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Publica¢io da comunicacio de uma alteracio normalizada aprovada do caderno de especificagdes de
uma indicagio geogrifica em conformidade com o artigo 5.°, n.° 4, do Regulamento Delegado
(UE) 2025/27 da Comissio (')

(C/2025/4525)

COMUNICACAO DA APROVACAO DE UMA ALTERACAO NORMALIZADA
[Artigo 24.° do Regulamento (UE) 2024/1143]
«Prosciutto di Parma»

N.° UE: PDO-IT-0067-AM06 — 19.5.2025

1.  Nome do produto

«Prosciutto di Parma»

2. Tipo de indicacio geogrifica
Denominagdo de origem protegida (DOP)
O  Indicagdo geografica protegida (IGP)
O  Indicagdo geogrifica (IG)

3. Setor
Produtos agricolas
O  Vinhos

O  Bebidas espirituosas

4. Pais em que se situa a drea geografica
Itdlia
5. Autoridade do Estado-Membro que comunica a alteracio normalizada

Ministero dell'agricoltura della sovranita alimentare e delle foreste - Dipartimento della sovranita alimentare e dell'ippica
[Ministério da Agricultura, da Soberania Alimentar e das Florestas — Departamento da Soberania Alimentar e dos
Desportos Equestres]

6.  Qualificagdo como alteracio normalizada

As alteragdes do caderno de especificagdes da DOP «Prosciutto di Parman:

— ndo incluem uma modificacio do nome da denominagdo de origem protegida ou da indicagio geogrifica
protegida ou da utilizacio desse nome,

— ndo correm o risco de anular a relacdo a que se refere o artigo 5.°, n.° 1, alinea b), tratando-se de denominagdes
de origem protegidas, ou a relagdo a que se refere o artigo 5.°, n.° 2, alinea b), tratando-se de indicagdes
geograficas protegidas, e

— ndo implicam novas restri¢des a comercializagio do produto.

7. Descrigdo da alteracio normalizada aprovada

Alteragdo do artigo 5.°

Alteragdo 1

(') Regulamento Delegado (UE) 2025/27 da Comissdo, de 30 de outubro de 2024, que completa o Regulamento (UE) 2024/1143 do
Parlamento Europeu e do Conselho com regras relativas ao registo e a protecdo das indicacdes geogréficas, das especialidades
tradicionais garantidas e das menc¢des de qualidade facultativas e que revoga o Regulamento Delegado (UE) n.° 664/2014 (JO L,
2025/27,15.1.2025, ELL: http://data.curopa.eu/elijreg_del/2025/27oj).
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3.1.

3.2.

A alteragdo diz respeito ao artigo 5.°, n.° 3, alinea a) do caderno de especifica¢des e ao ponto 3.3 do documento
tnico.

Descricdo: a alteragdo substitui o atual peso maximo de 168,0 kg de uma carcaca individual de suino pesado por um
novo peso méaximo de 180,0 kg.

Motivo: a propagacio continuada do virus da peste suina africana (PSA), juntamente com a aplicacio das recentes
regras de produgdo para a suinicultura, em particular no que diz respeito ao melhoramento genético e a melhoria
das priticas de criagdo, levaram a um aumento do peso dos suinos.

Embora o limite mdximo de 18 kg para os pernis de porco frescos se mantenha inalterado, a experiéncia prética
demonstrou que é tecnicamente improvével obter pernis de porco frescos com este peso a partir uma carcaga de
168,0 kg ou, por conseguinte, presuntos curados do «Prosciutto di Parma» com 12,5 kg; ou seja, presuntos
«pesados» que se distinguem ainda mais do prosciutto crudo genérico.

Os dados dos controlos oficiais mostram que o aumento do peso médximo da carcaca de 168,0 kg para 180,0 kg
permitird a utilizagdo de um nimero significativo de pernis de porco — cerca de 600 000 por ano — adequados a
produgdo de «Prosciutto di Parman.

A alteragdo afeta o documento tnico.

DOCUMENTO UNICO
«Prosciutto di Parma»
N.° UE: PDO-IT-0067-AM06 — 19.5.2025

DOP (X) IGP ()

Nome(s) (da DOP ou IGP)

«Prosciutto di Parma»

Estado-Membro ou pais terceiro

Itdlia
Descrigdo do produto agricola ou género alimenticio

Cddigo da Nomenclatura Combinada

— 16 — PREPARACOES DE CARNE, PEIXES, CRUSTACEOS, MOLUSCOS, OUTROS INVERTEBRADOS
AQUATICOS OU DE INSETOS

Descrigdo do produto correspondente ao nome indicado no ponto 1

O produto é um presunto prosciutto crudo, curado a seco durante, pelo menos, 14 meses, de forma abaulada. A parte
distal do pernil (pé) e quaisquer imperfei¢des externas que possam comprometer a imagem do produto sio
eliminadas. O peso varia entre 8,2 kg e 12,5 kg. Quando o presunto é cortado, a carne apresenta uma cor uniforme
entre cor-de-rosa e vermelho, entremeada do branco das partes gordas. Em termos de aroma e sabor, trata-se de uma
carne delicada, de sabor suave, ndo particularmente salgada e de aroma perfumado e caracteristico. O presunto
caracteriza-se por determinados valores analiticos, nomeadamente um teor de humidade de 58,0 %-63,0 %, um teor
de sal marinho (cloreto de sédio) de 4,2 %-6,0 % e um teor de azoto solivel (indice de protedlise) de 25,0 %-32,0 %.
Estes valores sdo testados apenas a partir de uma amostra de carne magra do musculo biceps femoral antes da
aposicdo no presunto do logdtipo «coroa ducal». Uma vez aposto o logétipo, o «Prosciutto di Parma» pode ser
comercializado como presunto inteiro com osso ou desossado, em por¢des embaladas de pesos e formas diferentes,
incluindo metades, ou em fatias, em embalagens adequadas. Podem ser utilizados meios de identificagdo alternativos
para além, ou em substitui¢do, do logétipo, que sejam igualmente indeléveis e inamoviveis, e que garantam a
rastreabilidade do «Prosciutto di Parmay.

Uma vez marcado e desossado, o «Prosciutto di Parma» pode também ser comercializado como presunto pré-
-embalado em fatias, no formato «cldssico» ou «take-away.
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3.3.

Alimentos para animais (unicamente para os produtos de origem animal) e matérias-primas (unicamente para os produtos
transformados)

As matérias-primas autorizadas para alimentagdo animal, as quantidades e os métodos de utilizagdo sdo enumerados
num tnico quadro. A alimentagdo liquida, incluindo a pratica tradicional de administracdo de alimentos com soro de
leite ou leitelho, e a alimentagdo seca sio ambas métodos possiveis de alimentac¢io dos suinos.

Os cereais devem representar, pelo menos, 45 % da matéria seca fornecida aos suinos em crescimento.

As matérias-primas autorizadas para alimentacdo animal s3o: racdo de gliten de milho efou sémola de gliten de
milho, milho, sorgo, cevada, trigo, triticale, silagem de milho, farinha de milho inteiro, farinha de grios de milho e/
Jou farinha de carolo de milho, cereais secundérios, farelo de trigo e outros subprodutos da transformacio do trigo,
bagago de sementes de linho por pressio, forragem de bagaco de sementes de linho por pressdo, bagago de sementes
de linho extratado, forragem de bagago de sementes de linho extratado, polpa de beterraba desidratada, polpa de
frutos e residuo de tomate (bagaco de tomate) como agentes de pré-mistura, soro de leite, leitelho, «dréches» secos e
soltiveis da industria de destilagdo, luzerna (seca a alta temperatura), melagos, produtos obtidos durante a extragio
de sementes de soja, produtos obtidos durante a extracdo de sementes de girassol, produtos obtidos durante a
extragdo de sementes de colza, bagaco de gérmen de milho extratado, ervilhas, outras sementes de leguminosas,
leveduras, lipidos com um ponto de fusdo superior a 36 °C, farinha de peixe e grios de soja inteiros torrados efou
bagaco de soja por pressdo.

Os cereais devem representar, pelo menos, 55 % da matéria seca da ragdo fornecida aos suinos de acabamento, cujas
dietas podem ser constituidas pelas mesmas matérias-primas para alimenta¢do animal acima enumeradas, com
excecdo da farinha de peixe e de grios de soja inteiros torrados e/ou bagaco de soja por pressio.

Embora as matérias-primas destinadas a alimentos para suinos devam provir da drea geografica em que estes sdo
criados e ter caracteristicas de qualidade adequadas que garantam uma alimentac¢do dos suinos de qualidade e
sauddvel, haverd anos em que poderd ndo ser tecnicamente exequivel obter localmente 100 % dessas matérias-
-primas por razdes de ordem climdtica e comercial. Nesse caso, nos termos do artigo 47.° do Regulamento (UE)
n.° 2024/1143, a qualidade do «Prosciutto di Parma» e a sua relacio com a drea local sdo sempre garantidas ao
assegurar que, numa base anual, pelo menos 50 % da matéria seca da racdo dos suinos provém do territério em que
sio criados (Emilia-Romanha, Veneto, Friul-Venécia Juliana, Lombardia, Piemonte, Molise, Umbria, Toscinia, Marcas,
Abruzo e Licio).

Os pernis de porco frescos utilizados na produgdo do «Prosciutto di Parma» devem provir da descendéncia de:

a)  Varrascos das ragas tradicionais large-white, landrace e duroc italianas, melhoradas de acordo com o «Libro
Genealogico Italiano», de raca pura ou cruzada entre estas, e porcas das racas tradicionais large-white e landrace
italianas, de raga pura ou cruzada entre estas;

b)  Varrascos das ragas tradicionais mencionadas na alinea a) e porcas cruzadas ou de outros tipos genéticos,
desde que sejam criados no ambito de programas de selecio e/ou de cruzamento que envolvam as racas large-
-white, landrace ou duroc para a producio de suinos pesados, cujos objetivos sejam compativeis com os do
«Libro Genealogico Italiano»;

¢)  Varrascos e porcas de outros tipos genéticos, desde que sejam criados no ambito de programas de sele¢do efou
de cruzamento que envolvam as ragas large-white, landrace ou duroc para a produgdo de suinos pesados, cujos

objetivos sejam compativeis com os do «Libro Genealogico Italiano»;

d)  Varrascos dos outros tipos genéticos mencionados na alinea c) e porcas das ragas tradicionais mencionadas na
alinea a).

Os pernis de porco frescos utilizados na elaboragdo do produto ndo podem provir de:
—  Varrascos ou porcas;
—  descendentes de varrascos ou porcas ndo abrangidos pelas categorias a), b), ¢) ou d) acima indicadas;

—  suinos portadores de caracteristicas desfavordveis, nomeadamente no que respeita a sensibilidade ao stress
(sindroma do stress dos suinos ou PSS).

Os pernis de porco frescos utilizados na producio do «Prosciutto di Parma» devem provir apenas de carcacas da
categoria <H — Pesado», com um peso compreendido entre 110,1 kg e 180,0 kg, e pertencer as classes «U», «R» ou
«O» da grelha de classificagio das carcacas de suinos da Unido Europeia.
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3.4.

3.5.

3.6.

Os pernis de porco frescos utilizados na produgio do «Prosciutto di Parma» apresentam as seguintes caracteristicas:
uma amostra colhida das camadas superior e inferior do tecido adiposo subcutineo apresenta uma consisténcia da
gordura representada por um indice maximo de iodo de 70 e/ou um teor de 4cido linoleico ndo superior a 15 %. A
espessura da gordura da parte externa do pernil de porco fresco aparado, medida verticalmente em relacdo a
extremidade do fémur, ndo ¢ inferior a 22 mm. Quando entregue nas instalagdes de cura, o pernil de porco pesa
entre 11,8 kg e 18,0 kg, a fim de permitir um periodo minimo de cura de 14 meses. A drea denominada «coroa»
possui gordura suficiente para impedir o descolamento do courato da parte muscular subjacente. A quantidade de
miusculo exposto acima da extremidade do fémur ndo ¢ superior a 9 cm («aparagem curta»).

Fases especificas da producdo que devem ter lugar na drea geogrdfica delimitada

Todas as fases de producgdo do «Prosciutto di Parma», desde a salga dos pernis de porco frescos até ao final do
processo de secagem, devem ter lugar na «drea de producio tipica», situada na provincia de Parma, na regido da
Emilia-Romanha.

Regras especificas relativas a fatiagem, ralagem, acondicionamento, etc., do produto a que o nome registado se refere

Uma vez marcado com o log6tipo efou os meios alternativos de identificacio referidos no ponto 3.2, o «Prosciutto di
Parma» pode ser comercializado como presunto inteiro com osso ou desossado, em por¢des embaladas de pesos e
formas diferentes, incluindo metades, ou em fatias, em embalagens adequadas.

A fim de salvaguardar a sua qualidade, rastreabilidade e autenticidade, o «Prosciutto di Parma» s6 pode ser fatiado e
acondicionado na «drea de produgio tipica» referida no ponto 4 abaixo. O simbolo de identificacdo da DOP deve ser
aposto na embalagem de forma a impedir que seja eliminado ou apagado, tal como indicado no ponto 3.6 abaixo.
Esta regra é essencial para preservar as caracteristicas de qualidade do «Prosciutto di Parma» e assegurar a
rastreabilidade dos produtos.

O «Prosciutto di Parma» pré-embalado em fatias pode ser apresentado em formato «cldssico» ou formato «take-away».
Aplicam-se a estes dois formatos diferentes requisitos de rotulagem e periodos minimos de durabilidade.

Quando conservado a uma temperatura compreendida entre 0°C e 10°C, o «Prosciutto di Parma» no formato
«classico» deve ter um valor de atividade da dgua ndo superior a 0,91 e um teor de humidade inferior a 60 %,
podendo ter um periodo minimo de durabilidade de até 180 dias.

Quando conservado a uma temperatura compreendida entre 0°C e 25 °C, o «Prosciutto di Parma» no formato
«cldssico» deve ter um valor de atividade da dgua ndo superior a 0,90 e um teor de humidade inferior a 60 % e ser
obtido a partir de presuntos que pesem até 9,5 kg e tenham sido curados durante pelo menos 18 meses. Deve ser
acondicionado com intercalagio e pode ter um periodo minimo de durabilidade de até 30 dias.

O «Prosciutto di Parma» no formato «take-away» deve ser mantido a uma temperatura compreendida entre 0 °C
e 10°C e ter um valor de atividade da dgua ndo superior a 0,91 e um teor de humidade inferior a 60 %. O seu
perfodo minimo de durabilidade é limitado a 25 dias.

Regras especificas relativas a rotulagem do produto a que o nome registado se refere

O primeiro elemento utilizado para identificar o «Prosciutto di Parma», que, embora nio faca parte da rotulagem, o
distingue no mercado, é o logédtipo «coroa ducal» (logétipo aposto no presunto e que inclui a imagem de uma coroa
com cinco pontas e o nome do lugar «Parma»). Trata-se de uma marca que identifica e qualifica o «Prosciutto di
Parma» e desempenha a dupla funcdo de separar o produto de outros tipos de presunto prosciutto crudo, garantindo a
sua autenticidade e garantindo igualmente que o produto passou por todas as fases de produgio exigidas e que todas
estas fases foram registadas pelos operadores envolvidos.

A utilizagdo da denominagdo de origem s6 ¢ legal se esta marca, efou os meios alternativos ou complementares de
identificagdo referidos no ponto 3.2, estiver presente. Se assim ndo for, o produto ndo pode ser rotulado com a
denominagdo, além de esta ndo poder figurar na embalagem, nos documentos de venda nem ser utilizada durante a
comercializagdo (presunto inteiro com osso ou desossado, em porc¢des embaladas de diferentes pesos e formas,
incluindo metades, ou como presunto fatiado em embalagens adequadas).
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No rétulo do «Prosciutto di Parma» devem figurar obrigatoriamente as seguintes mengdes:

—  Para o «Prosciutto di Parma» inteiro com 0sso:

a)

O nome «Prosciutto di Parma», acompanhado do simbolo DOP da Unido Europeia, deve figurar no
rétulo frontal no campo visual principal, destacando-se claramente de qualquer outro texto do rétulo;

A lista de ingredientes: carne de suino/porco/perna de suino/pernil de porco e sal marinho;

A firma — efou marca — e o enderego das «instala¢des de cura do produtor» ou das «instalagdes de cura
de comercializacion.

—  Para o «Prosciutto di Parma» desossado e embalado (presunto inteiro, metades ou por¢des):

a)

O nome «Prosciutto di Parma», acompanhado do simbolo DOP da Unido Europeia, deve figurar no
rétulo frontal no campo visual principal, destacando-se claramente de qualquer outro texto do rétulo;

A lista de ingredientes: carne de suino/porco/perna de suino/pernil de porco e sal marinho;

O endereco das instalagdes de acondicionamento;

A data de inicio da cura, indicando, pelo menos, 0 més e o ano, se o selo aposto no inicio da cura efou
qualquer outro meio de identificagdo alternativo igualmente indelével e ndo amovivel utilizado ja nio

for visivel;

A firma — efou marca — e o enderego das «instala¢des de cura do produtor» ou das «instalacdes de cura
de comercializacion.

—  Todas as embalagens de «Prosciutto di Parma» fatiado, em formato «cldssico» ou «take-away», devem ter uma
sec¢do normalizada do canto superior esquerdo com o seguinte logétipo «coroa ducal»:

PARMA

, bem como o cédigo de identificacio do embalador e as seguintes informacdes:

a) A mengdo Prosciutto di Parma - denominazione di origine protetta ai sensi della legge 13 febbraio 1990, n. 26 e del
Reg. (CE) n. 1107/96 [Prosciutto di Parma — denominagdo de origem protegida nos termos da Lei n.° 26 de
13 de fevereiro de 1990 e do Regulamento (CE) n.° 1107/96];

b) O enderego das instalagdes de acondicionamento e fatiagem;

¢)  Adata de inicio da cura, conforme indicada no selo.

Com excecdo do disossato (desossado) e do affettato (fatiado), a denominagio de venda ndo pode ser qualificada por
quaisquer termos descritivos — tais como «cldssico», «auténtico», «extra» ou «super» — nem por quaisquer outros
termos ou atributos.

4. Delimitagio concisa da drea geogrifica

A «drea tipica» onde se realiza o processo de fabrico do «Prosciutto di Parma» situa-se na provincia de Parma, na
regido italiana de Emilia-Romanha. Esta drea compreende uma parte da provincia situada a pelo menos 5 km a sul
da estrada denominada Via Emilia, que se estende para sul até atingir uma altitude maxima de 900 metros. Os rios
Enza e Stirone definem os limites oriental e ocidental da drea, respetivamente.

A drea geogréfica a partir da qual a matéria-prima pode ser adquirida é mais vasta do que a «drea tipica» e
compreende o territério administrativo das seguintes regides italianas: Emilia-Romanha, Veneto, Friul-Venécia
Juliana, Lombardia, Piemonte, Molise, Umbria, Toscania, Marcas, Abruzo e Licio.
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5. Relagio com a drea geogrifica

As caracteristicas particulares do «Prosciutto di Parma» dependem fortemente dos fatores ambientais, naturais e
humanos da drea local, que também desempenham um papel essencial na garantia do respeito de normas elevadas
de qualidade, satide e seguranca alimentar. As caracteristicas da matéria-prima sdo — e tém sido desde os etruscos
até aos nossos dias — especificas da macro drea geografica da Itdlia central e setentrional, incluindo a regido de
Friul-Venécia Juliana. Gragas a condigdes ambientais tnicas que ndo podem ser reproduzidas em nenhum outro
local e ao talento particular da populagdo local, como o demonstra o grande niimero de empresas familiares de
fabrico de presunto que continuam ativas atualmente, uma pequena parte deste territrio evoluiu para a «drea tipica
de produgdo» do «Prosciutto di Parma». Parma situa-se no centro do antigo territorio da Gdlia Cisalpina, cujos
habitantes criavam grandes varas de porcos e se especializaram na produgio de presunto salgado.

A localizagio desta «drea tipica» confere-lhe condi¢des ecoldgicas, climdticas e ambientais Gnicas: os ventos
maritimos provenientes da regido da Versilia na costa toscana amainam ao passarem pelos olivais e pinhais do vale
do Magra, depois secam a medida que atravessam os estreitos dos Apeninos, adquirindo o aroma dos castanheiros,
antes de chegarem a zona de producdo para secarem o «Prosciutto di Parma» e lhe conferirem o seu sabor suave
tnico.

A evolugdo da criacdo de grandes suinos, abatidos em idade adulta, determina as etapas deste processo. Comega com
a utilizacdo das ragas indigenas e autictones, desenvolve-se em fun¢io das condi¢des ambientais, sociais e
econémicas — nomeadamente as culturas cerealiferas e produgdo de laticinios, que moldaram as préticas de
alimentagdo — e culmina gradualmente no resultado produtivo natural e tinico, o produto DOP.

O presunto e o seu modo de preparagdo sdo referidos em vdrias fontes documentais ao longo dos séculos, sendo
possivel encontrar uma referéncia a atual drea de producdo nas listas da Camara de Comércio de 1913. Esta
atividade que era meramente artesanal evoluiu até aos nossos dias, transformando-se num processo industrial que,
no entanto, continuou a conservar intactas as caracteristicas tradicionais do produto.

Referéncia a publicagdo do caderno de especificacoes

https:/[www.masaf.gov.it/flex/cm/pages/ServeAttachment.php/L/IT/D[1%252Fd%252Fd%252FD.3b7{t37531fc6304dd40/
P/BLOB%3AID%3D18907 [E/pdf?’mode=download
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