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II

(Sdéleni)

SDELENI ORGANU, INSTITUCI A JINYCH SUBJEKTU EVROPSKE UNIE

EVROPSKA KOMISE

Bez ndmitek k navrhovanému spojeni

(Véc M.10593 - DUSSUR | SeAH | JV)

(Text s vyznamem pro EHP)

(2022/C 139/01)

Dne 16. bfezna 2022 se Komise rozhodla nevznaset proti vyse uvedenému ozndmenému spojeni nimitky a prohldsit jej za
slu¢itelné s vnitinim trhem. Zdkladem tohoto rozhodnuti je ustanoveni ¢l. 6 odst. 1 pism. b) nafizeni Rady (ES)
& 139/2004 (!). Uplné znéni rozhodnuti je k dispozici pouze v anglicting a bude zvefejnéno poté, co z néj budou
odstranény piipadné skutecnosti, jez maji povahu obchodniho tajemstvi. Znéni tohoto rozhodnuti bude k dispozici:

— v oddilu tykajicim se spojeni podniki na internetovych strankich Komise vénovanych hospodaiské soutézi (http://ec.
europa.cu/competition/mergers/cases|). Tato internetovd stranka umoziuje vyhleddvat jednotlivd rozhodnuti o spojeni
podnikd, a to podle spolecnosti, &isla pfipadu, data a indexu hospodéiského odvétvi,

— v elektronické podobé na internetovych strankdch EUR-Lex (http://eur-lex.europa.eu/homepage.html?locale=cs) pod
¢islem 32022M10593. Stranky EUR-Lex umoziuji pistup k pravu Evropské unie po internetu.

() UF.vést. L 24, 29.1.2004, s. 1.


http://ec.europa.eu/competition/mergers/cases/
http://ec.europa.eu/competition/mergers/cases/
http://eur-lex.europa.eu/homepage.html?locale=cs
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(Informace)
INFORMACE ORGANU, INSTITUCI A JINYCH SUBJEKTU EVROPSKE UNIE
Sménné kurzy viiéi euru ()
28. biezna 2022
(2022/C 139/02)
1 euro =
ména sménny kurz ména sménny kurz

UsSD americky dolar 1,0966 CAD  kanadsky dolar 1,3702
JPY japonsky jen 135,93 HKD  hongkongsky dolar 8,5861
DKK dénsks koruna 7.4393 NZD  novozélandsky dolar 1,5838
GBP britsk libra 0.83643 SGD  singapursky dolar 1,4921
SEK $védskd koruna 10,4225 KRW jihokorejsky won 134249
CHF Svycarsky frank 10257 ZAR  jihoafricky rand 15,9925

CNY  ¢&nsky juan 6,9862
ISK islandskd koruna 142,80 Y]

HRK  chorvatskd kuna 7,5735
NOK norskd koruna 9,5123

IDR indonéskd rupie 15737,77
BGN bulharsky lev 1,9558

MYR  malajsijsky ringgit 4,6238
CZK Ceska koruna 24,650 L

PHP filipinské peso 57,080
HUF madarsky forint 374,13 RUB  rusky rubl
PLN polsky zloty 47180 | THB  thajsky baht 37,027
RON rumunsky lei 4,9483 BRL brazilsky real 5,2133
TRY tureckd lira 16,2750 MXN  mexické peso 21,9841
AUD australsky dolar 1,4590 INR indickd rupie 83,4825

(") Zdroj: referencni sménné kurzy jsou publikovany ECB.
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INFORMACE CLENSKYCH STATU

Aktualizace referen¢nich &istek potfebnych k pfekroceni vnéjsich hranic uvedenych v ¢l. 6 odst. 4
nafizeni Evropského parlamentu a Rady (EU) 2016/399, kterym se stanovi kodex Unie o pravidlech
upravujicich pfeshraniéni pohyb osob (Schengensky hrani¢ni kodex)

(2022/C 139/03)

Zvefejnéni referen¢nich &astek potiebnych k piekroceni vnéjsich hranic stanovenych v ¢l. 6 odst. 4 nafizeni Evropského
parlamentu a Rady (EU) 2016/399 ze dne 9. bfezna 2016, kterym se stanovi kodex Unie o pravidlech upravujicich
pfeshrani¢ni pohyb osob (Schengensky hrani¢ni kodex), se zakladd na informacich, které ¢lenské staty sdélily Komisi
v souladu s ¢ldnkem 39 Schengenského hrani¢niho kodexu.

Kromé zvefejnéni v Ufednim véstniku jsou na internetové strance Generdlntho feditelstvi pro migraci a vniténi véci
k dispozici pravidelné aktualizace.

REFERENCNI CASTKY POTREBNE K PREKROCEN[ VNEJSICH HRANIC STANOVENE VNITROSTATNIMI
ORGANY

ESTONSKO

Zména informaci zverejnénych v UF. vést. C 178, 28.5.2020, 5.3.

........

prokdzat pfi vstupu na tzemi Estonska dostate¢nou vysi finan¢nich prostredki potfebnou ke kryti nakladd jejich pobytu
a k vycestovani z Estonska. Za dostate¢nou vysi finan¢nich prostfedkt na kazdy den pobytu se povazuje 0,2ndsobek
minimdlni mési¢ni mzdy stanovené vlddou, tj. 130.80 EUR.

Jinak se pfedpokldda, zZe hostitel piebird odpovédnost za thradu nakladi pobytu a vycestovani cizince z Estonska.

Seznam pfedchozich zvefejnéni

Ut. vést. C 247, 13.10.2006, s. 19. Ut. vést. C 56, 26.2.2013,s. 13.
Ut. vést. C 77, 5.4.2007,s. 11.
Uf. vést. C 153, 6.7.2007, s. 22.
Ut. vést. C 164, 18.7.2007, s. 45. UF. vést. € 269, 18.9.2013, 5. 2.
Ut. vést. C 182, 4.8.2007, s. 18.
Uf. vést. C 57, 1.3.2008, s. 38.
Ut. vést. C 134, 31.5.2008, s. 19.

Uf. vést. C 98, 5.4.2013, s. 3.

Ut. vést. C 57, 28.2.2014, s. 2.
UF. vést. C 152, 20.5.2014, s. 25.

Ut. vést. C 331, 31.12.2008, s. 13. Uf. vést. C 224, 15.7.2014, s. 31.
Uf. vést. C 33, 10.2.2009, s. 1.
Ut. vést. C 36, 13.2.2009, s. 100.
Ut. vést. C 37, 14.2.2009, s. 8. Ut. vést. C 447,13.12.2014,s. 32.
Ut. vést. C 98, 29.4.2009, s. 11.
Ut. vést. C 35,12.2.2010, s. 7.
Uf. vést. C 304, 10.11.2010, s. 5. UF. vést. € 96,11.3.2016,s. 7.
Ut. vést. C 24, 26.1.2011, s. 6.
Ut. vést. C 157, 27.5.2011, s. 8.
Uf. vést. € 203, 9.7.2011, s. 16.

Ut. vést. C 434, 4.12.2014, 5. 3.

UF. vést. C 38, 4.2.2015, s. 20.

Ut. vést. C 146, 26.4.2016, s. 12.
Ut. vést. C 248, 8.7.2016,s. 12.

Ur. vést. € 11,13.1.2012, 5. 13. Ut. vést. C 111, 8.4.2017,s. 11.
Ut vést. € 72,10.3.2012, s. 44.
Uf. vést. C 199, 7.7.2012, s. 8.

Ut. vést. C 298, 4.10.2012, s. 3. Ut. vést. C 93,12.3.2018, 5. 4.

Ut vést. C 21, 20.1.2018, s. 3.
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Uk, vést. C 153, 2.5.2018, s. 8. Ut vést. C 140, 16.4.2019, s. 7.
[fr‘ vést. €186, 31.5.2018, 5. 10. Ut. vést. C 178, 28.5.2020, s. 3.
Uf. vést. C 264, 26.7.2018, s. 6. ,
Uf. vést. C 366, 10.10.2018, 5. 12. Ur. vést. €102, 24.3.2021, s. 8.

. vest. C459,20.12.2018, s. 38.

Uk

. vést. C 486, 3.12.2021, s. 26.
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Likvida¢ni fizeni

Rozhodnuti o zahdjeni konkurzniho Fizeni tykajiciho se pojistovny ,,Societatea de Asigurare-Reasigurare
City Insurance S.A.“

(Zvetejnéni podle clanku 14 smérnice Evropského parlamentu a Rady 2001/17/ES o reorganizaci a likvidaci pojistoven
(¢ldnek 280 smérnice Evropského parlamentu a Rady 2009/138/ES o pfistupu k pojistovaci a zajisfovaci cinnosti
a jejim vykonu))

(2022/C 139/04)

Pojistovna ,Societatea de Asigurare-Reasigurare City Insurance S.A.“ se sidlem
v Bukuresti, sector 1, str. Emanoil Porumbaru, nr. 93-95, CP 011424,
zapsand v obchodnim rejstitku pod ¢islem J40/3150/1998, jedinecny
registracni kod 10392742, zapsand v rejstitku pojistiteld pod
¢.RA-008 ze dne 10. dubna 2003.

Datum, vstup v platnost a povaha rozhodnuti | Rozhodnuti ¢. 1148/17.9.2021 o odebrdni povoleni k <¢innosti
spole¢nosti City Insurance S.A., prohldseni jeji platebni neschopnosti
a podani navrhu na zahdjeni konkurzniho fizeni proti nf;

pfedbézné rozhodnuti bukurestského soudu €. 507 ze dne 9. tinora 2022
o zahdjeni konkurzniho Fzeni proti spole¢nosti City Insurance S.A.

PEislusné orgdny Utad pro finanéni dohled (Autoritatea de Supraveghere Financiari, A.S.F.)
se sidlem na adrese Splaiul Independentei nr. 15, sector 5, Bukurest,
Rumunsko

Orgén dohledu Utad pro finanéni dohled (Autoritatea de Supraveghere Financiari, A.S.F.)
se sidlem na adrese Splaiul Independentei nr. 15, sector 5, Bukurest,
Rumunsko

Ustanoveny likvidator Soudem ustanoveny likviddtor — CITR Filiala Clyj
Kontaktni iidaje soudem ustanoveného likvidatora: Bukurest, Strada Gara
Herdstrau, nr. 4, Green Court, etaj 3, sector 2

Rozhodné privo Rumunsko

mimofddné vlddni nafizeni ¢. 93/2012 o zfizeni, organizaci a fungovén{
Utadu pro finanéni dohled, schvilené a pozménéné zikonem
¢. 113/2013, ve znéni pozdgjsich predpisd,

zdkon ¢. 503/2004 o finanénim ozdraveni, insolvenci, dobrovolném
rozpusténi a likvidaci pfi podnikani v pojistovnictvi, znovu zvefejnény,
zdkon ¢. 237/2015 o povolovéni pojistovaci ¢innosti a dohledu nad ni,
ve znéni pozdgjsich predpisd,

zdkon &. 85/2014 o predchdzeni insolvenci a insolvenénich fizenich, ve

v/

znéni pozdéjsich piedpisa.
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v

(Ozndmeni)

RIZENI TYKAJICI SE PROVADENI POLITIKY HOSPODARSKE SOUTEZE

EVROPSKA KOMISE

Predbézné oznidmeni o spojeni podniki
(V&c M.10636 - COVEA | PARTNERRE)
Vé&c, kterd miize byt posouzena zjednodusenym postupem
(Text s vyznamem pro EHP)

(2022/C 139/05)

1. Komise dne 21. biezna 2022 obdrzela ozndmeni o navrhovaném spojeni podle ¢linku 4 nafizeni Rady (ES)
€. 139/2004 ().

Ozndmeni se tyka téchto podniki:
— Covéa Coopérations (,Covéa“, Francie), kontrolovaného podnikem Covéa SGAM (Francie),
— PartnerRe Ltd (,PartnerRe“, Bermudy), kontrolovaného podnikem Exor N.V. (Nizozemsko).

Podnik Covéa ziskd ve smyslu ¢l. 3 odst. 1 pism. b) nafizeni o spojovéni vyhradni kontrolu nad celym podnikem PartnerRe.

Spojeni se uskute¢iiuje ndkupem podild.

2. Predmétem podnikdni pfislusnych podnik je:

— podniku Covéa: skupina fungujici na bazi vzdjemnostniho pojisténi se sidlem ve Francii, kterd se zabyvd Zivotnim
i nezivotnim pojisténim a v mensi mife zaji§ténim, distribuci pojisténi a spravou aktiv,

— podniku PartnerRe: celosvétové pisobici zajistovna se sidlem na Bermudéch.

3. Komise po pfedbézném posouzeni zjistila, Ze by oznamovand transakce mohla spadat do pusobnosti nafizeni
o spojovani. Kone¢né rozhodnuti v tomto ohledu viak zGstava vyhrazeno.

V souladu se sdélenim Komise o zjednoduseném postupu ohledné nékterych spojovani podle nafizeni Rady (ES)
¢. 139/2004 (%) je tieba uvést, Ze tato véc miiZe byt posouzena podle postupu stanoveného sdélenim.

4. Komise vyzyva zicastnéné tieti strany, aby ji k navrhované transakci ptedlozily své pfipadné pfipominky.

P¥ipominky mus{ byt Komisi doruceny nejpozdéji do deseti dnti po zvefejnéni tohoto ozndmeni. Je tieba vidy uvést toto
¢islo jednaci:

M.10636 — COVEA | PARTNERRE

" Uf vést. L 24, 29.1.2004, s. 1 (,naiizeni o spojovani*).
() Uf. vést. C 366, 14.12.2013,s. 5.
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Pfipominky lze Komisi zaslat e-mailem, faxem nebo postou. Pouzijte tyto kontaktni informace:
E-mail: COMP-MERGER-REGISTRY@ec.europa.eu

Fax +32 22964301

Postovni adresa:

Commission européenne | Europese Commissie
Direction générale de la concurrence

Greffe des concentrations

1049 Bruxelles/Brussel

BELGIQUE/BELGIE


mailto:COMP-MERGER-REGISTRY@ec.europa.eu
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Predbézné oznidmeni o spojeni podnikit
(VEc M.10642 — CENTRAL | SIGNA | SELFRIDGES)

Vé&c, kterd miize byt posouzena zjednodusenym postupem

(Text s vyznamem pro EHP)

(2022/C 139/06)

1. Komise dne 21. bfezna 2022 obdrzela ozndmeni o navrhovaném spojeni podle ¢linku 4 nafizeni Rady (ES)
¢. 139/2004 ().

Ozndmeni se tyka téchto podnik:
— Harng Central Department Store Limited (,Central”, Thajsko),
— SIGNA Holding GmbH (,SIGNA®, Rakousko),

— SFP Holdings Limited, Selfridges Manchester Limited a SHEL Holdings Europe Limited (spole¢né ,Selfridges”, Spojené
kralovstvi), kontrolovaného podnikem Selfridges Group Limited (Kanada).

Podniky Central a SIGNA ziskaji ve smyslu ¢l. 3 odst. 1 pism. b) nafizeni o spojovani spole¢nou kontrolu nad podnikem
Selfridges.

Spojen{ se uskute¢iiuje ndkupem podild.

2. Pfedmétem podnikdni p¥islusnych podnik je:

— Central: pisobi po celém svété v oblasti nemovitost, maloobchodu, pohostinstvi a restauraci, a to pfredeviim
v jihovychodni Asii. V EU puisobi spole¢nost Central v odvétvi maloobchodu v Itdlii pod znackou ,la Rinascente®,
v Némecku pod znackou ,The KaDeWe Group* a v Dansku pod znackou ,Illum®. V Némecku, Dansku a Italii rovnéz
ptisobi v oblasti vystavby nemovitosti,

— SIGNA: ptisobi predevsim ve dvou oblastech: maloobchod a nemovitosti. V. maloobchodé provozuje fetézec prodejen
nepotravindiskych vyrobki v Némecku (,GALERIA®) a v Belgii (,INNO®). Vlastni rovnéz specializované kamenné
obchody se sportovnim zbozim, jakoz i fadu on-line obchodti pod znackami ,SportScheck” a ,SIGNA Sports United
Group“. Kromé toho provozuje prodejny s nédbytkem v Rakousku, jakoz i dva on-line obchody s nédbytkem (,Kika“
a ,Leiner). V oblasti nemovitosti se SIGNA soustfedi na ndkup, prondjem a spravu pozemkd a budov, jakoz
i vypracovavani projektii. Nemovitosti vlastni pfedevsim v Rakousku, Némecku, severni Itélii a Svycarsku. V Rakousku
a Italii rovnéz provozuje luxusni hotely,

— Selfridges: ptsobi predeviim v oblasti maloobchodu s nepotravindiskymi vyrobky, véetné kosmetickych vyrobki,
damskych, pdnskych, détskych odévii, obuvi, doplikdi a domdcich potieb. Maloobchodni c¢innost spolecnosti
Selfridges zahrnuje tii samostatné obchodni znacky: ,Selfridges”, ,De Bijenkorf“ a ,Brown Thomas and Arnotts
s prodejnami ve Spojeném kralovstvi, Irsku a Nizozemsku, pfidruzenymi digitdlnimi platformami a nemovitostmi
vlastnénymi ve Spojeném krélovstvi a Irsku.

3. Komise po pfedbézném posouzeni zjistila, Ze by oznamovand transakce mohla spadat do pusobnosti nafizeni
o spojovéni. Kone¢né rozhodnuti v tomto ohledu v3ak ziistdva vyhrazeno.

V souladu se sdélenim Komise o zjednoduSeném postupu ohledné nékterych spojovani podle nafizeni Rady (ES)
¢. 139/2004 (%) je tieba uvést, Ze tato véc miiZe byt posouzena podle postupu stanoveného sdélenim.

4. Komise vyzyva zGcastnéné tieti strany, aby ji k navrhované transakci ptedlozily své ptipadné pfipominky.

P¥ipominky mus{ byt Komisi doruceny nejpozdéji do deseti dnti po zvefejnéni tohoto ozndmeni. Je tieba vidy uvést toto
¢islo jednaci:

M.10642 — CENTRAL | SIGNA | SELFRIDGES

" Uf vést. L 24, 29.1.2004, s. 1 (,naiizeni o spojovani*).
() Uf. vést. C 366, 14.12.2013,s. 5.
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Pfipominky lze Komisi zaslat e-mailem, faxem nebo postou. Pouzijte tyto kontaktni informace:
E-mail: COMP-MERGER-REGISTRY@ec.europa.eu

Fax +32 22964301

Postovni adresa:

Commission européenne | Europese Commissie
Direction générale de la concurrence

Greffe des concentrations

1049 Bruxelles/Brussel

BELGIQUE/BELGIE



mailto:COMP-MERGER-REGISTRY@ec.europa.eu
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JINE AKTY

EVROPSKA KOMISE

Zvefejnéni zidosti o schvileni zmény specifikace produktu podle &l. 50 odst. 2 pism. a) nafizeni
Evropského parlamentu a Rady (EU) ¢. 1151/2012 o reZimech jakosti zemédélskych produkti
a potravin, kterd neni mensiho rozsahu

(2022/C 139/07)

Timto zvefejnénim se pFizndvd pravo podat proti zddosti o zménu ndmitku podle ¢lanku 51 nafizeni Evropského
parlamentu a Rady (EU) ¢. 1151/2012 (!) do t¥{ mésict ode dne tohoto zvefejnéni.

ZADOST O SCHVALENI ZMENY SPECIFIKACE PRODUKTU U CHRANENEHO OZNACENI PUVODU NEBO CHRANENEHO
ZEMEPISNEHO OZNACENI, KTERA NEN{ MENS{HO ROZSAHU

Zadost o schvileni zmény v souladu s €l. 53 odst. 2 prvnim pododstavcem natizeni (EU) & 1151/2012
»Prosciutto di San Daniele*
EU ¢& PDO-IT-0065-AMO1 - 24.4.2020
CHOP (X) CHZO ()
1. Seskupeni Zadateli a oprivnény zdjem

Consorzio del Prosciutto di San Daniele
Via Ippolito Nievo, 19

33038 San Daniele del Friuli (UD)
ITALIE

Tel. +39 0432957515
E-mail: info@prosciuttosandaniele.it

Consorzio del Prosciutto di San Daniele [SdruZeni na ochranu $unky ,Prosciutto di San Daniele“] je opravnéno podat
zddost o zménu podle ¢l. 13 odst. 1 vyhldsky Ministerstva zemédélstvi, potravindfstvi a lesnictvi ¢. 12511 ze dne
14. fijna 2013.

2. Clensky stit nebo tieti zemé
Italie
3. Polozka specifikace produktu, jiZ se zména (zmény) tyka (tykaji)

@  Nézev produktu

]

@  Popis produktu

B

X
Zemépisna oblast
@  Dukaz ptivodu

@  Metoda produkce

®  Souvislost

() Uf.vést. L 343,14.12.2012, s. 1.


mailto:info@prosciuttosandaniele.it
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Oznacovani

Jiné: kontrola

4. Druh zmény (zmén)

Zména specifikace produktu se zapsanym CHOP nebo CHZO, kterd nemd byt kvalifikovdna jako zména
mensiho rozsahu podle ¢l. 53 odst. 2 tfettho pododstavce nafizeni (EU) ¢. 1151/2012.

O  Zména specifikace produktu se zapsanym CHOP nebo CHZO, pro néjz nebyl zvefejnén jednotny dokument
(nebo jeho ekvivalent), kterd nema byt kvalifikovdna jako zména mensiho rozsahu podle ¢l. 53 odst. 2 tiettho
pododstavce nafizeni (EU) €. 1151/2012.

5. Zména (zmény)

5.1. Redakéni zména

Naézev specifikace produktu (,Prosciutto di San Daniele“ (chrdnéné oznaceni piivodu): obecnd specifikace) byl zménén na
specifikaci produktu s chrdnénym oznacenim piivodu ,Prosciutto di San Daniele“. Obsah, piilohy specifikace produktu
a Givodni ¢ast nazvand Uvod a metodika byly zruseny.

5.2.  Zména kritického prvku: Ndzev produktu

Césti A a B specifikace produktu (nazvané Ndzev produktu, na néjz se vztahuje oznaceni pilvodu a Popis produktu
s uvedenim surovin a hlavnich organoleptickych, chemickych a fyzikdlnich vlastnosti — ddle jen Popis produktu), které
vymezovaly produkt s chrdnénym ndzvem, byly restrukturalizovidny na cldnek 1 (Ndzev) a ¢linek 5.4 (Fdze
zpracovdni Sunky ,Prosciutto di San Daniele®).

Odkazy na nazev ,Prosciutto di San Daniele del Friuli“ byly odstranény, protoze tento nazev nebyl uveden v zddosti
Itdlie podle ¢lanku 17 nafizeni Rady (EHS) ¢. 2081/1992 ani v ndsledném zdpisu prostfednictvim nafizeni Komise
(ES) ¢. 11071996 a opravy zvefejnéné v Ufednim véstniku Evropské unie dne 4. biezna 2015. Kromé toho byly
odstranény viechny odkazy na vnitrostdtni pravni pfedpisy a pravni pfedpisy EU, protoze jsou zastaralé a zbytecné.

5.3.  Redakéni zména

Seznam referen¢nich dokumentt vztahujicich se k oddilu A specifikace produktu byl zrusen.

5.4.  Redakcni zména: Zemépisnd oblast, metoda produkce, popis produktu

Popis zemépisné oblasti, v niz se musi prasata urcend k vyrobé $unky ,Prosciutto di San Daniele“ narodit, vykrmit
a porazit, uvedeny v oddile B predchozi verze specifikace produktu (Popis produktu) a v bodé 4 jednotného
dokumentu, byl zménén tak, aby upfestioval, Ze v této oblasti musi byt rovnéz bourdna jate¢né upravena téla, coz se
jiz v praxi d&e. Vechny tyto informace jsou nyni souddsti ¢ldnku 3 (Oblast produkce). To nemd vliv na bod
3.4 jednotného dokumentu, protoZe ten se tykd fdzi vyrobniho procesu $unky ,Prosciutto di San Daniele®, které
za¢inaji sefezdvanim jiZ nabouranych Cerstvych veprovych kyt.

Informace o zdkazu pouzivat kance a prasnice uvedené v oddile B pfedchozi verze specifikace produktu (Popis
produktu) byly zménény tak, Ze byl odstranén pozadavek, aby byla prasata ,pfi pordzce v perfektnim zdravotnim
stavu a plné vykrvena“, protoZe to je jiZ povinné ze zdravotnich a hygienickych divodi, a byla zavedena metoda
vypoctu usnadiujici urceni v€ku prasat. Tyto informace lze nyni nalézt v ¢lancich 5.1 (Genetické vlastnosti) a
5.3 (Pordzka a bourdni). Bod 3.3 jednotného dokumentu byl pouze restrukturalizovan, aniz by se zménil jeho obsah.
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5.5.

5.6.

5.7.

Pozadavek na ponechdni distlni ¢4sti nohy (nozic¢ky) na Sunce ,Prosciutto di San Daniele“ az do oznaceni Sunky
logem, dosud uvedeny v oddilu B specifikace produktu (Popis produktu), byl pfeformulovin a nyni je uveden
v ¢ldnku 2 (Popis produktu). V textu je nyni srozumitelnéji uvedeno, jak dlouho musi byt nozicka béhem zpracovani
ponechédna na Sunce.

Zména nekritického prvku: Metoda produkce

Informace o suroviné — tj. zadnich kytich prasat — a popis fdze piipravy jate¢né upraveného téla uvedené v oddile
B pfedchozi verze specifikace produktu (Popis produktu) a v bodé 3.3 jednotného dokumentu byly zménény a nyni
se nachdzeji v ¢lancich 5.1 (Genetické vlastnosti) a 5.3 (Pordzka a bourdni). Bylo také ptfidino nové pravidlo omezujici
rozmér obnaZené svaloviny na 8 centimetrt od vrcholu stehenni kosti.

Tento rozmér obnazené svaloviny méfeny od vrcholu stehenni kosti je ukazatelem kvality a umoZiiuje presné
posoudit, zda byla veptovd kyta spravné oddélena. Toto nové omezeni neznamend Zddnou zménu koneéného
produktu.

Do bodu 3.3 jednotného dokumentu bylo doplnéno shrnuti pravidel pro bourdni vepfovych kyt.

Zména nekritického prvku: Metoda produkce

Do ¢lanku 5.3 (Pordzka a bourdni) a bodu 3.3 jednotného dokumentu se dopliiuje ndsledujici text: ,Vepfové kyty bez
nozi¢ek o hmotnosti 12 kg az 17 kg mohou byt zpracovavany na $unky, pouze pokud jsou uréeny pro nékteré zemé
mimo EU, které nepovoluji ponechéni nozicek.”

Tato zména umoZiiuje zpracovavat na Sunku ,Prosciutto di San Daniele” vepfové kyty bez nozicek, pokud je $unka
urCena na vyvoz do nékterych zemi mimo EU, jako jsou USA a Austrélie, kde zdravotni a hygienické pfedpisy
vyZaduji odstranéni noZzi¢ek. Hmotnostn{ pozadavky na kyty bez nozicek jsou stejné jako pozadavky stanovené ve
specifikaci produktu, upravené o odstranéné nozicky, jejichz hmotnost je pfiblizné 500 g, tj. minimalni hmotnost
se snizuje z 12,5 kg na 12 kg a maximdlni hmotnost se sniZuje ze 17,5 kg na 17 kg.

Zména kritického prvku: Metoda produkce

Popis parametrt Cerstvych vepfovych kyt pouzivanych k vyrobé sunky ,Prosciutto di San Daniele” uvedeny v oddile
B piedchozi verze specifikace produktu (Popis produktu) a v bodé 3.3 jednotného dokumentu se nyni nachdzi
v ¢lanku 5.3 (PordZka a bourdni) a byl zménén niZe popsanym zptsobem, doplnénim nového pozadavku na
maximdlni hmotnost.

Minimdlni hmotnost Cerstvé vepfové kyty byla zménéna z 11 kg na 12,5 kg, protoze v celé Evropé, a zejména v Itdlii,
se chovaji stdle t€73{ prasata a z nich pochazejici jate¢né upravend téla maji vyssi hmotnost. Diivodem jsou genetickd
vylepseni plemen a lepsi chovatelské postupy (hygienickd a sanitdrni zafizeni, dobré Zivotni podminky zvifat
a vyZiva). Vepiové kyty o hmotnosti 11 az 12,5 kg se jiz k vyrobé $unky ,Prosciutto di San Daniele” nepouzivaji,
protoZe jich je na trhu mnohem méné.

Maximadlni povolend hmotnost erstvych vepfovych kyt pouzivanych k vyrobé sunky ,Prosciutto di San Daniele*
byla zménéna na 17,5 kg. Normalni rist, spravny vyvoj a dobrd kvalita jate¢né upraveného téla jsou zajistény i do
této nové maximdlni hmotnosti.

Tloustka tuku kolem vngjsi ¢asti sefiznuté Cerstvé kyty, kterd se méf svisle od vrcholu stehenni kosti véetné kize,
byla zménéna z 15 mm na 17 mm. Povrchova tloustka tuku je ukazatelem kvality Cerstvé veprové kyty a umoziuje
dlouhodobé zrdni $unky. Vzhledem k tomu, Ze se nyni pouzivaji vepiové kyty o vyssi hmotnosti, musel byt tento
parametr upraven tak, aby vyslednd kyta méla dostatecné silnou vrstvu povrchového tuku a v dobrém poméru
k libovému masu.

Stejné zmény byly provedeny také v bodé 3.3 jednotného dokumentu.
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5.8.  Zména nekritického prvku: Metoda produkce

Pravidla pro skladovani Cerstvych vepfovych kyt po bourdni stanovend v oddile B predchozi verze specifikace
produktu (Popis produktu) a v bodé 3.3 jednotného dokumentu byla zménéna a nyni se nachizeji v ¢lanku 5.3
(Pordzka a bourdni). Pozadavky na skladovani Cerstvych vepiovych kyt byly pouze prepsény, ale jejich skute¢ny obsah
se kromé doby od pordzky do zpracovani nezménil: misto ,na produkt nesmi byt zpracovény Cerstvé veprové kyty
prasat, jeZ jsou po pordZce méné nez 24 hodin a vice nez 120 hodin“ nyni pravidlo zni ,ne vice nez 5 (pét) dnii od
data pordzky*“.

Touto zménou se rusi omezeni tykajici se zpracovéni Cerstvych vepfovych kyt v prvnich 24 hodindch po pordzce,
protoze to neni potfebné z technologického hlediska ani z hlediska vyroby ¢i zdravi a hygieny. Toto pravidlo pouze
odrazi skutecnost, Ze chladici zafizent jatek byla v roce 1993, kdy byla vypracovéna tato specifikace produktu, méné
G¢innd neZ dnes.

5.9.  Redakeni zména: Popis produktu

Popis fyzikdlnich a organoleptickych vlastnosti $unky ,Prosciutto di San Daniele po ukonceni procesu zrni
uvedeny v oddile B pfedchozi verze specifikace produktu (Popis produktu) a v bodé 3.2 jednotného dokumentu byl
o vlastnostech $unky ,Prosciutto di San Daniele®, pficemz popis produktu a daje ohledné souvislosti s prostfedim
byly zachovany v plném rozsahu. Podobné zmény byly provedeny i v bodé 3.2 jednotného dokumentu. Tyto zmény
jsou Cisté redakéni a nemaji Zadny dopad na obsah.

5.10. Zména kritickych prvkii: Popis produktu

Chemické vlastnosti plné vyzrdlé Sunky ,Prosciutto di San Daniele“ popsané v oddile B ptedchozi verze specifikace
produktu (Popis produktu) a v bodé 3.2 jednotného dokumentu jsou nyni uvedeny v ¢ldnku 2 (Popis produktu) a byly
zménény niZe popsanym zpiisobem.

Zatimco dfive se v textu uvadélo, Ze ,pomér mezi procentnim obsahem chloridu sodného a procentnim obsahem
vlhkosti (vyjadfeny ¢isly a vyndsobeny 100) nesmi byt niz$i nez 7,8 a vy$8i nez 11,2% nyni se uvadi: ,Obsah soli
(chloridu sodného) nesmi byt nizsi nez 4,3 % a vyssi nez 6,0 %.“ Tato zména umoziiuje posuzovat chlorid sodny
samostatné pomoci minimalnich a maximalnich limitd, jako je tomu jiZz v ptipadé vlhkosti. Stanovené limity
umoznuji vyrobu Sunky s nizkym obsahem soli v souladu s doporucenimi Svétové zdravotnické organizace.
Stanovené hodnoty neméni kone¢ny vyrobek ani organoleptické vlastnosti sunky; misto toho umoziuji pfesné
urcit nadbytek nebo nedostatek soli.

Pravidlo, Ze ,pomér mezi procentnim obsahem vlhkosti a celkovym procentnim obsahem bilkovin musi byt
v rozmezi{ 1,9 az 2,5% bylo zruSeno. Tento parametr se ukdzal pro ucely kontroly kvality Sunky jako netéinny,
protoZe obsah bilkovin hodnoceny ve svaloviné bez povrchového tuku md maly védecky vyznam.

Uréeni indexu proteolyzy (,dusik rozpustny v kyseliné trichloroctové (TCA) jako procentni podil z celkového obsahu
dusiku®) bylo vypusténo, protoZe se jednd o vSeobecné zndmé znalosti. Tento text byl proto uveden do souladu
s formatem pouzivanym pro ostatni fyzikalni a chemické parametry.

Byl zaveden novy limit: ,Vodni aktivita (aw) nesmi pfekrocit hodnotu 0,930.“ Vodni aktivita je analyticky parametr,
ktery je uzite¢ny pro posouzeni mikrobiologické stability Sunky ,Prosciutto di San Daniele“. Kontrola vodni aktivity
je mezindrodné pouZivanym zdravotnim a hygienickym opatfenim se stejnym limitem 0,930 a je také platnou
formou osvédéent, Ze Sunka je vhodna pro vyvoz do nékterych zemi mimo EU. Tato zména nijak neméni vlastnosti
Sunky.

Vsechny tyto zmény umoZiuji podrobnéji kontrolovat, zda md $unka ,Prosciutto di San Daniele* pozadované
chemické vlastnosti, kdyz je oznacena logem a/nebo je na ni umistén jiny identifikacni prostfedek. Stejné zmény
byly provedeny také v bodé 3.2 jednotného dokumentu.
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5.11. Zména kritickych prvkii: Popis produktu

Do ¢ldnku 2 specifikace produktu (Popis produktu) a do bodu 3.2 jednotného dokumentu byly doplnény vlastnosti
platné pro produkty uréené k obchodni tipravé jako balené platky.

Specifikace pro krdjenou Sunku jsou ptisnéjsi nez pro Sunku veelku, protoze balend kréjend Sunka ,Prosciutto di San
Daniele” je ndchylnéjsi k piipadnému zhor$eni jakosti ve fazi uvddéni na trh.

U $unky ,Prosciutto di San Daniele” urcené ke krdjeni byly doplnény tyto nové pozadavky: jeji doba zrdni musi ¢init
,nejméné 430 dni*; ,v misté fezu nesmi byt viditelné hnédé nebo nazloutlé skvrny“ (tento vizudlni parametr
umoziuje pfesné identifikovat vadu vzhledu krdjené Sunky proddvané v plastovych obalech); obsah vlhkosti nyni
musi byt ,nejméné 62 %“ a byl pfiddn novy parametr ,vodni aktivita (aw) nepfesahujici 0,920 Tyto dpravy jsou
nezbytné pro zajisténi organoleptickych vlastnosti, jakosti a mikrobiologické stability krajené balené Sunky
,Prosciutto di San Daniele, kterd musi byt ,mékkd*, ale zdroven dostate¢né suchd.

5.12. Zména kritickych prvkii: Popis produktu

Pravidla tykajici se hmotnosti Sunky ,Prosciutto di San Daniele“ uvedend v oddile B predchozi verze specifikace
produktu (Popis produktu) a v bodé 3.2 jednotného dokumentu se nyni nachdzeji v ¢ldnku 2 (Popis produktu) a byla
zménéna niZe popsanym zptisobem.

Minimélni hmotnost $unky ,Prosciutto di San Daniele” po dokonéeni zpracovani byla zménéna z ,v Zddném piipadé
ne méné nez 7,5 kg“ na ,hmotnost ne méné nez 8,3 kg“. Tato minimalni hmotnost souvisi s minimalni hmotnosti
Cerstvych vepfovych kyt na zacdtku zpracovani, které béhem procesu vyroby Sunky ztrati dehydrataci pfiblizné
30 % své ptivodni hmotnosti.

Byla také zavedena maximdlni hmotnost $unky ,Prosciutto di San Daniele* po dokonéeni zpracovini —
Jnepiesahujici 12,8 kg“. Tento maximadlni limit souvis{ s maximdlni hmotnosti ¢erstvych vepfovych kyt na zacatku
zpracovani, které béhem procesu vyroby Sunky ztrati dehydrataci pfiblizné 30 % své ptivodni hmotnosti.

V textu je nyni také uvedeno, Ze Sunka se vdZi po oznaceni logem a/nebo po pfipevnéni jiného identifika¢niho
prostiedku. Tyto zmény umoziuji vyfadit Sunky, které v dobé zpracovani nebyly dostate¢né vysusené.

5.13. Redakéni zména: Oznacovdni

Popis zptisobii obchodni tpravy Sunky ,Prosciutto di San Daniele” uvedeny v oddilu B pfedchozi verze specifikace
produktu (Popis produktu) byl zménén a nyni se nachdzi v ¢lancich 8.1 (Obchodni tiprava a prodej) a 8.2 (Vyobrazeni
loga a pouZivdni oznaceni). Tyto informace jsou rovnéz uvedeny v bodé 3.6 jednotného dokumentu. Tento text byl
pfepsan, aniZ by se zménil jeho obsah. Byly upfesnény zptsoby obchodni tpravy produktu ,Prosciutto di San
Daniele a odstranény nepodstatné detaily.

5.14. Redakéni zména: Zemépisnd oblast

Doslo ke zméndm v popisu oblasti, v niZ miZze byt nakrdjeny produkt podle oddilu B pfedchozi verze specifikace
produktu (Popis produktu) balen, a v informacich o oblasti produkce a popisu technik chovu prasat, které musi byt
dodrzovany, aby byly zaruceny tradi¢ni vlastnosti Sunky ,Prosciutto di San Daniele®, dfive uvedenych v oddilu
C (Vymezeni zemépisné oblasti a dodrZovdni podminek stanovenych v cl. 2 odst. 4 — déle jen ,Zemépisnd oblast”). Tyto
informace se nyni nachdzeji v ¢lancich 3 (Oblast produkce) a 5.2 (Chov prasat) a byly zménény s cilem zlepsit
piehlednost pfi zachovdni stejného obsahu. Stejné zmény byly provedeny v bodech 3.4, 3.5 a 4 jednotného
dokumentu, které nyni také uvadéji divody pro omezeni krdjeni a baleni krdjené Sunky na zemépisnou oblast.
Pravidlo pro umisténi vyrobnich zafizeni se nezménilo, ale nyni se zdiraziiuje, Ze jednotlivé faze vyroby Sunky
JProsciutto di San Daniele“ musi probihat v dané zemépisné oblasti. Pravidlo pro umisténi zeméd€lskych podnikt
a jatek se nezménilo: prasata se musi narodit, odchovat a porazit v dané zemépisné oblasti a musi zde byt také
bourdna jejich jate¢né upravend téla.



29.3.2022 Utedni véstnik Evropské unie C 139/15

5.15. Zména kritickych prvkii: Metoda produkce

Informace o schvédlenych plemenech prasat uvedené v oddile C piedchozi verze specifikace produktu (Zemépisnd
oblast) a v bodé 3.3 jednotného dokumentu se nyni nachdzeji v ¢linku 5.1 (Genetické vlastnosti) a byly zménény nize
popsanym zptisobem.

Informace o ptivodu surovin s ohledem na genetické typy plemennych zvifat — chovnych samic i samc - jsou nyni
jesté presnéjsi. Text nyni uvadi presné tidaje o viech moznych kombinacich kiiZeni a je piisnéjsi nez pfedchozi verze
specifikace produktu, kterd uvddéla, zZe ,jsou povolena zvifata jinych plemen, kiiZenct nebo hybridi za pfedpokladu,
ze pochazeji ze systému vybéru nebo kifZeni s cilem, ktery je v souladu s pozadavky italské plemenné knihy pro
produkci prasat tézké hmotnostni kategorie®.

Genetické typy prasat, z nichZ se miiZe vyrdbét Sunka ,Prosciutto di San Daniele®, jsou nyni okamzité jasné a text
nyni uvadi — véetné zndzornéni formou tabulky — jediné mozné kombinace kiZeni. Pro zaji$téni maximalni jasnosti
a transparentnosti byl rovnéz zménén bod 3.3 jednotného dokumentu tak, aby obsahoval dplny seznam
pozadovanych genetickych vlastnosti prasat.

Pozménény text stanovi, Ze pro ovéfeni, zda jsou plemeno a geneticky typ slucitelné s vybérem ti{ referencnich
plemen v italské plemenné knize, je nutné je posoudit u samice i samce. Vzhledem k tomu, Ze rovnéz samice
piedstavuji dalezity geneticky piinos, je nyni tfeba hodnotit i prasnice, aby se zajistilo zachovani tradi¢nich
vlastnosti.

S cilem zlepsit kontrolu vyrobniho Fetézce se nyni odkazuje na seznam schvalenych genetickych typt. Tento seznam
bude zvefejiiovat a aktualizovat Ministerstvo zemédélstvi, potravindfstvi a lesnictvi.

Plemena oznacovana diive jako ,bilé uslechtilé“, ,landrace, geneticky vylepsené podle italské plemenné knihy*
a ,duroc, geneticky vylepSené podle italské plemenné knihy“ jsou nyni v nové verzi specifikace produktu
oznacovdna jako ,italské bilé uslechtilé”, ,italské landrace” a ,italské duroc”. Vyznam ziistava stejny.

5.16. Redakcni zména: Metoda produkce

Informace o urcitych typech prasat, kterd nelze pouzit, uvedené v oddile C ptedchozi verze specifikace produktu
(Zemépisnd oblast) a v bodé 3.3 jednotného dokumentu, se nyni nachdzeji v ¢lanku 5.1 (Genetické vlastnosti). Tyto
informace byly zménény tak, aby byly odstranény obecné odkazy na genetické vlastnosti zakdzanych prasat, nebot
text nyni obsahuje seznam schvilenych genetickych typti a povolenych kombinaci plemenitby. Jednd se pouze
o strukturalni zménu — pravidla pro to, co neni povoleno, zistavaji stejnd.

5.17. Kritickd zména: Metoda produkce

Pravidla vylu¢ujici nékteré hmotnosti prasat uvedend v oddile C pfedchozi verze specifikace produktu (Zemépisnd
oblast) a v bodé 3.3 jednotného dokumentu se nyni nachdzeji v cldnku 5.3 (PordZka a bourdni) a byla zménéna nize
popsanym zptisobem.

Tato zména upfesiiuje obecné pojmy ,vysokd hmotnost“ a ,prasata tézké hmotnostni kategorie“ pouzité v predchozi
verzi a stanovi rozmezi hmotnosti jate¢né upraveného téla (v kg). V textu se jiz neuvadi ,priimérnd hmotnost prasete
(zivd hmotnost) 160 kg (plus minus 10 %), ale ,hmotnost jate¢né upraveného téla v rozmezi od minimdlné
110,1 kg do maximalné 168 kg“.

Touto zménou byl odstranén odkaz na primérnou Zivou hmotnost prasat, ktery byl nahrazen parametrem
hmotnosti jednotlivého jate¢né upraveného téla, objektivné a pfesné kontrolované u kazdého prasete p¥i pordzce.
Tato zména umoZiuje pfesnéji kontrolovat, zda kazdé porazené prase spliiuje podminky zpusobilosti; nedoslo ke
zméné vlastnosti, které musi prasata mit, aby mohla byt pouzita jako surovina. Cilem této zmény je jesté vice
sjednotit kvalitu suroviny a omezit tak moznost kolisini hmotnosti prasat a vyslednych jate¢né upravenych tél
a veprovych kyt.

Bod 3.3 jednotného dokumentu jiz nevyZaduje ,primérnou hmotnost prasete (Zivou hmotnost) 160 kg plus minus
10 % byl nahrazen specifickym pozadavkem na hmotnost kazdého jate¢né upraveného téla prasete.
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5.18. Kritickd zména: Metoda produkce

Informace o vyZivé prasat uvedené v oddile C pfedchozi verze specifikace produktu (Zemépisnd oblast) a v bodé
3.3 jednotného dokumentu jsou nyni uvedeny v ¢lanku 5.2 (Chov prasat) a byly zménény niZe popsanym zptisobem.

Nejméné 50 % rocntho pijmu susiny prasat musi byt vyprodukovdno v dané zemépisné oblasti. Podle ¢ldnku
1 nafizeni Komise v pfenesené pravomoci (EU) €. 664/2014 pochdzeji krmné suroviny ze zemépisné oblasti, v niz
jsou chovéna prasata pouZivand k vyrobé Sunky ,Prosciutto di San Daniele”. Kvalitativni vlastnosti téchto surovin
jsou idedln{ pro zajisténi kvalitni a zdravé stravy prasat.

Vlastnosti §unky ,Prosciutto di San Daniele” a jeji souvislost s vymezenou oblasti jsou timto ro¢nim minimalné 50 %
zastoupenim susiny v krmné ddvce, kterd se v rlizném poméru sklada z obilovin, jako je kukufice, kukufi¢ny $rot
a/nebo $rot z kukufi¢nych palic, ¢irok, je¢men, psenice a tritikale, ale také z druhotadych obilovin, hrachu a dalsich
vedlejsich produktl zpracovani pSenice, v kazdém piipadé zaruceny.

Po zméné jsou nyni pravidla pro krmiva strukturovéna v chronologickém pofadi jednotlivych fizi chovu a povolené
suroviny jsou uvedeny v jedné tabulce.

Bod 3.3 jednotného dokumentu byl rovnéz zménén tak, aby obsahoval podrobny popis povolenych surovin
a upfesnoval, Ze v souladu s ¢ldnkem 1 nafizeni (EU) ¢. 664/2014 musi alespori 50 % ro¢niho piijmu susiny prasat
pochdzet ze zemépisné oblasti, v niZ jsou prasata chovana, protoZze z klimatickych a obchodnich davodii neni vzdy
technicky mozné ziskat suroviny na misté. Pfesto je zarucena kvalita a souvislost s mistni oblasti.

Prvni faze chovu, tj. do Zivé hmotnosti 40 kg, nemaji na konecné vlastnosti $unky ,Prosciutto di San Daniele” vliv.
Béhem téchto fdz{ jsou prasata krmena vSemi surovinami povolenymi platnymi pravnimi pfedpisy, aby byly
zajistény jejich nutricni potieby, dobré Zivotni podminky a zdravi.

V tabulce krmnych ddvek jsou uvedeny suroviny povolené v nésledujicich fazich — chovny béhoun a prase ve
vykrmu — které byly zménény takto:

Terminologie pouzivand pro krmné suroviny byla uvedena do souladu s naf{zenim Komise (EU) ¢. 68/2013
o katalogu pro krmné suroviny ve znéni nafizeni Komise (EU) 2017/1017. Tato revize terminologie byla nutnd pro
jasngjsi uréeni typu suroviny, na kterou se odkazuje.

Seznam surovin povolenych ke krmen{ prasat a souvisejici pozadavky byly revidovany takto:

— Byly odstranény lusky rohovniku, masovd moucka, proteinové lyzdty, oves, suSené brambory, maniok,
silizované lisované cukrovarské fizky, sezamovd moucka, kokosovy extrahovany $rot a vedlejsi produkty
destilace spolu se syrovitkou nebo podmdslim, protoze se v oblasti chovu prasat téméf nepéstuji nebo se jiz
nepéstuji viibec, byly zakdzdny novymi pravnimi pfedpisy (masova moucka), je obtizné je sehnat, maji nizkou
vyzivovou kvalitu nebo se producenti jejich vyuZzivani z technickych divoda a z diivoda kvality vyhybaji. Touto
zménou se odstrafiuje moznost pouzivat suroviny z oblasti mimo chov, které se pfestaly pouZivat nebo se
pouzivaji jen v zanedbatelném mnozstvi, a nahrazuji se jinymi surovinami z mistni oblasti. Vysledkem je
posileni souvislosti se zemépisnou oblasti, aniz by to mélo vliv na kvalitu hotové sunky.

— Byly pfidany tyto suroviny: kukufi¢nd sildZ (nyni pfiddvand i do krmiva pro prasata ve vykrmu), kukufi¢nd
lepkova moucka ajnebo kukufi¢ny lepek krmny (nyni pfiddvan i do krmiva pro prasata ve vykrmu), kukufi¢nd
moucka z celych klasti, suSend zrna a vypalky z destilace (nyni pfidivané i do krmiva pro prasata ve vykrmu),
fepkovy Srot, lipidy s bodem tdni nad 36 °C (nyni pfiddvané i do krmiva pro prasata ve vykrmu) a prazené celé
s6jové boby a/nebo s6jové expelery (pfiddvany pouze do krmiva pro chovné béhouny).

Tato zména byla nutnd, protoZe tyto suroviny se péstuji v oblasti, kde se prasata chovaji — ¢asto je péstuji sami
chovatelé — a také proto, Ze se diky vyzkumu a genetickému zdokonalovéni zlepsily jejich nutri¢ni hodnoty.
Zéroven posiluji souvislost mezi sunkou ,Prosciutto di San Daniele” a zemépisnou oblasti.
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— Byla zménéna povolend mnoZstvi nasledujicich surovin: podmasli (pouze chovni béhouni), moucka
z kukufi¢ného lepku a/nebo kukufi¢ny lepek krmny, kukufice, ¢irok, jemen, psenice, tritikale, dehydratované
cukrovarské fizky, vojtéska (susend pii vysoké teploté), produkty ziskané pfi extrakci séjovych bobt, produkty
ziskané pii extrakci slunecnicovych semen, hrachu a ostatnich semen lusténin.

Tato zména byla provedena s ohledem na dostupnost téchto surovin v oblasti produkce a na védecké poznatky
ziskané odvétvim krmiv v poslednim desetileti. MnoZstvi bylo zvyseno, protoZe se jednd o slozky krmiva, které
vzdy tvofily zdklad tradi¢ni potravy prasat, a protoZe se zpravidla péstuji v dané zemépisné oblasti — ¢asto pro
vlastni potiebu chovatelt prasat. Poméhaji také zlepsit pifjem vldkniny a Zivotni funkce prasat. PouzZiti téchto
surovin ve vét$sim mnozstvi neméni vlastnosti produktu s CHOP, ale posiluje souvislost s danou oblasti.

— Tolerance 10 % vztahujici se na mnozstvi jednotlivych surovin obsazenych v krmivu byla upravena s odkazem
na ¢l. 17 odst. 2 pism. b) natizeni (ES) ¢. 767/2009, ¢imzZ se text uvadi do souladu s platnymi pravnimi pfedpisy
o krmeni hospodatskych zvifat.

— S touto zménou se zavadi tyto nové limity: mnozstvi hrubého tuku z produktd ziskanych pii extrakci séjovych
bob, slune¢nicovych a Fepkovych semen nesmi piekrocit 2,5 % denniho pfijmu susiny a obsah tuku je omezen
na 5 % denniho pfjmu susiny. Vysledkem téchto omezeni je kvalitni protu¢nélost veprovych kyt.

5.19. Nekritickd zména: Metoda produkce

Definice fizi chovu prasat stanovend v oddile C pfedchozi specifikace produktu (Zemépisnd oblast) se nyni nachdzi
v ¢lanku 5.2 (Chov prasat) a byla zménéna nize popsanym zptsobem.

Maximalni doba trvéni fize sajiciho selete se zménila z 30 na 28 dni, jak je stanoveno v kapitole II, bodé C pfilohy
I smérnice Rady 2008/120/ES.

Délka fize odstdvcete se prodlouzila z 80 dnil na 3 mésice a pro odstdvcata je nyni stanovena maximdlni hmotnost
40 kg. Tyto dva parametry, které musi byt dodrzovany soucasné, zajistuji v této fazi postupny a vyvdzeny rist
prasat, coZ je jedna z kli¢ovych charakteristik chovu prasat ,t¢zké hmotnostni kategorie* v oblasti produkce.

Faze chovného béhouna nyni konéi nejpozdéji v 5 mésicich, aby byl zajistén vyvazeny rist pfed fazi prasete ve
vykrmu. Na zdkladé vyvoje v oblasti genetiky a vyzivy a pouzivani standard dobrych Zivotnich podminek zvifat,
které pfinesly vSeobecné zlepSeni riistovych schopnosti prasat, byla také zvysena maximalni hmotnost prasat na
konci faze chovného béhouna z 80 kg na 85 kg.

Text jiz neuvadi hmotnostni rozmezi pro fazi prasete ve vykrmu, misto toho specifikuje pfesnou hmotnost jate¢né
upravenych tél prasat pro dalsi fazi procesu — porazku.

5.20. Redakéni zména: Metoda produkce

Informace o klasifikaci jate¢né upravenych tél a dobrych Zivotnich podminkach zvifat uvedené v oddile C pfedchozi
specifikace produktu (Zemépisnd oblast) se nyni nachazeji v ¢lancich 5.2 (Chov prasat) a 5.3 (Pordzka a bourdni) a byly
zménény vypusténim obecnych ustanoveni o dobrych Zivotnich podminkach zvitat a infrastruktute zemédélského
podniku, protoZe jsou jiz pfedmétem jinych pravnich predpist EU (smérnice Rady 2008/120/ES).

5.21. Redakéni zména: Ditkaz piivodu

Byly zménény informace o kontrole zemédélskych podnikd uvedené v oddile C predchozi specifikace produktu
(Zemépisnd oblast). Tyto informace jsou nyni uvedeny v ¢ldnku 4 (Diikaz piivodu) a text byl revidovdn, aniz by se
zménil jeho obsah. Nyni vymezuje viechny kategorie hospoddfskych subjektli v rdmci fetézce s cilem zajistit
sledovani a vysledovatelnost produktu ,Prosciutto di San Daniele*.
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5.22. Nekritickd zména: Oznacovdni

Informace o oznacovéni prasat uvedené v oddile C pfedchozi verze specifikace produktu (Zemépisnd oblast) a v bodé
3.6 jednotného dokumentu se nyni nachdzeji v ¢lanku 5.2 (Chov prasat) a byly zménény nize popsanym zptsobem.
Lhdta pro oznaceni byla zménéna z ,30 dni“ na ,pfi odstaveni®, aby byla zajisténa vysledovatelnost suroviny az ke
stddu, v némz se prase narodilo.

Za ti¢elem lepsiho prosazovéni specifikace produktu byl doplnén popis informaci, které musi obsahovat oznaceni
stdda pivodu. Néstroje pouzivané v soucasnosti jiz tyto nové specifikace spliuji.

Pro zaji§téni maximalni ptehlednosti a transparentnosti pfi sledovéni a vysledovatelnosti produktu ,Prosciutto di San
Daniele” byla doplnéna referen¢ni tabulka, kterd uvadi, které pismeno mé byt pouzito pro piislusny mésic porodu —
informace, kterd musi byt soucdsti oznaceni.

S ohledem na technologicky vyvoj byla doplnéna moznost pouzit kromé oznacovani tetovanim jiné identifikaéni
prostiedky.

Bylo upfesnéno pravidlo pro stanoveni stdif prasete v mésicich, coz umoziuje kontrolovat dodrzovani omezeni
tykajicich se jednotlivych fazi chovu bez jakychkoli pochybnosti.

Z bodu 3.6 jednotného dokumentu byl odstranén odkaz na oznaceni zemédélce, protoze se tykd kontrol a systému
vysledovatelnosti, a nikoli oznac¢ovani produktu.

5.23. Redakéni zména: Kontrola

Byly provedeny zmény v informacich o zavedeném kontrolnim systému pro ptesuny prasat, oznaceni a osvédceni
uvedenych v oddile C pfedchozi specifikace produktu (Zemépisnd oblast). Tyto informace jsou nyni uvedeny
v ¢lanku 4 (Diikaz piivodu). Novy text vymezuje vSechny kategorie hospoddtskych subjektti v rdmci Fetézce s cilem
zajistit sledovani a vysledovatelnost produktu ,Prosciutto di San Daniele*.

5.24. Nekritickd zména: Oznacovdni

Informace o oznacovani vepfovych kyt razidlem na jatkdch uvedené v oddile C predchozi verze specifikace produktu
(Zemépisnd oblast) a v bodé 3.6 jednotného dokumentu se nyni nachdzeji v ¢lanku 5.3 (Pordzka a bourdni) a byly
zménény niZe popsanym zpusobem.

Tato zména zajistuje lepsi srozumitelnost diky nahrazeni pojmu ,0znaceni zemédélce“ pojmem ,oznaceni pavodu*
a pojmu ,nesmazatelné razitko jatek“ pojmem ,identifikacni razitko jatek*.

V zdjmu lepstho prosazovani specifikace produktu jsou nyni srozumitelnéji popsdny pozadavky na identifikacni
razitko jatek. Razitka pouzivand v soucasné dobé na jatkdch jiz tyto pozadavky spliiuji. S ohledem na technologicky
vyvoj byla doplnéna moznost pouzivat kromé identifika¢ntho razitka jatek nebo misto néj jiné identifikacni
prostiedky.

Z bodu 3.6 jednotného dokumentu byl odstranén odkaz na razitko jatek, protoze se tykd kontrol a systému
vysledovatelnosti, nikoli oznac¢ovani produktu.

5.25. Redakéni zména: Metoda produkce

Informace tykajici se bourdren uvedené v oddile C predchozi specifikace produktu (Zemépisnd oblast) se nyni
nachdzeji v ¢ldnku 5.3 (Pordzka a bourdni) a byly zménény tak, aby bylo zfejmé, Ze jate¢né upravend téla mohou byt
bourdna také ve specializovanych bourdrnach masa zapsanych v kontrolnim systému, jak tomu bylo jiz v pfedchozi
Verzi.

5.26. Redakcni zména: Zemépisnd oblast

Mapy zemépisné oblasti uvedené v oddile C (Zemépisnd oblast) predchozi specifikace produktu a seznam referen¢nich
dokumentt vztahujicich se k tomuto oddilu byly vypustény.
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5.27. Redakéni zména: Souvislost

V oddile D pfedchozi verze specifikace produktu (Pivod produktu ve vztahu k zemépisné oblasti) byly provedeny zmény,
které zestrucnily obsah a zdroven zachovaly podstatné historické tidaje. Tyto informace jsou nyni uvedeny v ¢lanku 6
(Souvislost s prostiedim).

5.28. Redakéni zména: Metoda produkce

Informace o jednotlivych fizich vyrobniho procesu uvedené v oddile E predchozi specifikace produktu (Metoda
produkce) se nyni nachdzeji v ¢lanku 5.4 (Fdze zpracovdni Sunky ,Prosciutto di San Daniele”) a byly zménény tak, aby
zahrnovaly seznam jednotlivych krokd, které jsou soucdsti procesu vyroby Sunky ,Prosciutto di San Daniele a které
nyni zahrnuji také procesy ,opatfeni razitkem s datem zahdjeni zrdni“ a ,0oznaceni logem*, jiz uvedené v predchozi
verzi. Italsky vyraz pouzivany pro fazi zavéSeni Sunky za celem suseni byl zménén ze stagionatura [,stirnuti“ nebo
,zrani“] na affinamento [,dozrdvani“] pro piesné a jednoznacéné uréeni tohoto kroku zpracovani.

5.29. Nekritickd zména: Metoda produkce

Informace o fazich vyrobnitho procesu spocivajicich v odloZeni, chlazeni a sefiznuti uvedené v &sti E pfedchozi
specifikace (Metoda produkce) se nyni nachdzeji v ¢lanku 5.4 (Fdze zpracovdni Sunky ,Prosciutto di San Daniele” —
odloZeni, chlazeni a sefiznuti) a byly zménény nize popsanym zptsobem.

Maximaln{ lhita pro doddni vepfovych kyt z jatek do susdrny byla zménéna ze 120 hodin“ na ekvivalent ,5 dni*.

Ulozeni vepfovych kyt do chladirny pfed zrdnim neni povinné. Tato zména zohlediiuje zlep3eni vykonu chladicich
zatizeni na jatkdch a ve vozidlech.

Moznost opétovného sefiznuti jiZ sefiznuté unky byla nyni uvedena vyslovné. Tento proces nemd negativni vliv na
vlastnosti hotového produktu.

Bylo zavedeno pravidlo, podle néhoz se v susdrnich zapsanych v kontrolnim systému nesmi pracovat s vepfovymi
kytami s ponechanou nozickou, které nebyly schvéleny pro proces vyroby Sunky s CHOP. Toto opatieni je nezbytné
k zajisténi jasného oddéleni Sunky ,Prosciutto di San Daniele“ od jinych podobnych produkti ve vyrobnich
zafizenich s cilem usnadnit sledovéni, jehoz cilem je zabrdnit podvodnému pouzivani CHOP.

5.30. Nekritickd zména: Metoda produkce

Informace o fazich soleni a lisovani v rdmci vyrobniho procesu uvedené v oddilu E pfedchozi specifikace produktu
(Metoda produkce) jsou nyni uvedeny v ¢lanku 5.4 (Fdze zpracovdni Sunky ,Prosciutto di San Daniele” — soleni a lisovdni)
a byly zménény nize popsanym zptisobem. Zddnd z téchto zmén nemd vliv na vlastnosti hotového produktu.

Zménou se zavadi moznost kratsi doby soleni nez ,jeden den na kilogram hmotnosti, pokud ,mistr uzendt“ na
zdkladé zkusenosti se skute¢nou dobou solenijodsolovadni nebo s obsahem vlhkosti ¢i hmotnosti vepfové kyty
usoudi, Ze fize soleni trvala dostate¢né dlouho na to, aby $unka ziskala typické vlastnosti produktu ,Prosciutto di
San Daniele”.

Obecny odkaz na ,vysokou vlhkost byl nahrazen specifikaci, Ze vlhkost musi byt ,nejméné 65 %“.

Teplotni rozsah byl zvysen z ,,0-3 °C* na ,0-5 °C*, protoZe pfedchozi hodnoty byly velmi omezujici a mohly byt pfi
pfistupu do chladirny pfekroceny. Toto nemd vliv na skute¢nou teplotu vepiové kyty.

Opakované masirovani a lisovani masa jiz nemusi probihat ,v poloviné pfedem stanovené doby soleni®, protoze
pozadavek, aby masirovani probihalo pfesné v poloviné doby soleni, je obtizné splnitelny a nemd technické
opodstatnéni. Lisovani lze nyni provadét nékolikandsobnym masirovanim veptovych kryt ajnebo stilym tlakem;
tato volba je ponechdna na uvdzeni ,mistra uzendfe, ktery na zdkladé svych zkuSenost{ a vlastnosti produktu
dokéze odhadnout nejlepsi metodu.
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V zdjmu piehlednosti byly pro chladirny, v nichZ probihd lisovani, stanoveny vlhkostni a teplotni podminky.

5.31. Nekritickd zména: Metoda produkce

Informace o fazi vyrobniho procesu spocivajici v odlezeni uvedené v oddilu E pfedchozi specifikace produktu
(Metoda produkce) se nyni nachazeji v ¢ldnku 5.4 (Fdze zpracovdni Sunky ,Prosciutto di San Daniele” — uleZeni, iprava
a zvySeni teploty) a byly zménény niZze popsanym zptisobem.

Minimdlni doba uleZeni se prodlouzila z 60 na 75 dni. Tato zména je nezbytnd, protoze se pouZivaji Cerstvé vepfové
kyty o vyssi hmotnosti.

Doba uleZeni jiz neni omezena na 90 dni. Tato zména je nutnd proto, aby mohl ,mistr uzendi“ na zakladé zkusenosti
a specifickych vlastnosti vepfovych kyt rozhodnout, kdy ukoncit dobu uleZeni.

Minimdlni a maximdlni limity pro vlhkost vzduchu v mistnosti, kde probihd ulezeni, byly zménény ze 70 % na 45 %
az 80 % na 90 % a minimdlni teplota v této mistnosti byla zménéna ze 4 °C na 1 °C. Tato zména nemd vliv na
vlastnosti kone¢ného produktu; ma za cil optimalizovat proces suSeni a zabrdnit vzniku vad.

5.32. Nekritickd zména: Metoda produkce

Informace o fdzi vyrobniho procesu spocivajici v myti uvedené v oddilu E ptedchozi specifikace produktu (Metoda
produkee) se nyni nachdzeji v ¢lanku 5.4 (Fdze zpracovdni Sunky ,Prosciutto di San Daniele” — myti) a byly zménény nize
popsanym zpiisobem.

Tato zména pfesné definuje fazi ,zvySovani teploty*, kterd myti pfedchdzi, protoze pred mytim vyrobku je velmi
dulezité postupné zvysovat jeho teplotu.

Moznost pouzivat na myti kartdce byla zruSena, protoZe je jiz nelze pouzivat z hygienickych divodi. Ze stejného
dtvodu jiz neni myti striktné povinné.

5.33. Nekritickd zména: Metoda produkce

Informace o fzi suseni $unky uvedené v oddile E pfedchozi specifikace produktu (Metoda produkce) se nyni nachdzej
v ¢lanku 5.4 (Fdze zpracovdni Sunky ,Prosciutto di San Daniele* — suSeni a p¥iprava na zavéSeni za iicelem suseni) a byly
zménény niZe popsanym zpusobem.

Text jiz nestanovuje limity pro procento vlhkosti, teplotu nebo dobu trvani fize suen, ale ponechdva je na peclivém
zvdzen{ ,mistra uzendfe“. Tento tradi¢ni lidsky faktor ma pro typické zpracovani Sunky ,Prosciutto di San Daniele*
zdsadni vyznam.

Italsky termin pouZivany pro krok piipravy Sunky k suseni byl zménén z prestagionatura na pre-affinamento, protoZze
stagionatura, a tedy i prestagionatura, mohou vést k nejasnostem a nepochopent.

Rozsah teplot, pfi nichz se Sunka pfipravuje k suseni (fize pre-affinamento), byl rozsifen z ,12-14 °C na zacitku
a 14-19 °C na konci“ na ,11-20 °C* Tato zména zjednodusuje technicky aspekt, aniz by méla vliv na vlastnosti
kone¢ného produktu.

5.34. Nekritickd zména: Metoda produkce

Informace o fazi vyrobniho procesu spocivajici v zavéSeni Sunky za tGicelem suseni uvedené v oddilu E pfedchozi
specifikace produktu (Metoda produkce) a v bodé 5.3 jednotného dokumentu se nyni nachdzi v ¢lanku 5.4 (Fize
zpracovdni Sunky ,Prosciutto di San Daniele” — zavéSeni za ticelem sueni a potirdni smési sddla, soli, pepfe a obilnych derivdtii)
a byly zménény niZe popsanym zptisobem.

Italsky termin pouZzivany pro fdzi zavéSeni Sunky za Glelem suSeni byl zménén ze stagionatura na affinamento,
protoze prvni termin maZe vést k nejasnostem a nepochopeni.
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Pravidlo urcujici zptisob umisténi Sunek viic¢i okntim bylo zruseno, protoze cirkulace vzduchu v konzervaénich
mistnostech zajistuje, Ze vSechny Sunky vysychaji postupné, coz vede ke stejnému vysledku. Tato zména byla
provedena také v bodé 5.3 jednotného dokumentu. Odkaz na typ klimatiza¢nich systémt povolenych pro pouziti
ve vyrobnich zafizenich byl zménén tak, aby poskytoval vhodnéjsi definici.

o«

V textu jiZ nen{ uvedeno, Ze tato faze ,obvykle trvd osm mésic“, protoZe se jednd o obecné tvrzeni. Novd minimdln{
doba zpracovéni je 400 dni, coZ odpovidd 13 mésicim a 4 dniim, a to v¢etné vySe zminéné fize zavéseni Sunky za
tcelem suseni, kterd stale trvé pfiblizné 8 mésica.

Sunky se nyni mohou potiit smési sdla, soli, pepte a obilnych derivétii vice nez dvakrét: potirdni smési sadla, soli,
pepfe a obilnych derivatd pFispivé k rozvoji a zachovani kvalitativnich vlastnosti typickych pro sunku ,Prosciutto di
San Daniele” a zdroven ji udrzuje mékkou a zabratiuje tvorbé kirky na jejim povrchu.

V zdjmu ochrany zdravi a hygieny je nyni v textu uvedeno, Ze myti mizZe probihat pouze pfed vykosténim.

Prohldseni o zdkazu ,vSech procestt umélého suseni“ bylo odstranéno, protoZe bylo obecné a nejasné.

5.35. Kritickd zména: Metoda produkce

Informace o délce vyrobniho procesu uvedené v oddilu E pfedchozi specifikace produktu (Metoda produkce) a v bodé
3.2 jednotného dokumentu se nyn{ nachdzeji v ¢lancich 2 (Popis produktu) a 5.4 (Fdze zpracovdni Sunky ,Prosciutto di
San Daniele“ — oznaceni logem) a byly zménény nize popsanym zptsobem.

Tato zména prodluzuje minimalni dobu zpracovani z 12 mésic na ,nejméné 400 dni“. Tato zména byla nutng,
protoze pouziti ¢erstvych veptovych kyt o vyssi hmotnosti vyZaduje delsi minimalni dobu zrdni, aby se zajistilo
jejich fddné vysuSeni. Delsi doba zrani navic je$té vice zlepSuje organoleptické vlastnosti Sunky ,Prosciutto di San
Daniele®.

Z téchto divodl byla zru$ena moznost zkrdtit minimdlni dobu zpracovani kyt, jejichz hmotnost je tésné nad
minimdlni povolenou hmotnosti.

Minimaélni doba zran{ je nyni rovnéz uvedena jako vlastnost produktu v bodé 3.2 jednotného dokumentu.

5.36. Nekritickd zména: Metoda produkce

Informace o procesu oznacovani Sunky logem uvedené v oddilu E pfedchozi specifikace produktu (Metoda produkce)
a v bodech 3.2 a 3.6 jednotného dokumentu se nyni nachdzeji v ¢lanku 5.4 (Fdze zpracovdni Sunky ,Prosciutto di San
Daniele” — oznaceni logem) a byly zménény niZe popsanym zpiisobem.

Text nyni uvadi popis moZnosti oznaceni s tim, Ze Sunka mtiZe byt oznacena vice nez jednou, a obsahuje specifikace
loga. Zménou se zlepsil popis loga Sunky ,Prosciutto di San Daniele®, které musi byt v piipadé naporcovanych Sunek
vyznaceno na kazdé porci.

Pro tcely sledovani a vysledovatelnosti Sunky ,Prosciutto di San Daniele” je nyni odkaz na identifikaéni k6d na logu
srozumitelné&jsi: musi identifikovat vyrobce, ktery dokoncil vyrobni proces.

Logo vyZehnuté na Sunce maZe nyni obsahovat malé dodate¢né identifika¢ni znacky, které pii pohledu pouhym
okem neméni celkovou kompozici loga, ale umoziuji ho identifikovat jako originalni znacku vyrobenou pomoci
certifikovaného znackovaciho Zeleza a nikoli jako podvodnou kopii.

Stejné jako tomu bylo jiz v pfedchozi verzi specifikace produktu, umoziuje sdruzeni jako vlastnik znackovacich
zelez kazdému vyrobci zapsanému v systému kontroly CHOP a spliiujicimu pozadavky specifikace produktu
,Prosciutto di San Daniele“ — bez ohledu na to, zda je tento vyrobce soucdsti samotného sdruzeni — pouzivat tato
zeleza k certifikaci produktu s CHOP.
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S ohledem na technologicky vyvoj byla doplnéna moznost pouzivat vedle vyZehu nebo misto ngj i jiné identifikaéni
prostiedky. Toto ustanoveni bylo rovnéz doplnéno do bodt 3.2 a 3.6 jednotného dokumentu.

5.37. Redakéni zména: Kontrola

Odkazy na kontrolu susdren uvedené v oddile E pfedchozi verze specifikace produktu (Metoda produkce) byly
odstranény.

5.38. Nekritickd zména: Kontrola

Informace o pfesunech sunky béhem procesu zrdn{ uvedené v oddile E pfedchozi verze specifikace produktu (Metoda
produkce) se nyni nachdzeji v clanku 5.5 (Pfemisténi Sunky béhem zrdni) a byly zménény pteformulovanim cdsti
o premisténi unky pied uplynutim 180 dnd. Tato zména zlepsuje srozumitelnost, ale neméni vyznam.

5.39. Nekritickd zména: Oznacovdni

Podrobnosti o zaruceni vysledovatelnosti od pocatku procesu zrdni uvedené v oddile E pfedchozi specifikace
produktu (Metoda produkce) a v bodé 3.6 jednotného dokumentu se nyni nachizeji v ¢lanku 5.4 (Fdze zpracovdni
Sunky ,Prosciutto di San Daniele* — opatieni razitkem s datem zahdjeni zrdni) a byly zménény tak, aby lépe popisovaly
pozadavky na Casové razitko zahdjeni zrdni.

Razitka, kterymi se oznacuji Sunky, jiz nemusi obsahovat zkratku ,D.O.T.“ pro zastaraly vyraz Denominazione di
Origine Tutelata [,chrdanéné oznaceni ptivodu“]. Misto toho je tieba pouzivat zkratku ,P.S.D.“ — ,Prosciutto di San
Daniele®, protoze odkazuje na zapsané chranéné oznaceni ptvodu. V zdjmu lepsiho sledovani a vysledovatelnosti
Sunky ,Prosciutto di San Daniele” musi razitko s datem zahdjeni zran{ uvadét také ¢islo sarze produktu.

S ohledem na technologicky vyvoj byla pfiddna moznost pouzit kromé razitka s datem zahdjeni zrdni nebo misto n¢j
ijiné identifikaéni prostredky.

Z bodu 3.6 jednotného dokumentu byl odstranén odkaz na opatiovéni Cerstvych veptovych kyt razitkem, protoze
toto se tykd kontrol a systému sledovatelnosti, nikoli oznacovani.

5.40. Redakcni zména: Ditkaz piivodu

Informace o kontrolnich postupech tykajicich se razitek s datem zahdjeni zrdni a log vyzehnutych na Sunce, které
byly dfive soucdsti oddilu E specifikace produktu (Metoda produkce), je nyni mozné najit v ¢lanku 4 (Diikaz pivodu).

Seznam referen¢nich dokumentt vztahujicich se k oddilu E specifikace produktu byl vypustén.

5.41. Redakéni zména: Souvislost

Byly provedeny zmény informaci v oddilu F pfedchozi verze specifikace produktu (Souvislost se zemépisnym
prostiedim) a bodu 5 jednotného dokumentu. Zménéna verze téchto informaci, kterd zachovavd pouze obsah
prokazujici souvislost s tizemim, je nyni uvedena v ¢clanku 6 (Souvislost s prostiedim). V této zkrdcené verzi nebyly
provedeny zddné zmény klicovych prvkid doklddajicich souvislost mezi Sunkou ,Prosciutto di San Daniele
a zemépisnou oblasti. Podobné byl pfepsin bod 5 jednotného dokumentu, ktery nyni uvadi kli¢ové informace
stru¢néji a obsahuje odkaz na tradi¢ni prvky, diky nimz jsou prasata a techniky vyroby Sunky jedine¢né.

5.42. Redakéni zména: Kontrola

Byly provedeny zmény oddilu G pfedchozi verze specifikace produktu (Struktura kontroly podle cldnku 10 natizeni Rady
(EHS) ¢. 2081/92). Tyto informace lze nyni nalézt v ¢lancich 4 (Diikaz piivodu) a 7 (Kontrola). Informace o kontrolnim
subjektu byly aktualizovany.
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5.43. Redakini zména: Oznalovdni

Informace o posloupnosti symbolii identifikujicich surovinu a hotovy produkt béhem zpracovani uvedené v oddile
H pfedchozi verze specifikace produktu ((Informace o zvldstnim oznacovdni spojeném s pojmem ,CHOP® a ekvivalentnimi
vnitrostdtnimi pojmy — dale jen Oznaovdni) a v bodé 3.6 jednotného dokumentu se nyni nachdzeji v ¢lancich 5
(Metoda produkce Sunky ,Prosciutto di San Daniele) a 8 (Obchodni tiprava, uvddéni na trh a oznacovdni). Tento obsah byl
zménén tak, aby uvddél podrobny popis symboll a znacek pouzivanych k identifikaci Sunky ,Prosciutto di San
Daniele“, a to v chronologickém pofadi zpracovani. Z bodu 3.6 jednotného dokumentu byly tyto informace
odstranény, protoze se tykaji kontrol a vysledovatelnosti, nikoli oznac¢ovéni. Cilem téchto zmén je zlepsit systém
sledovéni a vysledovatelnosti Sunky ,Prosciutto di San Daniele*.

5.44. Nekritickd zména: Oznacovdni

Informace o pitomnosti loga na viech riznych obchodnich dpravich uvedené v oddile H pfedchozi verze
specifikace produktu (Oznacovdni) a v bodech 3.2 a 3.6 jednotného dokumentu se nyni nachdzeji v ¢lanku 8
(Obchodni iprava, uvddéni na trh a oznacovdni) a byly zménény niZe popsanym zptisobem.

V textu jsou nyni podrobné popsany jednotlivé formaty obchodni dpravy ,Prosciutto di San Daniele” a jejtho uvddéni
na trh. Nyni je zde také specifikovdan zpisob uvddéni ndzvu produktu a obrazku loga a vyjmenoviny povinné
informace na etiketdch pro rizné formaty obchodni Gpravy.

Text nyn{ vyjmenovava identifika¢ni prvky, které musi byt na $unce ,Prosciutto di San Daniele” s kost{ i bez kosti
vzdy zachovdny, aby bylo mozné sledovéni a vysledovatelnost a aby se zabrénilo jejich odstranéni ve fazi uvddéni
na trh.

V textu je nyni jasné popsdno, jak u Sunky s kosti a bez kosti vypocitat délku doby zrani (v mésicich). Tato zména je
nutnd, aby kazdy subjekt nebo dozorovy tifad pocital dobu zrani spravné a jednozna¢né.

Bylo urceno, Ze pokud se mé Sunka ,Prosciutto di San Daniele proddvat jako balené platky, musi byt vykosténa ve
vymezené zemépisné oblasti. Jedinym cilem tohoto pozadavku je zachovat kvalitu krdjeného baleného produktu
a zabranit podvodim. To nepfimo vyplyvalo jiz z oddilu C pFedchozi verze specifikace produktu, ktery stanovil, Ze
dilny krajeni musi byt umistény v oblasti produkce a Ze viechny operace, které maji byt provadény témito dilnami,
musi byt realizovany ve vymezené zemépisné oblasti.

Nyn{ je stanoveno, Ze Sunka bez kosti mtize byt pfed krdjenim zchlazena na teplotu niz$i nez 0 °C, protoZe to
pomahd zachovat typické vlastnosti Sunky ,Prosciutto di San Daniele” a zabranit vzniku vad pfi krdjen{ a baleni.

Specifikace loga jsou nyni pfesné popsdny a ilustrovany obrazkem samotného loga. Diky této zméné jsou tyto
informace, které jsou nezbytné pro spravnou podobu obrazkd, srozumitelngjsi. Bod 3.6 jednotného dokumentu byl
rovnéZz upraven tak, aby obsahoval obrazek loga.

Nyni je stanoveno, Ze ndzev ,Prosciutto di San Daniele* musi byt ponechdn v italting, aby byl produkt
nezaménitelné rozpoznatelny kdekoli na svété.

5.45. Redakéni zména: Kontrola

Informace o kontroldch provddénych u znackovacich Zelez, o vyznamu log pro hotovy produkt a o porusenich
pravidel uvedené v oddile H pfedchozi verze specifikace produktu (Oznacovdni) se nyni nachdzeji v ¢lancich 5.4
(Fdze zpracovdni Sunky ,Prosciutto di San Daniele“ — oznacovdni logem) a 8.2 (Reprodukce loga a pouZivini ndzvu). Tyto
informace byly bud ponechdny v nezménéné podobé, nebo byly zménény tak, aby byly odstranény podrobnosti,
které nebyly pro specifikaci produktu relevantni.

5.46. Redakeni zména: Oznalovdni

Informace o symbolech vysledovatelnosti vyraZzenych na mase na jatkdch a v susdrné uvedené v oddile H pfedchozi
verze specifikace produktu (Oznacovdni) se nyni nachdzeji v ¢lancich 5.3 (Pordzka a bourdni) a 5.4 (Fdze zpracovdni
Sunky ,Prosciutto di San Daniele“) a byly bez zmény obsahu zafazeny do pofadi jednotlivych krokti zpracovani.
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5.47. Nekritickd zména: Oznacovdni

Informace o oznacovani §unky ,Prosciutto di San Daniele“ s kosti, bez kosti a balené a nakrdjené $unky uvedené
v oddile H pfedchozi verze specifikace produktu (Oznacovdni) a v bodé 3.6 jednotného dokumentu se nyni nachdzeji
v ¢lanku 8.3 (Oznacovdni) a byly zménény niZe popsanym zpiisobem.

U vsech formétt pouzivanych pro prodej sunky ,Prosciutto di San Daniele byly revidovdny informace na etiketdch
s cilem sjednotit jeji obchodni Gpravu na trhu a zlepsit rozpoznatelnost produktu.

Bod 3.6 jednotného dokumentu byl zménén a nyni obsahuje shrnuti hlavnich pozadavkd na oznacovéni.

5.48. Redakéni zména: Oznacovdni

Podrobnosti o dodate¢nych informacich na etiketé uvedené v oddilu H predchozi verze specifikace produktu
(Oznacovdni) se nyni nachdzeji v ¢lanku 8.3 (Oznacovini) a byly zménény, pfiCemz byly zachoviny koncepty
stanovené v pfedchozi verzi specifikace produktu, ale jasnéji se rozli$uje mezi pojmy, které mohou a nemohou byt
pouzity, a byl odstranén irelevantni obsah.

5.49. Redakéni zména

Oddil 1 pfedchozi specifikace produktu (Podminky podle vnitrostdtnich pravnich predpist, které je tieba dodrZet) byl zrusen.

5.50. Redakéni zména

Piilohy specifikace produktu (,smérnice ¢ 14/1992¢, ,DAR 03/04 ze dne 9. listopadu 2004 a ,Clenské poplatky, bézné
poplatky a bézné vylepSeni“) byly zruseny.

]EDNOTNY’ DOKUMENT
»Prosciutto di San Daniele“
EU & PDO-IT-0065-AMO01 - 24.4.2020
CHOP (X) CHZO ()

1. Néizev

,Prosciutto di San Daniele“

2. Clensky stit nebo tieti zemé
Itdlie
3. Popis zemédélského produktu nebo potraviny

3.1.  Druh produktu (podle p¥ilohy XI)

T#{da 1.2: Masné vyrobky (vafené, solené, uzené atd.)

3.2.  Popis produktu

,Prosciutto di San Daniele” je Sunka prosciutto crudo, kterd byla nasolena a susena nejméné 400 dni od data zahdjeni
zrani. Pro produkt ,Prosciutto di San Daniele” je typicky tvar kytary* zahrnujici distdlni ¢ast nohy (nozicku).
Hmotnost celé Sunky ,Prosciutto di San Daniele* s kosti nesmi byt nizsi nez 8,3 kg a vyssi nez 12,8 kg. Maso je
meékké a tucnd ¢ast je bild a je ve spravném poméru k libové ¢dsti, jez md nartizovélou a Cervenou barvu s nékolika
zilkami tuku. M4 jemnou chut s vyvdZenou plnosti chuti a vyraznéjsi dochuti. Md aroma vyzrdlé Sunky jako
vysledek dlouhé doby zrani.
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Fyzikdlni a chemické vlastnosti Sunky ,Prosciutto di San Daniele” testované na stehennim svalu (biceps femoris) pred
oznacenim Sunky logem jsou tyto:

— obsah vlhkosti nejméné 57,0 % a nejvyse 63,0 %,

— obsah soli (chlorid sodny) nejméné 4,3 % a nejvyse 6,0 %,
— index proteolyzy nepfesahujici 31 %,

— vodni aktivita (aw) nepfesahujici 0,9 30.

Sunku ,Prosciutto di San Daniele“ je mozné proddvat vcelku s kosti nebo bez kosti a lze ji také krdjet na porce
riznych tvart a hmotnosti. Bez ohledu na formdt musi byt Sunka opatfena logem umisténym na kiizi a/nebo jinym
identifika¢nim prostfedkem zajistujicim nebo zarucujicim sledovéni a vysledovatelnost surovin a Sunky.

Sunka ,Prosciutto di San Daniele” se proddva také jako balend platkova Sunka. U $unky, kterd md byt nakrdjena na
platky a zabalena, je minimdlni doba zrdni 430 dni, vlhkost je omezena na 62,0 % a vodni aktivita (aw) nesmi
piekrocit 0,920.

3.3.  Krmivo a suroviny

Ziva zvitata

Cerstvé veptové kyty pouzivané k vyrobé sunky ,Prosciutto di San Daniele“ musi pochdzet z oblasti chovu prasat
vymezené v bodé 4 a byt z potomstva:

a) kanct tradi¢nich plemen italské bilé uslechtilé, italské landrace a italské duroc, geneticky vylepSenych podle
italské plemenné knihy, a to bud’ ¢istokrevnych, nebo navzdjem kiizenych, a prasnic tradi¢nich plemen italské
bilé uslechtilé a italské landrace, a to bud’ ¢istokrevnych, nebo navzdjem kiiZenych;

b) kanca tradi¢nich plemen uvedenych v pismenu a) a kiiZenych prasnic nebo prasnic jinych genetickych typt za
pfedpokladu, Ze jsou chovani v ramci schémat vybéru ajnebo kiiZeni zahrnujicich plemena bilé uslechtilé,
landrace nebo duroc s cilem, ktery neni neslucitelny s cili italské plemenné knihy pro produkci prasat tézké
hmotnostni kategorie;

vy

¢) kanct a prasnic jinych genetickych typt za predpokladu, Ze jsou chovéni v rimci schémat vybéru a/nebo kifzeni
zahrnujicich plemena bilé uslechtilé, landrace nebo duroc s cilem, ktery neni neslucitelny s cili italské plemenné
knihy pro produkci prasat tézké hmotnostni kategorie;

d) kanct ostatnich genetickych typt uvedenych v pismenu c) a prasnic tradi¢nich plemen uvedenych v pismenu a).
Cerstvé vepiové kyty pouzité k vyrobé produktu nesmi pochdzet z:
— prasat nesoucich nepiiznivé znaky, zejména nachylnost ke stresu (PSS),

— kanct nebo prasnic.

Krmivo

Krmivo pro prasata musi pochdzet ze zemépisné oblasti, ve které jsou chovana. V nékterych letech vSak nemusi byt
z klimatickych nebo obchodnich divoda technicky mozné ziskat 100 % krmnych surovin lokdlné, v takovém
piipadé musi byt v souladu s ¢lankem 1 nafizeni (EU) ¢. 664/2014 souvislost s mistni oblasti zarucena tim, Ze
alespont 50 % ro¢niho pifjmu suSiny prasat pochdzi ze zemépisné oblasti, ve které jsou chovdna. Krmivo lze
podavat v tekuté i suché formé.

Krmnd strava sajicich selat musi obsahovat suroviny povolené platnymi pravnimi pfedpisy EU o krmeni
hospodatskych zvifat. Strava prasat muze byt doplnéna o vitaminy, mineralni litky a aminokyseliny a je mozné
pouzit dopliikové latky v souladu s platnymi pravnimi pfedpisy.

Ve fazi chovného béhouna jsou povoleny tyto suroviny: kukufice (aZ 65 % pijmu susiny); ¢irok, je¢men, psenice,
tritikale, kukufi¢ny $rot ajnebo $rot z kukufi¢nych palic (az 55 % pFjmu suiny); podruzné obiloviny, hrich (az
25 % pFjmu susiny); kukufi¢ny rot z celych klast, pSeni¢né otruby a dal3i vedlejsi produkty ze zpracovani psenice,
produkty ziskané pfi extrakci sGjovych bobl (az 20 % piijmu susiny); kukufi¢nd sildz, kukufi¢nd lepkovd moucka
nebo kukufi¢ny lepek krmny, dehydratované cukrovarské fizky, produkty ziskané pii extrakci slune¢nicovych
semen, Fepkovy §rot, semena ostatnich lusténin, prazené celé s6jové boby ajnebo séjové expelery (do 10 % pifjmu
susiny); extrahovand moucka z kukufi¢nych klickti, melasa (az 5 % pfjmu susiny); vojtéska (suSend pFi vysoké
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teploté) (aZ 4 % pijmu susiny); suSend zrna a vypalky z destilace (az 3 % pFjmu susiny); ovocné vylisky a dfen
z rajskych jablek (rajcatové vylisky) jako nosice premixu, Inéné expelery, Inéné expelery krmné, Inény extrahovany
§rot, Inény extrahovany $rot krmny, lipidy s bodem tdni nad 36 °C, kvasnice (do 2 % pi{jmu susiny); rybi moucka
(az 1 % ptijmu susiny); syrovatka (az 15 | na prase a den) a podmdsli (az 250 g pffjmu susiny na prase a den).

Ve fazi chovného béhouna je téeba zohlednit také ndsledujici kritéria: strava muaZe byt doplnéna o vitaminy
a mineralni litky a lze pouzit doplikové litky v souladu s platnymi prévnimi ptedpisy EU; pro kvalitni
protucnélost je obsah kyseliny linolové omezen na 2 % pifjmu susiny a obsah tuku na 5 % pfijmu susiny
a obiloviny musi tvofit nejméné 45 % celkového piijmu susiny.

Stejna pravidla jako pro fazi chovného béhouna plati i pro fazi prasete ve vykrmu, avsak s ndsledujicimi vyjimkami:
obiloviny musi tvofit nejméné 55 % celkového piijmu susiny a prasata ve vykrmu nesmi byt krmena rybi mouckou
ani prazenymi celymi séjovymi boby a/nebo s6jovymi expelery.

Cerstvé kyty

Vepiové kyty pouzivané k vyrobé Sunky ,Prosciutto di San Daniele“ musi pochdzet z jate¢né upravenych tél
zafazenych do tézké hmotnostni kategorie ,H jejichz hmotnost se pohybuje mezi minimdlné 110,1 kg
a maximdlné 168 kg, a nalezejicich do tiid , U, ,R“ nebo ,0“ definovanych v klasifika¢ni stupnici Evropské unie
pro jatecné upravena téla prasat. Kyty nesmi vazit méné nez 12,5 kg a vice nez 17,5 kg, pficemz kyty urcené pro
zemé mimo EU, které nepovoluji ponechdni nozicky na Sunkové kyté, nesmi vazit méné nez 12 kg a vice nez 17 kg.

Veprové kyty musi byt bourdny v souladu s pouzivanym zavedenym standardem a jejich vrstva tuku véetné kize
nesmi byt ten¢i nez 17 mm. Tato tu¢nd ¢dst musi byt dostate¢né pevnd, tj. s jodovym cislem nejvyse 70 nebo
s obsahem kyseliny linolové nejvyse 15 %.

Jsou vylouceny kyty prasat se zjevnou myopatii (maso PSE a DFD) a zjevnymi ndsledky pfedchozich zdnétlivych
a traumatickych procest.

Neni pi{pustné zpracovévat na Sunku kyty prasat, jeZ jsou po pordzce vice nez 5 dni.

3.4.  Specifické kroky pfi produkci, které se museji uskutecnit ve vymezené zemépisné oblasti

Vsechny kroky vyroby $unky ,Prosciutto di San Daniele®, od sefezdvani ¢erstvych veptovych kyt az po dokonceni
procesu su$eni, musi probihat ve vymezené oblasti produkee, kterou tvoif tizemi ve spravnim obvodu obce San
Daniele del Friuli v provincii Udine v autonomnim regionu Furlansko-Julské Bendtsko.

3.5.  Zvldstni pravidla pro krdjeni a baleni

S cilem zarucit pravost Sunky ,Prosciutto di San Daniele“ proddvané jako balené pldtky a tim ochranu spotiebitele
musi krdjeni a baleni probihat v zemépisné oblasti produkce. To je nezbytné pro zaruceni pivodu krdjeného
baleného produktu, protoze krdjend $unka jiz nema identifika¢ni znacky uvedené na kizi $unky ,Prosciutto di San
Daniele. Je také nutné zajistit, aby krdjeni a baleni probihalo tak, aby nedochdzelo k dehydrataci, oxidaci nebo
poskozeni ptivodnich organoleptickych vlastnosti Sunky ,Prosciutto di San Daniele. Krdjenim $unka pfichdzi
o pfirozenou ochranu, kterou ji poskytuje kiiZe, a je vice vystavena vliviim prostiedi.

3.6.  Zvlastni pravidla pro oznacovdni

Sunka ,Prosciutto di San Daniele“ musi byt opatiena logem umisténym na kiiZi afnebo jinym identifikacnim prostredkem
zajistujicim nebo zarucujicim sledovdni a vysledovatelnost surovin a Sunky.

Logo vyZehnuté na Sunce je toto:

00\ S4),

LSO
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Oznaceni Sunky ,Prosciutto di San Daniele” s kosti nebo bez kosti, prodavané vcelku nebo nakrdjené na porce, musi
obsahovat tyto tidaje:

— nézev ,Prosciutto di San Daniele* (v ital$tin€), za nimZ ndsleduje oznaceni Denominazione di Origine Protetta
(chrdnéné oznaceni ptivodu) nebo DOP (CHOP),

— nézev spolecnosti nebo ochrannou zndmku a adresu vyrobce $unky zapsaného v monitorovacim systému, ktery
dokoncuje vyrobni proces nebo uvadi sunku na trh.

Na obalu krdjené Sunky ,Prosciutto di San Daniele” musi byt uveden ndzev ,Prosciutto di San Daniele” (v ital3tin€), za

nimZ ndsleduje oznaceni Denominazione di Origine Protetta nebo DOP, vySe uvedené logo, identifika¢ni ¢islo balirny
a identifikac¢ni, kontrolni a certifika¢ni k6d kazdého jednotlivého baleni.

4. Stru¢né vymezeni zemépisné oblasti

Sunka ,Prosciutto di San Daniele* musi byt vyrobena ve sprévnim obvodu obce San Daniele del Friuli v provincii
Udine v autonomnim regionu Furlansko-Julské Benatsko.

Veprové maso pouzivané k vyrobé Sunky ,Prosciutto di San Daniele“ musi pochdzet z prasat, kterd se narodila, byla
chovédna a porazena a jejichZ jate¢né upravend téla byla bourdna v zemépisné oblasti zahrnujici tizemi nésledujicich
regiont: 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 $unky ,Prosciutto di San Daniele” se nachazi v obci San Daniele del Friuli ve sttednim Furldnsku,
podél feky Tagliamento, nad niZ se ty¢i prvni vrchy pohofi Karnské Predalpy.

Specifickd topografie této oblasti se podili na vétrnych proudech, béhem kterych se podél toku feky Tagliamento
setkdvaji teplé vétry vanouci od Jaderského mote s chladnéjsimi vétry z Alp, které vanou piimo pfes Canale del
Ferro del Tarvisano. Vytvaif se tak specifické mikroklima, které zajidtuje mirnou cirkulaci vzduchu a prostiedi
s nizkou vlhkosti, jez je idedlni pro dlouhodobé suseni sunky.

5.2.  Specificnost produktu

Charakteristickym znakem $unky ,Prosciutto di San Daniele” je zachovani nozicky, stejné jako logo vyrazené na kizi
a/nebo pouziti alternativniho zpasobu identifikace. Diky ponechdni nozicky na kyté se Sunka béhem zpracovani
1épe uchovévi a spotiebitelé sunku ,Prosciutto di San Daniele veelku okam?zité rozeznaji. Déle pak jsou pro $unku
,Prosciutto di San Daniele” charakteristické zvlastn tvar ,kytary®, jemnd chut a pronikavé aroma, jez jsou spjaté se
sefezdvanim a lisovanim kyt, pouzivinim vyhradné mofiské soli, kterd se aplikuje na zacdtku vyroby, a dlouhou
dobou suseni zavéSeného masa.

Vepiové kyty z vymezené oblasti chovu prasat, ziskanych z plemen uvedenych v bodé 3 a chovanych podle téhoz
bodu, maji masné a chutové vlastnosti, které je pfirozené predurcuji k vyrobé dlouhozrajicich sunek.

5.3.  Pficinnd souvislost mezi zemépisnou oblasti a jakosti nebo vlastnostmi produktu

Kvalita $unky ,Prosciutto di San Daniele“ je spjata se zemépisnou oblasti produkce, do niz spadaji i vlastnosti
prostfedi a lidi v nf Zijicich. Sunka ,Prosciutto di San Daniele* ziskdvé své charakteristické vlastnosti diky vysoce
kvalitnimu tuku, ktery se u ,prasat tézké hmotnostni kategorie“ typickych pro tidoli Pddu nachazi v tom spravném
mnozZstvi. Tato protuénélost je zarucena genetickym vybérem plemene a klimatickymi podminkami zemépisné
oblasti, v niz jsou prasata chovdna a z niZz pochdzeji suroviny pouzivané k jejich krmeni.

Zvlastni mikroklima zemépisné oblasti produkce hraje tilohu v dlouhé dobé zrdn{ a pfispivé k rozvoji chuti a viiné
Sunky ,Prosciutto di San Daniele“. Vzhledem k mistnim piidnim a klimatickym podminkdm se vyroba vidy
soustiedila vyhradné na obec, po niz byla Sunka pojmenovina, a zpracovani veptovych kyt — které tradi¢né
pochdzeji z oblasti popsané v bodé 4 — provadi vysoce kvalifikovani a specializovani pracovnici.

Zasadni vyznam maji zkuSenosti ,mistrii uzendf“, ktefi pouzivaji zvlastni techniky vyroby Sunky preddvané
z generace na generaci. V zavislosti na klimatickych podminkach a vlastnostech vepiové kyty reguluji uzenafi riizné
parametry jednotlivych fzi vyroby Sunky a pouZivaji su$drny s mnoha okny, v nichZ jsou Sunky vystaveny
pfirozenému proudéni vzduchu, které napoméhd postupnému a dlouhodobému suseni Sunky ,Prosciutto di San
Daniele” a rozvoji jejtho charakteristického aromatu.
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Odkaz na zvefejnéni specifikace produktu

(¢l. 6 odst. 1 druhy pododstavec tohoto nafizeni)

Ministerstvo zahdjilo vnitrostétni fizeni o ndmitce tim, Ze zvefejnilo ndvrh zmény CHOP ,Prosciutto di San Daniele”
v Ufednim véstniku Italské republiky ¢. 299 ze dne 21. prosince 2019. Uplné znéni specifikace produktu je k dispozici na
této internetové strance:

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

nebo

lze ptimo vstoupit na domovskou stranku Ministerstva zeméd€lstvi, potravindistvi a lesnictvi (http://www.politicheagricole.

it) a kliknout na ,Qualita“ (Jakost —na obrazovce nahofe ve vodorovné li§té) a nakonec na ,Disciplinari di Produzione
all'esame dellUE* (Specifikace produkee, jez jsou pfedmétem zkoumani EU).
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