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II

(Mitteilungen)

MITTEILUNGEN DER ORGANE, EINRICHTUNGEN UND SONSTIGEN STELLEN
DER EUROPAISCHEN UNION

EUROPAISCHE KOMMISSION

Keine Einwinde gegen einen angemeldeten Zusammenschluss

(Sache M.10593 — DUSSUR | SeAH | JV)

(Text von Bedeutung fiir den EWR)

(2022/C 139/01)

Am 16. Mirz 2022 hat die Kommission nach Artikel 6 Absatz 1 Buchstabe b der Verordnung (EG) Nr. 139/2004 des
Rates (') entschieden, keine Einwdnde gegen den oben genannten angemeldeten Zusammenschluss zu erheben und ihn fur
mit dem Binnenmarkt vereinbar zu erklaren. Der vollstindige Wortlaut der Entscheidung ist nur auf Englisch verfigbar
und wird in einer um etwaige Geschiftsgeheimnisse bereinigten Fassung auf den folgenden EU-Websites veréffentlicht:

— der Website der GD Wettbewerb zur Fusionskontrolle (http://ec.europa.eu/competition/mergers/cases/). Auf dieser
Website konnen Fusionsentscheidungen anhand verschiedener Angaben wie Unternehmensname, Nummer der Sache,
Datum der Entscheidung oder Wirtschaftszweig abgerufen werden,

— der Website EUR-Lex (http://eur-lex.europa.eu/homepage.html?locale=de). Hier kann diese Entscheidung anhand der
Celex-Nummer 32022M10593 abgerufen werden. EUR-Lex ist das Internetportal zum Gemeinschaftsrecht.

() ABLL 24 vom 29.1.2004, S. 1.


http://ec.europa.eu/competition/mergers/cases/
http://eur-lex.europa.eu/homepage.html?locale=de

C 1392 Amtsblatt der Europiischen Union 29.3.2022

IV

(Informationen)

INFORMATIONEN DER ORGANE, EINRICHTUNGEN UND SONSTIGEN
STELLEN DER EUROPAISCHEN UNION

EUROPAISCHE KOMMISSION

Euro-Wechselkurs (')
28. Mirz 2022

(2022/C 139/02)

1 Euro =
Wihrung Kurs Wihrung Kurs

UsSD US-Dollar 1,0966 CAD  Kanadischer Dollar 1,3702
JPY Japanischer Yen 135,93 HKD Hongkong-Dollar 8,5861
DKK Dinische Krone 7.4393 NZD  Neuseelandischer Dollar 1,5838
GBP  Pfund Sterling 083643 | SGD  Singapur-Dollar 14921
SEK Schwedische Krone 104225 KRW  Siidkoreanischer Won 1342,49

ZAR Siidafrikanischer R 1 2
CHF Schweizer Franken 1,0257 tidafrikanischer Rand 59925

CNY Chinesischer Renminbi Yuan 6,9862
ISK Islindische Krone 142,80

HRK Kroatische Kuna 7,5735
NOK Norwegische Krone 9,5123

IDR Indonesische Rupiah 15737,77
BGN Bulgarischer Lew 1,9558

MYR  Malaysischer Ringgit 4,6238
CZK Tschechische Krone 24,650 o

PHP Philippinischer Peso 57,080
HUF Ungarlscher Forint 374,13 RUB Russischer Rubel
PLN Polnischer Zloty 47180 | THR  Thailindischer Baht 37,027
RON Ruménischer Leu 4,9483 BRL Brasilianischer Real 5,2133
TRY Tiirkische Lira 16,2750 | MXN  Mexikanischer Peso 21,9841
AUD Australischer Dollar 1,4590 INR Indische Rupie 83,4825

(") Quelle: Von der Europiischen Zentralbank verdffentlichter Referenz-Wechselkurs.
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INFORMATIONEN DER MITGLIEDSTAATEN

Aktualisierung der Richtbetrige fiir das Uberschreiten der Aulengrenzen gemif Artikel 6 Absatz 4
der Verordnung (EU) 2016/399 des Européischen Parlaments und des Rates iiber einen
Gemeinschaftskodex fiir das Uberschreiten der Grenzen durch Personen (Schengener Grenzkodex)
ausstellen

(2022/C 139/03)

Die Verdffentlichung der Richtbetrige fiir das Uberschreiten der AuRengrenzen gemif Artikel 6 Absatz 4 der Verordnung
(EU) 2016/399 des Europiischen Parlaments und des Rates vom 9. Mérz 2016 iiber einen Gemeinschaftskodex fiir das
Uberschreiten der Grenzen durch Personen (Schengener Grenzkodex) ausstellen, erfolgt auf der Grundlage der Angaben,
die die Mitgliedstaaten der Kommission gemafd Artikel 39 des Schengener Grenzkodexes (Kodifizierter Text) mitteilen.

Neben der Veroffentlichung im Amtsblatt wird eine monatlich aktualisierte Fassung auf die Webseite der Generaldirektion
,Inneres* gestellt.

VON DEN NATIONALEN BEHORDEN FUR DAS UBERSCHREITEN DER AUSSENGRENZEN FESTGELEGTE
RICHTBETRAGE

ESTLAND

Anderung der in ABL C 178 vom 28.5.2020, S. 3, verdffentlichten Angaben

Nach estnischem Recht miissen Auslinder, die ohne ein Einladungsschreiben nach Estland einreisen, auf Ersuchen eines
Grenzbeamten bei der Einreise nachweisen, dass sie iiber die fiir ihren Aufenthalt in und ihre Ausreise aus Estland
erforderlichen Mittel verfiigen. Als ausreichender Betrag pro Tag wird das 0,2 fache des von der Regierung festgelegten
monatlichen Mindestlohns, also 130.80 EUR, angesehen.

In den anderen Fillen iibernimmt die einladende Person die Verantwortung fiir die Deckung der Kosten, die sich aus dem
Aufenthalt des Ausldnders in Estland und seiner Ausreise aus Estland ergeben.

Liste der fritheren Veréffentlichungen
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ABL. C 134 vom 31.5.2008, S. 19.
ABL. C 331 vom 31.12.2008, S. 13.
ABL. C 33 vom 10.2.2009, S. 1.
ABI. C 36 vom 13.2.2009, S. 100. ABL C 434 vom 4.12.2014, S. 3.

ABl. C 56 vom 26.2.2013,S.13.

ABL. C 98 vom 5.4.2013, S. 3.

ABL. C 152 vom 20.5.2014, S. 25.

ABL. C224vom 15.7.2014, S. 31.

ABI. C 37 vom 14.2.2009, S. 8. ABL C 447 vom 13.12.2014, S. 32.
ABL C 98 vom 29.4.2009, S. 11.

ABIl. C 35 vom 12.2.2010, S. 7.
ABI. C 304 vom 10.11.2010, S. 5.
ABIL. C 24 vom 26.1.2011, S. 6. ABL C 146 vom 26.4.2016, S. 12.

ABI. C 38 vom 4.2.2015, S. 20.

ABL. C 96 vom 11.3.2016, S. 7.

ABL C 157 vom 27.5.2011, S. 8. ABI. C 248 yom 8.7.2016, S. 12.
ABL. C 203 vom 9.7.2011, S. 16.

ABL. C 11 vom 13.1.2012,S. 13.
ABL. C 72 vom 10.3.2012, S. 44.
ABL. C 199 vom 7.7.2012, S. 8. ABL. C 93 vom 12.3.2018, S. 4.

ABL.C111 vom 8.4.2017,S. 11.

ABI. C 21 vom 20.1.2018, S. 3.



C 139/4 Amtsblatt der Europiischen Union 29.3.2022

ABL. C 153 vom 2.5.2018, S. 8. ABl. C 140 vom 16.4.2019, S. 7.
ABI. C 186 vom 31.5.2018, S. 10.
ABIL. C 264 vom 26.7.2018, S. 6.
ABL. C 366 vom 10.10.2018, S. 12.
ABIL. C 459 vom 20.12.2018, S. 38. ABL C 486 vom 3.12.2021, S. 26.

ABL. C 178 vom 28.5.2020, S. 3.

ABL. C 102 vom 24.3.2021, S. 8.



29.3.2022 Amtsblatt der Europaischen Union C 139/5

Liquidationsverfahren

Entscheidung zur Eroffnung eines Insolvenzverfahrens gegen ,,Societatea de Asigurare-Reasigurare City
Insurance S.A.“

(Offentliche Bekannimachung gemdf Artikel 14 der Richtlinie 2001/17/EG des Europdischen Parlaments und des

Rates iiber die Sanierung und Liquidation von Versicherungsunternehmen (Artikel 280 der Richtlinie 2009/138/EG

des Europdischen Parlaments und des Rates betreffend die Aufnahme und Ausiibung der Versicherungs- und der
Riickversicherungstatigkeit)

(2022/C 139/04)

Versicherungsunternehmen ,Societatea de Asigurare-Reasigurare City Insurance S.A.“ mit Sitz in
Bukarest, sector 1, str. Emanoil Porumbaru, nr. 93-95, CP 011424,
Handelsregisternummer ~ J40/3150/1998,  Steuerregisternummer
10392742, am 10. April 2003 unter der Nummer RA-008 im
Versicherungsregister registriert.

Datum, Inkrafttreten und Art der Entscheidung | Entscheidung Nr. 1148/17.09.2021 iiber den Entzug der Zulassung des
Unternehmens ~ City  Insurance S.A, die  Feststellung  der
Zahlungsunfihigkeit und die Einreichung eines Antrags auf Eroffnung
eines Insolvenzverfahrens gegen das Unternehmen;
Zwischenentscheidung Nr. 507 des Gerichts in Bukarest vom 9. Februar
2022 dber die Eroffnung eines Insolvenzverfahrens gegen das
Unternehmen City Insurance S.A.

Zustindige Behorden Finanzaufsichtsbehorde (A.S.F), mit Sitz in Bukarest, Splaiul
Independentei nr. 15, sector 5, Ruménien

Aufsichtsbehorde Finanzaufsichtsbehorde (A.S.F), mit Sitz in Bukarest, Splaiul
Independentei nr. 15, sector 5, Ruménien

Bestellter Liquidator Gerichtlich bestellter Liquidator — CITR, Zweigstelle Cluj
Kontaktdaten des gerichtlich bestellten Liquidators: Bukarest, Strada Gara
Herastrau, nr. 4, Green Court, etaj 3, sector 2

Maf3gebliches Recht Rumdnien

Dringlichkeitsverordnung Nr. 93/2012 iber die Einrichtung,
Organisation und Funktionsweise der Finanzaufsichtsbehorde, gebilligt
und gedndert durch das Gesetz Nr. 113/2013 (gednderte und erginzte
Fassung);

Gesetz Nr. 503/2004 iiber Sanierung, Insolvenz, Abwicklung und
freiwillige Liquidation bei Versicherungstitigkeiten (neu veréffentlicht)
Gesetz Nr. 237/2015 iiber die Zulassung von Versicherungen und iiber
die Versicherungsaufsicht (gednderte Fassung)

Gesetz Nr. 85/2014 iiber Verfahren zur Insolvenzvermeidung und iiber
Insolvenzverfahren (geinderte und erginzte Fassung).
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v

(Bekanntmachungen)

VERFAHREN BEZUGLICH DER DURCHFUHRUNG DER
WETTBEWERBSPOLITIK

EUROPAISCHE KOMMISSION

Vorherige Anmeldung eines Zusammenschlusses
(Sache M.10636 — COVEA | PARTNERRE)

Fiir das vereinfachte Verfahren infrage kommender Fall

(Text von Bedeutung fiir den EWR)

(2022/C 139/05)

1. Am 21.Mirz 2022 ist die Anmeldung eines Zusammenschlusses nach Artikel 4 der Verordnung (EG) Nr. 139/2004
des Rates (') bei der Kommission eingegangen.

Diese Anmeldung betrifft folgende Unternehmen:
— Covéa Coopérations (,Covéa“, Frankreich), kontrolliert von Covéa SGAM (Frankreich);

— PartnerRe Ltd (,PartnerRe“, Bermudas), kontrolliert von Exor N.V. (Niederlande).

Covéa tibernimmt im Sinne des Artikels 3 Absatz 1 Buchstabe b der Fusionskontrollverordnung die alleinige Kontrolle iiber
die Gesamtheit von PartnerRe.

Der Zusammenschluss erfolgt durch Erwerb von Anteilen.

2. Die beteiligten Unternehmen sind in folgenden Geschiftsbereichen titig:

— Covéa ist eine auf Gegenseitigkeit basierend titige Gruppe mit Sitz in Frankreich, die in den Bereichen Lebens- und
Nichtlebensversicherung sowie in geringerem Umfang in den Bereichen Riickversicherung, Versicherungsvertrieb und
Vermogensverwaltung aktiv ist.

— PartnerRe ist ein weltweit titiges Riickversicherungsunternehmen mit Sitz auf den Bermudas.

3. Die Kommission hat nach vorldufiger Priifung festgestellt, dass das angemeldete Rechtsgeschift unter die Fusionskon-
trollverordnung fallen konnte. Die endgiiltige Entscheidung zu diesem Punkt behilt sie sich vor.

Dieser Fall kommt fiir das vereinfachte Verfahren im Sinne der Bekanntmachung der Kommission iiber ein vereinfachtes
Verfahren fiir bestimmte Zusammenschliisse gemaf$ der Verordnung (EG) Nr. 139/2004 des Rates () infrage.

4. Alle betroffenen Dritten konnen bei der Kommission zu diesem Vorhaben Stellung nehmen.

Die Stellungnahmen miissen bei der Kommission spitestens 10 Tage nach dieser Veréffentlichung eingehen. Dabei ist stets
folgendes Aktenzeichen anzugeben:

M.10636 — COVEA | PARTNERRE

(") ABLL 24 vom 29.1.2004, S. 1 (,Fusionskontrollverordnung®).
() ABL C 366 vom 14.12.2013, S. 5.
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Die Stellungnahmen konnen der Kommission per E-Mail, Fax oder Post iibermittelt werden, wobei folgende
Kontaktangaben zu verwenden sind:

E-Mail: COMP-MERGER-REGISTRY@ec.curopa.eu
Fax +32 22964301
Postanschrift:

Europiische Kommission
Generaldirektion Wettbewerb
Registratur Fusionskontrolle
1049 Bruxelles/Brussel
BELGIQUE/BELGIE


mailto:COMP-MERGER-REGISTRY@ec.europa.eu
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Vorherige Anmeldung eines Zusammenschlusses
(Sache M.10642 — CENTRAL [ SIGNA [ SELFRIDGES)

Fiir das vereinfachte Verfahren infrage kommender Fall

(Text von Bedeutung fiir den EWR)

(2022/C 139/06)

1.  Am 21. Mirz 2022 ist die Anmeldung eines Zusammenschlusses nach Artikel 4 der Verordnung (EG) Nr. 139/2004
des Rates (') bei der Kommission eingegangen.

Diese Anmeldung betrifft folgende Unternehmen:
— Harng Central Department Store Limited (,Central“, Thailand);
— Signa Holding GmbH (,SIGNA*, Osterreich);

— SFP Holdings Limited, Selfridges Manchester Limited und SHEL Holdings Europe Limited (zusammen ,Selfridges®,
Vereinigtes Konigreich), kontrolliert von Selfridges Group Limited (Kanada).

Central und SIGNA werden die gemeinsame Kontrolle iiber Selfridges im Sinne des Artikels 3 Absatz 1 Buchstabe b und
Absatz 4 der Fusionskontrollverordnung iibernehmen.

Der Zusammenschluss erfolgt durch Erwerb von Anteilen.

2. Die beteiligten Unternehmen sind in folgenden Geschiftsbereichen tatig:

— Central: weltweit titiges Unternehmen in den Bereichen Immobilien, Einzelhandel, Gastgewerbe und Restaurants vor
allem in Siidostasien. In der EU ist Central in Italien unter der Marke ,La Rinascente®, in Deutschland unter der Marke
,KaDeWe Gruppe* und in Dinemark unter der Marke ,Illum“ im Einzelhandel titig. Das Unternehmen betreibt auch
Immobilienentwicklungstitigkeiten in Deutschland, Danemark und Italien.

— SIGNA: das Unternchmen ist in erster Linie in zwei Geschiftsbereichen titig: Einzelhandel und Immobilien. Im
Einzelhandel betreibt es eine Kette von Non-Food-Shops in Deutschland (,GALERIA“) und in Belgien (,INNO*).
Dariiber hinaus besitzt es spezialisierte physische Verkaufspunkte fiir Sportartikel sowie eine Reihe von Online-Shops
unter den Marken ,Sportscheck” und ,SIGNA Sports United Group“. Auerdem betreibt es Mobelhduser in Osterreich
sowie zwei Online-Mobelliden (,Kika“ und ,Leiner”). Im Bereich Immobilien ist das Unternehmen auf den Kauf, die
Verpachtung, das Leasing und die Verwaltung von Grundstiicken und Immobilien fokussiert und betreibt zudem
Immobilienentwicklung. Es besitzt in erster Linie Immobilien in Osterreich, Deutschland, Norditalien und der Schweiz.
Es betreibt auch Luxushotels in Osterreich und Italien.

— Selfridges: das Unternehmen ist in erster Linie im Einzelhandel mit Non-Food-Erzeugnissen, darunter Schonheitsartikel,
Damen- und Herrenbekleidung, Kinderbekleidung, Schuhe, Zubehor und Haushaltsartikel, titig. Das Einzelhandels-
geschift von Selfridges besteht aus drei separaten Geschiftsmarken: ,Selfridges®, ,De Bijenkorf* und ,Brown Thomas
and Arnotts“ mit Geschiften im Vereinigten Konigreich, Irland und den Niederlanden, verbundenen digitalen
Plattformen und Immobilienbesitz im Vereinigten Konigreich und in Irland.

3. Die Kommission hat nach vorldufiger Priifung festgestellt, dass das angemeldete Rechtsgeschift unter die Fusionskon-
trollverordnung fallen kénnte. Die endgiiltige Entscheidung zu diesem Punkt behdlt sie sich vor.

Dieser Fall kommt fiir das vereinfachte Verfahren im Sinne der Bekanntmachung der Kommission iiber ein vereinfachtes
Verfahren fiir bestimmte Zusammenschliisse gemif$ der Verordnung (EG) Nr. 139/2004 des Rates (%) infrage.

4. Alle betroffenen Dritten konnen bei der Kommission zu diesem Vorhaben Stellung nehmen.

Die Stellungnahmen miissen bei der Kommission spitestens 10 Tage nach dieser Veroffentlichung eingehen. Dabei ist stets
folgendes Aktenzeichen anzugeben:

M.10642 — CENTRAL | SIGNA | SELFRIDGES

(") ABLL 24 vom 29.1.2004, S. 1 (,Fusionskontrollverordnung®).
() ABL C 366 vom 14.12.2013, S. 5.
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Die Stellungnahmen konnen der Kommission per E-Mail, Fax oder Post iibermittelt werden, wobei folgende
Kontaktangaben zu verwenden sind:

E-Mail: COMP-MERGER-REGISTRY@ec.curopa.eu
Fax +32 22964301
Postanschrift:

Europiische Kommission
Generaldirektion Wettbewerb
Registratur Fusionskontrolle
1049 Bruxelles/Brussel
BELGIQUE/BELGIE



mailto:COMP-MERGER-REGISTRY@ec.europa.eu
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SONSTIGE RECHTSHANDLUNGEN

EUROPAISCHE KOMMISSION

Veroffentlichung eines Antrags auf Genehmigung einer nicht geringfiigigen Anderung der
Produktspezifikation gemifd Artikel 50 Absatz 2 Buchstabe a der Verordnung (EU) Nr. 1151/2012
des Europiischen Parlaments und des Rates iiber Qualititsregelungen fiir Agrarerzeugnisse und
Lebensmittel

(2022/C 139/07)

Diese Veroffentlichung eroffnet die Moglichkeit, gemafl Artikel 51 der Verordnung (EU) Nr. 1151/2012 des Europdischen
Parlaments und des Rates (') innerhalb von drei Monaten ab dem Datum dieser Verdffentlichung Einspruch gegen den
Anderungsantrag zu erheben.

ANTRAG AUF GENEHMIGUNG EINER NICHT GERINGFUGIGEN ANDERUNG DER PRODUKTSPEZIFIKATION EINER GESCHUTZTEN
URSPRUNGSBEZEICHNUNG ODER EINER GESCHUTZTEN GEOGRAFISCHEN ANGABE

Antrag auf Genehmigung einer Anderung gemif3 Artikel 53 Absatz 2 Unterabsatz 1 der Verordnung (EU)
Nr. 1151/2012

,Prosciutto di San Daniele*

EU-Nr.: PDO-IT-0065-AMO01 - 24.4.2020

g U.(X)g.g. A ()
1.  Antragstellende Vereinigung und berechtigtes Interesse

Consorzio del Prosciutto di San Daniele
Via Ippolito Nievo, 19

33038 San Daniele del Friuli (UD)
ITALIEN

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

Das Consorzio del Prosciutto di San Daniele ist gemidf8 Artikel 13 Absatz 1 der Verordnung des italienischen
Ministeriums fur Landwirtschaft, Erndhrung und Forstwirtschaft Nr. 12511 vom 14.10.2013 berechtigt, einen
Anderungsantrag zu stellen.

2. Mitgliedstaat oder Drittland

Italien

3. Rubrik der Produktspezifikation, auf die sich die Anderung bezieht

S

Name des Erzeugnisses

]

Beschreibung des Erzeugnisses

]

Geografisches Gebiet

]

Ursprungsnachweis

B

Erzeugungsverfahren

]

Zusammenhang mit dem geografischen Gebiet

(") ABLL 343 vom 14.12.2012, S. 1.


mailto:info@prosciuttosandaniele.it
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WKennzeichnung

Sonstiges: Kontrolle

4. Art der Anderung(en)

Gemaf Artikel 53 Absatz 2 Unterabsatz 3 der Verordnung (EU) Nr. 1151/2012 als nicht geringfiigig geltende
Anderung der Produktspezifikation einer eingetragenen g. U. oder g. g. A.

O GemaR Artikel 53 Absatz 2 Unterabsatz 3 der Verordnung (EU) Nr. 1151/2012 als nicht geringfiigig geltende
Anderung der Produktspezifikation einer eingetragenen g. U. oder g. g. A., fiir die kein Einziges Dokument
(oder etwas Vergleichbares) veroffentlicht wurde.

5.  Anderung(en)

5.1.  Redaktionelle Anderung

Der Titel der Produktspezifikation (Prosciutto di San Daniele (geschiitzte Ursprungsbezeichnung): Allgemeine Produktspezi-
fikation) wurde gedndert in Produktspezifikation fiir die geschiitzte Ursprungsbezeichnung ,Prosciutto di San Daniele“. Das
Inhaltsverzeichnis, die Anhdnge der Produktspezifikation und die Prdambel mit dem Titel Einfithrung und Methodik
wurden gestrichen.

5.2.  Anderung eines kritischen Elements: Name des Erzeugnisses

Die Abschnitte A und B der Produktspezifikation (mit den Uberschriften Name des Erzeugnisses mit der Ursprungsbe-
zeichnung bzw. Beschreibung des Erzeugnisses mit Angabe der Rohstoffe und der wichtigsten organoleptischen, chemischen und
physikalischen Eigenschaften — im Folgenden Beschreibung des Erzeugnisses), in denen das mit dem geschiitzten Namen
bezeichnete Erzeugnis definiert wurde, wurden umstrukturiert in Artikel 1 (Name) und Artikel 5.4 (Verarbeitungs-
schritte fiir ,Prosciutto di San Daniele®).

Erwihnungen des Namens ,Prosciutto di San Daniele del Friuli“ wurden gestrichen, da dieser Name weder im Antrag
Italiens gemaf Artikel 17 der Verordnung (EWG) Nr. 2081/1992 des Rates noch in der anschlieSenden Eintragung
durch die Verordnung (EG) Nr. 1107/1996 der Kommission und der im Amtsblatt der Europdischen Union vom
4. Midrz 2015 veroffentlichten Berichtigung enthalten war. Auferdem wurden alle Verweise auf nationale und
EU-Rechtsvorschriften gestrichen, da sie veraltet und tiberfliissig sind.

5.3.  Redaktionelle Anderung

Das Verzeichnis der Referenzdokumente zu Abschnitt A der Produktspezifikation wurde gestrichen.

5.4.  Redaktionelle Anderung: Geografisches Gebiet, Erzeugungsverfahren, Beschreibung des Erzeugnisses

Die Beschreibung des geografischen Gebiets, in dem die Schweine, die fiir die Herstellung von Schinken mit der g. U.
,Prosciutto di San Daniele” verwendet werden, abgeferkelt, aufgezogen und geschlachtet werden miissen, ist in
Abschnitt B der vorherigen Fassung der Produktspezifikation (Beschreibung des Erzeugnisses) enthalten, und
Nummer 4 des Einzigen Dokuments wurde dahin gehend gedndert, dass auch die Schlachtkorper in diesem Gebiet
zerlegt werden miissen, wie dies in der Praxis bereits der Fall ist. Alle diese Informationen sind jetzt Bestandteil von
Artikel 3 (Erzeugungsgebiet). Hiervon unberiihrt bleibt Nummer 3.4 des Einzigen Dokuments, da sie sich auf die
Phasen des Produktionsverfahrens von ,Prosciutto di San Daniele” bezicht, die mit dem Trimmen der frischen,
bereits zerlegten Schweinekeulen beginnen.

Die Angaben zum Verbot der Verwendung von Ebern und Sauen in Abschnitt B der vorherigen Fassung der
Produktspezifikation (Beschreibung des Erzeugnisses) wurden dahin gehend gedndert, dass die Anforderung, dass die
Schweine ,zum Zeitpunkt der Schlachtung vollkommen gesund und vollstindig entblutet” sein miissen, gestrichen
wurde, da dies ohnehin aus gesundheitlichen und hygienischen Griinden vorgeschrieben ist und da eine
Berechnungsmethode eingefiihrt wurde, die die Ermittlung des Alters der Schweine erleichtert. Diese Informationen
finden sich nun in den Artikeln 5.1 (Erbeigenschaften) und 5.3 (Schlachten und Zerlegen). Punkt 3.3 des Einzigen
Dokuments wurde lediglich umstrukturiert, ohne den Inhalt zu dndern.
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Die Vorschrift, dass der distale Teil der Keule (Fuf}) bis zum Brandmarken des Schinkens ,Prosciutto di San Daniele®
mit dem Logo nicht entfernt werden darf, wie sie bisher in Abschnitt B der Produktspezifikation (Beschreibung des
Erzeugnisses) enthalten war, findet sich jetzt in neuer Fassung in Artikel 2 (Beschreibung des Erzeugnisses). Der Wortlaut
ist jetzt klarer beziiglich der Dauer, die der Fufl wihrend der Verarbeitung am Schinken verbleiben muss.

5.5.  Anderung eines nicht-kritischen Elements: Erzeugungsverfahren

Die Angaben iiber das Rohmaterial, d. h. die Keule der Schweine, und die Beschreibung der Zerlegung des
Schlachtkorpers, die in Abschnitt B der vorherigen Fassung der Produktspezifikation (Beschreibung des Erzeugnisses)
und unter Punkt 3.3 des Einzigen Dokuments enthalten waren, wurden gedndert und finden sich nun in Artikel 5.1
(Erbeigenschaften) und 5.3 (Schlachten und Zerlegen). Aullerdem wurde eine neue Vorschrift aufgenommen, die die
Menge an freiliegendem Muskelfleisch auf 8 Zentimeter ab der Spitze des Oberschenkelknochens begrenzt.

Diese von der Spitze des Oberschenkelknochens aus gemessene Menge an freiliegendem Muskelfleisch ist ein
Qualititsindikator, mit dem sich genau feststellen ldsst, ob eine Schweinekeule korrekt zerlegt wurde. Diese neue
Einschrankung hat keine Anderung des Endprodukts zur Folge.

Unter Punkt 3.3 des Einzigen Dokuments wurde eine Zusammenfassung der Vorschriften fiir das Zerlegen von
Schweinekeulen hinzugefiigt.

5.6.  Anderung eines nichi-kritischen Elements: Erzeugungsverfahren

Artikel 5.3 (Schlachten und Zerlegen) und Punkt 3.3 des Einzigen Dokuments wurden wie folgt erganzt: ,FufSlose
Schweinekeulen mit einem Gewicht zwischen 12 kg und 17 kg diirfen nur dann zu Schinken verarbeitet werden,
wenn sie fiir gewisse Nicht-EU-Liander bestimmt sind, in denen das Belassen des Fufes nicht erlaubt ist.

Diese Anderung erlaubt die Verarbeitung von fuflosen Schweinekeulen zu ,Prosciutto di San Daniele®, wenn der
Schinken in bestimmte Nicht-EU-Linder — wie die USA und Australien — exportiert werden soll, in denen
Gesundheits- und Hygienevorschriften das Entfernen des FufSes verlangen. Die Gewichtsanforderungen fiir fufSlose
Keulen entsprechen denen der Produktspezifikation, wobei das Gewicht um den fehlenden Fuf, der etwa 500 g
wiegt, korrigiert wird, d. h., das Mindestgewicht wird von 12,5 kg auf 12 kg und das Hochstgewicht von 17,5 kg auf
17 kg reduziert.

5.7.  Anderung eines kritischen Elements: Erzeugungsverfahren

Die Beschreibung der Parameter der fur die Herstellung von ,Prosciutto di San Daniele” verwendeten frischen
Schweinekeulen in Abschnitt B der vorherigen Fassung der Produktspezifikation (Beschreibung des Erzeugnisses) und
Punkt 3.3 des Einzigen Dokuments findet sich nun in gednderter Fassung wie nachfolgend genannt in Artikel 5.3
(Schlachten und Zerlegen), wobei eine neue Hochstgewichtsanforderung hinzugefiigt wurde.

Das Mindestgewicht fur frische Schweinekeulen wurde von 11 kg in 12,5 kg gedndert, da sich in ganz Europa und
insbesondere in Italien das Gewicht der aufgezogenen Schweine und der daraus erzeugten Schlachtkorper erhoht
hat. Die Griinde dafiir sind genetische Verbesserungen bei den Rassen und eine bessere Haltungspraxis (Hygiene und
sanitdre Einrichtungen, Tierwohl und Erndhrung). Schweinekeulen mit einem Gewicht zwischen 11 und 12,5 kg
werden nicht mehr fiir die Herstellung von ,Prosciutto di San Daniele“ verwendet, da es auf dem Markt viel weniger
davon gibt.

Das zuldssige Hochstgewicht fiir frische Schweinekeulen, die zur Herstellung von ,Prosciutto di San Daniele
verwendet werden, wurde in 17,5 kg gedndert. Ein normales Wachstum, eine korrekte Entwicklung und eine gute
Schlachtkorperqualitit sind bis zu diesem neuen Hochstgewicht weiterhin gewahrleistet.

Die Dicke des Fetts an der Aufenseite einer getrimmten frischen Schweinekeule, gemessen senkrecht von der Spitze
des Oberschenkelknochens aus und unter Einschluss der Tierhaut, wurde von 15 mm in 17 mm gedndert. Die
Fettabdeckung ist ein Indikator fiir die Qualitdt der frischen Schweinekeule und ermoglicht eine lange Reifung des
Schinkens. Da nun schwerere Schweinekeulen verwendet werden, musste dieser Parameter angepasst werden, um
sicherzustellen, dass die daraus hergestellten Schinken eine ausreichend dicke Deckschicht aus Fett aufweisen, die in
einem guten Verhiltnis zum Muskelfleisch steht.

Die gleichen Anderungen wurden auch an Punkt 3.3 des Einzigen Dokuments vorgenommen.
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5.8.  Anderung eines nicht-kritischen Elements: Erzeugungsverfahren

Die Vorschriften fiir die Lagerung von frischen Schweinekeulen nach dem Zerlegen, wie in Abschnitt B der
vorherigen Fassung der Produktspezifikation (Beschreibung des Erzeugnisses) und unter Punkt 3.3 des Einzigen
Dokuments genannt, wurden gedndert und finden sich nun in Artikel 5.3 (Schlachten und Zerlegen). Die
Anforderungen an die Lagerung von frischen Schweinekeulen wurden lediglich umformuliert; der Inhalt hat sich
nicht gedndert, mit Ausnahme der Zeit von der Schlachtung bis zur Verarbeitung: Statt ,Das Erzeugnis darf nicht
aus frischen Schweinekeulen hergestellt werden, die von Schweinen stammen, die innerhalb der letzten 24 Stunden
oder vor mehr als 120 Stunden geschlachtet wurden®, heifdt es jetzt ,hochstens 5 (fiinf) Tage nach dem Tag der
Schlachtung®.

Mit dieser Anderung wird die Beschrinkung beziiglich der Verarbeitung frischer Schweinekeulen in den ersten
24 Stunden nach der Schlachtung beseitigt, da dies weder aus Griinden der Produktion noch aus Griinden der
Gesundheit und Hygiene technologisch tatsichlich notwendig ist. Diese Regelung beruhte lediglich darauf, dass die
Kiihlanlagen der Schlachthéfe im Jahr 1993, als die Produktspezifikation erstellt wurde, weniger effizient waren als
heute.

5.9.  Redaktionelle Anderung: Beschreibung des Erzeugnisses

Die Beschreibung der physikalischen und organoleptischen Eigenschaften von ,Prosciutto di San Daniele“ nach
Abschluss des Reifungsprozesses in Abschnitt B der vorherigen Fassung der Produktspezifikation (Beschreibung des
Erzeugnisses) und unter Punkt 3.2 des Einzigen Dokuments wurde in Artikel 2 (Beschreibung des Erzeugnisses)
verschoben und teilweise umformuliert, um die Eigenschaften von ,Prosciutto di San Daniele“ umfassender und
genauer zu beschreiben, wobei die Beschreibung des Erzeugnisses und die Angaben zum Zusammenhang mit der
Umwelt vollstindig beibehalten wurden. Ahnliche Anderungen wurden auch an Punkt 3.2 des Einzigen Dokuments
vorgenommen. Diese Anderungen sind rein redaktioneller Art und haben keine Auswirkungen auf den Inhalt.

5.10. Anderung kritischer Elemente: Beschreibung des Erzeugnisses

Die chemischen Eigenschaften des vollstindig gereiften ,Prosciutto di San Daniele®, die in Abschnitt B der vorherigen
Fassung der Produktspezifikation (Beschreibung des Erzeugnisses) und unter Punkt 3.2 des Einzigen Dokuments
beschrieben sind, finden sich nun in Artikel 2 (Beschreibung des Erzeugnisses) und wurden wie folgt geindert.

Der bisherige Wortlaut ,Das Verhaltnis zwischen dem prozentualen Natriumchloridgehalt und dem prozentualen
Feuchtigkeitsgehalt (ausgedriickt in Zahlen und multipliziert mit 100) darf nicht unter 7,8 und nicht iiber 11,2
liegen” wurde ersetzt durch: ,Der Salzgehalt (Natriumchlorid) darf nicht weniger als 4,3 % und nicht mehr als 6,0 %
betragen“. Diese Abanderung ermdglicht die Bewertung von Natriumchlorid auf einer eigenstindigen Basis mit
Mindest- und Hochstwerten, wie dies bereits fir die Feuchtigkeit der Fall ist. Die festgelegten Grenzwerte
ermoglichen die Herstellung von salzarmem Schinken, wie die Weltgesundheitsorganisation dies empfiehlt. Die
festgelegten Werte bringen keine Anderungen beziiglich des Endprodukts oder der organoleptischen Eigenschaften
des Schinkens mit sich; sie erméglichen es lediglich, einen eventuellen Uberschuss oder Mangel an Salz genau
festzustellen.

Die Vorschrift, dass ,das Verhiltnis zwischen dem prozentualen Feuchtigkeitsgehalt und dem prozentualen
Gesamteiweifigehalt zwischen 1,9 und 2,5 liegen muss®, wurde gestrichen. Dieser Parameter hat sich fiir die
Uberpriifung der Schinkenqualitit als untauglich erwiesen, da der Proteingehalt in einem Muskel ohne Deckschicht
aus Fett wissenschaftlich wenig aussagekriftig ist.

Die Definition des Proteolysewerts (,in Trichloressigsiure (TCA) loslicher Stickstoff in Prozent des
Gesamtstickstoffs) wurde gestrichen, da dies allgemein bekanntes Wissen ist. Dieser Wortlaut wurde daher an das
fur die ibrigen physikalischen und chemischen Parameter verwendete Format angepasst.

Es wurde ein neuer Grenzwert eingefuhrt: ,Die Wasseraktivitit (aw) darf 0,930 nicht tiberschreiten.” Die
Wasseraktivitdt ist ein niitzlicher analytischer Parameter fur die Beurteilung der mikrobiologischen Stabilitit von
JProsciutto di San Daniele. Die Kontrolle der Wasseraktivitit (auf diesen Grenzwert von 0,930) ist eine
international gebriuchliche Gesundheits- und Hygienemafinahme und ein giltiger Nachweis dafiir, dass der
Schinken fiir den Export in bestimmte Nicht-EU-Lander geeignet ist. Durch diese Anderung werden die Merkmale
des Schinkens in keiner Weise verdndert.

Alle diese Anderungen erméglichen eine genauere Kontrolle, ob der ,Prosciutto di San Daniele* die geforderten
chemischen Eigenschaften aufweist, wenn der Schinken mit dem Logo gebrandmarkt und/oder ein anderer
Nimlichkeitsnachweis angebracht wird. Die gleichen Anderungen wurden auch an Punkt 3.2 des Einzigen
Dokuments vorgenomimen.
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5.11. Anderung kritischer Elemente: Beschreibung des Erzeugnisses

Artikel 2 der Produktspezifikation (Beschreibung des Erzeugnisses) und Punkt 3.2 des Einzigen Dokuments wurden um
die Merkmale erginzt, die fiir Erzeugnisse gelten, welche zur Aufmachung als vorverpackte Scheiben bestimmt sind.

Die Produktspezifikationen fiir aufgeschnittenen Schinken sind restriktiver als diejenigen fiir ganzen Schinken, da
aufgeschnittener vorverpackter ,Prosciutto di San Daniele* anfilliger fur mogliche Qualitatsverschlechterungen auf
der Vermarktungsstufe ist.

Fiir ,Prosciutto di San Daniele®, der in Scheiben geschnitten werden soll, wurden die folgenden neuen Anforderungen
hinzugefiigt: Er muss ,mindestens 430 Tage“ gereift sein; beim Aufschneiden diirfen ,keine lokal begrenzten braunen
oder gelblichen Flecken sichtbar sein“ (dieser visuelle Parameter ermdoglicht die genaue Identifizierung eines Fehlers
im Aussehen des in Kunststoffschalen verkauften Schinkens); der Feuchtigkeitsgehalt muss nun ,mindestens 62 %"
betragen, und es wurde ein neuer Parameter ,Wasseraktivitit (aw) von hochstens 0,920 hinzugefiigt. Diese
Anderungen sind notwendig, um die organoleptischen Eigenschaften, die Qualitit und die mikrobiologische
Stabilitdt des aufgeschnittenen und vorverpackten ,Prosciutto di San Daniele” zu gewihrleisten, der ,zart”, aber auch
ausreichend trocken sein muss.

5.12. Anderung kritischer Elemente: Beschreibung des Erzeugnisses

Die Vorschriften beziiglich des Gewichts des vollstindig gereiften ,Prosciutto di San Daniele” in Abschnitt B der
vorherigen Fassung der Produktspezifikation (Beschreibung des Erzeugnisses) und unter Punkt 3.2 des Einzigen
Dokuments finden sich nun in Artikel 2 (Beschreibung des Erzeugnisses) und wurden wie folgt gedndert.

Das Mindestgewicht von ,Prosciutto di San Daniele” nach der Verarbeitung wurde von ,mindestens 7,5 kg“ in
»mindestens 8,3 kg“ gedndert. Dieses Mindestgewicht hingt mit dem Mindestgewicht der frischen Schweinekeulen
zu Beginn der Verarbeitung zusammen, die durch den Wasserentzug wihrend des Schinkenherstellungsprozesses
etwa 30 % ihres urspriinglichen Gewichts verlieren.

Auferdem wurde ein Hochstgewicht fiir ,Prosciutto di San Daniele“ nach Abschluss der Verarbeitung festgelegt (,darf
12,8 kg nicht iiberschreiten®). Diese Hochstgrenze hiangt mit dem Hochstgewicht der frischen Schweinekeulen zu
Beginn der Verarbeitung zusammen; wihrend der Schinkenherstellung tritt durch den Wasserentzug ein
Gewichtsverlust von etwa 30 % ein.

Der Text legt nun auch fest, dass der Schinken gewogen wird, wenn er mit dem Logo gebrandmarkt und/oder ein
anderer Namlichkeitsnachweis angebracht wird. Diese Anderungen ermoglichen den Ausschluss von Schinken, die
bis zum Abschluss der Verarbeitung nicht ausreichend getrocknet sind.

5.13. Redaktionelle Anderung: Kennzeichnung

Die Beschreibung der Aufmachung von ,Prosciutto di San Daniele” in Abschnitt B der vorherigen Fassung der
Produktspezifikation (Beschreibung des Erzeugnisses) wurde gedndert und ist nun in den Artikeln 8.1 (Aufmachung und
Verkauf) und 8.2 (Wiedergabe des Logos und Verwendung der Bezeichnung) enthalten. Diese Informationen sind auch
unter Punkt 3.6 des Einzigen Dokuments zu finden. Dieser Text wurde ohne inhaltliche Anderungen neu abgefasst,
wobei die Aufmachung des ,Prosciutto di San Daniele“ klarer umrissen wurde und irrelevante Details gestrichen
wurden.

5.14. Redaktionelle Anderung: Geografisches Gebiet

Es wurden Anderungen an der Beschreibung des Gebiets, in dem das aufgeschnittene Erzeugnis gemaf Abschnitt B
der vorherigen Fassung der Produktspezifikation (Beschreibung des Erzeugnisses) verpackt werden kann, sowie an den
Angaben zum Erzeugungsgebiet und zur Beschreibung der Schweinehaltungsverfahren vorgenommen, die
angewandt werden miissen, um die traditionellen Eigenschaften von ,Prosciutto di San Daniele“ zu gewihrleisten,
die zuvor in Abschnitt C (Abgrenzung des geografischen Gebiets und Einhaltung der Bedingungen gemdaf Artikel 2 Absatz 4
— im Folgenden geografisches Gebiet) zu finden waren. Diese Informationen sind nun in den Artikeln 3
(Erzeugungsgebiet) und 5.2 (Schweinehaltung) zu finden und wurden gedndert, um grofere Klarheit zu schaffen, ohne
den Inhalt zu verindern. Die gleichen Anderungen wurden unter den Punkten 3.4, 3.5 und 4 des Einzigen
Dokuments vorgenommen, in denen nun auch die Griinde fur die Beschrinkung des Aufschneidens und der
Verpackung von Schinken in Scheiben auf das geografische Gebiet angegeben werden. Die Vorschrift iber den
Standort der Produktionsanlagen wurde nicht gedndert, aber es wird nun ausdriicklich darauf hingewiesen, dass die
einzelnen Phasen der Herstellung von ,Prosciutto di San Daniele“ im geografischen Gebiet stattfinden miissen. Die
Vorschriften tiber den Standort von landwirtschaftlichen Betrieben und Schlachthofen haben sich nicht gedndert:
Die Schweine miissen im geografischen Gebiet abgeferkelt, aufgezogen und geschlachtet und in Schlachtkorper
zerlegt worden sein.
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5.15. Anderung kritischer Elemente: Erzeugungsverfahren

Die Angaben zu den zugelassenen Schweinerassen, die in Abschnitt C der vorherigen Fassung der Produktspezi-
fikation (Geografisches Gebiet) und unter Punkt 3.3 des Einzigen Dokuments enthalten waren, finden sich nun in
Artikel 5.1 (Erbeigenschaften) und wurden wie folgt gedndert.

Die Angaben zur Herkunft des Rohmaterials in Bezug auf den Kreuzungstyp der Zuchttiere — sowohl der Muttertiere
als auch der Vatertiere — wurden noch klarer gefasst. Der Text enthilt nun genaue Angaben zu den mdglichen
Kreuzungskombinationen und ist restriktiver als die vorherige Fassung der Produktspezifikation, in der es hiefs:
»Andere Rassen, Kreuzungen und Hybriden sind zuldssig, sofern sie das Ergebnis eines Selektions- oder Kreuzungs-
programms sind, das den Anforderungen des italienischen Zuchtbuchs fiir schwere Schweine entspricht®.

Die Kreuzungstypen, aus denen ,Prosciutto di San Daniele” hergestellt werden kann, sind nun eindeutig festgelegt,
und der Text legt nun die einzig moglichen Kreuzungskombinationen fest (und enthilt eine verdeutlichende
Tabelle). Fiir ein Hochstmaf an Klarheit und Transparenz wurde auch Punkt 3.3 des Einzigen Dokuments gedndert
und enthalt nun die vollstindige Liste der Erbeigenschaften von Schweinen.

Der gednderte Text sieht vor, dass eine Priifung der Rasse und des Kreuzungstyps sowohl des Mutter- als auch des
Vatertiers erforderlich ist, um festzustellen, ob sie mit den drei Referenzrassen im italienischen Zuchtbuch vereinbar
sind. Da auch die Muttertiere einen wichtigen genetischen Beitrag leisten, muss nunmehr auch die Sau beurteilt
werden, um sicherzustellen, dass die traditionellen Merkmale erhalten bleiben.

Es wurde ein Verweis auf die Liste der zugelassenen genetischen Typen aufgenommen, um die Kontrolle der
Produktionskette zu verbessern. Diese Liste wird vom Ministerium fur Landwirtschaft, Erndhrung und
Forstwirtschaft veroffentlicht und auf dem neuesten Stand gehalten werden.

Die Rassen, die bisher als ,Large White®, ,Landrace, verbessert gemifl dem italienischen Zuchtbuch und ,Duroc,
verbessert gemif$ dem italienischen Zuchtbuch® bezeichnet wurden, werden in der neuen Fassung der Produktspezi-
fikation nun als ,Large White Italiana“, ,Landrace Italiana“ und ,Duroc Italiana“ bezeichnet. Die Bedeutung bleibt
dieselbe.

5.16. Redaktionelle Anderung: Erzeugungsverfahren

Die Angaben zu bestimmten Schweinearten, die nicht verwendet werden diirfen, in Abschnitt C der vorherigen
Fassung der Produktspezifikation (Geografisches Gebiet) und unter Punkt 3.3 des Einzigen Dokuments finden sich
nun in Artikel 5.1 (Erbeigenschaften). Aus diesen Angaben wurden allgemeine Verweise auf die Erbeigenschaften der
verbotenen Schweine gestrichen, da der Text jetzt eine Liste der zugelassenen Kreuzungstypen und der zuldssigen
Paarungskombinationen enthilt. Es handelt sich lediglich um eine strukturelle Anderung — die Vorschriften dafiir,
was nicht erlaubt ist, bleiben gleich.

5.17. Kritische Anderung: Erzeugungsverfahren

Die Vorschriften zum Ausschluss bestimmter Schweinegewichte in Abschnitt C der vorherigen Fassung der
Produktspezifikation (Geografisches Gebiet) und unter Punkt 3.3 des Einzigen Dokuments finden sich nun in
Artikel 5.3 (Schlachten und Zerlegen) und wurden wie folgt gedndert.

Durch diese Anderung werden die in der vorherigen Fassung verwendeten allgemeinen Begriffe ,hohe Gewichte“ und
,schwere Schweine” prézisiert und wird eine Bandbreite des Schlachtgewichts (in kg) festgelegt. Im Text ist nicht
mehr die Rede von einem ,durchschnittlichen Partiegewicht (Lebendgewicht) von 160 kg (plus/minus 10 %),
sondern von einem ,,Schlachtgewicht von mindestens 110,1 kg bis hochstens 168 kg*.

In dieser Anderung wird die Erwdhnung des durchschnittlichen Lebendgewichts einer Partie Schweine gestrichen
und durch den Parameter des individuellen Schlachtkérpergewichts ersetzt, der fiir jedes Schwein bei der
Schlachtung objektiv und genau kontrolliert wird. Diese Anderung ermoglicht eine genauere Uberpriifung, ob ein
Schwein die Voraussetzungen fiir die Schlachtung erfullt; die Merkmale, die Schweine aufweisen miissen, um als
Rohmaterial verwendet werden zu kénnen, wurden nicht geindert. Ziel dieser Anderung ist es, eine noch
einheitlichere Qualitdt des Rohmaterials zu erreichen und die Gewichtsschwankungen bei den Schweinen und den
daraus erzeugten Schlachtkorpern und Schweinekeulen zu begrenzen.

Unter Punkt 3.3 des Einzigen Dokuments wird nicht mehr ein ,Durchschnittsgewicht pro Partie (Lebendgewicht) von
160 kg plus oder minus 10 %* gefordert; stattdessen gilt nunmehr eine spezifische Gewichtsanforderung fiir jeden
einzelnen Schweineschlachtkorper.
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5.18. Kritische Anderung: Erzeugungsverfahren

Die Angaben zur Erndhrung der Schweine, die in Abschnitt C der vorherigen Fassung der Produktspezifikation
(Geografisches Gebiet) und unter Punkt 3.3 des Einzigen Dokuments enthalten waren, finden sich nun in Artikel 5.2
(Schweinehaltung) und wurden wie folgt geéndert.

Mindestens 50 % der jihrlich von den Schweinen aufgenommenen Trockenmasse miissen in dem geografischen
Gebiet erzeugt werden. In Ubereinstimmung mit Artikel 1 der Delegierten Verordnung (EU) Nr. 664/2014 der
Kommission stammen die Rohstoffe fiir Futter aus dem geografischen Gebiet, in dem die zur Herstellung von
,Prosciutto di San Daniele” verwendeten Schweine aufgezogen werden. Die Qualititsmerkmale dieser Rohstoffe sind
ideal fir eine gute und gesunde Erndhrung der Schweine.

Die Qualitit des ,Prosciutto di San Daniele* und sein Zusammenhang mit dem geografischen Gebiet werden
jedenfalls dadurch gewihrleistet, dass die jdhrliche Futterration mindestens 50 % Trockenmasse enthalt, die sich in
unterschiedlichen Anteilen aus Getreide wie Mais, Maiskornschrot und/oder Maisspindelmehl, Hirsegras, Gerste,
Weizen und Triticale, aber auch aus Getreide gering genutzter Arten, Erbsen und anderen Nebenprodukten der
Weizenverarbeitung zusammensetzt.

Nach der Anderung sind die Futtermittelvorschriften nun in der chronologischen Reihenfolge der einzelnen
Aufzuchtphasen gegliedert, wobei die zuldssigen Rohstoffe in einer einzigen Tabelle aufgefiihrt sind.

Punkt 3.3. des Einzigen Dokuments wurde ebenfalls geindert, indem eine detaillierte Beschreibung der zulidssigen
Rohstoffe aufgenommen und prizisiert wurde, dass gemdfl Artikel 1 der Verordnung (EU) Nr. 664/2014
mindestens 50 % der jahrlichen Trockenmassezufuhr der Schweine aus dem geografischen Gebiet stammen miissen,
in dem sie aufgezogen werden, da es aus klimatischen und wirtschaftlichen Griinden technisch nicht immer méglich
ist, die Rohstoffe vor Ort zu beziehen. Die Qualitit und der Zusammenhang mit dem geografischen Gebiet bleiben
auch durch diese Anderung gewihrleistet.

Die ersten Aufzuchtphasen bis zu einem Lebendgewicht von 40 kg haben keinen Einfluss auf die endgiiltigen
Eigenschaften des ,Prosciutto di San Daniele“. Wihrend dieser Phasen miissen die Schweine mit allen nach den
geltenden Rechtsvorschriften zuldssigen Rohstoffen gefiittert werden, um sicherzustellen, dass ihre Erndhrungs-,
Tierwohl- und Gesundheitsbediirfnisse erfiillt werden.

In der Futtermitteltabelle sind die in den nachfolgenden Phasen — Aufzucht und Ausmast — zuldssigen Rohstoffe
aufgefiihrt, die wie folgt gedndert wurden:

Die fiir die Einzelfuttermittel verwendete Terminologie wurde an die Verordnung (EU) Nr. 68/2013 der Kommission
zum Katalog der Einzelfuttermittel, gedndert durch die Verordnung (EU) 2017/1017 der Kommission, angeglichen.
Diese Uberarbeitung der Terminologie war notwendig, um die Art des erwihnten Rohstoffs besser zu verdeutlichen.

Die Liste der zur Fiitterung von Schweinen zugelassenen Rohstoffe und die damit verbundenen Anforderungen
wurden wie folgt iberarbeitet:

— Entkernte Johannisbrotschoten, Tiermehl, Eiweillysate, Hafer, getrocknete Kartoffeln, Maniok, einsilierte
Rubenpressschnitzel, Sesamextraktionsprodukt, Kokos-Extraktionsschrot und Destillationserzeugnisse sowie
Molke und Buttermilch wurden entfernt, weil sie im Schweinezuchtgebiet kaum oder gar nicht mehr angebaut
werden, weil sie durch neue Rechtsvorschriften (Tiermehl) verboten wurden, weil sie schwer zu beschaffen sind,
weil sie von schlechter erndhrungsphysiologischer Qualitit sind oder weil sie aus technischen oder
Qualitétsgriinden nicht verwendet werden. Mit dieser Anderung wird die Méglichkeit der Verwendung von
Rohstoffen von aufSerhalb des Zuchtgebiets, die nicht mehr oder nur noch in geringem Umfang verwendet
werden, aufgehoben und werden diese Rohstoffe durch andere aus dem geografischen Gebiet ersetzt. Der
Zusammenhang mit dem geografischen Gebiet wird dadurch gestirkt, ohne dass die Qualitit des fertigen
Schinkens dadurch beeintrachtigt wird.

— Die folgenden Rohstoffe wurden hinzugefiigt: Maissilage (jetzt auch dem Futter fir Schweine in der
Endmastphase hinzugefiigt), Maisklebermehl und/oder Maiskleberfutter (jetzt auch dem Futter fir Schweine in
der Endmastphase hinzugefiigt), Vollkolben-Maismehl, Getreideschlempe, getrocknet und Solubles (jetzt auch
dem Futter fiir Schweine in der Endmastphase hinzugefiigt), Rapsschrot, Fette mit einem Schmelzpunkt iiber
36 °C (jetzt auch dem Futter fiir Schweine in der Endmastphase hinzugefiigt) und gerdstete ganze Sojabohnen
und/oder Sojakuchen (nur dem Futter fur Ferkel in der Vormastphase hinzugefiigt).

Diese Anderung war notwendig, weil diese Rohstoffe in dem Gebiet angebaut werden, in dem die Schweine
geziichtet werden — oft von den Schweineziichtern selbst — und weil sich ihr Nahrwert dank der Forschung und
genetischer Verbesserung verbessert hat. Sie stirken auch den Zusammenhang zwischen ,Prosciutto di San
Daniele” und dem geografischen Gebiet.
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— Die zuldssigen Mengen der folgenden Rohstoffe wurden gedndert: Buttermilch (nur fur Ferkel in der
Vormastphase), Maisklebermehl und/oder Maiskleberfutter, Mais, Hirsegras, Gerste, Weizen, Triticale,
getrocknete Zuckerriibenschnitzel, Luzerne (hochtemperaturgetrocknet), Erzeugnisse aus der Extraktion von
Sojabohnen, Erzeugnisse aus der Extraktion von Sonnenblumenkernen, Erbsen und andere Kérnerleguminosen.

Diese Anderung wurde in Anbetracht der Verfiigbarkeit dieser Rohstoffe im Erzeugungsgebiet und der von der
Futtermittelindustrie im letzten Jahrzehnt gewonnenen wissenschaftlichen Erkenntnisse vorgenommen. Die
Mengen wurden erhoht, weil es sich um Futtermittelbestandteile handelt, die seit jeher die Grundlage der
traditionellen Erndhrung der Schweine bilden und weil sie in der Regel in dem geografischen Gebiet — oft von
den Schweineziichtern fur den Eigenbedarf — angebaut werden. Aulerdem tragen sie dazu bei, die Ballaststoft-
aufnahme und die Vitalfunktionen der Schweine zu verbessern. Die Verwendung dieser Materialien in grofSeren
Mengen dndert nichts an den Eigenschaften des g. U.-Erzeugnisses, verstirkt aber den Zusammenhang mit dem
Gebiet.

— Die Toleranz von 10 %, die fiir die Mengen der einzelnen in den Futtermitteln enthaltenen Rohstoffe gilt, wurde
unter Bezugnahme auf Artikel 17 Absatz 2 Buchstabe b der Verordnung (EG) Nr. 767/2009 angepasst, um den
Text mit den geltenden Rechtsvorschriften fiir die Erndhrung von Vieh in Einklang zu bringen.

— Die folgenden neuen Grenzwerte werden mit dieser Anderung eingefiihrt: Die Menge an Rohfett aus Produkten,
die bei der Extraktion von Sojabohnen, Sonnenblumenkernen und Raps gewonnen werden, darf 2,5 % der
taglichen Aufnahme von Trockenmasse nicht tiberschreiten, und der Fettgehalt ist auf 5 % der tdglichen
Aufnahme von Trockenmasse begrenzt. Diese Grenzwerte fithren zu einem qualitativ hochwertigen
Fettgewebeanteil aulen an den Schweinekeulen.

5.19. Nicht-kritische Anderung: Erzeugungsverfahren

Die in Abschnitt C der vorherigen Produktspezifikation (Geografisches Gebiet) festgelegte Definition der Phasen der
Schweinehaltung findet sich nun in Artikel 5.2 (Schweinehaltung) und wurde wie folgt gedndert.

Die Hochstdauer der Saugferkelphase wurde von 30 in 28 Tage geindert, wie in der Richtlinie 2008/120/EG des
Rates Anhang I Kapitel I Buchstabe C festgelegt.

Die Phase bis zum Absetzen der Ferkel hat sich von 80 Tagen auf 3 Monate verldngert, und fiir Absetzerferkel ist jetzt
ein Hochstgewicht vorgesehen (40 kg). Diese beiden Parameter, die beide gleichzeitig eingehalten werden miissen,
gewihrleisten ein allmahliches und ausgewogenes Wachstum der Schweine in dieser Phase, das eines der wichtigsten
Merkmale der Aufzucht von ,schweren* Schweinen im Erzeugungsgebiet ist.

Die Vormastphase endet nun spitestens mit 5 Monaten, um ein ausgewogenes Wachstum vor der Endmastphase zu
gewihrleisten. Das Hochstgewicht von Schweinen am Ende der Vormastphase wurde von 80 kg auf 85 kg
angehoben, was auf Entwicklungen in den Bereichen Genetik und Erndhrung sowie auf die Anwendung von
Tierschutznormen zuriickzufithren ist, die eine allgemeine Verbesserung der Wachstumsfihigkeit von Schweinen
bewirkt haben.

Der Text nennt keine Gewichtsspanne fiir die Endmastphase mehr, sondern stattdessen das genaue Gewicht der
Schweineschlachtkorper fiir die nichste Phase des Prozesses, die Schlachtung.

5.20. Redaktionelle Anderung: Erzeugungsverfahren

Die Angaben zur Einstufung der Schlachtkérper und zum Tierwohl in Abschnitt C der vorherigen Produktspezi-
fikation (Geografisches Gebiet) finden sich nun in den Artikeln 5.2 (Schweinehaltung) und 5.3 (Schlachten und Zerlegen).
Die allgemeinen Bestimmungen zum Tierwohl und zur landwirtschaftlichen Infrastruktur wurden gestrichen, da sie
bereits im EU-Recht (Richtlinie 2008/120/EG des Rates) enthalten sind.

5.21. Redaktionelle Anderung: Ursprungsnachweis

Die Angaben zur Kontrolle der landwirtschaftlichen Betriebe in Abschnitt C der vorherigen Produktspezifikation
(Geografisches Gebiet) wurden gedndert. Diese Informationen sind nun in Artikel 4 (Ursprungsnachweis) zu finden, und
der Text wurde iiberarbeitet, ohne den Inhalt zu dndern. Er nennt nun alle Kategorien von Marktteilnehmern entlang
der Kette, um die Riickverfolgbarkeit von ,Prosciutto di San Daniele zu gewéhrleisten.
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5.22. Nicht-kritische Anderung: Kennzeichnung

Die Angaben zur Kennzeichnung von Schweinen, die in Abschnitt C der vorherigen Fassung der Produktspezi-
fikation (Geografisches Gebiet) und unter Punkt 3.6 des Einzigen Dokuments aufgefithrt waren, finden sich nun in
Artikel 5.2 (Schweinehaltung) und wurden wie folgt gedndert.

Die Frist fiir die Schlagstempel-Kennzeichnung wurde von ,30 Tagen® in ,bis zum Absetzen“ geindert, um
sicherzustellen, dass das Rohmaterial bis auf den Bestand zuriickverfolgt werden kann, in dem das Schwein
abgeferkelt wurde.

Um die Durchsetzung der Produktspezifikation zu verbessern, wurde eine Beschreibung der Informationen
hinzugefiigt, die der Schlagstempel des Herkunftsbestands enthalten muss. Die derzeit verwendeten Werkzeuge
entsprechen bereits diesen neuen Produktspezifikationen.

Um maximale Klarheit und Transparenz bei der Riickverfolgbarkeit von ,Prosciutto di San Daniele” zu gewahrleisten,
wurde eine Referenztabelle hinzugefiigt, aus der hervorgeht, welcher Buchstabe fiir den Monat des Abferkelns zu
verwenden ist. Diese Angabe muss im Schlagstempel enthalten sein.

Angesichts der technischen Entwicklungen wurde die Mdoglichkeit hinzugefiigt, neben oder anstelle der
Schlagstempel-Kennzeichnung auch andere Namlichkeitsmittel zu verwenden.

Die Vorschrift fiir die Berechnung des Alters eines Schweins in Monaten wurde prazisiert, sodass die Einhaltung der
Beschrankungen in den einzelnen Aufzuchtphasen zweifelsfrei iiberpriift werden kann.

Der Verweis auf die Kennzeichnung durch den Landwirt wurde aus Punkt 3.6 des Einzigen Dokuments entfernt, da
er sich auf die Kontrollen und das Riickverfolgbarkeitssystem und nicht auf die Kennzeichnung des Erzeugnisses
bezieht.

5.23. Redaktionelle Anderung: Kontrolle

Die Angaben zum Kontrollsystem fiir die Verbringung von Schweinen, zu Kennzeichnungen und Bescheinigungen in
Abschnitt C der vorherigen Produktspezifikation (Geografisches Gebiet) wurden gedndert. Diese Angaben sind nun in
Artikel 4 (Ursprungsnachweis) zu finden. Im neuen Text sind alle Kategorien von Marktteilnehmern in der Kette
genannt, um die Riickverfolgbarkeit von ,Prosciutto di San Daniele“ zu gewihrleisten.

5.24. Nicht-kritische Anderung: Kennzeichnung

Die Angaben zum Stempeln von Schweinekeulen im Schlachthof, die in Abschnitt C der vorherigen Fassung der
Produktspezifikation (Geografisches Gebiet) und unter Punkt 3.6 des Einzigen Dokuments enthalten waren, finden
sich nun in Artikel 5.3 (Schlachten und Zerlegen) und wurden wie folgt gedndert.

Durch die Anderung wird die Klarheit verbessert, indem die Begriffe ,Kennzeichnung durch den Landwirt* durch
,Schlagstempel-Kennzeichnung des Ursprungs® und ,unausloschlicher Stempel des Schlachthofs“ durch
,Schlachthofkennzeichnungsstempel” ersetzt werden.

Um die Durchsetzung der Produktspezifikation zu verbessern, werden die Anforderungen an den Schlachthofkenn-
zeichnungsstempel nun klarer beschrieben. Die derzeit in den Schlachthofen verwendeten Stempel erfiillen diese
Anforderungen bereits. Angesichts der technischen Entwicklungen wurde die Moglichkeit hinzugefiigt, neben dem
oder anstelle des Schlachthofkennzeichnungsstempel(s) auch andere Namlichkeitsmittel zu verwenden.

Der Verweis auf den Schlachthofstempel wurde aus Punkt 3.6 des Einzigen Dokuments entfernt, da er sich auf die
Pritfungen und das Riickverfolgbarkeitssystem und nicht auf die Kennzeichnung des Erzeugnisses bezieht.

5.25. Redaktionelle Anderung: Erzeugungsverfahren

Die Angaben zu den Zerlegungsbetrieben in Abschnitt C der vorherigen Produktspezifikation (Geografisches Gebiet)
finden sich nun in Artikel 5.3 (Schlachten und Zerlegen) und wurden dahin gehend gedndert, dass die Zerlegung der
Schlachtkorper auch in eigens dafiir vorgesehenen und im Kontrollsystem registrierten Zerlegungsbetrieben
erfolgen kann, wie dies bereits in der vorherigen Fassung der Fall war.

5.26. Redaktionelle Anderung: Geografisches Gebiet

Die Karten des geografischen Gebiets in Abschnitt C (Geografisches Gebiet) der vorherigen Produktspezifikation und
das Verzeichnis der Referenzdokumente zu diesem Abschnitt wurden gestrichen.
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5.27. Redaktionelle Anderung: Zusammenhang mit dem geografischen Gebiet

Abschnitt D der vorherigen Fassung der Produktspezifikation (Ursprung des Erzeugnisses in Bezug auf das geografische
Gebiet) wurde gedndert und der Inhalt unter Beibehaltung der wesentlichen historischen Angaben gestrafft. Diese
Informationen sind nun in Artikel 6 (Zusammenhang mit dem geografischen Gebiet) zu finden.

5.28. Redaktionelle Anderung: Erzeugungsverfahren

Die Angaben zu den einzelnen Phasen des Produktionsverfahrens, die in der vorherigen Produktspezifikation in
Abschnitt E (Erzeugungsverfahren) zu finden waren, finden sich nun in Artikel 5.4 (Verarbeitungsschritte von ,Prosciutto
di San Daniele) und wurden um eine Liste der einzelnen Schritte bei der Herstellung von ,Prosciutto di San Daniele*
erginzt, die nun auch die bereits in der vorherigen Fassung vorgesehenen Prozesse ,Stempeln mit dem Datum des
Beginns der Reifung“ und ,Brandmarken mit dem Logo“ umfasst. Der italienische Begriff fir die Phase des
Trocknens der Schinken wurde von stagionatura (Reifung) in affinamento (Verfeinerung) gedndert, um diesen
Verarbeitungsschritt eindeutig zu kennzeichnen.

5.29. Nichi-Kritische Anderung: Erzeugungsverfahren

Die in Abschnitt E der vorherigen Produktspezifikation (Erzeugungsverfahren) enthaltenen Angaben zu den
Produktionsschritten des Ruhenlassens, Kiihlens und Trimmens finden sich nun in Artikel 5.4 (Verarbeitungsschritte
von ,Prosciutto di San Daniele“ — Ruhenlassen, Kiihlen und Trimmen) und wurden wie folgt gedndert.

Die Hochstfrist fiir die Lieferung von Schweinekeulen vom Schlachthof zur Trockenanlage wurde von ,, 120 Stunden”
in gleichwertige 5 Tage* gedndert.

Die Lagerung der Schweinekeulen in einem Kiihlraum vor dem Trocknen ist jetzt fakultativ. Mit dieser Anderung
wird den Verbesserungen bei der Leistung der Kiihlanlagen in Schlachthofen und in Fahrzeugen Rechnung getragen.

Die Moglichkeit, einen getrimmten Schinken nachzutrimmen, ist nun ausdriicklich vorgesehen. Dieses Verfahren
verandert die Eigenschaften des Endprodukts nicht.

Es wurde eine Vorschrift eingefiihrt, nach der es im Kontrollsystem registrierten Trockenbetrieben, die nicht fiir die
Herstellung von g. U.-Schinken zugelassen sind, untersagt ist, Schweinekeulen mit noch vorhandenem Fuf zu
verarbeiten. Diese Mafinahme ist notwendig, um eine klare Trennung von ,Prosciutto di San Daniele* und anderen
dhnlichen Erzeugnissen in Produktionsstitten zu gewahrleisten und die Riickverfolgung zu erleichtern, und um eine
betriigerische Verwendung der g. U. zu verhindern.

5.30. Nichi-kritische Anderung: Erzeugungsverfahren

Die in Abschnitt E der vorherigen Produktspezifikation (Erzeugungsverfahren) enthaltenen Angaben zu den
Produktionsschritten der Salzung und Pressung finden sich nun in Artikel 5.4 (Verarbeitungsschritte von ,Prosciutto di
San Daniele — Salzung und Pressung) und wurden wie folgt geéindert. Keine dieser Anderungen hat Auswirkungen auf
die Qualitdt des Endprodukts.

Mit der Anderung wird die Moglichkeit einer kiirzeren Salzungsdauer als ,ein Tag pro Kilogramm Gewicht*
eingefithrt, wenn der Schinkenheger aufgrund der Erfahrung mit den tatsichlichen Salzungs- und Entsalzungszeiten
oder des Feuchtigkeitsgehalts oder des Gewichts der Schweinekeulen zu dem Schluss kommt, dass die Salzung lange
genug gedauert hat, um dem Schinken die typischen Merkmale von ,Prosciutto di San Daniele” zu verleihen.

Der allgemeine Verweis auf ,hohe Luftfeuchtigkeit* wurde durch die Vorschrift ersetzt, dass die Luftfeuchtigkeit
»mindestens 65 %“ betragen muss.

Der Temperaturbereich wurde von ,,0-3 °C* auf ,0-5 °C“ erhoht, da die bisherigen Werte sehr restriktiv waren und
beim Betreten des Kiihlhauses iiberschritten werden konnten. Dies hat keinen Einfluss auf die tatsichliche
Temperatur der Schweinekeulen.

Das wiederholte Massieren und Pressen des Fleisches muss nicht mehr ,nach der Hilfte der festgelegten Salzungszeit*
erfolgen, da diese Vorschrift, wonach das Massieren nach genau der Hilfte der Salzungszeit erfolgen muss, schwer
einzuhalten ist und es hierfiir keine sachliche Begriindung gibt. Das Pressen kann nun durch mehrmaliges Massieren
der Schweinekeulen undfoder durch konstanten Druck erfolgen; die Wahl des Verfahrens liegt im Ermessen des
Schinkenhegers, der aufgrund seiner Erfahrung in der Lage ist, die beste Methode entsprechend den Eigenschaften
des Produkts zu bestimmen.
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Im Interesse der Klarheit wurden Feuchtigkeits- und Temperaturbedingungen fur die Kithlhduser, in denen das
Pressen stattfindet, angegeben.

5.31. Nicht-kritische Anderung: Erzeugungsverfahren

Die in Abschnitt E der vorherigen Produktspezifikation (Erzeugungsverfahren) enthaltenen Angaben zur Ruhephase im
Produktionsverfahren finden sich nun in Artikel 5.4 (Verarbeitungsschritte von ,Prosciutto di San Daniele” — Salzung,
Pflege und Erhohung der Temperatur) und wurden wie folgt gedndert.

Die Mindestruhezeit wurde von 60 auf 75 Tage erhoht. Diese Anderung ist notwendig, weil schwerere frische
Schweinekeulen verwendet werden.

Die Ruhezeit ist nicht mehr auf 90 Tage begrenzt. Diese Anderung ist notwendig, damit der Schinkenheger
entsprechend seiner Erfahrung entscheiden kann, wann er die Ruhezeit unter Beriicksichtigung der besonderen
Merkmale der Schweinekeulen beendet.

Die Mindestwerte fiir die Luftfeuchtigkeit im Ruheraum wurden von 70 % in 45 % und die Hochstwerte von 80 %
in 90 % geindert, und die Mindesttemperatur in diesem Raum wurde von 4 °C auf 1 °C gesenkt. Diese Anderung
hat keinen Einfluss auf die Eigenschaften des Endprodukts; sie zielt darauf ab, den Trocknungsprozess zu optimieren
und das Auftreten von Méngeln zu verhindern.

5.32. Nichi-kritische Anderung: Erzeugungsverfahren

Die in Abschnitt E der vorherigen Produktspezifikation (Erzeugungsverfahren) enthaltenen Angaben zur Waschphase
im Produktionsverfahren finden sich nun in Artikel 5.4 (Verarbeitungsschritte von ,Prosciutto di San Daniele” — Waschen)
und wurden wie folgt gedndert.

Mit dieser Anderung wird die Phase der ,Temperaturerhdhung®, die dem Waschen vorausgeht, genau definiert, da es
sehr wichtig ist, dass die Temperatur des Produkts vor dem Waschen schrittweise erhoht wird.

Die Moglichkeit, Biirsten zum Waschen zu verwenden, wurde gestrichen, da ihre Verwendung aus hygienischen
Griinden nicht mehr moglich ist. Aus demselben Grund ist das Waschen auch nicht mehr zwingend vorgeschrieben.

5.33. Nicht-kritische Anderung: Erzeugungsverfahren

Die in Abschnitt E der vorherigen Produktspezifikation (Erzeugungsverfahren) enthaltenen Angaben zur
Trocknungsphase der Schinken finden sich nun in Artikel 5.4 (Verarbeitungsschritte von ,Prosciutto di San Daniele” —
Trocknung und Vorbereitungen zum Aufhdngen zum Trocknen) und wurden wie folgt gedndert.

Der Text legt keine Grenzwerte fiir die Luftfeuchtigkeit, die Temperatur oder die Dauer der Trocknungsphase mehr
fest, sondern iiberldsst dies dem sorgfiltigen Ermessen des Schinkenhegers. Dieser traditionelle menschliche Faktor
ist entscheidend fiir die typische Verarbeitung von ,Prosciutto di San Daniele”.

Die italienische Bezeichnung fiir den Schritt, bei dem die Schinken zum Trocknen aufgehingt werden, wurde von
prestagionatura in pre-affinamento gedndert, da stagionatura — und damit auch prestagionatura — zu Verwechslungen
und Missverstindnissen fithren kann.

Der Temperaturbereich, in dem der Schinken fiir die Aufhingung zum Trocknen vorbereitet wird (das pre-
affinamento), wurde von ,12 °C-14 °C zu Beginn und 14 °C-19 °C am Ende“ auf ,11 °C-20 °C* erweitert. Mit dieser
Anderung wird ein technischer Aspekt vereinfacht, ohne dass sich dies auf die Eigenschaften des Endprodukts
auswirkt.

5.34. Nicht-kritische Anderung: Erzeugungsverfahren

Die in Abschnitt E der vorherigen Produktspezifikation (Erzeugungsverfahren) und unter Punkt 5.3 des Einzigen
Dokuments enthaltenen Angaben zur Phase des Aufthingens der Schinken zum Trocknen finden sich nun in
Artikel 5.4 (Verarbeitungsschritte von ,Prosciutto di San Daniele” — Aufhdngen zum Trocknen und Lardieren) und wurden
wie folgt geandert.

Der italienische Begriff fiir die Phase des Aufhingens der Schinken zum Trocknen wurde von stagionatura in
affinamento gedndert, weil Ersterer zu Verwirrung und Missverstindnissen fithren kann.
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Die Vorschrift, wie die Schinken relativ zu Fenstern zu platzieren sind, wurde gestrichen, da die Luftzirkulation in
den Pokelraumen dafiir sorgt, dass die Schinken allmahlich trocknen und somit das gleiche Ergebnis erzielt wird.
Diese Anderung wurde auch in Nummer 5.3 des Einzigen Dokuments vorgenommen. Der Verweis auf die Art der
Klimaanlagen, die fiir die Verwendung in Produktionsanlagen zuldssig sind, wurde gedndert, um eine angemessenere
Definition zu geben.

Im Text heiflt es nicht mehr, dass diese Phase ,in der Regel acht Monate dauert®, da dies eine allgemeine Aussage ist.
Die neue Mindestverarbeitungszeit betrigt 400 Tage, was 13 Monaten und 4 Tagen entspricht, einschlie€lich der
bereits erwahnten Phase des Authingens der Schinken zum Trocknen, die nach wie vor etwa 8 Monate dauert.

Die Schinken konnen nun mehr als zweimal lardiert werden: Das Lardieren tragt zur Entwicklung und Erhaltung der
fir den ,Prosciutto di San Daniele* typischen Qualititsmerkmale bei, indem es ihn weich hilt und die Bildung einer
Kruste auf der Oberfliche verhindert.

Aus gesundheitlichen und hygienischen Griinden sieht der Text nun vor, dass das Waschen erst vor dem Entbeinen
erfolgen darf.

Die Aussage, dass ,alle kiinstlichen Trocknungsverfahren“ verboten sind, wurde gestrichen, da sie zu allgemein und
unklar war.

5.35. Kritische Anderung: Erzeugungsverfahren

Die in Abschnitt E der vorherigen Produktspezifikation (Erzeugungsverfahren) und unter Punkt 3.2 des Einzigen
Dokuments enthaltenen Angaben zur Dauer des Produktionsverfahrens finden sich nun in den Artikeln 2
(Beschreibung des Erzeugnisses) und 5.4 (Verarbeitungsschritte von ,Prosciutto di San Daniele” — Brandmarken mit dem Logo)
und wurden wie folgt gedndert.

Mit dieser Anderung wird die Mindestverarbeitungszeit von 12 Monaten auf ,mindestens 400 Tage* erhéht. Diese
Anderung war notwendig, weil die Verwendung schwererer frischer Schweinekeulen eine lingere Mindesttrock-
nungszeit erfordert, damit diese richtig trocknen konnen. Auflerdem verbessern lingere Reifungszeiten die
organoleptischen Eigenschaften von ,Prosciutto di San Daniele” noch weiter.

Aus diesen Griinden wurde die Moglichkeit einer Verkiirzung der Mindestverarbeitungszeit fiir Keulen, die das
zuldssige Mindestgewicht knapp tiberschreiten, gestrichen.

Die Mindestreifungszeit ist nun auch als Produktmerkmal unter Punkt 3.2 des Einzigen Dokuments aufgefiihrt.

5.36. Nicht-kritische Anderung: Erzeugungsverfahren

Die in Abschnitt E der vorherigen Produktspezifikation (Erzeugungsverfahren) und unter den Punkten 3.2 und 3.6 des
Einzigen Dokuments aufgefithrten Angaben zum Prozess der Kennzeichnung von Schinken mit dem Logo finden
sich nun in Artikel 5.4 (Verarbeitungsschritte von ,Prosciutto di San Daniele“ — Brandmarken mit dem Logo) und wurden
wie folgt geandert.

Der Text enthilt nun eine Beschreibung der Brandmarkungsoptionen, wobei darauf hingewiesen wird, dass ein
Schinken mehr als einmal gebrandmarkt werden kann, und es werden Produktspezifikationen fiir das Logo
angegeben. Mit der Anderung wurde die Beschreibung des Logos ,Prosciutto di San Daniele” verbessert, das bei
portioniertem Schinken auf jede Portion gebrandmarkt sein muss.

Im Hinblick auf die Riickverfolgbarkeit von ,Prosciutto di San Daniele” ist der Hinweis auf den Identifizierungscode
auf dem Logo nun Klarer formuliert: Er muss den Hersteller identifizieren, der das Produktionsverfahren
durchgefiihrt hat.

Das auf Schinken gebrandmarkte Logo kann nun kleine zusitzliche Namlichkeitszeichen enthalten, die das
Gesamtbild des Logos fiir das blofe Auge nicht verindern, aber es ermoglichen, es als Originalzeichen zu
identifizieren, das mit einem zertifizierten Brenneisen hergestellt wurde und keine betriigerische Kopie ist.

Wie bereits in der vorherigen Fassung der Produktspezifikation erlaubt die Vereinigung als Eigentiimerin der
Brenneisen jedem in das Kontrollsystem der g. U. eingetragenen Erzeuger, der die Anforderungen der Produktspezi-
fikation ,Prosciutto di San Daniele” erfiillt — unabhingig davon, ob dieser Erzeuger der Vereinigung angehort —,
diese Brenneisen zur Zertifizierung des g. U.-Erzeugnisses zu verwenden.
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Angesichts der technischen Entwicklungen wurde die Moglichkeit hinzugefiigt, neben oder anstelle des
Brandmarkens auch andere Namlichkeitsmittel zu verwenden. Diese Bestimmung wurde auch in die Punkte 3.2
und 3.6 des Einzigen Dokuments aufgenommen.

5.37. Redaktionelle Anderung: Kontrolle

Die Verweise auf die Kontrolle der Trockenbetriebe in Abschnitt E der vorherigen Fassung der Produktspezifikation
(Erzeugungsverfahren) wurden gestrichen.

5.38. Nicht-kritische Anderung: Kontrolle

Die Angaben zur Verbringung von Schinken wihrend des Reifungsprozesses in Abschnitt E der vorherigen Fassung
der Produktspezifikation (Erzeugungsverfahren) finden sich nun in Artikel 5.5 (Verbringung von Schinken wihrend der
Reifung) und wurden durch die Neuformulierung des Teils iiber die Verbringung von Schinken vor Ablauf von
180 Tagen gedndert. Diese Anderung verbessert die Klarheit ohne inhaltliche Verdnderung.

5.39. Nichi-kritische Anderung: Kennzeichnung

Die Angaben zur Gewdhrleistung der Riickverfolgbarkeit ab Beginn des Reifungsprozesses, die in Abschnitt E der
vorherigen Produktspezifikation (Erzeugungsverfahren) und unter Punkt 3.6 des Einzigen Dokuments enthalten
waren, finden sich nun in Artikel 5.4 (Verarbeitungsschritte von ,Prosciutto di San Daniele* — Stempeln mit dem Datum
des Beginns der Reifung) und wurden gedndert, um die Anforderungen an den Datumsstempel fiir den Beginn der
Reifung besser darzustellen.

Die Stempel zur Kennzeichnung von Schinken miissen nicht mehr die Abkiirzung ,D.O.T.“ enthalten, die fiir den
veralteten Begriff Denominazione di Origine Tutelata [Gesicherte Ursprungsbezeichnung] stand. Stattdessen ist das
Akronym ,P.S.D.“ — ,Prosciutto di San Daniele“ — zu verwenden, die eingetragene geschiitzte Ursprungsbezeichnung
(g- U.). Um die Riickverfolgbarkeit von ,Prosciutto di San Daniele” zu verbessern, muss auf dem Datumsstempel fiir
den Beginn der Reifung auch die Chargennummer des Produkts angegeben sein.

Angesichts der technischen Entwicklungen wurde die Moglichkeit hinzugefiigt, neben oder anstelle des
Datumsstempels fiir den Beginn der Reifung auch andere Namlichkeitsmittel zu verwenden.

Der Verweis auf das Stempeln frischer Schweinekeulen wurde aus Punkt 3.6 des Einzigen Dokuments gestrichen, da
er sich auf die Kontrollen und das Riickverfolgbarkeitssystem und nicht auf die Kennzeichnung bezieht.

5.40. Redaktionelle Anderung: Ursprungsnachweis

Die Angaben zu den Kontrollverfahren in Bezug auf die Datumsstempel fiir den Beginn der Reifung und die auf den
Schinken gebrandmarkten Logos, die frither Teil von Abschnitt E der Produktspezifikation (Erzeugungsverfahren)
waren, finden sich jetzt in Artikel 4 (Ursprungsnachweis).

Das Verzeichnis der Referenzdokumente zu Abschnitt E der Produktspezifikation wurde gestrichen.

5.41. Redaktionelle Anderung: Zusammenhang mit dem geografischen Gebiet

Die Angaben in Abschnitt F der vorherigen Fassung der Produktspezifikation (Zusammenhang mit den geografischen
Verhiltnissen) und unter Punkt 5 des Einzigen Dokuments wurden gedndert. Eine gednderte Fassung dieser
Informationen, bei der nur Inhalt beibehalten wurde, der den Zusammenhang mit dem geografischen Gebiet belegt,
ist nun in Artikel 6 (Zusammenhang mit dem geografischen Gebiet) zu finden. In dieser komprimierten Fassung wurden
die Schliisselelemente, die den Zusammenhang zwischen ,Prosciutto di San Daniele“ und dem geografischen Gebiet
verdeutlichen, nicht verdndert. Ebenso wurde Punkt 5 des Einzigen Dokuments neu formuliert, wobei die
wichtigsten Angaben knapper gefasst worden sind und ein Hinweis auf die traditionellen Elemente aufgenommen
wurde, die die Besonderheit der Schweine und der Schinkenherstellungstechniken ausmachen.

5.42. Redaktionelle Anderung: Kontrolle

Abschnitt G der vorherigen Fassung der Produktspezifikation (Kontrollstruktur gemdf Artikel 10 der Verordnung (EWG)
Nr. 2081/92 des Rates) wurde geindert. Diese Informationen sind nun in den Artikeln 4 (Ursprungsnachweis) und 7
(Kontrolle) zu finden. Die Informationen iiber die Kontrollstelle wurden aktualisiert.
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5.43. Redaktionelle Anderung: Kennzeichnung

Die Angaben zur Reihenfolge der Symbole zur Identifizierung der Rohstoffe und des Enderzeugnisses wahrend der
Verarbeitung, die in Abschnitt H der vorherigen Fassung der Produktspezifikation (Spezifische Angaben zu Kennzeich-
nungsangaben im Zusammenhang mit dem Begriff ,g. U.“ und gleichwertigen nationalen Begriffen — im Folgenden
,Kennzeichnung®) und unter Punkt 3.6 des Einzigen Dokuments enthalten waren, finden sich nun in den Artikeln 5
(Erzeugungsverfahren fiir ,Prosciutto di San Daniele) und 8 (Aufmachung, Vermarktung und Kennzeichnung). Dieser Inhalt
wurde gedndert, um eine detaillierte Beschreibung der Symbole und Zeichen zur Kennzeichnung von ,Prosciutto di
San Daniele” in der chronologischen Reihenfolge der Verarbeitung zu geben. Diese Angabe wurde aus Punkt 3.6 des
Einzigen Dokuments gestrichen, da sie sich auf die Kontrollen und die Riickverfolgbarkeit und nicht auf die
Kennzeichnung bezieht. Mit diesen Anderungen soll das System der Riickverfolgbarkeit von ,Prosciutto di San
Daniele” verbessert werden.

5.44. Nicht-kritische Anderung: Kennzeichnung

Die Angaben zum Vorhandensein des Logos auf den einzelnen Aufmachungsformen, die in Abschnitt H der
vorherigen Fassung der Produktspezifikation (Kennzeichnung) und unter den Punkten 3.2 und 3.6 des Einzigen
Dokuments enthalten waren, finden sich jetzt in Artikel 8 (Aufmachung, Vermarktung und Kennzeichnung) und
wurden wie folgt gedndert.

Der Text legt nun detailliert fest, wie die einzelnen Formen von ,Prosciutto di San Daniele” zu prasentieren und zu
vermarkten sind. Er enthdlt nun auch Angaben zur Darstellung des Produktnamens und des Logos sowie
obligatorische Kennzeichnungsangaben fiir die einzelnen Aufmachungsformen.

Der Text legt nun die Kennzeichnungselemente fest, die bei ,Prosciutto di San Daniele“ mit und ohne Knochen stets
vorhanden sein miissen, um die Riickverfolgbarkeit zu gewihrleisten und zu verhindern, dass sie wihrend der
Vermarktungsphase entfernt werden.

Der Text beschreibt nun eindeutig, wie die Dauer der Reifungszeit (in Monaten) fiir Schinken mit und ohne Knochen
zu berechnen ist. Diese Anderung ist notwendig, um sicherzustellen, dass die Reifungszeit von allen
Marktteilnehmern oder Aufsichtsbehorden korrekt und eindeutig berechnet wird.

Es wurde festgelegt, dass ,Prosciutto di San Daniele”, wenn er in vorverpackten Scheiben verkauft werden soll, im
abgegrenzten geografischen Gebiet entbeint werden muss. Mit dieser Vorschrift wird ausschlieRlich bezweckt, die
Qualitit des aufgeschnittenen vorverpackten Erzeugnisses zu erhalten und Betrug zu verhindern. Dies war bereits
indirekt durch Abschnitt C der vorherigen Fassung der Produktspezifikation impliziert, in dem es hief3, dass sich die
Schneidbetriebe im Erzeugungsgebiet befinden miissen und dass alle von diesen Betrieben durchzufithrenden
Vorginge in dem abgegrenzten geografischen Gebiet stattfinden miissen.

Es ist jetzt festgelegt, dass der entbeinte Schinken vor dem Aufschneiden auf unter 0 °C abgekithlt werden kann, da
dies dazu beitragt, die typischen Merkmale des ,Prosciutto di San Daniele” zu erhalten und die Entstehung von
Mingeln beim Aufschneiden und Verpacken zu verhindern.

Die Produktspezifikationen des Logos sind nun genau beschrieben und mit einem Bild des Logos selbst illustriert.
Diese Anderung verbessert die Klarheit dieser Angabe, was fiir die korrekte Darstellung von Bildern erforderlich ist.
Punkt 3.6 des Einzigen Dokuments wurde ebenfalls gedndert und enthilt jetzt eine Abbildung des Logos.

Es ist jetzt festgelegt, dass der Name ,Prosciutto di San Daniele” in italienischer Sprache belassen werden muss, damit
das Erzeugnis iiberall auf der Welt unverkennbar ist.

5.45. Redaktionelle Anderung: Kontrolle

Die Angaben zu den Kontrollen der Brenneisen, zur Bedeutung der Logos fiir das Enderzeugnis und zu den
Verstofen gegen die Vorschriften in Abschnitt H der vorherigen Fassung der Produktspezifikation (Kennzeichnung)
finden sich nun in den Artikeln 5.4 (Verarbeitungsschritte von ,Prosciutto di San Daniele” — Brandmarken mit dem Logo)
und 8.2 (Wiedergabe des Logos und Verwendung der Bezeichnung). Diese Angaben wurden entweder beibehalten oder es
wurden Details gestrichen, die fur die Produktspezifikation irrelevant waren.

5.46. Redaktionelle Anderung: Kennzeichnung

Die Angaben zu den Riickverfolgbarkeitszeichen, die im Schlachthof und in der Trockenanlage auf dem Fleisch
angebracht werden, in Abschnitt H der vorherigen Fassung der Produktspezifikation (Kennzeichnung) finden sich nun
in den Artikeln 5.3 (Schlachten und Zerlegen) und 5.4 (Verarbeitungsschritte von ,Prosciutto di San Daniele) und wurden
ohne inhaltliche Anderungen der Reihenfolge der einzelnen Verarbeitungsschritte angepasst.
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5.47. Nicht-kritische Anderung: Kennzeichnung

Die Angaben zur Kennzeichnung von ,Prosciutto di San Daniele“ mit und ohne Knochen und von aufgeschnittenem
vorverpacktem ,Prosciutto di San Daniele* in Abschnitt H der vorherigen Fassung der Produktspezifikation
(Kennzeichnung) und unter Punkt 3.6 des Einzigen Dokuments finden sich nun in Artikel 8.3 (Kennzeichnung) und
wurden wie folgt gedndert.

Firr alle Aufmachungsformen, die fiir den Verkauf von ,Prosciutto di San Daniele” verwendet werden, wurde die
Kennzeichnung iiberarbeitet, um die Prisentation auf dem Markt zu vereinheitlichen und den Wiedererken-
nungswert des Produkts zu erhohen.

Punkt 3.6 des Einzigen Dokuments wurde gedndert und enthilt nun eine Zusammenfassung der wichtigsten
Kennzeichnungsvorschriften.

5.48. Redaktionelle Anderung: Kennzeichnung

Die Einzelheiten der zusitzlichen Angaben zur Kennzeichnung aus Abschnitt H der vorherigen Fassung der
Produktspezifikation (Kennzeichnung) finden sich jetzt in Artikel 8.3 (Kennzeichnung) und wurden gedndert, wobei die
Konzepte der vorherigen Fassung der Produktspezifikation beibehalten wurden, aber klarer unterschieden wird,
welche Begriffe verwendet werden diirfen und welche nicht, und irrelevante Inhalte gestrichen wurden.

5.49. Redaktionelle Anderung

Abschnitt I der vorherigen Produktspezifikation (Einzuhaltende nationale Rechtsvorschriften) wurde gestrichen.

5.50. Redaktionelle Anderung

Die Anhinge der Produktspezifikation (,Richtlinie 14/1992% ,DAR 03/04 vom 9. November 2004 und ,Mitglieds-
beitrige, ordentliche Beitrige und ordentliche Beitrige zur Forderung der g. U.“) wurden gestrichen.

EINZIGES DOKUMENT
JProsciutto di San Daniele*

EU-Nr.: PDO-IT-0065-AMO1 - 24.4.2020

g U.(X)g.g.A ()

1. Name

,Prosciutto di San Daniele“

2. Mitgliedstaat oder Drittland

[talien

3. Beschreibung des Agrarerzeugnisses oder Lebensmittels

3.1.  Art des Erzeugnisses [gemdf Anhang XI]

Klasse 1.2: Fleischerzeugnisse (gekocht, gepokelt, gerduchert usw.)

3.2.  Beschreibung des Erzeugnisses

,Prosciutto di San Daniele” ist ein Rohschinken (prosciutto crudo), der eingesalzen und mindestens 400 Tage lang
luftgetrocknet wurde, gerechnet ab dem Beginn der Reifung. ,Prosciutto di San Daniele“ hat die charakteristische
Gitarrenform mit anhdngendem distalem Teil der Keule (Fuf). Ein ganzer ,Prosciutto di San Daniele“ mit Knochen
darf nicht weniger als 8,3 kg und nicht mehr als 12,8 kg wiegen. Das Fleisch ist zart, das Fett ist weiff und steht im
richtigen Verhéltnis zum mageren Teil, der rot und rosa ist und eine Fettmarmorierung aufweist. Er hat einen
delikaten Geschmack mit ausgewogener Aromentfiille und einem ausgeprigteren Nachgeschmack. Aufgrund der
langen Reifezeit besitzt er ein wohlriechendes Aroma von luftgetrocknetem Schinken.
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Die physikalischen und chemischen Eigenschaften von ,Prosciutto di San Daniele®, wie sie am Biceps femoris vor
dem Brandmarken des Schinkens mit dem Logo gepriift werden, sind folgende:

— Feuchtigkeitsgehalt nicht unter 57,0 % und nicht iiber 63,0 %;

— Salzgehalt (Natriumchlorid) von mindestens 4,3 % und hochstens 6,0 %;
— Proteolysewert von nicht mehr als 31 %;

— Wasseraktivitit (aw) nicht iiber 0,930.

,Prosciutto di San Daniele“ kann als ganzer Schinken mit oder ohne Knochen verkauft werden, und er kann auch in
Portionen unterschiedlicher Form und unterschiedlichen Gewichts geschnitten werden. Unabhingig vom Format
muss der Schinken mit einem auf die Schwarte gebrandmarkten Logo und/oder einem anderen Nimlichkeits-
nachweis versehen sein, der die Riickverfolgbarkeit des Rohstoffs und des Schinkens sicherstellt oder garantiert.

L,Prosciutto di San Daniele“ wird auch als vorverpackter und aufgeschnittener Schinken verkauft. Fiir Schinken, der
aufgeschnitten und verpackt werden soll, betrdgt die Mindestreifungszeit 430 Tage; der Feuchtigkeitsgehalt ist auf
62,0 % begrenzt und die Wasseraktivitit (aw) darf 0,920 nicht iiberschreiten.

3.3.  Futter und Rohstoffe

Lebende Tiere

Die frischen Schweinekeulen, die fiir die Herstellung von ,Prosciutto di San Daniele“ verwendet werden, miissen aus
dem unter Punkt 4 definierten Aufzuchtgebiet stammen und von Nachkommen von:

a) Ebern der traditionellen Rassen Large White Italiana, Landrace Italiana und Duroc Italiana, verbessert gemif dem
italienischen Zuchtbuch, entweder reinrassig oder aus Kreuzungen zwischen ihnen, und Sauen der traditionellen
Rassen Large White Italiana und Landrace Italiana, entweder reinrassig oder aus Kreuzungen zwischen ihnen;

b) Ebern der unter a) genannten traditionellen Rassen und gekreuzten Sauen oder Sauen anderer Kreuzungstypen,
sofern diese im Rahmen von Selektions- undfoder Kreuzungsprogrammen mit den Rassen Large White,
Landrace oder Duroc fiir die Erzeugung schwerer Schweine geziichtet werden, deren Ziele mit denen des
italienischen Zuchtbuchs vereinbar sind;

¢) Ebern und Sauen anderer Kreuzungstypen, sofern diese im Rahmen von Selektions- und/oder Kreuzungs-
programmen mit den Rassen Large White, Landrace oder Duroc fur die Erzeugung schwerer Schweine
geziichtet werden, deren Ziele mit denen des italienischen Zuchtbuchs vereinbar sind;

d) Ebern der anderen unter ¢) genannten Kreuzungstypen und Sauen der unter a) genannten traditionellen Rassen.
Die fur die Herstellung des Produkts verwendeten frischen Schweinekeulen diirfen nicht stammen von:
— Schweinen, die Tréger antithetischer Merkmale sind, insbesondere Stressempfindlichkeit (PSS);

— Ebern oder Sauen.

Futter

Das Futter der Schweine muss aus dem geografischen Gebiet stammen, in dem sie aufgezogen werden. In manchen
Jahren konnte es jedoch aus klimatischen oder wirtschaftlichen Griinden technisch nicht méglich sein, 100 % der
Futtermittel-Ausgangserzeugnisse vor Ort zu beziehen. In diesem Fall muss der Zusammenhang mit dem
geografischen Gebiet gemidfl Artikel 1 der Verordnung (EU) Nr. 664/2014 insoweit gewdahrleistet sein, als
sichergestellt wird, dass mindestens 50 % der jahrlichen Trockenmasseaufnahme der Schweine aus dem
geografischen Gebiet stammen, in dem sie aufgezogen werden. Das Futter kann sowohl in fliissiger als auch in
trockener Form verabreicht werden.

Das Futter fiir Saugferkel muss aus Rohstoffen bestehen, die nach den geltenden EU-Rechtsvorschriften fiir die
Erndhrung von Vieh zuldssig sind. Das Futter der Schweine kann mit Vitaminen, Mineralien und Aminosiuren
erginzt werden, und es konnen Zusatzstoffe gemif den geltenden Rechtsvorschriften verwendet werden.

Die folgenden Rohstoffe sind fiir Ferkel in der Vormastphase zugelassen: Mais (bis zu 65 % der Aufnahme von
Trockenmasse); Hirsegras, Gerste, Weizen, Triticale, Maisschrot und/oder Maisspindelmehl (bis zu 55 % der
Aufnahme von Trockenmasse); Getreide gering genutzter Arten, Erbsen (bis zu 25 % der Aufnahme von
Trockenmasse); Vollkolben-Maismehl, Weizenkleie und andere Nebenerzeugnisse der Weizenverarbeitung,
Erzeugnisse, die bei der Extraktion von Sojabohnen anfallen (bis zu 20 % der Aufnahme von Trockenmasse);
Maissilage, Maisklebermehl oder Maiskleberfutter, getrocknete Zuckerriibenschnitzel, Erzeugnisse aus der
Extraktion von Sonnenblumenkernen, Rapsschrot, andere Kornerleguminosen, gerostete ganze Sojabohnen
und/oder Sojakuchen (bis zu 10 % der Aufnahme von Trockenmasse); Maiskeimmehl, Melasse (bis zu 5 % der
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Aufnahme von Trockenmasse); Luzerne (hochtemperaturgetrocknet) (bis zu 4 % der Aufnahme von Trockenmasse);
Getreideschlempe, getrocknet und Solubles (bis zu 3 % der Aufnahme von Trockenmasse); Friichtepulpe und
Tomatentrester (Tomatenpiilpe) als Vormischungstriager, Leinkuchen, Leinkuchenfutter, Leinsaatmehl, Lein-
Extraktionsschrotfutter, Fette mit einem Schmelzpunkt iiber 36 °C, Hefe (bis zu 2 % der Aufnahme von
Trockenmasse); Fischmehl (bis zu 1 % der Aufnahme von Trockenmasse); Molke (bis zu 15 | pro Schwein und Tag)
und Buttermilch (bis zu 250 g der Aufnahme von Trockenmasse pro Schwein und Tag).

In der Vormastphase sind aulerdem die folgenden Kriterien zu beriicksichtigen: Die Erndhrung kann mit Vitaminen
und Mineralien erginzt werden, und es konnen Zusatzstoffe gemafl den geltenden EU-Rechtsvorschriften verwendet
werden; um einen qualitativ hochwertigen Fettgewebeanteil zu gewihrleisten, sind der Linolsduregehalt auf 2 % der
Aufnahme von Trockenmasse und der Fettgehalt auf 5 % der Aufnahme von Trockenmasse begrenzt, und Getreide
muss mindestens 45 % der gesamten Trockenmasseaufnahme ausmachen.

Die Vorschriften fiir die Vormastphase gelten auch fiir die Endmastphase, mit den folgenden Ausnahmen: Der Anteil
von Getreide an der gesamten Aufnahme von Trockenmasse muss mindestens 55 % betragen, und Schweine in der
Endmastphase diirfen weder Fischmehl noch gerostete ganze Sojabohnen und/oder Sojakuchen erhalten.

Frische Keulen

Die fiir die Herstellung von ,Prosciutto di San Daniele” verwendeten Schweinekeulen miissen von Schlachtkorpern
der Kategorie ,H* (schwer) stammen, die ein Gewicht von mindestens 110,1 kg und hochstens 168 kg aufweisen
und in die Klassen , U, ,R“ oder , 0 des Handelsklassenschemas der Union fiir Schweineschlachtkorper fallen. Die
Keulen diirfen nicht weniger als 12,5 kg und nicht mehr als 17,5 kg wiegen; Keulen, die fiir Nicht-EU-Lander
bestimmt sind, in denen der Fuf§ nicht an einer Schinkenkeule belassen werden darf, diirfen nicht weniger als 12 kg
und nicht mehr als 17 kg wiegen.

Die Schweinekeulen miissen nach der geltenden Norm zerlegt sein und eine dufSere Fettschicht von mindestens
17 mm Dicke einschlieRlich der Schwarte aufweisen. Dieses Fett muss ausreichend fest sein, d. h. eine Jodzahl von
hochstens 70 oder einen Linolsduregehalt von hochstens 15 % aufweisen.

Die Verwendung der Keulen von Schweinen mit Fleischqualitdtsmangeln wie PSE und DFD oder Folgeerscheinungen
von Entziindungen oder Traumen ist nicht zuldssig.

Keulen von Schweinen, die vor mehr als 5 Tagen geschlachtet wurden, diirfen nicht zu Schinken verarbeitet werden.

3.4.  Besondere Erzeugungsschritte, die in dem abgegrenzten geografischen Gebiet erfolgen miissen

Alle Schritte der Herstellung von ,Prosciutto di San Daniele”, vom Trimmen der frischen Schweinekeulen bis zum
Abschluss des Trocknungsprozesses, miissen innerhalb des abgegrenzten Erzeugungsgebiets erfolgen, das aus dem
Gebiet innerhalb der Verwaltungsgrenzen der Gemeinde San Daniele del Friuli in der Provinz Udine in der
Autonomen Region Friaul-Julisch Venetien besteht.

3.5.  Besondere Vorschriften fiir das Aufschneiden und Verpacken

Um die Echtheit des ,Prosciutto di San Daniele, der in vorverpackten Scheiben verkauft wird, zu gewihrleisten und
damit die Verbraucher zu schiitzen, miissen das Aufschneiden und das Verpacken im geografischen Gebiet der
Erzeugung erfolgen. Dies ist notwendig, um die Herkunft des aufgeschnittenen vorverpackten Produkts zu
gewihrleisten, da der aufgeschnittene Schinken nicht mehr die auf der Schwarte des ,Prosciutto di San Daniele
angebrachten Nimlichkeitszeichen aufweist. Auflerdem muss sichergestellt werden, dass das Aufschneiden und
Verpacken so erfolgt, dass ein Austrocknen, eine Oxidation oder eine Beeintrachtigung der urspriinglichen
organoleptischen Eigenschaften des ,Prosciutto di San Daniele vermieden wird. Durch das Aufschneiden verliert
der Schinken den natiirlichen Schutz durch die Schwarte und ist Umwelteinfliissen stirker ausgesetzt.

3.6.  Besondere Vorschriften fiir die Kennzeichnung

LProsciutto di San Daniele” muss mit einem auf die Schwarte gebrandmarkten Logo und/oder einem anderen Namlichkeits-
nachweis versehen sein, mit dem die Riickverfolgbarkeit des Rohstoffs und des Schinkens sichergestellt oder garantiert wird.

Das auf den Schinken gebrandmarkte Logo hat folgendes Aussehen:
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Die Kennzeichnung von ,Prosciutto di San Daniele“ mit oder ohne Knochen, ob im Ganzen oder portioniert
verkauft, muss Folgendes enthalten:

— ,Prosciutto di San Daniele” (in italienischer Sprache), gefolgt von der Angabe Denominazione di Origine Protetta
(geschiitzte Ursprungsbezeichnung) oder DOP (g. U.);

— den Firmennamen oder die Handelsmarke und die Anschrift des Schinkenherstellers, der in das Kontrollsystem
eingetragen ist und das Produktionsverfahren abschliefit oder den Schinken vermarktet.

Auf der Verpackung des in Scheiben geschnittenen ,Prosciutto di San Daniele“ muss die Aufschrift ,Prosciutto di San
Daniele” (in italienischer Sprache) stehen, gefolgt von der Angabe Denominazione di Origine Protetta oder DOP, dem
oben abgebildeten Logo, der Identifikationsnummer des Verpackers sowie dem Identifikations-, Kontroll- und
Zertifizierungscode jeder einzelnen Verpackung.

4. Kurzbeschreibung der Abgrenzung des geografischen Gebiets

JProsciutto di San Daniele” muss innerhalb der Verwaltungsgrenzen der Gemeinde San Daniele del Friuli in der
Provinz Udine in der Autonomen Region Friaul-Julisch Venetien hergestellt werden.

Das Schweinefleisch, das fir die Herstellung von ,Prosciutto di San Daniele” verwendet wird, muss von Schweinen
stammen, die im geografischen Gebiet der folgenden Regionen abgeferkelt, aufgezogen und geschlachtet wurden
und deren Schlachtkorper dort zerlegt wurden: Friaul-Julisch Venetien, Venetien, Lombardei, Piemont, Emilia-
Romagna, Umbrien, Toskana, Marken, Abruzzen und Latium.

5.  Zusammenhang mit dem geografischen Gebiet

5.1.  Besonderheit des geografischen Gebiets

Das Erzeugungsgebiet des ,Prosciutto di San Daniele ist die Gemeinde San Daniele del Friuli im mittleren Friaul, am
Fluss Tagliamento, hinter dem sich die ersten Ausldufer der Karnischen Voralpen erheben.

Die besondere Topografie des Gebiets steht in Wechselwirkung mit einem Windmuster, bei dem entlang des
Flusslaufs des Tagliamento warme, von der Adria kommende Winde auf kiltere, von den Alpen kommende und
geradlinig durch den Canale del Ferro del Tarvisano stromende Winde treffen. Dadurch entsteht ein spezielles
Mikroklima, das eine sanfte Luftzirkulation und eine niedrige Luftfeuchtigkeit gewahrleistet, die sich ideal fur die
lange Trocknung von Schinken eignet.

5.2.  Besonderheit des Erzeugnisses

Ein charakteristisches Merkmal von ,Prosciutto di San Daniele“ ist die Tatsache, dass der Schinken den Fuf$ behilt,
sowie das auf die Schwarte gebrandmarkte Logo und/oder die Verwendung eines anderen Namlichkeitsnachweises.
Das Belassen des Fufles an der Keule tragt dazu bei, den Schinken wihrend der Verarbeitung zu erhalten, und macht
den ganzen ,Prosciutto di San Daniele” fiir den Verbraucher sofort erkennbar. Die charakteristische Gitarrenform, der
delikate Geschmack mit ausgewogener Aromentiille und das wohlriechende Aroma des ,Prosciutto di San Daniele*
sind unverwechselbare Merkmale, die sich aus dem Trimmen und Pressen der Keulen, der Zugabe von ausschliefSlich
Meersalz zu Beginn des Produktionsverfahrens und der langen Trocknungszeit des Fleisches ergeben.

Die Schweinekeulen aus dem bestehenden Schweinezuchtgebiet, die von Schweinen der unter Punkt 3 genannten
Rassen stammen, welche gemafd den dort genannten Bedingungen aufgezogen werden, weisen einen Fleischanteil und
Geschmackseigenschaften auf, die sie von Natur aus fiir die Herstellung von lang gereiftem Schinken geeignet machen.

5.3.  Ursichlicher Zusammenhang zwischen dem geografischen Gebiet und der Qualitit oder den Merkmalen des Erzeugnisses

L,Prosciutto di San Daniele” verdankt seine Qualitdt dem geografischen Gebiet, in dem er hergestellt wird, sowie den
dortigen okologischen und menschlichen Gegebenheiten. ,Prosciutto di San Daniele” erhilt seine charakteristischen
Eigenschaften durch das hochwertige Fett, das in den fiir die Poebene typischen ,schweren Schweinen“ in der
richtigen Menge vorhanden ist. Dieser Fettgewebeanteil wird durch die Auswahl der Rasse und das Klima des
geografischen Gebiets, in dem die Schweine aufgezogen werden und aus dem die Rohstoffe fir die Fitterung
stammen, gewahrleistet.

Das besondere Mikroklima des geografischen Erzeugungsgebiets spielt bei der langen Reifungszeit eine Rolle und
tragt zur Entwicklung des Geschmacks und des Aromas von ,Prosciutto di San Daniele” bei. Aufgrund der 6rtlichen
Boden- und Klimabedingungen ist die Produktion seit jeher ausschlielich in der Gemeinde angesiedelt, nach der der
Schinken benannt wurde, und die Verarbeitung der Schweinekeulen — die traditionell aus dem unter Punkt 4
beschriebenen Gebiet stammen — erfolgt durch hoch qualifizierte und spezialisierte Arbeitskrifte.

Von entscheidender Bedeutung ist die Erfahrung der Schinkenheger, die die von Generation zu Generation
weitergegebenen spezifischen Techniken der Schinkenherstellung anwenden. Sie steuern die verschiedenen
Parameter der einzelnen Phasen der Schinkenherstellung in Abhdngigkeit von den klimatischen Bedingungen und
den Eigenschaften der Schweinekeulen. Sie nutzen Trocknungsrdume mit vielen Fenstern, in denen sie die Schinken
dem natiirlichen Luftzug aussetzen, der die lange und langsame Trocknung des ,Prosciutto di San Daniele
begiinstigt und ihm sein charakteristisches Aroma verleiht.
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Hinweis auf die Veré6ffentlichung der Produktspezifikation
(Artikel 6 Absatz 1 Unterabsatz 2 der Durchfithrungsverordnung (EU) Nr. 668/2014 der Kommission)

Mit der Verdffentlichung des Anderungsvorschlags zur g. U. ,Prosciutto di San Daniele* im Amtsblatt der Italienischen
Republik Nr. 299 vom 21. Dezember 2019 hat das Ministerium das nationale Einspruchsverfahren eingeleitet. Die
konsolidierte Fassung der Produktspezifikation ist abrufbar unter:

http:/[www.politicheagricole.it/flex/cm/pages/ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/3335
oder:
tiber die Homepage des italienischen Ministeriums fiir Landwirtschafts-, Erndhrungs- und Forstpolitik

(www.politicheagricole.it). Dort oben auf der Seite auf ,Qualita“ klicken und schlieflich auf ,Disciplinari di produzione
allesame dellUE* (Produktspezifikationen zur Priifung durch die EU).



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