Diario Oficial C 139

de la Unién Europea

65.° afio

Edicion

en lengua espafiola Comunicaciones e informaciones 29 de marzo de 2022

Sumario
Il Comunicaciones
COMUNICACIONES PROCEDENTES DE LAS INSTITUCIONES, ORGANOS Y ORGANISMOS DE LA UNION
EUROPEA
Comisién Europea
2022/C 139/01 No oposicién a una concentracién notificada (Asunto M.10593 — DUSSUR [ SeAH [JV) () ................ 1
IV Informacién
INFORMACION PROCEDENTE DE LAS INSTITUCIONES, ORGANOS Y ORGANISMOS DE LA UNION EUROPEA
Comisién Europea
2022/C 139/02 Tipo de cambio del euro — 28 de marzo de 2022 ... 2
INFORMACION PROCEDENTE DE LOS ESTADOS MIEMBROS
2022/C 139/03 Actualizacion de los importes de referencia para el cruce de las fronteras exteriores, de conformidad con
lo establecido en el articulo 6, apartado 4, del Reglamento (UE) 2016/399 del Parlamento Europeo y del
Consejo, por el que se establece un Cédigo comunitario de normas para el cruce de personas por las
fronteras (Codigo de fronteras SChengen) ................cocooiiiiiiiiii 3
2022/C 139/04 Procedimiento de liquidacién — Decisién de abrir un procedimiento concursal en el caso de la empresa

«Societatea de Asigurare-Reasigurare City Insurance S.A.» (Publicacion efectuada de conformidad con el
articulo 14 de la Directiva 2001/17/CE del Parlamento Europeo y del Consejo, relativa al saneamiento y a la
liquidacion de las compafiias de seguros (articulo 280 de la Directiva 2009/138/CE del Parlamento Europeo y del
Consejo, sobre el seguro de vida, el acceso a la actividad de seguro y de reaseguro y su ejercicio))......................... 5

(") Texto pertinente a efectos del EEE.




V  Anuncios
PROCEDIMIENTOS RELATIVOS A LA APLICACION DE LA POLITICA DE COMPETENCIA

Comision Europea

2022/C 139/05 Notificacién previa de una concentracién (Asunto M.10636 — COVEA | PARTNERRE) — Asunto que
podria ser tramitado conforme al procedimiento simplificado () ....................ccc

2022/C 139/06 Notificacién previa de una concentracién (Asunto M.10642 — CENTRAL | SIGNA | SELFRIDGES) —
Asunto que podria ser tramitado conforme al procedimiento simplificado () ....................

OTROS ACTOS

Comision Europea

2022/C 139/07 Publicacién de una solicitud de aprobacién de una modificacién que no se considera menor de un pliego
de condiciones, de conformidad con el articulo 50, apartado 2, letra a), del Reglamento (UE)
n.° 1151/2012 del Parlamento Europeo y del Consejo sobre los regimenes de calidad de los productos
agricolas y alimenticios ..............oooiiiiiii

(") Texto pertinente a efectos del EEE.



29.3.2022

Diario Oficial de la Unién Europea C 1391

El 1

II

(Comunicaciones)

COMUNICACIONES PROCEDENTES DE LAS INSTITUCIONES, ORGANOS Y
ORGANISMOS DE LA UNION EUROPEA

COMISION EUROPEA

No oposicién a una concentracion notificada

(Asunto M.10593 — DUSSUR | SeAH | JV)

(Texto pertinente a efectos del EEE)

(2022/C 139/01)

6 de marzo de 2022, la Comisién decidié no oponerse a la concentracion notificada que se cita en el encabezamiento y

declararla compatible con el mercado interior. Esta decision se basa en el articulo 6, apartado 1, letra b), del Reglamento
(CE) n° 139/2004 del Consejo (). El texto integro de la decisién solo estd disponible en inglés y se hard ptiblico una vez
que se elimine cualquier secreto comercial que pueda contener. Estara disponible:

en la seccién de concentraciones del sitio web de competencia de la Comision (http://ec.europa.eu/competition/
mergers/cases|). Este sitio web permite localizar las decisiones sobre concentraciones mediante criterios de bisqueda
tales como el nombre de la empresa, el niimero de asunto, la fecha o el sector de actividad,

en formato electrénico en el sitio web EUR-Lex (http:/[eur-lex.europa.eu/homepage.html?locale=es) con el nimero de
documento 32022M10593. EUR-Lex da acceso al Derecho de la Union en linea.

() DOL 24 de29.1.2004, p. 1.


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

(Informacidn)

INFORMACION PROCEDENTE DE LAS INSTITUCIONES, ORGANOS Y
ORGANISMOS DE LA UNION EUROPEA

COMISION EUROPEA

Tipo de cambio del euro ()

28 de marzo de 2022

(2022/C 139/02)

1 euro =
Moneda Tipo de cambio Moneda Tipo de cambio

UsSD délar estadounidense 1,0966 CAD  dblar canadiense 1,3702
JPY yen japonés 135,93 HKD  doélar de Hong Kong 8,5861
DKK corona danesa 7.4393 NZD  délar neozelandés 1,5838
GBP libra esterlina 0,83643 | SGD dolar de Singapur 1,4921
SEK corona sueca 10,4225 KRW  won de Corea del Sur 1342,49
CHF franco suizo 10257 ZAR  rand sudafricano 15,9925

CNY yuan renminbi 6,9862
ISK corona islandesa 142,80

HRK  kuna croata 7,5735
NOK corona noruega 9,5123

IDR rupia indonesia 15737,77
BGN leva biilgara 1,9558

MYR  ringit malayo 4,6238
CZK corona checa 24,650 o

PHP  peso filipino 57,080
HUF forinto hingaro 374,13 RUB rublo ruso
PLN esloti polaco 47180 | THR bt tailandés 37,027
RON leu rumano 4,9483 BRL real brasilefio 5,2133
TRY lira turca 16,2750 MXN  peso mexicano 21,9841
AUD délar australiano 1,4590 INR rupia india 83,4825

() Fuente: tipo de cambio de referencia publicado por el Banco Central Europeo.
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INFORMACION PROCEDENTE DE LOS ESTADOS MIEMBROS

Actualizacion de los importes de referencia para el cruce de las fronteras exteriores, de conformidad
con lo establecido en el articulo 6, apartado 4, del Reglamento (UE) 2016/399 del Parlamento
Europeo y del Consejo, por el que se establece un Cédigo comunitario de normas para el cruce de
personas por las fronteras (Cédigo de fronteras Schengen)

(2022/C 139/03)

La publicacién de los importes de referencia en relacién con el cruce de las fronteras exteriores, de conformidad con lo
establecido en el articulo 6, apartado 4 del Reglamento (UE) 2016/399 del Parlamento Europeo y del Consejo, de
9 de marzo de 2016, por el que se establece un Cédigo comunitario de normas para el cruce de personas por las fronteras
(Codigo de fronteras Schengen), se basa en la informacion notificada por los Estados miembros a la Comisién de
conformidad con el articulo 39 del Cédigo de fronteras Schengen (codificacion).

Ademds de publicarse en el Diario Oficial, una actualizacién mensual estd disponible en el sitio de internet de la Direccién
General de Asuntos de Interior.

IMPORTES DE REFERENCIA ESTABLECIDOS POR LAS AUTORIDADES NACIONALES PARA EL CRUCE DE
LAS FRONTERAS EXTERIORES

ESTONIA
Modificacion de la informacion publicada en DO C 178 de 28.5.2020, p .3.

Con arreglo a la legislacién estonia, los extranjeros que lleguen a Estonia sin una carta de invitacion, deberan aportar, a
peticién del agente del servicio de fronteras en el momento de su entrada en el pais, pruebas de que disponen de medios
econ6micos suficientes para cubrir sus gastos de estancia y salida de Estonia. Se considera que los medios suficientes por
dfa ascienden a 0,2 veces el sueldo minimo mensual vigente en Estonia, es decir, 130.80 EUR.

De no ser asi, el anfitrién asumird la responsabilidad de los gastos de la estancia del extranjero en Estonia y de su salida del
pais.
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Procedimiento de liquidacién

Decisiéon de abrir un procedimiento concursal en el caso de la empresa «Societatea de Asigurare-
Reasigurare City Insurance S.A.»

(Publicacién efectuada de conformidad con el articulo 14 de la Directiva 2001/17/CE del Parlamento Europeo y del

Consejo, relativa al saneamiento y a la liquidacién de las compafiias de seguros (articulo 280 de la Directiva

2009/138/CE del Parlamento Europeo y del Consejo, sobre el seguro de vida, el acceso a la actividad de seguro y de
reaseguro y su ejercicio))

(2022/C 139/04)

Empresa de seguros «Societatea de Asigurare-Reasigurare City Insurance S.A.», con sede social
en str. Emanoil Porumbaru, nr. 93-95, CP 011424, Sector 1, Bucarest,
registrada en la Oficina del Registro Mercantil con el ndmero
n.° J40/3150/1998, codigo de registro tinico 10392742, inscrita en el
registro de seguros con el nimero RA-008 con fecha de 10 de abril de

2003.
Fecha, entrada en vigor y naturaleza de la Decisién n.> 1148/17.09.2021, relativa a la retirada de la licencia de la
decision empresa City Insurance S.A, constatacion de insolvencia y demanda de

apertura de un procedimiento de liquidacién judicial en su contra;
(Decizia nr. 1148/17.09.2021 privind retragerea autorizatiei de
functionare a City Insurance S.A, constatarea stirii de insolventd si
promovarea cererii privind deschiderea procedurii falimentului
impotriva acesteia);

resolucién intermedia del Tribunal de Bucarest Tel. 507 con fecha de
9 de febrero de 2022 por la que se incoa un procedimiento de quiebra
contra la empresa City Insurance S.A. (Hotdrare intermediard a
Tribunalului Bucuresti nr. 507 din data de 9 februarie 2022 privind
deschiderea procedurii de faliment impotriva societitii City Insurance S.
A).

Autoridades competentes Autoridad de Vigilancia Financiera (Autoritatea de Supraveghere
Financiard, A.S.F.), con domicilio social en Splaiul Independentei nr. 15,
Sector 5, Bucarest, Rumania

Autoridad de supervision Autoridad de Vigilancia Financiera (Autoritatea de Supraveghere
Financiard, A.S.F.), con domicilio social en Splaiul Independentei nr. 15,
Sector 5, Bucarest, Rumania

Liquidador designado Liquidador judicial — CITR Filiala Cluj
Datos de contacto del liquidador judicial: Strada Gara Herastrdu, nr. 4,
Green Court, etaj 3, sector 2, Bucarest

Ley aplicable Rumania

O.U.G. nr. 93/2012 privind infiintarea, organizarea si functionarea
Autoritdtii de Supraveghere Financiard (Decreto de urgencia
n.° 93/2012 relativo a la creacién, organizacion y funcionamiento de la
Autoridad de Supervisién Financiera), aprobado con modificaciones y
adiciones mediante la Ley n.° 113/2013, modificada y completada
ulteriormente;

Ley n.° 503/2004 relativa al saneamiento financiero, la quiebra, la
disolucién y la liquidacion voluntaria en el sector de los seguros (Legea
nr. 503/2004 privind redresarea financiard, falimentul, dizolvarea si
lichidarea voluntard in activitatea de asigurdri), republicada;

Legea nr. 237/2015 privind autorizarea si supravegherea asigurdrilor
(Ley n.° 237/2015 sobre la autorizacién y supervision de seguros),
modificada ulteriomente;

Legea nr. 85/2014 privind procedurile de prevenire a insolventei si de
insolventd (Ley n.° 85/2014 sobre la insolvencia y su prevencion),
modificada y completada ulteriormente.
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v

(Anuncios)

PROCEDIMIENTOS RELATIVOS A LA APLICACION DE LA POLITICA DE
COMPETENCIA

COMISION EUROPEA

Notificacién previa de una concentracion
(Asunto M.10636 — COVEA | PARTNERRE)

Asunto que podria ser tramitado conforme al procedimiento simplificado

(Texto pertinente a efectos del EEE)

(2022/C 139/05)

1. El 21 de marzo de 2022, la Comisi6n recibié la notificacién de un proyecto de concentracién de conformidad con el
articulo 4 del Reglamento (CE) n.° 139/2004 del Consejo (').

Esta notificacién se refiere a las empresas siguientes:
— Covéa Coopérations («Covéa», Francia), bajo el control de Covéa SGAM (Francia).

— PartnerRe Ltd (<PartnerRe», Bermudas), bajo el control de Exor N.V. (Paises Bajos).

Covéa adquiere, a tenor de lo dispuesto en el articulo 3, apartado 1, letra b), del Reglamento de concentraciones, el control
exclusivo de la totalidad de PartnerRe.

La concentracion se realiza mediante adquisicion de acciones.

2. Las actividades comerciales de las empresas mencionadas son:

— Covéa es una mutualidad con sede en Francia que ofrece seguros de vida y no de vida y, en menor medida, reaseguros,
distribucion de seguros y gestion de activos.

— PartnerRe es una compaiifa de reaseguros a escala mundial con sede en Bermudas.

3. Tras un examen preliminar, la Comisién considera que la operacién notificada podria entrar en el dmbito de aplicacién
del Reglamento de concentraciones. No obstante, se reserva su decision definitiva al respecto.

En virtud de la Comunicacién de la Comision sobre el procedimiento simplificado para tramitar determinadas operaciones
de concentracién con arreglo al Reglamento (CE) n.° 139/2004 del Consejo (3, el presente asunto podria ser tramitado
conforme al procedimiento establecido en dicha Comunicacién.

4. La Comisién invita a los terceros interesados a que le presenten sus posibles observaciones sobre la operacion
propuesta.

Las observaciones deberdn obrar en poder de la Comision en un plazo médximo de diez dias a partir de la fecha de la
presente publicacion, indicando siempre la referencia siguiente:

M.10636 — COVEA | PARTNERRE

(") DOL 24 de 29.1.2004, p. 1 («Reglamento de concentraciones»).
() DO C 366 de 14.12.2013, p. 5.
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Las observaciones podran enviarse a la Comisién por correo electrénico, fax o correo postal a la direccién siguiente:
Correo electronico: COMP-MERGER-REGISTRY@ec.europa.eu

Fax +32 22964301

Direccién postal:

Comisi6én Europea

Direccién General de Competencia
Registro de Concentraciones

1049 Bruselas

BELGICA


mailto:COMP-MERGER-REGISTRY@ec.europa.eu
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Notificacién previa de una concentracién
(Asunto M.10642 — CENTRAL | SIGNA | SELFRIDGES)

Asunto que podria ser tramitado conforme al procedimiento simplificado

(Texto pertinente a efectos del EEE)

(2022/C 139/06)

1. El 21 de marzo de 2022, la Comisi6n recibi6 la notificacién de un proyecto de concentracién de conformidad con el
articulo 4 del Reglamento (CE) n.° 139/2004 del Consejo (*).

Esta notificaci6n se refiere a las empresas siguientes:
— Harng Central Department Store Limited («Central», Tailandia).
— SIGNA Holding GmbH («<SIGNA», Austria).

— SFP Holdings Limited, Selfridges Manchester Limited y SHEL Holdings Europe Limited (conjuntamente, «Selfridges»,
Reino Unido), bajo el control de Selfridges Group Limited (Canadd).

Central y SIGNA adquieren, a tenor de lo dispuesto en el articulo 3, apartado 1, letra b), y apartado 4, del Reglamento de
concentraciones, el control conjunto de Selfridges.

La concentracion se realiza mediante adquisicion de acciones.

2. Las actividades comerciales de las empresas mencionadas son:

— Central: tiene actividades a escala mundial en los sectores de bienes inmuebles, comercio minorista, hostelerfa y
restaurantes, principalmente en el sudeste asidtico. En la UE, Central tiene actividades en el sector minorista en Italia
con el nombre comercial de «a Rinascente», en Alemania con el de «The KaDeWe Group» y en Dinamarca con el de
«[llum». También lleva a cabo actividades de promocién inmobiliaria en Alemania, Dinamarca e Italia.

— SIGNA: tiene dos dmbitos de actividad principales: comercio minorista y bienes inmuebles. En el de comercio
minorista, gestiona una cadena de tiendas de productos no alimentarios en Alemania (<GALERIA») y en Bélgica
(INNO»). También posee tiendas fisicas especializadas de articulos deportivos, asi como una serie de tiendas en linea
con los nombres comerciales de «SportScheck» y «SIGNA Sports United Group». Ademds, explota tiendas de muebles
en Austria y dos tiendas de muebles en linea (ckika» y «Leiner»). En el sector inmobiliario, SIGNA se centra en la
compra, el alquiler, el arrendamiento y la gestién de terrenos y edificios, y en la promocién de proyectos. Posee bienes
inmuebles principalmente en Austria, Alemania, el norte de Italia y Suiza. También explota hoteles de lujo en Austria e
Italia.

— Selfridges: se dedica principalmente al comercio minorista de productos no alimentarios, tales como productos de
belleza, ropa femenina, ropa masculina, ropa infantil, calzado, accesorios y articulos del hogar. El negocio minorista de
Selfridges consta de tres nombres comerciales distintos: «Selfridges», «De Bijenkorf» y «<Brown Thomas and Arnotts», con
tiendas situadas en el Reino Unido, Irlanda y los Paises Bajos, las plataformas digitales conexas y activos inmobiliarias de
su propiedad en el Reino Unido e Irlanda.

3. Tras un examen preliminar, la Comisién considera que la operacién notificada podria entrar en el dmbito de aplicacién
del Reglamento de concentraciones. No obstante, se reserva su decision definitiva al respecto.

En virtud de la Comunicacién de la Comisién sobre el procedimiento simplificado para tramitar determinadas operaciones

de concentracién con arreglo al Reglamento (CE) n.* 139/2004 del Consejo (3), el presente asunto podria ser tramitado
conforme al procedimiento establecido en dicha Comunicacién.

4. La Comisi6n invita a los terceros interesados a que le presenten sus posibles observaciones sobre la operacion
propuesta.

Las observaciones deberdn obrar en poder de la Comisién en un plazo méaximo de diez dias a partir de la fecha de la
presente publicacion, indicando siempre la referencia siguiente:

M.10642 — CENTRAL | SIGNA | SELFRIDGES

(") DOL 24 de 29.1.2004, p. 1 («Reglamento de concentraciones»).
() DO C 366 de 14.12.2013, p. 5.
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Las observaciones podran enviarse a la Comisién por correo electrénico, fax o correo postal a la direccién siguiente:
Correo electronico: COMP-MERGER-REGISTRY@ec.europa.eu

Fax +32 22964301

Direccién postal:

Comisi6én Europea

Direccién General de Competencia
Registro de Concentraciones

1049 Bruselas

BELGICA



mailto:COMP-MERGER-REGISTRY@ec.europa.eu
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OTROS ACTOS

COMISION EUROPEA

Publicacién de una solicitud de aprobacién de una modificacién que no se considera menor de un
pliego de condiciones, de conformidad con el articulo 50, apartado 2, letra a), del Reglamento (UE)
n.° 1151/2012 del Parlamento Europeo y del Consejo sobre los regimenes de calidad de los productos
agricolas y alimenticios

(2022/C 139/07)

La presente publicacion otorga el derecho a oponerse a la solicitud de modificacion, de conformidad con el articulo 51 del
Reglamento (UE) n.° 1151/2012 del Parlamento Europeo y del Consejo ('), en el plazo de tres meses a partir de la fecha de la
presente publicacion.

SOLICITUD DE APROBACION DE UNA MODIFICACION QUE NO SE CONSIDERA MENOR DEL PLIEGO DE CONDICIONES DE LAS
DENOMINACIONES DE ORIGEN PROTEGIDAS O DE LAS INDICACIONES GEOGRAFICAS PROTEGIDAS

Solicitud de aprobacién de una modificacion de conformidad con el articulo 53, apartado 2, parrafo primero, del
Reglamento (UE) n.° 1151/2012

«Prosciutto di San Daniele>»
N.° UE: PDO-IT-0065-AMO1 - 24.4.2020
DOP (X) IGP ()
1.  Agrupacion solicitante e interés legitimo

Consorzio del Prosciutto di San Daniele
Via Ippolito Nievo, 19

33038 San Daniele del Friuli (UD)
ITALIA

Tel. + 39 0432957515
Correo electrénico: info@prosciuttosandaniele.it

El Consorzio del Prosciutto di San Daniele [Asociacién de Proteccion del «Prosciutto di San Daniele»] ostenta un
interés legitimo en presentar una solicitud de modificacién con arreglo al articulo 13, parrafo primero, del Decreto
del Ministerio de Politicas Agricolas, Alimentarias y Forestales n.° 12511 de 14 de octubre de 2013.

2. Estado miembro o tercer pais
Italia
3. Apartado del pliego de condiciones afectado por la modificacién

S

Nombre del producto

]

Descripcion del producto

]

Zona geogréfica

]

Prueba del origen

Método de obtencion

B

Vinculo

]

() DOL 343 de 14.12.2012, p. 1.


mailto:info@prosciuttosandaniele.it
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Etiquetado

Otros: control

4. Tipo de modificaciéon

Modificacién del pliego de condiciones de una DOP o IGP registrada que, con arreglo al articulo 53, apartado
2, pérrafo tercero, del Reglamento (UE) n.° 1151/2012, no se considera menor.

O  Modificacion del pliego de condiciones de una DOP o IGP registrada, cuyo documento tnico (o equivalente) no
ha sido publicado y que, con arreglo al articulo 53, apartado 2, parrafo tercero, del Reglamento (UE)
n.° 1151/2012, no se considera menor.

5. Modificaciones

5.1.  Cambio de redaccién

El titulo del pliego de condiciones [«Prosciutto di San Daniele“ (Denominacion de Origen Protegida): Pliego de condiciones
general] se ha sustituido por Pliego de condiciones de la Denominacién de Origen Protegida "Prosciutto di San Daniele». Se
han suprimido el indice, los anexos del pliego de condiciones y el predmbulo, titulado Introduccion y metodologia.

5.2.  Modificacién de un elemento critico: Nombre del producto

Los apartados A y B del pliego de condiciones (denominados respectivamente Nombre del producto amparado por la
denominacion de origen y Descripcion del producto, con indicacion de las materias primas y sus principales caracteristicas
organolépticas, quimicas y fisicas, en lo sucesivo Descripcion del producto), que definian el producto a que hace referencia
la denominacién protegida, han sido objeto de reestructuracion en el articulo 1 (Denominacién) y en el articulo 5,
apartado 4 (Fases de la transformacion del «Prosciutto di San Daniele»).

Se han suprimido las referencias a la denominacion «Prosciutto di San Daniele del Friuli», ya que esta denominacion
no estaba incluida en la solicitud presentada por Italia con arreglo al articulo 17 del Reglamento (CEE) n.c 2081/1992
del Consejo ni en el consiguiente registro a través del Reglamento (CE) n° 1107/1996 de la Comisién y en la
correccién de errores publicada en el Diario Oficial de la Unién Europea el 4 de marzo de 2015. Ademds, se han
eliminado todas las referencias a la legislacion nacional y de la UE, ya que son obsoletas e innecesarias.

5.3.  Cambio de redaccién

Se suprime la lista de documentos de referencia relativos al apartado A del pliego de condiciones.

5.4.  Cambio de redaccién: Zona geogrdfica, Método de obtencion, Descripcién del producto

La descripcion de la zona geogréfica en la que los cerdos destinados a la elaboracién del «Prosciutto di San Daniele»
deben ser paridos, criados y sacrificados que figura en el apartado B de la version anterior del pliego de condiciones
(Descripcion del producto) y en el punto 4 del documento tnico se ha modificado para precisar que las canales deben
ser despiezadas también en dicha zona, como ya ocurre en la prictica. Toda esta informacién forma parte ahora del
articulo 3 (Zona de produccién). Esto no afecta al punto 3.4 del documento tinico, ya que se refiere a las fases del
proceso de produccién del «Prosciutto di San Daniele» que comienza con el perfilado de los perniles frescos de
cerdo ya cortados.

Se ha modificado la informacion sobre la prohibicién del uso de verracos y cerdas que figura en el apartado B de la
versién anterior del pliego de condiciones (Descripcion del producto), eliminando el requisito de que los cerdos se
encuentren «en perfecta salud en el momento del sacrificio y completamente desangrados», ya que esto ya es
obligatorio por razones sanitarias e higiénicas, e introduciendo un método de cédlculo para facilitar la determinacién
de la edad del cerdo. Esta informacion se encuentra ahora en el articulo 5, apartado 1 (Caracteristicas genéticas) y el
articulo 5, apartado 3 (Sacrificio y despiece). El punto 3.3 del documento tnico simplemente se ha reestructurado,
pero no se ha modificado su contenido.
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El requisito de dejar la parte distal del pernil (pezufia) en el «Prosciutto di San Daniele» hasta que el jamén esté
marcado con el logotipo, hasta ahora incluido en el apartado B del pliego de condiciones (Descripcidn del producto), se
ha reformulado y ahora figura en el articulo 2 (Descripcién del producto). El texto es ahora mds claro en lo que se refiere
a cudnto tiempo debe dejarse la pezuifia en el jamén durante la transformacion.

5.5.  Modificacién de un elemento no critico: Método de obtencion

Se ha modificado la informacion sobre la materia prima, es decir, los perniles de cerdo, y la descripcion de la fase de
despiece de la canal del proceso de preparacion, que figura en el apartado B de la version anterior del pliego de
condiciones (Descripcién del producto) y en el punto 3.3 del documento dnico, que figura ahora en el articulo 5,
apartado 1 (Caracteristicas genéticas) y en el articulo 5, apartado 3 (Sacrificio y despiece). También se ha afiadido una
nueva norma que limita la cantidad de musculo expuesto a 8 centimetros desde la punta de la cabeza del fémur.

Esta cantidad de musculo expuesto, medida a partir de la punta de la cabeza del fémur, es un indicador de calidad que
permite medir con precision si un pernil de cerdo se ha cortado correctamente. Esta nueva limitacién no implica
ningtin cambio en el producto final.

En el punto 3.3 del documento tnico se ha afiadido un resumen de las normas relativas al corte de los perniles de
cerdo.

5.6.  Modificacién de un elemento no critico: Método de obtencion

Se ha afiadido lo siguiente al articulo 5, apartado 3, del pliego de condiciones (Sacrificio y despiece) y al punto 3.3 del
documento unico: «Los perniles de cerdo sin pezufia con un peso comprendido entre 12 y 17 kg solo podrin
transformarse en jamones cuando estén destinados a determinados terceros paises que no permiten que se
mantenga la pezufia.»

Esta modificacién permite la transformacién de los perniles de cerdo sin pezufia en «Prosciutto di San Daniele»
cuando el jamén se vaya a exportar a determinados terceros paises, como los Estados Unidos y Australia que
cuentan con una legislacion sanitaria que exige la eliminacién de la pezufia. Los requisitos de peso de los perniles
sin pezufla son los mismos que los establecidos en el pliego de condiciones, adaptados a la eliminacién de la
pezufla, que pesa alrededor de 500 g, es decir, el peso minimo se reduce de 12,5 a 12 kg y el peso maximo se
reduce de 17,5 a 17 kg.

5.7. Modificacion de un elemento critico: Método de obtencidn

La descripcién de los pardmetros de los perniles frescos de cerdo utilizados para la elaboracion del «Prosciutto di San
Daniele» que figura en el apartado B de la version anterior del pliego de condiciones (Descripcidn del producto) y en el
punto 3.3 del documento tinico se encuentra ahora en el articulo 5, apartado 3 (Sacrificio y despiece) y se ha
modificado como se describe a continuacion, afladiendo un nuevo requisito de peso maximo.

El peso minimo de los perniles frescos de cerdo se ha modificado de 11 kg a 12,5 kg debido a que, en toda Europa y
especialmente en Italia, los cerdos que se crian y las canales resultantes son cada vez mds pesados. Esto se debe a las
mejoras genéticas de las razas y a mejores métodos de explotacion agricola (higiene y saneamiento, bienestar animal
y nutricién). Los perniles de cerdo con un peso comprendido entre 11 kg y 12,5 kg ya no se utilizan para la
elaboracién del «Prosciutto di San Daniele» porque su disponibilidad en el mercado es mucho menor.

El peso maximo autorizado de los perniles frescos de cerdo utilizados para la elaboracion del «Prosciutto di San
Daniele» se ha modificado a 17,5 kg. Se siguen garantizando el crecimiento normal, el desarrollo correcto y la
buena calidad de la canal de cerdo hasta alcanzar este nuevo peso maximo.

El espesor de la grasa que se encuentra alrededor del exterior de un pernil de cerdo perfilado, medido verticalmente a
partir de la punta de la cabeza del fémur, incluida la piel, se ha modificado de 15 mm a 17 mm. El espesor de la grasa
superficial es una indicacién de la calidad del pernil fresco de cerdo, que permite que los jamones se curen durante
mucho tiempo. Dado que actualmente se estdn utilizando perniles de cerdo mds pesados, ha sido necesario ajustar
este pardmetro para garantizar que los jamones resultantes tengan una capa de grasa superficial con un grosor
adecuado y una buena proporcién en relacion con la carne magra.

Los mismos cambios se han realizado en el punto 3.3 del documento tnico.
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5.8.  Modificacién de un elemento no critico: Método de obtencién

Se han modificado las normas de almacenamiento de los perniles frescos de cerdo una vez cortados, que figuran en
el apartado B de la versién anterior del pliego de condiciones (Descripcion del producto) y en el punto 3.3 del
documento tnico, que figuran ahora en el articulo 5, apartado 3 (Sacrificio y despiece). Los requisitos de
almacenamiento de los perniles frescos de cerdo solo han sufrido un cambio de redaccion, pero su contenido real
no ha cambiado aparte del tiempo desde el sacrificio a la transformacion: en lugar de «el producto no podrd
elaborarse a partir de perniles frescos de cerdo procedentes de cerdos sacrificados en las dltimas 24 horas o en mds
de 120 horas», ahora la norma establece «en no mds de 5 (cinco) dias a partir de la fecha de sacrificio».

Esta modificacion elimina la restriccién de la transformacion de los perniles frescos de cerdo en las primeras 24
horas tras el sacrificio, ya que no constituye una necesidad tecnoldgica real por motivos de produccion, salud e
higiene. Esta norma se limitaba a reflejar el hecho de que las instalaciones de refrigeracion del matadero eran menos
eficientes en 1993, fecha en la que se elabord el pliego de condiciones, que en la actualidad.

5.9.  Cambio de redaccién: Descripcion del producto

La descripcion de las caracteristicas fisicas y organolépticas del «Prosciutto di San Daniele» una vez finalizado el
proceso de curacion, que figura en el apartado B de la versién anterior del pliego de condiciones (Descripcion del
producto) y en el punto 3.2 del documento tnico, se traslada al articulo 2 (Descripcion del producto) y se ha
reformulado parcialmente para proporcionar detalles mds completos y precisos de las caracteristicas del «Prosciutto
di San Daniele», y conservar al mismo tiempo la descripcion del producto y la informacion de la relacién con el
medio ambiente. En el apartado 3.2 del documento tnico se han introducido cambios similares. Estas
modificaciones se refieren inicamente a la redaccion y no afectan al contenido.

5.10. Modificacidn de elementos criticos: Descripcion del producto

Las caracteristicas quimicas del «Prosciutto di San Daniele» totalmente curado, descritas en el apartado B de la version
anterior del pliego de condiciones (Descripcion del producto) y en el punto 3.2 del documento tnico, se encuentran
ahora en el articulo 2 (Descripcidn del producto) y se han modificado de la siguiente manera.

Anteriormente, el texto indicaba que «la relacion entre el porcentaje del contenido de cloruro sédico y el porcentaje
de humedad (expresada en niimeros y multiplicada por 100) no debia ser inferior a 7,8 ni superior a 11,2», ahora
establece: «El porcentaje de sal (cloruro de sodio) no debe ser inferior al 4,3 % ni superior al 6,0 %». Esta
modificacién permite evaluar el cloruro sédico de forma independiente con limites minimos y méximos, como ya
sucede con la humedad. Los limites que se han establecido permiten la elaboracién de jamones con un contenido
bajo de sal, en consonancia con las recomendaciones de la Organizacién Mundial de la Salud. Los valores definidos
no alteran el producto acabado ni las caracteristicas organolépticas del jamén; y permiten identificar con precisién
cualquier exceso o déficit relativo al contenido de sal.

Se ha suprimido la norma segtin la cual «la relacion entre el contenido de humedad y el contenido total de proteinas
debe estar comprendida entre 1,9 y 2,5». Este pardmetro ha resultado ineficaz a efectos de verificacion de la calidad
del jamén, ya que el contenido de proteinas evaluado en un musculo sin grasa superficial tiene poca importancia
cientifica.

Se ha suprimido la definicién del indice de protedlisis [«nitrégeno soluble de éacido tricloroacético (TCA) en
porcentaje del nitrégeno total»], ya que se trata de un conocimiento comun. Por tanto, este texto se ha adaptado al
formato utilizado para los demds pardmetros fisicos y quimicos.

Se ha introducido un nuevo limite: «La actividad acuosa (aw) no debe exceder de 0,930». La actividad acuosa es un
pardmetro analitico util para calibrar la estabilidad microbioldgica del «Prosciutto di San Daniele». El control de la
actividad acuosa es una medida sanitaria e higiénica de uso internacional, con el mismo limite de 0,930, y es
también un medio vilido para certificar que el jamdn es apto para la exportacion a determinados terceros paises.
Esta modificacion no altera en modo alguno las caracteristicas del jamon.

Todas estas modificaciones permiten comprobar mds detalladamente que el «Prosciutto di San Daniele» presenta las
caracteristicas quimicas requeridas cuando el jamén estd marcado con el distintivo de la denominacién u otro
medio de identificacién. Los mismos cambios se han realizado en el punto 3.2 del documento dnico.
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5.11. Modificacidn de elementos criticos: Descripcidn del producto

Las caracteristicas aplicables a los productos destinados a ser presentados como lonchas preenvasadas se han
afiadido al articulo 2 del pliego de condiciones (Descripcidn del producto) y al punto 3.2 del documento tinico.

Las especificaciones del jamén en lonchas son mds restrictivas que las del jamén entero, ya que el «Prosciutto di San
Daniele» preenvasado en lonchas es mds vulnerable a un posible deterioro de la calidad en la fase de
comercializacion.

Se han afiadido los siguientes nuevos requisitos para el «Prosciutto di San Daniele» destinado al corte en lonchas:
haber sido curado durante «al menos 430 dias»; no debe haber «marcas localizadas de color marrén o amarillento
en el momento del corte» (este pardmetro visual permite identificar con precisién un defecto en el aspecto del jamén
en lonchas que se vende en envases de bandeja de pléstico); ahora, el contenido de humedad debe ser «no inferior al
62 %» y se ha afiadido un nuevo pardmetro de «actividad acuosa (aw) que no exceda 0,920». Estas modificaciones
son necesarias para garantizar las caracteristicas organolépticas, la calidad y la estabilidad microbioldogica del
«Prosciutto di San Daniele» en lonchas preenvasadas, que debe ser «tierno» pero también suficientemente seco.

5.12. Modificacidn de elementos criticos: Descripcion del producto

Las normas sobre el peso del «Prosciutto di San Daniele» totalmente curado, que figuran en el apartado B de la
version anterior del pliego de condiciones (Descripcion del producto) y en el punto 3.2 del documento tnico, se
encuentran ahora en el articulo 2 (Descripcidn del producto) y se han modificado de la siguiente manera.

El peso minimo del «Prosciutto di San Daniele», una vez finalizada la transformacién, ha pasado de «nunca inferior
a 7,5 kg» a «un peso no inferior a 8,3 kg». Este peso minimo estd vinculado al peso minimo de los perniles frescos
de cerdo al inicio de la transformacion, que pierden aproximadamente el 30 % de su peso inicial por deshidratacion
durante el proceso de elaboracién del jamén.

Asimismo, se introduce un peso maximo del «Prosciutto di San Daniele» una vez finalizada la transformacién, «no
superior a 12,8 kg». Este peso médximo estd vinculado al peso maximo de los perniles frescos de cerdo al inicio de la
transformacion, que sufren una pérdida de peso de aproximadamente el 30 % debido a la deshidratacion durante el
proceso de elaboracion del jamén.

El texto también especifica ahora que el jamén se pesa cuando se estd marcando con el distintivo de la denominacion
o se le estd colocando otro medio de identificacién. Estas modificaciones permiten excluir los jamones que no se
hayan secado lo suficiente en el momento de la finalizacién de la transformacion.

5.13. Cambio de redaccion: Etiquetado

Se modifica la descripcion de las formas de presentacion del «Prosciutto di San Daniele» que figura en el apartado B
de la versi6n anterior del pliego de condiciones (Descripcion del producto), que ahora figura en el articulo 8, apartado
1 (Presentacion y venta) y el articulo 8, apartado 2 (Reproduccion del distintivo y utilizacion de la denominacién). Esta
informacién también se encuentra en el punto 3.6 del documento tnico. Este texto que se ha reformulado sin
modificar su contenido, aclara cémo se presenta el «Prosciutto di San Daniele» y elimina informacion irrelevante.

5.14. Cambio de redaccién: Zona geogrdfica

Se han introducido modificaciones en la descripcién de la zona en la que se puede envasar el producto en lonchas de
acuerdo con la seccién B de la version anterior del pliego de condiciones (Descripcion del producto), asi como en la
informacién sobre la zona de produccién y la descripcién de las técnicas de cria de cerdos que se deben practicar
para garantizar las cualidades tradicionales del «Prosciutto di San Daniele» que figuraban anteriormente en la seccién
C (Definicion de la zona geogrdfica y cumplimiento de las condiciones establecidas en el articulo 2, apartado 4, en lo sucesivo,
Zona geogrdfica). Esta informaci6n figura ahora en el articulo 3 (Zona de produccién) y el articulo 5, apartado 2 (Cria de
cerdos) y se ha modificado con el fin de mejorar la claridad manteniendo el mismo contenido. Se han introducido las
mismas modificaciones en los puntos 3.4, 3.5 y 4 del documento tnico, en los que ahora también se exponen las
razones para limitar el corte en lonchas y el envasado del jamén en lonchas a la zona geogréfica. No se ha
modificado la norma sobre la ubicacién de las instalaciones de produccién, pero ahora se subraya que las diferentes
fases de elaboracion del «Prosciutto di San Daniele» deben llevarse a cabo en la zona geografica. La norma relativa a la
ubicacién de las explotaciones y los mataderos no ha cambiado: los cerdos deben ser paridos, criados, sacrificados y
despiezados en la zona geogréfica.



29.3.2022 Diario Oficial de la Unién Europea C 139/15

5.15. Modificacién de elementos criticos: Método de obtencion

La informacion sobre las razas de cerdos autorizadas que figura en el apartado C de la version anterior del pliego de
condiciones (Zona geogrdfica) y en el punto 3.3 del documento tnico figura ahora en el articulo 5, apartado 1
(Caracteristicas genéticas) y se ha modificado como se describe a continuacién.

La informacion sobre el origen de las materias primas relacionadas con los tipos genéticos de los animales
reproductores, tanto hembras como machos, se ha aclarado ain més. Ahora, el texto ofrece detalles precisos de
todas las combinaciones posibles de cruces y es mds restrictivo que la version anterior del pliego de condiciones, en
el que se indicaba que «se aceptan otras razas, mestizos e hibridos siempre que sean el resultado de un programa de
seleccion o cruzamiento que cumpla los requisitos del Libro Genealdgico Italiano para cerdos pesados».

Los tipos genéticos de cerdos a partir de los cuales se puede elaborar el «Prosciutto di San Daniele» quedan ahora
claros de forma inmediata y el texto especifica las tnicas combinaciones de cruces posibles que se permiten.
También se incluye un cuadro ilustrativo. Para garantizar la méaxima claridad y transparencia, se ha modificado
igualmente el punto 3.3 del documento tnico para incluir la lista completa de las caracteristicas genéticas de los
cerdos requeridas.

El texto modificado establece que es necesaria una evaluacion de la raza y del tipo genético tanto de la madre como
del macho para comprobar su compatibilidad con la seleccion de las tres razas de referencia en el Libro Genealdgico
Italiano. Dado que las madres también aportan una importante contribucién genética, ahora también debe evaluarse
la cerda para garantizar que las caracteristicas tradicionales se mantengan.

Ahora, se hace referencia a la lista de tipos genéticos aprobados con el fin de mejorar el control de la cadena de
produccién. El Ministerio de Politica Agricola, Alimentaria y Forestal publicard y actualizard esta lista.

En la nueva version del pliego de condiciones, las razas que anteriormente se denominaban «Large White», «Landrace
con las mejoras introducidas en el Libro Genealdgico Italiano» y «Duroc con las mejoras introducidas por el Libro
Genealdgico Italiano», se denominan ahora «Large White italiana», «Landrace italiana» y «Duroc italiana». El
significado sigue siendo el mismo.

5.16. Cambio de redaccion: Método de obtencion

La informacion sobre determinados tipos de cerdos que no pueden utilizarse que figura en el apartado C de la
version anterior del pliego de condiciones (Zona geogrdfica) y en el punto 3.3 del documento tinico se encuentra
ahora en el articulo 5, apartado 1 (Caracteristicas genéticas). Esta informacién se ha modificado para eliminar las
referencias genéricas a las caracteristicas genéticas de los cerdos prohibidos, dado que el texto contiene ahora una
lista de los tipos genéticos aprobados y las combinaciones de cruce permitidas. Se trata simplemente de un cambio
de estructura, pero las normas sobre lo que no estd permitido siguen siendo las mismas.

5.17. Cambio critico: Método de obtencién

Las normas relativas a la exclusion de determinados pesos de cerdos que figuran en el apartado C de la version
anterior del pliego de condiciones (Zona geogrdfica) y en el punto 3.3 del documento tnico se encuentra ahora en el
articulo 5, apartado 3 (Sacrificio y despiece) y se modifican como se describe a continuacién.

Esta modificacion aclara los conceptos genéricos de «peso elevado» y «cerdo pesado» utilizados en la version anterior,
estableciendo un rango de peso de canal (en kg). El texto ya no hace referencia a un «peso medio por partida (peso
vivo) de 160 kg (mds o menos el 10 %)», sino a un «peso de canal comprendido entre un minimo de 110,1 kg y un
maximo de 168 kg».

En esta modificacion se ha eliminado la referencia al peso medio vivo de una partida de cerdos y se ha sustituido por
el pardmetro del peso de canal individual, comprobado de manera objetiva y precisa para cada cerdo en el momento
del sacrificio. Esta modificacién permite comprobar con mayor precision que todos los cerdos sacrificados cumplen
los requisitos de admisibilidad; no se han producido cambios en las caracteristicas que deben tener los cerdos para su
utilizacién como materia prima. El objetivo de esta modificacion es lograr que la calidad de la materia prima sea atin
méds uniforme, limitando también la posibilidad de variacién del peso de los cerdos, asi como de las canales y los
perniles de cerdo resultantes.

El punto 3.3 del documento tnico ya no exige un «peso medio por partida (peso vivo) de 160 kg mds o menos
un 10 %»; se ha sustituido por un requisito de peso especifico aplicable a cada canal de cerdo.
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5.18. Cambio critico: Método de obtencién

La informacién sobre las dietas de los cerdos que figura en el apartado C de la version anterior del pliego de
condiciones (Zona geogrdfica) y en el punto 3.3 del documento tinico se encuentra ahora en el articulo 5, apartado 2
(Cria de cerdos) y se ha modificado como se describe a continuacion.

Al menos el 50 % de la ingesta anual de materia seca de los cerdos debe producirse en la zona geografica. De
conformidad con el articulo 1 del Reglamento Delegado (UE) n.° 664/2014, las materias primas de los piensos
proceden de la zona geografica en la que se crian los cerdos utilizados para la elaboracion del «Prosciutto di San
Daniele». Las caracteristicas cualitativas de dichas materias primas son ideales para garantizar que los cerdos coman
una dieta buena y saludable.

Las cualidades del «Prosciutto di San Daniele» y su relacién con la zona delimitada estdn, en cualquier caso,
garantizadas por la presencia de un minimo del 50 % anual de materia seca en la racién alimentaria compuesta en
proporciones variables de cereales como el maiz, la harina de grano de maiz o la harina de mazorca de maiz, el
sorgo, la cebada, el trigo y el triticale, pero también de cereales menores, guisantes y otros subproductos de la
transformacion del trigo.

Tras la modificacion, las normas sobre piensos se estructuran ahora siguiendo el orden cronolégico de las diferentes
etapas de la cria, y las materias permitidas se muestran en un dnico cuadro.

También se modifica el punto 3.3 del documento tnico para incluir una descripcién detallada de las materias primas
autorizadas, asi como especificar que, de conformidad con el articulo 1 del Reglamento (UE) n.° 664/2014, al menos
el 50 % de la ingesta anual de materia seca de los cerdos debe proceder de la zona geogrifica en la que se crian, ya
que, por razones climdticas y comerciales, no siempre es técnicamente posible obtener las materias primas
localmente. Aun asi, se garantiza la calidad y el vinculo con la zona local.

Las primeras etapas de la crianza, de hasta un peso vivo de 40 kg, no influyen en las caracteristicas finales del
«Prosciutto di San Daniele». Durante estas etapas, los cerdos deben alimentarse con todas las materias primas
permitidas por la legislacién vigente para garantizar que se satisfagan sus necesidades nutricionales, de bienestar
animal y sanitarias.

En la tabla de piensos se recogen las materias primas permitidas en las etapas posteriores —crianza y cebo— que se han
modificado de la manera siguiente:

La terminologia utilizada para las materias primas para piensos se ha adaptado al Reglamento (UE) n.° 68/2013 de la
Comision relativo al Catdlogo de materias primas para piensos, modificado por el Reglamento (UE) 2017/1017 de la
Comision. Esta revision de la terminologia era necesaria para ofrecer una indicacién mds clara del tipo de materia
prima a la que se hace referencia.

La lista de materias primas autorizadas para la alimentacion de cerdos y los requisitos asociados se ha revisado como
sigue:

— Las vainas de algarroba sin semillas, la harina de carne, los lisados proteicos, la avena, la patata desecada, la yuca,
la pulpa de remolacha prensada ensilada, la harina de aceite de sésamo, la harina de copra y los subproductos de
destilacion junto con el suero de leche o el suero de mantequilla se han eliminado porque apenas se cultivan en la
zona de cria de porcino o ya no se cultivan, han sido prohibidos por una nueva legislacion (harina de carne), son
dificiles de encontrar, son de mala calidad nutricional o su uso se evita por razones técnicas y de calidad. Esta
modificacién elimina la posibilidad de utilizar materias primas procedentes de fuera de la zona de cria que
hayan caido en desuso o que solo se utilicen en cantidades insignificantes, sustituyéndolas por otras materias
primas de la zona local. Como consecuencia de ello, se refuerza el vinculo con la zona geogrifica, sin que ello
afecte a la calidad del jamén acabado.

— Se han afadido las materias primas siguientes: ensilado de maiz (ahora se afiade también a la dieta de los cerdos
al final del cebo), harina de gluten de maiz o pienso de gluten de maiz (ahora se afiade también a la dieta de los
cerdos al final del cebo), harina de maiz de la mazorca entera, residuos desecados y solubles de destilerfa (ahora
se afiade también a la dieta de los cerdos al final del cebo), harina de colza, lipidos con un punto de fusién
superior a 36° C (ahora se aflade también a la dieta de los cerdos al final del cebo) y habas de soja enteras
tostadas o tortas de presion de soja (se afiade Gnicamente a la dieta de los cerdos en crecimiento).

Esta modificacién era necesaria porque estas materias primas se cultivan en la zona de cria de los cerdos, a
menudo por los propios ganaderos, y también porque, gracias a la investigacion y la mejora genética, han
mejorado sus valores nutricionales. También refuerzan el vinculo entre el «Prosciutto di San Daniele» y la zona
geografica.



29.3.2022 Diario Oficial de la Unién Europea C 139/17

— Se han modificado las cantidades autorizadas de las siguientes materias primas: suero de mantequilla
(Gnicamente cerdos en crecimiento), harina de gluten de maiz o pienso de gluten de maiz, maiz, sorgo, cebada,
trigo, triticale, pulpa de remolacha deshidratada, alfalfa (secada a alta temperatura), productos obtenidos durante
la extraccion de habas de soja, productos obtenidos durante la extraccion de semillas de girasol, guisantes y otras
semillas de leguminosas.

Esta modificacién se ha realizado teniendo en cuenta la disponibilidad de estas materias primas en la zona de
produccién y los resultados cientificos obtenidos por la industria del pienso durante la dltima década. Las
cantidades se han incrementado porque se trata de ingredientes de piensos que siempre han constituido la base
de las dietas tradicionales de los cerdos y porque, generalmente, se cultivan en la zona geografica, a menudo por
los ganaderos de porcino para su propio uso. También contribuyen a mejorar la ingesta de fibra de los cerdos, asi
como las funciones vitales. La utilizacion de una mayor cantidad de estos materiales no altera las cualidades del
producto con DOP, pero si refuerza el vinculo con la zona.

— La tolerancia del 10 % aplicable a las cantidades de las diferentes materias primas incluidas en los piensos se ha
ajustado con arreglo al articulo 17, apartado 2, letra b), del Reglamento (CE) n. 767/2009, adaptando el texto a
la legislacion vigente en materia de alimentacién del ganado.

— En esta modificacion se han introducido los siguientes nuevos limites: la cantidad de grasa bruta de los productos
obtenidos durante la extraccién de habas de soja, semillas de girasol y colza no puede superar el 2,5 % de la
ingesta diaria de materia seca, y el contenido de grasa se limita al 5 % de la ingesta diaria de materia seca. Estos
limites dan lugar a un recubrimiento de grasa de buena calidad en los perniles de cerdo.

5.19. Cambio no critico: Método de obtencidn

La definicién de las etapas de la cria de cerdos que figura en el apartado C del anterior del pliego de condiciones
(Zona geogrdfica) se encuentra ahora en el articulo 5, apartado 2 (Cria de cerdos) y se ha modificado como se describe
a continuacién.

La duracion médxima de la fase de lech6n lactante pasa de 30 a 28 dias, tal como se establece en el anexo I, capitulo II,
punto C de la Directiva 2008/120/CE del Consejo.

La duraci6n de la fase de cochinillo destetado se ha incrementado de 80 dias a 3 meses y ahora se asigna un peso
méximo (40 kg) para los cochinillos destetados. Estos dos pardmetros, que deben respetarse de forma simultdnea,
garantizan un crecimiento gradual y equilibrado de los cerdos en esta fase, que es una de las caracteristicas clave de
la cria de cerdos «pesados» en la zona de produccién.

La fase de crecimiento termina ahora a mds tardar en cinco meses, con el fin de garantizar un crecimiento
equilibrado antes de la fase de cebo. El peso médximo de los cerdos al final de la fase de crecimiento también se ha
incrementado de 80 kg a 85 kg, sobre la base de la evolucién genética y nutricional y la aplicacién de normas de
bienestar animal, que han supuesto una mejora generalizada de la capacidad de crecimiento de los cerdos.

El texto ya no indica una horquilla de peso para la fase de cebo, sino que especifica el peso exacto de las canales de
cerdo para la siguiente fase del proceso: el sacrificio.

5.20. Cambio de redaccién: Método de obtencion

La informacién sobre clasificacion de las canales y el bienestar animal que figura en la seccién C del anterior pliego
de condiciones (Zona geogrdfica) se encuentra ahora en el articulo 5, apartado 2 (Cria de cerdos) y el articulo 5,
apartado 3 (Sacrificio y despiece) y se ha modificado mediante la eliminacién de las disposiciones generales sobre
bienestar animal e infraestructura de las explotaciones, porque estas ya figuran en la legislacién de la UE (Directiva
2008/120/CE del Consejo).

5.21. Cambio de redaccion: Prueba del origen

Se han introducido cambios en la informacién sobre el control de las explotaciones que figura en el apartado C del
anterior pliego de condiciones (Zona geogrdfica). Esta informacién se encuentra ahora en el articulo 4 (Prueba del
origen) y el texto se ha revisado, pero no se ha modificado su contenido. Ahora determina todas las categorias de
operadores a lo largo de la cadena con el fin de garantizar el seguimiento y la trazabilidad del «Prosciutto di San
Daniele».
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5.22. Cambio no critico: Etiquetado

La informacién sobre el marcado de los cerdos que figura en el apartado C de la versién anterior del pliego de
condiciones (Zona geogrdfica) y en el punto 3.6 del documento tinico se encuentra ahora en el articulo 5, apartado 2
(Cria de cerdos) y se ha modificado como se describe a continuacion.

El plazo para el marcado impreso ha pasado de «treinta dias» a «antes del destete» para garantizar la trazabilidad de la
materia prima hasta la manada en la que el cerdo fue parido.

Con el fin de mejorar el cumplimiento del pliego de condiciones, se ha afiadido una descripcién de la informacion
que debe contener la marca impresa de la manada de origen. Las herramientas que se utilizan en la actualidad ya
cumplen estas nuevas especificaciones.

Para garantizar la maxima claridad y transparencia en el seguimiento y la trazabilidad del «Prosciutto di San Daniele»,
se ha afladido un cuadro de referencia en el que se indica qué letra debe utilizarse para representar el mes de pariciéon
(informaci6n que debe figurar en la marca impresa).

Con el fin de tener en cuenta los avances tecnolégicos, se ha afiadido la posibilidad de utilizar otros medios de
identificacion de forma complementaria o en lugar de la marca impresa.

Se ha aclarado la norma de determinacion de la edad de un cerdo en meses, garantizando la posibilidad de
comprobar, sin ninguna duda, que se respetan las limitaciones relativas a las diferentes fases de la cria.

La referencia al marcado del ganadero se elimina del punto 3.6 del documento tnico, ya que esta se refiere a los
controles y al sistema de trazabilidad y no al etiquetado del producto.

5.23. Cambio de redaccién: Control

Se han introducido cambios en la informacién sobre el sistema de control existente para los traslados de cerdos que
figura en el apartado C del anterior pliego de condiciones (Zona geogrdfica). Esta informacion se encuentra ahora en el
articulo 4 (Prueba del origen). El nuevo texto identifica todas las categorias de operadores a lo largo de la cadena con el
fin de garantizar el seguimiento y la trazabilidad del «Prosciutto di San Daniele».

5.24. Cambio no critico: Etiquetado

La informaci6n sobre el sellado de los perniles de cerdo que figura en el apartado C de la version anterior del pliego
de condiciones (Zona geogrdfica) y en el punto 3.6 del documento tnico se encuentra ahora en el articulo 5, apartado
3 (Sacrificio y despiece) y se ha modificado como se describe a continuacién.

La modificacién mejora la claridad, ya que sustituye los términos «a marca del ganadero» por Ja marca impresa del
origen» y «el sello indeleble del matadero» por «sello de identificacion del matadero».

Para mejorar el cumplimiento del pliego de condiciones, se describen con mayor claridad los requisitos del sello de
identificacion del matadero. Las marcas que se usan actualmente en los mataderos ya cumplen estos requisitos. Con
el fin de tener en cuenta los avances tecnoldgicos, se ha afiadido la posibilidad de utilizar otros medios de
identificacion de forma complementaria o en lugar del sello de identificacién del matadero.

La referencia al sello del matadero se ha eliminado del punto 3.6 del documento tinico, ya que se refiere a los
controles complementarios y al sistema de trazabilidad y no al etiquetado del producto.

5.25. Cambio de redaccién: Método de obtencion

La informaci6n relativa a las instalaciones de despiece que figura en el apartado C del anterior pliego de condiciones
(Zona geogrdfica) se encuentra ahora en el articulo 5, apartado 3 (Sacrificio y despiece) y se ha modificado para aclarar
que las canales también pueden cortarse en instalaciones de despiece de carne especificas registradas en el sistema
de control, como ya ocurria en la versién anterior.

5.26. Cambio de redaccién: Zona geogrdfica

Se han eliminado los mapas de la zona geografica que figuran en el apartado C (Zona geogrdfica) del anterior pliego de
condiciones y de la lista de documentos de referencia relacionados con dicho apartado.
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5.27. Cambio de redaccion: Vinculo

Se han introducido cambios en el apartado D de la version anterior del pliego de condiciones (Origen del producto en
relacion con la zona geogrdfica) con el fin de resumir el contenido manteniendo los detalles histdricos esenciales. Esta
informacién se encuentra ahora en el articulo 6 (Vinculo con el medio).

5.28. Cambio de redaccion: Método de obtencion

La informacion sobre las diferentes fases del proceso de produccién que figura en el apartado E del anterior del
pliego de condiciones (Método de obtencion) se encuentra ahora en el articulo 5, apartado 4 (Fases de la transformacion
del Prosciutto di San Daniele») y se ha modificado para incluir una lista de las diferentes fases del proceso de
elaboracién del «Prosciutto di San Daniele», que ahora incluye también los procesos de «sellado con la fecha de
inicio de la curacién» y «marcado con el distintivo de la denominacién», que ya estaban previstos en la versién
anterior. El término italiano utilizado para referirse a la fase de colgar los jamones para que se sequen stagionatura
[«envejecimiento» o «maduracién] se ha sustituido por affinamento [«efinamiento»] para identificar sin ambigiiedad
esta fase exacta de la transformaci6n.

5.29. Cambio no critico: Método de obtencién

La informacién sobre las fases de retirada, refrigerado y perfilado del proceso de produccién que figura en el
apartado E del anterior pliego de condiciones (Método de obtencion) se encuentra ahora en el articulo 5.4 (Fases de la
transformacién del Prosciutto di San Daniele»: retirada, refrigerado y perfilado) y se ha modificado como se describe a
continuacién.

El plazo mdximo para entregar los perniles de cerdo desde el matadero a las instalaciones de curacién ha pasado de
«120 horas» a «5 dias».

El hecho de colocar los perniles de cerdo en una cdmara frigorifica antes de la curacién es ahora opcional. Esta
modificacién tiene en cuenta las mejoras del rendimiento de los equipos de refrigeracién de los mataderos y en los
vehiculos.

Ahora se ha explicitado la posibilidad de volver a perfilar un jamén perfilado. Este proceso no altera las
caracteristicas del producto acabado.

Se ha introducido una norma por la que se prohibe que las instalaciones de curacion registradas trabajen con perniles
que mantengan la pezufia que no hayan sido aprobados para el proceso de elaboracion del jamén con DOP. Esta
medida es necesaria para garantizar una clara distincion entre el «Prosciutto di San Daniele» y otros productos
similares en las instalaciones de produccion, con el fin de facilitar el seguimiento para evitar el uso fraudulento de la
DOP.

5.30. Cambio no critico: Método de obtencion

La informaci6n sobre las fases de salazén y prensado del proceso de produccién que figura en el apartado E del
anterior pliego de condiciones (Método de obtencion) se encuentra ahora en el articulo 5, apartado 4 (Fases de la
transformacién del «Prosciutto di San Daniele»: salazén y prensado) y se ha modificado como se describe a
continuacién. Ninguna de estas modificaciones afecta a las cualidades del producto acabado.

La modificaci6n introduce la posibilidad de un periodo de salazén inferior a «un dia por kilogramo de peso» cuando
el «maestro curador», basindose en la experiencia relativa a los tiempos reales de salazén y desalado o en el
contenido de humedad o el peso de los perniles de cerdo, considere que la fase de salazon ha durado lo suficiente
para dar al jamoén las caracteristicas tipicas del «Prosciutto di San Daniele».

La referencia genérica a la «elevada humedad» se ha sustituido por la especificacién de que la humedad debe ser «al
menos de un 65 %».

Se ha incrementado el intervalo de temperaturas de «0-3° C» a «0-5° C» porque los valores anteriores eran muy
restrictivos y podian incumplirse en el momento de acceder a la cdmara frigorifica. Esto no afecta a la temperatura
real de los perniles de cerdo.

La repeticion del masaje y del prensado de la carne ya no debe producirse «en la mitad del periodo de salazén
preestablecido», ya que este requisito de que el masaje se realice en el punto exacto de la mitad del periodo de
salazén es dificil de cumplir y carece de justificacion técnica. Ahora, el prensado puede realizarse masajeando varias
veces los perniles de cerdo o aplicando una presién constante; esta eleccion se deja a la discrecion del «maestro
curador» que, basindose en su experiencia, es capaz de calibrar el mejor método en funcién de las caracteristicas del
producto.
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En aras de la claridad, se han especificado las condiciones de humedad y temperatura de las cdmaras frigorificas en
las que tiene lugar el prensado.

5.31. Cambio no critico: Método de obtencion

La informacion sobre la fase de reposo del proceso de produccién que figura en el apartado E del anterior pliego de
condiciones (Método de obtencidn) se encuentra ahora en el articulo 5, apartado 4 (Fases de la transformacion del
«Prosciutto di San Daniele»: reposo) y se ha modificado como se describe a continuacién.

El periodo minimo de reposo se ha incrementado de 60 a 75 dias. Esta modificacion es necesaria porque se utilizan
perniles frescos de cerdo mds pesados.

El periodo de reposo ya no se limita a 90 dias. Esta modificacion es necesaria para permitir que el «amaestro curador»,
basdndose en su experiencia, decida cudndo finaliza el periodo de reposo teniendo en cuenta las caracteristicas
especificas de los perniles de cerdo.

Los limites minimo y méximo de humedad aplicables a la sala de reposo se han modificado y han pasado del 70 al
45 % y del 80 al 90 %, respectivamente, y la temperatura minima en dicha sala ha pasado de 4° C a 1° C. Este
cambio no afecta a las caracteristicas del producto acabado; su objetivo es optimizar el proceso de secado y evitar la
aparicion de defectos.

5.32. Cambio no critico: Método de obtencidn

La informacion sobre la fase de lavado del proceso de produccién que figura en el apartado E del anterior pliego de
condiciones (Método de obtencidn) se encuentra ahora en el articulo 5, apartado 4 (Fases de la transformacion del
«Prosciutto di San Daniele»: lavado) y se ha modificado como se describe a continuacién.

Esta modificacién proporciona una definicién precisa de la fase de «aumento de la temperatura» que precede al
lavado, ya que es muy importante aumentar la temperatura del producto de forma gradual antes de lavarlo.

Se ha eliminado la posibilidad de utilizar cepillos para el lavado debido a razones de higiene. Por esta misma razon, el
lavado ya no es estrictamente obligatorio.

5.33. Cambio no critico: Método de obtencion

La informaci6n sobre la fase de secado del jamén que figura en el apartado E del anterior pliego de condiciones
(Método de obtencion) se encuentra ahora en el articulo 5, apartado 4 (Fases de la transformacion del «Prosciutto di San
Daniele»: secado y preparacidn del cuelgue para el secado) y se ha modificado como se describe a continuacién.

El texto ya no establece limites sobre el porcentaje de humedad, la temperatura o la duracién de la fase de secado,
sino que lo deja a la discrecion del «maestro curador». Este factor humano tradicional es crucial para la elaboracién
tipica del «Prosciutto di San Daniele».

El término italiano prestagionatura utilizado para la fase de preparacion de los jamones antes de colgarlos para que se
sequen se ha sustituido por preaffinamento, ya que la stagionatura y, por tanto, también la prestagionatura, puede dar
lugar a confusién y malentendidos.

La gama de temperaturas durante la preparacion del jamén antes de colgarlo para que se seque (fase de pre-
affinamento) se ha ampliado de «12° C -14° C al inicio y 14° C - 19° C al final» a «<11° C - 20° C». Esta modificacién
simplifica un aspecto técnico, sin que ello afecte a las caracteristicas del producto acabado.

5.34. Cambio no critico: Método de obtencidn

La informacién sobre la fase de secado del jamén que figura en el apartado E del anterior pliego de condiciones
(Método de obtencidn) y el punto 5.3 del documento tnico, se encuentra ahora en el articulo 5, apartado 4 (Fases de la
transformacién del «Prosciutto di San Daniele»: colgar para secar y untar con manteca) y se ha modificado como se
describe a continuacién.

El término italiano stagionatura utilizado para referirse a la fase de colgar los jamones para que se sequen se ha
sustituido por affinamento porque el primero puede dar lugar a confusion y malentendidos.
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Se suprime la norma relativa a la colocacion de los jamones en relacion con las ventanas, ya que la circulacién del
aire en las salas de curacién garantiza que todos los jamones se sequen gradualmente, ofreciendo el mismo
resultado. Esta modificacién también se ha realizado en el punto 5.3 del documento tnico. La referencia al tipo de
sistemas de aire acondicionado autorizados para su uso en las instalaciones de produccién se ha modificado para
ofrecer una definicién mds adecuada.

El texto ya no indica que esta fase «<normalmente lleva ocho meses» porque se trata de una afirmacion genérica. El
nuevo periodo minimo de transformacién es de 400 dias, lo que equivale a 13 meses y 4 dias, incluida la fase antes
mencionada de colgar los jamones para que se sequen, que sigue durando unos 8 meses.

Ahora, los jamones pueden untarse con manteca mds de dos veces: la manteca contribuye al desarrollo y el
mantenimiento de las caracteristicas de calidad tipicas del «Prosciutto di San Daniele», manteniendo su blandura y
evitando la formacién de corteza en la superficie.

En aras de la salud y la higiene, el texto especifica ahora que el lavado solo puede realizarse antes del deshuesado.

Se ha eliminado el enunciado de que «todos los procesos de secado artificial» estdn prohibidos, ya que era genérico y
poco claro.

5.35. Cambio critico: Método de obtencion

La informacién sobre la duracién del proceso de produccién que figura en el apartado E del anterior pliego de
condiciones (Método de obtencion) y en el punto 3.2, se encuentra ahora en el articulo 2 (Descripcion del producto) y el
articulo 5, apartado 4 (Fases de la transformacion del «Prosciutto di San Daniele»: marcado con el distintivo de la
denominacidn) y se ha modificado como se describe a continuacién.

Esta modificaciéon aumenta la duracién minima de la transformacién de 12 meses a «no menos de 400 dias». Este
cambio era necesario porque el uso de perniles frescos de cerdo mds pesados requiere un periodo minimo de
curacién mds largo con el fin de garantizar un secado correcto. Ademds, los periodos de curacién mds largos
mejoran ain mds las caracteristicas organolépticas del «Prosciutto di San Daniele».

Por estas razones, se ha eliminado la posibilidad de acortar el periodo minimo de transformacion de los perniles que
estén ligeramente por encima del peso minimo permitido.

El periodo minimo de curacién se especifica ahora también como caracteristica del producto en el punto 3.2 del
documento tnico.

5.36. Cambio no critico: Método de obtencion

La informacién sobre la duracién del proceso de marcado de los jamones que figura en el apartado E del anterior
pliego de condiciones (Método de obtencién) y en los puntos 3.2 y 3.6, se encuentra ahora en el articulo 5, apartado 4
(Fases de la transformacion del Prosciutto di San Daniele»: marcado con el distintivo de la denominacién) y se ha modificado
como se describe a continuacion.

El texto ofrece ahora una descripcién de las opciones de marcado, indica que un jamén puede marcarse més de una
vez y especifica el distintivo de la denominacién. La modificacién ha mejorado la descripcién del distintivo de la
denominacion «Prosciutto di San Daniele». En el caso de los jamones en porciones, el marcado debe figurar en cada
porcion.

A efectos de seguimiento y trazabilidad del «Prosciutto di San Daniele», la referencia al codigo de identificacién en el
distintivo de la denominacién es ahora mds clara: debe identificar al productor que ha completado el proceso de
produccién.

El distintivo de la denominacién marcado en los jamones ahora puede incluir pequefias marcas de identificaciéon
adicionales que no cambian la composicion global del distintivo de la denominacién a simple vista, sino que
permiten identificarlo como una marca original realizada con un hierro de marcar certificado y no con una copia
fraudulenta.

Como ya ocurria en la versién anterior del pliego de condiciones, la Asociacién, como propietaria de los hierros de
marcar, permite que cualquier productor registrado en el sistema de control de la DOP que cumpla los requisitos del
pliego de condiciones del «Prosciutto di San Daniele», independientemente de que dicho productor forme parte de la
asociacion, utilice estos hierros para certificar el producto de la DOP.
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Con el fin de tener en cuenta los avances tecnoldgicos, se ha afiadido la posibilidad de utilizar otros medios de
identificacion de forma complementaria o en lugar de la marca. Esta modificacién también se ha realizado en los
puntos 3.2 y 3.6 del documento tnico.

5.37. Cambio de redaccién: Control

Se eliminan las referencias al control de las instalaciones de curacion que figuran en el apartado E de la version
anterior del pliego de condiciones (Método de obtencidn).

5.38. Cambio no critico: Control

La informaci6n sobre el traslado de jamones durante el proceso de curacion que figura en el apartado E de la versién
anterior del pliego de condiciones (Método de obtencidn) se encuentra ahora en el articulo 5, apartado 5 (Traslado de
jamones durante la curacion) y se ha modificado mediante una nueva redaccion de la parte relativa al traslado de
jamones antes de transcurridos 180 dias. Este cambio mejora la claridad, pero no altera el significado.

5.39. Cambio no critico: Etiquetado

Los detalles de como se garantiza la trazabilidad desde el inicio del proceso de curacién que figuran en el apartado E
del anterior pliego de condiciones (Método de obtencion) y en el punto 3.6 del documento tnico se encuentran ahora
en el articulo 5, apartado 4 (Fases de la transformacién del Prosciutto di San Daniele»: marcado de la fecha de inicio de la
curacién) y se han modificado para ofrecer una mejor descripcion de los requisitos del sello de la fecha de inicio de la
curacion.

Los sellos utilizados para marcar los jamones ya no estdn obligados a incluir el acrénimo «D.O.T.», que hacia
referencia a un término obsoleto, Denominazione di Origine Tutelata («denominacién de origen protegida»). En su
lugar, debe utilizarse el acrénimo «P.S.D.» — «Prosciutto di San Daniele»— porque hace referencia a la denominacién
de origen protegida registrada. Para mejorar el seguimiento y la trazabilidad del «Prosciutto di San Daniele», el sello
de la fecha de inicio de la curacién también debe indicar el niimero de lote del producto.

Con el fin de tener en cuenta los avances tecnologicos, se ha afladido la posibilidad de utilizar otros medios de
identificacion de forma complementaria o en lugar del sello de la fecha de inicio de la curacion.

La referencia al marcado de los perniles frescos de cerdo se ha eliminado del punto 3.6 del documento tnico, ya que
esto se refiere a los controles y al sistema de trazabilidad y no al etiquetado.

5.40. Cambio de redaccién: Prueba del origen

La informacién sobre los procedimientos de control relativos a los sellos de la fecha de inicio de la curacién y los
distintivos de la denominacién marcados en los jamones que formaba parte del apartado E del pliego de
condiciones (Método de obtencidn) se encuentra ahora en el articulo 4 (Prueba del origen).

Se ha suprimido la lista de documentos de referencia relativos al apartado E del pliego de condiciones.

5.41. Cambio de redaccién: Vinculo

Se ha modificado la informacién del apartado F de la version anterior del pliego de condiciones (Vinculo con el medio
geogrdfico) y del punto 5 del documento tnico. Una version modificada de esta informacién, que solo conserva el
contenido que demuestra el vinculo con el territorio, se encuentra ahora en el articulo 6 (Vinculo con el medio). En
esta version abreviada no se han introducido modificaciones en los elementos clave que demuestran el vinculo entre
el «Prosciutto di San Daniele» y la zona geografica. Del mismo modo, se ha reescrito el punto 5 del documento tinico,
que recoge la informacién clave de forma mds sucinta e incluye una referencia a los elementos tradicionales que
hacen que los cerdos y las técnicas de elaboracion del jamén sean tinicos.

5.42. Cambio de redaccién: Control

Se han introducido cambios en el apartado G de la version anterior del pliego de condiciones [Estructura de control en
virtud del articulo 10 del Reglamento (CEE) n.° 2081/92 del Consejo]. Esta informacion se encuentra ahora en el
articulo 4 (Prueba del origen) y en el articulo 7(Control). Se ha actualizado la informacién sobre el organismo de
control.
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5.43. Cambio de redaccion: Etiquetado

La informaci6n sobre la secuencia de los simbolos de identificacion de la materia prima y del producto acabado
durante la transformacién que figura en el apartado H de la versién anterior del pliego de condiciones (Informacion
especifica del etiquetado vinculada al término <\DOP* y términos nacionales equivalentes — en lo sucesivo, Etiquetado) y en el
punto 3.6 del documento dnico se encuentra ahora en el articulo 5 (Método de obtencion del "Prosciutto di San
Daniele») y el articulo 8 (Presentacidn, comercializacion y etiquetado). Este contenido se ha modificado para ofrecer una
descripcion detallada de los simbolos y marcas utilizados para identificar el «Prosciutto di San Daniele, siguiendo el
orden cronoldgico de la transformacion. La informacién se ha eliminado del punto 3.6 del documento tinico, ya que
se refiere a los controles y la trazabilidad y no al etiquetado. Estas modificaciones tienen por objeto mejorar el
sistema de seguimiento y trazabilidad del «Prosciutto di San Daniele».

5.44. Cambio no critico: Etiquetado

La informacién sobre la presencia del distintivo de la denominacién en los perniles de cerdo que figura en el
apartado H de la version anterior del pliego de condiciones (Etiquetado) y en los puntos 3.2 y 3.6 del documento
tinico se encuentra ahora en el articulo 8 (Presentacion, comercializacion y etiquetado) y se ha modificado como se
describe a continuacién.

El texto especifica ahora de forma detallada cdmo deben presentarse y comercializarse los diferentes formatos del
«Prosciutto di San Daniele». Asimismo, ahora detalla cémo se deben presentar el nombre del producto y la imagen
del distintivo de la denominacién, asi como la informacion obligatoria del etiquetado para los distintos formatos de
presentacion.

El texto especifica ahora los elementos de la identificacién que deben conservarse siempre en el «Prosciutto di San
Daniele» deshuesado y sin deshuesar, en aras del seguimiento y la trazabilidad y con el fin de evitar su eliminacién
en la fase de comercializacién.

El texto describe ahora claramente cémo calcular la duracién del periodo de curacién (en meses) para el jamén
deshuesado y sin deshuesar. Esta modificacién es necesaria para garantizar que cualquier operador o autoridad de
control calcule de forma correcta e inequivoca el periodo de curacién.

Se ha precisado que, cuando el «Prosciutto di San Daniele» se venda en lonchas preenvasadas, este debe deshuesarse
en la zona geogréfica delimitada. El tinico objetivo de este requisito es preservar la calidad del producto envasado en
lonchas y prevenir el fraude. Esto ya estaba implicito indirectamente en el apartado C de la versién anterior del pliego
de condiciones, en el que se establecia que las instalaciones de corte en lonchas deben estar ubicadas en la zona de
produccién y que todas las operaciones que deban llevarse a cabo en dichas instalaciones debian realizarse en la
zona geografica delimitada.

Ahora se especifica que el jamén deshuesado puede enfriarse por debajo de 0° C antes del corte en lonchas, ya que
ello contribuye a preservar las caracteristicas tipicas del «Prosciutto di San Daniele» y evita que se produzcan
defectos durante el corte y el envasado.

Las especificaciones del distintivo de la denominacion se describen ahora con precisién y se ilustran con una imagen
del propio distintivo. Esta modificacion mejora la claridad de esta informacion, que es necesaria para la correcta
representacién de las imdgenes. El punto 3.6 del documento tinico también se ha revisado para incluir la imagen del
distintivo de la denominacién.

Ahora se especifica que la denominacion «Prosciutto di San Daniele» debe dejarse en italiano para garantizar que el
producto sea claramente reconocible en cualquier lugar del mundo.

5.45. Cambio de redaccion: Control

La informacién sobre los controles establecidos para los hierros de marcar, la importancia de los distintivos de la
denominacion para el producto acabado y las infracciones de las normas recogidas en el apartado H de la version
anterior del pliego de condiciones (Etiquetado) se encuentran ahora en el articulo 5, apartado 4 (Fases de la
transformacién del «Prosciutto di San Daniele»: marcado con el distintivo de la denominacion) y el articulo 8, apartado 2
(Reproduccion del distintivo y utilizacion de la denominacién). Esta informacién se ha mantenido intacta o se ha
modificado para eliminar detalles que no eran pertinentes para el pliego de condiciones.

5.46. Cambio de redaccion: Etiquetado

La informacién sobre los simbolos de trazabilidad marcados en la carne en el matadero y en la instalacién de
curacion que figura en el apartado H de la versién anterior del pliego de condiciones (Etiquetado) se encuentra ahora
en el articulo 5, apartado 3 (Sacrificio y despiece) y el articulo 5, apartado 4 (Fases de la transformacion del «Prosciutto di
San Daniele») y sin modificar el contenido, este se ha reestructurado siguiendo el orden de las diferentes fases de la
transformacion.
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5.47. Cambio no critico: Etiquetado

Las normas sobre el etiquetado del «Prosciutto di San Daniele» deshuesado, sin deshuesar y en lonchas preenvasadas
descritas en el apartado H de la version anterior del pliego de condiciones (Etiquetado) y en el punto 3.6 del
documento tnico, pueden encontrarse ahora en el articulo 8, apartado 3 (Etiquetado) y se han modificado de la
siguiente manera.

Se ha revisado la informacion del etiquetado de todos los formatos utilizados para la venta del «Prosciutto di San
Daniele» con el fin de normalizar su presentacién en el mercado y contribuir a que el producto sea mds reconocible.

El punto 3.6 del documento tinico se ha modificado y ahora contiene un resumen de los principales requisitos de
etiquetado.

5.48. Cambio de redaccién: Etiquetado

Los detalles de la informaci6n adicional del etiquetado del apartado H de la versién anterior del pliego de condiciones
(Etiquetado) se encuentran ahora en el articulo 8, apartado 3 (Etiquetado) y se han modificado, manteniendo los
conceptos establecidos en la versién anterior del pliego de condiciones, pero distinguiendo mds claramente entre los
términos que pueden y no pueden utilizarse y eliminando el contenido irrelevante.

5.49. Cambio de redaccién

Se ha suprimido el apartado I del anterior pliego de condiciones (Condiciones que deben cumplirse segiin la legislacion
nacional).

5.50. Cambio de redaccién

Se han suprimido los anexos del pliego de condiciones (Directiva 14/1992», <DAR 03/04 de 9 de noviembre de
2004» y Tasas de afiliacion, tasas ordinarias y mejoras ordinarias).

DOCUMENTO UNICO
«Prosciutto di San Daniele»

N.° UE: PDO-IT-0065-AMO1 de 24.4.2020

DOP (X) IGP ()
1. Denominacién
«Prosciutto di San Daniele»
2. Estado miembro o tercer pais
Italia
3. Descripcién del producto agricola o alimenticio

3.1.  Tipo de producto [enumerado en el anexo XI]

Clase 1.2: Productos cdrnicos (cocidos, en salazon, ahumados, etc.)

3.2, Descripcidn del producto

El «Prosciutto di San Daniele» es un jamoén prosciutto crudo salado y curado en seco durante al menos 400 dias a partir
de la fecha de inicio de la curacion. El «Prosciutto di San Daniele» se caracteriza por su forma de guitarra e incluye la
parte distal de la pierna (pezuiia). El «Prosciutto di San Daniele» entero sin deshuesar no debe pesar menos de 8,3 kg
ni mas de 12,8 kg. La carne es tierna, la grasa es blanca y se encuentra en una proporcién adecuada con respecto a la
parte magra, que es roja y rosada con algunas vetas de grasa. Tiene un sabor delicado, con una consistencia de sabor
equilibrada y un retrogusto mds pronunciado. Presenta un aroma fragante de jamén curado que se debe al largo
tiempo de curacion.
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Las caracteristicas fisicas y quimicas del «Prosciutto di San Daniele», tal como han sido analizadas en el biceps femoral
antes de marcar el jamoén con el distintivo de la denominacion, son las siguientes:

— un porcentaje de humedad no inferior al 57,0 % ni superior al 63,0 %;

— un porcentaje de sal (cloruro de sodio) comprendido entre el 4,3 % y el 6,0 %;
— un indice de protedlisis no inferior al 31 %;

— la actividad acuosa (aw) no debe exceder de 0,930.

El «Prosciutto di San Daniele» puede venderse entero deshuesado o sin deshuesar, y también puede cortarse en
porciones de formas y pesos variables. Independientemente de su formato, el jamén deberd llevar el distintivo de la
denominacién marcado en la corteza o cualquier otro medio de identificacién que asegure o garantice que la
materia prima y los jamones son rastreables y trazables.

El Prosciutto di San Daniele» se comercializa también como jamén preenvasado en lonchas. En el caso del jamén que
se va a cortar en lonchas y envasar, el periodo de curacién minimo es de 430 dias, el porcentaje de humedad se limita al
62,0 % y la actividad acuosa (aw) no puede ser superior a 0,920.

3.3.  Piensos y materias primas

Animales vivos

Los perniles frescos de cerdo utilizados para la elaboracién del «Prosciutto di San Daniele» deben proceder de la zona
de cria de cerdos definida en el punto 4 y descender de:

a) verracos de las razas tradicionales Large White italiana, con las mejoras introducidas en el Libro Genealdgico
Italiano, ya sean de raza pura o resultado del cruce entre ellas y cerdas de las razas tradicionales Large White
italiana y Landrace italiana, ya sean puras o resultado del cruce entre ellas;

b) verracos de las razas tradicionales mencionadas en la letra a) y cerdas mestizas o cerdas de otro tipo genético,
siempre que se crien con arreglo a planes de seleccion o cruce de las razas Large White, Landrace o Duroc para
la produccion de cerdos pesados efectuados con fines no incompatibles con los del Libro Genealdgico Italiano;

c) verracos y cerdas de otro tipo genético, siempre que se crien con arreglo a planes de seleccién o cruce de las razas
Large White, Landrace o Duroc para la produccién de cerdos pesados efectuados con fines no incompatibles con
los del Libro Genealdgico Italiano;

d) verracos de los demds tipos genéticos mencionados en la letra ¢) y cerdas de las razas tradicionales mencionadas
en la letra a).

Los pernales frescos de cerdo utilizados para la elaboracion del producto no podrén proceder de:
— cerdos portadores de caracteres antitéticos, en particular en lo que respecta a la sensibilidad al estrés (PSS);

— verracos o cerdas.

Piensos

El pienso de los cerdos debe proceder de la zona geografica en la que se crian. Sin embargo, algunos afios podria no
ser técnicamente posible obtener localmente el 100 % de las materias primas de los piensos por razones climdticas o
comerciales, en cuyo caso debe garantizarse el vinculo con la zona local, de conformidad con el articulo 1 del
Reglamento (UE) n.° 664/2014, garantizando que al menos el 50 % de la ingesta anual de materia seca de los cerdos
proceda de la zona geografica en la que se crian. El pienso puede administrarse en forma liquida y seca.

La dieta de los lechones lactantes debe consistir en materias primas permitidas por la legislacion vigente de la UE en
materia de alimentacién del ganado. La dieta de los cerdos puede complementarse con vitaminas, minerales y
aminodcidos, y pueden utilizarse aditivos de acuerdo con la legislacion vigente.

En la fase de crecimiento, se permiten las siguientes materias primas: maiz (hasta un 65 % de la ingesta de materia
seca); sorgo, cebada, trigo, triticale, harina de grano de maiz o harina de mazorca de maiz (hasta un 55 % de la
ingesta de materia seca); cereales menores (hasta un 25 % de la ingesta de materia seca); harina de maiz de la
mazorca entera, salvado de trigo y otros subproductos de la transformacién del trigo, productos obtenidos durante
la extraccién de habas de soja (hasta un 20 % de la ingesta de materia seca); ensilado de maiz, harina de gluten de
maiz o pienso de gluten de maiz, pulpa de remolacha deshidratada, productos obtenidos durante la extraccion de
semillas de girasol, harina de colza, otras semillas de leguminosas, habas enteras de soja tostadas o tortas de presion
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de soja (hasta un 10 % de la ingesta de materia seca); harina de gérmenes de maiz, melaza (hasta un 5 % de la ingesta
de materia seca); alfalfa (secada a alta temperatura) (hasta un 4 % de la ingesta de materia seca); residuos desecados y
solubles de destileria (hasta un 3 % de la ingesta de materia seca); pulpa de fruta y pulpa de tomate (orujo de tomate)
como portadores de premezcla, torta de presion de semillas de lino, pienso de torta de presion de lino, harina de
linaza, pienso de harina de linaza, lipidos con un punto de fusién superior a 36° C, levadura (hasta un 2 % de la
ingesta de materia seca); harina de pescado (hasta un 1 % de la ingesta de materia seca); suero de leche (hasta 15 1
por cerdo y dia); y suero de mantequilla (hasta 250 g de ingesta de materia seca por cerdo y dia).

En la fase de crecimiento, también deben tenerse en cuenta los siguientes criterios: la dieta de los cerdos puede
complementarse con vitaminas y minerales y pueden utilizarse aditivos de acuerdo con la legislacion de la UE
vigente; con el fin de garantizar un recubrimiento de grasa de buena calidad, el porcentaje de 4cido linoleico se
limita al 2 % de la ingesta de materia seca y la grasa al 5 % de la ingesta de materia seca; y los cereales deben
representar al menos el 45 % de la ingesta total de materia seca.

Las mismas normas de la fase de crecimiento se aplican también a la fase del periodo final de engorde, con las siguientes
excepciones: los cereales deben representar al menos el 55 % de la ingesta total de materia seca y los cerdos al final del
cebo no pueden alimentarse con harina de pescado ni habas enteras de soja tostada o tortas de presion de soja.

Perniles frescos

Los perniles de cerdo utilizados en la produccién del «Prosciutto di San Daniele» deben proceder de canales
clasificadas dentro de la categoria «H» (pesadas) con un peso comprendido entre un minimo de 110,1 kg y un
méximo de 168 kg, y que estén comprendidas en las clases «U», «R» u «O» del modelo de la Unién Europea de
clasificacion de canales de cerdo. El peso de los perniles no debera ser inferior a 12,5 kg ni superior a 17,5 kg, y los
destinados a terceros paises que no permiten que se mantenga la pezufia en el pernil de jamén no podrdn pesar
menos de 12 kg ni mds de 17 kg.

Los perniles de cerdo deberdn cortarse de acuerdo con las normas establecidas y tener una capa externa de grasa de
un grosor minimo de 17 mm, incluida la corteza. Esta grasa debe ser suficientemente firme, es decir, con un indice
de yodo no superior a 70 o un porcentaje de acido linoleico no superior al 15 %.

No se pueden utilizar perniles procedentes de cerdos con miopatias PSE o DFD evidentes o con secuelas evidentes de
procesos inflamatorios y traumaticos anteriores.

Los perniles de cerdos sacrificados con més de 5 dias de antelacién no pueden transformarse en jamon.

3.4.  Fases especificas de la produccién que deben llevarse a cabo en la zona geogrdfica definida

Todas las fases de elaboracion del «Prosciutto di San Daniele», desde el perfilado de los perniles frescos de cerdo hasta
la finalizacién del proceso de secado, deben realizarse dentro de la zona de produccién definida, que estd constituida
por el territorio situado dentro de los limites administrativos del municipio de San Daniele del Friuli (provincia de
Udine) en la Region Auténoma de Friul-Venecia Julia.

3.5.  Normas especiales sobre el corte en lonchas y el envasado

Con el fin de garantizar la autenticidad del «Prosciutto di San Daniele» comercializado en lonchas preenvasadas y
proteger asi a los consumidores, el corte en lonchas y el envasado deben realizarse en la zona geografica de
produccion. Esto es necesario para garantizar el origen del producto en lonchas envasado porque el jamén cortado
ya no lleva las marcas distintivas que figuran en la corteza del «Prosciutto di San Daniele». También se deriva de la
necesidad de garantizar que el corte en lonchas y el envasado se lleven a cabo de manera que se evite la
deshidratacion, la oxidacién o cualquier degradacion de las caracteristicas organolépticas originales del «Prosciutto
di San Daniele». El corte en lonchas priva al jamén de la proteccién natural que ofrece la corteza y deja el producto
mads expuesto al medio ambiente.

3.6.  Normas especiales sobre el etiquetado

El «Prosciutto di S. Daniele» deberd llevar el distintivo de la denominacién marcado en la corteza o cualquier otro medio de
identificacion que asegure o garantice que la materia prima y los jamones son rastreables y trazables.

El distintivo de la denominacion marcado en los jamones es el siguiente:

O\ 4y,

>
(o) D
LSO
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En el etiquetado del «Prosciutto di San Daniele» deshuesado o sin deshuesar, tanto si se vende entero como cortado
en porciones, deben figurar la siguiente informacién:

— «Prosciutto di San Daniele» (en italiano), seguido de las palabras Denominazione di Origine Protetta (denominacién
de origen protegida) o DOP;

— el nombre de la empresa o marca comercial y la direccién del productor del jamén registrado en el sistema de
control que finaliza el proceso de produccién o comercializa el jamén.

El envase de «Prosciutto di San Daniele» en lonchas debe incluir «Prosciutto di San Daniele» (en italiano) seguido de la
mencién Denominazione di Origine Protetta o DOP, el distintivo de la denominacién que figura mds arriba, el nimero
de identificacion del envasador y el cddigo de identificacion, control y certificacién de cada envase individual.

4. Descripcién sucinta de la zona geogrifica

El «Prosciutto di San Daniele» debe producirse dentro de los limites administrativos del municipio de San Daniele del
Friuli (provincia de Udine) en la Regi6n Auténoma de Friul-Venecia Julia.

La carne de cerdo utilizada para la elaboracion del «Prosciutto di San Daniele» debe proceder de cerdos paridos,
criados, sacrificados y despiezados en la zona geogrifica que comprende el territorio de las regiones siguientes:
Friul-Venecia Julia, Véneto, Lombardia, Plamonte, Emilia-Romafia, Umbria, Toscana, Las Marcas, Abruzos y Lacio.

5. Vinculo con la zona geogrifica

5.1.  Cardcter especifico de la zona geogrdfica

La zona de produccién del «Prosciutto di San Daniele» es el municipio de San Daniele del Friuli, en el Friuli central, a
lo largo del rio Tagliamento, mds alld del cual se elevan las primeras estribaciones de los Prealpes Carnicos.

La topografia particular de la zona interactiia con un patrén de viento en el que, a lo largo del curso del rio
Tagliamento, los vientos calidos que suben del mar Adridtico se enfrentan a vientos mds frios que descienden de los
Alpes, en un flujo recto a través del Canal del Ferro del Tarvisano. Esto crea un microclima especifico que garantiza
una circulacién de aire suave y un entorno de baja humedad, que es ideal para la prolongada curacién en seco del
jamon.

5.2.  Cardcter especifico del producto

El hecho de que el jamén conserve la pezufia es un rasgo caracteristico del «Prosciutto di San Daniele», asi como el
distintivo de la denominaciéon marcado en la corteza o la utilizacién de un medio alternativo de identificacién. El
mantenimiento de la pezuila en el pernil contribuye a la conservacion del jamén durante la transformacion y hace
que el «Prosciutto di San Daniele» entero sea reconocible inmediatamente por el consumidor. Ademds, la forma
particular de guitarra, el sabor delicado pleno y equilibrado y el aroma perfumado del «Prosciutto di San Daniele»
son caracteristicos y se derivan del perfilado y el prensado del pernil, la utilizacién de sal marina como tnico
ingrediente al inicio del proceso de produccién, asi como del dilatado periodo durante el que la carne se cuelga para
secar.

Los perniles de cerdo procedentes de la zona de cria de cerdos establecida, obtenidas de las razas especificadas en el
punto 3, criadas segin lo especificado en ese mismo punto, tienen caracteristicas de recubrimiento y de sabor de
carne que los hacen naturalmente aptos para la elaboracion de jamones curados de larga duracion.

5.3.  Relacion causal entre la zona geogrdfica y la calidad o las caracteristicas del producto

El Prosciutto di San Daniele» debe su calidad a la zona geografica de produccién y a sus caracteristicas ambientales y
humanas. El «Prosciutto di San Daniele» presenta sus caracteristicas distintivas a partir de la grasa de calidad superior
que se encuentra en la cantidad justa en los «cerdos pesados» tipicos del valle del Po. Este recubrimiento de grasa estd
garantizado por la seleccidn genética de la raza y por el clima de la zona geogréfica en la que se crian los cerdos y de
la que proceden las materias primas utilizadas para su alimentacion.

El microclima particular de la zona geografica de produccién influye en el largo perfodo de curacién y contribuye a
desarrollar el sabor y el aroma del «Prosciutto di San Daniele». Debido a las condiciones edafoldgicas y climaticas
locales, la produccion siempre se ha centrado de forma exclusiva en el municipio a partir del cual recibié el jamén
su denominacion, y la transformacién de los perniles de cerdo, que tradicionalmente proceden de la zona descrita
en el punto 4, la lleva a cabo una mano de obra altamente cualificada y especializada.

Es de vital importancia la experiencia de los «<maestros curadores», que utilizan las técnicas especificas de elaboracion
del jamon transmitidas de generacidn en generacién. Regulan los diferentes pardmetros que intervienen en las fases
de elaboraci6n del jamoén en funcién de las condiciones climéticas y de las caracteristicas de los perniles de cerdo,
utilizando salas de secado con numerosas ventanas en las que exponen los jamones al tiro natural, lo que favorece
una curacién en seco progresiva y prolongada del «Prosciutto di San Daniele» y contribuye a desarrollar su aroma
caracteristico.
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Referencia a la publicacién del pliego de condiciones
(Articulo 6, apartado 1, parrafo segundo, del presente Reglamento)

La Administracién inici6 el procedimiento nacional de oposicion mediante la publicacién de la propuesta de
reconocimiento de la DOP «Prosciutto di S. Daniele» en el Diario Oficial de la Reptiblica Italiana n.° 299 de 21 de diciembre
de 2019. El texto integro del pliego de condiciones puede consultarse en el siguiente sitio web:

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

accediendo directamente a la pagina de inicio del sitio web del Ministerio de Politicas Agricolas, Alimentarias y Forestales
(http://www.politicheagricole.it) pulsando en «Qualita» (en la barra horizontal de la parte superior de la pantalla) y en
«Disciplinari di Produzione all'esame dell'UE».



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