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EGYEB JOGI AKTUSOK

BIZOTTSAG

Kérelem kozzététele a mezdgazdasigi termékek és élelmiszerek foldrajzi jelzéseinek és eredet-
megjel6léseinek oltalmdrdl sz616 510/2006/EK tandcsi rendelet 6. cikkének (2) bekezdése alapjin

(2009/C 189/10)

Ezzel a kozzététellel az 510/2006/EK tandcsi rendelet 7. cikke alapjdn létrejon a kérelem elleni kifogds joga.
A kifogdst tartalmazé nyilatkozatnak e kozzététel napjdtdl szdmitva hat hénapon beliil kell beérkeznie a
Bizottsaghoz.

MODOSITAS IRANTI KERELEM
A TANACS 510/2006/EK RENDELETE
Modositds iranti kérelem a 9. cikk alapjin
»PROSCIUTTO DI CARPEGNA”
EK-szam: IT-PDO-0105-1496-02.03.2007
OFJ () OEM ( X )
1. A termékleirds médositdssal érintett szakaszcime(l):

— [O A termék elnevezése

— A termék leirdsa

— [0 Foldrajzi teriilet

— [0 A szdrmazds igazoldsa

— Az elgdllitds modja

— [0 Kapcsolat

— Cimkézés

— [0 Nemzeti el8irdsok

— [0 Egyéb [kérjik, hatdrozza meg]

2. A médositis tipusa:

— [ Az egységes dokumentum vagy az osszefoglalé lap médositdsa

— Azon bejegyzett OEM vagy OF termékleirdsanak modositdsa, amely esetében sem az egységes
dokumentumot, sem az osszefoglalét nem tették kozzé

— [ A termékleirds oly moédon torténd modositdsa, amely nem teszi szitkségessé a kozzétett
egységes dokumentum modositdsat (az 510/2006/EK rendelet 9. cikkének (3) bekezdése)



C 18924

Az Eurépai Unié Hivatalos Lapja

2009.8.12.

3.2.

3.3.

— [ A termékleirds hatdsagilag elrendelt, kotelez8 egészségiigyi vagy novény-egészségiigyi intézke-
dések miatti dtmeneti médositdsa (az 510/2006/EK rendelet 9. cikkének (4) bekezdése)

Moédositds (mbdositisok):

. A termék lefrdsa:

A modositasok valdjaban a teljesség és a jobb érthetSség érdekében tett pontositdsok, amelyek célja,
hogy a termék minGségének biztositdsdra szolgdld ellendrzésekhez biztos és végleges adatokkal szol-
gdljanak. EbbGl a célbdl pragmatikusabb és viligosabb médon keriilt megjelolésre néhany fizikai,
érzékszervi és kémiai érték.

Kulonosen a sonka, mint késztermék tomegére és allagdra vonatkozd rész kerilt djrafogalmazasra.

Ezenkiviil szitkséges volt NaCl, a nedvességtartalom és a proteolizis vonatkozdsdban el6z8leg megadott
atlagértékek, illetve maximalis és minimalis értékek feliilvizsgalata annak érdekében, hogy az utébbi
évtizedekben meghonosodott technoldgidhoz szervesebben és f6ként koherensebben illeszkedd értékle-
irdssal tudjuk ezeket helyettesiteni.

Az eldallitds médja:

Annak érdekében, hogy a hagyomdnyoknak és a ténylegesen megfigyelt feltételeknek megfeleld,
objektiv paramétert lehessen megadni, szitkségesnek bizonyult a friss combok tomegének leirdsdra
vonatkozd, a 2. cikkben szerepl§ szoveg modositdsa, amely szerint ezek ,nem lehetnek 12 kg-nl
konnyebbek”.

Az eléallitds modjardl szolé 4. cikkben néhdny pontositdsra keriilt sor.

Kilonosen a nyersanyag dtaddsira vonatkozé ,72 ords” hatdrid6t kellett a megfelel6bb ,96 o6rdra”
modositani, hogy a termelési szabdlyok megegyezzenek az ugyanebbe az drukategéridba tartozd mds
termékek termelési szabdlyaival. Ezzel kapcsolatban megjegyezziik, hogy azokban az eredeti dokumen-

tumokban, amelyek mds sonkdk elismertetésének alapjaul szolgaltak, a vagohidi és az eldallitasi fazis
kozotti megengedett maximdlis id6tartam ,120 6ra”.

Az ellenérzések megkonnyitése érdekében ,—1 °C és +4 °C kozotti értékben” hatdroztuk meg azt az
ellendrzott kornyezeti h6mérséklettartomdnyt, amelyen a combokat tdrolni kell, amennyiben a feldol-
gozébiizemnek val6 dtaddst kovetden nem keriilnek azonnali feldolgozdsra.

A tényleges hagyomdanyos feldolgozdsi médok tekintetében meghatdrozdsra keriilt, hogy az elsg sozds
legfeljebb 7 napig tarthat és nem ,hét napon keresztill tart”, ahogyan az az el6z8 véltozatban szerepel.
Ezenkiviil meghatdrozdsra keriilt, hogy a kamraban uralkodé kornyezeti feltételek ,0 °C-nal nem alacso-
nyabb hémérsékletet és magas nedvességtartalmat” jelentenek, nem egyszerten ,ellendrzétt h6mérsék-

letet és relativ nedvességtartalmat”.

2 2

A masodik s6zds idGtartamat 11 napra csokkentettiik, mivel az el6z6leg meghatérozott ,12-14 napnyi”
id6tartam tdlzottan hossztinak tiint. Ez a médositds lehetévé teszi, hogy ugyanolyan mértékben tisz-

teletben tartsuk a hagyomdnyokat, de egyuttal igazodjunk a kikeriilhetetlen el6dllitdsi kovetelmények-
hez.

Ami az el6allitési eljdrds higiéniai-egészségiigyi feltételeinek megdrzését illeti, tekintettel arra, hogy ki
kell zdrni annak a lehet6ségét, hogy az elddllitds sordn a csont kilyukadjon, Gjra kellett fogalmazni a
felfiiggesztés leirdsat, és meg kellett adni ennek tovdbbi médjdt, vagyis azt, hogy ,a zsineget a ldbszar

2,

fels§ részén kell szorosan 4tftizni”.

Annak érdekében, hogy a leirds pontosabb legyen és ne adjon okot téves értelmezésre, az 5. cikkben a
pacolds idStartama, amelyre vonatkozdan rogzitették, hogy ,atlagosan 14 hénapig tart, de soha nem 12
hénapnal rovidebb ideig” arra médositottak, hogy ,nem tarthat révidebb ideig, mint 13 hénap”, hogy
vilagossd tegyék a hagyomdny megé6rzése szempontjabdl sziikséges minimalis feltételt.

Cimkézés:

Ahhoz, hogy a termék a fogyasztok szdmdra jobban felismerhetd legyen, fontos volt a ,Prosciutto di
Carpegna” tanusitdjel bevezetése, melyet billoggal égetnek bele a termékbe.
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A termékleirds modositdsat a San Leo Carpegna Stl javasolta (székhelye: Carpegna 61021 (PU) - Via
Petricci), amelynek jogos érdeke a moédositds, mivel az OEM-mel elldtott ,Prosciutto di Carpegna”
elgallitdsat végzd egyetlen elismert termel§ cég.

EGYSEGES DOKUMENTUM
A TANACS 510/2006/EK RENDELETE
»PROSCIUTTO DI CARPEGNA”
EK-szim: IT-PD0O-0105-1496-02.03.2007
OFJ () OEM (X )
1. Elnevezés:

,Prosciutto di Carpegna”

2. Tagéillam vagy harmadik orszdg:

Olaszorszag

3. A mezdgazdasii termék vagy élelmiszer leirdsa:
3.1. A termék tipusa (II. melléklet):

1.2. osztily: Husipari termékek (f6zve, sdzva, fustolve stb.)

3.2. A termék leirdsa, amelyre az 1. pontban taldlhato elnevezés vonatkozik:

A ,Prosciutto di Carpegna” érlelt nyers sonka, amelyet a meghatérozott foldrajzi teriileten, tizenhdrom
hoénapnal nem révidebb ideig tartd eljarassal, feldolgozott nehéz sertéscombbdl készitenek.

A feldolgozis végeztével a ,Prosciutto di Carpegna” formdja kerekded, de nem gombolyd, hanem a
lapos felé hajl6, a medencecsonttal ellentétes oldalon megfelel§ vastagsdgi zsirréteggel, tomege pedig

meghaladja a 8 kg-t.

Szeletelés utdn a vagasfelillet lazacrézsaszintibe hajlik, megfelel6 mennyiségi szildrd zsirréteggel,
amelynek szine fehér, illetve fehéres rézsaszin. Illata finom és erds, mint az érlelt hisoké dltaldban,
ize finom és kellemes, a hidsos rész puha és rugalmas.

A sonka kémiai és kémiai-fizikai tulajdonsdgai a kovetkezdk: a szdzalékos nedvességtartalom 57 % és
63 % kozotti; a so/nedvességtartalom ardnya (a natrium-klorid szdzalékos osszetétele és a szdzalékban
kifejezett nedvességtartalom ardnya) 7,8 és 11,2 kozotti; a nedvességtartalom/fehérje ardny (a szdza-
lékban kifejezett nedvességtartalom és az Osszes fehérjetartalom szdzalékos ardnya) 1,9 és 2,5 kozotti; a
fehérjebomlasi mutaté (a triklérecetsavban (TCA) 0ld6dé nitrogéntartalmi részek szdzalékos Gsszetétele
a teljes nitrogéntartalomra vetitve) legalabb 24 és legfeljebb 31.

A ,Prosciutto di Carpegna” egészben, kicsontozott formdban — akdr préselt, akdr rad alakra préselt
formaban (,addobbo”), az érlelés sordn felkeriilt réteg és a felesleges zsirréteg teljes eltdvolitdsa utdn —,
szeletelve és vdkuumos vagy modositott légterti csomagoldsban keriilhet forgalomba bocsatdsra. A
szeletelt és csomagolt ,Prosciutto di Carpegna” csak legaldbb tizennégy hénapig érlelt sonka lehet.

3.3. Nyersanyagok (kizdrélag feldolgozott termékek esetén):

A ,Prosciutto di Carpegna” kizdr6lag az Olasz Large White, az Olasz Landrace és az Olasz Duroc fajtdji
vagy egyéb, a nehézsertések olasz torzskonyvében elSirtaknak megfelel§ hibrid fajtdji kandiszndk
genetikai dllomanydnak atorokitésével Lombardia, Emilia-Romagna és Marche tartomdnyokban sziile-
tett, ott nevelt és ott levdgott sertések friss combjdbdl késziil; Belga Landrace, Hampshire, Pietrain,
Duroc és Spotted Poland fajtdja fajtiszta sertéseket, valamint az ellentétes jellemz8ket hordozé serté-
seket — kiilonos tekintettel a stresszérzékenységre (PSS) — nem lehet alkalmazni.

Az olasz torzskonyvbdl kivalasztott nehézsertések jellemzdi megegyeznek a hasitott sertések kozosségi
osztilyozdsi rendszerének alkalmazdsira vonatkozd részletes szabdlyok megéllapitdsardl sz016
3220/84/EGK rendeletben és modositdsaiban meghatdrozott tulajdonsdgokkal. Mésrészt, ugyanezen
osztdlyozasi kritériumok szerint, kizdrélag a kozépsé osztalyokba sorolt hasitott sertésekbdl nyert
comb fogadhaté el.
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A ,Prosciutto di Carpegna” alapanyagdt szolgaltatd felnétt sertések — melyek nem lehetnek 160 kg-ndl
(+/- 10 %) kisebb tomegii és 10 hénapndl fiatalabb élGallatok — eredetiik és szarmazdsuk gondos
ellendrzését kovetden keriilnek a vdgéhidra. Tehdt egységes, 12 kg-ndl nem kisebb tomegd, és
megfelel§ vastagsdgti zsirréteggel boritott hasitott combokat (rovidre vagds) kell nyerni és felhaszndlni.

A combokat a vdgds utdn 96 6ran beliil 4t kell adni a feldolgozéiizemnek.

3.4. Takarmdny (kizdrolag dllati eredetdi termékek esetén):

A felhasznalt genetikai fajta kiilonlegességére és a hasitott nehézsertésekbdl kapott alapanyag kész-
termékké alakitdsdra vonatkoz6 kovetelmények mellett a ,Prosciutto di Carpegna” elkészitése szem-
pontjabdl fontos szerep jut a nagy itdliai hagyomdnyhoz tartozé éllattenyésztési és takarmanyozasi
moédszernek is, amelynek célja, hogy az éllatok viszonylag hosszt id§ alatt mérsékelt stlyt érjenek el,
valamint az, hogy az egységsily magas legyen. Ezek a kovetelmények a vdgosertések genetikai szelek-
ci6janak, minimalis életkordnak és dtlagos tomegének Gsszehangoldsdval valosithatok meg, megfeleld
takarmanyozési el6irdsok segitségével.

Ebben az értelemben, a termékleirdsban szerepld el6irdsok szerint, a megengedett takarmanyok, azok
mennyisége és adagoldsuk médja a tenyésztés szakaszai szerint differencidltak, az allatok életkora és
tomege alapjan.

Az els6 szakaszban (80 kg tomegig) a takarmdnyban legaldbb 45 %-nyi gabona szdrazanyag van,
hisliszt csak akkor, ha az j6 mindségt, és a kozosségi szabalyozds megengedi (az adag szdrazanyag-
tartalmdnak 2 %-dig), halliszt (az adag szdrazanyagtartalmdnak 1 %-dig), ir6 (naponta maximum 6 liter
fejenként), 36 °C-ndl magasabb olvaddspontti zsiradékok (az adag szdrazanyagtartalmanak 2 %-dig),
fehérje (lizin) (az adag szdrazanyagtartalmanak 1 %-dig), silokukorica (az adag szdrazanyagtartalminak
10 %-dig).

A madsodik szakaszban (hizlalds) elfogadott, ha a takarmdnyban legaldbb 55 %-nyi gabona szarazanyag
van, szdritott burgonya (az adag szdrazanyagtartalmanak 15 %-dig), manidka (az adag szdrazanyagtar-
talmanak 5 %-dig), préselt és silozott céklapép (az adag szdrazanyagtartalmanak 15 %-dig), len expeller
(az adag szdrazanyagtartalmanak 2 %-dig), szdritott céklapép (az adag szdrazanyagtartalménak 4 %-dig),
alma és korte, sz6l6héj vagy paradicsomhéj keverék, integrator hordozdanyagként (az adag szdraz-
anyagtartalmdnak 2 %-dig), tejsavd, ird, szdritott orvosifti-liszt; melasz (az adag szdrazanyagtartalmanak
5 %-aig), szoéjakivonatbdl, napraforgémagbdl, szezdmmagbdl késziilt liszt (az adag szdrazanyagtartal-
ménak 3 %-15 %-dig), kokuszbdl, kukoricacsirdb6l, borsobdl ésfvagy mds bogyds termésti zoldségbdl
(az adag szdrazanyagtartalmanak 5 %-dig), sorélesztd és/vagy torula-éleszt8, 40 °C-ndl magasabb olva-
daspontl zsiradékok (az adag szdrazanyagtartalmanak 2 %-dig).

A gabonaalapt takarmanyt jobb, ha folyékony formdban adagoljak (moslék vagy kdsa) és, a hagyomdny
szerint, tejsavoval. A j6 mindségli zsirboritds eléréséhez a takarmdnyban megengedett az adag szaraz-
anyag tartalmdnak legfeljebb 2 %-dt kitevé linolsav. A tejsavo és az ir6, valamint az aludttej és a vaj
elgallitdisanak melléktermékei Osszesen nem haladhatjdk meg a 15 liter/nap/sertés mennyiséget. Ha
tiledékhez tarsul, az Osszes nitrogéntartalomnak 2 % alatt kell lennie. Végiil, a szdritott burgonya és
a mani6ka mennyisége, ha egyiitt adjak, nem haladhatja meg az adag szarazanyag tartalmanak 15 %-at.
A termékleirdsban szerepld el6irdsok végrehajtasi intézkedéseit annak idején a hivatalos ellendri rend-
szer dllapitotta meg.

3.5. Az elddllitds azon miiveletei, amelyeket a meghatdrozott foldrajzi teriileten kell végrehajtani:

A ,Prosciutto di Carpegna” OEM elééllitdsdnak és érlelésének a Marche tartomédnyban, Pesaro-Urbino
megyében taldlhaté Carpegna vdrosdnak kozigazgatdsi és vélasztokorzete teriiletén beliil kell torténnie.

3.6. A szeletelésre, apritdsra, csomagoldsra stb. vonatkozd egyedi szabdlyok:

A ,Prosciutto di Carpegna” egészben, csonttal vagy kicsontozva, illetve szeletelve és csomagolva keriil
kereskedelmi forgalomba. Ha kicsontozva keriil forgalomba, akkor hagyomdnyosan préselt vagy rad
alakra préselt formaban (,addobbo”) forgalmazzdk, miutin az érlelés sordn felkeriilt réteget és a (a



2009.8.12.

Az Eurépai Unié Hivatalos Lapja

C 189/27

3.7.

5.2.

megvalasztott forma a kicsontozott sonka kivant végsé formdjatol fiigg, a sonkat a feliileti mechanikus
préselést vagy a his megkotozését kovetden vakuumos csomagoldsban hozzdk forgalomba). Ameny-
nyiben el6zéleg szeletelik, a sonka vdkuumos vagy modositott légterdi csomagoldsban keriilhet a
fogyasztokhoz. Ebben az esetben a sonkdt legaldbb 14 hoénapig kell érlelni.

Az adagolasi, szeletelési és csomagolasi fazisok, valamint az érlelt sonka OEM odaitélésével kapcsolatos
miveletek barhol torténhetnek, azzal a feltétellel, hogy az emlitett miveletek nem érintik a védett
termék kémiai-fizikai és érzékszervi jellemzdit, és biztositjak, hogy a sonka biztosan azonosithatd és
visszakereshetd legyen.

A cimkézésre vonatkozé egyedi szabdlyok:

A ,Prosciutto di Carpegna” beégetett tantsité jellel elldtva keriil forgalomba.

A Prosciutto di Carpegna” oltalom alatt dll6 eredetmegjelolést olvashatéan és kitorolhetetlenil kell
feltiintetni, a cimkén szereplé minden mds feliratt6l jol megkiilonboztethet méodon, és a megnevezés
utdn kozvetleniil szerepelnie kell az ,oltalom alatt 4ll6 eredetmegjelolés” kifejezésnek.

Ezeknek a megjeloléseknek a megnevezés logo6javal egyiitt kell szerepelniiik. Tilos bdrmely mds, kife-
jezetten nem el8irt mindsités feltiintetése.

A foldrajzi teriilet tomor meghatirozasa:

A ,Prosciutto di Carpegna’t a termék elkészitésében hagyomdnnyal rendelkez§ teriileten kell elgallitani,
mely a Marche tartomanyban, Pesaro-Urbino megyében taldlhaté Carpegna varosdnak jelenlegi kozigaz-
gatdsi és valasztokorzetét jelenti. Lombardia, Emilia-Romagna és Marche tartomdnyokban sziiletett, ott
nevelt és ott levagott sertésektl szarmazé alapanyag haszndlhato fel. Ide vonatkoznak az 510/2006/EK
tandcsi rendelet 2. cikkének (3) bekezdésében foglalt feltételek.

Kapcsolat a foldrajzi teriilettel:

. A foldrajzi teriilet sajdtossdgai:

A Prosciutto di Carpegna” el@llitdsdnak teriiletét a Marche tartomdnyban, Pesaro-Urbino megye
teriiletén taldlhaté Carpegna vdrosa jelenti, amely a kovetkezd foldrajzi koordindtdkndl taldlhatd, és a
kovetkezd foldrajzi jellemzdkkel rendelkezik:

— koordinatdk: 43°47° E 12°20° K,
— teriilet: 28,3 km?,

— tengerszint feletti magassdg: 748 m,
— legnagyobb magassdg: 1 415 m,

— szintkiilonbség: 1 015 m,

— lakossdg (2007.12.21.): 1 657.

Carpegna a félsziget kozéps részének északi hatdrdn helyezkedik el, teriilete a Sasso Simone és
Simoncello Nemzeti Park hatdrdn beliil taldlhato, ahol a hegy az Adriai-tengert6l mintegy otven
kilométerre a déli részen taldlhat6, nem messze San Marino teriiletétsl. A helyi novényvildgra jellemzd
biikkfaerd6k zoldjébe meriilve, elhelyezkedése az Appenninek els csticsathoz képest megvédi a
Tramontana és a Bora hideg szeleitdl, ezzel meghatdrozva a helyi mikroklima édlland6 jellemzit,
melyeket a tenger kozelsége, a magassdg, a mérsékelt széljards, a felszin-alaktanilag talajviz-elvezetd
teriileteken megdllé nedvesség hidnya hatdroz meg, és ami miatt kiilonosen kiegyensulyozott, szelid és
széraz nyarak jellemzik, és ezért klimdja miatt mér régen kedvelt tidilShellyé vilt.

A termék sajdtossdgai:

A nyersanyag megfelel6ségi feltételein, az eldallitdsi eljardson és az érlelt termék végs§ minGsitésén
kivill a termék emlitésre mélt6 jellegzetes tulajdonsdgai a kovetkezdk:

— tiz hénapndl nem fiatalabb sertések hiisdbdl nyert combok felhaszndldsa, ami érett és a hosszt
érlelésre alkalmasabb huisok feldolgozasat jelenti,

— az ¢érlelésre kész sonkdk kézi verése, tisztitdsa és réteggel valo bevondsa,

— az elGdllitds barmely fazisdban barmely fajta kémiai adalék haszndlatinak tilalma (megsz(int az
eléallitas kezdetekor a s6zdshoz hasznélt ndtrium-klorid alkalmazdsa),
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— a friss combok sézdsandl kizdrdlag szdrazon 6rolt tengeri s6 alkalmazdsa,

— hiitott, de nem mélyhdtott combok felhaszndldsa, melyek a sertés minimdlis életkordnak megfelel§
nagysagtiak,

— a combok dtaddsa a feldolgozdiizemnek a vagdst6l szdmitott 96 6rdn beliil,

— a teljes eljards idGtartama, ami szerint az érlelés nem fejezGdhet be a feldolgozds kezdetétsl
szdmitott tizenhdrom hoénapnal el6bb,

— a sonka alacsony sétartalma, amelyre az érlelés végén ellenérzend§ kémiai paraméterek feliilvizs-
gélatdra el6irt szabdlyok vonatkoznak és amelynek kovetkeztében a termék egyértelmien
megkiilonboztethetd mds hasonld, Kozép-Olaszorszagban készitett terméktdl.

o

5.3. A foldrajzi teriilet és (OEM esetében) a termék mindsége vagy jellemzdi vagy (OF] esetében) a termék kiilonleges
mindsége, hirneve vagy egyéb jellemzdje kozitti okozati kapcsolat:

A Montefeltro, és az ott taldlhaté nemzeti park szivében taldlhat Carpegna f6ldrajzi-kornyezeti viszo-
nyai a htsok érleléséhez igen kedvezs, mashol nem létez6 mikroklimat alakitottak ki. Az ember mdr az
Gsi id6k Ota ismeri és alkalmazza a hidsok érlelésének moédszerét. Gondoljunk csak arra, hogy a
sertéshis-feldolgozds és az ezen a teriileten végzett hivatdsok helyi Osszefiiggése mdr a reneszdnsz
Ota dokumentdlva van. Azt kovetGen ugyanis, hogy Malatesta Novello, Cesena ura dtengedte a cerviai
sobanydkat a Velencei Koztdrsasignak (1468), kifejezett frott utalds létezik arra, hogy a Carpegnai
hercegség eldjoga maradt a sé szabad felhaszndldsa. A Carpegna felett az Adriai-tenger fel6l fujé
szeleket — melyeket mennyiségitkben az Appenninek els6 vonulatai fognak fel — megsziir§ kellemes,
de dlland6é légmozgds szétszorja a teriilet mediterrdan-hegyvidéki specidlis mikroflordjanak aromait,
amelyek kozott a nemzeti parkban szdzadok ota fellelhetd bikktsl, gyertyantdl kezdve, a magyalon,
a buzavirdgon, a liliomon keresztiil, a szell6rozsdig és szdmos orhideafajtdig sokféle aroma megtaldl-
haté.

Ezek azok a tényezdk, amelyek a hiisok szoveteiben mtikodd enzimekre is hatottak. Ezek mtikodése
még gyenge sétartalom mellett is megindul, és a hely kornyezeti feltételeinek hossza ideig kitett hiisok
megfeleléen megérnek (érlelés). Ezek a kornyezeti feltételek kozvetlen hatdssal vannak a sonka dllagdra
és érzékszervi tulajdonsagaira.

Annak kovetkeztében, hogy a hosszd, természetes, s6 vagy izesit§ anyagok tilzott alkalmazasa nélkiili
érlelésre alkalmas nyersanyag felhasznaldsara volt szitkség, a teriileten id6vel meghonosodott és foko-
zatosan elterjedt az olasz nehézsertések hagyomdnyos tenyésztése. Folyamatos betelepitések kovetkez-
tében a tenyésztés, amely a legutébbi id6kben tapasztalt szdj- és koromfajas-jarvanyok utdn mdra
stabilizalodott, az eredeti, elsGsorban a kozponti részeket érint§ tenyésztési teriiletekrdl kiindulva a
Po-siksdgon is elterjedt.

Hivatkozds a termékleirds kozzétételére:

Ez a kozigazgatdsi szerv meginditotta a ,Prosciutto di Carpegna’ a 2081/92/EGK rendelet szerint madr
bejegyzett — védett eredet-megjelolésének mddositdsdra irdnyuld javaslatra vonatkozé nemzeti kifogdsoldsi
eljdrdst, a Gazzetta Ufficiale della Repubblica Italiana (Az Olasz Koztdrsasdg Hivatalos Kozlonye) 2006.
aprilis 12-i 86. szdmaban valo kozzétételével.

A termékleirds egységes szerkezetbe foglalt szovege megtekinthetd:
— az alabbi internetcimen:

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

vagy

— kozvetleniil a Minisztérium honlapjan (http://www.politicheagricole.it), a képerny§ bal oldaldn a
,Mindségi termékek” (Prodotti di qualitd) cimszéra, majd a Disciplinari di produzione all'esame dellUE
[regolamento (CE) n. 510/2006] (,Az 510/2006/EK rendelet szerint unids vizsgdlatnak aldvetett termék-
lefrdsok” ) mentipontra kattintva.
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