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VYKONAVACIE NARIADENIE KOMISIE (EU) & 1135/2013
zo 7. novembra 2013,
ktorym sa schvaluje nepodstatnd zmena Specifikicie nizvu zapisaného do Registra chrinenych
oznaceni povodu a chrinenych zemepisnych oznaleni [Prosciutto Toscano (CHOP)]
EUROPSKA KOMISIA, (3)  Komisia preskiimala uvedent zmenu a dospela k zdveru,

so zretelom na Zmluvu o fungovani Eurépskej tnie,

so zretelom na nariadenie Eurépskeho parlamentu a Rady (EU)
¢. 1151/2012 z 21. novembra 2012 o systémoch kvality pre
polnohospodarske vyrobky a potraviny ('), a najmi na jeho
¢lanok 53 ods. 2 druhy pododsek,

kedZe:

(1)  Vsalade s ¢lankom 53 ods. 1 prvym pododsekom naria-
denia (EU) ¢ 1151/2012 Komisia preskimala Ziadost
Talianska o schvdlenie zmeny Specifikdcie chrdneného
oznalenia povodu ,Prosciutto Toscano“ zapisaného do
registra na zdklade nariadenia Komisie (ES) €. 1263/96 (3),
zmeneného nariadenim (EU) ¢. 777/2010 (3).

(2)  Cielom ziadosti je zmenit $pecifikiciu v tom zmysle, Ze
viac nie je dovolené pouzivat pri vyrobe ,Prosciutto
Toscano® pridavné alebo konzervaéné latky.

7e je opodstatnend. Vzhladom na to, Ze ide o nepod-
statni zmenu v zmysle ¢ldnku 53 ods. 2 tretiecho podod-
seku nariadenia (EU) ¢ 1151/2012, Komisia ju moZe
schvdlit bez uplatnenia postupu stanoveného v ¢lankoch
50 az 52 uvedeného nariadenia,

PRIJALA TOTO NARIADENIE:
Clanok 1

Specifikdcia chrdneného oznacenia povodu ,Prosciutto Toscano*
sa meni v sulade s prilohou I k tomuto nariadeniu.

Cldnok 2

V prilohe 11 k tomuto nariadeniu sa nachddza konsolidovany
jednotny dokument, ktory obsahuje hlavné prvky 3pecifikicie.

Clanok 3

Toto nariadenie nadobtida G¢innost dvadsiatym diiom po jeho
uverejneni v Uradnom vestniku Eurdpskej tinie.

Toto nariadenie je zdvdzné v celom rozsahu a priamo uplatnitelné vo vietkych clenskych

statoch.

V Bruseli 7. novembra 2013

() U.v. EU L 343, 14.12.2012, s. 1.
(3 U. v. ES L 163, 2.7.1996, s. 19.
¢) U.v. EU L 233, 3.9.2010, s. 11.

Za Komisiu
v mene predsedu

Dacian CIOLOS
clen Komisie
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PRILOHA 1

Schvaluje sa tdto zmena $pecifikdcie chrdneného oznacenia povodu ,Prosciutto Toscano:

Nie je viac dovolené pouzivat pri vyrobe ,Prosciutto Toscano® pridavné alebo konzervacné latky. ,Prosciutto Toscano®
spracované typickym postupom zarucuje absenciu tohto typu latok. Zdkaz pouzivat dusitany a nitrity posiliiuje najma
suvislost s historickym postupom vyroby ,Prosciutto Toscano® a vylucuje pritomnost pridavnych a konzerva¢nych latok
(E251 — E252) vo findlnom vyrobku.
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PRILOHA I

Konsolidovany jednotny dokument

Nariadenie Rady (ES) ¢ 510/2006 z 20. marca 2006 o ochrane zemepisnych oznaceni a oznaceni povodu

3.1.

3.2.

3.3.

3.4.

3.5.

polnohospodarskych vyrobkov a potravin ()
,PROSCIUTTO TOSCANO*
ES ¢.: IT-PDO-0317-01009-2.7.2012
CHZO () CHOP (X)

Néazov:

,Prosciutto Toscano®

Clensky stit alebo tretia krajina

Taliansko

Opis polnohospoddrskeho vyrobku alebo potraviny
Druh vyrobku

Trieda 1.2. Misové vyrobky (tepelne spracované, solené, idené atd.)

Opis vyrobku, na ktory sa vztahuje ndzov uvedeny v bode 1

,Prosciutto Toscano“ vykazuje pri uvedeni na trh tieto fyzikdlne, organoleptické, chemické a fyzikdlno-chemické
vlastnosti: tvar je na povrchu zaobleny do oblika z dévodu presahu misitej Casti cez hlavu stehennej kosti o najviac
8 cm; hmotnost je priblizne 8 az 9kg a nesmie byt nizsia ako 7,5kg; miso na reze md vyraznd Cervend az
svetloervend farbu s nizkym obsahom vnutrosvalového tuku; podkozny tuk Cistej bielej farby s jemnou ruzov-
kastou siefou ziliek, pevny, bez stop oddelovania vrstiev, neoddelujici sa od povrchu svalu. ,Prosciutto Toscano® je
urCené na konzuméciu najdlhsie do 30 mesiacov od zaciatku spracovania Cerstvych stehien. MozZe sa preddvat aj
vykostené a naporciované, teda narezané na kusy rozneho tvaru a hmotnosti, alebo v platkoch.

Jeho typickd lahodnd chut a aromatickd vona sa vysledkom tradiéného spdsobu spracovania a dozrievania.

Fyzikdlno-chemické vlastnosti st tieto:

Sol' (vyjadrend v NaCl) % max. 8,3
Obsah vody v svale % max. 61,0
Index Stiepenia bielkovin % max. 30,0

Suroviny (len pri spracovanych vyrobkoch)

Cerstvé stehnd pouzité na vyrobu ,Prosciutto Toscano pochddzajii z o$ipanych narodenych, vykimenych a zabitych
v oblasti vymedzenej v bode 4 tohto dokumentu. Osipané musia mat minimalnu hmotnost 160 kg + 10 % a nesmd
mat menej ako 9 mesiacov. ,Prosciutto Toscano“ sa vyraba z Cerstvych stehien tazkych osipanych cistého plemena
alebo odvodenych od zdkladnych tradi¢nych plemien Large White a Landrace. Orezané Cerstvé stehno nesmie vazit
menej ako 11,8 kg.

Krmivo (len pri vyrobkoch Zivocisneho povodu)

Pouzité krmivo pochddza najmi z vymedzenej oblasti, ktord zodpovedd oblasti chovu osipanych vymedzenej v bode
4 tohto jednotného dokumentu, kedZe sa s nim hospoddri v rdmci integrovaného systému 3pecifického odvetvia.

Specifické kroky vyroby, ktoré sa musia uskutocnif vo vymedzenej zemepisnej oblasti

Specifické fdzy vyroby ,Prosciutto Toscano“ — solenie, susenie, potretie tukom a dozrievanie — musia prebiehat
v tradi¢nej oblasti vyroby, ktord zahfna celé dzemie regionu Toskansko.

() U. v. EU L 93, 31.3.2006, s. 12. Nahradené nariadenim Eurépskeho parlamentu a Rady (EU) & 1151/2012 z 21. novembra 2012
o systémoch kvality pre polnohospodérske vyrobky a potraviny (U. v. EU L 343, 14.12.2012, s. 1).
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3.6.

3.7.

5.1.

5.2.

5.3.

Specifické pravidld krdjania, strihania, balenia atd.

Vsetky typy vyrobku, ¢i uz vykosteného, naporciovaného alebo nakrdjaného na pldtky, sa musia po oznaceni
preddvat zabalené vo vhodnych a riadne zatavenych nddobach alebo obaloch na potraviny. Krdjanie na platky
a balenie ,Prosciutto Toscano“ sa musi vykondvat po ukonceni procesu dozrievania v oblasti vyroby uvedencj
v bode 4 s cielom zarucit dodrzanie jednotlivych obdobi dozrievania stanovenych pre krdjany vyrobok a zachovanie
vlastnosti, pokial ide o obsah vody a vzhlad vrstvy svaloviny a vrstvy tuku na reze, opisany v bode 3.2. Moznost
uchovdvat stehnd urcené na krdjanie na plitky alebo na vykostenie a naporciovanie neobmedzeny ¢as v podmien-
kach inych, ako je stanovené, by mohla spdsobit rozvoj vlastnosti nezhodujicich sa s vlastnostami, ktorymi sa
vyznacuje ,Prosciutto Toscano“, ako napriklad vznik neobvyklych plesni, nadmerny tbytok proteinov a ndsledne
zmenu indexu Stiepenia bielkovin, ako aj Zltnutie tuku, ¢o moZe viest k vzniku inych voni a chuti, ako sa tie, ktoré
si spotrebitelia tradi¢ne cenia. Vystavenie naporciovaného misa a platkov posobeniu vzduchu pred balenim moze
okrem toho sposobit silnd oxiddciu povrchovych Casti uréenych na konzumdciu sprevddzant hnednutim misa,
vysychanim povrchovej Casti svaloviny vystavenej vzduchu alebo ochabnutie médsa v pripade privysokej vlhkosti.

Osobitné pravidld pre oznacovanie

Chrénené oznacenie povodu ,Prosciutto Toscano“ musi byt na etikete uvedené zretelnym a nezmazatelnym
pismom, jednoznacne odliSitelnym od ostatného textu. Hned za nim musi nasledovat tdaj ,Chrdnené oznacenie
povodu“ alebo skratka ,CHOP“. Zakazuje sa priddvat akékolvek iné oznacenie, ktoré nie je vyslovne stanovené.
Mozu sa viak pouzivat oznacenia odkazujice na mend, obchodné ndzvy alebo sikromné znacky, pokial nemaji
pochvalny charakter alebo nezavddzaji kupujiiceho. Rovnako ndzov chovu, odkial pochddzaji osipané, z ktorych
miso bolo na vyrobky pouzité, moze byt uvedeny na stehne pod podmienkou, Ze surovina pochddza vylu¢ne
z tychto chovov.

Stru¢né vymedzenie zemepisnej oblasti

Osipané urcené na vyrobu ,Prosciutto Toscano“ sa musia chovat na tizemi tychto regiénov: Lombardsko, Emilia-
Romagna, Marche, Umbria, Lazio a Toskdnsko. Spracovanie, krdjanie a balenie ,Prosciutto Toscano“ sa vykondva
v tradi¢nej oblasti vyroby, ktord zahffa celé tizemie regiénu Toskansko.

Sivislost so zemepisnou oblastou
Specifickost zemepisnej oblasti

Environmentalne faktory tzko stvisia s typickymi vlastnostami oblasti vyroby, kde prevlidaji svieze ddolia bohaté
na vodu a zalesnené kopce, ktoré maji rozhodujici vplyv na podnebie a na vlastnosti hotového vyrobku. Miestna
vyroba ,Prosciutto Toscano“ je odovodnend podmienkami vo vymedzenej mikrozoéne: regién Toskdnsko je svojim
tvarom a zemepisnymi charakteristikami vhodny na vyrobu Sunky vysokej kvality. Dokonca aj podnebie, ktoré sa
velmi 1i3i od podnebia susednych regiénov, sa ukdzalo ako mimoriadne vhodné na optimalne dozrievanie vyrobku.
Javi sa teda priaznivé na vznik prospesného vztahu medzi miestnym prostredim a typickymi vyrobkami regionu,
ktory umoziiuje pomalé a zdravé dozrievanie vyrobkov ako vino, olej, syr a, samozrejme, Sunka. Prave v tomto
prostredi Tudské ¢innost umoznila vyvindat $pecifické techniky spracovania rezanim alebo solenim, ktoré st najlepsie
prisposobené typickym podmienkam prostredia a ktoré sa zachovali dodnes, pricom rozhodujicim sposobom
ovplyviiuji vlastnosti ,Prosciutto Toscano“ uvedené v bode 3.2.

Specifickost vyrobku

,Prosciutto Toscano“ sa vyznacuje typickou aromatickou vonou a lahodnou chutou.

,Prosciutto Toscano® je surovéd Sunka, ktorej proces dozrievania od nasolenia az po uvedenie na trh nesmie trvat
menej ako 10 mesiacov, ak je kone¢nd hmotnost sunky 7,5 az 8,5 kg, alebo 12 mesiacov, ak konecnd hmotnost
Sunky presahuje 8,5 kg. ,Prosciutto Toscano“ uréené na krdjanie na platky musi dozrievat o dva mesiace dlhsie
v porovnani s uvedenymi tidajmi, teda najmenej 12 mesiacov, ak md hmotnost od 7,5 do 8,5 kg, a najmenej 14
mesiacov, ak jeho hmotnost presahuje 8,5 kg.

Pricinnd sivislost medzi zemepisnou oblastou a akostou alebo typickymi vlastnostami vyrobku (CHOP), alebo Specifickou
akostou, povestou alebo inou typickou vlastnostou vyrobku (CHZO)

Podnebie vo vyrobnej oblasti umoziuje vyrobu potravinovych vyrobkov vysokej hodnoty, pricom podporuje
a charakterizuje postupy dozrievania ,Prosciutto Toscano®. Dejiny dokdzali hlbokd a tizku sdvislost medzi
polnohospodarskou vyrobou a spracovanim vyrobku na jednej strane a referencnymi oblastami na druhej strane.
Tito savislost konsolidoval a potvrdil vyvoj spolocenskych, hospoddrskych a vyrobnych faktorov, ako aj Tudskéd
skisenost, ktord sa posiliiovala v priebehu storo¢i. Pokial ide o vymedzend oblast povodu surovin, faktory, ktoré
stvisia so zemepisnou oblastou, s prostredim a so skdsenostou nadobudnutou v oblasti vyroby v sektore chovu, st
mimoriadne stdle a charakteristické. V oblasti zdsobovania surovinou je vyvoj zootechniky spojeny s vyznamnym
zastipenim obilnin a so systémami spracovania, ktoré boli rozhodujiice pre osobitné zameranie vyroby na chov
osipanych.
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Pokial ide o eSte viac limitovant oblast spracivania, kombindcia environmentdlnych, klimatickych, prirodnych
a Tudskych faktorov spolu tvori jedinecny celok, ktory umoznil zakotvit tradicny spdsob spracovania, a to tak,
7e urcil techniky, ktoré st $pecifické pre ziskanie typickych vlastnosti CHOP ,Prosciutto Toscano®. Typickd vona
a chut st dané $pecifickymi technikami spracovania, ktoré sii regulované od 15. storo¢ia a ktoré stanovuji najma:
$pecificky rez do oblika, ktory sa vyznacuje krdjanim do V smerom od zaciatku koncatiny, ¢o umoziuje G¢innejsie
a rozsiahlejsie susenie misa pocas solenia. Solenie sa vykondva ,nasucho® zmesou soli, ¢ierneho korenia a prirodnych
ochucovadiel rastlinného povodu. Potretie tukom, vZdy s ¢iernym korenim a prirodnymi ochucovadlami rastlinného
povodu, a nakoniec dozrievanie, ktoré vyuziva priaznivé prirodné podmienky vo vyrobnej oblasti. Dlhé dozrievanie,
ktoré vystavuje stehnd prirodnej vlhkosti, v kombindcii s pouzitim ¢ierneho korenia a ochudzovadiel pouzivanych
pocas fazy solenia a potretia tukom v stilade s miestnymi zvykmi, urcuje aromatickd vorfiu a typicki lahodnd chut
»~Prosciutto Toscano*.

Odkaz na uverejnenie Specifikicie

[Clanok 5 ods. 7 nariadenia (ES) ¢ 510/2006 (2)]

Zmenené znenie Specifikcie produktu je dostupné na tejto internetovej stranke:
http:/[www.politicheagricole.it/flex/cm/pages/ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/3335

alebo priamo na hlavnej strdnke ministerstva polnohospodarstva, potravin a lesného hospodarstva (www.politicheagricole.

it) po kliknut{ na ,Qualita e sicurezza" (kvalita a bezpecnost) (v pravom hornom rohu obrazovky) a potom na ,Disci-
plinari di Produzione allesame dellUE* (Specifikdcia predlozend na preskiimanie EU).

(3 Nahradené nariadenfim Eurépskeho parlamentu a Rady (EU) ¢ 1151/2012 z 21. novembra 2012 o systémoch kvality pre
polnohospodarske vyrobky a potraviny.
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	Vykonávacie nariadenie Komisie (EÚ) č. 1135/2013 zo 7. novembra 2013, ktorým sa schvaľuje nepodstatná zmena špecifikácie názvu zapísaného do Registra chránených označení pôvodu a chránených zemepisných označení [Prosciutto Toscano (CHOP)]

