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Publikacja zatwierdzonej zmiany standardowej w specyfikacji produktu objetego chroniong nazwga
pochodzenia lub chronionym oznaczeniem geograficznym w sektorze produktéw rolnych
i Srodkow spozywczych, o ktérej to zmianie mowa w art. 6b ust. 2 i 3 rozporzadzenia delegowanego
Komisji (UE) nr 664/2014

(C/2023/288)

Niniejsza informacja zostaje opublikowana zgodnie z art. 6b ust. 5 rozporzadzenia delegowanego Komisji (UE)
nr 664/2014 ().

POWIADOMIENIE O ZATWIERDZENIU ZMIANY STANDARDOWE] W SPECYFIKACJI PRODUKTU OZNACZONEGO
CHRONIONA NAZWA POCHODZENIA LUB CHRONIONYM OZNACZENIEM GEOGRAFICZNYM, POCHODZACEGO
Z PANSTWA CZLONKOWSKIEGO

(rozporzadzenie (UE) nr 1151/2012)
,Chorizo de Cantimpalos”
Nr UE: PGI-ES-0632-AMO1 - 18.7.2023
ChNP () ChOG (X)

1. Nazwa produktu

,Chorizo de Cantimpalos”

2. Panstwo czlonkowskie, do ktérego nalezy obszar geograficzny

Hiszpania

3. Organ pafistwa czlonkowskiego powiadamiajacy o zmianie standardowe;j

Instituto Tecnoldgico Agrario de Castilla y Leén [Instytut Technologii Rolnictwa Wspdlnoty Autonomicznej Kastylia
i Le6n]

4. Opis zatwierdzonej zmiany (zatwierdzonych zmian)

1. Zmiany w punkcie ,Opis produktu”

Dodano nowg odmiang zwang ,Torpedo”, przeznaczong wylacznie do krojenia. Obowigzujaca specyfikacja [jeszcze
niezmieniona] zawiera odniesienie do dostgpnosci kawatkow lub plastréw odcigtych z produktu w odmianach
,Sarta”, ,Achorizado” i ,Cular”. Nowa odmiana, wytwarzana przy uzyciu sztucznej ostonki kolagenowej o szerokosci
ponad 35 mm, ma regularny ksztalt cylindryczny o dlugosci przekraczajgcej 50 cm. Sposéb wytwarzania tej odmiany
opisano w punkcie ,Metoda produkcji”. W szczegdlnosci proces mielenia odbywa si¢ przy uzyciu maszynki do miele-
nia wyposazonej w sitka o tej samej $rednicy otworéw co w przypadku odmian ,Sarta” i ,Achorizado™ 6-16 mm.
Czas sezonowania jest taki sam jak w przypadku odmiany ,Cular”: 40 dni.

Odmiang ,Torpedo” poddano badaniu z wykorzystaniem metody produkcji okreslonej w specyfikacji. Z badan
wynika, ze odmiana ta prezentowana w postaci plastrow spelnia wymogi dotyczace whasciwosci fizycznych, chemicz-
nych i organoleptycznych okreslone w specyfikacji produktu.

Produkt jest obecnie sprzedawany w postaci plastréw uzyskanych z odmian dopuszczonych w specyfikacji: ,Sarta”,
»Achorizado” i, Cular”. Powoduje to opisane ponizej problemy.

Po pierwsze, z odmian ,Sarta” i ,Achorizado” uzyskuje si¢ okragle plastry o bardzo malej $rednicy. Nie jest to prak-
tyczna forma do przygotowywania sandwiczy i kanapek. Ponadto, poniewaz w przypadku odmiany ,Cular” migso
jest umieszczane w naturalnej ostonce, jej grubo$¢ jest nieregularna. W rezultacie w tym samym opakowaniu mozna
znalez¢ plastry o réznych rozmiarach pochodzace z tego samego kawalka. Nie najlepiej nadaja si¢ one do sprzedazy.

() DzU.L179719.6.2014,s.17.
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Po drugie, biorgc pod uwage obecnie dostgpne odmiany, w przypadku odmiany ,Achorizado” konieczne jest odrzuce-
nie koficow kazdego kawalka, czyli okoto 10-15 cm chorizo. W przypadku kielbasy odmiany ,Sarta”, ktéra ma
ksztalt litery ,U”, nalezy odrzuci¢ zakrzywiona czg$¢ u dotu. Stanowi to bardzo znaczacy odpad, ktéry moze wynosi¢
15-25 % w zaleznosci od odmiany.

Z odmiany ,Torpedo” uzyskuje si¢ plastry o $rednicy okoto 4 cm. Wszystkie plastry sg identyczne, poniewaz migso na
kietbase chorizo jest umieszczane w sztucznej ostonce kolagenowej. Jest to bardzo wygodne przy przygotowywaniu
kanapka. Sztuczng ostonke kolagenowa mozna tatwo zdjgé przed krojeniem. llo$¢ odpadéw mozna ograniczy¢ do
zaledwie 3-4 %, a kazdy pojedynczy kawalek ma ponad 50 cm dlugosci, zwykle 70 cm.

Zmiana ta dotyczy pkt 3.2 jednolitego dokumentu.

Przedmiotowa zmiana dotyczy jednolitego dokumentu.

Zmiany w punkcie ,Dowdd pochodzenia”

Z tekstu usunieto wszelkie odwolania do ,organu kontrolnego”, poniewaz okreslenie to bylo uzywane bez rozréznia-
nia w odniesieniu do organu przeprowadzajacego kontrole urzedowe, czyli Instituto Tecnoldgico Agrario de Castilla
y Ledn, ktéry jest wlasciwym organem, a takze w odniesieniu do funkcji Rady Regulacyjnej okreslonych w jej zasa-
dach zarzadzania. Tekst zostal zatem przeredagowany, aby wylaczy¢ kwestie, ktére powinny by¢ objete szczegdto-
wymi zasadami regulujacymi funkcjonowanie Rady Regulacyjnej, dotyczacymi np. zarzadzania rejestrami i etykieto-
wania.

Tres¢ zostala dostosowana do przepiséw art. 4 ust. 2 rozporzadzenia wykonawczego Komisji (UE) nr 668/2014,
a punkt zostal uporzadkowany, aby byl bardziej zrozumialy.

Zmiana ta nie ma wplywu na jednolity dokument.

Przedmiotowe zmiany nie dotyczg jednolitego dokumentu.

Zmiana w punkcie ,Metoda produkcji” — wiek ubojowy
Zmiana ta dotyczy pkt 3.3 jednolitego dokumentu.

Minimalny wiek zwierzat przeznaczonych do uboju zostal obnizony z 7 miesiecy do 6,5 miesigca. Wiek ubojowy
zmieniono z 7-10 miesiecy w obowiazujacej specyfikacji na 6,5-10 miesiecy.

Badaniom poddano migso z tusz $wift w wieku 6,5 miesiaca oraz migso z tusz $wint w wieku powyzej 7 miesiecy
w chwili uboju. W obu przypadkach wykazano, Ze migso spelnia parametry fizyczne i chemiczne okre§lone w obowia-
zujacej specyfikacji. Podobnie produkty wytworzone z tego migsa w obu przypadkach spelniaja parametry fizyczne
i chemiczne okreslone w specyfikacji. Z kolei wlasciwosci organoleptyczne przeanalizowano za pomoca testow troj-
katnych. Nie stwierdzono istotnych réznic migdzy tymi dwiema grupami produktow.

Minimalny wiek ubojowy zwierzat zostal obnizony ze wzgledu na stosowanie usprawnionych technik hodowlanych,
w tym dotyczacych postegpowania, karmienia, zdrowia i dobrostanu zwierzat. Dzigki tym technikom w przypadku
milodszych zwierzat mozliwe jest osiggniecie minimalnej masy tuszy okre$lonej w specyfikacji. W zwigzku z tym
mozna obnizy¢ minimalny wiek ubojowy z minimalnego poziomu 7 miesigcy okreslonego w obowigzujacej specyfi-
kacji.

Przedmiotowa zmiana dotyczy jednolitego dokumentu.

Zmiana w punkcie ,Metoda produkcji” — zywa waga $win
Zmiana ta dotyczy pkt 3.3 jednolitego dokumentu.
Usunieto przedzial wagowy wynoszacy 115-175 kg odnoszacy si¢ do $win przed ubojem.

W celu spelnienia tego wymogu konieczne byloby wazenie kazdego zwierzecia w gospodarstwie. Bytoby to trudne
i powodowatoby réwniez stres, ktéry moglby mie¢ niekorzystny wplyw na dobrostan zwierzat i jako$¢ miesa.

Ponadto w obowiazujacej specyfikacji ustalono, Ze masa tuszy moze wynosi¢ 90-140 kg. Jest to wartos¢, ktora jest
rzeczywicie przydatna do sprawdzania tusz w rzezni, gdzie kazda tusza moze zostaé zwazona, a odpowiednia masa
zarejestrowana.

Przedmiotowa zmiana dotyczy jednolitego dokumentu.
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Zmiana w punkcie ,Metoda produkcji” — analiza androstenonu i skatolu w thuszczu
Zmiana ta dotyczy pkt 3.3 jednolitego dokumentu.

Usunigto najwyzsze dopuszczalne poziomy androstenonu i skatolu w tluszczu migsa Swin. Nadal jednak obowiazuje
wymog kastracji samcow Swin.

Androstenon i skatol naturalnie gromadzg si¢ w tluszczu samcow $win, gdy osiagaja one dojrzatos¢ plciows. Diugotr-
wale nagromadzenie tych naturalnych zwigzkéw moze by¢ widoczne po ugotowaniu migsa. Aby zapobiec gromadze-
niu si¢ tych zwigzkéw, prosieta sg kastrowane w bardzo mlodym wieku. Ma to na celu zapobieganie rozwojowi plcio-
wemu, podczas ktdrego zaczelyby sie wytwarzac te dwie substangje.

Zmiana ta jest mozliwa, poniewaz rézne podmioty w tanicuchu przeprowadzaja odpowiednie kontrole wzrokowe pod
katem tego, czy samce $winl s3 wykastrowane. Kontrole te sg znacznie skuteczniejsze i szybsze niz analiza wspomnia-
nych wyzej substancji w thuszczu migsa $win. Hodowcy przeprowadzaja pierwszg kontrole i dokonujg wstepnej selek-
¢ji niekastrowanych samcow, poniewaz latwo jest zidentyfikowac samce, ktdre nie zostaly wykastrowane. Nawet jesli
hodowca nie dokona takiej wstepnej selekji i niekastrowany samiec dotrze do ubojni, fatwo bedzie zidentyfikowaé
i oddzieli¢ niekastrowane lub czg$ciowo wykastrowane samce podczas roztadunku. Ponadto, jesli hodowca nie odse-
parowal niewykastrowanego samca, a ubojnia nie zidentyfikowata go jako nienadajgcego si¢ do produkeji ,Chorizo
de Cantimpalos”, niespelnienie tego wymogu byloby niedopuszczalne w zakladzie rozbioru migsa. Wynika to
z faktu, ze w przypadku gdy do zakladu trafig tusze niekastrowanych samcéw, jadra musialyby zostaé usuniete
w ramach procesu rozbioru. Kazda taka tusza zostalaby zatem oddzielona i sklasyfikowana jako nienadajgca si¢ do
produkgji ,Chorizo de Cantimpalos”.

Taka kolejnos¢ czynnosci kontrolnych obejmuje 100 % zwierzat i tusz, co gwarantuje spelnienie tego wymogu.

Przedmiotowa zmiana dotyczy jednolitego dokumentu.

Zmiana w punkcie ,Metoda produkcji” — kontrola pH tusz
Zmiana ta dotyczy pkt 3.3 jednolitego dokumentu.
Usunigto wymog kontroli pH tusz w zakladzie rozbioru migsa. Nadal przeprowadzana jest kontrola podczas uboju.

Warto$¢ pH tuszy jest istotna 45 minut po uboju. W zwigzku z tym najpierw mierzy si¢ ja w ubojni. Drugi pomiar
w zakladzie rozbioru mozna jednak pomina¢. Odpowiednie kontrole zostaly przeprowadzone wcze$niej w ubojni.
Nawet jesli nie bylyby one skuteczne, migso PSE (ang. pale, soft, exudative — jasne, migkkie, wodniste) i DFD (ang. dark,
firm, dry — ciemne, twarde, suche) mozna by wykry¢ wzrokowo i odrzuci¢ w momencie rozbioru.

Przedmiotowa zmiana dotyczy jednolitego dokumentu.

Zmiana w punkcie ,Metoda produkcji” — zastgpienie biatka mleka biatkiem migsa $wiri
Zmiana ta dotyczy pkt 3.3 jednolitego dokumentu.

W obowiazujacej specyfikacji dopuszcza si¢ stosowanie biatka mleka we wszystkich odmianach produktu. Zastapiono
je biatkiem pochodzacym z migsa $win wylacznie w przypadku odmian ,Cular” i ,Torpedo”.

Biatko mleka zostalo wymienione w pkt 7 zalacznika II (,Substancje lub produkty powodujace alergie lub reakcje nie-
tolerancji”) do rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1169/2011 z dnia 25 pazdziernika 2011 r.
w sprawie przekazywania konsumentom informacji na temat zywnosci. Powodem decyzji o zastapieniu biatka mleka
innym rodzajem bialka jest dostgpno$¢ zamiennikéw niepowodujacych alergii, ktdre to zamienniki maja takg sama
funkdje.

W zmienionej specyfikacji nie zezwala si¢ na dodawanie biatka pochodzacego z migsa $winn w odmianach ,Sarta”
i ,Achorizado”. Jest to natomiast opcjonalne przy produkcji odmian ,Cular” i ,Torpedo”. W przypadku odmiany ,Tor-
pedo” biatko pochodzace z migsa $win moze by¢ uzywane tylko wtedy, gdy produkt jest przeznaczony do sprzedazy
w plastrach. W przypadku tych grubszych postaci dodanie biatka pochodzacego z migsa $win pomaga zwigzaé masg
i uzyskac bardziej jednolite plastry.

Przeprowadzono badanie, w wyniku ktérego potwierdzono, ze produkt koiicowy wytworzony z wykorzystaniem
biatka migsa $win przy uzyciu metody produkeji okreslonej w specyfikacji ChOG , Chorizo de Cantimpalos” posiada
wymagane wlasciwosci jako$ciowe.
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Przedmiotowa zmiana dotyczy jednolitego dokumentu.

Zmiana w punkcie ,Metoda produkcji” — maszynki do mielenia wyposazone w sitka o srednicy otworéw 6 mm

Zmiana ta dotyczy pkt 3.3 jednolitego dokumentu. Do dopuszczonych w obowigzujacej specyfikacji sitek wykorzys-
tywanych w maszynkach do mielenia migsa dodano sitko o $rednicy otworéw 6 mm. Zgodnie z obowiazujaca specy-
fikacjag w przypadku chorizo ,Sarta” i ,Achorizado” $rednica otworéw musi wynosi¢ od 8 do 16 mm, natomiast
w przypadku chorizo ,Cular” od 18 do 26 mm. W zmienionej specyfikacji zakres $rednic zostat zwigkszony w przy-
padku odmian ,Sarta” i ,,Achorizado”. Po dodaniu odmiany ,Torpedo” zakres ten wynosi teraz od 6 mm do 16 mm.

W badaniu poréwnano dwie grupy kielbasy chorizo tej samej odmiany, wyprodukowanej przy uzyciu metody pro-
dukgji okreslonej w specyfikacji. W jednej grupie uzyto chudego migsa mielonego przy uzyciu sitka o $rednicy otwo-
réw 6 mm, a w drugiej chudego migsa mielonego przy uzyciu sitka o Srednicy otworéw 8 mm. Stwierdzono, ze uzy-

cie sitka o $rednicy otworéw 6 mm zamiast 8 mm do mielenia chudego migsa nie ma wplywu na jakos¢ ,Chorizo de
Cantimpalos”. Pordwnawcza analiza sensoryczna obu grup produktéw nie wykazala statystycznie istotnych réznic.

Kilka dziesigcioleci wczesniej migso mielono przy uzyciu maszynki wyposazonej w sitka o wigkszej Srednicy otwo-
réw. Stosowano takie sitka o wigkszych otworach, aby zapobiec podgrzewaniu migsa w maszynce podczas mielenia,
co mogloby mie¢ niekorzystny wplyw na jego jakos¢ w pdzniejszych procesach sezonowania.

Problem, ktory istnial w przesztosci, zostal obecnie rozwiazany dzigki obrébce migsa w nizszych temperaturach,
zwykle 0 °C. Dostgpne sg rowniez lepsze maszynki do mielenia migsa, ktore prawie w ogdle nie podnosza tempera-
tury migsa na tym etapie, a temperatury w zakladach przetworczych utrzymywane sg na poziomie 8-12 °C.

Stosowanie sitek o mniejszej $rednicy otworéw umozliwia efektywniejsze faczenie sktadnikéw, dzigki czemu uzyskuje
si¢ lepszy smak i aromat.

Przedmiotowa zmiana dotyczy jednolitego dokumentu.

Zmiana organu kontrolnego

Zmieniono punkt dotyczgcy organu kontrolnego. Wlasciwym organem jest obecnie Instituto Tecnoldgico Agrario de
Castilla y Ledn.

Nie ma wplywu na jednolity dokument.

Przedmiotowe zmiany nie dotyczg jednolitego dokumentu.

Zmiana w punkcie , Etykietowanie”
Zmiana ta dotyczy pkt 3.6 jednolitego dokumentu.

Dodano wymdg dotyczacy umieszczenia symbolu ChOG UE obok informacji obowigzkowo podawanych na etykie-
cie.

Usunigto réwniez odniesienia do etykietowania produktéw zawierajacych produkty objete ChOG jako skladniki. Nie
jest konieczne umieszczanie ich w punkcie specyfikacji dotyczacym etykietowania, poniewaz w tym zakresie istniejg
wytyczne Komisji i sg one juz uwzglednione w zasadach zarzadzania ChOG.

Podobnie jak w innych punktach usunigto wszystkie odniesienia do organu kontrolnego.
Na koicu punktu dodano logo chronionego oznaczenia geograficznego.

Przedmiotowa zmiana dotyczy jednolitego dokumentu.

Zmiany w ukladzie/prezentacji

Zmieniono tytuly niektérych punktéw specyfikacji produktu oraz dodano oznaczenia literowe, aby uporzadkowad
tekst.

Tytuly punktéw w obowigzujacej specyfikacji produktu: ,,Opis produktu”, ,Obszar geograficzny”, ,Dowdd pochodze-
nia”, ,Metoda produkgji”, ,Organ kontrolny”, ,Etykietowanie”.

Oznaczenia literowe w zmienionej specyfikacji produktu: A. Nazwa (tego punktu nie ma w obowiazujacej specyfika-
cji), B. Opis produktu, C. Wyznaczony obszar geograficzny, D. Dowdd pochodzenia, E. Metoda produkgji, F. Zwigzek
ze Srodowiskiem, G. Organ kontrolny, H. Etykietowanie.

Przedmiotowe zmiany nie dotyczg jednolitego dokumentu.
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12.  Zmiany polegajgce na usunigciu zbednych lub powtarzajgcych sig informagji

Usunigto punkt dotyczacy majacych zastosowanie przepiséw, poniewaz specyfikacja produktu nie musi juz zawieraé
do nich odniesien.

Zmiana ta nie ma wplywu na jednolity dokument.

Przedmiotowe zmiany nie dotyczg jednolitego dokumentu.

JEDNOLITY DOKUMENT
,Chorizo de Cantimpalos”
Nr UE: PGI-ES-0632-AMO1 - 18.7.2023
ChNP () ChOG (X)

1. Nazwa lub nazwy [ChNP lub ChOG]

,Chorizo de Cantimpalos”

2. Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Hiszpania

3. Opis produktu rolnego lub Srodka spozywczego

3.1. Typ produktu [zgodnie z zatgcznikiem XI]

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

Kietbasa ,Chorizo de Cantimpalos” jest sezonowanym produktem wedliniarskim wytwarzanym ze $wiezego miesa
$win odmian cigzkich, z dodatkiem soli i papryki jako podstawowych skladnikéw, do ktérych moga by¢ réwniez
dodane czosnek i oregano. Produkt jest poddawany procesowi suszenia i dojrzewania, przy czym ponad 40 % tego
procesu odbywa si¢ w naturalnych suszarniach. Wyréb moze by¢ oferowany do sprzedazy w calosci, w kawalkach
albo w plasterkach.

Rézne odmiany, w jakich kielbasa chorizo moze by¢ oferowana do sprzedazy, sa nastepujace:
— ,Sarta”: kietbasa w stylu chorizo o $rednicy 25-35 mm, w jednym kawatku,

— ,Achorizado”: kielbasa w stylu chorizo o $rednicy 30-50 mm, przewigzana sznurkiem lub klipsowana w celu
uformowania sznura kilku polgczonych ze sobg kietbas;

— ,Cular”: kielbasa w stylu chorizo w ostonce z jelita wieprzowego o $rednicy ponad 35 mm, o nieregularnym
cylindrycznym ksztalcie zmieniajagcym si¢ w zaleznosci od ostonksi;

— krojone w plasterki: kielbasa w stylu chorizo odmiany ,Torpedo”, pokrojona w plasterki z chorizo w sztucznej
ostonce kolagenowej, o $rednicy ponad 35 mm, regularnym cylindrycznym ksztalcie i dtugosci ponad 50 cm.

Kielbasa ,,Chorizo de Cantimpalos” musi wykazywa¢ nastgpujace cechy:
— Wiasciwosci morfologiczne, w zaleznosci od odmiany:

— ,Sarta”: powierzchnia kietbasy musi mie¢ ciemnoczerwong barwe, by¢ gladka lub delikatnie pomarszczona,
nie mogg takze by¢ na niej widoczne kawatki thuszczu.

— ,Achorizado”: powierzchnia kielbasy musi mie¢ ciemnoczerwong barwe, by¢ gladka lub delikatnie pomar-
szczona, nie mogg takze by¢ na niej widoczne kawatki tluszczu. Kietbasa musi by¢ na zewnatrz pokryta nalo-
tem maczystej bialawej plesni.

— ,Cular” czgs¢ lub calo$¢ powierzchni kietbasy musi by¢ pokryta nalotem maczystej biatawej plesni. Spod
plesni widoczne jest zielonkawe zabarwienie spowodowane utlenianiem si¢ ostonki.

— Wiasciwosci fizyko-chemiczne:
— zawarto$¢ wilgoci w granicach 20-40 %;
— zawarto$¢ tluszczu w suchej masie: maksymalnie 57 %;

— zawarto$¢ bialka w suchej masie: minimalnie 30 %;

ELL http://data.europa.eu/eli/C/2023/288/0j
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— zawarto$¢ hydroksyproliny w suchej masie: maksymalnie 0,5 %;

— zawarto$¢ weglowodanéw ogdlem wyrazona jako zawarto$¢ procentowa glukozy w suchej masie: maksymal-
nie 1,5 %, jezeli kielbasa jest oferowana do sprzedazy jako odmiana ,Sarta” lub ,Achorizado”, i maksymalnie
3 % w przypadku odmian ,Cular” i ,Torpedo”;

— zawarto$¢ chlorkéw wyrazona jako zawarto$¢ chlorku sodu w suchej masie: maksymalnie 6 %;
— warto$¢ pH w granicach 5,0-6,0.
— Wiasciwosci organoleptyczne:

— Konsystencja: kietbasy musza by¢ jednolicie jedrne, ale nie nadmiernie twarde ani migkkie, na calej swojej dtu-
gosci.

— Wyglad na przekroju: po przekrojeniu intensywnie czerwona barwa z widocznymi bialymi, podbarwionymi
na czerwono plamkami zwigzanymi z obecnoscig kawalkéw przebarwionego ttuszczu. Nadzienie kielbasy
musi by¢ odpowiednio zwarte, tzn. musi by¢ jednorodne, zwigzle i pozbawione jakichkolwiek kawalkow
tluszczu o $rednicy wigkszej niz 0,5 cm.

— Zapach: na swoisty zapach kietbasy wplywa szereg skladnikoéw tworzacych si¢ podczas procesu dojrzewania
migsa; jest on nieco kwaskowy, delikatny i $rednio intensywny, mozna réwniez wyczu¢ aromat dodanych
dozwolonych przypraw. Zaden z zapachéw nie powinien wyrdznial si¢ sposréd pozostatych.

— Podczas spozywania konsystencja kietbasy musi by¢ soczysta i spéjna, fatwa do zucia, niezbyt widknista
i pozbawiona niepozadanych elementéw (takich jak tkanka faczna, fragmenty kosci, zwoje lub $ciegna). Ogél-
nie musi by¢ przyjemna w smaku i pozbawiona ostrosci.

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

Migso musi pochodzi¢ od $win odmian cigzkich, ras biatych. Zwierzeta musza by¢ karmione przez ostatnie trzy mie-
sigce przed ubojem jeczmieniem, pszenicg i zytem w ilosci co najmniej 75 % w suchej masie.

Migso musi pochodzi¢ od $win odmian cigzkich, ras bialych, obu plci (samce musza by¢ wykastrowane). Zwierzeta
muszg by¢ karmione przez ostatnie trzy miesigce przed ubojem jeczmieniem, pszenicg i zytem w ilosci co najmniej
75 % w suchej masie. Zwierzeta poddaje si¢ ubojowi w wieku 6,5-10 miesiecy.

Masa tuszy wynosi 90-140 kg. Podczas uboju pH tuszy musi wynosi¢ 5,4-6,2.
Do produkgji chorizo mozna uzywaé wylacznie nastepujacych podstawowych sktadnikéw:

a) migso $win odmian cigzkich, pochodzace z zarejestrowanych gospodarstw trzody chlewnej, o zawartosci chudego
migsa migdzy 70 % a 80 % i zawartoscig ttuszczu od 20 % do 30 %; uzywa si¢ okreslonych czgsci migsa: lata, zebra
przednie, skrawki powstale przy wycinaniu lopatki i szynki oraz szynka z lopatek i ng bez kosci, pozbawiona
widknistych czesci, Sciegien i tkanki lacznej. Czesci te nie mogg zawieral thuszczu podskdrnego. Thuszez jest jed-
nolity, zwarty i w duzej mierze odporny na nacisk. Nie dopuszcza si¢ uzywania migsa, ktére bylo wczesniej
zamrozone, ani miesa, ktore bylo przechowywane dluzej niz 6 dni, nawet jesli bylo przechowywane w chlodni.
Zawarto$¢ hydroksyproliny w migsie nie moze przekraczaé 0,4 %. Zawarto$¢ kwasu stearynowego w tluszczu
musi wynosi¢ co najmniej 13 %;

b) papryka suszony produkt otrzymywany w wyniku zmielenia dojrzatych, zdrowych i nieuszkodzonych owocéw
z gatunku papryki Capsicum annuum L. i Capsicum longum D.C. Stosuje si¢ go w ilosciach 18-25 g na kg migsa.
Papryka objeta ChNP ,Piment6n de La Vera” stanowi co najmniej 50 % uzytej papryki;

¢) rafinowana s6l morska (chlorek sodu), o wielkosci ziaren ponizej 2 mm, w ilosci 15-22 g na kg miesa.

Opcjonalnie mozna doda¢ mielony czosnek w maksymalnej ilosci 4 g na kg migsa. Podobnie mozna doda¢ oregano
w maksymalnej ilosci 0,2 g na kg migsa.

W przypadku kietbasy ,Chorizo de Cantimpalos” w odmianach ,Cular” i ,Torpedo” dopuszcza si¢ dodanie cukréw
i biatka pochodzacego z migsa $win.

Dopuszcza si¢ stosowanie fosforanow, kwasu askorbinowego i kwasu cytrynowego lub ich soli. Niedozwolone jest
dodawanie konserwantéw.

Papryka objeta ChNP ,Piment6n de La Vera” musi stanowi¢ co najmniej 50 % uzytej papryki. Oznacza to, ze musi ona
pochodzi¢ z wyznaczonego obszaru geograficznego okreslonego w specyfikacji tej ChNP.

Migso $wint odmian cigzkich musi by¢ produkowane w zarejestrowanych gospodarstwach trzody chlewne;.
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Poszczegdlne etapy produkdji, ktdre muszg odbywac sig na okreslonym obszarze geograficznym

W obrgbie wyznaczonego obszaru geograficznego ma miejsce w szczeg6lnosci przygotowywanie, dojrzewanie
i suszenie kietbasy chorizo.

Oprocz szczeg6lnych cech charakteryzujacych metode produkgji kielbasy suszenie w warunkach naturalnych jest naj-
bardziej istotnym etapem powigzanym z wyznaczonym obszarem produkcji chorizo sposréd cech wymienionych
w sekgji ,,Opis produktu”.

Proces obejmuje nastgpujgce etapy w okreslonej ponizej kolejnosci:

Najpierw migso przygotowuje si¢ w wytworni w stalej temperaturze ponizej 12 °C, przez okres nieprzekraczajacy
dwoch godzin. Usuwany jest caly nadmierny thuszez i czgsci Sciggien. Temperatura migsa podczas mielenia musi mies-
ci¢ si¢ w granicach 0-2 °C. Maszynki do mielenia s3 wyposazone w sitka o réznej Srednicy otworéw. W przypadku
odmian chorizo ,Sarta” i ,Achorizado” $rednica otworéw musi wynosi¢ od 6 do 16 milimetréw, natomiast w przy-
padku chorizo ,Cular” od 18 do 26 milimetréw.

Po zmieleniu migso jest mieszane z innymi dozwolonymi sktadnikami i dodatkami, tak by powstata jednorodna masa.
Mase nastepnie odklada si¢ do lezakowania w chlodzonych pomieszczeniach w temperaturze 2—7 °C przez okres
od 12 do 36 godzin. Warto$¢ pH masy wynosi 5,5-6,5.

Po lezakowaniu masa napelnia si¢ ostonki, ktére sa nastepnie klipsowane lub przewigzane sznurkiem. Dostepne sg
trzy kolory sznurka: czerwony, czarny i bialy, w zaleznosci od odmiany. Produkt nastepnie poddaje si¢ sezonowaniu.

Minimalny czas trwania procesu sezonowania wynosi 21 dni w przypadku chorizo ,Sarta”, 24 dni w przypadku cho-
rizo ,Achorizado” i 40 dni w przypadku chorizo ,Cular” i ,Torpedo”. Gotowa kietbasa chorizo powinna skurczy¢ sig
0 co najmniej 25 % swojego pierwotnego rozmiaru. Proces sezonowania obejmuje dwa etapy: dojrzewanie i suszenie.
Dojrzewanie odbywa si¢ w przeznaczonych do tego celu pomieszczeniach w temperaturze 6-16 °C oraz przy wilgot-
nosci wzglednej wynoszacej 60-85 %. Suszenie odbywa si¢ w warunkach naturalnych w suszarniach. Proces suszenia
stanowi ponad 40 % catkowitego okresu sezonowania.

Szczeg6towe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itp. produktu, do ktdrego odnosi si¢ zarejestrowana nazwa

Kietbasa chorizo moze by¢ krojona, krojona w plasterki lub pakowana przez zarejestrowane podmioty bez ograni-
czen geograficznych.

Szczeg6lowe zasady dotyczgce etykietowania produktu, do ktdrego odnosi si¢ zarejestrowana nazwa

Wszystkie odmiany produktu objetego chronionym oznaczeniem geograficznym wprowadzane do obrotu musza
posiada¢ etykiete identyfikacyjng z kodem alfanumerycznym, na ktérej musi réwniez znajdowac si¢ obowigzkowy
unijny symbol chronionego oznaczenia geograficznego oraz nazwa ,Chorizo de Cantimpalos” i odpowiednia
odmiana chorizo: ,Sarta”, ,Achorizado” albo ,Cular”. Etykieta musi réwniez zawiera¢ logo ChOG.

Etykiety sa umieszczane przez zarejestrowanych operatoréw odpowiedzialnych za produkeje lub przetwarzanie (sie-
kanie lub krojenie). Etykiety muszg by¢ umieszczane w sposob uniemozliwiajacy ich ponowne wykorzystanie.

Zwigzle okreslenie obszaru geograficznego
Obszar geograficzny, w ktérym wytwarzana jest kietbasa chorizo, obejmuje nastgpujace gminy w prowingji Segovia:

Abades, Adrada de Pir6n, Aldealengua de Pedraza, Arahuetes, Arcones, Armuiia (z wyjatkiem Carbonero de Ahusin),
Basardilla, Bercial, Bernardos, Bernuy de Porreros, Brieva, Caballar, Cabafias de Polendos, Cantimpalos, Carbonero el
Mayor, Casla, Collado Hermoso, Cubillo, Encinillas, El Espinar, Escobar de Polendos, Espirido, Gallegos, Garcilldn,
Ituero y Lama, Juarros de Riomoros, La Lastrilla, La Losa, La Matilla, Labajos, Lastras del Pozo, Marazoleja, Marazuela,
Martin Miguel, Marugdn, Matabuena, Monterrubio, Mufiopedro, Navafria, Navas de Riofrio, Navas de San Antonio,
Orejana, Ortigosa del Monte, Otero de Herreros, Palazuelos de Eresma, Pedraza, Pelayos del Arroyo, Pradena, Rebollo,
Roda de Eresma, Sangarcia, San Ildefonso o La Granja, Santa Marfa la Real de Nieva, Santiuste de Pedraza, Santo
Domingo de Pirén, Segovia, Sotosalbos, Tabanera la Luenga, Torrecaballeros, Torreiglesias, Torre Val de San Pedro,
Trescasas, Turégano, Valdeprados, Valleruela de Pedraza, Valleruela de Sepulveda, Valseca, Valverde del Majano, Vegas
de Matute, Ventosilla y Tejadilla, Villacastin i Zarzuela del Monte.
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Wymienione powyzej 72 gminy potozone sa w obrebie pasa o szerokosci 40 kilometréw po péinocnej stronie Sierra
de Guadarrama i zajmuja powierzchnie 2 574 kilometréw kwadratowych.

5. Zwigzek z obszarem geograficznym

Specyfika obszaru geograficznego

Uksztaltowanie terenu oraz klimat geograficznego obszaru produkcji tworza warunki klimatyczne, ktére sprzyjaja
suszeniu kielbasy chorizo w warunkach naturalnych. Zasadniczo warunki te obejmuja polozenie na wysokosci
ponad 900 m n.p.m., niskie temperatury, umiarkowang wilgotno$¢ wzgledna oraz bardzo niewielkg liczbe mglistych
dni w ciggu roku w poréwnaniu z innymi lezgcymi w poblizu obszarami.

Wspomniane szczegdlne cechy nie wystepuja w sasiadujacych obszarach. Na potudniu znajduje si¢ Sierra de Guadar-
rama, chlodniejsze i bardziej wilgotne pasmo gorskie o wigkszej wysokosci. Na péinocy rozciagaja si¢ nizej potozone
réwniny charakteryzujace si¢ wiekszg liczbg mglistych dni w ciagu roku, gdzie nie ma tradycji produkowania kietbasy
chorizo.

Specyfika produktu
Specyfika produktu wynika z nastepujacych przyczyn:

— uzycie okreslonych czesci migsa, takich jak: fata, zebra przednie, skrawki powstale przy wycinaniu topatki i szynki
oraz szynka z lopatek i ndg bez kosci, pozbawiona wibknistych czesci, Sciggien i tkanki facznej, pochodzace od
$win hodowanych na diecie sktadajacej sic w co najmniej 75 % ze zbdz: jeczmienia, pszenicy i zyta;

— mala $rednica otwordéw w sitach uzywanych do mielenia;

— przed napelnianiem ostonek mase miesna odklada si¢ do lezakowania, co umozliwia przenikanie si¢ smakéw
migsa i pozostatych skladnikéw, tj. soli, papryki i czosnku. Jednoczesnie rozwija si¢ plesn bakteryjna, ktora obniza
warto$¢ pH i ulatwia przeprowadzany péZniej proces suszenia;

— co najmniej potowe uzytej papryki musi stanowi¢ papryka objeta ChNP ,Pimentén de La Vera”.

Dzigki temu kielbasa chorizo charakteryzuje si¢ szczegblnymi cechami, takimi jak brak Sciggien, intensywna czer-
wona barwa, niewielkie kawalki przebarwionego ttuszczu, jedrna konsystencja i smak pozbawiony ostrosci.

Zwigzek przyczynowy zachodzgcy miedzy charakterystyka obszaru geograficznego a jakoscig lub wlasciwosciami
produktu (w przypadku ChNP) lub szczegdlne cechy jakoSciowe, renoma lub inne wlasciwosci produktu (w przypadku
ChOG)

Jako$¢ kietbasy ,Chorizo de Cantimpalos” wynika z nastgpujacych czynnikéw: starannego doboru cze¢sci migsa uzy-
wanego do jej wytwarzania, faktu, Ze przed napelnianiem ostonek mieszaning migsa odklada si¢ do lezakowania,
a takze ze specjalnych warunk6w sezonowania i suszenia na obszarze geograficznym charakteryzujacym si¢ odpo-
wiednig wysokoScig nad poziomem morza i bardzo niewielkg liczba mglistych dni w ciggu roku, co zapewnia uzyska-
nie produktu koficowego, ktéry jest dobrze wysezonowany w warunkach naturalnych.

Dzigki owej jakosci produktu konicowego kielbasa chorizo zyskala renome potwierdzang w wielu Zrédtach historycz-
nych i literackich od poczatku XX wieku, kiedy to na omawianym obszarze rozpoczgto wytwarzanie chorizo na skalg
przemystowsa.

Istniejg dokumenty handlowe z lat 1928 1 1933, dotyczace eksportu kietbasy ,Chorizo de Cantimpalos” do Meksyku
i zawierajgce ostrzezenia przed podrébkami produktu.

Nawet Camilo José Cela, laureat nagrody Nobla w dziedzinie literatury, wspomina o ,Cantimpalos, styngcej z produko-
wanych tam chorizo” w ksigzce ,Zydzi, muzulmanie i chrzescijanie” z 1956 r.

ES C 265/26 Dziennik Urzgdowy Unii Europejskiej, 30.9.2010.

Renoma ta rozciaga si¢ na trzy tradycyjne odmiany kielbasy, gdyz charakteryzuja si¢ one tymi samymi cechami orga-
noleptycznymi wyczuwanymi podczas ich spozywania.

Odestanie do publikacji specyfikacji produktu

https://www.itacyl.es/calidad-diferenciada/dop-e-igp/listado-dop-agroalimentarias
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