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

(2021/C 66/17)

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 nieznacznej zmiany jest dostepny w bazie danych eAmbrosia Komisji.

JEDNOLITY DOKUMENT
,SALCHICHON DE VIC”|,LLONGANISSA DE VIC”
Nr UE: PGI-ES-0119-AM02 - 9.9.2020
ChNP () ChOG (X)

1. Nazwa lub nazwy

,Salchichén de Vic”/,Llonganissa de Vic”

2. Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Hiszpania

3. Opis produktu rolnego lub Srodka spozywczego

3.1. Rodzaj 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

,Salchichén de Vic”[,Llonganissa de Vic” ChOG jest tradycyjna kielbasa z Katalonii, produkowang z chudej wieprzo-
winy, thuszczu, cukru, soli i pieprzu, bez innych przypraw. Migso jest mielone, macerowane, umieszczane we flaku
i peklowane.

W wyniku stosowania naturalnych jelit, kielbasy te s3 w charakterystyczny sposéb chropowate na zewnatrz, a flak
przylega SciSle do masy migsnej; ich ksztalt jest regularny, zblizony do cylindrycznego. Obecnos¢ flory grzybiczej
powoduje obecnos¢ biatawego nalotu, ktéry stopniowo przybiera odcien fioletowo-brazowy. Po przecigciu, w prze-
kroju widoczne sg kawalki tluszczu oraz ziarnka pieprzu.

Cechami charakterystycznymi s3 przyjemny zapach i smak, osiggniete dzigki zastosowaniu przypraw i peklowaniu.

Srednica i rozmiar kietbasy ,Salchichén de Vic’/,Llonganissa de Vic” ChOG zalezg od zastosowanego flaka. Ponizej
podano wymiary w chwili wysylki oraz czas peklowania:

M ) Srednica peklowanej kietbasy Minimalny czas peklowania
asa (g (masa sucha) (mm) (w dniach)
200-300 235 <75 30 dni
=300 > 40 <90 45 dni

() DzU.L179719.6.2014,s.17.
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Parametry fizykochemiczne:

— Maksymalna zawarto$¢ ttuszczu: 48 % (¥)

— Minimalna zawarto$¢ biatka: 38 % (¥)

— Maksymalny stosunek kolagen/bialko x 100: 12

— Calkowita zawarto$¢ cukréw rozpuszczalnych wyrazona w postaci maksymalnej wartosci glukozy: 3 % (¥)
— Dodatek biatka: brak

— Aktywno$¢ wody w temperaturze 20 °C: < 0,92

— 53<pH<6,2

(") Wartos¢ wyrazona na podstawie suchej masy.

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

Do produkgji kielbasy uzywana jest wyselekcjonowana chuda wieprzowina (szynka, fopatka i najwyzszej jakosci
chude migso), thuszcz, s6l, pieprz i flaki naturalne (krzyzéwka, okreznica, zszywane lub odtworzone).

Inne skfadniki: jedynymi skladnikami, ktérych mozna uzy¢ do produkgji, sa: cukier (mono- i disacharydy), wlasny
zakwas producenta, azotyn potasu, azotyn sodu, azotan potasu, azotan sodu, kwas askorbinowy i jego sél sodowa.

3.4. Poszczegélne etapy produkcji, ktdre muszg odbywac sig na wyznaczonym obszarze geograficznym

Produkcja wyrobu (przygotowanie surowego miesa, oczyszczanie, siekanie, mieszanie, ugniatanie, maceracja, przekla-
danie do flaka, peklowanie-dojrzewanie) musi odbywac si¢ na obszarze geograficznym opisanym w pkt 4.

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

Kielbasa ,Salchichén de Vic” moze by¢ sprzedawana w plastrach i pakowana, zaréwno na obszarze opisanym w pkt 4,
jak i poza nim.

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

Na opakowaniu muszg by¢ wyraznie widoczne: nazwa ,Salchichén de Vic” (po hiszpanisku) lub ,Llonganissa de Vic”
(po katalonisku) objeta chronionym oznaczeniem geograficznym wraz z logo oraz unijny symbol ChOG i zatwier-
dzona przez rade regulacyjng etykieta z numerem, a ponadto ogdlne informacje wymagane na mocy obowiazujacych
przepisow.

Wzér symbolu ChOG:

LLONGANISSA  SALCHICHON

MG VG

4. Zwiezle okreslenie obszaru geograficznego

Obszar zdefiniowany tym oznaczeniem obejmuje nastgpujace miejscowosci na obszarze réwniny Vic, lezace w okregu
Osona, w prowincji Barcelona:

Aiguafreda, Sant Marti de Centelles, El Brull, Seva, Tona, Muntanyola, Malla, Taradell, Sant Julia de Vilatorta, Santa
Eugeénia de Berga, Calldetenes, Folgueroles. Vic. Santa Eulalia de Riuprimer, Gurb, Tavérnolas, Roda de Ter, Manlleu,
Santa Cecila de Voltrega, Sant Hipolit de Voltrega, Les Masies de Voltrega, Oris, Torelld, Centelles, Balenya, Les Masies
de Roda, San Viceng de Torell6 oraz Sant Pere de Torell6.
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5. Zwiazek z obszarem geograficznym

Wyjatkowos¢ kielbasy ,Salchichén de Vic” opiera si¢ na reputacji i popularnosci, jaka produkt ten zdoby} w Katalonii
i w calej Hiszpanii na przestrzeni stuleci, a zwlaszcza od dziewigtnastego wieku do dzis. Stawe swg zawdzigcza on
réwniez warunkom klimatycznym i Srodowisku rejonu geograficznego, ktére umozliwiajg jego produkcje.

Obszar geograficzny objety ChOG, tj. réwnina Vic, cechuje si¢ wy$mienitymi warunkami rolniczymi i znajduja si¢ na
nim liczne gospodarstwa rolne i male wsie. Rejon ten jest polozony na wysokosci 400-600 m n.p.m. i otoczony farni-
cuchami gérskimi o nazwach Guilleries, Montseny, Collsacabra i Llucanés, przez co jest w pewnym stopniu odizolo-
wany. Region ma klimat §rédziemnomorski kontynentalny, ale ze wzgledu na swoje polozenie, w warunkach wyzu,
masy powietrza czgsto pozostaja tam nieruchome. Powstaje zjawisko inwersji termicznej, w ktérym temperatura na
réwninie bywa az o 20 °C nizsza niz na terenach ja otaczajacych. Dodatkowo nad obszarem tym ustawicznie unosza
sie mgly (przecigtnie 225 dni w roku). Ze wszystkich tych powodéw na réwninie Vic panujg bardzo szczegdlne,
trudne do odtworzenia warunki Srodowiskowe. Sprzyja to rozwojowi typowej dla tego obszaru flory mikrobiologicz-
nej, ktéra odpowiada za fermentacje i procesy enzymatyczne nadajace kielbasie ,Salchichén de Vic” charakterystyczny
smak i zapach.

Pisemne wzmianki o ,Salchichén de Vic” siggaja roku 1456, ale prawdopodobnie zaczgto jg produkowaé juz w IV
wieku naszej ery. W przeszlosci kielbas¢ produkowano w miejscowych gospodarstwach rolnych, jako sposéb na kon-
serwowanie najlepszych migs. Od polowy dziewietnastego wieku powstalo wiele tekstéw slawigcych jako$¢ ,Salchi-
chén de Vic” i $wiadczacych o jej renomie. Dla przykladu w artykule z gazety ,El Porvenir” z 29 maja 1867 roku, czy-
tamy: [...] los ya famosos salchichones de Vic (,[...] stawne juz kielbasy de Vic”). Wiadomo nawet, ze jednym z wielbicieli
tych kielbas byt sam krél Alfons XIII. W ten sposéb nazwa Vic i kietbasa sg nierozlaczne od wielu lat, jak imie i nazwi-
sko. Z czasem ,Salchichén de Vic” stal si¢ prawdziwym lokalnym skarbem.

Cho¢ tradycyjnie wyraz ,salchichén”, oznacza gruba, peklowang kielbase, nalezy podkresli¢, ze w jezyku katalonskim
kielbasa ta nosi nazwe ,llonganissa”, ktéra jest jej oryginalng nazwg regionalng i przeklada si¢ na jezyk hiszpanski
wlasnie jako ,salchichén”. Dlatego tez okreslenia ,Salchichén de Vic” i ,Llonganissa de Vic” uzywane s3 wymiennie.

Podsumowujgc, nalezy stwierdzi¢, ze kielbasa ,Salchichén de Vic” jest produktem cieszacym si¢ doskonala reputacja
dzigki latom do$wiadczen kolejnych pokolen producentéw oraz szczegblnym warunkom $rodowiskowym obszaru
geograficznego, gdzie powstaje.

Odeslanie do publikacji specyfikacji produktu
(art. 6 ust. 1 akapit drugi niniejszego rozporzadzenia)

Podczas rozpatrywania wniosku o zmiane zaktualizowana specyfikacja produktu jest dostepna za posrednictwem linku
http:/[agricultura.gencat.cat/web/.content/al_alimentacio/al02_qualitat_alimentaria/normativa-dop-igp/plecs-tramit/
pliego-condiciones-igp-llonganissa-vic-cambio-logo.pdf, a po zatwierdzeniu, za posrednictwem linku http://agricultura.
gencat.cat/ca/ambits/alimentacio/segells-qualitat-diferenciada/distintius-origen/dop-igp /normativa-dop-igp/plecs-condi-
cions/ .
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