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II

(Meddelelser)

MEDDELELSER FRA DEN EUROPAISKE UNIONS INSTITUTIONER, ORGANER,
KONTORER OG AGENTURER

EUROPA-KOMMISSIONEN

Beslutning om ikke at gore indsigelse mod en anmeldt fusion

(Sag M.10593 — DUSSUR | SeAH | JV)

(E@S-relevant tekst)

(2022/C 139/01)

Den 16. marts 2022 besluttede Kommissionen ikke at gere indsigelse mod ovennavnte anmeldte fusion og erklaere den
forenelig med det indre marked. Beslutningen er truffet efter artikel 6, stk. 1, litra b), i Radets forordning (EF)
nr. 139/2004 (). Beslutningens fulde ordlyd foreligger kun péd engelsk og vil blive offentliggjort, efter at eventuelle
forretningshemmeligheder er udeladt. Den vil kunne ses:

— under fusioner pd Kommissionens websted for konkurrence (http://ec.europa.eu/competition/mergers/cases/). Dette
websted giver forskellige muligheder for at finde de konkrete fusionsbeslutninger, idet de er opstillet efter bla.
virksomhedens navn, sagsnummer, dato og sektor

— ielektronisk form pd EUR-Lex-webstedet (http://eur-lex.curopa.eu/homepage.html?locale=da) under dokumentnummer
32022M10593. EUR-Lex giver onlineadgang til EU-retten.

() EUTL 24 af 29.1.2004,s. 1.


http://ec.europa.eu/competition/mergers/cases/
http://eur-lex.europa.eu/homepage.html?locale=da
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I\Y
(Oplysninger)
OPLYSNINGER FRA DEN EUROPAISKE UNIONS INSTITUTIONER, ORGANER,
KONTORER OG AGENTURER
Euroens vekselkurs (')
28. marts 2022
(2022/C 139/02)
1 euro =
Valuta Kurs Valuta Kurs

UsSD amerikanske dollar 1,0966 CAD  canadiske dollar 1,3702
JPY japanske yen 135,93 HKD  hongkongske dollar 8,5861
DKK danske kroner 7.4393 NZD  newzealandske dollar 1,5838
GBP pund sterling 083643 | SGD  singaporeanske dollar 1,4921
SEK svenske kroner 104225 KRW  sydkoreanske won 1342,49
CHF schweiziske franc 10257 ZAR  sydafrikanske rand 15,9925

CNY kinesiske renminbi yuan 6,9862
ISK islandske kroner 142,80

HRK kroatiske kuna 7,5735
NOK norske kroner 9,5123

IDR indonesiske rupiah 15737,77
BGN bulgarske lev 1,9558

MYR  malaysiske ringgit 4,6238
CZK tjekkiske koruna 24,650 o

PHP filippinske pesos 57,080
HUF ungarske forint 374,13 RUB russiske rubler
PLN polske zloty 47180 | TR thailandske bath 37,027
RON rumznske leu 4,9483 BRL brasilianske real 5,2133
TRY tyrkiske lira 16,2750 MXN  mexicanske pesos 21,9841
AUD australske dollar 1,4590 INR indiske rupee 83,4825

() Kilde: Referencekurs offentliggjort af Den Europziske Centralbank.
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OPLYSNINGER FRA MEDLEMSSTATERNE

Ajourforing af referencebelob geldende ved passage af de ydre grenser, jf. artikel 6, nr. 4), i Europa-
Parlamentets og Ridets forordning (EU) 2016/399 om indferelse af en EU-kodeks for personers
graensepassage (Schengengransekodeks)

(2022/C 139/03)

Offentliggerelsen af referencebeleb galdende ved passage af de ydre grenser, jf. artikel 6, nr. 4), i Europa-Parlamentets og
Rédets forordning (EU) 2016/399 af 9. marts 2016 om indferelse af en EU-kodeks for personers gransepassage
(Schengengraensekodeks), er baseret pa de oplysninger, medlemsstaterne indberetter til Kommissionen i overensstemmelse
med artikel 39 i Schengengraensekodeksen.

Ud over de oplysninger, der offentliggares i Den Europeiske Unions Tidende, findes der pa webstedet for Generaldirektoratet
for Indre Anliggender oplysninger, der ajourfores hver méned.

DE AF DE NATIONALE MYNDIGHEDER  FASTSATTE  REFERENCEBELOB, SOM  EN
TREDJELANDSSTATSBORGER MINDST SKAL RADE OVER VED PASSAGE AF DE YDRE GRANSER
ESTLAND

/Endrer de oplysninger, der er offentliggjort i EUT C 178 af 28.5.2020, s. 3

I henhold til estisk lov skal en udlending, der ankommer til Estland uden en privat invitation, pd anmodning fra
grensevagterne, ved indrejsen i landet foreleegge bevis for tilstraekkelige finansielle midler til at deekke omkostningerne ved
sit ophold i og sin udrejse fra Estland. Tilstraekkelige finansielle midler for hver dag, der gives tilladelse til, anses for 0,2
gange den mdnedlige mindstelon, som republikkens regering har gennemfert, dvs. 130.80 EUR.

[ alle andre tilfelde pétager den person, der har udstedt invitationen, sig ansvaret for udgifterne i forbindelse med
udleendingens ophold i og udrejse fra Estland.

Fortegnelse over tidligere publikationer

EUT C 247 af 13.10.2006, s. 19. EUT C 298 af 4.10.2012, s. 3.
EUT C 77 af 5.4.2007,s. 11.
EUT C 153 af 6.7.2007, s. 22.
EUT C 164 af 18.7.2007, s. 45.
EUT C 182 af 4.8.2007, s. 18. EUT C 269 af 18.9.2013, s. 2.
EUT C 57 af 1.3.2008, s. 38. EUT C 57 af 28.2.2014,s. 2.
EUT C 134 af 31.5.2008, s. 19.
EUT C 331 af 31.12.2008, s. 13.
EUT C 33 af 10.2.2009, s. 1.
EUT C 36 af 13.2.2009, s. 100 EUT C 434 af 4.12.2014, s. 3.

EUT C 56 af 26.2.2013,s. 13.

EUT C 98 af 5.4.2013, s. 3.

EUT C 152 af 20.5.2014, s. 25.

EUT C 224 af 15.7.2014, s. 31.

EUT C 37 af 14.2.2009, s. 8. EUT C 447 af 13.12.2014, s. 32.
EUT C 98 af 29.4.2009, s. 11.

EUT C 35 af 12.2.2010, s. 7.
EUT C 304 af 10.11.2010, s. 5.
EUT C 24 af 26.1.2011, s. 6. EUT C 146 af 26.4.2016,s. 12.

EUT C 38 af 4.2.2015, s. 20.

EUT C 96 af 11.3.2016, s. 7.

EUT C 157 af 27.5.2011, 5. 8. EUT C 248 af 8.7.2016, 5. 12.
EUT C 203 af 9.7.2011, s. 16.

EUT C11af 13.1.2012,s. 13.
EUT C72af 10.3.2012, s. 44.
EUT C 199 af 7.7.2012, s. 8. EUT C 93 af 12.3.2018, s. 4.

EUT C 111 af 8.4.2017,s. 11.

EUT C 21 af 20.1.2018, s. 3.
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EUT C 153 af 2.5.2018, s. 8. EUT C 140 af 16.4.2019,s. 7.
EUT C 186 af 31.5.2018, s. 10.
EUT C 264 af 26.7.2018, s. 6.
EUT C 366 af 10.10.2018, s. 12.
EUT C 459 af 20.12.2018, s. 38. EUT C 486 af 3.12.2021, s. 26.

EUT C 178 af 28.5.2020, s. 3.

EUT C 102 af 24.3.2021, s. 8.
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Likvidation

Afgorelse om indledning af en konkursbehandling for »Societatea de Asigurare-Reasigurare CITY
Insurance S.A .«

(Offentliggorelse i overensstemmelse med artikel 14 i Europa-Parlamentets og Radets direktiv 2001/17/EF om sanering
og likvidation af forsikringsselskaber (artikel 280 i Europa-Parlamentets og Rddets direktiv 2009/138/EF om adgang
til og udevelse af forsikrings- og genforsikringsvirksomhed))

(2022/C 139/04)

Forsikringsselskab »Societatea de Asigurare-Reasigurare City Insurance S.A.« med hjemsted i
Bukarest, sektor 1, str. Emanoil Porumbaru nr. 93-95, CP 011424,
registreret i det officielle handelsregister under nr. J40/3150/1998,
registreringskode 10392742, registreret i forsikringsregistret under nr.
RA-008 den 10. april 2003.

Afgorelsens dato, ikrafttraedelsestidspunkt ogart | Afgerelse nr. 1148/17.9.2021 om inddragelse af licens for »City
Insurance S.A¢, insolvenserklering og anmodning om indledning af
konkursbehandling mod selskabet

Forelgbig afgerelse fra Retten i Bukarest nr. 507 af 9. februar 2022 om
indledning af konkursbehandling mod selskabet City Insurance S.A.

Kompetente myndigheder Finanstilsynet (Autoritatea de Supraveghere Financiard), som har
hjemsted i Splaiul Independentei nr. 15, sektor 5, Bukarest, Rumanien

Tilsynsmyndighed Finanstilsynet (Autoritatea de Supraveghere Financiard), som har
hjemsted i Splaiul Independentei nr. 15, sektor 5, Bukarest, Rumanien

Udpeget likvidator Kurator CITR Filiala Cluj
Kontaktoplysninger for den af retten udpegede likvidator: Bukarest, Str.
Gara Herdstru, nr. 4, Green Court, 3. etage, Sector 2

Lovgivning, der finder anvendelse Rumanien

O.U.G. nr. 93/2012 privind infiintarea, organizarea si functionarea
Autoritdtii de Supraveghere Financiard, aprobatd cu modificiri si
completdri prin Legea nr. 113/2013, cu modificirile si completirile
ulterioare (ngddekret nr. 93/2012 om oprettelse og organisation af og
befgjelser for finanstilsynet, som blev vedtaget med andringer og
tilfgjelser ved lov nr. 113/2013 med senere andringer og tilfgjelser)
Legea nr. 503/2004 privind redresarea financiard, falimentul, dizolvarea
si lichidarea voluntard in activitatea de asigurdri, republicatd (lov
nr. 503/2004 om finansiel sanering og konkurs i forsikringsselskaber,
genoptrykt)

Legea nr. 2372015 privind autorizarea si supravegherea asigurdrilor, cu
modificirile ulterioare (lov nr. 237/2015 om tilladelse til og tilsyn med
forsikringsaktiviteter, som andret)

Legea nr. 85/2014 privind procedurile de prevenire a insolventei si de
insolventd cu modificdrile si completdrile ulterioare (lov nr. 85/2014
om forebyggelse af insolvens og insolvensbehandling, med senere
endringer og tilfejelser).
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v

(Dvrige meddelelser)

PROCEDURER VEDRORENDE GENNEMFORELSEN AF
KONKURRENCEPOLITIKKEN

EUROPA-KOMMISSIONEN

Anmeldelse af en planlagt fusion
(Sag: M.10636 — COVEA | PARTNERRE)

Behandles eventuelt efter den forenklede procedure

(E@S-relevant tekst)

(2022/C 139/05)

1. Den 21. marts 2022 modtog Kommissionen i overensstemmelse med artikel 4 i Radets forordning (EF)
nr. 139/2004 (') anmeldelse af en planlagt fusion.

Anmeldelsen vedrerer folgende virksomheder:
— Covéa Coopérations (»Covéac, Frankrig), der kontrolleres af Covéa SGAM (Frankrig)

— PartnerRe Ltd (»PartnerRe«, Bermuda), der kontrolleres af Exor N.V. (Nederlandene).
Covéa erhverver enekontrol, jf. fusionsforordningens artikel 3, stk. 1, litra b), over hele PartnerRe.

Den planlagte fusion gennemfores gennem opkeb af aktier.

2. De deltagende virksomheder er aktive pé folgende omrader:

— Covéa er et gensidigt selskab, der har hovedsade i Frankrig, og som er aktiv inden for livs- og ikkelivsforsikring og i
mindre udstraeekning inden for genforsikring, forsikringsdistribution og kapitalforvaltning

— PartnerRe er et globalt genforsikringsselskab, der har hovedsade pd Bermuda.

3. Efter en forelgbig gennemgang af sagen finder Kommissionen, at den anmeldte fusion muligvis er omfattet af
fusionsforordningen. Den har dog endnu ikke taget endelig stilling hertil.

Det bemarkes, at denne sag eventuelt vil blive behandlet efter den forenklede procedure i overensstemmelse med

Kommissionens meddelelse om en forenklet procedure for behandling af bestemte fusioner efter Ridets forordning (EF)
nr. 139/2004 (.

4. Kommissionen opfordrer alle interesserede tredjeparter til at fremsatte eventuelle bemerkninger til den planlagte
fusion.

Alle bemerkninger skal veere Kommissionen i hende senest 10 dage efter offentliggerelsen af denne meddelelse. Angiv
altid referencen:

M.10636 — COVEA | PARTNERRE

(") EUTL 24 af 29.1.2004, s. 1 (»fusionsforordningen).
() EUT C 366 af 14.12.2013, s. 5.
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Bemarkningerne kan sendes til Kommissionen pr. e-mail, fax eller brev. Benyt venligst felgende kontaktoplysninger:
E-mail: COMP-MERGER-REGISTRY@ec.europa.eu

Fax +32 22964301

Postadresse:

European Commission
Directorate-General for Competition
Merger Registry

1049 Bruxelles/Brussel

BELGIEN


mailto:COMP-MERGER-REGISTRY@ec.europa.eu
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Anmeldelse af en planlagt fusion
(Sag: M.10642 — CENTRAL | SIGNA | SELFRIDGES)

Behandles eventuelt efter den forenklede procedure

(E@S-relevant tekst)

(2022/C 139/06)

1. Den 21. marts 2022 modtog Kommissionen i overensstemmelse med artikel 4 i Radets forordning (EF)
nr. 139/2004 (') anmeldelse af en planlagt fusion.

Anmeldelsen vedrerer folgende virksomheder:
— Harng Central Department Store Limited (»Central¢, Thailand)
— SIGNA Holding GmbH (»SIGNA«, @strig)

— SFP Holdings Limited, Selfridges Manchester Limited og SHEL Holdings Europe Limited (tilsammen »Selfridges¢, Det
Forenede Kongerige), der kontrolleres af Selfridges Group Limited (Canada).

Central og SIGNA erhverver felles kontrol, jf. fusionsforordningens artikel 3, stk. 1, litra b), over Selfridges.

Den planlagte fusion gennemfares gennem opkeb af aktier.

2. De deltagende virksomheder er aktive pé folgende omréder:

— Central: er aktiv i hele verden inden for fast ejendom, detailhandel, hotel- og restaurationsbranchen, hovedsageligt i
Sydestasien. I EU er virksomheden aktiv inden for detailsektoren i Italien med market »la Rinascente, i Tyskland med
market »The KaDeWe Group« og i Danmark med market »Illum«. Virksomheden udferer ogsd byggevirksomhedsak-
tiviteter i Tyskland, Danmark og Italien

— SIGNA: er hovedsageligt aktiv inden for to virksomhedsomréder: detailhandel og fast ejendom. Inden for detailhandel
forvalter virksomheden en kade for nonfoodproduktsbutikker i Tyskland (\GALERIA«) og i Belgien (INNO«). Den ejer
0gsa specialiserede fysiske butikker for sportsartikler samt en rakke onlinebutikker med markerne »SportScheck« og
»SIGNA Sports United Group«. Endvidere driver virksomheden mebelbutikker i @strig og to mebelbutikker online
(vkika« og »Leiner«). Inden for fast ejendom har SIGNA fokus pé keb, leje, leasing og forvaltning af grunde og bygninger
samt projektudvikling. Virksomheden ejer faste ejendomme, hovedsageligt i Dstrig, Tyskland, Norditalien og Schweiz.
Den driver ogsa luksushoteller i @strig og Italien

— Selfridges: er hovedsageligt aktiv inden for detailhandel med nonfoodprodukter, herunder skenhedsprodukter, tgj til
kvinder og mand, bernetgj, sko, tilbehor og husholdningsartikler. Virksomhedens detailvirksomhed omfatter tre
separate marker: »Selfridges¢, »De Bijenkorf« og »Brown Thomas and Arnotts« med butikker beliggende i Det Forenede
Kongerige, Irland og Nederlandene, tilknyttede digitale platforme og besiddelser af fast ejendom i Det Forenede
Kongerige og Irland.

3. Efter en forelobig gennemgang af sagen finder Kommissionen, at den anmeldte fusion muligvis er omfattet af
fusionsforordningen. Den har dog endnu ikke taget endelig stilling hertil.

Det bemarkes, at denne sag eventuelt vil blive behandlet efter den forenklede procedure i overensstemmelse med
Kommissionens meddelelse om en forenklet procedure for behandling af bestemte fusioner efter Ridets forordning (EF)
nr. 139/2004 (.

4. Kommissionen opfordrer alle interesserede tredjeparter til at fremsette eventuelle bemarkninger til den planlagte
fusion.

Alle bemerkninger skal veere Kommissionen i hende senest 10 dage efter offentliggerelsen af denne meddelelse. Angiv
altid referencen:

M.10642 — CENTRAL | SIGNA | SELFRIDGES

(") EUTL 24 af 29.1.2004, s. 1 (»fusionsforordningen).
() EUT C 366 af 14.12.2013, s. 5.
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Bemarkningerne kan sendes til Kommissionen pr. e-mail, fax eller brev. Benyt venligst felgende kontaktoplysninger:
E-mail: COMP-MERGER-REGISTRY@ec.europa.eu

Fax +32 22964301

Postadresse:

European Commission
Directorate-General for Competition
Merger Registry

1049 Bruxelles/Brussel
BELGIEN/BELGIEN
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ANDET

EUROPA-KOMMISSIONEN

Offentliggorelse af en ansegning om godkendelse af en vasentlig 2endring af en varespecifikation i
henhold til artikel 50, stk. 2, litra a), i Europa-Parlamentets og Ridets forordning (EU) nr. 1151/2012
om kvalitetsordninger for landbrugsprodukter og fodevarer

(2022/C 139/07)

Denne offentliggarelse giver ret til at gare indsigelse mod ansegningen om e@ndring, jf. artikel 51 i Europa-Parlamentets og
Rédets forordning (EU) nr. 1151/2012 ("), senest tre maneder efter datoen for offentliggarelsen af denne meddelelse.

ANS@OGNING OM GODKENDELSE AF EN VASENTLIG £ANDRING AF VARESPECIFIKATIONEN FOR EN BESKYTTET
OPRINDELSESBETEGNELSE ELLER EN BESKYTTET GEOGRAFISK BETEGNELSE

Ansegning om godkendelse af en a@ndring, jf. artikel 53, stk. 2, forste afsnit, i forordning (EU) nr. 1151/2012
»Prosciutto di San Daniele«
EU-nr.: PDO-IT-0065-AM01 — 24.4.2020
BOB (X) BGB ()
1.  Ansegende sammenslutning og legitim interesse

Consorzio del Prosciutto di San Daniele
Via Ippolito Nievo, 19

33038 San Daniele del Friuli (UD)
ITALIEN

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

Sammenslutningen »Consorzio del Prosciutto di San Daniele« er berettiget til at indsende en ansegning om @ndring i
henhold til artikel 13 stk. 1, i dekret nr. 12511 af 14. oktober 2013 udstedt af det italienske ministerium for
landbrug, fedevarer og skovbrug.

2. Medlemsstat eller tredjeland

[talien

3. Afsnit i varespecifikationen, som berores af &endringen

]

Produktets betegnelse

|

Beskrivelse af produktet

B

Geografisk omrdde

S

Bevis for oprindelse

Produktionsmetode

B

]

Tilknytning

() EUTL 343 af 14.12.2012,s. 1.
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Merkning

Andet: kontrol

4. Type @ndring(er)

Zndring — der ikke kan betegnes som en mindre @ndring, jf. artikel 53, stk. 2, tredje afsnit, i forordning (EU)
nr. 1151/2012 — af varespecifikationen for en registreret BOB eller BGB.

O  Andring — der ikke kan betegnes som en mindre @ndring, jf. artikel 53, stk. 2, tredje afsnit, i forordning (EU)
nr. 1151/2012 — af varespecifikationen for en registreret BOB eller BGB, for hvilken der ikke er offentliggjort
et enhedsdokument (eller tilsvarende).

5. /Zndring(er)

5.1.  Formuleringsmessig endring

Varespecifikationens titel (»Prosciutto di San Daniele (beskyttet oprindelsesbetegnelse): Den generelle varespecifikation«) er
blevet @ndret til Varespecifikation for den beskyttede oprindelsesbetegnelse »Prosciutto di San Daniele«. Indholdsfortegnelsen,
bilagene til varespecifikationen og praeamblen med titlen Indledning og metode udgar.

5.2.  Andring af et veesentligt element: Produktets betegnelse

Afsnit A og B i varespecifikationen (henholdsvis med overskriften Navn pd det produkt, der er omfattet af oprindelsesbe-
tegnelsen og Beskrivelse af produktet med angivelse af rdvarer og vigtigste organoleptiske, kemiske og fysiske egenskaber, i det
folgende benaevnt varebeskrivelse), som definerede det produkt, der er omfattet af den beskyttede betegnelse, er blevet
flyttet til artikel 1 (Betegnelse) og artikel 5.4 (Trin i forarbejdningen af »Prosciutto di San Danielex).

Henvisninger til betegnelsen »Prosciutto di San Daniele del Friuli« er blevet fjernet, da denne betegnelse ikke indgik i
Italiens ansegning i henhold til artikel 17 i Rddets forordning (E@F) nr. 2081/1992 eller den efterfolgende
registrering ved Kommissionens forordning (EF) nr. 1107/1996 og berigtigelsen offentliggjort i Den Europeiske
Unions Tidende den 4. marts 2015. Desuden er alle henvisninger til national lovgivning og EU-lovgivning blevet
fjernet, da de er foraeldede og unedvendige.

5.3.  Formuleringsmessig endring

Listen over referencedokumenter vedrgrende afsnit A i varespecifikationen udgér.

5.4.  Formuleringsmessig endring: geografisk omrdde, produktionsmetode, beskrivelse af Produktet

Beskrivelsen af det geografiske omrédde, hvor de svin, der skal anvendes til fremstilling af »Prosciutto di San Danieles,
skal veere faret, opdrettet og slagtet, jf. afsnit B i den tidligere udgave af varespecifikationen (Beskrivelse af produktet) og
punkt 4 i enhedsdokumentet, er blevet @ndret for at precisere, at slagtekroppene ogsa skal opskeres i omradet,
hvilket allerede er almindelig praksis. Alle disse oplysninger indgédr nu i artikel 3 (Produktionsomrdde). Dette berorer
ikke punkt 3.4 i enhedsdokumentet, da dette omhandler de etaper i processen til fremstilling af »Prosciutto di San
Daniele, der begynder med afpudsningen af de ferske svineskinker efter opskeering.

Oplysningerne om forbuddet mod anvendelse af orner og seer i afsnit B i den tidligere udgave af varespecifikationen
(Beskrivelse af produktet) er blevet endret ved at fjerne kravet om, at svin skal vare »i perfekt sundhedstilstand ved
slagtning og afbledes helt«, da dette allerede er obligatorisk af sundheds- og hygiejnemassige drsager, og ved at
indfere en beregningsmetode, der skal gore det lettere at udregne et svins alder. Disse oplysninger findes nu i
artikel 5.1 (Genetiske egenskaber) og artikel 5.3 (Slagtning og opskering). Punkt 3.3 i enhedsdokumentet er blot blevet
omstruktureret uden at @ndre indholdet.
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Kravet om, at den forreste del af benet (klov) skal vaere pé »Prosciutto di San Daniele, indtil skinken er maerket med
logoet, som hidtil indgik i varespecifikationens afsnit B (Beskrivelse af produktet), er blevet omformuleret og er nu
omfattet af artikel 2 (Beskrivelse af produktet). Teksten er nu tydeligere med hensyn til, hvor leenge kloven skal bevares
pa skinken under forarbejdningen.

5.5.  Andring af et element, som ikke er veesentligt: produktionsmetode

Oplysningerne om rédvaren, dvs. svineskinker, og beskrivelsen af etapen i forarbejdningsprocessen benaevnt
opskeering af slagtekroppen, jf. afsnit B i den tidligere udgave af varespecifikationen (Beskrivelse af produktet) og punkt
3.3 i enhedsdokumentet, er blevet @ndret og findes nu i artikel 5.1 (Genetiske egenskaber) og 5.3 (Slagtning og
opskeering). Der er ogsa tilfgjet en ny regel, der begranser maengden af blottet muskel til 8 cm fra larbenets spids.

Denne mangde af blottet muskel, malt fra larbenets spids, er en kvalitetsindikator, der gor det muligt nejagtigt at
madle, om svineskinken er korrekt udskéret. Denne nye begreensning medforer ikke nogen @ndring af det endelige
produkt.

Der er tilfojet et resumé af reglerne for udskeering af svineskinker i punkt 3.3 i enhedsdokumentet.

5.6. ndring af et element, som ikke er veesentligt: produktionsmetode

I artikel 5.3 (Slagtning og opskering) og punkt 3.3 i enhedsdokumentet tilfojes folgende: »Svineskinker uden klov pa
12-17 kg mé kun forarbejdes til skinke, hvis de er bestemt til visse lande uden for EU, som krever, at kloven fjernes.«

Denne @ndring gor det muligt at forarbejde svineskinker uden klov til »Prosciutto di San Daniele«, ndr skinken skal
eksporteres til visse tredjelande, herunder USA og Australien, hvor sundheds- og hygiejnelovgivningen kraver, at
kloven fjernes. Vagtkravene for skinker uden klov er de samme som fastsat i varespecifikationen, justeret for
afskaring af kloven, som vejer ca. 500 g, dvs. mindstevagten reduceres fra 12,5 kg til 12 kg, og maksimumsvagten
reduceres fra 17,5 kg til 17 kg.

5.7.  /Endring af et veesentligt element: produktionsmetode

Beskrivelsen af parametrene for ferske svineskinker til fremstilling af »Prosciutto di San Daniele, der fremgér af afsnit
B i den tidligere udgave af varespecifikationen (Beskrivelse af produktet) og punkt 3.3 i enhedsdokumentet, findes nu i
artikel 5.3 (Slagtning og opskering) og er blevet @ndret som beskrevet nedenfor med tilfojelse af et nyt krav
vedrgrende maksimal vagt.

Mindstevaegten for ferske svineskinker er blevet @ndret fra 11 kg til 12,5 kg, fordi de svin og deraf resulterende
slagtekroppe, der opdrzttes i hele Europa og navnlig i Italien, er blevet tungere. Arsagerne hertil er genetisk
optimering af racerne og bedre landbrugsmetoder (hygiejne og sanitet, dyrevelfeerd og ernaring). Svineskinker med
en vaegt pa 11-12,5 kg anvendes ikke laengere til fremstilling af »Prosciutto di San Danieles, fordi der er langt ferre
af dem pa markedet.

Den maksimalt tilladte vaegt for ferske svineskinker til fremstilling af »Prosciutto di San Daniele« er blevet @ndret til
17,5 kg. Normal vakst, korrekt udvikling og god kvalitet af slagtekroppe sikres stadig op til denne nye
maksimumsvaegt.

Fedtlagets tykkelse pd ydersiden af en afpudset, fersk svineskinke, malt lodret fra larbenets spids og inklusive huden,
er blevet @ndret fra 15 mm til 17 mm. Overfladefedtlagets tykkelse er en indikator for ferske svineskinkers kvalitet
og gor det muligt at modne skinkerne i lang tid. Da der nu anvendes svineskinker af storre vagt, er det nedvendigt
at justere denne parameter for at sikre, at skinkerne har et overfladefedtlag, der er tilstraekkeligt tykt og i korrekt
forhold til det magre kad.

De samme @ndringer er foretaget i punkt 3.3 i enhedsdokumentet.
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5.8.  Andring af et element, som ikke er vasentligt: produktionsmetode

Reglerne for opbevaring af ferske svineskinker efter udskeering, jf. afsnit B i den tidligere udgave af varespecifi-
kationen (Beskrivelse af produktet) og punkt 3.3 i enhedsdokumentet, er blevet @ndret og findes nu i artikel 5.3
(Slagtning og opskering). Kravene til opbevaring af ferske svineskinker er omskrevet uden @ndring af det faktiske
indhold, bortset fra tidspunktet fra slagtning til forarbejdning: i stedet for »produktet mé ikke fremstilles af ferske
svineskinker fra svin, der er slagtet inden for 24 timer eller mere end 120 timerc, er ordlyden nu »hgjst 5 (fem) dage
efter slagtningenc.

Med @ndringen fjernes forbuddet mod forarbejdning af ferske svineskinker de forste 24 timer efter slagtning, da det
ikke opfylder et reelt teknologisk behov af hensyn til hverken produktion eller sundhed og hygiejne. Reglen
afspejlede, at slagteriernes kolefaciliteter var mindre effektive i 1993, da varespecifikationen blev udarbejdet, end det
er tilfeeldet i dag.

5.9.  Formuleringsmeessig endring: beskrivelse af produktet

Beskrivelsen af de fysiske og organoleptiske kendetegn for »Prosciutto di San Daniele« efter modningsprocessen, jf.
afsnit B i den tidligere udgave af varespecifikationen (Beskrivelse af produktet) og punkt 3.2 i enhedsdokumentet, er
blevet flyttet til artikel 2 (Beskrivelse af produktet) og delvis omformuleret med en mere fuldstendig og pracis
beskrivelse af kendetegnene ved »Prosciutto di San Daniele«, samtidig med at produktbeskrivelsen og oplysningerne
om tilknytningen til omrddet bevares i den fulde ordlyd. Lignende @ndringer er blevet foretaget i punkt 3.2. i
enhedsdokumentet. Disse @ndringer er udelukkende formuleringsmassige og har ingen indvirkning pa indholdet.

5.10. /Endring af veesentlige elementer: beskrivelse af produktet

De kemiske egenskaber ved luftterret »Prosciutto di San Danielec, der er beskrevet i afsnit B i den tidligere udgave af
varespecifikationen (Beskrivelse af produktet) og punkt 3.2 i enhedsdokumentet, findes nu i artikel 2 (Beskrivelse af
produktet) og er blevet @ndret som beskrevet nedenfor.

Ordlyden var tidligere, at »forholdet mellem indholdet af natriumchlorid i procent og vandindholdet (udtrykt i tal og
multipliceret med 100) ma ikke vere under 7,8 eller over 11,2«. Den nye ordlyd er som felger: »Saltindholdet
(natriumchlorid) md ikke vere under 4,3 % eller over 6,0 %« Denne @ndring ger det muligt at vurdere
natriumchlorid selvsteendigt med minimums- og maksimumsgranser, siledes som det allerede er tilfeldet for
vandindhold. De fastsatte graenser gor det muligt at fremstille skinker med lavt saltindhold i overensstemmelse med
Verdenssundhedsorganisationens anbefalinger. De fastsatte vardier @ndrer ikke det fardige produkt eller skinkens
organoleptiske egenskaber. De gor det i stedet muligt pracist at fastsatte eventuelt for hejt eller lavt saltindhold.

Reglen om, at »forholdet mellem vandindholdet i procent og det samlede proteinindhold i procent skal vaere mellem
1,9 og 2,5« udgdr. Denne parameter har vist sig ikke at vaere effektiv til at kontrollere skinkens kvalitet, da
proteinindholdet i en muskel uden overfladefedt er af ringe videnskabelig betydning.

Definitionen af proteolyseindekset (»trichloreddikesyre (TCA)-opleseligt nitrogen i procent af total nitrogen«) udgar,
da det anses som almindelig viden. Teksten folger nu samme format som for de andre fysiske og kemiske parametre.

En ny greenseveardi er medtaget: »Vandaktivitet (aw) ma ikke overstige 0,930«. Vandaktivitet er en analyseparameter,
der anvendes til at méle den mikrobiologiske stabilitet i »Prosciutto di San Daniele«. Kontrol af vandaktiviteten er en
sundheds- og hygiejneforanstaltning, der anvendes internationalt med samme graense pa 0,930. Det er ogsd en gyldig
metode til at attestere, at skinken er egnet til eksport til visse lande uden for EU. Denne @ndring @ndrer pé ingen
maéde skinkens karakteristika.

Alle disse @ndringer gor det muligt naermere at kontrollere, at »Prosciutto di San Daniele« har de kravede kemiske
egenskaber, ndr skinken merkes med logoet ogfeller forsynes med et andet identifikationsmiddel. De samme
andringer er foretaget i punkt 3.2 i enhedsdokumentet.
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5.11. Andring af veesentlige elementer: beskrivelse af produktet

Kendetegnene for produkter, der skal afsattes faerdigpakket og skiveskaret, er tilfgjet til artikel 2 i varespecifikationen
(Beskrivelse af produktet) og punkt 3.2 i enhedsdokumentet.

Specifikationerne for skiveskaret skinke er mere restriktive end for hele skinker, fordi feerdigpakket og skiveskaret
»Prosciutto di San Daniele« er mere sdrbart over for kvalitetsforringelse i afsaetningsleddet.

Der er tilfgjet folgende nye krav for »Prosciutto di San Daniele« til udskaring i skiver: Den skal veare lufttorret i
»mindst 430 dage«, der ma ikke vere »stedvise brune eller gullige meerker ved udskaering« (denne visuelle parameter
muligger pracis identifikation af fejl i udseendet pé skiveskaret skinke til afs@tning i plastemballage), vandindholdet
skal nu vaere »mindst 62 %, og der er tilfgjet en ny parameter »vandaktivitet (aw) pa hejst 0,920«. Disse @ndringer er
nedvendige for at sikre de organoleptiske egenskaber, kvaliteten og den mikrobiologiske stabilitet i skiveskaret,
faerdigpakket »Prosciutto di San Daniele«, som bade skal vare »meor« og tilstrackkeligt tor.

5.12. /Endring af veesentlige elementer: beskrivelse af produktet

Reglerne vedrgrende vaegt for »Prosciutto di San Daniele«, der er beskrevet i afsnit B i den tidligere udgave af
varespecifikationen (Beskrivelse af produktet) og punkt 3.2 i enhedsdokumentet, findes nu i artikel 2 (Beskrivelse af
produktet) og er blevet @ndret som beskrevet nedenfor.

Mindsteveegten for »Prosciutto di San Daniele« efter forarbejdningen er aendret fra »aldrig under 7,5 kg« til »mindst
8,3 kg«. Mindstevagten haenger sammen med mindstevagten for de ferske svineskinker ved forarbejdningens
begyndelse. Skinkerne mister ca. 30 % af den oprindelige vaegt som folge af dehydrering under fremstillings-
processer.

Der er ogsd indfert en maksimumsvagt for »Prosciutto di San Daniele« efter forarbejdningen pé »hejst 12,8 kge.
Denne maksimumsvagt hanger sammen med maksimumsvaegten for de ferske svineskinker ved forarbejdningens
begyndelse. Skinkerne mister ca. 30 % af den oprindelige vaegt som folge af dehydrering under fremstillings-
processer.

Teksten praciserer nu ogsd, at skinken vejes, nar den markes med logoet og/eller forsynes med et andet identifikati-
onsmiddel. Disse @ndringer gor det muligt at udelukke skinker, der ikke er terret tilstreekkeligt pd det tidspunkt, hvor
forarbejdningen er afsluttet.

5.13. Formuleringsmessig /AEndring: Merkning

Beskrivelsen af prasentationen af »Prosciutto di San Daniele« i afsnit B i den tidligere udgave af varespecifikationen
(Beskrivelse af produktet) er blevet @ndret og kan nu findes under artikel 8.1 (Presentation og salg) og artikel 8.2
(Gengivelse af logoet og anvendelse af betegnelsen). Oplysningerne fremgér ligeledes af punkt 3.6 i enhedsdokumentet.
Teksten er blevet omskrevet uden @ndring af indholdet. Det praciseres, hvordan »Prosciutto di San Daniele« skal
prasenteres, og irrelevante oplysninger udgar.

5.14. Formuleringsmessig endring: Geografisk omrdde

Der er foretaget andringer i beskrivelsen af det omrdde, hvor det skiveskdrne produkt méd emballeres i
overensstemmelse med afsnit B i den tidligere udgave af varespecifikationen (Beskrivelse af produktet), og i
oplysningerne om produktionsomradet og beskrivelsen af de svineopdratsmetoder, der skal anvendes for at sikre
kvaliteten af den traditionelle »Prosciutto di San Daniele¢, som tidligere fandtes i afsnit C (Definition af det geografiske
omrade og overholdelse af betingelserne i artikel 2, stk. 4 — i det folgende benmvnt »det geografiske omridec).
Oplysningerne findes nu i artikel 3 (Produktionsomrdde) og 5.2 (Svineopdreet) og er blevet @ndret af hensyn til
klarheden, samtidig med at det samme indhold er bevaret. De samme @ndringer er foretaget i punkt 3.4, 3.5 og 4 i
enhedsdokumentet, som nu ogsd indeholder begrundelsen for, at udskeering og emballering af skiveskaret skinke
kun ma foregd i det geografiske omrade. Reglen om, hvor produktionsanlaggene skal ligge, er ikke blevet andret,
men det understreges nu, at de forskellige trin til fremstilling af »Prosciutto di San Daniele« skal finde sted i det
geografiske omréde. Reglen om, hvor bedrifter og slagterier skal ligge, er ikke @ndret: svinene skal veere faret,
opdreattet og slagtet og deres slagtekroppe opskéret i det geografiske omrade.
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5.15. Andring af veesentlige elementer: produktionsmetode

Oplysningerne om tilladte svineracer, der er beskrevet i afsnit C i den tidligere udgave af varespecifikationen
(Geografisk omrdde) og punkt 3.3 i enhedsdokumentet, findes nu i artikel 5.1 (Genetiske egenskaber) og er blevet
andret som beskrevet nedenfor.

Oplysningerne om révarernes oprindelse med hensyn til avlsdyrenes genetiske typer, for bdde hun- og handyr, er
beskrevet endnu tydeligere. Teksten indeholder nu precise oplysninger om alle de mulige krydsninger og er mere
restriktiv end den tidligere udgave af varespecifikationen, hvor det hed, at »andre racer, krydsninger og hybrider
accepteres, forudsat at de herer under et udvalgelses- eller krydsavlsprogram, der opfylder kravene i den italienske
stambog for tunge svinc.

Det fremgdr nu mere tydeligt, hvilke genetiske typer af svin der ma anvendes til fremstilling af »Prosciutto di San
Daniele«, og teksten angiver nu med en illustrativ tabel de mulige tilladte krydsninger. For at sikre storst mulig
klarhed og gennemsigtighed er punkt 3.3 i enhedsdokumentet ogsa @ndret, sé det indeholder en fuldstendig liste
over de kraevede genetiske egenskaber for svinene.

Ifolge den a@ndrede tekst er det nedvendigt at vurdere race og genetisk type for bdde hun- og handyr for at
kontrollere, at de stemmer overens med de tre udvalgte referenceracer i den italienske stambog. Da sgerne udger et
vigtigt genetisk bidrag, skal de nu ogsd vurderes for at sikre, at de traditionelle egenskaber bevares.

Der henvises nu til listen over godkendte genetiske typer for at forbedre kontrollen med produktionskaden. Denne
liste vil blive offentliggjort og ajourfert af ministeriet for landbrug, fedevarer og skovbrug.

Racer, der tidligere blev kaldt »Large White«, »Landrace som forbedret ved den italienske stambog« og »Duroc som
forbedret ved den italienske stambog«, benavnes nu »ltalian Large Whitex, »Italian Landrace« og »Italian Duroc« i den
nye udgave af varespecifikationen. Meningen er fortsat den samme.

5.16. Formuleringsmessig endring: produktionsmetode

Oplysningerne om visse svinetyper, der ikke kan anvendes, i afsnit C i den tidligere udgave af varespecifikationen
(Geografisk omrdde) og i punkt 3.3 i enhedsdokumentet findes nu i artikel 5.1 (Genetiske egenskaber). Disse oplysninger
er endret, sd generelle henvisninger til svineracernes genetiske egenskaber udgar, da teksten nu indeholder en liste
over godkendte genetiske typer og tilladte parringskombinationer. Der er tale om en strukturel &ndring. Reglerne
om, hvad der ikke er tilladt, er uendrede.

5.17. Vaesentlig endring: Produktionsmetode

Reglerne om udelukkelse af svin i visse vaegtklasser i afsnit C i den tidligere udgave af varespecifikationen (Geografisk
omrade) og punkt 3.3 i enhedsdokumentet findes nu i artikel 5.3 (Slagtning og opskering) og er blevet @ndret som
beskrevet nedenfor.

Denne @ndring praciserer de generiske begreber »hgj vaegt« og »tunge svine, der blev anvendt i den tidligere udgave,
og som fastlaegger et interval for svinekroppens vagt (i kg). Teksten henviser ikke laengere til en »gennemsnitlig vaegt
for et parti svin (levende vaegt) pd 160 kg (plus/minus 10 %)«, men til en »slagtet vaegt pd mindst 110,1 kg og hejst
168 kge.

I denne @ndring udgdr henvisningen til den gennemsnitlige levende vagt af et parti svin og erstattes med
parameteren »individuel slagtet veegt«, som kontrolleres objektivt og precist for hvert svin ved slagtningen.
Andringen gor det muligt mere pracist at kontrollere, at de enkelte slagtede svin opfylder kravene; der er ingen
@ndringer i de egenskaber, som svin skal have for at kunne anvendes som ravare. Formalet med @ndringen er at
sikre en endnu mere ensartet ravarekvalitet og samtidig begraense muligheden for udsving i svinenes veaegt og
dermed ogsa slagtekroppenes og skinkernes vagt.

I punkt 3.3 i enhedsdokumentet stilles der ikke leengere krav om en »gennemsnitsvaegt for et parti svin (levende vaegt)
pa 160 kg plus/minus 10 % kravet er erstattet af et specifikt vagtkrav for en svinekrop.
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5.18. Vasentlig endring: Produktionsmetode

Oplysningerne om svinefoder, der er beskrevet i afsnit C i den tidligere udgave af varespecifikationen (Geografisk
omrdde) og punkt 3.3 i enhedsdokumentet, findes nu i artikel 5.2 (Svineopdret) og er blevet endret som beskrevet
nedenfor.

Mindst 50 % af svinenes drlige foderration malt i terstof skal veere produceret inden for det afgransede geografiske
omrade. I overensstemmelse med artikel 1 i Kommissionens delegerede forordning (EU) nr. 664/2014 stammer
foderrdvarerne fra det geografiske omrade, hvor de svin, der anvendes til fremstilling af »Prosciutto di San Daniele,
opdrattes. Disse rastoffers kvalitetsegenskaber er ideelle til at sikre et godt og sundt foder til svinene.

Kvaliteten af »Prosciutto di San Daniele« og tilknytningen til det afgreensede omrdde sikres under alle
omstendigheder ved et indhold pd mindst 50 % terstof i den arlige foderration, bestdende i varierende forhold af
korn sdsom majs, majsmel ogfeller majskolber, sorghum, byg, hvede og triticale, men ogsd mindre udbredte
kornsorter, @rter og andre biprodukter fra forarbejdning af hvede.

Efter @ndringen er reglerne vedrarende foder nu inddelt i kronologisk rakkefolge efter de forskellige opdratsstadier,
og de tilladte ravarer er angivet i en samlet tabel.

Punkt 3.3 i enhedsdokumentet er ogsé blevet andret, sd det indeholder en detaljeret beskrivelse af de tilladte révarer,
og det praciseres, at i henhold til artikel 1 i forordning (EU) nr. 664/2014 skal mindst 50 % af svinenes drlige
torstoffoder stamme fra det geografiske omrade, hvor de opdrettes, fordi det af klimamaessige og kommercielle
arsager ikke altid er teknisk muligt at skaffe rdvarerne lokalt. Alligevel er kvaliteten og tilknytningen til lokalomradet
sikret.

De forste opdretsstadier, op til en levende vagt pa 40 kg, pavirker ikke de endelige egenskaber ved »Prosciutto di San
Daniele«. I disse stadier skal svinene fodres med alle de ravarer, der er tilladt i henhold til geeldende lovgivning, for at
sikre, at deres ernzringsmeassige, dyrevelferdsmassige og sundhedsmaessige behov opfyldes.

Fodertabellen viser de ravarer, der er tilladt i de efterfolgende stadier — vaekst- og faerdigfedningsstadiet — som er
blevet eendret siledes:

Den terminologi, der anvendes vedrerende fodermidler, er blevet bragt i overensstemmelse med Kommissionens
forordning (EU) nr. 68/2013 om fortegnelsen over fodermidler, @ndret ved Kommissionens forordning (EU)
2017/1017. Denne @ndring af terminologien var nedvendig for at give en klarere indikation af, hvilken type
rdmateriale der henvises til.

Listen over ravarer, der ma anvendes til fodring af svin, og de dertil knyttede krav er blevet revideret som felger:

— balget johannesbredbzlg, kedmel, proteinhydrolysater, havre, torret kartoffel, maniok, ensileret presset roepulp,
sesammel, kopra og biprodukter fra destillation sammen med valle eller kaeernemelk er blevet fjernet, fordi de
sjeldent dyrkes i svineavlsomrédet eller slet ikke dyrkes laengere, fordi de er blevet forbudt i henhold til ny
lovgivning (kedmel), fordi de er vanskelige at finde, fordi de har lav naeringsverdi, eller fordi deres anvendelse af
tekniske og kvalitetsmassige drsager undgds. Med denne @ndring fjernes muligheden for at anvende ravarer fra
omrader uden for opdratsomridet, som ikke leengere anvendes, eller som kun anvendes i ubetydelige mangder,
og de erstattes med andre révarer fra lokalomrédet. Tilknytningen til det geografiske omrade styrkes som folge
heraf, uden at det pavirker kvaliteten af den faerdige skinke.

— Folgende révarer er blevet tilfgjet: majsensilage (som nu ogsé tilseettes til foder til ferdigfedningsfasen),
majsglutenmel ogfeller majsglutenfoder (som nu ogsa tilsttes til foder til feerdigfedningsfasen), groft majsmel,
torret korn og opleselige stoffer fra destillerier (som nu ogsa tilsaettes til foder til feerdigfedningsfasen), rapsmel,
lipider med et smeltepunkt pé over 36 °C (som nu o0gsa tilsattes til foder til ferdigfedningsfasen) og ristede hele
sojabenner og/eller sojakage (tilsaettes kun til foder i vaekstfasen).

Denne @ndring var nedvendig, fordi disse ravarer dyrkes i det omréde, hvor svinene opdreattes — ofte af
svineavlerne selv. — og fordi deres naringsvaerdi er blevet forbedret gennem forskning og genetiske
forbedringer. De styrker ligeledes tilknytningen mellem »Prosciutto di San Daniele« og det geografiske omréde.
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— De tilladte mangder af folgende ravarer er blevet @ndret: kaernemeaelk (kun vakstfasen), majsglutenmel og/eller
majsglutenfoder, majs, sorghum, byg, hvede, triticale, dehydreret roepulp, lucerne (terret ved hgje
temperaturer), produkter fra ekstraktion af sojabenner, produkter fra ekstraktion af solsikkefre, @rter og andre
balgplantefre.

Denne @ndring er foretaget under hensyntagen til tilgaengeligheden af disse ravarer i produktionsomradet og de
videnskabelige resultater, som foderstofindustrien har opndet i lobet af det seneste arti. Maengderne er blevet
forhgjet, fordi der er tale om foderingredienser, som altid har varet basisingredienser i det traditionelle
svinefoder, og fordi de generelt dyrkes i det geografiske omrade, ofte af svineavlerne til eget brug. De eger i
gvrigt svinenes fiberindtag og bidrager til at forbedre vitale funktioner. Anvendelsen af disse materialer i storre
mangder @ndrer ikke kvaliteten af produktet med beskyttet oprindelsesbetegnelse, men styrker tilknytningen til
omrdadet.

— Tolerancen pd 10 % for mangderne af de forskellige ravarer i foder er blevet justeret i henhold til artikel 17,
stk. 2, litra b), i forordning (EF) nr. 767/2009, sd teksten bringes i overensstemmelse med den galdende
lovgivning om fodring af husdyr.

— Med @ndringen indferes folgende nye grenser: maengden af rifedt fra produkter fra ekstraktion af sojabenner,
solsikkefre og rapsfre mé ikke overstige 2,5 % af det daglige terstofindtag, og fedtindholdet er begraenset til 5 %
af det daglige torstofindtag. Disse granseveerdier sikrer et fedtlag af god kvalitet pd svineskinkerne.

5.19. /Endring, der ikke er veesentlig: produktionsmetode

Definitionen af stadierne i svineopdret, der er beskrevet i afsnit C i den tidligere udgave af varespecifikationen
(Geografisk omrdde) og punkt 3.3 i enhedsdokumentet, findes nu i artikel 5.2 (Svineopdret) og er blevet @ndret som
beskrevet nedenfor.

Den maksimale varighed for betegnelsen pattegris er andret fra 30 til 28 dage, jf. Radets direktiv 2008/120/EF, bilag
I, kapitel II, punkt C.

Fraveenningsstadiets varighed er gget fra 80 dage til 3 méneder, og der angives nu en maksimal vaegt for fraveennede
grise pd 40 kg. Disse to parametre, som begge skal overholdes samtidig, sikrer en gradvis og afbalanceret vakst pa
dette trin, og det er et af de vigtigste kriterier ved opdrzt af »tunge« svin i produktionsomradet.

Vakstperioden slutter nu senest ved 5 maneder for at sikre en afbalanceret vackst forud for feerdigfedningsstadiet.
Svinenes maksimale vagt ved udgangen af vakststadiet er ogséd blevet forhgjet fra 80 kg til 85 kg pd grundlag af
udviklingen inden for genetik og ernaring og anvendelsen af dyrevelfeerdsstandarder, som har medfert en generel
forbedring i svinenes vakst.

I teksten angives ikke leengere et vaegtinterval for feerdigfedningsstadiet, men i stedet specificeres svinekroppenes
nojagtige vagt ved slagtning, som er naste stadie i processen.

5.20. Formuleringsmeessig endring: produktionsmetode

Oplysningerne om klassificering af slagtekroppe og dyrevelfaerd i afsnit C i den tidligere varespecifikation (Geografisk
omrdde) findes nu i artikel 5.2 (Svineopdreet) og 5.3 (Slagtning og opskering) og er blevet andret, si de generelle
bestemmelser om dyrevelfeerd og landbrugsinfrastruktur udgdr, da de allerede findes i EU-lovgivningen (Rédets
direktiv 2008/120/EF).

5.21. Formuleringsmessig endring: bevis for oprindelse

Der er foretaget endringer i oplysningerne om kontrol af bedrifter i afsnit C i den tidligere varespecifikation
(Geografisk omrdde). Disse oplysninger findes nu i artikel 4 (Oprindelsesbevis), og teksten er blevet revideret, uden at
indholdet er @ndret. Teksten opremser nu alle kategorier af erhvervsdrivende i keden for at sikre sporing og
sporbarhed for »Prosciutto di San Daniele«.
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5.22. Andring, der ikke er veesentlig: maerkning

Oplysningerne om meerkning af svin i afsnit C i den tidligere udgave af varespecifikationen (Geografisk omride) og
punkt 3.6 i enhedsdokumentet findes nu i artikel 5.2 (Svineopdreet) og er blevet eendret som beskrevet nedenfor.

Fristen for tatovering er @ndret fra »30 dage« til »ved fraveenning« for at sikre, at rdvaren kan spores tilbage til den
besatning, hvor svinet blev faret.

For at sikre en bedre handhavelse af varespecifikationen er der tilfgjet en beskrivelse af de oplysninger, som
oprindelsesbes®tningens tatovering skal indeholde. De vearktgjer, der i ojeblikket anvendes, er allerede i
overensstemmelse med disse nye specifikationer.

For at sikre sterst mulig klarhed og gennemsigtighed i sporbarheden for »Prosciutto di San Daniele« er der tilfgjet en
referencetabel, der viser, hvilket bogstav der skal anvendes til at angive fareméaneden, og oplysningen skal indgd i
tatoveringen.

Muligheden for at anvende andre identifikationsmidler ud over eller i stedet for tatovering er blevet tilfgjet for at tage

hejde for den teknologiske udvikling.

Reglen for beregning af et svins alder i maneder er blevet praciseret for at sikre, at det er muligt at kontrollere, at
begransningerne vedrgrende de forskellige stadier i svineopdraet overholdes korrekt.

Henvisningen til landbrugerens mearkning er fjernet fra punkt 3.6 i enhedsdokumentet, da den vedrarer kontrol og
sporbarhedssystemet og ikke markning af produktet.

5.23. Formuleringsmeessig endring: kontrol

Der er foretaget @ndringer i oplysningerne om kontrolsystemet vedrerende overfersel af svin, markning og
certifikater i afsnit C i den tidligere varespecifikation (Geografisk omrade). Disse oplysninger findes nu i artikel 4
(Oprindelsesbevis). Teksten opremser nu alle kategorier af erhvervsdrivende i keden for at sikre sporing og
sporbarhed for »Prosciutto di San Daniele.

5.24. Andring, der ikke er vaesentlig: merkning

Oplysningerne om stempling af svineskinkerne pa slagteriet i afsnit C i den tidligere udgave af varespecifikationen
(Geografisk omrdde) og punkt 3.6 i enhedsdokumentet findes nu i artikel 5.3 (Slagtning og opskering) og er blevet
andret som beskrevet nedenfor.

Zndringen gor teksten mere klar, idet ordlyden »landbrugerens markning« erstattes med »tatovering af oprindelses-
landbrug« og »slagteriets uudslettelige stempel« med »slagteriets identifikationsstempel.

For at sikre en bedre handhavelse af varespecifikationen er kravene til slagteriets identifikationsstempel nu beskrevet
mere tydeligt. De stempler, der i gjeblikket anvendes pa slagterierne, opfylder allerede disse krav. Muligheden for at
anvende andre identifikationsmidler ud over eller i stedet for slagteriets identifikationsstempel er blevet tilfgjet for at
tage hejde for den teknologiske udvikling.

Henvisningen til slagteriets stempel er fjernet fra punkt 3.6 i enhedsdokumentet, da det vedrerer kontrol og
sporbarhedssystemet og ikke markning af produktet.

5.25. formuleringsmassig endring: produktionsmetode

Oplysningerne om opskeringsvirksomheder i afsnit C i den tidligere varespecifikation (Geografisk omrdde) findes nu i
artikel 5.3 (Slagtning og opskering) og er blevet andret for at gere det klart, at slagtekroppe ogséd kan opskeres pa
serlige kodopskeeringsvirksomheder, der er registreret i kontrolsystemet, som det allerede var tilfeeldet i den
tidligere udgave.

5.26. Formuleringsmeessig Andring: Geografisk omrdde

Kortene over det geografiske omréde, der er angivet i afsnit C (Geografisk omrdde) i den tidligere varespecifikation, og
listen over referencedokumenter for dette afsnit udgar.
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5.27. Formuleringsmessig endring: tilknytning

Der er foretaget &endringer i afsnit D i den tidligere udgave af varespecifikationen (Produktets oprindelse i forhold til det
geografiske omrdde), idet indholdet er afkortet, samtidig med at de vigtigste historiske oplysninger er bevaret. Disse
oplysninger findes nu i artikel 6 (Tilknytning til omrddet).

5.28. Formuleringsmeessig endring: Produktionsmetode

De oplysninger om de forskellige trin i fremstillingsprocessen, der findes i afsnit E i den tidligere varespecifikation
(Produktionsmetode), findes nu i artikel 5.4 (Trin i forarbejdningen af »Prosciutto di San Daniele<) og er blevet sndret, sd
de omfatter en liste over de forskellige trin i fremstillingen af »Prosciutto di San Daniele¢, som nu ogsd omfatter
»stempling med startdato for modning« og »meerkning med logo«, som allerede fremgik af den tidligere udgave. Den
italienske betegnelse, der anvendes om ophangning af skinkerne til terring, er blevet andret fra stagionatura
[Plagring« eller »modning«] til affinamento [»foradling«] for entydigt at angive det pracise trin i forarbejdningen.

5.29. Andring, der ikke er veesentlig: Produktionsmetode

Oplysningerne om udtagnings-, nedkelings- og afpudsningsfaserne i produktionsprocessen i afsnit E i den tidligere
varespecifikation (Produktionsmetode) findes nu i artikel 5.4 (Trin i forarbejdningen af »Prosciutto di San Daniele« —
udtagning, nedkoling og afpudsning) og er blevet endret som beskrevet nedenfor.

Den maksimale frist for overforsel af svineskinkerne fra slagteriet til modningsanlagget er blevet @ndret fra »120
timer« til det tilsvarende »5 dage«.

Det er nu valgfrit, om man sender svineskinkerne i kelerum inden modning. Z&ndringen tager hejde for de
forbedrede kolefaciliteter bade i slagterier og keretgjer.

Muligheden for at gentage afpudsningen af en skinke er nu beskrevet udtrykkeligt. Denne proces andrer ikke det
feerdige produkts egenskaber.

Der er indfert en regel om, at modningsanleag, der er registreret i kontrolsystemet, ikke mé forarbejde svineskinker,
hvor kloven ikke er fjernet, som ikke er godkendt til fremstilling af skinke med den beskyttede oprindelsesbetegnelse.
Denne foranstaltning er nedvendig for entydigt at adskille »Prosciutto di San Daniele« fra andre lignende produkter
ved produktionsanlaegget og dermed lette sporingen og forhindre svigagtig anvendelse af den beskyttede oprindelses-
betegnelse.

5.30. ndring, der ikke er veesentlig: Produktionsmetode

De oplysninger om trinene saltning og presning i forarbejdsningsprocessen, der findes i afsnit E i den tidligere
varespecifikation (Produktionsmetode), findes nu i artikel 5.4 (Trin i forarbejdningen af »Prosciutto di San Daniele« —
Saltning og presning) og er blevet @ndret som beskrevet nedenfor. Ingen af @ndringerne pavirker det ferdige
produkts kvalitet.

Med @ndringen indferes muligheden for en kortere saltningsperiode end »en dag pr. kg vegt«, ndr »hovedforarbejd-
ningsvirksomheden« pd grundlag af erfaring med faktiske saltnings- og afsaltningstider for svineskinker eller
vandindhold eller vagt vurderer, at saltningen har vaeret tilstraekkelig lang til at give skinken de typiske egenskaber
ved »Prosciutto di San Daniele«.

Den generelle henvisning til »hej luftfugtighed« er blevet erstattet med en angivelse af, at luftfugtigheden skal veere
»mindst 65 %«.

Temperaturintervallet er blevet gget fra »0-3 °C« til »0-5 °Cc, fordi de tidligere veerdier var meget restriktive og kunne
overskrides ved adgang til kelerummet. Dette pavirker ikke svineskinkernes faktiske temperatur.

Gentagen bearbejdning og presning af kedet behover ikke langere at ske »halvvejs gennem den forudfastsatte
saltningsperiodes, da kravet om, at bearbejdningen skal finde sted preacis midt i saltningsperioden, er vanskeligt at
overholde og ikke er teknisk begrundet. Presning kan nu ske ved at bearbejde svineskinkerne flere gange og/eller
ved et konstant tryk. Valget overlades til »hovedforarbejdningsvirksomhedenc, som pa grundlag af erfaring velger
den bedste metode i forhold til produktets egenskaber.
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For at gere det mere tydeligt er fugtigheds- og temperaturforholdene blevet specificeret for de kelehuse, hvor
presningen finder sted.

. /Andring, der ikke er veesentlig: Produktionsmetode

De oplysninger om hvileperioden i forarbejdsningsprocessen, der findes i afsnit E i den tidligere varespecifikation
(Produktionsmetode), findes nu i artikel 5.4 (Trin i forarbejdningen af »Prosciutto di San Daniele« — Hyile, afpudsning og
ogning af temperaturen) og er blevet @ndret som beskrevet nedenfor.

Minimumshvileperioden er gget fra 60 til 75 dage. A£ndringen er nedvendig, fordi der anvendes tungere ferske
svineskinker.

Hvileperioden er ikke laengere begranset til 90 dage. £ndringen er nedvendig for at give »hovedforarbejdningsvirk-
somheden« mulighed for ud fra erfaring at beslutte, hvor lang hvileperioden skal vare under hensyntagen til
svineskinkernes sarlige produktegenskaber.

Minimums- og maksimumsgraenserne for luftfugtigheden i rummet, hvor skinkerne hviler, er blevet andret fra
henholdsvis 70 % til 45 % og fra 80 % til 90 %, og minimumstemperaturen i rummet er aendret fra 4 °C til 1 °C.
Andringen pévirker ikke det feerdige produkts egenskaber. Malet er at optimere torringsprocessen og forebygge fejl.

. ZAndring, der ikke er veesentlig: Produktionsmetode

De oplysninger om trinnet afvaskning i forarbejdsningsprocessen, der findes i afsnit E i den tidligere varespeci-
fikation (Produktionsmetode), findes nu i artikel 5.4 (Trin i forarbejdningen af »Prosciutto di San Daniele« — Afvaskning)
og er blevet &ndret som beskrevet nedenfor.

Med @ndringen gives en praecis definition af trinnet »a@gning af temperaturen, der gér forud for afvaskning, da det er
meget vigtigt gradvist at haeve produktets temperatur, inden det afvaskes.

Muligheden for at anvende berster ved afvaskning udgdr, da de af hygiejnemassige drsager ikke leengere kan
anvendes. Af samme grund er afvaskning ikke laengere strengt obligatorisk.

. Andring, der ikke er vasentlig: produktionsmetode

De oplysninger om trinnet afterring af skinkerne, der findes i afsnit E i den tidligere varespecifikation
(Produktionsmetode), findes nu i artikel 5.4 (Trin i forarbejdningen af »Prosciutto di San Danielec — Aftorring og
forberedelse til opheengning til terring) og er blevet @ndret som beskrevet nedenfor.

Teksten fastsatter ikke lengere granser for fugtighedsprocenten, temperaturen eller varigheden af afterringsfasen,
men lader det i stedet vaere op til »hovedforarbejdningsvirksomheden« ngje at vurdere dette. Denne traditionelle
menneskelige faktor er afgerende for den typiske forarbejdning af »Prosciutto di San Daniele«.

Den italienske betegnelse, der anvendes om det trin, hvor skinkerne forberedes til torring, er blevet @ndret fra
preestagionatura til pre-affinamento, fordi stagionatura — og dermed ogsa prestagionatura — kan skabe uklarhed og
misforstaelser.

Temperaturintervallet, hvorved skinken forberedes til terring (preeaffinamento-fasen), er blevet udvidet fra »12-14 °C
indledningsvis og 14-19 °C afslutningsvis« til »11-20 °C«. Med @ndringen forenkles et teknisk aspekt, uden at det
pavirker det feerdige produkts egenskaber.

. Andring, der ikke er vasentlig: produktionsmetode

De oplysninger om trinnet i produktionsprocessen, hvor skinkerne ophanges til torring, der findes i afsnit E i den
tidligere varespecifikation (Produktionsmetode) og punkt 5.3 i enhedsdokumentet, findes nu i artikel 5.4 (Trin i
forarbejdningen af »Prosciutto di San Daniele« — Ophaengning til terring og smering) og er blevet endret som beskrevet
nedenfor.

Den italienske betegnelse, der anvendes om trinnet, hvor skinkerne ophanges til terring, er blevet @ndret fra
stagionatura til affinamento, fordi ferstnavnte betegnelser kan skabe uklarhed og misforstéelser.
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Reglen om, hvordan skinkerne skal anbringes i forhold til vinduerne, udgar, da luftcirkulation i modningsrummene
sikrer, at alle skinkerne terrer gradvist, hvilket giver samme resultat. Denne @ndring er ogsd foretaget i
enhedsdokumentets punkt 5.3. Henvisningen til den type luftkonditioneringsanleeg, der mé& anvendes i
produktionsanlag, er blevet @ndret for at give en mere passende definition.

Teksten indeholder ikke leengere ordlyden, at dette trin »normalt tager otte manedere, da det er et generisk udsagn.
Den nye minimumstid for forarbejdning er 400 dage, hvilket svarer til 13 méneder og 4 dage, inklusive den
fornzvnte fase med ophangning af skinkerne til terring, som stadig varer ca. 8 maneder.

Skinkerne ma nu smeres mere end to gange: smeringen bidrager til udvikling og vedligeholdelse af de kvalitets-
egenskaber, der er typiske for »Prosciutto di San Daniele«, bevarer skinkens bledhed og forhindrer skorpedannelse
pa overfladen.

Af sundheds- og hygiejnehensyn praciseres det nu i teksten, at afvaskning kun maé foretages for udbening.

Formuleringen, at »alle kunstige terringsprocesser« er forbudt, udgér, da den var generisk og uklar.

5.35. Vesentlig cendring: produktionsmetode

De oplysninger om produktionsprocessens varighed, der findes i afsnit E i den tidligere varespecifikation
(Produktionsmetode) og punkt 3.2 i enhedsdokumentet, findes nu i artikel 2 (Beskrivelse af produktet) og punkt 5.4 (Trin
i forarbejdningen af »Prosciutto di San Daniele« — Merkning med logo) og er blevet &ndret som beskrevet nedenfor.

Med denne @ndring sattes minimumsbehandlingstiden op fra 12 maneder til »mindst 400 dage«. £Andringen var
nedvendig, da der nu anvendes tungere ferske svineskinker, og det kraever en laeengere minimumsmodningstid for at
sikre, at skinkerne terrer korrekt. Desuden kan laengere modningstider forbedre de organoleptiske egenskaber ved
»Prosciutto di San Daniele« yderligere.

Af disse grunde udgdr muligheden for at afkorte mindsteforarbejdningsperioden for skinker, der ligger lige over den
tilladte mindstevaegt.

Minimumsmodningsperioden er nu 0gsa angivet som en produktegenskab i punkt 3.2 i enhedsdokumentet.

5.36. Andring, der ikke er vaesentlig: produktionsmetode

De oplysninger om processen til mearkning af skinkerne med logo, der findes i afsnit E i den tidligere varespeci-
fikation (Produktionsmetode) og punkt 3.2 og 3.6 i enhedsdokumentet, findes nu i artikel 5.4 (Trin i forarbejdningen af
»Prosciutto di San Daniele« — Merkning med logo) og er blevet &ndret som beskrevet nedenfor.

Teksten indeholder nu en beskrivelse af mulighederne for merkning, hvoraf det fremgar, at en skinke kan maerkes
mere end én gang, og der gives specifikationer for logoet. Med @ndringen forbedres beskrivelsen af logoet for
»Prosciutto di San Daniele«, som for udskarne skinker skal markes pé hver udskéret portion.

Med henblik pé sporing og sporbarhed for »Prosciutto di San Daniele« er henvisningen til identifikationskoden pé
logoet nu gjort tydeligere: den skal angive den producent, der har afsluttet produktionsprocessen.

Det logo, som skinkerne markes med, kan nu omfatte smd supplerende identifikationsmearker, som ikke
umiddelbart synligt andrer logoets overordnede sammensztning, men som ger det muligt at fastsld, at det er den
originale mearkning foretaget med et certificeret braendejern og ikke en kopi til formal for svindel.

Som det allerede var tilfeeldet i den tidligere udgave af varespecifikationen, tillader sammenslutningen som ejer af
brendejernene, at alle producenter registreret i kontrolordningen for den beskyttede oprindelsesbetegnelse, som
opfylder kravene i varespecifikationen for »Prosciutto di San Daniele¢, kan anvende disse jern til at certificere BOB-
produktet, uanset om producenten selv er medlem af sammenslutningen.
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Muligheden for at anvende andre identifikationsmidler ud over eller i stedet for meerkning er blevet tilfgjet for at tage
hejde for den teknologiske udvikling. Denne bestemmelse er ligeledes blevet tilfojet til punkt 3.2 og 3.6 i
enhedsdokumentet.

5.37. Formuleringsmaessig cendring: kontrol

Henvisningerne til kontrol af modningsanleggene i afsnit E i den tidligere udgave af varespecifikationen
(Produktionsmetode) udgar.

5.38. Andring, der ikke er vaesentlig: kontrol

De oplysninger om overforsel af skinke under modningsprocessen, der er angivet i afsnit E i den tidligere udgave af
varespecifikationen (Produktionsmetode), findes nu i artikel 5.5 (Overforsel af skinkerne under modning) og er blevet
@ndret ved at omformulere den del, der vedrorer overforsel af skinker, inden der er géet 180 dage. £ndringen gor
ordlyden mere klar, men @ndrer ikke betydningen.

5.39. Andring, der ikke er vaesentlig: merkning

Oplysningerne om, hvordan sporbarheden sikres fra starten af modningsprocessen, der er angivet i afsnit E i den
tidligere varespecifikation (Produktionsmetode) og punkt 3.6 i enhedsdokumentet, findes nu i artikel 5.4 (Trin i
forarbejdningen af »Prosciutto di San Daniele« — Stempling med startdato for modning) og er blevet @ndret for at give en
bedre beskrivelse af kravene til datostemplet for modningens start.

Stempler til merkning af skinkerne skal ikke leengere indeholde forkortelsen »D.O.T.¢, som er en foraldet betegnelse,
Denominazione di Origine Tutelata [»beskyttet oprindelsesbetegnelse«]. I stedet anvendes forkortelsen »P.S.D.« —

»Prosciutto di San Daniele« — da den henviser til den beskyttede oprindelsesbetegnelse, der er registreret. For at
forbedre sporing og sporbarhed for »Prosciutto di San Daniele« skal datostemplet for modningens start ogsa angive
varepartinummer.

Muligheden for at anvende andre identifikationsmidler ud over eller i stedet for datostempel for modningens start er
blevet tilfajet for at tage hojde for den teknologiske udvikling.

Henvisningen til stempling af ferske svineskinker er fjernet fra punkt 3.6 i enhedsdokumentet, da det vedrerer
kontrol og sporbarhedssystemet og ikke maerkning af produktet.

5.40. Formuleringsmeessig endring: bevis for oprindelse

Oplysningerne om kontrolprocedurer vedrgrende datostempler for modningens start og logoer til markning af
skinkerne, der tidligere indgik i afsnit E i varespecifikationen (Produktionsmetode), findes nu i artikel 4
(Oprindelsesbevis).

Listen over referencedokumenter vedrerende afsnit E i varespecifikationen udgar.

5.41. Formuleringsmessig eendring: tilknytning

Oplysningerne i afsnit F i den tidligere udgave af varespecifikationen (Tilknytning til det geografiske omrdde) og punkt 5
i enhedsdokumentet er blevet @ndret. En @ndret version af oplysningerne, hvor kun indhold vedrerende
tilknytningen til omradet indgdr, findes nu i artikel 6 (Tilknytning til omrddet). I den afkortede udgave er der ikke
foretaget andringer i de centrale elementer, der paviser tilknytningen mellem »Prosciutto di San Daniele« og det
geografiske omrdde. P4 samme made er punkt 5 i enhedsdokumentet blevet omskrevet, sd de vigtigste oplysninger
fremgdr mere kortfattet, og der henvises til de traditionelle elementer, der gor svinene og skinkefremstillings-
teknikken enestdende.

5.42. Formuleringsmessig endring: kontrol

Der er foretaget andringer i afsnit G i den tidligere udgave af varespecifikationen (Inspektionsstruktur i henhold til
artikel 10 i Rddets forordning (EQF) nr. 2081/92). Disse oplysninger findes nu i artikel 4 (Oprindelsesbevis) og 7
(Kontrol). Oplysningerne om kontrolorganet er blevet ajourfort.
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5.43. Formuleringsmessig eendring: meerkning

De oplysninger om rakkefolgen af symboler til identifikation af rdvaren og det fardige produkt under
forarbejdningen, som findes i afsnit H i den tidligere udgave af varespecifikationen (Seerlige markningsoplysninger
knyttet til betegnelsen »BOB« og tilsvarende nationale betegnelser — i det folgende benavnt Merkning) og punkt 3.6 i
enhedsdokumentet, findes nu i artikel 5 (Produktionsmetode for »Prosciutto di San Daniele«) og artikel 8 (Preesentation,
markedsforing og meerkning). Indholdet er &ndret for at give en detaljeret beskrivelse af de symboler og marker, der
anvendes til identifikation af »Prosciutto di San Daniele« i kronologisk rakkefolge i forarbejdningsprocessen.
Oplysningerne er fjernet fra punkt 3.6 i enhedsdokumentet, da det vedrerer kontrol og sporbarhedssystemet og
ikke merkning af produktet. Disse a@ndringer har til formdl at forbedre sporings- sporbarhedssystemet for
»Prosciutto di San Daniele«.

5.44. Andring, der ikke er veesentlig: merkning

Oplysningerne om merkning med logo pé alle de forskellige prasentationsformer, der er angivet i afsnit H i den
tidligere udgave af varespecifikationen (Merkning) og punkt 3.2 og 3.6 i enhedsdokumentet findes nu i artikel 8
(Preesentation, markedsfering og merkning) og er blevet &endret som beskrevet nedenfor.

Teksten praeciserer nu i detaljer, hvordan de forskellige prasentationsformer for »Prosciutto di San Daniele« skal
prasenteres og markedsfores. Den beskriver nu ogsd, hvordan produktnavn og logo skal fremgd, og angiver de
obligatoriske markningsoplysninger for de forskellige prasentationsformer.

Teksten specificerer nu de identifikationselementer, der altid skal forefindes bade pa ikke-udbenet og udbenet
»Prosciutto di San Daniele« af hensyn til sporing og sporbarhed og for at forhindre, at de fjernes i markedsfe-
ringsleddet.

Teksten beskriver nu klart, hvordan leengden af modningsperioden (i méneder) beregnes for ikke-udbenet og udbenet
skinke. Zndringen er nedvendig for at sikre, at modningsperioden beregnes korrekt og utvetydigt af alle operaterer
og tilsynsmyndigheder.

Det er blevet praciseret, at ndr »Prosciutto di San Daniele« salges som ferdigpakket og skiveskaret, skal skinken
udbenes i det afgrensede geografiske omrdde. Det eneste formal med dette krav er at bevare kvaliteten af det
skiveskdrne, faerdigpakkede produkt og forebygge svindel. Dette fremgik allerede indirekte af afsnit C i den tidligere
udgave af varespecifikationen, der fastslog, at udskaringsvirksomhederne skal vare beliggende i
produktionsomrédet, og at alle de aktiviteter, de udferer, skal udferes i det afgraensede geografiske omrade.

Det preaciseres nu, at de udbenede skinker inden udskaring kan afkeles til under 0 °C, da det bidrager til at bevare de
typiske egenskaber ved »Prosciutto di San Daniele« og forhindre, at der opstér fejl under udskering og emballering.

Specifikationer for logoet er nu precist beskrevet og illustreret med et billede af logoet. Denne &ndring ger
oplysningerne mere klare, og det er nedvendigt for at sikre en korrekt billedgengivelse. Punkt 3.6 i
enhedsdokumentet er ogsé blevet revideret, si logoet nu fremgar.

Det praciseres nu, at betegnelsen »Prosciutto di San Daniele« skal bibeholdes p4 italiensk for at sikre, at produktet
kan genkendes utvetydigt overalt i verden.

5.45. Formuleringsmeessig endring: kontrol

Oplysningerne om de kontroller, der er indfert vedrerende braendejern, logoernes vigtighed for det faerdige produkt
og overtradelse af reglerne, der fremgik af afsnit H i den tidligere udgave af varespecifikationen (Merkning) findes nu
i artikel 5.4 (Trin i forarbejdningen af »Prosciutto di San Daniele« — Mearkning med logo) og artikel 8.2 (Gengivelse af logoet
og anvendelse af betegnelsen). Oplysningerne er enten bibeholdt uzndret eller &ndret for at fierne detaljer, der var
irrelevante for varespecifikationen.

5.46. Formuleringsmessig endring: meerkning

Oplysningerne om symboler vedrgrende sporbarhed, der er stemplet pa kadet pé slagteriet og pd modningsanlaegget,
der fremgik af afsnit H i den tidligere udgave af varespecifikationen (Merkning), findes nu i artikel 5.3 (Slagtning og
opskering) og artikel 5.4 (Trin i forarbejdningen af »Prosciutto di San Daniele«) og er, uden @ndring af indholdet, blevet
omstruktureret, sd rekkefolgen svarer til forarbejdningstrinene.
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5.47.

5.48.

5.49.

3.1.

3.2.

Andring, der ikke er veesentlig: meerkning

Oplysningerne om markning af ikke-udbenet, udbenet og skiveskaret, ferdigpakket »Prosciutto di San Daniele, der
fremgik af afsnit H i den tidligere udgave af varespecifikationen (Merkning) og punkt 3.6 i enhedsdokumentet findes
nu i artikel 8.3 (Markning) og er blevet @ndret som beskrevet nedenfor.

For alle de formater, der anvendes ved salg af »Prosciutto di San Daniele¢, er maerkningsoplysningerne blevet
revideret for at standardisere prasentationen pa markedet og gere produktet mere genkendeligt.

Punkt 3.6 i enhedsdokumentet er blevet &endret og indeholder nu et resumé af de vigtigste markningskrav.

Formuleringsmeessig eendring: Merkning

De narmere oplysninger om supplerende meerkningsoplysninger, der fremgik af afsnit H i den tidligere udgave af
varespecifikationen (Merkning) findes nu i artikel 8.3 (Merkning) og er blevet &ndret, idet begreberne i den tidligere
udgave af varespecifikationen bibeholdes, men der skelnes tydeligere mellem mulige anvendte begreber, og
irrelevant indhold fjernes.

Formuleringsmaessig eendring

Afsnit 11 den tidligere varespecifikation (Betingelser i henhold til national lovgivning, der skal overholdes) er udgaet.

. Formuleringsmessig endring

Bilagene til varespecifikationen (»Direktiv 14/1992«, »DAR 03/04 af 9. november 2004« og Medlemskontingenter,
Ordinere gebyrer og almindelige forbedringer) udgar.

ENHEDSDOKUMENT
»Prosciutto di San Daniele«
EU-nr.: PDO-IT-0065-AM01 — 24.4.2020
BOB (X) BGB ()

Navn

»Prosciutto di San Daniele«

medlemsstat eller tredjeland

[talien

Beskrivelse af landbrugsproduktet eller fodevaren

Produkttype [jf. bilag XI]

Kategori 1.2: Kedprodukter (opvarmet, saltet, reget m.m.)

Beskrivelse af produktet

»Prosciutto di San Daniele« er en skinke af typen prosciutto crudo, der er saltet og luftterret i mindst 400 dage fra
startdatoen for modningen. »Prosciutto di San Daniele« er karakteristisk guitarformet og omfatter den distale del af
benet (kloven). En hel ikke-udbenet »Prosciutto di San Daniele« skal veje mellem 8,3 kg og 12,8 kg. Kedet er mert,
og fedtet er hvidt og stdr i det rette forhold til den magre del, hvor kedet er redt og lyseradt med en vis
fedtmarmorering. Det har en delikat smag med en velafbalanceret fyldig smag og en mere udtalt eftersmag. Den har
en aromatisk duft af saltet skinke som felge af den lange modningstid.
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De fysiske og kemiske egenskaber ved »Prosciutto di San Daniele«, som er testet pa biceps femoris, inden skinken
mearkes med logoet, er som felger:

— vandindhold ikke under 57,0 % eller over 63,0 %

— saltindhold (natriumchlorid) ikke under 4,3 % eller over 6,0 %
— proteolyseindeks ikke over 31 %

— vandaktivitet (aw) ikke over 0,930.

»Prosciutto di San Daniele« kan salges hele med ben eller udbenet, og skinken kan ogsd udskeres i stykker af
varierende form og vagt. Uanset prasentationsformen skal skinken vaere forsynet med logo pa svaren ogfeller et
andet identifikationsmiddel, der sikrer eller garanterer, at ravaren og skinkerne kan spores.

»Prosciutto di San Daniele« szlges ogsé som faerdigpakket, skiveskaret skinke. For skinker, der skal udskeres i skiver og
emballeres, er modningsperioden mindst 430 dage, vandindholdet ma ikke overstige 62,0 %, og vandaktiviteten (aw)
mé ikke overstige 0,920.

3.3.  Foder og ravarer

Levende dyr

De ferske svineskinker, der anvendes til fremstilling af »Prosciutto di San Daniele, skal have oprindelse i det i punkt
4 definerede svineavlsomrdde og komme fra afkom af:

a) orner af de traditionelle racer Italian Large White, Italian Landrace og Italian Duroc, som foradlet i henhold til
dem italienske stambog, enten racerene eller krydsavlede, og sger af de traditionelle racer Italian Large White og
Italian Landrace, enten racerene eller krydsavlede

b) orner af de traditionelle racer, der er navnt i litra a), og krydsavlede soer eller sger af andre genetiske typer,
forudsat at de opdrzttes under udvalgelses- og/eller krydsavlsordninger for racerne Large White, Landrace eller
Duroc til produktion af tunge svin, hvis formal er forenelige med den italienske stambog

¢) orner og sger af andre genetiske typer, forudsat at de opdrettes under udvelgelses- og/eller krydsavlsordninger
for racerne Large White, Landrace eller Duroc til produktion af tunge svin, hvis formaél er forenelige med den
italienske stambog

d) orner af de andre genetiske typer, der er naevnt i litra c), og seer af de traditionelle racer, der er naevnt i litra a).
De ferske svineskinker, der anvendes til fremstilling af produktet, ma ikke hidrere fra:
— svin med antitetiske trek, iser folsomhed over for stress (PSS)

— orner eller sger.

Foder

Svinenes foder skal stamme fra det geografiske omrade, hvor de opdrattes. Nogle ar kan det dog vere teknisk
umuligt at skaffe 100 % af fodermidlerne lokalt af klima- eller handelsmeassige arsager, og i de tilfelde skal
tilknytningen til lokalomrddet sikres, jf. artikel 1 i forordning (EU) nr. 664/2014, ved at mindst 50 % af svinenes
arlige torstofindtag kommer fra det geografiske omrade, hvor de opdreattes. Foderet kan gives bade i flydende og
tor form.

Foder til pattegrise skal besté af de révarer, der er tilladt i henhold til geeldende EU-lovgivning om fodring af husdyr.
Svinenes foder kan suppleres med vitaminer, mineraler og aminosyrer, og tilseetningsstoffer kan anvendes i
overensstemmelse med galdende lovgivning.

Folgende ravarer er tilladt i veekststadiet: majs (op til 65 % af terstofindtaget), sorghum, byg, hvede, triticale, majsmel
ogfeller majskolber (op til 55 % af terstofindtaget), mindre udbredte kornsorter, @rter (op til 25 % af
torstofindtaget), groft majsmel, hvedeklid og andre biprodukter fra forarbejdning af hvede, produkter fra
ekstraktion af sojabenner (op til 20 % af terstofindtaget), majsensilage, majsglutenmel eller majsglutenfoder,
dehydreret roepulp, produkter fra ekstraktion af solsikkefre, rapsmel, andre balgplantefrg, ristede hele sojabenner
og/eller sojakage (op til 10 % af torstofindtaget), majskimmel, melasse (op til 5 % af terstofindtaget), lucerne (torret
ved hgj temperatur) (op til 4 % af terstofindtaget), torret korn og opleselige stoffer fra destillerier (op til 3 % af
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torstofindtaget), frugtpulp og tomatpulp (tomatpresserester) som premix-barere, herfrokage, herfrekagefoder,
herfremel, horfremelfoder, lipider med smeltepunkt over 36 °C, gar (op til 2 % af terstofindtaget), fiskemel (op til
1 % af torstofindtaget), valle (op til 15 1 pr. svin pr. dag) og kaernemzlk (op til 250 g terstofindtag pr. svin pr. dag).

Folgende kriterier skal ogsd tages i betragtning i vakststadiet: foderet kan suppleres med vitaminer, mineraler og
aminosyrer, og tilsetningsstoffer kan anvendes i overensstemmelse med galdende lovgivning; for at sikre en
fedtdaekning af god kvalitet ma indholdet af linolsyre hejst udgere 2 % af torstofindtaget, og fedtindtaget ma hejst
udgere 5 % af torstofindtaget, og korn skal udgere mindst 45 % af det samlede torstofindtag.

De samme regler for vakststadiet galder ogsd i slutfedningsstadiet med folgende undtagelser: korn skal udgere
mindst 55 % af det samlede terstofindtag, og svin i feerdigfedningsstadiet ma ikke fodres med fiskemel eller ristede
hele sojabenner og/eller sojakage.

Ferske svineskinker

Svineskinker, der anvendes til fremstilling af »Prosciutto di San Daniele¢, skal stamme fra svinekroppe, der er
klassificeret i kategori H (tunge), og som vejer mellem mindst 110,1 kg og hejst 168 kg og herer under klasse »Us,
»Re eller »O« i EU’s handelsklasseskema for svinekroppe. Skinkerne md ikke veje under 12,5 kg eller over 17,5 kg,
og hvis de er til lande uden for EU, hvor kloven skal fjernes fra benet, ma skinkerne ikke veje under 12 kg eller over
17 kg.

Svineskinkerne skal udskeeres i overensstemmelse med den galdende standard og have et udvendigt fedtlag, der er
mindst 17 mm tykt, inklusive svaren. Fedtet skal veare tilstrekkelig fast, dvs. med et jodtal pd hejst 70 eller et
linolsyreindhold pa hejst 15 %.

Skinker fra svin med synlig PSE- eller DFD-myopati eller med synlige eftervirkninger af tidligere inflammatoriske og
traumatiske forhold mé ikke anvendes.

Skinker fra svin, der er slagtet mere end 5 dage tidligere, md ikke forarbejdes til skinke.

3.4.  Specifikke etaper af produktionen, som skal finde sted i det afgreensede geografiske omrdde

Alle trin i fremstillingen af »Prosciutto di San Daniele, fra afpudsning af de ferske svineskinker til afslutning af
torringsprocessen, skal finde sted inden for det afgrensede produktionsomrade, som bestdr af omradet inden for de
administrative greenser for kommunen San Daniele del Friuli i provinsen Udine i den selvstyrende region Friuli-
Venezia Giulia.

3.5.  Sarlige regler for skiveskeering og emballering

For at garantere @gtheden af »Prosciutto di San Danieles, der szlges som feerdigpakkede skiver, og dermed beskytte
forbrugerne, skal udskeering og emballering finde sted i det geografiske produktionsomrdde. Det er ngdvendigt for
at garantere oprindelsen af det skiveskdrne, feerdigpakkede produkt, fordi skinkeskiverne ikke leengere er forsynet
med identifikationsmaerket »Prosciutto di San Daniele« synligt pd svaeren. Det skyldes ogsd, at det er ngdvendigt at
sikre, at skiveskeering og emballering sker pd en sddan made, at dehydrering, oxydering eller anden forringelse af de
oprindelige organoleptiske egenskaber ved »Prosciutto di San Daniele« undgés. Efter udskering i skiver er skinken
ikke laengere naturligt beskyttet af sveeren, og produktet er mere udsat for miljepavirkninger.

3.6.  Specifikke maerkningsregler

»Prosciutto di San Daniele« skal veere forsynet med logo pd svaeren ogfeller et andet identifikationsmiddel, der sikrer eller
garanterer, at rdvaren og skinkerne kan spores.

Logoet, som skinkerne meerkes med, er som folger:

O\ $4,,

>
(o) D
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Markningen af ikke-udbenet eller udbenet »Prosciutto di San Daniele«, uanset om den salges hel eller udskaret i
portioner, skal indeholde felgende oplysninger:

— »Prosciutto di San Daniele« (pd italiensk) efterfulgt af benzvnelsen Denominazione di Origine Protetta (beskyttet
oprindelsesbetegnelse) eller DOP (BOB)

— virksomhedens navn eller varemarke og adressen pd den skinkeproducent, der er registreret i overvignings-
systemet, og som afslutter produktionsprocessen eller markedsforer skinken.

Emballagen til skiveskdret »Prosciutto di San Daniele« skal vere forsynet med »Prosciutto di San Daniele« (pd
italiensk) efterfulgt af benavnelsen Denominazione di Origine Protetta eller DOP, ovennavnte logo, pakkeriets
identifikationsnummer samt identifikations-, kontrol- og certificeringskoden for hver enkelt pakning.

4. kort angivelse af det geografiske omrades afgraensning

»Prosciutto di San Daniele« skal produceres inden for de administrative graeenser for kommunen San Daniele del Friuli
i provinsen Udine i den selvstyrende region Friuli-Venezia Giulia.

Svineked, der anvendes til fremstilling af »Prosciutto di San Daniele«, skal stamme fra svin, der er blevet faret,
opdraettet og slagtet, og hvis slagtekroppe er opskdret i det geografiske omrade, der omfatter folgende omrader:
Friuli-Venezia Giulia, Veneto, Lombardy, Piedmont, Emilia-Romagna, Umbria, Tuscany, Marche, Abruzzo og Lazio.

5. tilknytning til det geografiske omrade

5.1.  Det geografiske omrddes egenart

Produktionsomréddet for »Prosciutto di San Daniele« er kommunen San Daniele del Friuli i det centrale Friuli langs
Tagliamento-floden, der lober langs foden af foralperne Prealpi Carniche.

Omradets swrlige topografi interagerer med et vindmenster, hvor de varme vinde fra Adriaterhavet langs floden
Tagliamento medes med koldere vinde fra Alperne i en lige luftstrom gennem Canale del Ferro del Tarvisano. Det
skaber et serligt mikroklima, der sikrer en svag luftcirkulation og et miljg med lav luftfugtighed, der er ideelt egnet
til langvarig terring og modning af skinke.

5.2.  Produktets egenart

Det er en karakteristisk egenskab for »Prosciutto di San Danieles, at skinken produceres uden at fjerne kloven, og det
samme galder logoet pd svaren ogfeller brugen af alternativt identifikationsmiddel. Skinken konserveres under
forarbejdningen ved at lade kloven sidde pa benet, og hele »Prosciutto di San Daniele«-skinker er umiddelbart
genkendelige for forbrugerne. Desuden er den karakteristiske guitarform, den delikate smag med en afbalanceret
fylde og aromatisk duft serlige kendetegn for »Prosciutto di San Daniele¢, der skyldes afpudsning og presning af
skinkerne, udelukkende tilsatning af havsalt i begyndelsen af fremstillingsprocessen uden andre ingredienser og den
lange tid, hvor kedet ophznges til terring.

Skinkerne fra det definerede svineavlsomrade, der stammer fra de racer, der er nevnt i punkt 3, og som opdrattes i
henhold til samme punkt, har et kodlag og smagsegenskaber, der gor dem naturligt egnede til fremstilling af
langtidsmodnet skinke.

5.3.  Arsagssammenhangen mellem det geografiske omride og produktets kvalitet eller egenskaber

»Prosciutto di San Daniele« opndr sin kvalitet via det geografiske produktionsomride, miljeforholdene og det
menneskelige hdndvark. »Prosciutto di San Daniele« opndr de serlige egenskaber pé grund af den heje fedtkvalitet i
korrekt afstemt mangde hos de »tunge svin¢, der er typiske for Po-dalen. Fedtdekningen sikres gennem den
genetiske raceudvealgelse og klimaet i det geografiske omrdde, hvor svinene opdrettes, og hvorfra ravarerne til
svinefoderet ogséd stammer.

Det serlige mikroklima i det geografiske produktionsomrade spiller en rolle i den lange modningsperiode og
bidrager til at udvikle smagen og aromaen i »Prosciutto di San Daniele«. P4 grund af de lokale jordbunds- og
klimaforhold har produktionen altid udelukkende vaeret koncentreret om den kommune, som skinken er navngivet
efter, og forarbejdningen af svineskinker — som traditionelt stammer fra det omréde, der er beskrevet i punkt 4 —
udferes af en hejt kvalificeret og specialiseret arbejdsstyrke.

Hovedforarbejdningsvirksomhedernes erfaring er af afgarende betydning ved anvendelse af de specifikke teknikker
til fremstilling af skinkerne, der er overleveret fra generation til generation. De regulerer de forskellige parametre,
der indgdr i skinkeproduktionsprocessen, athangigt af klimaforholdene og svineskinkernes egenskaber ved at bruge
torrerum med mange vinduer, hvor skinkerne udszttes for naturlige vindstremme, der fremmer den gradvise og
langvarige termodning af »Prosciutto di San Daniele« og bidrager til at udvikle den karakteristiske aroma.
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Henvisning til offentliggerelsen af varespecifikationen

(Artikel 6, stk. 1, andet afsnit, i gennemforelsesforordning (EU) nr. 668/2014)

Ministeriet indledte den nationale indsigelsesprocedure ved at offentliggere ansegningen om andring af den beskyttede
geografiske betegnelse »Prosciutto di San Daniele« (BOB) i Gazzetta Ufficiale della Repubblica Italiana (det italienske
statstidende) nr. 299 af 21. december 2019. Varespecifikationens fulde tekst er tilgangelig pa webstedet:
http:/[www.politicheagricole.it/flex/cm/pages/ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/3335

eller:

ved at gd direkte til webstedet for ministeriet for landbrug, fedevarer og skovbrug (http:/[www.politicheagricole.it) og klikke
pa »Qualita« (averst pd skeermen i den vandrette bjalke) og derefter pa »Disciplinari di Produzione all'esame dell'UE«.



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