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INNE AKTY

KOMISJA

Publikacja wniosku w sprawie zmian, zgodnie z art. 6 ust. 2 rozporzadzenia Rady (WE)
nr 510/2006 w sprawie ochrony oznaczen geograficznych i nazw pochodzenia produktéw
rolnych i $rodkéw spozywczych

(2009/C 189/10)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku w sprawie zmian, zgodnie z art. 7
rozporzadzenia Rady (WE) nr 510/2006. Oswiadczenia o sprzeciwie musza wplyna¢ do Komisji w terminie
szeSciu miesigcy od daty niniejszej publikacji.

WNIOSEK W SPRAWIE ZMIAN
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006
Whniosek w sprawie zmian zgodnie z art. 9
»PROSCIUTTO DI CARPEGNA”
NR WE: IT-PDO-0105-1496-02.03.2007
CHOG () CHNP ( X )
1. Nagléwek w specyfikacji produktu, ktérego dotyczy zmiana:

— [0 Nazwa produktu

— Opis produktu

— [0 Obszar geograficzny

— [0 Dowdd pochodzenia

— Metoda produkeji

— [ Zwiazek z obszarem geograficznym
— Etykietowanie

— [0 Wymogi krajowe

— [ Inne (okresli¢ jakie)

2. Rodzaj zmian:

— [0 Zmiana jednolitego dokumentu lub streszczenia specyfikacji

— Zmiana specyfikacji zarejestrowanej CHNP lub zarejestrowanego CHOG, w odniesieniu do
ktérych nie opublikowano ani jednolitego dokumentu ani streszczenia specyfikacji

— [0 Zmiana specyfikacji niewymagajaca zmian w opublikowanym jednolitym dokumencie (art. 9
ust. 3 rozporzadzenia (WE) nr 510/2006)
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— [0 Tymczasowa zmiana specyfikacji wynikajaca z wprowadzenia obowiazkowych $rodkéw sani-
tarnych lub fitosanitarnych przez wiladze publiczne (art. 9 ust. 4 rozporzadzenia (WE) nr
510/2006)

Zmiana (zmiany):

. Opis produktu:

Wprowadzone zmiany polegaja na uscisleniu informacji, majacym na celu pelniejsze i wyraZniejsze
opisanie produktu, aby zapewni¢ pewne i jednoznaczne elementy, potrzebne do przeprowadzania
kontroli produktu celem zapewnienia jego pelnej jako$ci. W tym celu opisano niektére cechy fizyczne,
organoleptyczne i chemiczne w formie ja$niejszej i bardziej praktycznej.

W szczegblnosci na nowo sformutowano cze$¢ dotyczaca wagi i konsystencji szynki gotowe;j.

Niezbedne okazalo si¢ przeformulowanie poprzednio podanych S$rednich, maksymalnych
i minimalnych wartosci NaCl, wilgotnosci i proteolizy i zastgpienie ich opisem wartosci bardziej
spojnym, a przede wszystkim lepiej odpowiadajagcym technologii wytwarzania, jaka utrwalila si¢
w ciggu ostatnich dziesigcioleci.

Metoda produkgji:

W celu zapewnienia obiektywnego parametru, odpowiadajacego zaréwno tradycji, jak i rzeczywiscie
przestrzeganym wymogom, konieczne okazalo si¢ przeformulowanie w pkt. 2 okreslenia wagi Swie-
zych udzcoéw, ktéra ,nie moze by¢ mniejsza niz 12 kg”.

W pkt. 4, dotyczacym metody produkcji, wprowadzono kilka zmian.

W szczegdlnosci termin ,72 godzin” ustalony dla dostawy surowca zastgpiono bardziej odpowiednim
terminem ,96 godzin”, aby specyfikacje produkcyjna upodobni¢ do specyfikacji innych produktéw
nalezacych do tej samej kategorii produktow. W zwiazku z tym podaje si¢, ze w dokumentacji, na
podstawie ktdrej uznano inne szynki, maksymalny dozwolony czas migdzy faza uboju a faza obrdbki
migsa ustala si¢ na ,120 godzin”.

W celu ulatwienia przeprowadzania kontroli przedzial kontrolowanej temperatury otoczenia, w ktérym
nalezy przechowywal udzce, jesli nie s3 poddane obrébce niezwlocznie po dostawie do zakladu
przetworczego, ustalono w granicach ,od -1 °C do +4 °C".

Uwzgledniwszy faktycznie stosowany tradycyjny sposob obrobki ustala si¢, ze pierwsze peklowanie
trwa nie wiecej niz 7 dni, a nie ,przez siedem dni”, jak podano poprzednio. Uscisla si¢ ponadto,
ze w komorze musi panowac ,temperatura nie nizsza niz 0°C i wysoka wilgotno$¢”, czym zastepuje sie
okreslenie ,kontrolowana temperatura i wilgotno$¢ wzgledna”.

Czas trwania drugiego peklowania skrécono do 11 dni, poniewaz poprzednio ustalony czas ,12-14
dni” wydawal si¢ zbyt dlugi. Zmiana ta umozliwia obrébke uwzgledniajacg zaréwno tradycyjne
metody, jak réwniez zgodna z niemozliwymi do pomini¢cia wymaganiami produkcyjnymi.

Celem zachowania higieniczno-sanitarnych warunkéw procesu produkcyjnego, ktére sa trudne do
pogodzenia z zakladanym przecinaniem kosci w trakcie obrobki, konieczna stala si¢ zmiana sposobu
mocowania i wprowadzenie nowego sposobu, polegajacego na ,zawieszeniu na sznurze za gorng czesé
udzca”.

W celu udzielenia bardziej precyzyjnej informacji, niebudzacej watpliwosci interpretacyjnych, w pkt. 5
specyfikacji okreslenie dlugosci okresu sezonowania wyrazeniem ,Srednio 14 miesi¢cy, ale nie mniej
niz 12” zastapiono wyrazeniem ,nie krocej niz 13 miesigcy”, tak by jasne bylo wymaganie zachowania
minimalnego okresu koniecznego przy tradycyjnej obréobce.

Etykietowanie:

Aby produkt byl lepiej rozpoznawalny przez konsumenta koncowego, konieczne stalo si¢ wprowa-
dzenie znaku identyfikacyjnego, ktérym jest wypalany napis ,Prosciutto di Carpegna”.



12.8.2009 Dziennik Urzgdowy Unii Europejskiej C 18925

Whiosek o zmiang specyfikacji skladany jest przez przedsigbiorstwo San Leo Carpegna Stl (Sp. z 0.0.)
z siedzibg w Carpegna 61021 (PU) — Via Petricci, majace uzasadniony interes prawny, poniewaz jest
jedynym uznanym i czynnym wytwoércg szynki o CHNP ,Prosciutto di Carpegna”.

JEDNOLITY DOKUMENT
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006
»PROSCIUTTO DI CARPEGNA”
NR WE: IT-PDO-0105-1496-02.03.2007
CHOG () CHNP ( X))
1. Nazwa:

,Prosciutto di Carpegna”

2. Pafistwo czlonkowskie lub kraj trzeci:

Wilochy

3. Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego:
3.1. Rodzaj produktu (zgodnie z zalgcznikiem II):

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

3.2. Opis produktu noszgcego nazwe podang w pkt. 1:

,Prosciutto di Carpegna” to szynka surowa dojrzewajaca, otrzymywana poprzez przetwarzanie udZcow
wieprzowych, ktérych obrébka trwa nie krdcej niz trzynascie miesigcy i odbywa si¢ na okreslonym
obszarze geograficznym.

Po zakonczeniu obrébki szynka ,Prosciutto di Carpegna” ma ksztalt zaokraglony ale nie kulisty, lekko
splaszczony, posiada odpowiednig warstwe ttuszczu w czesci przeciwleglej do biodra i wage nie nizsza
niz 8 kg.

Wyglad po nacigciu: barwa jest na og6t rézowa lososiowa, tluszcz wystepujacy w odpowiedniej ilosci
ma barwe bialg lub bialo-rézowa. Zapach jest delikatny i intensywny, typowy dla dojrzewajacego
migsa; smak jest delikatny i wyrazny, konsystencja migsa jest migkka i jedrna.

Wihasciwosci chemiczne i chemiczno-fizyczne sg nastgpujace: wilgotno$¢ wyrazona procentowo zawarta
jest w przedziale od 57 do 63 %; stosunek s6l/wilgotnos¢ (iloraz procentowej zawartosci chlorku sodu
do procentowej zawartoSci wilgoci) wynosi od 7,8 do 11,2; stosunek wilgotnoé/biatko (iloraz procen-
towej zawarto$ci wilgoci do procentowej zawartosci bialek lacznie) wynosi od 1,9 do 2,5 a wskaznik
proteolizy (zwarto$¢ procentowa frakcji azotowych rozpuszczalnych w kwasie tréjchlorooctowym —
TCA - w odniesieniu do catkowitej zawartosci azotu) jest nie niZszy niz 24 i nie wyzszy niz 31.

Szynka ,Prosciutto di Carpegna” moze by¢ wprowadzana na rynek w calosci, pozbawiona kosci —
zarébwno prasowana, jak i pakowana alladdobbo (tj. pakowana prézniowo po uprzednim recznym
umieszczeniu w siatce celem nadania jej typowego ksztaltu) — po uprzednim calkowitym usunieciu
masy nakladanej w trakcie dojrzewania i zbednych zewnetrznych warstw tluszczu lub porcjowana po
pokrojeniu w plastry i zapakowaniu prézniowo lub w zmienionej atmosferze. Do przygotowania
pakowanych porgji plastréw ,Prosciutto di Carpegna” nalezy uzywaé szynki, ktéra dojrzewala przez
co najmniej czternascie miesiecy.

3.3. Surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktow przetworzonych):

Do produkgji szynki ,Prosciutto di Carpegna” wykorzystuje si¢ wylacznie $wieze udZce zwierzat
urodzonych, wyhodowanych i poddanych ubojowi na terenie regionéw Lombardia, Emilia-Romagna
i Marche, przy czym wykorzystuje si¢ knury nalezace do ras Large White Italiana, Landrace Italiana
i Duroc Italiana lub ras i hybryd zgodnych z zaleceniami Libro Genealogico Italiano (Wloskiej Ksiegi
Genealogicznej) dotyczacymi produkcji wieprzowiny tlustej. Zabrania si¢ wykorzystywania reproduk-
toréw nalezacych do ras Landrace Belga, Hampshire, Pietrain, Duroc i Spotted Poland, wykorzystywa-
nych bez domieszek, a takze innych ras bedacych nosicielami cech przeciwstawnych, ze szczegélnym
uwzglednieniem genu odpowiedzialnego za reagowanie na stres (PSS).

Cechy charakterystyczne dla $win wyselekcjonowanych wg Whoskiej Ksiggi Genealogicznej majg
odzwierciedlenie réwniez w wytycznych okreslonych w rozporzadzeniu (EWG) nr 3220/84
z péZniejszymi zmianami, ustanawiajace wspolnotowa skale klasyfikacji tusz wieprzowych. Ponadto
zgodnie z tymi samymi kryteriami klasyfikacji dopuszczalne sa tylko udZce uzyskane z tusz zaklasy-
fikowanych do kategorii $rodkowych.
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Doroste $winie, ktore moga by¢ wykorzystane jako surowiec do produkgji ,Prosciutto di Carpegna”, sa
przekazywane do uboju — ktéremu moga by¢ poddane sztuki o zywej wadze nie nizszej niz 160 kg +/-
10 % i liczace nie mniej niz dziesig¢ miesigcy — z odpowiednim udokumentowaniem pochodzenia.
W ten sposéb uzyskuje si¢ udzce trybowane (przez cigcie krétkie) o masie jednostkowej nie nizszej niz
12 kg i o odpowiedniej grubo$ci wierzchniej warstwy tluszczu.

UdZce powinny by¢ dostarczone do zakladu przetworczego w ciggu 96 godzin od uboju.

Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego):

Wymagania zwiazane ze specyfika wykorzystywanego typu genetycznego i z przeznaczeniem
surowcow uzyskanych z tusz wieprzowych $win tlustych koniecznych do wytworzenia ,Prosciutto
di Carpegna” obejmuja sposéb prowadzenia hodowli i zywienia zwierzat, stanowiacy cze$¢ waznej
whoskiej tradycji, ktora zapoczatkowata metode ukierunkowang na umiarkowany i rozlozony w czasie
wzrost, cho¢ dazaca do osiagnigcia znacznej wagi docelowej. Wymagania te speliono poprzez pola-
czenie selekcji genetycznej, minimalnego wieku i $redniej wagi sztuk przeznaczonych do uboju,
zywionych wedlug odpowiedniej metody.

Zgodnie z tymi warunkami i z zaleceniami specyfikacji dozwolone pasze, ich ilo$¢ i sposéb podawania
réznia si¢ w zaleznosci od etapu hodowli, wieku i wagi zwierzat.

Na pierwszym etapie (do 80 kg zywej wagi) przewiduje si¢ zawarto$¢ suchej masy zbdz nie nizszg niz
45 % calkowitej masy, maczki miesnej — tylko dobrej jakoSci i pod warunkiem, Ze jest zgodna
z przepisami wspélnotowymi (do 2 % suchej masy racji zywnoSciowej), maczki rybnej (do 1 % suchej
masy racji zywno$ciowej), maslanki (nie wiecej niz 6 litrow na sztuke na dzien), tluszczy
o temperaturze topnienia ponad 36 °C (do 2 % suchej masy racji zywno$ciowej), izolatéw bialkowych
(do 1 % suchej masy racji zywnosciowej), kukurydzy kiszonkowej (do 10 % suchej masy racji Zywno-
Sciowej).

Na drugim etapie (tuczenie) dopuszcza si¢ w karmie zawarto$¢ suchej masy zbdz nie nizsza niz 55 %
catkowitej masy, ziemniak6w suszonych (do 15 % suchej masy racji Zywnosciowej), manioku (do 5 %
suchej masy racji zywnoSciowej), wystodkéw buraczanych prasowanych i kiszonych (do 15 % suchej
masy racji zywnoSciowej), nasion Inu (do 2 % suchej masy racji zywnosciowej), wyttokéw buraczanych
(do 4% suchej masy racji zywnosciowej), jablek i gruszek, skoérki winogron lub pomidoréw jako
uzupelniaczy (do 2 % suchej masy racji zywnoSciowej), serwatki, maslanki, odwodnionej maki
z lucerny; melasy (do 5 % suchej masy racji zywno$ciowej), maki sojowej, stonecznikowej, sezamowej
(od 3% do 15 % suchej masy racji zywnoSciowej), maki kokosowej, kukurydzianej, grochowej lub
z innych rodlin stragczkowych (do 5 % suchej masy racji zywno$ciowej), drozdzy piwnych lub drozdzy
torula, tluszczy o temperaturze topnienia ponad 40 °C (do 2 % suchej masy racji zywnosciowej).

Zalecane jest, by pasza na bazie zb6z miala form¢ plynna (papka lub masa ciastowata) i — zgodnie
z tradycyjng metodg — byla mieszana z serwatka. W celu uzyskania w produkcie zewnetrznej warstwy
tluszczu dobrej jakosci dopuszczalna jest niewiclka ilos¢ kwasu linolowego w ilosci 2 % suchej masy
podawanej paszy. Zawarto$¢ serwatki i maslanki, ktére stanowig odpowiednio pétprodukty
z wytwarzania sera i masta, nie moze przekraczaé lacznie 15 litréw na sztuke dziennie. Jesli podaje
sic rowniez wywar melasowy, calkowita zawarto$¢ azotu musi by¢ nizsza niz 2 %. Laczna ilo§é
suszonych ziemniakéw i manioku nie moze przekracza¢ 15% suchej masy racji zywnosciowej. Srodki
stuzace wdrozeniu specyfikacji zostaly ustalone przez oficjalny system kontroli.

Poszczegélne etapy produkji, ktdre muszg odbywal sig na wyznaczonym obszarze geograficznym:

Czynnosci przetworcze i dojrzewanie CHNP ,Prosciutto di Carpegna” musza odbywac si¢ na obszarze
katastralnym i administracyjnym gminy Carpegna w prowincji Pesaro-Urbino w regionie Marche.

Szczegotowe zasady dotyczgee krojenia, tarcia, pakowania itd.:

Szynka ,Prosciutto di Carpegna” wprowadzana jest na rynek w calosci — z koscig lub bez — lub
porcjowana i odpowiednio zapakowana. Je$li sprzedawana jest bez ko$ci, moze mieé tradycyjna
forme szynki prasowanej lub pakowanej all'addobbo (tj. pakowana prézniowo po uprzednim recznym
umieszczeniu w siatce celem nadania jej typowego ksztaltu), po uprzednim catkowitym usunigciu
powlekajacej ja masy i zbednych zewnetrznych warstw tluszczu (to rozrdznienie wynika
z docelowego wygladu szynki bez kosci, ktéra moze by¢ pakowana prézniowo po uprzednim spra-
sowaniu mechanicznym powierzchniowym lub po uprzednim zwigzaniu migsa, ktére na ogdl jest
zwinigte). W przypadku porcjowania szynka moze by¢ pakowana prézniowo lub w zmienionej
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3.7.

5.2.

atmosferze; w takim przypadku nalezy uzywac szynki, ktéra dojrzewala przez co najmniej czternascie
miesiecy.

Fazy porcjowania, krojenia i pakowania oraz odpowiednie czynnosSci zwigzane z nadaniem szynce
dojrzalej oznaczenia CHNP moga odbywaé si¢ w dowolnym miejscu pod warunkiem, ze czynnosci te
nie majg wplywu na cechy chemiczno-fizyczne i organoleptyczne produktu chronionego nazwg pocho-
dzenia oraz ze sa odpowiednie, by zapewni¢ jednoznaczna identyfikacje produktu i jego identyfiko-
walnos¢.

Szczegbtowe zasady dotyczgce etykietowania:

CHNP ,Prosciutto di Carpegna” w momencie wprowadzania do obrotu jest odpowiednio oznakowana
przy pomocy wypalonego napisu ,Prosciutto di Carpegna”.

Napis ,Prosciutto di Carpegna” musi by¢ naniesiony czcionka wyrazng i nieusuwalng, wyraznie odrdz-
niajaca si¢ od jakiegokolwiek innego napisu umieszczonego na etykiecie, a zaraz po nim nalezy
umiesci¢ wyrazenie ,Denominazione di Origine Protetta” (chroniona nazwa pochodzenia).

Te oznaczenia wystepuja tacznie z logo nazwy. Zabrania si¢ dodawania jakiegokolwick innego nieprze-
widzianego okreslenia.

Zwiezle okreSlenie obszaru geograficznego:

Wytwarzanie szynki ,Prosciutto di Carpegna” musi odbywaé si¢ na tradycyjnym obszarze produkcji,
ktory wyznaczaja obecne granice katastralne i administracyjne gminy Carpegna w prowincji Pesaro-
Urbino w regionie Marche, a do produkeji nalezy stosowaé surowce uzyskane ze $win urodzonych,
wyhodowanych i poddanych ubojowi na terenie regionéw Marche, Emilia-Romagna i Lombardia.
W tym zakresiec obowigzuja odpowiednie przepisy art. 2 ust. 3 rozporzadzenia Rady (WE)
nr 510/2006.

Zwigzek z obszarem geograficznym:

. Specyfika obszaru geograficznego:

Obszar produkgji szynki ,Prosciutto di Carpegna” polozony jest w regionie Marche, na terenie
prowingji Pesaro-Urbino, w granicach ktérej teren gminy Carpegna wyznaczaja nastgpujace wspol-
rzedne kartograficzne i dane geograficzne:

— wspélrzedne: 43°47° N 12°20" E

— powierzchnia: 28,3 kilometréw kwadratowych
— wysoko§¢ n.p.m.: 748 metrow

— wysoko§¢ maksymalna: 1 415 metréw

— roznica pozioméw: 1 015 metréw

— liczba mieszkancéw (21.12.2007): 1 657

Obszar gminy Carpegna polozony jest na pdélnocnych kranicach srodkowej czesci potwyspu Apenin-
skiego, w granicach Rezerwatu Naturalnego Sasso Simone i Simoncello i zajmuje poludniowy stok tej
g6ry w odleglosci okolo piecdziesieciu kilometréw od Morza Adriatyckiego, niedaleko od San Marino.
Dominuje w nim zielen laséw bukowych, ktére s3 typowym elementem miejscowej flory, a jego
polozenie na przedapeniniskich wzniesieniach zapewnia ostong przed zimnymi wiatrami Tramontana
i Bora, powodujac wytworzenie si¢ stalych cech lokalnego mikroklimatu, na ktéry wplyw wywieraja:
stosunkowa blisko$¢ morza, wysoko$¢, umiarkowane wiatry, brak zalegajacej wilgotnosci na obszarach
geomorfologicznie drenowanych. Obszar dysponuje wigc $rodowiskiem wyjatkowo zréwnowazonym
i charakteryzujacym si¢ fagodnymi i suchymi latami, dzigki czemu wiele lat temu powstalo tu cenione
uzdrowisko klimatyczne.

Specyfika produktu:

Poza wymaganiami dotyczacymi zgodnosci surowca, procesu przetworczego i ostatecznej kwalifikacji
produktu po okresie dojrzewania, na podkreSlenie zastugujg nastepujace specyficzne cechy produktu:

— uzycie udzcéw uzyskanych ze $win w wieku co najmniej dziesigciu miesigcy, co oznacza uzycie
migsa dojrzatego i lepiej nadajacego si¢ do poddania dlugiemu procesowi dojrzewania;

— zastosowanie recznej techniki zbijania, szczotkowania i smarowania szynek gotowych do
rozpoczecia fazy dojrzewania;

— zakaz stosowania jakichkolwiek dodatkéw chemicznych w ktérejkolwiek fazie przygotowywania
(za wyjatkiem chlorku sodu do peklowania na poczatku obrobki);
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— uzywanie wylacznie morskiego chlorku sodu (soli morskiej) mielonej na sucho do peklowania
Swiezych udzcow;

— uzywanie $wiezych udzcéw chlodzonych a nie mrozonych o wielkosci odpowiadajacej wickowi
$win;

— dostawa udZcow do zakladu przetworczego nie pdzniej niz po 96 godzinach od uboju;

— calkowity czas trwania procesu przetworczego, przewidujacego zakonczenie dojrzewania nie wczes-
niej niz przed uplywem trzynastu miesigcy od rozpoczecia obrobki;

— ograniczona zawarto$¢ soli w szynce — potwierdzona w raportach wymaganych do ustalenia
parametrow chemicznych podlegajacych zatwierdzeniu po zakonczeniu dojrzewania — stanowigca
o oryginalnoci i specyfice produktu i odrézniajaca go od innych podobnych produktéw wytwa-
rzanych w Srodkowych Wloszech.

5.3. Zwigzek przyczynowy zachodzgcy pomigdzy charakterystykg obszaru geograficznego a jakoscig lub whasciwosciami
produktu (w przypadku CHNP) lub szczegdlnymi cechami jakosciowymi, renomg lub innymi wlasciwosciami
produktu (w przypadku CHOG):

Warunki geosrodowiskowe obszaru Carpegna, lezacego w sercu regionu Montefeltro i jego rezerwatu
naturalnego, stanowig niepowtarzalne polaczenie czynnikéw mikroklimatycznych sprzyjajacych dojrze-
waniu mies i w tym celu s3 od dawna wykorzystywane przez czlowieka. Nalezy tutaj zauwazy¢,
ze miejscowy zwigzek przetwérstwa wieprzowiny z przeznaczeniem terendéw jest udokumentowany
od czaséw Odrodzenia, kiedy to w zwiazku z cesja kopalni soli w Cervii (1468), ktérej wladca Ceseny
Malatesta Novello dokonal na rzecz Republiki Weneckiej, wyraznie méwi si¢ o utrzymaniu przez
ksigstwo Carpegna prawa do swobodnego korzystania z soli. Lagodna ale stala wentylacja, zapewnia-
jaca wystepowanie nad terenem Carpegni bryz pochodzgcych znad Adriatyku — przechwytywanych na
pewnej wysokosci, ale po przejsciu bariery ochronnej pierwszych odndég pasm apeninskich — zapewnia
rozsiewanie gatunkow specyficznej $rédziemnomorsko-gorskiej mikroflory, ktéra laczy buki, graby
i ostrokrzewy z liliami, blawatkami, zawilcami i licznymi gatunkami orchidei, ktére od wiekéw wyste-
puja na tym terenie.

Czynniki te wplynely réwniez na uregulowanie aktywnosci enzymatycznej tkanek miesa, ktéra prze-
biega odpowiednio réwniez w przypadku niedoboru soli, zapewniajac whasciwe dojrzewanie przez
dlugie wystawienie na dzialanie naturalnych warunkéw lokalnych (sezonowanie), ktére maja
bezposredni wplyw na konsystencje i wlasciwosci organoleptyczne szynki.

Wymagania stosowania surowca nadajacego si¢ do dlugiego naturalnego dojrzewania bez koniecznosci
nadmiernego uzywania soli i substancji aromatyzujacych narzucily z czasem ,nasladowanie” tradycji
zwigzanej z hodowla wloskich tucznikéw, ktéra stopniowo rozprzestrzenita si¢ z pierwotnie typowych
dla niej obszaréw Srodkowych na Nizing Padariska na skutek wielowiekowych zmian, ktére ustabili-
zowaly si¢ w czasach wspolczesnych po wielkich epidemiach pryszczycy.

Odestanie do publikacji specyfikacji:

Wiasciwe wladze administracyjne wszczely krajowa procedure sprzeciwu, publikujac wniosek w sprawie
zmian dla chronionej nazwy pochodzenia ,Prosciutto di Carpegna”, juz zarejestrowanej zgodnie
z rozporzgdzeniem (EWG) nr 2081/92, po uprzedniej publikacji w Dzienniku Urzedowym Republiki
Whoskiej nr 86 z dnia 12 kwietnia 2006 r.

Skonsolidowany tekst specyfikacji produkeji mozna
— za poérednictwem ponizszego linku:

http:/[www.politicheagricole.it/DocumentiPubblicazioni/Search_Documenti Elenco.htm?txtTipo
Documento=Disciplinare%20in%20esame%20UE&txtDocArgomento=Prodotti%20di%20Qualit%E0>
Prodotti%20Dop,%20Igp%20e%20Stg

lub

— wchodzac na strong¢ internetowa Ministerstwa polityki rolnej, zywnosSciowej i lesnej (http:/[www.
politicheagricole.it), otwierajac zakladke ,Prodotti di Qualitd” (po lewej stronie ekranu) a nastgpnie
zakladke ,Disciplinari di Produzione all'esame dellUE [regolamento (CE) n. 510/2006]".
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