TARPZINYBINIO DEKRETO PROJEKTAS, KURIUO PANAIKINAMAS IR
PAKEICIAMAS 2005 M. RUGSEJO 21 D. GAMYBINES VEIKLOS MINISTRO IR ZEMES
UKIO BEI MISKININKYSTES POLITIKOS MINISTRO DEKRETAS DEL TAM TIKRY
SUDYTY MESOS GAMINIY GAMYBOS IR PARDAVIMO SPECIFIKACIJY



Imoniy ir gamybos Italijoje ministras
ir
Zzemes ukio, apsirupinimo maistu
savarankiskumo ir miskininkystés ministras,

atsizvelgdami j 2003 m. gruodZio 24 d. |statymg Nr.350, nustatantj metinio ir
daugiamecio valstybés biudZeto sudarymo nuostatas (2004 m. Finansy jstatymas) ir, visy
pirma, 4 straipsnio 66 ir 67 dalis, kuriose numatyta, kad vienu ar keliais dekretais
gamybinés veiklos ministras ir Zzemés tkio bei miskininkystés politikos ministras nustato
tam tikry stdyty mesos gaminiy prekiniy pavadinimy naudojimo salygas;

atsizvelgdami j 2005 m. rugséjo 21 d. gamybinés veiklos ministro ir Zzemés Ukio bei
miskininkystés politikos ministro dekretg dél tam tikry stdytos mésos gaminiy gamybos ir
pardavimo specifikacijy;

atsizvelgdami j 2016 m. geguzés 26 d. ekonominés plétros ministro bei Zemés 0kio ir
miskininkystés politikos ministro dekreta, kuriuo i$ dalies keiCiamas 2005 m. rugséjo
21 d. gamybines veiklos ministro ir zemes ukio bei miskininkystes politikos ministro
dekretas;

atsizvelgdami j 2002 m. sausio 28 d. Europos Parlamento ir Tarybos reglamentg (EB)
Nr. 178/2002, 2004 m. balandzio 29 d. Europos Parlamento ir Tarybos reglamentg
Nr. 852/2004, 2004 m. balandZio 29 d. Europos Parlamento ir Tarybos reglamentg (ES)
853/2004 ir 2017 m. kovo 15 d. Europos Parlamento ir Tarybos reglamentg (ES)
2017/625;

atsizvelgdami j 2005 m. lapkric¢io 15 d. Komisijos reglamenta (EB) Nr. 2073/2005 dél
maisto produkty mikrobiologiniy kriterijy,

atsizvelgdami j 2008 m. gruodzio 16 d. Europos Parlamento ir Tarybos reglamentg
(EB) Nr. 1334/2008 dél kvapiyjy medziagy ir aromatiniy savybiy turin€iy tam tikry maisto
ingredienty naudojimo maisto produktuose ir ant jy ir iS dalies keiCiantj Tarybos
reglamenta (EEB) Nr. 1601/91, reglamentus (EB) Nr. 2232/96 ir (EB) Nr. 110/2008 bei
Direktyvg 2000/13/EB, bei 2008 m. gruodzio 16 d. Europos Parlamento ir Tarybos
reglamenta (EB) Nr. 1333/2008 dél maisto priedy su pakeitimais, padarytais Komisijos
reglamentu (ES) Nr. 1129/2011, kuriuo sudaromas Sagjungos maisto priedy sarasas,
kuriuo atnaujinami ir i$ dalies keiCiami Bendrijos teisés aktai, visy pirma susije su nitraty
naudojimu;

atsizvelgdami j 2011 m. spalio 25 d. Europos Parlamento ir Tarybos reglamentg (ES)
Nr. 1169/2011 del informacijos apie maistg teikimo vartotojams,



kadangi Reglamento (ES) Nr. 1169/2011 VI priedo A dalies 6 punkte nustatyta, kad
bet kokio mésos gaminio ir mésos pusgaminio, kuris atrodo kaip mésos atpjova,
sukapotos skerdienos dalis, mésos grieZinys, mésos gabalas arba skerdena,
atveju | maisto produkto pavadinima turi jeiti informacija, kurioje nhurodoma, jog
yra pridéta vandens, jei jis sudaro daugiau nei 5 % viso galutinio produkto svorio;

kadangi virto kumpio atveju vandens pridéjimas yra buatinas pagal specifine
gamybos technika ir neklaidina vartotojo;

atsizvelgiant j gamybos technologijy raida ir poreikj uztikrinti rinkos skaidruma,
kad baty apsaugotas ir tinkamai informuojamas vartotojas, apibréziant vartotojy
sudyty mésos gaminiy sudétj ir nustatant prekiniy pavadinimy naudojimo salygas;

kadangi butina nustatyti prekiniy pavadinimy ,bresaola®“ ir ,speck“ naudojimo
salygas;

kadangi batina konsoliduoti jvairius laikui bégant padarytus pakeitimus j viena
reglamenta, leidZiantj sistemingai taikyti nuostatas dél tam tikry stdyty mésos
gaminiy gamybos ir pardavimo;

kadangi, vis delto, labai svarbu pabrézti, kad Sios priemones nuostatos taikomos tik
neapsaugotiems sudytiems gaminiams, nepazeidziant konkreCiy nuostaty, nustatyty
SKVN ir (arba) SGN produkty gamybos specifikacijose bei susijusiuose zemes wkio,
apsiripinimo maistu savarankiSkumo ir miSkininkystés ministerijos bei apsaugos
konsorciumy aisSkinimuose;

manydami, kad batina panaikinti ir pakeisti 2005 m. rugséjo 21 d. gamybinés
veiklos ministro ir Zemés Ukio bei miskininkystés politikos ministro dekreta su
pakeitimais, padarytais 2016 m. geguzés 26 d. ekonominés plétros ministro ir
Zemeés wkio ir miskininkystés politikos ministro dekretu deél tam tikry sadytos
meésos gaminiy gamybos ir pardavimo specifikacijy;

atsizvelgdami j ..... d. praneSima Europos Komisijai pagal Europos Parlamento ir
Tarybos direktyva (ES) 2015/1535;

| SKYRIUS
Virtas kumpis

1 straipsnis

Apibreztis
1. Pavadinimas ,virtas kumpis* taikomas i$ kiaulés kojy pagamintiems stdytiems mésos
gaminiams, nesvarbu, ar jie supjaustyti, ar iS jy pasSalinti kaulai, riebalai, sausgysles ir
oda, naudojant vandenj, druska, jskaitant joduotagja druska, natrio nitritg, kalio nitrita,
galbut jy derinius. Maisto tvarkymo subjektui, kuris kompetentingai sveikatos
institucijai priimtinu badu turi jrodyti, kad taikomos procedilros yra pagrjstos
moksliniais jrodymais ir uZtikrina, kad buty laikomasi numatyty proceso



priimtinumo ir maisto saugos mikrobiologiniy kriterijy, kurie apibrézti
galiojanCiuose teisés aktuose, leidZiama nenaudoti nitrito arba pakeisti sintetinj
nitrita i$ nataraliy Saltiniy gautais nitritais.

2. Tolesnio apdorojimo atveju 1 dalyje nurodyto virto kumpio sudetyje negali bati nitrity, jei
gatavas produktas tinkamai laikomas ir jo saugumas uztikrinamas kitomis priemonémis
ar metodais.

3. Kiauliy kojos — tai kiaules uzpakaliné galtné, skersai nupjauta nuo likusios skerdenos
dalies ne prieS pat klubikaulio gala. Tik kategorijai ,virtas kumpis®, jei
nereikalaujama atpaZzinti bent trijy kojy raumeny, galima naudoti vieno tipo
raumen;j is keliy kiauliy kojy.

4. Prekinis pavadinimas ,virtas kumpis® gali bati vartojamas tik gaminiams, gautiems iS
porusio sus scrofa domesticus kiauliy rasiy kiauliy kojy.

2 straipsnis
Sudedamosios dalys:

1. Virtam kumpiui gaminti gali bati naudojami Sie gaminiai: vynas, jskaitant aromatintus ir
likerinius vynus, brendis ir Kiti spiritiniai gérimai, alus, actas (jskaitant balzaminj
acta), cukrus, dekstroze, fruktozé, laktozé, maltodekstrinas (gliukozeés sirupas), pieno
baltymai, sojos baltymai, vietiniai arba fiziSkai modifikuoti arba fermentiSkai modifikuoti
krakmolai, prieskoniai, aromatiniai augalai, maistineé Zele, kvapiosios medziagos,
leidZiami priedai, medus, valgomieji trumai, saris, vaisiai (jskaitant rieSutus),
dziovinti vaisiai, pesto, nduja, Sviezios, Saldytos arba dzZiovintos darzoveés.

3 straipsnis
Gamybos metodologija

1. Pagrindiniai virto kumpio apdorojimo etapai yra Sie:

a) sdrymo paruoSimas istirpinant arba iSsklaidant sudedamasias dalis;

b) studymas. Mésa papildoma strymu, o po to gali bati homogenizuojamos strymo
sudedamosios dalys, paprastai mechaniskai (masazuojant / iSmuSant esant
atmosferos slégiui arba vakuumui);

c) formavimas. Gaminio jdéjimas ] talpyklg arba déklg, kuriame gaminiui suteikiama
forma;

d) gaminimas. Terminio apdorojimo procesas, uz kurj atsako maisto tvarkymo
subjektas, uztikrina SvieZzios mesos savybiy iSnykima nustatant tinkama laikg ir
temperatdrg, kad baty uztikrintas gaminio sveikumas ir higiena.

e) pasterizavimas (neprivaloma). Atvésintam ir supakuotam gaminiui gali buti
atliekamas pavirSinis pasterizavimas.

4 straipsnis
Charakteristikos

1. Virto kumpio dregnis gaminio sudetyje, pasalinus riebalus ir priedus (UPSD), yra ne
didesnis kaip 82,0, kur UPSD reiSkia [dregnis % /(100 — riebalai % — F)] x 100, o F
reiSkia 100 — (dregnis % + baltymai % + riebalai % + pelenai %).



5 straipsnis
Jutiminés savybés

1. Atidarant pakuote, visas rinkoje pateikiamas virtas kumpis turi Sias savybes:
a) isoré
1) pakuoteje néra skyscCiy arba jy yra nezymiai;
2) pakankamas atsparumas suspaudimuli;
3) rausvos spalvos, kuri gali bati labiau roziné-raudona;
4)  ertmiy ir jtrakiy nebuvimas arba nedidelis jy kiekis;
b) pjaustant
1) griezinéliy standumas: ne storesnis kaip 2 mm storio gabalas, pakankamai
standus tarp raumenuy;
2) baddingas skonis, ne pernelyg astrus;
3) rausvos spalvos, kuri gali bati raudona raumenyse arba raumeny dalyse,
kuriose nataraliai yra didelé pigmenty koncentracija.

6 straipsnis
Pateikimas

1. Virtas kumpis parduodamas nefasuotas, vakuuminése pakuotése arba supakuotas
apsaugineje atmosferoje, nepjaustytas, supjaustytas griezinéliais, kubeliais ar kitu buadu.

2. 2 straipsnyje nurodyty sudedamyjy daliy ir maisto produkty papildymas kvapiyjy
savybiy suteikimo tikslais, iSskyrus nurodytus Reglamente (EB) Nr. 1334/2008,
nurodomas specialiu prekinio pavadinimo papildymu.

3. Jei virtas kumpis rakomas arba kepinamas, batina papildyti prekinj pavadinima.

7 straipsnis
Pardavimas

1. Virtas kumpis, jskaitant fasuota kumpj, laikomas ne aukStesnéje kaip 4 °C
temperattroje.

2. Virtas kumpis gali buti parduodamas vakuuminese pakuotese arba supakuotas
apsaugineje atmosferoje, nepjaustytas, supjaustytas griezinéliais, kubeliais ar kitu btdu.

8 straipsnis
Rinktinis virtas kumpis

1. Pavadinimas ,virtas kumpis* gali bati papildytas terminu ,rinktinis®, jei gaminio vidurineje
dalyje, iSskyrus tuos atvejus, kai jis parduodamas fasuotas (supjaustytas griezinéliais,
kubeliais arba kitaip), yra aiSkiai identifikuojami ne maziau kaip trys i$ keturiy visy
kiauliy kojy pagrindiniy raumeny (,semitendinosus®, ,semimembranosus*, ,quadriceps*
ir ,biceps femoris*), o gaminio dregmes kiekis pasalinus riebalus ir priedus (UPSD) yra
lygus arba mazesnis kaip 79,5.

2. Gaminant rinktinj virtg kumpj leidZziama naudoti ingredientus, naudojamus virto kumpio
gamybai.

9 straipsnis
Aukstos kokybés virtas kumpis

1. Pavadinimas ,virtas kumpis“ gali bati papildytas terminais ,aukstos kokybes“ arba
~=auksta kokybe*“, jei gatavo produkto vidurinéje dalyje, iSskyrus atvejus, kai gaminys
parduodamas fasuotas (supjaustytas griezineliais, kubeliais arba kitaip), yra aiskiai
identifikuojami ne maziau kaip trys iS keturiy visy kiauliy kojy (,semitendinosus”,



.Ssemimembranosus®, ,quadriceps” ir ,biceps femoris®), o gaminio drégmés Kkiekis
paSalinus riebalus ir priedus (UPSD) yra lygus arba maZesnis kaip 76,5.

2. Gaminant aukstos kokybeés virtg kumpj, be virto kumpio gamybai naudojamy
sudedamuyjy daliy, leidZziama naudoti askorbo rlgstj ir eritorbo ragstj bei jy druskas —
mononatrio glutamatg — laktatus, kalio chloridg ir kitus natrio pakaitalus. Neleidziama
naudoti jokiy kity priedy, iSskyrus tuos, kuriuos leidZziama naudoti pagal Reglamentg
(EB) Nr. 1333/2008, jei jie yra tikrai technologiskai batini, neklaidina vartotojo, o jy
naudojimas suteikia haudos vartotojams, kaip nhumatyta minétame reglamente.

10 straipsnis
Neprivalomos nuorodos dél priedy ir sudedamuyjy daliy nebuvimo

1. Pavadinimuose ,rinktinis virtas kumpis® ir ,aukstos kokybeés virtas kumpis® taip pat
leidziama pateikti neprivalomas nuorodas del priedy ar sudedamuyjy daliy, kurias
leidZziama ir galima naudoti bendriniam pavadinimui ,virtas kumpis* pagal Reglamentg
(ES) Nr. 1169/2011, nebuvimo.

10a straipsnis
Papildymas vandeniu

1. Reglamento (ES) Nr. 1169/2011 VI priedo A dalies 6 punkto nuostata dél pridéto
vandens netaikoma gaminiams, kuriems taikomas Sis skyrius, nes jiems jau taikomi 4,
8 ir 9 straipshiuose nustatyti technologiniai apribojimai.

Il skyrius
Vytintas zalias kumpis

11 straipsnis
Apibréztis
1. Nedarant poveikio reikalavimams, nustatytiems stdyty Zaliy kumpiy, kurie pagal
Reglamentg (ES) Nr. 1151/2012 pripazjstami kaip geografiné nuoroda, gamybos
specifikacijose, bendras pavadinimas ,vytintas Zalias kumpis* naudojamas sudytiems
nerikytiems meésos gaminiams, pagamintiems i$ kiaulienos kojy jprastu metodu,
pagrjstu sauso sudymo ir vytinimo kontroliuojamoje temperattroje budu.

. Zaliavine mésa sudaro visa kiaulienos kojos dalis.

. Kojos, tinkamos vytinto zalio kumpio gamybai, turi baltus, neriebius iSorinius riebalus,
vidutinj tarpraumeniniy riebaly (riebaliné teksttra) kiekj ir ribotg dengiamuyjy riebaly
storj.

4. Odelé yra Sviesios spalvos ir néra jokiy rySkiy veny ir kraujavimo démiy.

5. Neleidziama naudoti:

a) parSavedziy kojy, blySkios, minkstos, vandeningos mésos (PSE) ir tamsios, tvirtos
ir sausos mésos (DFD);
b) kojy, turiniy Sias anomalijas:
1. vidiniy (Slaunikaulio, blauzdikaulio) arba iSoriniy (Slaunikaulio galvos, klubo)
kauly loziai;
2. klubo nebuvimas;

6. Saldytas kojas leidZiama naudoti atskirai supakuotas kiimeés vietoje, gatavam produktui
taikant Reglamento (ES) Nr. 1169/2011 10 straipsnyje ir lll bei VI prieduose nustatytus
reikalavimus.

7. Visas Saldytas gaminys su kaulais negali bati parduodamas pavadinimu ,vytintas

Zalias kumpis* ar panaSiais.

wWN



12 straipsnis
Sudedamosios dalys:

1. Vytintam Zaliam kumpiui, be valgomosios druskos (jskaitant joduotajg druska), taip pat
galima naudoti pipirus, valgomuosius trumus, kvapigsias medziagas, paprastus
cukrus (dekstroze, fruktoze, sacharoze), nitritus ir nitratus, kalio chloridg ir natrio
pakaitalus, antioksidantus ir ragstingumag reguliuojancias medziagas (pieno ragstj,
acto ragstj, citriny ragstj ir jy druskas). NeleidZziama naudoti jokiy kity priedy, iSskyrus
tuos, kuriuos leidziama naudoti pagal Reglamentg (EB) Nr. 1333/2008, jei jie yra tikrai
technologiSkai bdatini, neklaidina vartotojo, o jy naudojimas suteikia naudos
vartotojams, kaip numatyta minetame reglamente.

13 straipsnis
Gamybos metodologija

1. Vytinto Zalio kumpio apdorojimo etapai yra tokie:

a) sdudymas. Pabarstymas sausa druska; sidymas panardinant | arba jpurskiant
suryma neleidziamas;

b) vytinimas. Saltas dZiovinimas pasalinus liekamajg druska. Minimali $io etapo
trukmé yra 40 dieny; 55 dienas kojoms, kuriy pradinis svoris virSija 11 kg;

c) plovimas. PavirSiniy druskos likuCiy paSalinimas plaunant Siltu vandeniu;

d) dziovinimas. PavirSinis dzZiovinimas kontroliuojamos drégmeés ir temperattros
salygomis; draudziama naudoti rakymo arba brandinimo greitinimo technikas;

e) tepimas. Riebaly, ryZiy milty, druskos, pipiry ir kvapiyjy medziagy misinio tepimas
ant pavirSiaus, siekiant iSvengti pernelyg didelio liesos mesos dehidratacijos;

f) brandinimas. Brandinimas kontroliuojamos dregmeés ir temperattros sglygomis.
Draudziama naudoti garus, auksStesne kaip 22 °C temperatlrg ir pagreitintg
brandinima. Nepazeistas galutinis gaminys yra stabilus kambario temperataroje.

14 straipsnis
Svoris

1. ParuoSto vartoti vytinto Zalio kumpio svoris su kaulais yra ne mazesnis kaip 6 kg;
bendra minimali gamybos proceso trukme yra 7 menesiai, o kumpiui, kurio galutinis
svoris didesnis nei 8 kg, — 9 menesiai.

15 straipsnis
Charakteristikos

1. Vidine liesa frakcija (,biceps femoris“ raumuo) apibréziama Siais parametrais, kurie
suprantami kaip vidutines vertés, gautos iS ne maziau kaip SesSiy 7-9 menesiy
amziaus kumpiy analizés rezultaty vidurkio vienoje valdoje:

a) dregmé: maziau kaip 64 %;

b) druskos x drégmes produktas: maziau kaip 500;

c) proteolizés rodiklis: maZiau kaip 30 %;

d) baltymai: daugiau kaip 24 %.
2. Supjaustytas vytintas zalias kumpis yra vientisos raudonos spalvos, nevarva, neturi
jduby ar ertmiy, pasizymi brandinimui badingu kvapu ir skoniu, yra vidutinio sirumo ir be
kartaus skonio, taip pat minkstos, nepluostines tekstaros kramtant.



16 straipsnis
Pateikimas

1. Vytintas zalias kumpis gali bati parduodamas nesmulkintas, be kauly, supjaustytas
griezineliais ar kitaip (gabaliukais, lazdeléemis ir t. t.).

[l skyrius
Saliamis

17 straipsnis
Apibreztis

1. Nedarant poveikio reikalavimams, Siuo atZvilgiu gamybos specifikacijose
nustatytiems saliamiui, kuris pagal Reglamentg (ES) Nr. 1151/2012 pripaZintas
kaip geografiné nuoroda, ,saliamis” — tai sudytas mesos gaminys, pagamintas IS
mésos, gautos IS ruozuotyjy raumeny, daugiausia priklausanciy kiauliy skerdenai,
pridedant druskos, jskaitant joduotgja druska, kalio chloridg ir natrio pakaitalus,
bei galbat kity raSiy gyviny meésai, maltai ir sumaiSytai su kiaulienos riebalais jvairiu
santykiu, jdarytai | nataraly arba dirbtinj apvalkala.

2. Saliamio apibreZztis nepazeidzia kitokio pobtdZzio gaminiy pavadinimy naudojimo, jei jie
néra painiojami su gaminiais, kuriems taikomas Sis dekretas.

3. Saliamis dziovinamas ir gardinamas pagal klimato salygas, del kuriy palaipsniui
mazejant dregmei gali iSsivystyti nattrali fermentacija ir fermentiniai reiskiniali,
lemiantys pokycCius, suteikian€ius gaminiui tipiSky organoleptiniy savybiy ir
uztikrinanCius jo iSsaugojimg bei sveikumag normaliomis kambario temperatiros
sglygomis.

4. Gaminys, kurio sudetyje yra mechaniSkai atskirtos mesos, negali bati parduodamas
pavadinimu ,saliamis” arba panasSiais.

18 straipsnis
Sudedamosios dalys:

1. RuoSiant saliamj gali bati naudojamas: vynas, actas (jskaitant balzaminj acta),
brendis ir kiti spiritiniai gérimai, medus, valgomieji trumai, suris, rieSutai, pipirai,
Cesnakai, prieskoniai ir aromatiniai augalai, cukrus, dekstrozé, fruktoze, laktozé, lieso
pieno milteliai, pieno baltymai, pradedancios fermentuoti mikroby kultdros, kvapiosios
medZziagos ir leidZiami priedai, iSskyrus daziklius.

19 straipsnis
Gamybos metodologija

1. Raumeny ir riebaly frakcijos smulkinamos, maiSomos su druska ir kitomis
sudedamosiomis dalimis ir jdaromos | apvalkalus arba zarnas.

2. Paskui saliamis dZiovinamas ir gardinamas, o tai garantuoja jo iSsaugojimg ir sveikumag
normaliomis kambario temperattros sglygomis.

3. Apvalkaly arba Zarny pavirSiy leidZziama apdoroti mikrobinémis kultGromis, javy miltais,
krakmolais, aliejais ir maisto riebalais.



20 straipsnis
Charakteristikos

1. Saliamio mezofiliniy mikroby kiekis yra didesnis kaip 1 x 10 iki septintojo laipsnio
kolonijas formuojanciy vienety/grame, vyrauja ,lactobacillaceae” ir ,coccaceae".

2. Rinkoje saliamio pH yra didesnis arba lygus 4,9.

21 straipsnis
Pateikimas

1. Saliamj leidziama parduoti nepakuotg, vakuuminese pakuotése arba supakuotg
apsaugineje atmosferoje, nepjaustyta, supjaustytg griezinéliais ar kitaip.

IV skyrius
,Culatello* (kumpio rasis)

22 straipsnis
Apibreztis
1. Nedarant poveikio reikalavimams, gamybos specifikacijose nustatytiems
»culatello“, kuris pagal Reglamenta (ES) Nr.1151/2012 pripaZintas Kkaip
geografiné nuoroda, pavadinimas ,culatello® skirtas stdytiems mesos gaminiams,
pagamintiems iS uzpakaliniy ir vidiniy kiauliy kojy blauzdiniy raumeny (,biceps
femoris®, ,semimembranosus” ir ,semitendinosus®), nuo kuriy visiSkai paSalinta odele
ir iS5 dalies pasalinti dengiamieji riebalai, visiSkai atskirty nuo kaulinio pagrindo ir
supjaustyty taip, kad jgauty ,kriauses” forma.

23 straipsnis
Sudedamosios dalys:

1. ,Culatello” sudedamosios dalys yra valgomoji druska, jskaitant joduotajg druska,
nemalti arba malti pipirai.

2. Galima naudoti prieskonius, natlralias kvapigsias medziagas, vyna ir priedus, kuriuos
leidziama naudoti pagal konstatuojamosiose dalyse nurodytus Bendrijos reglamentus.

24 straipsnis
Gamybos metodologija

1. ,Culatello® apdorojimo etapai yra tokie:

a) sudymas: atliekamas pabarstant sausa druska; sudymas panardinant | arba
jpursSkiant suryma neleidziamas;

b) jdarymas: gaminys turi bati jdarytas | natGralias Zarnas arba, jei ketinama jj
parduoti iS anksto supjaustyta, j dirbtinius apvalkalus;

c) vytinimas: vytinimo laikotarpis (jskaitant pastdyma) turi bati ne trumpesnis kaip 9
menesiai;

d) jriSimas: jriSimas atliekamas rankiniu badu su virvele, naudojant tradicine kamany
ir pakopy sistema tinklui suformuoti; gaminio jriSima galima atlikti mechaninemis
priemonemis.



25 straipsnis
Svoris

1. ] rinkg tiekiamas stdytas ,culatello® turi sverti ne maziau kaip 3 kg.

1.

26 straipsnis
Charakteristikos

. ,Culatello® yra budingos kriauses formos gaminys, iSoreje suriStas tinkleliu, tvirtos

konsistencijos, griezinélis su vienalyte raudonyjy raumeny frakcija ir baltu riebaliniu

audiniu. NepazZeistas gaminys yra stabilus kambario temperatiroje.
. Parametrai, susije su griezineliais, i$ kuriy paSalinti dengiamieji riebalai, yra Sie:

a) druska: ne daugiau kaip 5,5 %;

b) drégnis: ne daugiau kaip 51 %

C) pH: ne didesnis kaip 6,75 arba mazesnis kaip 5,50;
d) vandens aktyvumas: ne didesnis kaip 0,91;

27 straipsnis
Pateikimas

.Culatello® gali bati parduodamas visas, nefasuotas, vakuuminése pakuotése ar

supakuotas apsaugineje atmosferoje, supjaustytas griezineliais ar kitaip.

1.

2.

3.

28 straipsnis
Draudimai

Draudziama:

a) naudoti parSavedziy kojas bei blySkig, minkStg, vandeningg meésag (PSE) ir
tamsia, tvirtg ir sausg mesg (DFD);

b) naudoti prekinj pavadinimag ,culatello” su papildoma ir (arba) specialia formuluote
panaSiems gaminiams, bet perdirbtiems taikant kitus metodus ir gamybos
metodus nei nurodytieji 20a straipsnyje, net jei anatominis pagrindas yra tas
pats;

c) naudoti pavadinimag ,culatello® maisto gaminiy, kuriy sudétyje ,culatello* nera,
prekiniame pavadinime, prie sudedamuyjy daliy ir bet kuriuo atveju zenklinant,
pateikiant ir reklamuojant.

V skyrius
,Bresaola“

29 straipsnis

Apibreéztis
Nedarant poveikio reikalavimams, gamybos specifikacijose nustatytiems
»bresaola“, kuri pagal Reglamenta (ES) Nr. 1151/2012 pripazinta kaip geografiné
nuoroda, pavadinimas ,bresaola“ skirtas sudytiems meésos gaminiams,
pagamintiems iS Sviezios galvijy, arkliy arba elniy mésos, Saldytiems arba
neSaldytiems, apdorotiems naudojant raumeny juosteles be kauly,
apipjaustytiems arba neapipjaustytiems pasalinant riebalus ir sausgysles, jei
tokiy yra.

»,Bresaola“ gaminama su gyvulio uzpakalinio ketvir€io ir priekinio ketvir€io
raumeny atpjovomis, iSskyrus 34 straipsnio 2 dalyje nurodytus atpjovas.
Atpjovy svoris svyruoja nuo ne maziau kaip 250 g iki ne daugiau kaip 15 kg.



30 straipsnis
Sudedamosios dalys:

1. Be 29 straipsnyje nurodytos Zaliavos, gaminant ,bresaola“ gali bati haudojama
valgomoji druska, jskaitant joduotaja druska, prieskonius, aromatinius augalus,
dekstroze, fruktoze, sacharoze, vyna, starteriy mikroby kultaras, kvapiasias
medziagas, jskaitant nataralias kvapigsias medZiagas ir pagal galiojan€ius
teisés aktus leidZiamus naudoti priedus.

31 straipsnis
Gamybos metodologija

1. ,,Bresaola“ apdorojimo etapai yra:

a) neprivalomas apipjaustymas pasalinant iSorines riebaly ir sausgysliy
dalis, jei jy yra;

b) sidymas barstant sausa druska ir (arba) panardinant j siryma;

c) neprivalomas jdarymas: gaminys gali bati jdarytas j nataralias Zarnas
arba dirbtinius apvalkalus;

d) brandinimas: atliekamas kontroliuojamomis aplinkos salygomis, kad
baty galima palaipsniui mazinti dréegmeés kiekj. Brandinimo trukmeé
priklauso nuo naudojamy mésos gabaly svorio:

RAUMENY PJUVIO SVORIS BRANDINIMO TRUKME dienomis (min)
250g-<1kg 4 dienos
>1kg-=<3kg 5 dienos
>3 kg-=<6kg 6 dienos
>6 kg-<9kg 7 dienos
>9kg-<12 kg 8 dienos
>12 kg - <15 kg 9 dienos

e) leidziama rakyti naudojant medieng ir (arba) nataralias Zoleles arba
aromatinius augalus ir (arba) kvapiasias medziagas ir (arba) kvapigsias
rikymo medziagas;

f) apvalkaly pavirSiy leidzZiama apdoroti mikrobinémis kultiromis,
krakmolais ir grady miltais.

32 straipsnis
Charakteristikos

1. ,,Bresaola“ yra raumenuy, i$ kuriy yra pagamintas, formos gaminys, kuris taip pat
gali bati cilindro formos, jei yra jdarytas, arba apvalios formos, jei yra
suspaustas.

2. Liesos dalies spalva vienodai raudona, o riebios - balta, nevarvanti ir be jtrukiy.
Jis pasizymi brandintam gaminiui badingu kvapu ir skoniu, vidutiniu



druskingumu, aromatingu ir galbat diminiu poskoniu, o suspaustas — minksta,
taciau tvirta konsistencija.

3. ,Bresaola“ viduriné dalis, paSalinta iS iSorinio apvalkalo, jei jis yra, apibréZiama
Siais analitiniais sudéties parametrais:
a) riebalai: ne daugiau kaip 16 %
b) baltymai: ne maziau kaip 24 %

33 straipsnis
Pateikimas

1. ,Bresaola“ leidziama parduoti nefasuota, vakuuminése pakuotése arba
supakuotg apsauginéje atmosferoje, nepjaustytg, supjaustyta grieZinéliais arba
kitaip (pvz., supjaustyta kubeliais, lazdelémis ir t. t.).

34 straipsnis
Draudimai

1. Gaminys, kurio sudétyje yra smulkintos ir (arba) mechaniskai atskirtos ir (arba)
regeneruotos meésos, negali buti parduodamas pavadinimu ,bresaola” arba
panasiais pavadinimais, tiesiogiai ar netiesiogiai iSreiSkianc€iais ta pavadinima.

2. Nukrypstant nuo 29 straipsnio 2 dalies, neleidZiama naudoti Siy atpjovy:
Sonkauliy, kaklo, pilvo, kratinélés, nugarinés, blauzdy.

3. Gaminys, gautas iS gyvuliy, iSskyrus galvijus, arklius ir elnius arba galvijy,
arkliniy Seimos gyviany ir elniy atpjovy, nurodyty 2 dalyje, negali buati
parduodamas pavadinimu ,bresaola“ ar panasiais arba pavadinimais, tiesiogiai
ar netiesiogiai iSreiSkianciais ta pavadinima.

4. DraudzZiama naudoti pavadinima ,bresaola“ maisto produkty, kuriy sudétyje néra
29 straipsnyje nurodytos Zzaliavos ir neatitinkanciy Sio dekreto V skyriuje
nustatyty savybiy, prekiniame pavadinime, prie sudedamyjy daliy, pristatyme ir
reklamoje.

35 straipsnis
Pardavimas

1. Net ir fasuota ,bresaola“ turi bati laikoma tinkamoje jos sveikumui ir higienai
uztikrinti temperatiroje, uz kuria atsako maisto tvarkymo subjektas, kuris turi
pateikti tikslias nuorodas.

VI skyrius
»Speck”

36 straipsnis
Apibreéztis

1. Nedarant poveikio reikalavimams, nustatytiems ,speck“, kuris pagal
Reglamentg (ES) Nr. 1151/2012 pripazintas kaip saugoma geografiné nuoroda,
gamybos specifikacijoje, pavadinimas ,speck“ skirtas sddytiems mésos
gaminiams, pagamintiems i$ kiaulienos kojy be kauly, vidutini§kai stadytiems ir
aromatizuotiems, rakytiems ir gerai pagardintiems pagal vietos paprocius ir
tradicijas.

2. Apdorojant ,speck*, kiaulienos kojos turi buti apipjaustytos tradiciniu budu,
ty.:



a) su visa arba daline iSorine kumpio dalimi arba visiSkai pasalinus iSorinj kumpj;

b) lygiagrediai pjauta nuo ,frikando* raumens iki ,,paslépsnio“ kaulo;

C) pjauta suapvalintai pasturgalyje, nuo ,,Zuvies formos* iki ,paslépsnio“ taip, kad
né viena riebalinés dalies dalis nelikty be liesos dalies; jei kojos virSutiné dalis
turi visg arba dalj iSorinio kumpio, vietoj suapvalinto pjavio turi bati atliekamas
tiesus pjavis;

3. Gali bati naudojama Saldyta mésa.

37 straipsnis
Sudedamosios dalys:

1. ,Speck“ sudedamosios dalys yra valgomoji druska, jskaitant joduotaja druska,
nemalti arba malti pipirai. Leidziama naudoti prieskonius, Zoleles, jy ekstraktus,
vyna ir pagal Bendrijos reglamentus leidZiamus naudoti priedus.

38 straipsnis
Gamybos metodologija

1. ,,Speck” apdorojimo etapai yra tokie:

a) Sadymas. Atliekamas sausai sudant; siadymas naudojant mustuva ir
Svirkstg neleidZiamas;

b) Rikymas. Atliekamas specialiose patalpose, ne aukStesnéje kaip 25 °C
temperatiroje; draudZiama naudoti kvapigsias rikymo medZiagas;

c) Vytinimas. Jis atliekamas esant 10-20 °C kambario temperatarai ir
santykinei drégmei nuo 55 % iki 90 %.

2. Apdorojimo trukmé turi blti ne trumpesné kaip 12 savaiciy; apdorojimo
pabaigoje svoris turi sumazéti ne maZiau kaip 28 %.

39 straipsnis
Svoris

1. Po brandinimo etapo nepaZeisto ir j rinka pateikiamo ,,speck® svoris turi bati ne
mazesnis kaip 3,4 kg.

40 straipsnis
Charakteristikos

1. ,Speck“ yra pagardintas, paskanintas ir rikytas gaminys, kuriam budinga
pavirSiaus plutelé Salia liesos dalies ir ruda odelé Salia riebios dalies. Vidiné
atpjovos iSvaizda yra raudona su baltai rausvomis dalimis, nevarvanti ir be
ertmiy. Jis pasizymi tipiSku pagardintu ir rakytu kvapu bei skoniu, vidutiniu
druskingumu ir aromatingumu, be kartaus skonio, taip pat konsistencija, kuri
kramtant néra minksta ir neturi skaiduly.

2. Gatavo produkto cheminiai parametrai yra Sie:

a) druska: ne daugiau kaip 6,0 %;
b) baltymai: 20 % ar daugiau;
c) riebaly ir baltymy santykis: 1,7 ar maZesnis.

3. Cheminiams parametrams nustatyti imamas mazdaug 1-1,5 cm storio gabalélis
iS kumpio vidurio, kaip nurodyta priede.



1.

41 straipsnis
Pateikimas

~Speck” leidziama parduoti nesupakuotg, vakuuminése pakuotése arba
supakuotg apsauginéje aplinkoje, nepjaustyta, pjaustyta griezinéliais arba kitaip
(pvz., kubeliais, lazdelémis ir t. t.).

42 straipsnis
Kitos atpjovos

. Pavadinimas ,speck” kartu su tam tikromis atpjovomis gali bati naudojamas

toliau nurodytoms tinkamai sadytoms, rakytoms ir vytintoms kiauliy atpjovoms,
kuriy galutinis svoris, jei nenurodyta kitaip, yra nuo 1 kg iki 5 kg:

a) skerdenos pusei: ,speck di Mezzena“, ,Seitenspeck”“ arba ,Mezetspeck”,
kurio galutinis svoris yra nuo 8 kg iki 30 kg;

b) pilvui: ,speck di pancetta”, ,Bauchspeck” arba ,,Brettlspeck®;

c) nugarinei: ,,speck di carré“ arba ,,Karreespeck®;

d) kaklui: ,,speck di coppa“ arba ,,Schopfsspeck*;

e) mentei: ,speck di spalla“ arba ,,Schulterspeck*;

f) iSoriniam kumpiui / apatinei daliai / pasturgaliui ir paslépsniui: ,speck di
fesa“, ,speck di sottofesa“, ,speck di scamone“ ir ,speck di noce“ arba
»Minispeck*, ,Kaiserteilspeck* ir ,Kaiserspeck*.

2. 1 dalyje nurodyti sadyti gaminiai turi turéti Sias atpjovos savybes:

a) raudona liesos dalies spalva su pavirSiaus plutele ir rausvai baltomis riebaly
dalimis;

b) tipinis sudytos, pagardintos ir rikytos mésos kvapas;

c) tipinis sadytos, pagardintos ir rikytos mésos skonis, vidutinis stirumas, be
kartaus skonio;

d) tanki, bet ne skaiduliné tekstiira kramtant.

43 straipsnis
Pardavimas

Net fasuotas ,speck“ maisto tvarkymo subjekto, kuris turi pateikti tikslias
nuorodas, atsakomybe turi buati laikomos tokioje temperatiroje, kuri buty
tinkama jo sveikumui ir higienai uztikrinti.

44 straipsnis
Draudimai

Draudziama naudoti parSavedZiy kojas ir blySkig, minkStg, vandeninga mésa
(PSE) bei tamsia, tvirta ir sausa mésa (DFD).



VIl skyrius
Bendrojo pobudzio nuostatos

45 straipsnis
Sudedamosios dalys, kurios suteikia nitraty, nitrity

1. Maisto priedy naudojimas apibreziamas kaip sudedamuyjy daliy, kuriose yra nitraty,
nitrity arba abiejy medziagy, naudojimas mesos produktuose, siekiant konservanto
poveikio gatavame produkte.

2. Jei sudeétyje yra sudedamyjy daliy, turin€iy konservanto funkcija, iSskyrus
druska, negalima teigti, kad konservanty néra, net jei nitritai nenaudojami.

46 straipsnis
A priedas Kontrolés proceduros

1. A priedas yra neatskiriama Sio dekreto dalis ir jame nustatytos kontroles, kurig turi
atlikti atitinkamos jmones, procedaros.

47 straipsnis
Baudos

1. Uz Sio dekreto nuostatoms prieStaraujanciy prekiniy pavadinimy naudojimag baudzZiama
2003 m. gruodzio 24d. |statymo Nr.3504 straipsnio 67 dalyje numatyta
administracine nuobauda.

48 straipsnis
Finansinio invarianto salyga

1. Dél Sio dekreto jgyvendinimo vieSiesiems finansams nedaroma nauja ar didesné nasta.

2. Siame jstatyme nustatyti jsipareigojimai vykdomi su galiojanciuose teisés aktuose jau
numatytais Zmogiskaisiais, instrumentiniais ir finansiniais iStekliais.

49 straipsnis
Abipusis pripazinimas

1. Nepazeidziant galiojanCiy Bendrijos teises akty taikymo, Sio dekreto nuostatos
netaikomos maisto produktams, teisetai pagamintiems ir parduodamiems kitoje
Europos Sajungos valstybeje naréje arba Turkijoje, arba produktams, teisétai
pagamintiems Europos ekonomines erdvés (EEE) susitarimg pasirasiusioje ELPA
valstybeje.

2. Tadiau nepazeidZiama galimybé priimti sprendima pagal Reglamento (EB)
Nr. 515/2019 2 straipsnio 1 dalj, jei kompetentingos institucijos, taikydamos
tame reglamente nustatytas procediras, gali jrodyti, kad konkretus gaminys,
teisétai pagamintas ELPA valstybéje, kuri yra pasirasiusi Europos ekonominés
erdvés (EEE) susitarima Salis, neuztikrina apsaugos lygio, lygiaver€io
reikalaujamam pagal Siuos teisés aktus.



50 straipsnis
Jsigaliojimas
1. Sis dekretas, i8skyrus V ir VI skyrius, jsigalioja kita dieng po jo paskelbimo ltalijos
Respublikos oficialiajame leidinyje.
2. V ir VI skyriai jsigalioja praéjus 12 ménesiy nuo Sio dekreto paskelbimo Italijos
Respublikos oficialiajame leidinyje.
3. Pateikti j rinkg arba paZenklinti etiketémis prieS jsigaliojant Siam dekretui
gaminiai, neatitinkantys dekreto reikalavimy, gali bati parduodami tol, kol
baigsis jy atsargos.

51 straipsnis
Panaikinami teisés aktai

1. Nuo Sio dekreto jsigaliojimo dienos panaikinamos Sie ministry sprendimai:

a) 2005 m. rugséjo 21d. gamybinés veiklos ministro ir Zemés ukio bei
miskininkystés politikos ministro dekretas;

b) 2016 m. geguZés 26 d. ekonominés plétros ministro ir Zemés ukio bei
miskininkystés politikos ministro dekretas.



A priedas
(46 straipsnis)

Kontroles proceduaros

Oficialios kontrolés proceduros, kuriomis siekiama patikrinti, ar teisingai naudojami
prekiniai pavadinimai, turi bati vykdomos jmoneje gaminiui gaminti ir (arba) pakuoti.

Tirtino méginio émimo charakteristikos ir metodai.

Meginiy, paruosty pagal toliau nurodytas kiekvienam gaminiui taikomas proceduras,
analizé atliekama taikant akredituotus metodus. Gauti méginiai turi bati supakuoti
vakuume ir laikomi Saldytuve iki analizés.

Virtas kumpis, rinktinis virtas kumpis, aukstos kokybés virtas kumpis.

Trumpesnes asies viduriné linija identifikuojama ant viso gaminio; tada 1 cm | deSine ir 1
cm | kaire nuo tos linijos pjaustomas dviejy centimetry storio griezinélis.

Visiskai pasalinus odele ir dengiamuosius riebalus, susmulkinus ir homogenizavus meginj,
atliekamos gamybos specifikacijose humatytos analizes.

Tokiy gaminiy, kaip griezineliai, analize turi bati atliekama su visa pakuote ar pakuocCiy
turiniu taip, kad paSalinus odele ir, jei reikia, dengiamuosius riebalus, analizuojamo
méginio svoris buty ne mazesnis kaip 300 g.

Vytintas Zalias kumpis.

Analizuojama dalis paimama pasSalinant iS ,biceps femoris” raumens vidurio (vidurine dalis)
mazdaug 100 g raumeny dalj. Nustatymai yra tie, kurie numatyti Sioje priemongje, ir
taikomi iS anksto susmulkintam ir homogenizuotam meginiui. Tai taip pat taikoma
supakuotam, dalijamam ir (arba) pjaustytam griezineliais gaminiui. Kontrolinés procedaros
atliekamos su 7-9 menesiy amziaus kumpiais.

Saliamis

pH matuojamas jdedant elektroda | saliamio geometrinj centrg; matavimas registruojamas
pastoviu rodmeniu. Tokiy gaminiy kaip griezinéliai analizé turi bati atliekama su visa
pakuote ar pakuocCiy turiniu taip, kad analizuojamo meginio svoris buty ne mazesnis kaip
100 g.

,Culatello“.

Analizuojama dalis gaunama iS ,culatello® paimant ne maziau kaip 300 g centrine dalj;
dalis turi bati paSalinta iS Zarnyno apvalkalo.

Nustatymai yra tie, kurie numatyti Sioje priemoneje, ir taikomi iS anksto susmulkintam
meginiuli.

Griezineliais supjaustyty gaminiy analize turi bati atliekama su visa pakuote ar pakuocCiy
turiniu taip, kad tiriamo meginio svoris bty ne mazesnis kaip 300 g.

Atliekamos ne jaunesniy kaip 9 ménesiy amziaus ,culatello“ kontrolines procedaros.

,Bresaola“.

Analizuojama dalis gaunama i$ visos ,Bresaola“ atpjovos arba iS ne maZiau kaip
100 g centrinés dalies griezinélio.

Dalis turi bati paSalinta iS bet kokio iSorinio apvalkalo.

Griezinéliais supjaustyty gaminiy analizé turi bati atliekama su visa pakuote ar
pakuociy turiniu taip, kad tiriamo méginio svoris bty ne mazesnis kaip 100 g.
Méginys turi bati supakuotas vakuume ir laikomas Saldytuve iki analizés.



Nustatymai yra tie, kurie pateikiami Sio dekreto 32 straipsnio 3 dalyje, ir turi bati
taikomi i$ anksto susmulkintam meéginiui.

»Speck”.

Analizuojama dalis imama perpjaunant visa ,speck” per puse skersai, uztikrinant,
kad ,,scudetto speck” ir ,squadrato speck” dalyje buty tie patys raumenys.
MazZdaug 1/1,5 cm storio grieZinéliai huo pusés ,speck” iSpjaunami horizontaliai
cheminiams parametrams nustatyti.

Méginiy émimo planas

Vykdydamas savikontrole, Ukis atlieka bating meginiy emimg ir nustatyma periodinei savo
gamybos kontrolei.

Kontroles proceduros, kuriomis siekiama patikrinti Siy gaminiy chemines analizés ribines
vertes, nustatytas gamybos specifikacijose:

e virtas kumpis;

* rinktinis virtas kumpis;

* aukstos kokybés virtas kumpis;

» vytintas Zalias kumpis;

e saliamis;

« culatello®;
,bresaola“;

e ,speck";

turi bati atliekamos paimant ne maziau kaip SesSis meginius, kuriy vienos iS metiniy partijy
gamybos apimtis yra mazesne nei 100 000 vienety, astuonis méginius, jei gamybos
apimtis — 100 000-200 000 vienety ir 10 meginiy, jei gamybos apimtis virSija 200 000
vienety, kiekvienam pirmiau mineétam gaminiui.

Kiekvieno parametro chemines analizes rezultaty, atlikty tiriant visus paimtus meéginius,
vidurkis turi atitikti ribines vertes, nustatytas Sioje priemonéje.



