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Zvefejnéni jednotného dokumentu podle ¢l. 18 odst. 2 nafizeni Komise (ES) ¢. 1898/2006
tykajictho se oznaleni ptivodu nebo zemépisného oznaeni zapsaného podle nafizeni Komise

(ES) & 1107/96 v souladu s &linkem 17 nafizeni Rady (EHS) ¢ 2081/92
(2014/C 188/08)
JEDNOTNY DOKUMENT
NARIZENI RADY (ES) & 510/2006
o ochrané zemépisnych oznaleni a oznaceni piivodu zemédélskych produktit a potravin (')
»PROSCIUTTO DI SAN DANIELE“
¢. ES: IT-PDO-0117-01149 - 19.08.2013
CHZO ( ) CHOP (X)
1. Nazev
,Prosciutto di San Daniele
2. Clensky stit nebo tieti zemé
Italie
3. Popis zemédélského produktu nebo potraviny
3.1 Druh produktu
Tiida 1.2 Masné vyrobky (vafené, solené, uzené atd.)
3.2 Popis produktu, k némuz se vztahuje ndzev uvedeny v bodé 1
Pro produkt ,Prosciutto di San Daniele“ je typicky tvar ,kytary“ zahrnujici distdlni &ist (noha). Hmotnost
celé Sunky ,Prosciutto di San Daniele* s kosti se podle pfedpisi pohybuje mezi 8 a 10 kg, avSak
v z4dném piipadé ne méné nez 7,5 kg. Maso je celistvé, mekké a pruzné, pficemz tucnd ¢dst je dokonale
bild a je ve spravném poméru k libové ¢asti, jez md nartiZovélou a Cervenou barvu s nékolika Zilkami
tuku. M4 naslddlou chut s vyrazngjsi dochuti. Pronikavé a charakteristické aroma zdvisi na dobé zrdni.
Produkt ,Prosciutto di San Daniele” se vyznacuje témito chemickymi parametry:
— obsah vody se musi pohybovat mezi 57 a 63 %,
— podil poméru mezi procentnim slozenim chloridu sodného a obsahem vody musi byt v rozmezi hodnot
7,8 a 11,2,
— podil poméru mezi obsahem vody a procentnim sloZenim bilkovin celkem musi byt v rozmezi hodnot
1,9 a 2,5,
— index proteolyzy (procentni slozeni dusikatych frakci rozpustnych v kyseliné trichloroctové (TCA) — vzta-
zeno k celkovému obsahu dusiku) nesmi byt vy$si nez 31.
Vyse uvedené chemické parametry se vztahuji k procentnimu zastoupeni frakce stehenniho svalu (biceps
femoris) a méfi se pfedtim, neZz je produkt opatfen znackou.
Sunku ,Prosciutto di San Daniele® Ize nabizet i bez kosti a naporcovanou, tj. rozdélenou na kusy rtzného
tvaru a hmotnosti, nebo nakrdjenou na plitky. VSechny typy produktu musi byt opatfeny znackou.
3.3 Suroviny (pouze u zpracovanych produktii)

Ziva zvitata
Pro vyrobu Sunky ,Prosciutto di San Daniele”

se piipoustéji prasata z Cisttho plemene nebo pochizejici z kiizeni, pfi¢emz zdkladem jsou tradi¢ni
plemena Large White a Landrace, geneticky vylepSend podle italské plemenné knihy.

() Ut. vést. L 93, 31.3.2006, s. 12. Nahrazeno nafizenim (EU) &. 1151/2012.
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— Pripoustéji se také zvifata pochdzejici z kfizeni plemene Duroc, geneticky vylepsend podle italské
plemenné knihy.

— Ddle jsou povolena zvifata jinych plemen, kiizenci nebo hybridd za pfedpokladu, Ze pochdzeji ze
systému vybéru nebo kiiZeni s cilem, ktery neni neslucitelny s cili italské plemenné knihy pro produkci

prasat t€zké hmotnostni kategorie.

— Tradi¢né jsou vSak vyloudeni nositelé opacnych znakd, zejména s ohledem na odolnost viiéi stresu
(PSS).

— Dile jsou vyloucena cistokrevnd zvifata plemen Landrace Belga, Hampshire, Pietrain, Duroc a Spotted
Poland.

— Nesmgéji se pouzivat chovni kanci a prasnice.

— Pouzivané genotypy musi zajiStovat dosaZzeni vysokych hmotnosti s dobrou vytéznosti a primérnou
hmotnosti kusu (Zivé vdhy) 160 kilogramt plus minus 10 %.

Cerstvé kyty

Kyty prasat pouzivané k vyrob& Sunky ,Prosciutto di San Daniele” z jate¢né upravenych t&l prasat tézké
hmotnostni kategorie ndlezejici do kategorii U, R nebo O definovanych v Kklasifikaéni stupnici Unie pro
jate¢né upravend téla prasat musi vazit nejméné 11 kg.

Vrstva tuku vngjsi Casti Cerstvé opracované kyty, kterd se méf{ svisle smérem ke stehenni kosti, s kytou
a jeji vngsi plochou ve vodorovné pozici nesmi byt — podle velikosti kusti — ten¢i nez 15mm véetné
kaze.

Jsou vylouceny kyty prasat se zjevnou myopatii (maso PSE a DFD) a zjevnymi ndsledky ptedchozich zdné-
tlivych a traumatickych procest.

Neni piipustné zpracovdvat kyty prasat, jeZz jsou po pordZce méné nez 24 hodin a vice nez 120 hodin,
nebo zmrazené kyty.

3.4 Krmivo (pouze u produktii Zivocisného pivodu)

Je tfeba dodrzovat podrobnd pravidla o pouzivini a slozeni krmnych ddvek. Krmivo se ptednostné podivd
v tekuté podobé (kase nebo $lichta) a tradicné se syrovitkou.

3.5 Specifické kroky pii produkci, které se museji uskutecnit ve vymezené zemépisné oblasti

Vsechny fize produkce Sunky ,Prosciutto di San Daniele” od naporcovani Cerstvych kyt po ukonceni zrdni
museji probihat na Gzemi obce San Daniele del Friuli v provincii Udine.

3.6 Zvldstni pravidla pro krdjeni, strouhdni, baleni atd.

Nakrdjeny produkt se bali vyhradné v zemépisné oblasti produkce Sunky ,Prosciutto di San Daniele“.

3.7 Zvldstni pravidla pro oznacovdni

V pipadé Sunky ,Prosciutto di San Daniele® jsou stanovena zvldstni pravidla tykajici se identifikace
produktu jak béhem vyrobniho cyklu (surovina), tak pii koneéné piipravé a uvddéni na trh.

Béhem vyrobntho cyklu Sunky ,Prosciutto di San Daniele” se produkt identifikuje v tomto pofadi:
— znacka (znacky) od chovatele,

— identifika¢ni znacka jatek, kterd se aplikuje na Cerstvé kyty,

— pecet, jiz opatiuje Cerstvé kyty producent,

— znacka shody, za kterou odpovidd kontrolni subjekt a jez je na ki0zi Sunky vypdlena za jeho
pfitomnosti.
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Na etiketé Sunky ,Prosciutto di San Daniele* vcelku s kosti jsou uvedeny tyto povinné udaje:

— ,Prosciutto di San Daniele*, po némZ ndsleduje vyraz ,denominazione di origine protetta“ (chranéné
oznaceni ptivodu),

— sidlo vyrobniho zafizeni.

Na etiketé vykosténé Sunky ,Prosciutto di San Daniele“ vcelku, nebo naporcované a nakrdjené Sunky musi
byt uvedeny tyto povinné tdaje:

— ,Prosciutto di San Daniele*, po ném? ndsleduje vyraz ,denominazione di origine protetta“ (chranéné
oznaceni ptivodu),

— sidlo balirny,
— datum produkce (zahdjeni zpracovani) v pipadech, kdy jiz pecet neni rozeznatelnd.

Baleni s nakrdjenou Sunkou ,Prosciutto di San Daniele* musi obsahovat grafické ztvirnéni znacky
a identifika¢ni ¢iselny kod balirny.

Vyse uvedend znacka je totoznd se znackou, jez se umistuje na kzi uzrdlé Sunky. Vypadd takto:
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4. Stru¢né vymezeni zemépisné oblasti

Sunka ,Prosciutto di San Daniele* se vyrdbi na tizem{ obce San Daniele del Friuli v provincii Udine.

Zemépisnd oblast, kde se chovaji a pordZeji prasata na vyrobu Sunky ,Prosciutto di San Daniele”, se
shoduje s tzemim téchto region: Furlansko-Julské Bendtsko, Bendtsko, Lombardie, Piemont, Emilia
Romagna, Umbrie, Toskdnsko, Marche, Abruzzo a Lazio.

5. Souvislost se zemépisnou oblasti
5.1 Specificnost zemépisné oblasti

Oblast produkce Sunky ,Prosciutto di San Daniele” se zemépisné nalézd ve stiednim Furlinsku v jiz
uvddéné obci San Daniele del Friuli a to podél feky Tagliamento, nad niz se ty¢i prvni vrchy pohofi
Karnské Piedalpy.

Charakter krajiny v této oblasti je urCen zvldstnim sloZenim putdy, kterd je morénového piavodu a je pro
ni typicky hojné zastoupeny $térk. Pada je silné hygroskopickd, a zajidtuje tedy trvalé odvodtiovdni.

Vedle tohoto pfimého ucinku spoluptisobi i teplé vétry, které vanou od Jaderského mofe a podél feky
Tagliamento se postupné ochlazuji, nacez se pimo stfetnou s chladngjsimi proudy vzduchu z Alp, které
vanou proti proudu téze teky piimo pres Canale del Ferro del Tarvisano. V dusledku toho je v oblasti
stdlé mikroklima, pro néz je charakteristicky ptijemny vétiik, ktery nad oblasti neustdle vane a jenz spolu
s odvodnovanim ptdou zajistuje mirné vlhké prostiedi, jez je pro zrdni Sunky idedlni. Ne ndhodou se tedy
diky tomuto mikroklimatu v prabéhu casu produkce Sunky ,Prosciutto di San Daniele“ soustfedovala pouze
a vyhradné¢ do obce téhoz ndzvu a zdrovenn se rozvijely odborné znalosti v oblasti zpracovini kyt, jez
tradi¢né pochdzeji z chovil v oblastech, pro néz je typicky chov prasat. Mezi vyznamné tkony zkuSenych
producentt patfi naporcovidni kyt. Tento tikon spo¢ivd v odstranéni nadbyte¢ného tuku a svalové hmoty
z Cerstvé kyty, po némz kyta ziskdvd konelny tvar. Poté ndsleduje lisovdni, diky némuz kyta dostane
charakteristicky tvar ,kytary“. Kromé toho lisovani, které u kyt probihd po naporcovdni a nasoleni, podpo-
ruje proces osmozy, jez zlepSuje zrani masa.
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5.2 Specificnost produktu

Sunka ,Prosciutto di San Daniele® se vyznacuje ,nohou’, tj. distdlni ¢dsti kyty, kterd se na rozdil od vétsiny
druhtt Sunky dostupnych na trhu neodstrafiuje. Diky neodstranéni ,nohy“ béhem vyroby spotfebitel Sunku
,Prosciutto di San Daniele“ vcelku okamzité rozeznd od ostatnich druhé Sunky. Ddle pak jsou pro Sunku
,Prosciutto di San Daniele“ charakteristické zvldstni tvar kytary“, jemnd chutf, a pronikavé aroma, jeZz jsou
spjaté se specifickymi dkony pFi vyrobé. Jednd se o porcovini a lisovdni, pouzivini pouze motské soli,
kterd se aplikuje na zacitku vyroby, a o dlouhé pfirozené zrani masa.

5.3 Pficinnd souvislost mezi zemépisnou oblasti a jakosti nebo vlastnostmi produktu (u CHOP) nebo specifickou jakosti,
povésti nebo jinou vlastnosti produktu (u CHZO)

Sunka ,Prosciutto di San Daniele® mad piivod v zemépisné oblasti San Daniele del Friuli a jeji vlastnosti
jsou spjaty predevsim se zemépisnou oblasti produkce, do niz spadaji i vlastnosti prostfedi a lidi v ni
zijicich.

Osobité a specifické mikroklima zptisobené vlastnostmi krajiny a pidy v zemépisné oblasti produkce se za

normdlnich okolnosti vyznacuje mirnou vlhkosti a proudénim vzduchu, jez jsou pro zrdni Sunky ,Prosciutto
di San Daniele” idedlni a maji zdsadni vliv na jeji chuf a aroma.

Dulezitd je zkuSenost pracovniki starajicich se o zrani Sunky, ktef{ pro zrdni vyuZivaji prostory s velkym
poctem oken, do nichz Sunky rozmisti pfi¢né s proudénim pfichdzejictho vzduchu, diky ¢emuz Sunka
,Prosciutto di San Daniele“ pozvolna zraje a ziskdvd své charakteristické aroma.

Odkaz na zvefejnéni specifikace

(€l. 5 odst. 7 nafizeni (ES) ¢ 510/2006 (%)

Znéni specifikace je k dispozici na internetové adrese: http:/[www.politicheagricole.it/flex/cm/pages/
ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/3339

nebo

lze  vstoupit piimo na domovskou = strinku  ministerstva zemédélstvi, potravindfstvi a  lesnictvi
(www.politicheagricole.it) a kliknout na ,Qualita e sicurezza“ (Jakostni produkty — na obrazovce nahofe vpravo)
a nakonec na ,Disciplinari di Produzione prodotti DOP, IGP e STG“ (Specifikace produkce produktt s CHOP,
CHZO a ZTS).

(3 Viz pozndmka pod ¢arou 1.
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