koncentracji

(Sprawa M.10718 —- KINGSPAN | ONDURA)

(Tekst majacy znaczenie dla EOG)

(2022/C 312/02)

W dniu 8 sierpnia 2022 r. Komisja podjela decyzj¢ o niewyrazaniu sprzeciwu wobec powyzszej zgloszonej koncentracji
i uznaniu jej za zgodna z rynkiem wewnetrznym. Decyzja ta zostala oparta na art. 6 ust. 1 lit. b) rozporzadzenia Rady (WE)
nr 139/2004 ('). Pelny tekst decyzji dostepny jest wylacznie w jezyku angielskim i zostanie podany do wiadomosci publicz-
nej po uprzednim usunieciu ewentualnych informacji stanowigcych tajemnice handlowa. Tekst zostanie udostgpniony:

— w dziale dotyczacym polaczen przedsigbiorstw na stronie internetowej Komisji po§wigconej konkurencji (http://ec.
europa.cu/competition/mergers/cases|). Powyzsza strona zostala wyposazona w rézne funkcje pomagajace odnalezé
konkretna decyzje w sprawie polaczenia, w tym indeksy wyszukiwania wedlug nazwy przedsigbiorstwa, numeru
sprawy, daty i sektora,

— w formie elektronicznej na stronie internetowej EUR-Lex (http://eur-lex.europa.eu/homepage.html?locale=pl) jako
dokument nr 32022M10718. Strona EUR-Lex zapewnia internetowy dostep do prawa Unii Europejskiej.

() Dz.U.L247z29.1.2004,s. 1.


http://ec.europa.eu/competition/mergers/cases/
http://ec.europa.eu/competition/mergers/cases/
http://eur-lex.europa.eu/homepage.html?locale=pl
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Brak sprzeciwu wobec zgloszonej koncentracji

(Sprawa M.10836 — EQUINOR | SSE | TRITON POWER)

(Tekst majacy znaczenie dla EOG)

(2022/C 312/03)

W dniu 11 sierpnia 2022 r. Komisja podj¢ta decyzje o niewyrazaniu sprzeciwu wobec powyzszej zgloszonej koncentracji
i uznaniu jej za zgodna z rynkiem wewnetrznym. Decyzja ta zostala oparta na art. 6 ust. 1 lit. b) rozporzadzenia Rady (WE)
nr 139/2004 ('). Pelny tekst decyzji dostepny jest wylacznie w jezyku angielskim i zostanie podany do wiadomosci publicz-
nej po uprzednim usunieciu ewentualnych informacji stanowigcych tajemnice handlowa. Tekst zostanie udostgpniony:

— w dziale dotyczacym polaczen przedsigbiorstw na stronie internetowej Komisji po§wigconej konkurencji (http://ec.
europa.cu/competition/mergers/cases|). Powyzsza strona zostala wyposazona w rézne funkcje pomagajace odnalezé
konkretna decyzje w sprawie polaczenia, w tym indeksy wyszukiwania wedlug nazwy przedsigbiorstwa, numeru
sprawy, daty i sektora,

— w formie elektronicznej na stronie internetowej EUR-Lex (http://eur-lex.europa.eu/homepage.html?locale=pl) jako
dokument nr 32022M10836. Strona EUR-Lex zapewnia internetowy dostep do prawa Unii Europejskiej.

() Dz.U.L247z29.1.2004,s. 1.


http://ec.europa.eu/competition/mergers/cases/
http://ec.europa.eu/competition/mergers/cases/
http://eur-lex.europa.eu/homepage.html?locale=pl
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1\
(Informacje)
INFORMACJE INSTYTU(]I, ORGANOW 1 JEDNOSTEK ORGANIZACYJNYCH
UNII EUROPEJSKIEJ
Kursy walutowe euro ()
16 sierpnia 2022 r.
(2022/C 312/04)
1 euro =
Waluta Kurs wymiany Waluta Kurs wymiany

USD Dolar amerykariski 1,0131 CAD  Dolar kanadyjski 1,3076
JPY Jen 136,11 HKD  Dolar Hongkongu 7,9449
DKK Korona duniska 7.4368 NZD  Dolar nowozelandzki 1,6012
GBP Funt szterling 084218 | SGD Dolar singapurski 1,3980
SEK Korona szwedzka 10,5365 KRW Won 1329,66
CHF Frank szwajcarski 0,9625 ZAR  Rand 16,6556

CNY Yuan renminbi 6,8767
ISK Korona islandzka 140,30

HRK Kuna chorwacka 7,5100
NOK Korona norweska 9,8428

IDR Rupia indonezyjska 14 968,68
BGN Lew 1,9558

MYR  Ringgit malezyjski 4,5245
CZK Korona czeska 24,540 o

PHP Peso filipinskie 56,602
HUF Forint wegierski 406,20 RUB  Rubel rosyjski
PLN Ztoty polski 47043 | THB  Bat tajlandzki 35,930
RON Le] rumuﬁski 4,8820 BRL Real 5,1835
TRY Lir turecki 18,1994 MXN  Peso meksykarnskie 20,1595
AUD Dolar australijski 1,4463 INR Rupia indyjska 80,3745

(') Zrédto: referencyjny kurs wymiany walut opublikowany przez EBC.
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v

(Ogloszenia)

INNE AKTY

KOMISJA EUROPEJSKA

Publikacja jednolitego dokumentu zmienionego w nastepstwie zatwierdzenia zmiany nieznacznej
zgodnie z art. 53 ust. 2 akapit drugi rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012

(2022/C 312/05)
Komisja Europejska zatwierdzila niniejszg zmiang nieznaczng w rozumieniu art. 6 ust. 2 akapit trzeci rozporzadzenia dele-

gowanego Komisji (UE) nr 664/2014 (!).

Whiosek o zatwierdzenie niniejszej zmiany nieznacznej jest dostepny w bazie danych Komisji e-Ambrosia.

JEDNOLITY DOKUMENT
,RIGOTTE DE CONDRIEU”
Nr UE: PDO-FR-0782-AM02 — 11.5.2022
ChNP (X) ChOG ()

1. Nazwa lub nazwy

,Rigotte de Condrieu”

2. Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Francja

3. Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego

3.1. Typ produktu
Klasa 1.3 Sery

3.2. Opis produktu, do ktdrego odnosi si¢ hazwa podana w pkt 1

,Rigotte de Condrieu” jest malym serem produkowanym z surowego, pelnego, nieznormalizowanego mleka koziego.
Uzyskuje si¢ go ze skrzepu otrzymanego w wyniku koagulacji kwasowe;. Jest to ser migkki, nieprasowany.

Po minimalnym okresie dojrzewania (8 dni od dnia wyjecia z formy) ma on ksztalt krazka o Srednicy 4,2-5 cm i wyso-
kosci 1,9-2,4 cm. Jego masa podczas przedtuzonego dojrzewania nie moze by¢ mniejsza niz 30 g.

Flora bakteryjna na powierzchni sera moze by¢ barwy kosci stoniowej, bialej lub niebieskiej. Masa serowa ma barwe
od biatej do kosci stoniowej, jest jedrna i gladka. Zawiera co najmniej 40 g thuszczu na 100 g sera po catkowitym osu-
szeniu, a zawarto$¢ masy suchej nie moze by¢ mniejsza niz 40 g na 100 g sera.

() DzU.L179719.6.2014,s.17.
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Przy degustacji wyczuwa si¢ rozwinigte aromaty typu orzecha laskowego, podszytu i serwatki, a jego smak jest $red-
nio stony.

3.3. Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego) i surowce (wykgcznie w odniesieniu do produktéw przetwo-
rzonych)

Podstawowa roczna dawka pokarmowa koz sklada si¢ gléwnie z pasz objetosciowych pochodzacych z obszaru geo-
graficznego.

Pasze objetosciowe skladajg si¢ ze $wiezej zielonki i siana, ktére pochodzg z trwalych lub czasowych uzytkéw zielo-
nych, a bardziej ogdlnie z rolin spozywanych na wybiegach, z suszonej lucerny, w ktérej zawartos¢ biatka wynosi
ponizej 20 %, i z innych niesfermentowanych roslin pastewnych, ktére nie wprowadzajg do mleka nieodpowiedniego
smaku: niedojrzalych zbéz, roslin wysokobiatkowych, roslin oleistych, bulw i rolin straczkowych, podawanych
W paszy.

Dozwolone jest uzupelnianie paszy koz sianokiszonka, pod warunkiem ze zawiera ona co najmniej 55 % masy suchej
i pochodzi z jedynego koszenia uzytkéw zielonych w gospodarstwie.

Kozy wypasa si¢ lub zywi zielonka pochodzaca z obszaru geograficznego, jezeli pozwalajg na to warunki klimatyczne,
przez okres co najmniej 120 dni w roku.

Srednia roczna ilo§¢ mieszanek paszowych uzupelniajacych podawanych kozom nie moze przekraczaé 350 kg
surowca na koze. Sporzadzono wykaz dozwolonych mieszanek paszowych uzupetniajgcych. W zywieniu zwierzat
dozwolone s3 jedynie rosliny, produkty uzupelniajace i mieszanki paszowe uzupehniajace pochodzace z produktow
nietransgenicznych.

Pierwszenstwo przyznaje si¢ zaopatrywaniu w pasze i w mieszanki paszowe uzupelniajace w ramach obszaru geogra-
ficznego.

Pasze i mieszanki paszowe uzupelniajace pochodzace spoza obszaru geograficznego nie mogg stanowi¢ lacznie
ponad 20 % masy suchej spozywanej przez zwierzeta.

3.4. Poszczegéine etapy produkji, ktdre muszg odbywad sig na wyznaczonym obszarze geograficznym

Produkcja mleka, przetwarzanie mleka i dojrzewanie seréw muszg odbywac si¢ na obszarze geograficznym.

3.5. Szczegdtowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itp. produktu, do ktérego odnosi sig zarejestrowana nazwa

3.6. Szczegdtowe zasady dotyczgce etykietowania produktu, do ktdrego odnosi sig zarejestrowana nazwa

Oproécz informacji wymaganych przepisami dotyczacymi etykietowania i prezentacji srodkéw spozywczych, kazdy
ser objety nazwg pochodzenia ,Rigotte de Condrieu” lub przynajmniej kazde opakowanie jednostkowe sera wprowa-
dza si¢ do obrotu z etykietg zawierajaca nazwe pochodzenia wydrukowang czcionka o wielko$ci réwnej co najmniej
dwom trzecim najwickszej czcionki uzytej na etykiecie i symbol ChNP Unii Europejskiej, w tym samym polu widze-
nia.

4.  Zwiezle okreslenie obszaru geograficznego

,Rigotte de Condrieu” produkuje si¢ w masywie Pilat znajdujacym si¢ na potudniowy zachdd od miasta Lyon. Masyw
ten wystepuje na obszarze dwoch departamentéw, Rhoéne i Loire. Nalezy do regionu Rodan-Alpy. Produkcja mleka,
przetwarzanie mleka na sery i dojrzewanie seréw musza odbywac si¢ na terytorium nastgpujacych gmin: gminy
departamentu Rhone:

gminy w calosci objete obszarem geograficznym: Ampuis, Condrieu, Echalas, Les Haies, Loire-sur-Rhone, Longes,
Sainte- Colombe, Saint-Cyr-sur-Rhone, Saint-Romain-en-Gal, Tréves, Tupin-et-Semons.

gminy czgSciowo objete obszarem geograficznym, wylaczajac obszar zurbanizowany: Givors, Saint-Romain-en-Gier;
gminy departamentu Loire:

gminy uwzglednione w calosci: Le Bessat, Bessey, Bourg-Argental, Burdignes, La Chapelle-Villars, Chateauneuf, Chava-
nay, Chuyer, Colombier, Doizieux, Farnay, Graix, Lupe, Maclas, Malleval, Pavezin, Pelussin, Planfoy, Roisey, Saint-
Appolinard, Sainte-Croix-en-Jarez, Saint-Julien-Molin-Molette, Saint- Michel-Sur-Rhone, Saint-Paul-en-Jarez, Saint-
Pierre-de-Boeuf, Saint-Sauveur-en-Rue, Tarentaise, La Terrasse-sur-Dorlay, Thélis-la-Combe, La Valla-en-Gier, Veranne,
Verin, La Versanne.



17.8.2022 Dziennik Urzedowy Unii Europejskiej C 312/7

gminy czesciowo objete obszarem geograficznym, wyltaczajac obszar zurbanizowany: Saint-Chamond, Saint-Etienne.

5. Zwiazek z obszarem geograficznym

Naturalne cechy masywu Pilat, a takze duzy udziat lokalnych pasz w dawce zywieniowej zwierzat i tradycyjne metody
przetwarzania majg wplyw na charakterystyczny charakter i aromat tego matego sera koziego, ,Rigotte de Condrieu”,
ktory cieszy si¢ renoma od ponad stulecia.

Obszar geograficzny produkgji ,Rigotte de Condrieu” charakteryzuje si¢ kluczowymi czynnikami naturalnymi i ludz-
kimi. Masyw powoduje, Ze na omawianym terenie wystepuja zréznicowane oddzialywania klimatyczne, geomorfolo-
gia o wyraznym nachyleniu terenu, brunatne, kwasne i plytkie gleby oraz znaczna réznorodno$¢ biologiczna.

Ich skutkiem jest roznorodnos¢ rodzajéw produkeji rolniczej, wérdd ktérych chéw kéz zajmuje tradycyjnie wazne
miejsce i zachowuje niezwykly dynamizm.

Masyw Pilat jest Srednim masywem gérskim, ktdrego granice na pénocnym zachodzie i na wschodzie wyznaczaja
doliny (doliny Gier, Ondaine i Rodanu), a na poludniu wzgdrze Eteize. Stanowi bardzo nietypowy masyw w calym
Masywie Centralnym, o ztozonej geologii, kwasnych i lekkich glebach, o prawdziwie gérzystym krajobrazie i o bardzo
wyraznych nachyleniach terenu. Masyw ten charakteryzuje si¢ wystepowaniem starych kamieni wulkanicznych i meta-
morficznych. Wystepuja w nim ,goloborza”, rzadkie formacje geologiczne powstale z nagromadzenia charakterys-
tycznych zespolonych kamieni. Sktad chemiczny tych gleb jest dos¢ jednolity: sg one bogate w krzemionke i ubogie
w zelazo. Parametry te sprzyjaja rozwojowi gleb kwasnych.

Pilat znajduje si¢ na skrzyzowaniu klimatycznym, gdzie stykaja si¢ wplywy atlantyckie, §rédziemnomorskie i konty-
nentalne. WyrazZna rzezba terenu na tym obszarze wywiera duzy wplyw na temperature i opady. Opady sg umiarko-
wane (580-1000 mm) i wystepuja nieregularnie w ciagu roku: lato charakteryzuje si¢ suszami. Klimat Pilat charakte-
ryzuje si¢ rowniez czgstym wystegpowaniem wiatréw i ich silg.

Naturalna pokrywa roslinna obszaru nalezy do pigtra wyzynnego i gérskiego. Pomimo umiarkowanych wysokosci
oraz kontynentalnego i poludniowego polozenia na Pilat wystepuje roslinnos¢ gorska.

Nad krajobrazami obszaru dominuje szczyt masywu. Wsie skupiajg si¢ i mieszczg na (wyzynnych) wysokosciach mie-
dzy ,grzbietami” pokrytymi wyzynnymi wrzosowiskami i lasami iglastymi oraz wrzynajacymi si¢ miedzy nie doli-
nami.

Polowa terytorium jest zadrzewiona, a uzytki rolne, ktore stanowig jedynie 36 % terytorium, zajmujg w przybliZeniu
80 % powierzchni upraw paszowych ztozonych w dwéch trzecich z trwalych uzytkow zielonych.

Niezwykta réznorodnosé flory obserwowana na masywie Pilat (40-60 gatunkéw na dany typ uzytkéw zielonych)
umozliwila stworzenie znacznej liczby uznanych siedlisk fakowych majacych znaczenie wspélnotowe z tytutu dyrek-
tywy siedliskowej.

Flora nalezy w wigkszosci do kategorii roélin acydofilnych i acydofitow. Najbardziej emblematycznymi gatunkami sa
ro$liny trawiaste, takie jak rajgras wyniosly, rosliny stragczkowe, takie jak komornica, lub inne gatunki, takie jak czarci-
kes lub $wierzbnica.

Masyw Pilat charakteryzuje si¢ jednolitoscig w zakresie tradycji chowu k6z w gospodarstwach zajmujacych si¢ upra-
wami mieszanymi i chowem, w ktérych wytwarzanie produktéw kozich, bedace poczatkowo domena kobiet, pozwo-
lito na dywersyfikacje.

Chéw kéz rozwijal sig juz od XVIII wieku w szczegdlnosci na bardziej suchych obszarach masywu Pilat, najmniej
sprzyjajacych chowowi bydla. Tradycyjnie w gospodarstwach rolnych mieszczacych si¢ na tym obszarze produko-
wano jednocze$nie ser krowi i ser kozi. Ser krowi byt przede wszystkim spozywany przez samych producentéw,
dzigki czemu mozna bylo sprzedawac ser kozi, ktory posiadal wigksza wartos¢.

W systemach o ograniczonej wydajnosci kozy zapewnialy dodatkowa efektywno$¢ ekonomiczng, pozwalajac na
wykorzystanie powierzchni zbyt stabych dla bydta. Umozliwialo to produkcje wigkszej ilosci mleka na tej samej
powierzchni.

Bliskos¢ miejsc konsumpcji (Lyon i Saint-Etienne) tlumaczy niewielki rozmiar tego sera dostosowanego do suszenia,
po ktérym nastepowalo szybkie dojrzewanie. Wyb6r niewielkiej wielkosci foremek, o $rednicy wynoszacej okolo 7
cm, pozwalat odrdzni¢ sery kozie od seré6w krowich, umieszczanych w wigkszych formach. Wybér ten wigze si¢ réw-
niez z niewielkg iloscig mleka koziego na gospodarstwo ze wzgledu na malg liczebnos$¢ stad.
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Zgodnie z tradycja wykorzystuje si¢ surowe, pelne, nieznormalizowane mleko kozie. Procesy przetwércze dostoso-
wane sg do produkdji skrzepu uzyskiwanego w wyniku koagulacji kwasowej polaczonej z dojrzewaniem mleka i jego
zakwaszeniem. Do zaszczepiania zakwasem bakterii mlekowych najlepiej jest stosowaé serwatke pochodzaca
z poprzedniego skrzepu. Przy umieszczaniu w formach nalezy uwzglednia¢ strukture skrzepu, ktérego nie mozna
kroi¢, wstepnie odsgczaé ani wytlaczaé. Ser odwraca si¢ w ciggu dwunastu godzin po umieszczeniu w formach,
czemu towarzyszy solenie na sucho wierzchu i spodu sera.

Juz osiem dni po wyjeciu z formy ,Rigotte de Condrieu” posiada swoje szczegdlne wiasciwosci.
,Rigotte de Condrieu” charakteryzuje si¢ nastepujacymi cechami:

— nieduzg wielkoscig (maly krazek o masie nieco przekraczajacej 30 g),

— delikatng florg bakteryjna na powierzchni sera barwy bialej, kosci stoniowej lub niebieskiej,
— konsystencja masy, ktéra jest jedrna, gladka, bez dziur i ktdra musi by¢ sprezysta w ustach,
— aromatami typu orzecha laskowego, podszytu i serwatki oraz $rednio stonym smakiem.

Kwasne, piaszczyste, plytkie gleby, charakterystyczne dla obszaru oraz szczegélne lokalne warunki klimatyczne,
a takze praktyki hodowlane pozwolily stworzy¢ i utrzymywac uzytki zielone o bardzo zréznicowanej i specyficznej
florze Srodowiska kwasnego.

Réznorodnos¢ flory uzytkéw zielonych na obszarze geograficznym i ich sklad botaniczny wplywaja na zawarto$é
w mleku skladnikéw rozpuszczalnych w tluszczach i ich sktad. Umozliwiaja ponadto rozwdj flory mikrobiologicznej,
ktéra mozna nastgpnie znalezé w serum stosowanym do zaszczepiania mleka przed powstaniem skrzepu, ktére
umozliwia dojrzewanie seréw i powstawanie aromatéw.

Metody chowu stosowane w ramach produkgji ,Rigotte de Condrieu”, w ktérych pierwszenstwo przyznaje si¢ zaso-
bom lokalnym, produkcja pasz lokalnych, wypas lub podawanie paszy zielonej oraz wyprowadzanie zwierzat umozli-
wiaja optymalne wyrazanie specyfiki obszaru.

Przetwarzanie mleka surowego i pelnego oraz preferowane zaszczepianie serwatkg z poprzedniego skrzepu chronig
ponadto flore mleka.

Kwasowy charakter procesu przetworczego i umieszczanie w formach zgodnym ze strukturg skrzepu pozwalaja
otrzyma¢ jednolita i gladka konsystencje masy ,Rigotte de Condrieu”. Odwracanie przewidziane po umieszczaniu
w formie i solenie na sucho wierzchu i spodu sera pozwalaja ponadto uzyskaé dobre rozmieszczenie soli. Te techniki
przetwarzania umozliwiajg uzyskanie sera o jedrnej, gladkiej i sprezystej w ustach masie.

Polozenie geograficzne Pilat w poblizu waznych osrodkéw spozycia, wystgpowanie na obszarze wiatréw (historycznie
,Rigotte de Condrieu” suszono na §wiezym powietrzu w chasiére bedacej rodzajem kratowanej szafki), jak réwniez
organizacja gospodarstw, w ktérych odbywa si¢ produkcja, doprowadzily do powstawania ser6w kozich o niewielkich
rozmiarach. Ten maly rozmiar sera wigze si¢ z do$¢ szybkim suszeniem uzupelnianym etapem dojrzewania.

Wiasciwosci Srodowiska naturalnego w polaczeniu ze znacznym udzialem pasz lokalnych w zywieniu zwierzat
i z umiejetnosciami w zakresie przetwarzania, ktore sprzyjaja odsaczaniu i zachowuja flore mleka, nadajg tym
malym serom (4,2-5 cm $rednicy) delikatng i zréznicowang pod wzgledem barwy flore bakteryjng na powierzchni,
zgodng z tradycja wprowadzania do obrotu tego rodzaju seréw na réznych etapach dojrzewania, jak réwniez rozwi-
nigte aromaty typu orzecha laskowego, podszytu i serwatki oraz $rednio stony smak.

Dzigki swoim wlasciwosciom ten maly ser, ktérego produkcja rozwijala si¢ na masywie Pilat od kofica XVIII wieku,
zdobywal stopniowo renome regionalng. Nazywat si¢ ,Rigotte”, a nastgpnie ,Rigotte de Condrieu”, od nazwy kantonu
Condrieu, ktéry byl, az do udoskonalenia statkéw parowych w polowie XIX wieku, bardzo aktywnym osrodkiem
handlowym wykorzystujacym rzeke Rodan. W studium Guicherda i Ponsarta ,’Agriculture du Rhéne en 1926” (,Rol-
nictwo departamentu Rhone w 1926 r.”) z 1927 r. wymieniano juz ,Rigotte de Condrieu” jako jeden z dwoch wyré-
zniajgcych sie seréw kozich w departamencie Rhone.

Odestanie do publikacji specyfikacji produktu

https:/[/info.agriculture.gouv.fr/gedei/site/bo-agri/document_administratif-423d5444-b239-4166-96ee-327fe057d3a2
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Publikacja wniosku o zatwierdzenie zmiany w specyfikacji produktu, ktéra nie jest zmiang
nieznaczng, zgodnie z art. 50 ust. 2 lit. a) rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE)
nr 1151/2012 w sprawie system6w jako$ci produktéw rolnych i Srodkéw spozywcezych

(2022/C 312/06)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku w sprawie zmian zgodnie z art. 51 rozporzadzenia
Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 (') w terminie trzech miesigcy od daty niniejszej publikacji.

WNIOSEK O ZATWIERDZENIE ZMIANY W SPECYFIKAC]I 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
,,Pitina”
Nr UE: PGI-IT-02332-AMO1 - 21.2.2022
ChNP () ChOG (X)
1.  Grupa skladajaca wniosek i majaca uzasadniony interes

Associazione Produttori Pitina
Via Roma, 1 - 33092 Meduno — PN
ITALIA

Tel. +39 3356987484
E-mail: info@pitina-igp.it

Associazione Produttori Pitina (Stowarzyszenie producentéw Pitina) jest uprawnione do zlozenia wniosku o zatwier-
dzenie zmiany zgodnie z art. 13 ust. 1 rozporzadzenia Ministerstwa Polityki Rolnej, ZywnoSciowej i Le$nej nr 12511
z dnia 14 pazdziernika 2013 r.

2. Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Wlochy

3. Punkt w specyfikacji produktu, ktérego dotycza zmiany

Nazwa produktu

=)

Opis produktu
Obszar geograficzny

O O

Dowdd pochodzenia

B

Metoda produkcji
Zwigzek

Etykietowanie

o o O

Inne [okresli¢]

4. Rodzaj zmian

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

O  Zmiana specyfikacji zarejestrowanego produktu oznaczonego ChNP lub ChOG, dla ktérych jednolity dokument
(lub dokument mu réwnowazny) nie zostal opublikowany, niekwalifikujaca si¢ do uznania za nieznaczna zgod-
nie z art. 53 ust. 2 akapit trzeci rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012.

() Dz.U.L343z14.12.2012,s. 1.
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5.1.

5.2.

5.3.

Zmiany

Zmiana elementéw krytycznych: Opis produktu

Maksymalna zawarto$¢ soli wskazana w art. 2 ust. 4 specyfikacji produktu (Opis produktu) oraz w pkt 3.2 jednolitego
dokumentu (Opis produktu, do ktérego odnosi si¢ nazwa podana w pkt 1) otrzymata nastepujace brzmienie:

Warto$¢ graniczng zawartoSci soli zmieniono z < 3,5 %" na < 5,3 %".

Zmiana dotyczy omylki pisarskiej w parametrze ,s61”. Obecna warto$¢ wynika z bledu pisarskiego polegajacego na
przestawieniu dwdch cyfr. Mozna to jasno stwierdzi¢, poréwnujac z liczbami wskazanymi w art. 5 ust. 21 5 specyfi-
kacji produktu, w ktérym wskazano, Ze minimalnie 15 g i maksymalnie 32 g soli jest dozwolone do przyprawienia
kilograma migsa: Biorac pod uwage redukcje masy o 30-35 % podczas dojrzewania, 32 g soli dodane do przyprawie-
nia kazdego kilograma $wiezego migsa stanowi 47,5-49,2 g soli w migsie poddanym dojrzewaniu, co daje wartos¢
zblizong do prawidlowej wartosci granicznej 5,3 % i nie jest niezgodne z aktualnie obowigzujaca wartoscig graniczng.
Prawidlowa wartos¢ jest nadal zgodna z mala zawartoscig soli, jako ze chlorek sodu tradycyjnie dziala jako $rodek
konserwujacy w polaczeniu z wedzeniem.

Warto$¢ graniczng zawartoSci biatka zmieniono z ,< 28 %” na < 38 %”.

Zmiana dotyczy modyfikacji parametru ,biatko|”. Tradycyjnie owce i kozy, ktérych migso wykorzystywano do pro-
dukgji ,Pitina”, byly to zwierzeta stare, znajdujace si¢ u schytku cyklu produkcyjnego. Zmiany, jakie zaszly nastepnie
w rozumieniu terminu ,znajdujgce si¢ u schytku cyklu produkcyjnego”, doprowadzily do wykorzystywania mtod-
szych zwierzat, co prowadzi do zwykle wyzszej zawartosci bialka.

W czasie, kiedy przeprowadzano pierwsze oceny fizykochemiczne na racjonalnie wybranych prébach produktu
wytworzonego z migsa starych zwierzat o niskiej zawartosci biatka, norma dla ,Pitina” byt poziom biatka nizszy niz
28 %. Ekspansja produkgji nastapita w wyniku ciaglych zmian we wspélczesnych nawykach w zakresie konsumpcji
produktéw rolno-spozywczych i w wykorzystywaniu zwierzat z cykléw produkcji hodowlanej (migsnej i mlecznej),
co poprawito jako$¢ stosowanego migsa i doprowadzito do normalizacji zawartosci biatka zgodnie z wlasciwosciami
miesa najczesciej stosowanego, przy jednoczesnym poszanowaniu tradycyjnych metod przetwarzania.

,Pitina” i oryginalne wlasciwosci tego produktu nie zmienily si¢ dzigki przepisom, ktére okreslaly raczej maksymalng
zawarto$¢ biatka niz jego minimalny poziom, inaczej niz ma to miejsce w przypadku wigkszosci wymogéw opiso-
wych dla wedlin lub innych przetworéw migsnych.

Zmiana elementéw niekrytycznych: Metoda produkgji

Zmieniono art. 5 ust. 2 pkt 5 specyfikacji produktu (Etapy i metody przetwarzania) i pkt 3.3 jednolitego dokumentu
(Pasza i surowce), jesli chodzi o stosowanie azotandw i azotyndéw w mieszance przyprawowej, tak aby stosowanie
tych dwoch dodatkéw byto dobrowolne, a nie obowigzkowe.

Zmiana polega na wprowadzeniu w specyfikacji terminu ,,dobrowolne” w odniesieniu do stosowania azotanéw i azo-
tynéw w mieszance przyprawowe;.

Celem zmiany jest doprecyzowanie przepisu dotyczacego mozliwosci niestosowania azotanéw i azotynéw jako $rod-
kéw konserwujacych lub stabilizujacych, jako ze liczni producenci nie uwazajg tej praktyki za istotng w produkcji
,Pitina” zgodnej w wymogami. Poprawka nie wymaga zmiany opisu produktu, gdyz w opisie produktu koncowego
okredla sie, ze te dodatki s obecne w iloSciach ponizej 100 mg/kg dla azotanéw i ponizej 25 mg/kg dla azotynéw, co
ma réwniez miejsce, kiedy dodatki te sg catkowicie nieobecne.

Zmiana elementéw niekrytycznych: Metoda produkgji

Zmieniono art. 5 ust. 2 pkt 6 i 7 specyfikacji produktu (Etapy i metody przetwarzania), aby doprecyzowaé etap
wedzenia i suszenia.

Zmieniono w szczeg6lnosci pkt 6, aby doprecyzowad, ze wedzenie ,moze by¢ naprzemienne z suszeniem”, a tempera-
ture otoczenia dla wedzenia zmieniono z ,,18-30 °C” na temperaturg, ktéra ,nie moze przekraczaé 30 C”.
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W pkt 7 poczatek obliczania czasu suszenia zmieniono z godziny ,24:00 w dniu, kiedy zaczyna si¢ suszenie” na
,godzine, kiedy zaczyna si¢ suszenie”.

Te zmiany razem maja na celu stworzenie mozliwosci naprzemiennych, oddzielnych etapéw suszenia i wedzenia, bez
uszczerbku dla odpowiednich wymogdw, ktére juz zostaly okreslone. Stabe wedzenie, jakiemu poddaje si¢ ,Pitina”
i delikatny charakter procesu suszenia nie wymagajg, aby te dwie czynnosci nastgpowaly po sobie w §cisle okreslonym
rytmie w celu polaczenia efektéw koniecznych na etapie dojrzewania. W procesie produkgji ,Pitina” konieczne jest
czasem przechodzenie z etapu wedzenia do suszenia, przy jednoczesnym przestrzeganiu wartosci minimalnych, mak-
symalnych i facznego czasu trwania spalania; musi to w kazdym przypadku poprzedzal etap dojrzewania.

Dolna granica temperatury otoczenia zostala usunieta, gdyz nie jest to parametr techniczny, ktéry wplywalby na
wyniki procesu produkgji, i pozwala to na uwzglednienie réwniez temperatury koficowej calego procesu, ktéra moze
spa$¢ ponizej 18 °C, szczegdlnie zima. Aby zapewnié¢ prawidlowe wedzenie i zachowanie wlasciwosci produktu,
jedyna istotna granica temperatury, ktorej nalezy przestrzega¢, to maksymalna temperatura wynoszaca 30 °C.

Ponadto brzmienie zapisu dotyczacego metody obliczania poczgtku etapu suszenia poprawiono, aby usung¢ blad
redakcyjny w aktualnej specyfikacji produktu, w ktorej nieprawidlowo okreslono, ze obliczanie rozpoczyna si¢ 24
godziny po tym, jak faktycznie rozpoczyna si¢ etap suszenia.

Opisane zmiany nie modyfikuja sktadu lub opisu produktu.

JEDNOLITY DOKUMENT
PITINA”
Nr UE: PGI-IT-02332-AMO1 - 21.2.2022
ChNP () ChOG (X)

1. Nazwa lub nazwy

LPitina”

2. Pafistwo czlonkowskie lub panstwo trzecie

Wlochy

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 si¢ nazwa podana w pkt 1
»Pitina” jest wytwarzana z masy zawierajace;j:

— cz¢§¢ gléwnie chuda, z migsa jednego z nastgpujacych gatunkéw zwierzat: owiec, koz, saren, danieli, jeleni lub
kozic;

— cze$¢ glownie thusta, skladajacy sie z boczku wieprzowego lub topatki wieprzowej.
Jest to produkt o ksztalcie p6tkolistym, ktérego zewnetrzna czg¢$¢ ma barwe od ztotozoéltej do zéttobrazowej;

po przekrojeniu ma on barwe od jasnoczerwonej do ciemnobordowej, z migsem ciemniejacym w kierunku zewnetrz-
nej krawedzi. Przekrojona masa sklada si¢ z chudego migso o bardzo drobnoziarnistej strukturze. Produkt ma pelny,
bogaty smak i charakterystyczny dymny aromat.

W momencie wprowadzenia do obrotu ,Pitina” musi posiada¢ nastepujace chemiczne i fizyczne wlasciwosci:
zawarto$¢ wilgoci: < 55 %

Sol: < 5.3 %

Biatko: < 38 %
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Azotany: < 100 mg/kg
Azotyny: < 25 mg/kg
Masa produktu wynosi od 100 do 300 g.

3.3. Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego) i surowce (wykgcznie w odniesieniu do produktéw przetwo-
rzonych)

— Surowiec (migso):

surowcem stosowanym do wytwarzania czeSci gléwnie chudej produktu ,Pitina” jest migso owiec lub kéz, lub zwie-
rzat fownych kopytnych takich jak sarny, daniele, jelenie lub kozice, natomiast surowcem stosowanym do wytwarza-
nia cze$ci gtéwnie thustej jest boczek wieprzowy lub topatka wieprzowa.

Czg$¢ chuda musi by¢ wytworzona z migsa jednego sposréd wyzej wymienionych gatunkéw zwierzat.
Przyprawy:

migso jest doprawiane solg morska lub solg kamienng, lub mieszankg obu tych przypraw, pieprzem, czosnkiem,
winem i ziolami aromatycznymi; dobrowolnie mozna réwniez wykorzystywac azotyny i azotany.

Dopuszczalne jest stosowanie nastgpujacych ziét aromatycznych: jalowca, kminku lub dzikiego kopru wloskiego,
nasion kopru wloskiego, krwawnika pizmowego.

Panierka:
maka kukurydziana
Surowiec musi spelniaé nastepujace wymogi:

a) barwa i wlasciwosci migsa: migso musi by¢ chude i czerwone, bez warstwy thuszczu lub jakichkolwiek mikro-
wybroczyn krwi czy krwiakéw;

b) barwa i wlasciwosci boczku wieprzowego lub lopatki wieprzowej: czerwonorézowe chude migso i $nieznobialy
tluszcz.

Niedozwolone jest stosowanie mechanicznie oddzielonego migsa.

Surowiec musi mie¢ nastgpujacy sklad procentowy:

Warto$¢ minimalna Warto$¢ maksymalna
Czgs¢ chuda 70 % 90 %
Czesé thusta 10 % 30 %

3.4. Poszczegélne etapy produkcji, ktre muszg odbywaé sig na wyznaczonym obszarze geograficznym

Wszystkie etapy produkciji ,Pitina”, poczawszy od usuniecia zewnetrznej warstwy tluszczu z surowca po dojrzewanie
produktu, odbywajg si¢ na geograficznym obszarze produkdji.

3.5. Szczegdtowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itp. produktu, do ktérego odnosi sig zarejestrowana nazwa

,Pitina” jest sprzedawana w calosci, zapakowana prézniowo lub w atmosferze kontrolowanej. Pakowanie moze odby-
wac si¢ wylgcznie na obszarze produkeji i w ramach tego samego procesu produkcji. Tego rodzaju ograniczenia doty-
czace pakowania sg konieczne, by zagwarantowac szczeg6lne cechy produktu. W przeciwienistwie do innych dojrza-
tych produktéw masa, z ktérej wytwarza si¢ produkt ,Pitina”, nie jest otoczona ostonka. Jedyna ,otoczke” i czynnik
ochronny stanowi panierka z maki kukurydzianej na powierzchni masy uformowanej w pétkule. Pakowanie pro-
duktu w trakcie procesu produkcji zapobiega zatem utracie ksztaltu przez produkt ,Pitina” i jego nadmiernemu
stwardnieniu na skutek narazenia produktu na dzialanie wilgoci i niekontrolowanych temperatur.

3.6. Szczegdtowe zasady dotyczqce etykietowania produktu, do ktdrego odnosi sig zarejestrowana nazwa

Na kazdym opakowaniu musi widnie¢ logo produktu i symbol UE. Chronione oznaczenie geograficzne ,Pitina” musi
by¢ umieszczone na etykiecie czytelng i nieusuwalng czcionkg, ktorg mozna tatwo odrézni¢ od wszelkich innych
napiséw widniejacych na etykiecie; bezposrednio po oznaczeniu muszg nastgpowaé sformulowanie ,chronione ozna-
czenie geograficzne” lub skrét ,ChOG”.
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Logo produktu przedstawiono ponizej:

4.  Zwiezle okreslenie obszaru geograficznego

,Pitina” jest wytwarzana wylacznie na terenie prowincji Pordenone, w nastepujacych gminach: Andreis, Barcis,
Cavasso Nuovo, Cimolais, Claut, Erto Casso, Frisanco, Maniago, Meduno, Montereale Valcellina, Tramonti di Sopra
oraz Tramonti di Sotto.

5. Zwigzek z obszarem geograficznym

Specyfika produktu ,Pitina” opiera si¢ na jego unikalnych wiasciwosciach i oryginalnosci, ktére polegaja na niespoty-
kanym w innych rejonach Alp, nietypowym wykorzystaniu migsa zwierzat fownych, owiec lub kdz oraz na metodach
konserwacji, ktore — w przeciwienistwie do innych wyrobéw na bazie migsa — nie obejmuja stosowania ostonek ani
skorki, zamiast ktorych stosuje si¢ cienka warstwe maki kukurydzianej w polgczeniu z procesem odpowiedniego
wedzenia, co umozliwia dojrzewanie produktu i zapobiega jego wysychaniu. ,Pitina” jest wytwarzana na obszarze
o szczegblnych warunkach ekologiczno-Srodowiskowych, ktéry regionalne obserwatorium meteorologiczne
(OSMER, 2011 r.) okreslito jako ,przedalpejska enklawe o odrgbnym profilu klimatycznym charakteryzujacym sig
rekordowymi rocznymi $rednimi opadami deszczu i czgstym mieszaniem si¢ mas powietrza oraz o charakterystycz-
nych wiasciwosciach krajobrazu gérskiego obejmujacego »najnizej polozone tereny zawsze pokryte $niegiem
w Alpach«”. Jezeli chodzi o uksztaltowanie terenu, obszar produkgji ,Pitina” obejmuje trzy doliny — Valcellina, Val Col-
vera i Val Tramontina — potozone w gérskim regionie powyzej zachodnich plaskowyzoéw Friuli, miedzy rzeka Taglia-
mento a rzeka Piawa. Czg$¢ tego obszaru potozona jest na terenie rezerwatu przyrody w Dolomitach we Friuli (Parco
Naturale Dolomiti Friulane). W przeszlosci negatywny wplyw w regionie wywieraly ubéstwo, emigracja i gospodarka
niskotowarowa, w ramach ktérej migso stanowilo cenny towar, a hodowla trzody chlewnej nalezata do rzadkosci.
Bialka zwierzece pozyskiwano z migsa owiec i koz, ktérych ubdj nastegpowal w momencie osiagniecia przez zwierze
wymaganego wieku, lub tez z migsa owiec i koz, ktére zostaly ranne lub zginely w wawozach, lub czasem z migsa
zwierzat lownych kopytnych, gingcych w wigkszosci przypadkéw z rak ktusownikéw. Konieczno$é zakonserwowania
niewielkich dostepnych iloSci migsa na jak najdtuzszy okres, szczegdlnie zima, doprowadzita do opracowania technik
konserwacji, ktore w tym wzgledzie sa wspdlne dla calego regionu alpejskiego i péinocnej czg¢sci Europy, takich jak
wedzenie migsa i stabilizacja migsa thuszczem ze $wini. Jezeli chodzi o wytwarzanie produktu ,Pitina”, niewykorzys-
tane migso — najczesciej mniej cenione kawatki tusz — bylo krojone na duze czesci, oczyszczane z thuszezu i Sciggien
oraz siekane na desce do krojenia zwanej ,pestadoria” cigzkim nozem o nazwie ,manarin”; z uzyskanej w ten sposéb
masy formowano klopsiki, ktére doprawiano solg, przyprawami (czasem namoczonymi w winie) i dzikim koprem
wloskim. Nastepnie klopsiki (,pitine”) byly obtaczane w mace kukurydzianej i wedzone w piecu (,fogher” lub ,fogo-
lar”). Seria przekazéw ustnych gromadzonych przez miejscowych historykéw od 1978 r. (w pracy dyplomowej autor-
stwa Renaty Ventorelli pt. La cultura popolare di Andreis e la sua valle [Kultura popularna na obszarze Andreis i w jego
dolinie], Uniwersytet Urbino, rok akademicki 1981-1982) utwierdzita nas w przekonaniu, ze produkt ,Pitina” byt
powszechnie przygotowywany i spozywany w Val Tramontina i w sasiednich dolinach na poczatku XIX w. Nalezy
réwniez odnotowa¢ odniesienie do produktu ,Pitina” i jego specyficznych wlasciwosci w ksigzce pt. ,La valle del Col-
vera” [Dolina Colvery] (Mazzoli, Maniago, 1973): ,Piting wytwarzano z migsa owiec i koz (...)", a takze bardziej szcze-
gblowy opis znajdujacy si¢ w wydanej w 1979 r. ksigzce pt. ,Civilta contadina del Friuli — architettura spontanea
e lavoro a Navarons” [Zycie ludno$ci wiejskiej w Friuli — spontaniczna architektura i praca w Navarons]: ,Pitina to
rodzaj klopsa (o $rednicy o$miu centymetréw i grubosci trzech centymetréw) wytwarzanego z migsa owiec, trykow,
kéz, koztéw lub kozic. Migso oczyszcza si¢ z kosci i zewnetrznej warstwy tluszczu, mieli w maszynce lub recznie,
a nastgpnie doprawia solg, pieprzem i czosnkiem i dodaje si¢ do niego okreslong ilo$¢ thuszczu. Nastgpnie masa jest
dokladnie mieszana i obtaczana w mace kukurydzianej. Uzyskane w ten sposéb klopsiki wedzi si¢ nad zarzacymi sig
wegielkami drewna jalowca. »Pitini« mozna przechowywaé w suchym miejscu przez ponad rok” (autor uzyt formy
,pitini”, starajac si¢ utworzy¢ liczbe mnogg nazwy).

O tradycji wytwarzania produktu ,Pitina” w Val Tramontina wspomniano w przewodniku turystycznym V Comunita
Montana z 1989 r.: ,(...) na szczegdlng uwage zashuguje »pitina« — produkt wytwarzany z migsa tryka, wedzonego
z domieszkg rzadkich ziét aromatycznych i przypraw, dodanych w spos6b umiejetny wedtug starej, starannie strzezo-
nej receptury rodzinnej”. Nazwa ,Pitina” pochodzi z Val Tramontina. Z dowod6w historycznych wynika, ze po raz
pierwszy produkt ten byl wytwarzany przez mieszkafncéw wiosek Inglagna i Frasaneit w gminie Tramonti di Sopra
i to wlasnie tu w 1969 r. stowarzyszenie Pro Loco przywrdcito lokalng tradycje organizowania $wieta Pitina, ktdre od
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tamtej pory corocznie odbywa si¢ w lipcu. W latach 1997-2000 ,Pitina” widniata na pierwszej liScie produktow
zagrozonych Arcigola Slow Food, nagrano materiat filmowy (Pieffe immagini, Maniago, 1999 r.) i utworzono ,komi-
tet”, aby chroni¢ tradycje wytwarzania tego produktu i jego recepture. Niemal rownocze$nie produkt ten zostal umie-
szczony na pierwszej liscie produktéw tradycyjnych, sporzadzonej w Regionie Autonomicznym Friuli-Wenecja Julij-
ska zgodnie z dekretem ministerialnym nr 350/99.

Odeslanie do publikagji specyfikacji produktu

Specyfikacja produktu jest dostepna na stronie internetowej: http:/[www.politicheagricole.it/flex/cm/pages/ServeBLOB.
php/L/IT/IDPagina/3335"

lub
bezposrednio na stronie gtéwnej Ministerstwa Polityki Rolnej, Zywno$ciowej i Le$nej (www.politicheagricole.it) po otwar-

ciu zakladki ,Qualita” (na gérze po prawej stronie ekranu), kliknigciu ,Prodotti DOP IGP e STG” (po lewej stronie ekranuy),
a nastepnie odnos$nika ,Disciplinari di Produzione all'esame dell'UE”.
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