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INNE AKTY

KOMISJA EUROPEJSKA

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 systeméw jakosci produktéw rolnych i Srodkéw spozywczych.

(2022/C 139/07)

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 SPECYFIKACJI PRODUKTU OZNACZONEGO CHRONIONA NAZWA POCHODZENIA/
CHRONIONYM OZNACZENIEM GEOGRAFICZNYM, GDY ZMIANA TA NIE JEST NIEZNACZNA

Whniosek o zatwierdzenie zmiany zgodnie z art. 53 ust. 2 akapit pierwszy rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012
»Prosciutto di San Daniele”
Nr UE: PDO-IT-0065-AMO01 - 24.4.2020
ChNP (X) ChOG ()
1. Grupa skladajaca wniosek i majaca uzasadniony interes

Consorzio del Prosciutto di San Daniele
Via Ippolito Nievo, 19

33038 San Daniele del Friuli (UD)
WLOCHY

Tel. +39 0432 957515
E-mail: info@prosciuttosandaniele.it

Consorzio del Prosciutto di San Daniele [Stowarzyszenie Ochrony ,Prosciutto di San Daniele”] jest uprawnione do
ztozenia wniosku o zatwierdzenie 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

B

Obszar geograficzny

S

Dowdd pochodzenia

B

Metoda produkcji

]

Zwigzek

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


mailto:info@prosciuttosandaniele.it

29.3.2022 Dziennik Urzedowy Unii Europejskiej C 139/11

Etykietowanie

Inne: kontrola

4. Rodzaj zmian

Zmiana specyfikacji zarejestrowanego produktu oznaczonego ChNP lub ChOG, niekwalifikujaca si¢ do uzna-
nia 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 doku-
ment (lub dokument mu réwnowazny) nie zostal opublikowany, niekwalifikujaca si¢ do uznania za nieznaczna
zgodnie z art. 53 ust. 2 akapit trzeci rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012.

5. Zmiany

5.1.  Poprawka redakcyjna

Tytut specyfikacji produktu (,Prosciutto di San Daniele (chroniona nazwa pochodzenia):specyfikacja ogélna”) zmie-
niono na ,Specyfikacja produktu dla chronionej nazwy pochodzenia »Prosciutto di San Daniele<”. Skreslono spis
tresci, zalgczniki do specyfikacji produktu oraz preambule zatytutowang ,Wprowadzenie i metodyka”.

5.2.  Zmiana elementu krytycznego: Nazwa produktu

Sekcje A i B specyfikacji produktu (odpowiednio zatytulowane ,Nazwa produktu objetego nazwa pochodzenia”
i ,Opis produktu, z podaniem surowca i gléwnych cech organoleptycznych, chemicznych i fizycznych” — dalej
zwane ,Opisem produktu”), w ktérych okreslano produkt, do ktérego odnosi si¢ chroniona nazwa, zostaly prze-
ksztalcone w art. 1 (Nazwa) i art. 5.4 (Etapy przetwarzania ,Prosciutto di San Daniele”).

Usunigto odniesienia do nazwy ,Prosciutto di San Daniele del Friuli”, poniewaz nazwa ta nie zostala uwzgledniona
we wniosku ztozonym przez Wlochy na podstawie art. 17 rozporzadzenia Rady (EWG) nr 2081/1992 ani w rejestra-
¢ji dokonanej na podstawie rozporzadzenia Komisji (WE) nr 1107/1996 oraz sprostowania opublikowanego
w Dzienniku Urzgdowym Unii Europejskiej w dniu 4 marca 2015 r. Ponadto usunigto wszystkie odniesienia do przepi-
sow krajowych i unijnych, poniewaz sa one nieaktualne i niepotrzebne.

5.3.  Poprawka redakcyjna

Usunigto wykaz dokument6éw referencyjnych odnoszacych sig do sekgji A specyfikacji produktu.

5.4.  Poprawka redakcyjna: Obszar geograficzny, metoda produkdji, opis produktu

Opis obszaru geograficznego, na ktérym $winie przeznaczone do produkgji szynki ,Prosciutto di San Daniele”
muszg urodzi¢ si¢, musza by¢ hodowane i poddane ubojowi, znajdowat si¢ w sekcji B poprzedniej wersji specyfikacji
produktu (Opis produktu), a punkt 4 jednolitego dokumentu zmieniono, precyzujac, ze tusze muszg by¢ réwniez
rozbierane na tym obszarze, tak jak ma to miejsce w praktyce. Wszystkie te informacje stanowig obecnie czgs§¢
art. 3 (Obszar produkgji). Nie ma to wplywu na pkt 3.4 jednolitego dokumentu, poniewaz odnosi si¢ on do etapow
procesu produkgji ,Prosciutto di San Daniele”, poczawszy od trybowania $wiezych nég $win, ktére zostaly juz
pokrojone.

Informacje dotyczace zakazu wykorzystywania knuréw i loch zawarte w cz¢Sci B poprzedniej wersji specyfikaciji
produktu (Opis produktu) zmieniono poprzez usunigcie wymogu, aby $winie byly ,w doskonalym stanie zdrowia
w chwili uboju i calkowicie wykrwawione”, poniewaz jest to juz obowigzkowe ze wzgledéw higieniczno-sanitar-
nych, oraz poprzez wprowadzenie metody obliczeniowej ulatwiajacej okreslenie wieku $wini. Informacje te mozna
obecnie znalez¢ w art. 5.1 (Cechy genetyczne) i 5.3 (Ubdj i rozbiér). Pkt 3.3 jednolitego dokumentu zostat jedynie
przeformulowany bez zmiany tresci.
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Wymog pozostawienia na szynce ,Prosciutto di San Daniele” czg¢sci dalszej konczyny (kos¢ nogi) do czasu opatrze-
nia szynki logo, ktéry do tej pory znajdowat si¢ w cze¢sci B specyfikacji produktu (Opis produktu), zostal przeformu-
fowany i obecnie znajduje si¢ w art. 2 (Opis produktu). Tekst jest teraz bardziej przejrzysty, jesli chodzi o czas, przez
jaki nalezy pozostawi¢ kosci nogi na szynce podczas przetwarzania.

5.5.  Zmiana elementu niekrytycznego: Metoda produkgji

Informacje dotyczgce surowca — tj. tylnych nég wieprzowych — oraz opis etapu rozbioru tuszy w procesie przygoto-
wania, znajdujace si¢ w sekcji B poprzedniej wersji specyfikacji produktu (Opis produktu) oraz w pkt 3.3 jednolitego
dokumentu, zostaly zmienione i znajdujg si¢ obecnie w art. 5.1 (Cechy genetyczne) i 5.3 (Ubdj i rozbi6r). Dodano
réwniez nowy przepis ograniczajacy ilos¢ odstonigtych migéni do 8 centymetréw od konca kosci udowe;j.

Ta ilo$¢ odstonigtego mig$nia, mierzona od kofica kosci udowej, jest wskaznikiem jakosci pozwalajacym dokladnie
ocenié, czy noga $wini zostata prawidlowo pokrojona. To nowe ograniczenie nie pociaga za soba zadnych zmian
w produkcie koncowym.

Podsumowanie zasad rozbioru nég $win dodano do pkt 3.3 jednolitego dokumentu.

5.6. Zmiana elementu niekrytycznego: Metoda produkgji

W art. 5.3 (Ubdj i rozbior) oraz w pkt 3.3 jednolitego dokumentu dodano, co nastepuje: ,Pozbawione kosci nogi
$win o masie od 12 kg do 17 kg moga by¢ przetwarzane na szynki tylko wtedy, gdy sa przeznaczone dla niektérych
panstw trzecich, ktére nie zezwalaja na pozostawienie kosci”.

Zmiana ta umozliwia przetwarzanie na szynke ,Prosciutto di San Daniele” ndg $win pozbawionych kosci nogi, jezeli
szynka ma by¢ wywozona do niektorych panstw trzecich, takich jak Stany Zjednoczone i Australia, w ktérych obo-
wiazuja przepisy higieniczno-sanitarne wymagajace usuniecia kosci nogi. Wymogi dotyczace masy ndg pozbawio-
nych kosci sg takie same jak te okreslone w specyfikacji produktu, z uwzglednieniem usuniecia kosci nogi, ktére
wazg ok. 500 g, co oznacza, ze minimalna masa nogi zostaje zmniejszona z 12,5 kg do 12 kg, a maksymalna masa
nogi zostaje zmniejszona z 17,5 kg do 17 kg.

5.7.  Zmiana elementu krytycznego: Metoda produkcji

Opis parametréw $wiezych ndg $win wykorzystywanych do produkgji ,Prosciutto di San Daniele”, zawarty w czgsci
B poprzedniej wersji specyfikacji produktu (Opis produktu) oraz w pkt 3.3 jednolitego dokumentu, znajduje si¢
obecnie w art. 5.3 (Ubdj i rozbidr) i zostal zmieniony w sposdb opisany ponizej, przy czym dodano nowy wymag
dotyczacy maksymalnej masy.

Minimalng mase §wiezych ndg $win zmieniono z 11 kg na 12,5 kg, poniewaz w calej Europie, a zwlaszcza we Who-
szech, hodowane $winie i powstajace z nich tusze s coraz cigzsze. Wynika to z genetycznej poprawy ras i lepszych
praktyk hodowlanych (higiena i warunki sanitarne, dobrostan zwierzat i Zywienie). Do produkgji ,Prosciutto di San
Daniele” nie uzywa si¢ juz ndg $win o masie od 11 do 12,5 kg, poniewaz na rynku jest ich znacznie mnie;j.

Maksymalng dopuszczalna mase $wiezych ndg $win przeznaczonych do produkji ,Prosciutto di San Daniele” zmie-
niono na 17,5 kg. Do osiagniecia tej nowej maksymalnej masy zapewniony jest normalny wzrost, prawidlowy roz-
woj i dobra jako$¢ tusz wieprzowych.

Grubo$¢ warstwy tluszczu znajdujacg si¢ na zewnetrznej stronie trybowanej $wiezej nogi $wini, mierzong pionowo
od konica kosci udowej i obejmujaca skore, zmieniono z 15 mm na 17 mm. Grubo$¢ warstwy thuszczu na powierz-
chni jest wskaznikiem jako$ci $wiezej nogi Swini i pozwala na dlugie peklowanie szynek. Poniewaz obecnie wyko-
rzystuje si¢ cigzsze nogi $wifl, konieczne bylo dostosowanie tego parametru, aby zagwarantowaé, ze warstwa tlusz-
czu powierzchniowego w otrzymanej szynce ma odpowiednig grubosé, a jej ilo$¢ jest proporcjonalna do ilosci
chudego migsa.

Takie same zmiany wprowadzono réwniez w punkcie 3.3 jednolitego dokumentu.
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5.8.  Zmiana elementu niekrytycznego: Metoda produkgji

Przepisy dotyczace przechowywania $wiezych nég $win po rozbiorze, zawarte w sekcji B poprzedniej wersji specyfi-
kacji produktu (Opis produktu) oraz w pkt 3.3 jednolitego dokumentu, zostaly zmienione i obecnie znajduja si¢
w art. 5.3 (Ubdj i rozbidr). Wymogi dotyczace przechowywania $wiezych ndg $win zostaly jedynie przeredagowane,
ale ich faktyczna tre$¢ nie ulegla zmianie, z wyjatkiem czasu od uboju do przetworzenia: zamiast ,produkt nie moze
by¢ wytwarzany ze $wiezych n6g $win uzyskanych ze §win poddanych ubojowi w ciagu ostatnich 24 godzin lub
ponad 120 godzin temu”, przepis brzmi obecnie ,nie p6Zniej niz 5 (piec) dni od daty uboju”.

Zmiana ta usuwa ograniczenie dotyczace przetwarzania $wiezych ndg Swint w ciggu pierwszych 24 godzin po uboju,
poniewaz nie stanowi to rzeczywistej potrzeby technologicznej w interesie produkgji lub zdrowia i higieny. Przepis
ten odzwierciedlal jedynie fakt, ze w 1993 r., kiedy opracowano specyfikacje produktu, urzadzenia chtodnicze
w ubojniach byly mniej wydajne niz obecnie.

5.9.  Poprawka redakcyjna: Opis produktu

Opis wlasciwosci fizycznych i organoleptycznych szynki ,Prosciutto di San Daniele” po zakoficzeniu procesu peklo-
wania, zawarty w pkt B poprzedniej wersji specyfikacji produktu (Opis produktu) oraz w pkt 3.2 jednolitego doku-
mentu, przeniesiono do art. 2 (Opis produktu) i czgSciowo przeredagowano, aby w sposéb pelniejszy i bardziej pre-
cyzyjny przedstawi¢ wlasciwosci szynki ,Prosciutto di San Daniele”, zachowujac jednoczesnie w calosci opis
produktu i szczegbly dotyczace zwigzku ze Srodowiskiem. Podobne zmiany wprowadzono w punkcie 3.2 jednoli-
tego dokumentu. Zmiany te majg charakter czysto redakcyjny i nie majg wplywu na tresc.

5.10. Zmiana elementéw krytycznych: Opis produktu

Wiasciwosci chemiczne peklowanej w calosci ,Prosciutto di San Daniele”, opisane w sekcji B poprzedniej wersji spe-
cyfikacji produktu (Opis produktu) oraz w pkt 3.2 jednolitego dokumentu, znajdujg si¢ obecnie w art. 2 (Opis pro-
duktu) i zostaly zmienione w spos6b opisany ponize;.

Wezesniejszy tekst stanowil, ze ,stosunek miedzy procentowg zawartoScig chlorku sodu a procentows zawartoscig
wilgoci (wyrazony liczbowo i pomnozony przez 100) nie moze by¢ mniejszy niz 7,8 ani wigkszy niz 11,2”, a obec-
nie brzmi nastgpujaco: ,zawarto$¢ soli (chlorku sodu) nie moze by¢ mniejsza niz 4,3 % ani wigksza niz 6,0 %”.
Zmiana ta umozliwia oddzielng oceng chlorku sodu z okresleniem minimalnych i maksymalnych limitow, tak jak
ma to juz miejsce w przypadku wilgotnosci. Ustalone limity pozwalaja na produkcje szynek o niskiej zawartosci
soli, zgodnie z zaleceniami Swiatowej Organizacji Zdrowia. Zdefiniowane wartosci nie wplywaja na produkt kon-
cowy ani na wlasciwosci organoleptyczne szynki; umozliwiaja natomiast precyzyjne okreSlenie ewentualnego nad-
miaru lub niedoboru soli.

Usunigto przepis, Ze ,stosunek miedzy procentows zawartoscia wilgoci a procentowg catkowity zawartoscig biatka
musi wynosi¢ od 1,9 do 2,5”. Parametr ten okazal si¢ nieskuteczny do celéw kontroli jakosci szynki, poniewaz
zawarto$¢ bialka oceniana w mig$niu bez thuszczu ma niewielkie znaczenie naukowe.

Usunigto definicje wskaznika proteolizy (,azot rozpuszczalny w kwasie tréjchlorooctowym (TCA) jako procent
azotu calkowitego”), poniewaz jest ona powszechnie znana. Tekst ten dostosowano zatem do formatu stosowanego
w odniesieniu do pozostalych parametréw fizycznych i chemicznych.

Wprowadza si¢ nowy limit: ,Aktywno$¢ wody (aw) nie moze przekraczac 0,930”. Aktywnos¢ wody jest parametrem
analitycznym przydatnym do oceny stabilnoéci mikrobiologicznej szynki ,Prosciutto di San Daniele”. Kontrola
aktywnosci wody jest Srodkiem sanitarno-higienicznym stosowanym na calym $wiecie, ktérego limit wynosi 0,930,
i jest rowniez waznym sposobem potwierdzania przydatnosci szynki do wywozu do niektérych panstw trzecich.
Zmiana ta nie zmienia w zaden sposob wlasciwosci szynki.

Wszystkie te zmiany pozwalajg na bardziej szczegélowe sprawdzenie, czy szynka ,Prosciutto di San Daniele”
posiada wymagane wiasciwosci chemiczne, gdy jest opatrzona logo lub innym $rodkiem identyfikacji. Takie same
zmiany wprowadzono réwniez w punkcie 3.2 jednolitego dokumentu.
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5.11. Zmiana elementéw krytycznych: Opis produktu

W art. 2 specyfikacji produktu (Opis produktu) oraz w pkt 3.2 jednolitego dokumentu dodano cechy charakterys-
tyczne majgce zastosowanie do produktéw przeznaczonych do prezentacji w postaci paczkowanych plastrow.

Specyfikacje dotyczace szynki w plastrach sg bardziej restrykcyjne niz specyfikacje dotyczace szynki w calosci,
poniewaz szynka ,Prosciutto di San Daniele” pakowana w plastrach jest bardziej narazona na ewentualne pogorsze-
nie jakosci na etapie wprowadzania do obrotu.

W odniesieniu do szynki ,Prosciutto di San Daniele” przeznaczonej do krojenia w plastry wprowadzono nastgpujace
nowe wymogi: okres peklowania wynoszacy ,co najmniej 430 dni”; brak ,miejscowych brazowych lub zéttawych
plam przy krojeniu” (ten parametr wizualny umozliwia dokladna identyfikacje wady wygladu szynki w plastrach
sprzedawanej w plastikowych opakowaniach na tackach); zawarto$¢ wilgoci ,nie mniejsza niz 62 %”; oraz dodano
nowy parametr ,aktywnos¢ wody (aw) nieprzekraczajaca 0,920”. Zmiany te sg konieczne, aby zagwarantowa¢ wias-
ciwosci organoleptyczne, jakos¢ i stabilno$é mikrobiologiczng szynki ,Prosciutto di San Daniele” w postaci paczko-
wanych plastréw, ktéra musi by¢ ,delikatna”, ale réwniez odpowiednio sucha.

5.12. Zmiana elementow krytycznych: Opis produktu

Przepisy dotyczace masy szynki ,Prosciutto di San Daniele”, okre$lone w sekcji B poprzedniej wersji specyfikacji pro-
duktu (Opis produktu) oraz w pkt 3.2 jednolitego dokumentu, znajduja si¢ obecnie w art. 2 (Opis produktu) i zostaly
zmienione w sposéb opisany ponizej.

Minimalna masa szynki ,Prosciutto di San Daniele” po zakoficzeniu obrdbki zostala zmieniona z ,nigdy mniej niz
7,5 kg” na ,masa nie mniejsza niz 8,3 kg”. Ta minimalna masa jest zwigzana z minimalng masg $wiezych ndg $wif
na poczatku procesu przetworczego, ktore tracg okoto 30 % swojej poczatkowej masy w wyniku odwodnienia pod-
czas procesu wytwarzania szynki.

Wprowadzono réwniez maksymalng mase szynki ,Prosciutto di San Daniele” po zakonczeniu przetwarzania, ktora
,nie moze przekracza¢ 12,8 kg”. Ten maksymalny limit jest zwigzany z maksymalna masa Swiezych nég $win na
poczatku procesu przetwarzania, ktére w procesie produkcji szynki tracg na masie okoto 30 % w wyniku odwodnie-
nia.

Obecnie w tekscie okreslono réwniez, ze szynke wazy sig, gdy jest opatrzona logo lub posiada inny sposéb identyfi-
kacji. Zmiany te umozliwiaja wykluczenie szynek, ktére nie zostaly wystarczajaco wysuszone do czasu zakoniczenia
procesu przetwarzania.

5.13. Poprawka redakcyjna: Etykietowanie

Opis sposobéw prezentacji ,Prosciutto di San Daniele” zawarty w sekcji B poprzedniej wersji specyfikacji produktu
(Opis produktu) zostal zmieniony i obecnie znajduje si¢ w art. 8.1 (Prezentacja i sprzedaz) i 8.2 (Odtwarzanie logo
i stosowanie nazwy). Informacje te mozna réwniez znalez¢é w punkcie 3.6 jednolitego dokumentu. Tekst ten zostal
przeredagowany bez zmiany jego tresci, co pozwolito na doprecyzowanie sposobéw prezentacji ,Prosciutto di San
Daniele” i usunigcie nieistotnych szczegotow.

5.14. Poprawka redakcyjna: Obszar geograficzny

Wprowadzono zmiany w opisie obszaru, na ktérym produkt w plastrach moze by¢ pakowany, zgodnie z sekcja
B poprzedniej wersji specyfikacji produktu (Opis produktu), oraz w informacjach dotyczacych obszaru produkeji
i opisie technik hodowli $win, ktére muszg by¢ stosowane w celu zagwarantowania tradycyjnych wlasciwosci szynki
L,Prosciutto di San Daniele”, znajdujacych si¢ wezesniej w sekeji C (Okreslenie obszaru geograficznego i przestrzega-
nie warunkéw okreslonych w art. 2 ust. 4; ponizej stosuje si¢ skrétowy tytut ,Obszar geograficzny”). Obecnie infor-
magje te znajduja si¢ w art. 3 (Obszar produkciji) i 5.2 (Hodowla $win) i zostaly zmienione w celu poprawy przejrzys-
to$ci przy zachowaniu tej samej tresci. Takie same zmiany wprowadzono w pkt 3.4, 3.5 i 4 jednolitego dokumentu,
w ktérych obecnie réwniez podano powody ograniczenia krojenia i pakowania szynki w plastrach do obszaru geo-
graficznego. Nie zmieniono przepiséw dotyczacych lokalizacji zaktadéw produkcyjnych, ale obecnie podkresla sig,
ze poszczegdlne etapy produkgji ,Prosciutto di San Daniele” muszg odbywacé si¢ na wyznaczonym obszarze geogra-
ficznym. Przepisy dotyczace lokalizacji gospodarstw rolnych i ubojni nie ulegly zmianie: $winie muszg si¢ urodzi¢
oraz musza by¢ hodowane i poddane ubojowi, a ich tusze rozebrane na danym obszarze geograficznym.
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5.15. Zmiana elementéw krytycznych: Metoda produkgji

Informacje dotyczace dopuszczonych ras $wil, zawarte w sekcji C poprzedniej wersji specyfikacji produktu (Obszar
geograficzny) oraz w pkt 3.3 jednolitego dokumentu, znajduja si¢ obecnie w art. 5.1 (Cechy genetyczne) i zostaly
zmienione w sposéb opisany ponizej.

Informacje dotyczace pochodzenia surowcéw odnoszace si¢ do typéw genetycznych zwierzat hodowlanych -
zarébwno matek, jak i reproduktoréw — zostaly jeszcze bardziej doprecyzowane. Tekst zawiera obecnie dokladne
informacje na temat wszystkich mozliwych kombinacji krzyzowania i jest bardziej restrykcyjny niz poprzednia wer-
sja specyfikacji produktu, ktdra stanowila, ze ,inne rasy, krzyzowki i hybrydy sa dopuszczalne pod warunkiem, ze sg
wynikiem programu selekcji lub krzyzowania spelniajacego wymogi whoskiej ksiegi hodowlanej dla tucznikéw cigz-
kich”.

Wyraznie okre$lono typy genetyczne $wiri, z ktérych moze by¢ wytwarzana szynka ,Prosciutto di San Daniele”,
a w tekscie okreslono — i zilustrowano w tabeli — jedyne mozliwe kombinacje krzyzowania, jakie sa dozwolone.
W celu zapewnienia maksymalnej jasnosci i przejrzysto$ci zmieniono réwniez pkt 3.3 jednolitego dokumentu, pod-
ajac pelna liste cech genetycznych wymaganych w przypadku $win.

Zmieniony tekst przewiduje, ze konieczna jest ocena rasy i typu genetycznego zaréwno matki, jak i reproduktora,
aby sprawdzi¢, czy sg one zgodne z wyborem trzech ras referencyjnych we wloskiej ksiedze hodowlanej. W zwiazku
z tym, Ze matki réwniez wnoszg istotny wklad genetyczny, obecnie nalezy takze oceni¢ loche, aby upewnic sie, ze
zachowane sg tradycyjne cechy.

W celu poprawy kontroli nad faficuchem produkcyjnym wprowadza si¢ obecnie odniesienie do wykazu zatwierdzo-
nych typow genetycznych. Wykaz ten bedzie publikowany i aktualizowany przez Ministerstwo Polityki Rolnej, Zyw-
nosciowej i Lesne;.

Rasy wczesniej okreslane jako ,Large White”, ,Landrace, zgodnie z uszlachetnieniem wedlug wloskiej ksiegi hodow-
lanej” i ,Duroc, zgodnie z uszlachetnieniem wedlug wloskiej ksiggi hodowlanej”, w nowej wersji specyfikacji pro-
duktu sa obecnie okreslane jako ,Italian Large White”, ,Italian Landrace” i ,Italian Duroc”. Znaczenie pozostaje bez
zmian.

5.16. Poprawka redakcyjna: Metoda produkgji

Informacje dotyczace niektdrych rodzajéw $wifi, ktdrych nie mozna uzywad, zawarte w sekcji C poprzedniej wersji
specyfikacji produktu (Obszar geograficzny) oraz w pkt 3.3 jednolitego dokumentu, znajdujg si¢ obecnie w art. 5.1
(Cechy genetyczne). Informacje te zmieniono w celu usunigcia ogdlnych odniesient do zalecanych cech genetycznych
$win, poniewaz tekst zawiera obecnie wykaz zatwierdzonych typéw genetycznych i dopuszczalnych kombinagji kry-
cia. Jest to jedynie zmiana strukturalna — przepisy dotyczace tego, co jest niedozwolone, pozostaja bez zmian.

5.17. Poprawka krytyczna: Metoda produkcji

Przepisy wykluczajace niektére masy $win, zawarte w sekcji C poprzedniej wersji specyfikacji produktu (Obszar geo-
graficzny) oraz w pkt 3.3 jednolitego dokumentu, znajduja si¢ obecnie w art. 5.3 (Ubdj i rozbidr) i zostaly zmienione
w sposéb opisany ponizej.

Zmiana ta wyjasnia ogdlne pojecia ,duzej masy” i ,tucznikéw cigzkich” stosowane w poprzedniej wersji, ustanawia-
jac zakres masy tuszy (w kg). Tekst nie odnosi si¢ juz do ,$redniej masy partii (masy w relacji pelnej) 160 kg (plus lub
minus 10 %), ale do ,masy tuszy od minimum 110,1 kg do maksimum 168 kg”.

W tej poprawce usunigto odniesienie do Sredniej masy partii $winl w relacji pelnej i zastapiono je parametrem indy-
widualnej masy tuszy, sprawdzanej obiektywnie i dokladnie w przypadku kazdej $wini podczas uboju. Zmiana ta
umozliwia dokladniejsze sprawdzenie, czy kazda $winia poddana ubojowi spelnia wymogi kwalifikowalnosci; nie
zmieniono cech, ktore muszg posiada¢ §winie, aby mozna je bylo wykorzysta¢ jako surowiec. Celem tej zmiany jest
jeszcze wigksze ujednolicenie jakoSci surowca, a takze ograniczenie mozliwosci wahafi masy §win oraz powstajg-
cych w ten sposéb tusz i ndg $wir.

Pkt 3.3 jednolitego dokumentu nie zawiera juz wymogu, aby ,$rednia masa partii (masa zywca) wynosita 160 kg
plus minus 10 %”. Wymog ten zastgpiono konkretng masa wymagang w przypadku poszczegdlnych tusz tucznikow.



C 139/16 Dziennik Urzedowy Unii Europejskiej 29.3.2022

5.18. Poprawka krytyczna: Metoda produkcji

Informacje dotyczace diety Swin, zawarte w sekcji C poprzedniej wersji specyfikacji produktu (Obszar geograficzny)
oraz w pkt 3.3 jednolitego dokumentu, znajduja si¢ obecnie w art. 5.2 (Hodowla §win) i zostaly zmienione w sposéb
opisany ponizej.

Co najmniej 50 % rocznego poboru suchej masy przez Swinie musi pochodzi¢ z obszaru geograficznego. Zgodnie
z art. 1 rozporzadzenia delegowanego Komisji (UE) nr 664/2014 surowce paszowe pochodzg w calosci z obszaru
geograficznego, na ktorym hoduje si¢ $winie pod produkeje ,Prosciutto di San Daniele”. Dzigki idealnym wlasciwos-
ciom jakoSciowym tych surowcéw dieta $win jest odpowiednia i zdrowa.

Wiasciwosci szynki ,Prosciutto di San Daniele” i jej zwigzek z okreslonym obszarem sg w kazdym przypadku zagwa-
rantowane dzieki temu, Ze rocznie pasza zawiera co najmniej 50 % suchej masy, na ktorg skladaja si¢, w réznych
proporcjach, zboza, takie jak kukurydza, maczka z ziaren kukurydzy lub maczka z kolb kukurydzy, sorgo, jeczmien,
pszenica i pszenzyto, ale tez drobne zboza, groch i inne produkty uboczne przetwérstwa pszenicy.

Po wprowadzeniu zmiany przepisy dotyczgce paszy zorganizowano w porzadku chronologicznym wedlug poszcze-
g6lnych etapéw chowu, a dozwolone surowce przedstawiono w jednej tabeli.

W pkt 3.3 jednolitego dokumentu wprowadzono zmiany réwniez w celu uwzglednienia szczegGltowego opisu
dozwolonych surowcéw, a takze w celu wskazania, ze, zgodnie z art. 1 rozporzadzenia (UE) nr 664/2014, co naj-
mniej 50 % rocznego poboru suchej masy przez $winie musi pochodzi¢ z obszaru geograficznego, na ktérym sa
hodowane, poniewaz ze wzgledéw klimatycznych i handlowych pozyskanie surowcéw lokalnie nie zawsze jest tech-
nicznie mozliwe. Jakos¢ i zwiazek z obszarem geograficznym sa jednak i tak zagwarantowane.

Pierwsze etapy chowu, do osiagnigcia masy zZywca 40 kg, nie maja wplywu na ostateczne wiasciwosci szynki ,Pros-
ciutto di San Daniele”. Na tych etapach $winie nalezy karmi¢ wszystkimi surowcami dozwolonymi w obowigzuja-
cych przepisach w celu zapewnienia dostosowania diety do potrzeb zwierzat w zakresie odpowiedniego zywienia,
dobrostanu i zdrowia.

W tabeli dotyczgcej pasz, w ktorej przedstawiono surowce dozwolone na pdzniejszych etapach — etap wzrostu i etap
koficowy — wprowadzono nastepujace zmiany:

Terminologi¢ stosowana w odniesieniu do materialéw paszowych dostosowano do rozporzadzenia Komisji
nr 68/2013 w sprawie katalogu materialéw paszowych, zmienionego rozporzadzeniem Komisji (UE) 2017/1017.
Zmiana terminologii byla potrzebna w celu wyrazniejszego wskazania rodzaju surowca, o ktérym mowa.

W wykazie surowcéw dozwolonych jako pokarm dla $win oraz w powigzanych wymogach wprowadzono nastgpu-
jace zmiany:

— Usunigto straki szarainczynu strakowego bez pestek, maczke migsna, lizaty biatkowe, owies zwyczajny, suszone
ziemniaki, kasawe, zakiszone wystodki burakéw, maczke sezamowa, poekstrakcyjna maczke z kopry oraz pro-
dukty uboczne destylagji i serwatke lub maslanke. Na krok ten mialy wplyw nastepujace wzgledy: uprawy wyzej
wymienionych roélin praktycznie nie wystepuja juz na obszarze hodowli $wifi, w nowych przepisach wprowa-
dzono zakaz stosowania niektérych surowcéw (maczka migsna), dostep do niektérych surowcéw jest utrud-
niony, maja one znikomg warto$¢ odzywcza lub unika si¢ ich stosowania ze wzgledéw technicznych lub jakos-
ciowych. Za sprawg tej zmiany uniemozliwiono stosowanie surowcéw spoza obszaru chowu, ktére wyszly
z uzycia lub sg stosowane w znikomych ilosciach, i zastgpiono je innymi surowcami wystgpujacymi lokalnie.
W rezultacie zwigkszono zwigzek z obszarem geograficznym bez wplywu na jakos¢ gotowej szynki.

— Dodano nastgpujace surowce: kiszonke z kukurydzy (obecnie uwzgledniona réwniez w diecie $win w koficowym
okresie tuczu), kukurydziang maczke glutenowa lub pasze z glutenu kukurydzianego (obecnie uwzgledniona
réwniez w diecie $wift w koficowym okresie tuczu), maczke kukurydziang z calych ktoséw, wywar gorzelniany
zbozowy suszony i frakcje rozpuszczalne (obecnie uwzglednione réwniez w diecie $wint w koficowym okresie
tuczu), $rute rzepakows, lipidy o temperaturze topnienia powyzej 36 °C (obecnie uwzglednione réwniez w diecie
$wint w koficowym okresie tuczu) oraz prazone cale ziarna soi lub makuch sojowy (obecne wylacznie w diecie
prosiat do tuczu).

Zmiana ta jest konieczna, poniewaz surowce te s3 uprawiane na obszarze chowu §wifl, czesto przez samych
hodowcow $win, a takze poniewaz dzigki badaniom i udoskonaleniom genetycznym wzrosta ich wartos¢ odzy-
wcza. Powodujg one rowniez zwigkszenie zwigzku szynki ,Prosciutto di San Daniele” z obszarem geograficz-
nym.
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— Wprowadzono zmiany dozwolonych ilosci nastgpujacych surowcédw: maslanki (dotyczy wylacznie prosiat do
tuczu), kukurydzianej maczki glutenowej lub paszy z glutenu kukurydzianego, kukurydzy, sorgo, jeczmienia,
pszenicy, pszenzyta, odwodnionych wystodkéw buraczanych, lucerny (suszonej w wysokiej temperaturze), pro-
duktéw uzyskiwanych podczas ekstrakcji nasion soi, produktéw otrzymanych podczas ekstrakeji nasion sto-
necznika, grochu i innych nasion roslin straczkowych.

Zmiang te¢ wprowadzono w zwigzku z dostepnoscig tych surowcéw na obszarze produkgji i w Swietle ustalen
naukowych dokonanych przez przemyst paszowy na przestrzeni ostatniego dziesigciolecia. Zwigkszenie ilosci
wynika z faktu, ze te skladniki pasz zawsze stanowily podstawe tradycyjnej diety $win i s3 powszechnie upra-
wiane, czesto przez hodowcéw $win na wlasny uzytek, na obszarze geograficznym. Skladniki te pozytywnie
wplywaja réwniez na ilo$¢ blonnika pobieranego przez $winie oraz na podstawowe funkcje zyciowe $win. Stoso-
wanie wigkszych ilosci tych surowcéw umacnia zwigzek z obszarem bez wywierania wplywu na wiasciwosci
produktu oznaczonego ChNP.

— Tolerancj¢ na poziomie 10 % w odniesieniu do ilo$ci poszczegblnych surowcéw zawartych w paszy dostoso-
wano do art. 17 ust. 2 lit. b) rozporzadzenia (WE) nr 767/2009, zapewniajac zgodnos¢ tekstu z obecnie obowig-
zujgcymi przepisami dotyczacymi zywienia zwierzat gospodarskich.

— W ramach tej zmiany wprowadzono nastgpujace nowe limity: ilo$¢ thuszczu surowego z produktéw uzyskiwa-
nych podczas ekstrakeji nasion soi, nasion stonecznika i rzepaku nie moze przekraczaé 2,5 % dziennego poboru
suchej masy, a zawarto$¢ tluszczu ogranicza si¢ do 5 % dziennego spozycia suchej masy. Dzigki tym limitom
uzyskuje si¢ dobrej jakosci pokrycie thuszczem nég $wini.

5.19. Poprawka niekrytyczna: Metoda produkgji

Definicje etapoéw hodowli $win okreslone w sekeji C poprzedniej wersji specyfikacji produktu (Obszar geograficzny)
znajduja si¢ obecnie w art. 5.2 (Hodowla $wifl) i zostaly zmienione w sposéb opisany ponizej.

Maksymalny czas trwania etapu prosigt w okresie ssania zmieniono z 30 na 28 dni, jak okreslono w rozdziale II pkt
C zalacznika I do dyrektywy Rady 2008/120/WE.

Czas trwania etapu warchlaka przedtuzono z 80 dni do 3 miesiecy oraz okre$lono maksymalng mase warchlakéw
wynoszacg 40 kg. Dzigki stosowaniu tych dwdch parametréw, ktorych nalezy przestrzegal lacznie, zapewniono
stopniowy i zréwnowazony wzrost $wii na tym etapie, co stanowi jedna z kluczowych wilasciwosci hodowli tuczni-
kéw ciezkich na obszarze produkdji.

Obecnie koniec etapu prosigcia do tuczu nastepuje najpdzniej po 5 miesigcach, co stuzy zapewnieniu zréwnowazo-
nego wzrostu przed etapem $wini w koficowym okresie tuczu. Zwigkszono réwniez maksymalng mas¢ $wifi na
koniec etapu prosigcia do tuczu z 80 do 85 kg na podstawie rozwoju wiedzy w zakresie genetyki i Zywienia oraz
w zwigzku ze stosowaniem norm dobrostanu zwierzat, ktére skutkujg ogélng poprawa zdolnosci $win do wzrostu.

W tekscie nie podaje si¢ juz zakresu masy na etapie Swini w koficowym okresie tuczu, a zamiast tego okreslono
dokladng mase tusz tucznikéw na kolejnym etapie procesu, ktorym jest etap uboju.

5.20. Poprawka redakcyjna: Metoda produkgji

Informacje dotyczace klasyfikacji tusz i dobrostanu zwierzat zawarte w sekcji C poprzedniej wersji specyfikacji pro-
duktu (Obszar geograficzny) znajduja si¢ obecnie w art. 5.2 (Hodowla $win) i pkt 5.3 (Ub6j i rozbidr) i zostaly zmie-
nione poprzez usunigcie przepisow ogdlnych dotyczacych dobrostanu zwierzat i infrastruktury gospodarstwa, gdyz
przepisy te zawarto juz w prawie Unii (dyrektywa Rady 2008/120/WE).

5.21. Poprawka redakcyjna: Dowdd pochodzenia

Zmiany wprowadzono w informacjach dotyczacych kontroli gospodarstw, zawartych w sekcji C poprzedniej specy-
fikacji produktu (Obszar geograficzny). Informacje te mozna obecnie znalez¢ w art. 4 (Dow6d pochodzenia), a tekst
zostal zmieniony bez zmiany tresci. Obecnie w informacjach tych wskazano wszystkie kategorie podmiotéw w tan-
cuchu w celu zagwarantowania identyfikowalnosci ,Prosciutto di San Daniele”.
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5.22. Poprawka niekrytyczna: Etykietowanie

Informacje dotyczace znakowania $wifi, zawarte w sekcji C poprzedniej wersji specyfikacji produktu (Obszar geogra-
ficzny) oraz w pkt 3.6 jednolitego dokumentu, znajduja si¢ obecnie w art. 5.2 (Hodowla $wif) i zostaly zmienione
w sposéb opisany ponizej.

Termin znakowania uderzeniowego zmieniono z ,30 dni” na ,do czasu odsadzenia” w celu zapewnienia, aby suro-
wiec mozna bylo powigzaé ze stadem, w ktérym $winia si¢ urodzita.

Aby poprawi¢ egzekwowanie specyfikacji produktu, dodano opis informacji, ktore nalezy umiesci¢ na tatuazu sta-
nowigcym oznaczenie stada pochodzenia. Obecnie stosowane narzedzia s3 juz zgodne z tymi nowymi specyfika-
cjami.

Dodano tabele referencyjng wskazujaca, jaka litere nalezy stosowaé jako oznaczenie miesigca oproszenia — jest to
informacja, ktdrg nalezy umiescic na tatuazu — w celu zapewnienia maksymalnej jasnosci i przejrzysto$ci w zakresie
identyfikowalnosci ,Prosciutto di San Daniele”.

Dodano mozliwo$¢ zastosowania innego sposobu identyfikacji oprécz lub zamiast tatuazu, aby uwzgledni¢ rozwdj
technologii.

Wyja$niono zasade okreslania wieku $wint w miesigcach w celu zapewnienia mozliwosci sprawdzenia, czy ograni-
czenia dotyczace poszczegdlnych etapoéw chowu sg przestrzegane ponad wszelka watpliwosc.

Odniesienia do oznaczen rolnikéw usunigto z pkt 3.6 jednolitego dokumentu, poniewaz dotyczy on kontroli i sys-
temu identyfikowalnosci, a nie do etykietowania produktu.

5.23. Poprawka redakcyjna: Kontrola

Zmiany wprowadzono w informacjach dotyczacych obowigzujacego systemu kontroli przenoszenia $wifl, oznaczen
i Swiadectw, zawartych w sekcji C poprzedniej specyfikacji produktu (Obszar geograficzny). Informacje te mozna
obecnie znalezé w art. 4 (Dow6d pochodzenia). W nowym tekscie wskazano wszystkie kategorie podmiotow w laf-
cuchu w celu zagwarantowania identyfikowalnosci ,Prosciutto di San Daniele”.

5.24. Poprawka niekrytyczna: Etykietowanie

Informacje dotyczace znakowania nég $wini w ubojni, zawarte w sekcji C poprzedniej wersji specyfikacji produktu
(Obszar geograficzny) oraz w pkt 3.6 jednolitego dokumentu, znajdujg si¢ obecnie w art. 5.3 (Ubdj i rozbidr) i zos-
taly zmienione w sposéb opisany ponizej.

Zmiana ta stuzy poprawie przejrzystosci poprzez zastgpienie okreslenia ,oznaczenie rolnika” okresleniem ,tatuaz
oznaczajacy pochodzenie” i ,0znaczenie ubojni naniesione w sposéb trwaly” — ,0znaczeniem identyfikujacym uboj-
nie”.

Aby poprawi¢ egzekwowanie specyfikacji produktu, obecnie doprecyzowano wymogi dotyczace oznaczenia identy-
fikujacego ubojni¢. Stemple obecnie stosowane w ubojniach spelniajg juz te wymogi. Dodano mozliwo$¢ zastosowa-
nia innego sposobu identyfikacji oprécz lub zamiast oznaczenia identyfikujacego ubojnig, aby uwzgledni¢ rozwdj
technologii.

Odniesienie do oznaczenia ubojni usunigto z pkt 3.6 jednolitego dokumentu, poniewaz dotyczy ono kontroli i sys-
temu identyfikowalnosci, a nie etykietowania produktu.

5.25. Poprawka redakcyjna: Metoda produkgji

Informacje dotyczgce znakowania zakladéw rozbioru, zawarte w sekeji C poprzedniej wersji specyfikacji produktu
(Obszar geograficzny), znajduja si¢ obecnie w art. 5.3 (Ubdj i rozbiér) i zostaly zmienione w celu wyraZnego stwier-
dzenia, ze rozbidr tusz mozna réwniez prowadzi¢ w specjalnych zakladach zajmujacych sie rozbiorem migsa zare-
jestrowanych w ramach systemu kontroli, ktra to mozliwo$¢ przewidziano juz w poprzedniej wersji.

5.26. Poprawka redakcyjna: Obszar geograficzny

Usunigto mapy obszaru geograficznego przedstawione w sekgji C (Obszar geograficzny) poprzedniej wersji specyfi-
kacji produktu i wykaz dokumentéw referencyjnych odnoszacych sie do tej sekji.
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5.27. Poprawka redakcyjna: Zwigzek

Wprowadzono zmiany w sekcji D poprzedniej wersji specyfikacji produktu (Pochodzenie produktu a obszar geogra-
ficzny) polegajace na skréceniu tekstu z zachowaniem podstawowych informacji historycznych. Informacje te
mozna obecnie znalezé w art. 6 (Zwigzek ze Srodowiskiem).

5.28. Poprawka redakcyjna: Metoda produkgji

Informacje dotyczgce poszczegdlnych etapéw procesu produkeji, znajdujace si¢ w sekeji E poprzedniej wersji specy-
fikacji produktu (Metoda produkgji), znajduja sie obecnie w art. 5.4 (Etapy przetwarzania ,Prosciutto di San Daniele”)
i zostaly zmienione w celu uwzglednienia wykazu poszczegdlnych etapéw procesu produkgji ,Prosciutto di San
Daniele”, ktéry obecnie obejmuje procesy ,oznaczenia datg rozpoczecia peklowania” i ,znakowania przy uzyciu
logo”, ktére to procesy zostaly juz uwzglednione w poprzedniej wersji. Wloski termin stosowany w odniesieniu do
etapu suszenia szynek zmieniono z stagionatura [,dojrzewanie”] na affinamento [,uszlachetnianie”], aby ponad
wszelkg watpliwo$¢ wskazaé konkretny etap procesu przetworczego.

5.29. Poprawka niekrytyczna: Metoda produkgji

Informacje dotyczace etapéw odstawiania, chlodzenia i trybowania w procesie produkcji, znajdujace si¢ w sekcji
E poprzedniej wersji specyfikacji produktu (Metoda produkgji), znajdujg si¢ obecnie w art. 5.4 (Etapy przetwarzania
L,Prosciutto di San Daniele” — Odstawianie, chtodzenie i trybowanie) i zostaly zmienione w sposéb opisany ponize;.

Maksymalny czas na dostarczenie nég $wini z ubojni do zaktadu peklowania zmieniono ze , 120 godzin” na réwno-
wazny okres ,,5 dni”.

Umieszczenie ndg $wini w chlodni przed peklowaniem staje si¢ fakultatywne. W ramach tej zmiany uwzgledniono
poprawe osiggdw urzadzen chlodniczych znajdujacych si¢ w ubojniach i na poktadzie pojazdéw.

Obecnie wyraznie wskazano mozliwo$¢ ponownego trybowania szynki poddanej trybowaniu. Proces ten nie powo-
duje zmiany wlasciwosci produktu koficowego.

Wprowadzono zasadg, zgodnie z ktérg zaklady peklowania zarejestrowane w systemie kontroli nie mogg obrabia¢
ndg $wini, w ktérych nie usuni¢to kosci, niezatwierdzonych na potrzeby procesu produkcji szynki oznaczonej
ChNP. Jest to konieczne do zapewnienia wyraznego oddzielenia szynki ,Prosciutto di San Daniele” od pozostatych,
podobnych produktéw wytwarzanych w zakladach produkcyjnych z myslg o ulatwieniu identyfikacji stuzacej zapo-
bieganiu oszukanczemu uzyciu ChNP.

5.30. Poprawka niekrytyczna: Metoda produkgji

Informacje dotyczgce etapow solenia i prasowania w procesie produkeji, znajdujace sie w sekcji E poprzedniej wersji
specyfikacji produktu (Metoda produkgji), znajduja si¢ obecnie w art. 5.4 (Etapy przetwarzania ,Prosciutto di San
Daniele” — Solenie i prasowanie) i zostaly zmienione w sposéb opisany ponizej. Zadne z tych zmian nie dotycza
jakosci produktu koficowego.

W ramach tej zmiany wprowadzono mozliwos¢ stosowania czasu solenia krétszego niz ,jeden dzien na kilogram
masy”, jezeli ,mistrz peklowania”, na podstawie do$wiadczenia w zakresie rzeczywistego czasu solenia/odsalania,
zawarto$ci wilgoci lub masy ndg $wini, stwierdzi, ze czas trwania etapu solenia byl wystarczajacy do nadania szynce
wlasciwosci typowych dla ,Prosciutto di San Daniele”.

Ogolny termin ,wysoka wilgotno$¢” zastgpiono wskazaniem, ze wilgotno$¢ musi wynosic ,,co najmniej 65 %”.

Zwigkszono zakres temperatury z ,0-3 °C” do ,0-5 °C”, poniewaz wcze$niejsze wartosci byly bardzo restrykcyjne
i mogly zosta¢ przekroczone w momencie umieszczenia w chtodni. Nie ma to wplywu na rzeczywistg temperature
ndg $wini.

Powtdrne masowanie i prasowanie migsa nie musi juz odbywac¢ si¢ ,w polowie ustalonego z géry okresu solenia”,
gdyz wymog ten, zgodnie z ktérym masowanie ma odbywac si¢ dokladnie w polowie okresu solenia, jest trudny do
spelnienia i nie znajduje technicznego uzasadnienia. Prasowanie mozna obecnie przeprowadzaé poprzez masowanie
nég $wini powtarzane wielokrotnie lub poprzez wywieranie stalego nacisku. Wyboru metody dokonuje ,mistrz
peklowania”, ktéry na podstawie do§wiadczenia moze ocenid, jaka metoda jest najlepsza na podstawie wlasciwosci
produktu.
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W celu zapewnienia przejrzystosci warunki wilgotnosci i temperatury okreslono w odniesieniu do chlodni, w kté-
rych odbywa si¢ prasowanie.

5.31. Poprawka niekrytyczna: Metoda produkgji

Informacje dotyczace etapu odpoczynku w procesie produkgji, znajdujace si¢ w sekcji E poprzedniej wersji specyfi-
kacji produktu (Metoda produkgji), znajduja si¢ obecnie w art. 5.4 (Etapy przetwarzania ,Prosciutto di San Daniele”
— Odstawienie, czyszczenie i zwickszenie temperatury) i zostaly zmienione w sposéb opisany ponize;.

Minimalny okres odpoczynku zwigkszono z 60 do 75 dni. Zmiana ta jest konieczne ze wzgledu na stosowanie cigz-
szych §wiezych ndg Swin.

Okres odpoczynku nie jest juz ograniczony do 90 dni. Zmiana ta jest konieczna, aby ,mistrz peklowania” na podsta-
wie doswiadczenia mégt zdecydowad, kiedy nalezy zakoriczy¢ okres odpoczynku, biorgc pod uwage szczegdlne
wla$ciwosci nég $wini.

Minimalne i maksymalne dopuszczalne warto$ci wilgotnosci stosowane w przypadku pomieszczenia, w ktérym ma
miejsce etap odpoczynku, zmieniono odpowiednio z 70 % na 45 % i z 80 % na 90 %, a minimalng temperature
panujaca w tym pomieszczeniu zmieniono z 4 °C na 1 °C. Zmiana ta nie ma wplywu na wiasciwosci produktu kon-
cowego. Jej celem jest optymalizacja procesu suszenia i zapobieganie powstawaniu wad.

5.32. Poprawka niekrytyczna: Metoda produkgji

Informacje dotyczace etapu mycia w procesie produkeji, znajdujgce si¢ w sekcji E poprzedniej wersji specyfikacji
produktu (Metoda produkgji), znajduja si¢ obecnie w art. 5.4 (Etapy przetwarzania ,Prosciutto di San Daniele” -
Mycie) i zostaly zmienione w sposdb opisany ponizej.

W ramach tej zmiany zapewniono dokladna definicj¢ etapu ,zwigckszenia temperatury” poprzedzajacego mycie, gdyz
bardzo wazne jest, aby stopniowo zwigkszal temperature produktu przed jego umyciem.

Usunigto mozliwo$¢ stosowania szczotek do mycia, gdyz ich wykorzystanie nie jest juz dozwolone ze wzgledow
higienicznych. Z tego samego powodu zrezygnowano z bezwzglednego obowigzku mycia.

5.33. Poprawka niekrytyczna: Metoda produkgji

Informacje dotyczace etapu osuszania szynki, znajdujgce si¢ w sekcji E poprzedniej wersji specyfikacji produktu
(Metoda produkgji), znajduja si¢ obecnie w art. 5.4 (Etapy przetwarzania ,Prosciutto di San Daniele” — Osuszanie
i przygotowanie do suszenia) i zostaly zmienione w sposob opisany ponizej.

W tekscie nie okresla si¢ juz limitéw procentowych wilgotnosci temperatury ani czasu trwania etapu osuszania, a sta-
ranne rozwazenie tych kwestii i podjecie stosowanej decyzji pozostawia si¢ ,mistrzowi peklowania”. Ten tradycyjny
czynnik ludzki ma podstawowe znaczenie w typowym procesie przetwérczym ,Prosciutto di San Daniele”.

Wiloski termin stosowany w odniesieniu do etapu przygotowania szynek do suszenia zmieniono z prestagionatura na
pre-affinamento, poniewaz okreslenie stagionatura — a zatem réwniez prestagionatura — moze powodowaé dezorientacje
i moze by¢ blednie rozumiane.

Zakres temperatur, w ktorych odbywa si¢ przygotowanie szynki do suszenia (etap pre-affinamento), rozszerzono
z ,12-14 °C na poczatku procesu i 14-19 °C na koncu” na, 11-20 °C”. Dzi¢ki tej zmianie uproszczono aspekt tech-
niczny bez wywierania wplywu na wlasciwosci produktu koncowego.

5.34. Poprawka niekrytyczna: Metoda produkgji

Informacje dotyczace etapu suszenia w procesie produkgji, znajdujgce si¢ w sekcji E poprzedniej wersji specyfikacji
produktu (Metoda produkgji) i pkt 5.3 jednolitego dokumentu, znajdujg si¢ obecnie w art. 5.4 (Etapy przetwarzania
,Prosciutto di San Daniele” — Suszenie i natluszczanie) i zostaly zmienione w sposéb opisany ponize;.

Whoski termin stosowany w odniesieniu do etapu suszenia szynek zmieniono z stagionatura na affinamento, poniewaz
to pierwsze okreslenie moze powodowa¢ dezorientacje i moze by¢ blednie rozumiane.
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Usunigto zasade okreslajacg polozenie szynek wzgledem okien, gdyz obieg powietrza w pomieszczeniach do peklo-
wania zapewnia stopniowy przebieg procesu suszenia wszystkich szynek z takim samym skutkiem. Zmiang t¢ wpro-
wadzono réwniez w pkt 5.3 jednolitego dokumentu. Zmieniono odniesienie do rodzaju systeméw klimatyzacji,
ktére mozna stosowaé w zakladach produkcyjnych, w celu wprowadzenia odpowiedniejszej definicji.

W tekscie nie wskazuje sie juz, ze ten etap ,zwykle trwa osiem miesiecy”, gdyz jest to okreslenie ogélne. Nowy mini-
malny czas przetwarzania wynosi 400 dni, co jest rownoznaczne z okresem 13 miesi¢cy i 4 dni i obejmuje wyzej
wskazany etap suszenia szynek, ktéry nadal trwa okolto 8 miesigcy.

Obecnie szynki mozna nattuszcza¢ wigcej niz dwa razy: natluszczanie przyczynia si¢ do uzyskania i zachowania
jakoSciowych wlasciwosci typowych dla ,Prosciutto di San Daniele”, tak aby szynka byta migkka i aby na jej powierz-
chni nie stworzyla si¢ skorka.

Ze wzgledéw zdrowotnych i higienicznych w tekscie okre$lono obecnie, ze mycie moze odbywaé si¢ wylacznie
przed oddzielaniem od kosci.

Stwierdzenie, Ze ,wszystkie sztuczne procesy suszenia” sa zakazane, usunigto, gdyz byto ono ogdlne i niejasne.

5.35. Poprawka krytyczna: Metoda produkcji

Informacje dotyczace czasu trwania procesu produkcji, znajdujace si¢ w sekcji E poprzedniej wersji specyfikacji pro-
duktu (Metoda produkgji) i pkt 3.2 jednolitego dokumentu, znajduja si¢ obecnie w art. 2 (Opis produktu) i pkt 5.4
(Etapy przetwarzania ,Prosciutto di San Daniele” — Znakowanie przy uzyciu logo) i zostaly zmienione w sposéb opi-
sany ponize;.

W ramach tej zmiany przedtuzono minimalny czas przetwarzania z 12 miesigcy na ,nie mniej niz 400 dni”. Zmiana
ta byta konieczna, gdyz stosowanie cigzszych Swiezych ndg $win wymaga dluzszego minimalnego czasu peklowania
w celu zapewnienia ich odpowiedniego osuszenia. Ponadto dtuzsze okresy peklowania powodujg dalszg poprawe
wlasciwosci organoleptycznych ,Prosciutto di San Daniele”.

Z tych wzgledéw usunieto mozliwos¢ skrécenia minimalnego czasu przetwarzania ndg, ktérych masa nieznacznie
przekracza minimalng dozwolong mase.

Obecnie okreslono réwniez minimalny okres peklowania jako wlasciwos¢ produktu wskazang w pkt 3.2 jednolitego
dokumentu.

5.36. Poprawka niekrytyczna: Metoda produkgji

Informacje dotyczace znakowania szynek przy uzyciu logo, znajdujace si¢ w sekgji E poprzedniej wersji specyfikacji
produktu (Metoda produkgji) i pkt 3.2 i 3.6 jednolitego dokumentu, znajduja si¢ obecnie w art. 5.4 (Etapy przetwa-
rzania ,Prosciutto di San Daniele” — Znakowanie przy uzyciu logo) i zostaly zmienione w sposéb opisany ponizej.

Tekst zawiera obecnie opis mozliwych sposobéw znakowania; w tekscie wskazano, ze szynke mozna oznaczy¢ wie-
lokrotnie, i podano specyfikacje logo. W ramach tej zmiany udoskonalono opis logo ,Prosciutto di San Daniele”,
ktére w przypadku szynek porcjowanych nalezy umiesci¢ na kazdej porcji.

Na potrzeby identyfikowalnosci ,Prosciutto di San Daniele” doprecyzowano odniesienie do kodu identyfikacyjnego
w logo: musi ono wskazywa¢ producenta, ktdry przeprowadzit proces produkgji.

Logo naniesione na szynki moze obecnie zawiera¢ male dodatkowe znaki identyfikacyjne, ktére nie powoduja
zmiany ogdlnej kompozycji logo w sposéb, ktéry mozna dostrzec gotym okiem, ale ktére umozliwiajg stwierdzenie,
ze nie jest to podrébka tylko oryginalne oznaczenie naniesione z uzyciem certyfikowanego stempla do znakowania.

Jak juz wskazano w poprzedniej wersji specyfikacji produktu, Stowarzyszenie, jako wilasciciel stempli do znakowa-
nia, dopuszcza stosowanie tych stempli do certyfikacji produktu oznaczonego ChNP przez kazdego producenta
zarejestrowanego w systemie kontroli ChNP, ktéry spelnia wymogi specyfikacji produktu ,Prosciutto di San
Daniele”, niezaleznie od tego, czy taki producent nalezy do tego Stowarzyszenia.
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Dodano mozliwo$¢ zastosowania innego sposobu identyfikacji oprocz lub zamiast znakowania, aby uwzglednic roz-
woj technologii. Przepis ten dodaje si¢ réwniez w pkt 3.2 i 3.6 jednolitego dokumentu.

5.37. Poprawka redakcyjna: Kontrola

Usunigto odniesienia do kontroli zakladéw peklowania znajdujace si¢ w sekcji E poprzedniej wersji specyfikacji pro-
duktu (Metoda produkgji).

5.38. Poprawka niekrytyczna: Kontrola

Informacje dotyczace przenoszenia szynek w czasie procesu peklowania, znajdujace si¢ w sekcji E poprzedniej wersji
specyfikacji produktu (Metoda produkcji), znajduja si¢ obecnie w art. 5.5 (Przenoszenie szynek w czasie peklowania)
i zostaly zmienione poprzez przeredagowanie czeci dotyczacej przenoszenia szynek przed uplywem 180 dni.
Zmiana zapewnia wigkszg przejrzysto$¢ bez modyfikacji znaczenia.

5.39. Poprawka niekrytyczna: Etykietowanie

Informacje dotyczace sposobu, w jaki gwarantuje si¢ identyfikowalno$¢ od rozpoczecia procesu peklowania, znajdu-
jace si¢ w sekcji E poprzedniej wersji specyfikacji produktu (Metoda produkgji) i pkt 3.6 jednolitego dokumentu,
znajduja si¢ obecnie w art. 5.4 (Etapy przetwarzania ,Prosciutto di San Daniele” — Oznaczenie daty rozpoczecia
peklowania) i zostaly zmienione w celu zapewnienia dokladniejszego opisu wymogéw dotyczacych oznaczenia
daty rozpoczgcia peklowania.

Stemple stosowane do znakowania szynki nie muszg juz zawiera¢ skrotu ,D.O.T.”, ktéry odnosil si¢ do przestarza-
tego terminu Denominazione di Origine Tutelata [,chroniona nazwa pochodzenia”]. Zamiast tego nalezy stosowac
skrét ,P.S.D.” — ,Prosciutto di San Daniele” — poniewaz odnosi si¢ on do zarejestrowanej chronionej nazwy pocho-
dzenia. Aby poprawi¢ identyfikowalno$¢ ,Prosciutto di San Daniele”, oznaczenie daty rozpoczecia peklowania musi
réwniez zawiera¢ numer partii produktu.

Dodano mozliwo$¢ zastosowania innego sposobu identyfikacji oprécz lub zamiast oznaczenia daty rozpoczecia
peklowania, aby uwzgledni¢ rozwéj technologii.

Odniesienie do znakowania $§wiezych ndg $win usunieto z pkt 3.6 jednolitego dokumentu, poniewaz dotyczy on
kontroli i systemu identyfikowalnosci, a nie etykietowania.

5.40. Poprawka redakcyjna: Dowdd pochodzenia

Informacje dotyczace procedur kontroli w zakresie oznaczen daty rozpoczecia peklowania i logo nanoszonych na
szynki, ktére to informacje wczesniej byly zawarte w sekcji E specyfikacji produktu (Metoda produkcji), znajduja si¢
obecnie w art. 4 (Dowdd pochodzenia).

Usunigto wykaz dokumentéw referencyjnych odnoszgcych sie do sekeji E specyfikacji produktu.

5.41. Poprawka redakeyjna: Zwigzek

Wprowadzono zmiany w informacjach w sekgji F poprzedniej wersji specyfikacji produktu (Zwigzek ze $rodowis-
kiem geograficznym) i pkt 5 jednolitego dokumentu. Zmieniong wersj¢ tych informacji, z ktérych zachowano
wylacznie te wskazujace na zwigzek z obszarem, obecnie znajduja si¢ w art. 6 (Zwigzek ze Srodowiskiem). W wersji
skréconej nie wprowadzono zadnych zmian w zakresie gléwnych elementéw wskazujacych na zwigzek szynki
,Prosciutto di San Daniele” z obszarem geograficznym. Podobnie przeredagowano pkt 5 jednolitego dokumentu,
w ktérym w bardziej zwigzly sposob przedstawiono kluczowe informacje oraz zawarto odniesienie do tradycyjnych
elementdw, ktdre sprawiajg, ze zwierzeta i techniki wytwarzania szynki sg wyjatkowe.

5.42. Poprawka redakcyjna: Kontrola

Wprowadzono zmiany w sekcji G poprzedniej wersji specyfikacji produktu (Organy kontrolne na podstawie art. 10
rozporzadzenia Rady (EWG) nr 2081/92). Informacje te mozna obecnie znaleZ¢ w art. 4 (Dowdd pochodzenia) i 7
(Kontrola). Informacje dotyczace jednostki certyfikujacej zostaly zaktualizowane.
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5.43. Poprawka redakcyjna: Etykietowanie

Informacje dotyczace kolejnosci symboli identyfikujacych surowiec i produkt koficowy podczas przetwarzania,
ktére znajduja sie w sekcji H poprzedniej wersji specyfikacji produktu (Szczegélowe informacje dotyczace etykieto-
wania zwigzane z oznaczeniem ,ChNP” i rtéwnowaznymi oznaczeniami krajowymi — ponizej stosuje si¢ skrétowy
tytul ,Etykietowanie”) oraz w pkt 3.6 jednolitego dokumentu, obecnie mozna znalezé w art. 5 (Metoda produkcji
JProsciutto di San Daniele”) i art. 8 (Prezentacja, wprowadzanie do obrotu i etykietowanie). Tre$¢ t¢ zmieniono
w celu przedstawienia szczegélowego opisu symboli i znakéw stosowanych do identyfikacji ,Prosciutto di San
Daniele” zgodnie z porzadkiem chronologicznym proceséw przetwarzania. Informacja ta zostala usunieta z pkt 3.6
jednolitego dokumentu, poniewaz dotyczy on kontroli i identyfikowalnosci, a nie etykietowania. Zmiany te maja na
celu poprawe systemu identyfikowalnosci ,Prosciutto di San Daniele”.

5.44. Poprawka niekrytyczna: Etykietowanie

Informacje dotyczace obecnosci logo na wszystkich réznych formach prezentacji, zawarte w sekcji H poprzedniej
wersji specyfikacji produktu (Etykietowanie) oraz w pkt 3.2 i 3.6 jednolitego dokumentu, znajduja si¢ obecnie
w art. 8 (Prezentacja, wprowadzanie do obrotu i etykietowanie) i zostaly zmienione w sposéb opisany ponizej.

Obecnie w tekscie okreslono szczegbtowo sposéb prezentacji i wprowadzania do obrotu réznych form ,Prosciutto
di San Daniele”. Okreslono réwniez sposéb przedstawiania nazwy produktu i logo, a takze obowiazkowe informacje
dotyczace etykietowania w odniesieniu do poszczegdlnych form prezentacji.

Obecnie w tekscie okreslono elementy identyfikacyjne, ktére musza zawsze znajdowal si¢ na produkcie objetym
ChNP ,Prosciutto di San Daniele” z koscig i bez kosci, aby zapewni¢ identyfikowalno$¢ produktu oraz zapobiec ich
usunigciu na etapie wprowadzania do obrotu.

Obecnie w tekscie wyraznie opisano sposéb obliczania dtugosci okresu peklowania (w miesigcach) w przypadku
szynki z koscig i bez ko$ci. Wprowadzenie tej zmiany jest konieczne w celu zapewnienia, aby kazdy podmiot
i organ nadzorczy prawidlowo i jednoznacznie obliczal dlugo$¢ okresu peklowania.

Doprecyzowano, ze jesli szynka ,Prosciutto di San Daniele” ma by¢ wprowadzana do obrotu w postaci paczkowa-
nych plastréw, musi by¢ pozbawiona kosci na okre$lonym obszarze geograficznym. Jedynym celem tego wymogu
jest zachowanie jako$ci produktu w postaci paczkowanych plastréw i zapobieganie oszustwom. Wynikalo to juz
posrednio z sekcji C poprzedniej wersji specyfikacji produktu, w ktérej okreslono, ze urzadzenia do krojenia w plas-
try muszg znajdowac si¢ na obszarze produkgji i ze wszystkie czynnosci przeprowadzane za pomocg tych urzadzen
muszg by¢ wykonywane na okreslonym obszarze geograficznym.

Obecnie w tekscie okreslono, Ze przed krojeniem w plastry szynka bez kosci moze by¢ schlodzona do temperatury
ponizej 0 °C, poniewaz pozwala to zachowa¢ typowe cechy charakterystyczne szynki ,Prosciutto di San Daniele”
i zapobiec powstawaniu wad podczas krojenia i pakowania.

Specyfikacje dotyczace logo s teraz dokladnie opisane oraz zilustrowane za pomoca samego logo. Zmiana ta zwigk-
sza przejrzysto$¢ tej informacji, ktéra jest niezbedna do prawidtowego przedstawiania obrazéw. Zmieniono réwniez
pkt 3.6 jednolitego dokumentu w celu uwzglednienia logo.

Obecnie w tekscie okreslono, ze nazwa ,Prosciutto di San Daniele” musi pozosta¢ w jezyku wloskim, aby produkt
byl jednoznacznie rozpoznawalny na catym $wiecie.

5.45. Poprawka redakcyjna: Kontrola

Informacje dotyczgce kontroli stosowanych w przypadku stempli do znakowania, znaczenia logo dla produktu kon-
cowego oraz przypadkéw naruszenia przepisow, ktdre to informacje znajduja si¢ w sekcji H poprzedniej wersji spe-
cyfikacji produktu (Etykietowanie), obecnie mozna znalezé w art. 5.4 (Etapy procesu przetwarzania ,Prosciutto di
San Daniele” — znakowanie przy uzyciu logo) i 8.2 (Odtwarzanie logo i stosowanie nazwy). Informacje te pozosta-
wiono bez zmian albo zmieniono w celu usunigcia szczegdtow, ktére nie byly istotne dla specyfikacji produktu.

5.46. Poprawka redakcyjna: Etykietowanie

Informacje dotyczace symboli identyfikowalno$ci nanoszonych na migso w rzezni i w zakladzie peklowania, znajdu-
jace si¢ w sekcji H poprzedniej wersji specyfikacji produktu (Etykietowanie), obecnie znajdujg si¢ w art. 5.3 (Ubdj
irozbidr) i art. 5.4 (Etapy procesu przetwarzania ,Prosciutto di San Daniele”) i — bez zmiany tresci — zostaly uporzad-
kowane wedlug poszczeg6lnych etapéw procesu przetwarzania.
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5.47. Poprawka niekrytyczna: Etykietowanie
Informacje dotyczace etykietowania ,Prosciutto di San Daniele” z koscig oraz w postaci paczkowanych plastréw bez
kosci, znajdujace si¢ w sekcji H poprzedniej wersji specyfikacji produktu (Etykietowanie) oraz w pkt 3.6 jednolitego
dokumentu, znajduja si¢ obecnie w art. 8.3 (Etykietowanie) i zostaly zmienione w sposéb opisany ponizej.

W odniesieniu do wszystkich form stosowanych w sprzedazy ,Prosciutto di San Daniele” dokonano przegladu infor-
magji zawartych na etykietach w celu ujednolicenia prezentacji produktu na rynku i zwigkszenia jego rozpoznawal-
nosci.

Punkt 3.6 jednolitego dokumentu zostal zmieniony i obecnie zawiera podsumowanie gléwnych wymogéw dotycza-
cych etykietowania.

5.48. Poprawka redakcyjna: Etykietowanie
Szczegbly dodatkowych informacji dotyczacych etykietowania zawartych w sekcji H poprzedniej wersji specyfikacji
produktu (Etykietowanie) znajduja si¢ obecnie w art. 8.3 (Etykietowanie) i zostaly zmienione, przy czym zachowane

zostaly pojecia przedstawione w poprzedniej wersji specyfikacji produktu, ale wprowadzono wyrazniejsze rozré-
znienie termindw, ktére moga i nie moga by¢ stosowane, oraz usunigto nieistotne tresci.

5.49. Poprawka redakcyjna

Usunigto sekcje I poprzedniej specyfikacji produktu (Wymogi wynikajace z przepiséw krajowych, ktore musza by¢
spelnione).

5.50. Poprawka redakcyjna

Usunigto zalgczniki do specyfikacji produktu (,dyrektywa nr 14/1992”, ,DAR 0304 z 9 listopada 2004 r.” oraz
,Oplaty cztonkowskie, oplaty zwykle i zwykle podwyzki”).

JEDNOLITY DOKUMENT
JProsciutto di San Daniele”
Nr UE: PDO-IT-0065-AMO1 - 24.4.2020
ChNP (X) ChOG ()

1. Nazwa

,Prosciutto di San Daniele”

2. Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Wlochy

3. Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego

3.1.  Typ produktu [zgodnie z zalgcznikiem XI]

Klasa 1.2. Produkty wytworzone na bazie migsa (podgotowanego, solonego, wedzonego itd.)

3.2.  Opis produktu

,Prosciutto di San Daniele” to szynka typu prosciutto crudo, ktdra jest poddawana soleniu i suszeniu przez co najmniej
400 dni po rozpoczeciu peklowania. ,Prosciutto di San Daniele” ma charakterystyczny ksztalt przypominajacy gitare
i obejmuje dystalng czes$¢ konczyny (koS¢ nogi). Masa calej ,Prosciutto di San Daniele” wraz z ko$cig nie moze by¢
mniejsza niz 8,3 kg ani wigksza niz 12,8 kg. Migso jest delikatne, a thuszcz ma barwe bialg i wystgpuje w odpowied-
niej proporcji w stosunku do chudego migsa, ktére ma barwe czerwono-r6zowg i w pewnym stopniu charakteryzuje
si¢ marmurkowatoscig. Szynka ma delikatny, dobrze wywazony pelny smak i zostawia wyrazisty posmak. Ma zdecy-
dowany zapach peklowanej szynki, co jest wynikiem dlugiego czasu peklowania.
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Wilasciwosci fizyczne i chemiczne szynki ,Prosciutto di San Daniele”, badane na mig$niu dwugltowym uda (biceps
femoris) przed naniesieniem logo, sa nastgpujace:

— zawarto$¢ wilgoci nie moze by¢ nizsza niz 57,0 % ani wyzsza niz 63,0 %;

— zawarto$¢ soli (chlorku sodu) nie moze by¢ nizsza niz 4,3 % ani wyzsza niz 6,0 %;
— wskaznik proteolizy nie moze przekraczac 31 %;

— aktywno$¢ wody (aw) nie moze przekraczac 0,930.

,Prosciutto di San Daniele” moze by¢ sprzedawana w calosci z koscig lub bez kosci, moze by¢ réwniez krojona na
porcje o r6znym ksztalcie i réznej masie. Bez wzgledu na forme szynka musi posiada¢ logo umieszczone na skorze
lub by¢ oznaczona za pomocy innego sposobu identyfikacji, ktéry zapewnia lub gwarantuje identyfikowalnosé
surowca i szynek.

,Prosciutto di San Daniele” jest réwniez sprzedawana jako pakowana szynka w plastrach. W przypadku szynki, ktéra
ma by¢ krojona na plastry i pakowana, minimalny okres peklowania wynosi 430 dni, zawarto$¢ wilgoci jest ograni-
czona do 62,0 %, a aktywno$¢ wody (aw) nie moze przekraczac 0,920.

3.3.  Pasza i surowce

Zwierzeta zywe

Swieze nogi wieprzowe wykorzystywane do produkgji ,Prosciutto di San Daniele” musza pochodzi¢ z obszaru
hodowli trzody chlewnej okreslonego w pkt 4 i by¢ potomstwem:

a) knuréw tradycyjnych ras Large White Italiana, Landrace Italiana i Duroc Italiana, uszlachetnionych wedlug spe-
cyfikacji okreslonej w Libro Genealogico Italiano (wloska ksigga hodowlana), czystej rasy albo krzyzéwek tych
ras, oraz loch tradycyjnych ras Large White Italiana i Landrace Italiana, czystej rasy lub krzyzéwek tych ras;

b) knuréw ras tradycyjnych wymienionych w lit. a) oraz loch bedacych krzyzéwkami lub loch innych typéw gene-
tycznych, pod warunkiem ze s one hodowane w ramach programéw selekgji lub krzyzowania z rasami Large
White, Landrace lub Duroc, przeznaczonych do produkgji tucznikow cigzkich, ktorych cele sg zgodne z celami
okreslonymi we wloskiej ksiedze hodowlanej;

¢) knuréw iloch innych typéw genetycznych, pod warunkiem ze s3 one hodowane w ramach programéw selekeji
lub krzyzowania z rasami Large White, Landrace lub Duroc, przeznaczonych do produkgji tucznikéw cigzkich,
ktorych cele sa zgodne z celami okreslonymi we wioskiej ksiedze hodowlanej;

d) knuréw innych typéw genetycznych wymienionych w lit. ¢) oraz loch ras tradycyjnych wymienionych w lit. a).
Swieze nogi §win uzywane do produkji tego produktu nie moga pochodzi¢ od:
— $win wykazujacych cechy niepozadane, zwlaszcza wykazujacych syndrom stresowy (PSS);

— knuréw lub loch.

Pasza

Pasza dla $win musi pochodzi¢ z obszaru geograficznego, na ktérym sa one hodowane. W niektérych latach pozys-
kanie 100 % materiatléw paszowych lokalnie moze jednak nie by¢ technicznie mozliwe ze wzgledéw klimatycznych
lub handlowych; w takim przypadku nalezy zagwarantowaé zwiazek z obszarem lokalnym, zgodnie z art. 1 rozpo-
rzadzenia (UE) nr 6642014, poprzez zapewnienie, aby co najmniej 50 % rocznego poboru suchej masy przez $wi-
nie pochodzito z obszaru geograficznego, na ktérym sa hodowane. Pasza moze by¢ podawana w postaci zar6wno
plynnej, jak i suchej.

Pokarm podawany prosigtom ssacym musi skladac si¢ z surowcoéw dopuszczonych przez obowigzujace przepisy UE
dotyczace zywienia zwierzat gospodarskich. Dieta $wint moze by¢ uzupelniana witaminami, mineratami i aminok-
wasami, a dodatki moga by¢ stosowane zgodnie z obowigzujacymi przepisami.

Na etapie hodowli dozwolone sa nastgpujace surowce: kukurydza (do 65 % poboru suchej masy); sorgo, jeczmien,
pszenica, pszenzyto, maczka z ziaren kukurydzy lub maczka z kolb kukurydzy (do 55 % poboru suchej masy);
drobne zboza, groch (do 25 % poboru suchej masy); maczka kukurydziana z calych kloséw, otreby pszenne i inne
produkty uboczne przetwérstwa pszenicy, produkty uzyskiwane podczas ekstrakeji nasion soi (do 20 % poboru
suchej masy); kiszonka z kukurydzy, kukurydziana maczka glutenowa lub pasza z glutenu kukurydzianego, odwod-
nione wystodki buraczane, produkty otrzymane podczas ekstrakcji nasion slonecznika, $ruta rzepakowa, inne
nasiona ro$lin straczkowych, prazone cale ziarna soi lub makuch sojowy (do 10 % poboru suchej masy); maczka
z zarodkow kukurydzy, melasa (do 5 % poboru suchej masy); lucerna (suszona w wysokiej temperaturze) (do 4 %
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poboru suchej masy); wywar gorzelniany zbozowy suszony i frakcja rozpuszczalna (do 3 % poboru suchej masy);
pulpa owocowa i pulpa pomidorowa (wytloki z pomidoréw) jako no$niki premikséw, makuch Iniany, pasza z maku-
chu Inianego, maczka lniana, pasza z maczki Inianej, lipidy o temperaturze topnienia powyzej 36 °C, drozdze
(do 2 % poboru suchej masy); maczka rybna (do 1 % poboru suchej masy); serwatka (do 15 | na zwierz¢ dziennie)
oraz mas$lanka (do 250 g suchej masy pobieranej przez $wini¢ dziennie).

Na etapie wzrostu zwierzgt nalezy rowniez wzia¢ pod uwage nastepujace kryteria: dieta zwierzat moze by¢ uzupel-
niana witaminami i mineralami, a dodatki moga by¢ stosowane zgodnie z obowigzujgcymi przepisami UE; aby
zapewni¢ pokrycie tluszczem dobrej jakosci, zawarto$¢ kwasu linolowego jest ograniczona do 2 % poboru suchej
masy, a thuszczu do 5 % poboru suchej masy oraz zboza muszg stanowi¢ co najmniej 45 % catkowitego poboru
suchej masy.

Na etapie koficowym obowiazujg te same zasady, co na etapie wzrostu zwierzat, z nastepujacymi wyjatkami: zboza
muszg stanowi¢ co najmniej 55 % catkowitego poboru suchej masy, a Swiniom w koncowym okresie tuczu nie
wolno podawaé maczki rybnej ani prazonych calych ziaren soi lub makuchu sojowego.

Swieze no gi

Nogi $win wykorzystywane do produkgji ,Prosciutto di San Daniele” muszg pochodzi¢ z tusz tucznikéw zaklasyfi-
kowanych do kategorii ,H” (cigzkiej) o masie minimalnej 110,1 kg i maksymalnej 168 kg, nalezacych do klas ,U”,
,R” lub ,0” w skali klasyfikacji tusz wieprzowych Unii Europejskiej. Masa ndg $win nie moze by¢ mniejsza niz 12,5

kg ani wigksza niz 17,5 kg, przy czym nogi przeznaczone dla krajéw spoza UE, ktére nie zezwalaja na pozostawia-
nie kosci nogi w szynce, nie moga mie¢ masy nizszej niz 12 kg ani wyzszej niz 17 kg.

Nogi $wifi muszg by¢ krojone zgodnie z obowigzujacg normg i posiada zewnetrzng warstwe thuszczu o grubosci
co najmniej 17 mm wraz ze skorg. Thuszcz musi by¢ odpowiednio twardy, tj. o wartosci jodu nie wigkszej niz 70
lub zawartosci kwasu linolowego nie wigkszej niz 15 %.

Nie wolno uzywac nég $win, u ktérych wystepuja zgloszone choroby migsni (PSE lub DFD) lub widoczne skutki
wezesniejszych stanéw zapalnych i urazéw.

Nie wolno przetwarzaé na szynke ndg $win, jesli od chwili ich uboju uplynelo wiecej niz 5 dni.

3.4, Poszczegdlne etapy produkgji, ktore muszq odbywac si¢ na wyznaczonym obszarze geograficznym

Wszystkie czynnosci zwiazane z produkcja szynki ,Prosciutto di San Daniele”, od wykrawania $wiezych nég $wini do
zakoficzenia procesu suszenia, muszg odbywac si¢ na wyznaczonym obszarze produkji, ktory obejmuje terytorium
w granicach administracyjnych gminy San Daniele del Friuli w prowingji Udine w regionie autonomicznym Friuli-
Wenecja Julijska.

3.5.  Szczeg6lowe zasady dotyczgce krojenia i pakowania

W celu zagwarantowania autentycznosci ,Prosciutto di San Daniele” sprzedawanej w postaci paczkowanych plas-
tréw, a tym samym ochrony konsument6w, krojenie i pakowanie musi odbywac si¢ na obszarze geograficznym pro-
dukgji. Jest to konieczne w celu zagwarantowania pochodzenia produktu paczkowanego w plastrach, poniewaz
szynka w plastrach nie posiada juz znakéw identyfikacyjnych umieszczonych na skérze szynki ,Prosciutto di San
Daniele”. Wynika to réwniez z koniecznosci zapewnienia, aby krojenie i pakowanie odbywalo si¢ w sposéb pozwa-
lajacy unikngé odwodnienia, utlenienia lub jakiegokolwiek pogorszenia pierwotnych wlasciwosci organoleptycznych
,Prosciutto di San Daniele”. Krojenie w plastry pozbawia szynke naturalnej ochrony, jaka zapewnia skorka, i sprawia,
ze produkt jest bardziej narazony na dzialanie czynnikéw Srodowiskowych.

3.6.  Szczeg6lowe zasady dotyczgce etykietowania

Produkt ,Prosciutto di San Daniele” musi posiadac logo umieszczone na skérze szynki lub by¢ oznaczony za pomocg innego spo-
sobu identyfikacji, ktdry zapewnia lub gwarantuje identyfikowalnosé surowca i szynek.

Logo umieszczane na szynkach wyglgda nastgpujgco:
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Etykieta ,Prosciutto di San Daniele” z koscig lub bez kosci, sprzedawanej w catosci lub porcjowanej, musi zawieraé
nastepujgce informagje:

— nazwe ,Prosciutto di San Daniele” (w jezyku wloskim) oraz zwrot Denominazione di Origine Protetta (chroniona
nazwa pochodzenia) lub DOP (ChNP);

— nazwe lub znak towarowy przedsi¢biorstwa oraz adres zarejestrowanego w systemie kontroli producenta szynki,
ktéry konczy proces produkeji lub wprowadza szynke do obrotu.

Na opakowaniu szynki w plastrach ,Prosciutto di San Daniele” nalezy umiesci¢ napis ,Prosciutto di San Daniele”
(w jezyku wloskim), a nastepnie zwrot Denominazione di Origine Protetta lub DOP, logo przedstawione powyzej,
numer identyfikacyjny zakladu pakujacego oraz kod identyfikacyjny, kontrolny i certyfikacyjny kazdego pojedyn-
czego opakowania.

4. Zwiezle okreslenie obszaru geograficznego

Produkgja ,Prosciutto di San Daniele” musi odbywac si¢ na wyznaczonym obszarze produkcji, ktéry obejmuje tery-
torium w granicach administracyjnych gminy San Daniele del Friuli w prowingji Udine w regionie autonomicznym
Friuli-Wenecja Julijska.

Migso wieprzowe wykorzystywane do produkgji ,Prosciutto di San Daniele” musi pochodzi¢ od $win, ktére zostaly
urodzone, byly hodowane i zostaly poddane ubojowi, a ich tusze zostaly poddane rozbiorowi na obszarze geogra-
ficznym obejmujacym nastepujace regiony: Friuli-Wenecja Julijska, Wenecja Euganejska, Lombardia, Piemont, Emilia
Romania, Umbria, Toskania, Marche, Abruzja i Lacjum.

5.  Zwigzek z obszarem geograficznym

5.1.  Specyfika obszaru geograficznego

Obszarem produkcji ,Prosciutto di San Daniele” jest gmina San Daniele del Friuli w Srodkowej czesci Friuli, wzdluz
rzeki Tagliamento, za ktéra rozpoczyna si¢ pogérze Alp Karnickich.

Szczegolna topografia tego obszaru oddziatuje z ukladem wiatréw, w ktérym, wzdluz biegu rzeki Tagliamento,
cieple wiatry wznoszgce si¢ znad Adriatyku spotykaja si¢ z zimniejszymi wiatrami zstgpujacymi z Alp, przeptywajg-
cymi bezposrednio przez Canale del Ferro del Tarvisano. Tworzy to szczegélny mikroklimat, ktéry zapewnia
tagodng cyrkulacje powietrza i Srodowisko charakteryzujgce si¢ malg wilgotnoscig, idealnie nadajace si¢ do dlugotr-
walego suszenia szynki.

5.2.  Specyfika produktu

Cecha charakterystyczna ,Prosciutto di San Daniele” jest zachowanie koci nogi, a takze logo umieszczone na skérze
lub oznaczenie za pomocy alternatywnego sposobu identyfikacji. Ko$¢ nogi pozostawiona w nodze pomaga zacho-
waé wlasciwosci szynki podczas przetwarzania i stala si¢ znakiem rozpoznawczym szynki ,Prosciutto di San
Daniele” dla konsumentéw. Ponadto charakterystyczny ksztalt przypominajacy gitare, delikatny, dobrze wywazony
i pelny smak i wyrazisty aromat ,Prosciutto di San Daniele” to cechy wyrdzniajace ten produkt, ktére sg zastugg try-
bowania i prasowania nég §wifl, ograniczenia dodatkéw jedynie do soli morskiej stosowanej na poczatku produkciji
oraz dlugotrwalego suszenia miesa.

Nogi $win pochodzgce z okreslonego obszaru hodowli $wifi, uzyskane ze zwierzat ras wymienionych w pkt 3, hodo-
wanych w sposob okreslony w tym samym punkcie, cechujg si¢ wlasciwosciami w zakresie pokrycia migsem
i smaku, ktére sprawiaja, ze w naturalny sposob nadaja si¢ do produkgji szynek dlugo dojrzewajacych.

5.3.  Zwigzek przyczynowy zachodzgcy migdzy charakterystykg obszaru geograficznego a jakoscig lub wlasciwosciami produktu

Szynka ,Prosciutto di San Daniele” zawdzigcza swoja jako$¢ specyficznym warunkom panujacym na obszarze geo-
graficznym obszarze produkcji oraz charakterystycznym cechom klimatycznym i czynnikowi ludzkiemu. ,Pros-
ciutto di San Daniele” zawdzigcza swoje charakterystyczne cechy tluszczowi najwyzszej jakosci, wystepujacemu
w odpowiedniej ilosci u ,tucznikéw cigzkich”, ktore sa typowe dla Niziny Padanskiej. Takie pokrycie thuszczem gwa-
rantuje selekcja genetyczna rasy oraz klimat obszaru geograficznego, na ktérym hodowane sg $winie i z ktérego
pozyskiwane sg surowce do ich zywienia.

Specyficzny mikroklimat geograficznego obszaru produkcji stwarza warunki idealne dla dlugiego peklowania szy-
nek, istotnie wplywajace na smak i zapach ,Prosciutto di San Daniele”. Ze wzgledu na lokalne warunki glebowo-kli-
matyczne produkcja zawsze skupiala si¢ wylacznie w gminie, od ktdrej pochodzi nazwa szynki, a obrébka ndg swin
— tradycyjnie pozyskiwanych z obszaru opisanego w pkt 4 — zajmuja si¢ wysoko wykwalifikowani i wyspecjalizowani
pracownicy.

Istotnym czynnikiem jest réwniez do§wiadczenie ,mistrzéw peklowania”, kt6rzy stosuja specyficzne techniki pro-
dukgji szynek przekazywane z pokolenia na pokolenie. W zaleznosci od warunkéw klimatycznych i wlasciwosci
ndg $win regulujg oni rézne parametry etapéw produkeji szynki, wykorzystujac suszarnie z wiecloma oknami, w kt6-
rych wystawiajg szynki na dzialanie naturalnych przeciggéw, co sprzyja stopniowemu i dtugotrwalemu suszeniu
szynki ,Prosciutto di San Daniele” i pozwala jej nabra¢ charakterystycznego aromatu.
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Odeslanie do publikagji specyfikacji produktu

(art. 6 ust. 1 akapit drugi rozporzadzenia)

Ministerstwo wszczelo krajowa procedure sprzeciwu, publikujac wniosek o zmiang ChNP ,Prosciutto di San Daniele”
w Dzienniku Urzedowym Republiki Wtoskiej nr 299 z dnia 21 grudnia 2019 r. Pelny tekst specyfikacji produktu jest
dostepny na stronie internetowej:

http:/[www.politicheagricole.it/flex/cm/pages/ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/3335

lub:

bezposrednio na stronie gléwnej whoskiego Ministerstwa Polityki Rolnej, Zywnosciowej i Lesnej (http://www.politicheagri

cole.it) po wybraniu zaktadki ,Qualita” [Jakos¢] (w gérnej czesci ekranu na poziomym pasku), a nastepnie zakladki ,Disci-
plinari di Produzione all'esame dellUE” [Specyfikacje objete kontrola Unii Europejskiej].
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