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VYKONAVACIE NARIADENIE KOMISIE (EU) & 1208/2013
z 25. novembra 2013,

ktorym sa schvaluje nepodstatnd zmena Specifikicie ndzvu zapisaného do Registra chrinenych
oznaceni povodu a chrinenych zemepisnych oznaleni [Prosciutto di Parma (CHOP)]

EUROPSKA KOMISIA,

so zretelom na Zmluvu o fungovani Eurdépskej tnie,

so zretelom na nariadenie Eurépskeho parlamentu a Rady (EU) 5)
¢. 1151/2012 z 21. novembra 2012 o systémoch kvality pre
polnohospodérske vyrobky a potraviny (!), a najmd na jeho

lanok 53 ods. 2 druhy pododsek,

kedZe:

(1)  Vsialade s ¢lankom 53 ods. 1 prvym pododsekom naria-
denia (EU) ¢ 1151/2012 Komisia preskimala Ziadost
Talianska o schvélenie zmeny 3pecifikdcie chrdneného
oznalenia poévodu ,Prosciutto di Parma“ zapisaného do
registra na zdklade nariadenia Komisie (ES) ¢. 1107/96
z 12. jina 1996 o zdpise zemepisnych oznaceni a ozna-
Ceni povodu podla postupu stanoveného v ¢lanku 17

nariadenia Rady (EHS) ¢. 2081/92 (3). 7)
(2)  Cielom ziadosti je nasledujica zmena 3pecifikdcie.
(3)  Vzhladom na vyzivové odporticania, ktoré uz potvrdilo

aj vedenie Svetovej zdravotnickej organizicie, sa maxi-
mélna priemernd hodnota obsahu soli zniZila zo 6,9 %
na 6,2 % a minimdlna priemernd hodnota zo 4,5 % na

vyrobcu alebo aspoii osoby zaregistrovanej v systéme
kontroly chraneného oznacenia povodu, na ktord sa
vztahuji vietky postupy kontroly a osved¢ovania stano-
vené v tomto systéme. Specifické ustanovenia jednotného
dokumentu tykajice sa grafického stvdrnenia na obale
boli nahradené menej podrobnym znenim.

V stilade s vysledkami niektorych $tadii v danej oblasti
bola zmenend tabulka s lehotami minimalnej trvanlivosti,
pokial ide o rozne kategérie vyrobkov a rozlicné tech-
nolégie balenia balenej krdjanej Sunky ,Prosciutto di
Parma*“.

Aby sa dali jednoznacne urcit kategdrie bravcovych
stehien, ktoré mozno pouzit na vyrobu Sunky, znenie
sa spresnilo a k doteraz pouzivanému spojeniu ,stredné
kategérie klasifikdcie EHS“ bola pridand Specifickd
zmienka o skuto¢nosti, 7e ide o stehnd kategérii ,U*
-R*a 0

Komisia preskiimala uvedenti zmenu a dospela k zdveru,
7e je opodstatnend. Vzhladom na to, Ze ide o nepod-
statnt zmenu v zmysle ¢lanku 53 ods. 2 treticho podod-
seku nariadenia (EU) ¢. 1151/2012, Komisia ju moZe
schvélit bez uplatnenia postupu stanoveného v ¢lankoch
50 az 52 uvedeného nariadenia,

PRIJALA TOTO NARIADENIE:

4,2 %.
Cldnok 1
Specifikdcia chrdneného oznacenia povodu ,Prosciutto di
(4  Pokial ide o oznacovanie balenej krjanej sunky ,Pro- Parma“ sa meni v sulade s prilohou I k tomuto nariadeniu.

sciutto di Parma“, doplnila sa povinnost uvddzat pod
symbolom konzorcia namiesto skratky ndzvu vyrobcu
skratku podniku, kde sa uskutoc¢nilo balenie/kréjanie.
Okrem toho sa doplnila povinnost uvddzat na obale
balenej krdjanej Sunky ,Prosciutto di Parma“ ndzov

Cldnok 2
() U.v. EU L 343, 14.12.2012, s. 1. V prilohe II k tomuto nariadeniu sa nachidza konsolidovany
() U. v. ES L 148, 21.6.1996, s. 1. jednotny dokument, ktory obsahuje hlavné prvky Specifikacie.
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Cldnok 3

Toto nariadenie nadobtda tcinnost dvadsiatym diiom po jeho uverejneni v Uradnom vestniku Eurdpskej iinie.

Toto nariadenie je zavdzné v celom rozsahu a priamo uplatnitelné vo vietkych clenskych
Statoch.

V Bruseli 25. novembra 2013

Za Komisiu
v mene predsedu

Dacian CIOLOS

clen Komisie
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PRILOHA 1

Schvaluja sa tieto zmeny 3pecifikdcie chraneného oznacenia povodu ,Prosciutto di Parma“:

ZIADOST O ZMENU

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

pol'nohospodérskych vyrobkov a potravin (*)
ZIADOST O ZMENU V SULADE S CLANKOM 9

LPROSCIUTTO DI PARMA“
ES ¢ IT-PDO-0317-01028-9.8.2012
CHZO () CHOP (X)

1. Polozka v $pecifikicii vyrobku, ktorej sa zmena tyka

— Opis vyrobku

— Sposob vyroby

— Oznacovanie

. Druh zmeny (zmien)

— Zmena jednotného dokumentu alebo zhrnutia

. Zmena (zmeny)

Nasleduje zhrnutie zmien jednotného dokumentu a znenia 3pecifikdcie vyrobku.

Prvd zmena bola zahrnutd do casti B Specifikdcie a bodu 5.2 jednotného dokumentu. Tyka sa kritérii vlhkosti a soli,
ktorymi sa vyrobok vyznacuje. Vo vSeobecnosti doslo k zjednoduseniu normy v zdujme ulahcenia jej uplatiovania.
Hlavnd zmena pozostdva zo zniZenia minimdlnej a maximdlnej hodnoty priemerného obsahu soli. Maximdlna prie-
mernd hodnota sa zniZila zo 6,9 % na 6,2 % a minimdlna priemernd hodnota zo 4,5 % na 4,2 %, aby priemerny obsah
soli vo vyrobku bol vyrazne niz$i nez v minulosti. Toto rozhodnutie vychddza z poznatkov o vyzive, ktoré uz
potvrdilo aj vedenie Svetovej zdravotnickej organizdcie.

K druhej zmene takisto doslo v casti B (posledny bod o oznacovani), ako aj v casti H 3pecifikicie a bode 3.7
jednotného dokumentu. Tyka sa oznaCovania balenej krdjanej Sunky ,Prosciutto di Parma“. Konkrétnejsie sa $pecifické
ustanovenia nahradili vSeobecnej$im znenim, ktoré neobsahuje technické poziadavky. Cielom tejto zmeny je zjedno-
dusit dalsie eventudlne zmeny tykajice sa grafického stvérnenia na prislusnom obale v tom zmysle, Ze zmeny sa budt
jednoduchsie doplnat, lebo sa budi vkladat len do 3pecifikdcie alebo jej priloh (uvedend smernica), pricom jednotny
dokument sa zdroven s tymito dokumentmi nebude musiet upravovat.

Tretia zmena bola zahrnutd do casti H, ale v jednotnom dokumente sa neodzrkadlila. Aj td sa tyka grafického
stvdrnenia na obale balenej krdjanej Sunky ,Prosciutto di Parma“. V zdujme vic3ej transparentnosti pri obchodovani
sa stanovuje, Ze pod kniezacou korunkou sa ma namiesto skratky ndzvu vyrobcu uvddzat skratka podniku, kde sa
uskutoc¢nilo balenie/krdjanie. Podnik, kde sa uskutocnilo balenie/krdjanie, totiZ ako posledny zasahuje do spracovania
vyrobku predtym, neZ sa uvedie na trh, a tak nesie voci spotrebitelom hlavni zodpovednost. V predpisoch o ozna-
¢ovani sa navyse stanovuje aj povinnost uvadzat sidlo baliarne. V zdujme koherentnosti je nevyhnutné, aby tento tdaj
sprevadzala aj alfanumerickd skratka, pomocou ktorej mozno identifikovat prevddzkovatela v rdmci skupiny podnikov,
ktoré disponuji chrdnenym oznacenim poévodu ,Prosciutto di Parma*.

S touto zmenou tdzko stivisia aj dalsie, ktoré boli zahrnuté do ¢ldnkov 13 a 14 smernice a ktoré sa tykaji krdjania
balenej krdjanej Sunky ,Prosciutto di Parma“. Tieto zmeny obsahuji povinnost uvddzat na obale balenej krdjanej Sunky
,Prosciutto di Parma“ ndzov vyrobcu alebo baliarne zaregistrovanych v systéme kontroly CHOP, na ktorych sa
vztahuji vietky postupy kontroly a osvedc¢ovania stanovené v systéme kontroly CHOP ,Prosciutto di Parma“. Preto
sa rozsirilo znenie doterajSieho ¢lanku 13 a bol pridany novy ¢lanok 14.

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 polnohospodarske vyrobky a potraviny (U. v. EU L 343, 14.12.2012, s. 1).
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Dovodom tejto zmeny sd nasledujiice skutocnosti. V zneni $pecifikdcie, ktord je predmetom Ziadosti, sa doteraz
nestanovovalo povinné uvddzanie ndzvu vyrobcu alebo baliarne na etikete alebo obale vyrobku, ¢im sa v silade
s vnitrodtitnymi pravnymi predpismi a pravnymi predpismi EU poskytovala moznost uvadzat iba meno osoby, ktord
vyrobok distribuuje alebo preddva. Tento posledny tcastnik obchodného procesu sa pochopitelne nijako nezacastiuje
na vyrobe, kontrole a balen{ vyrobku, ani na kontroldch vykondvanych certifikaénym orgdnom, do ktorého posobnosti
patri CHOP ,Prosciutto di Parma*.

§ cielom vyhoviet celkovej myslienke a niektorym novym pravidldm stanovenym v nariadeni Eurépskeho parlamentu
a Rady (EU) ¢. 1169/2011 (), a najmi ustanoveniam cldnku 8 a dalsich, sa dospelo k zdveru, Ze sa ur¢i prevadz-
kovatel potravindrskeho podniku zodpovedny za informdcie sprevadzajice potravinu (v uvedenom nariadeni sa takdto
funkcia explicitne uvddza) a ze jeho ¢innost sa bude redlne vykondvat, aby Sunka ,Prosciutto di Parma“ zodpovedala
udajom na etikete. Toto rozhodnutie sa prijalo s predstihom, kedZe nariadenie zatial definitivne nenadobudlo G¢in-
nost. Tito zdruku mozu poskytndt iba vyrobcovia, ktori vyrobky spracovali a skontrolovali, a podniky, v ktorych sa
uskutoénilo balenie/krdjanie, kedZe krdjanie a balenie predstavuji jednotny, nedelitelny proces a obe teda prebiehaji
v jednom a tom istom podniku. Uvedeni Gcastnici vyrobného procesu moézu poskytnit spolahlivi zdruku, pokial ide
o informdcie uvedené na vyrobku, a preto ich z hladiska spotrebitela mozno oprdvnene povazovat za ,zodpovedné*
subjekty. Ak by sa teda na etikete povinne uvddzal iba ndzov vyrobcu, mohlo by dochddzat k diskrimindcii a nemusel
by sa splnit ciel, ktory sa sleduje v tejto Ziadosti o zmenu.

Ciefom tejto zmeny je zodpovednost za informdcie tykajiice sa vyrobku pripisat iba osobdm zaregistrovanym
v oficidlnom systéme kontroly certifika¢ného orgdnu, do ktorého posobnosti patri CHOP ,Prosciutto di Parma“.
Vyrobcovia i podniky, v ktorych sa uskutocniuje balenie a krdjanie, pravidelne podstupuji kontroly prislusnych
orgénov. Aj preto by vzhladom na vyssie uvedené skuto¢nosti bolo nelogické, aby sa zodpovednost pripisovala iba
jednému z nich.

Preto sme presvedcent, Ze je nevyhnutné stanovit moznost uvadzat na obale vyrobku bud ndzov vyrobcu, alebo ndzov
podniku, v ktorom sa uskutoénilo balenie/krdjanie.

Vdaka tidajom o dplnom obchodnom ndzve podniku na obale (ktory nahrddza alfanumerické skratky a kody) sa
navyse posiliiuje systém vysledovatelnosti vyrobku, zvysuje sa jeho transparentnost a zlepsuje sa jeho pristupnost, a to
aj pre priemerne informovaného spotrebitela.

Ked' sa pod ¢iernym trojuholnikom uvddza ndzov podniku, v ktorom sa uskutocnilo balenie/krdjanie, vyrobca moze
k ostatnym informdcidm na etikete a obale pripojit aj vlastnd znacku a obchodny nédzov svojho podniku.

Zo vseobecnejsicho hladiska sa obchodné ndzvy uvedenych tcastnikov vyrobného procesu na zadnii cast obalu
dopliiaji najmd preto, aby spotrebitelia mali zdruku, Ze Sunka ,Prosciutto di Parma“ zodpovedd tdajom na etikete,
ktoré sa tykaju zodpovednosti ticastnikov vyrobného procesu, ktoré sa podrobuji kontroldm vykondvanym certifi-
ka¢nym orgdnom. Cielom zmeny je zabezpecit vac3iu transparentnost informdcii na obale vyrobku, a to vylu¢ne
v prospech spotrebitela pri nakupe.

Dalgia zmena sa takisto tyka smernice o krdjani a jej predmetom je revizia, Gprava a zjednodusenie ¢lanku 12 uvedenej
smernice, ktorou sa stanovuji pravidld tykajice sa lehoty minimélnej trvanlivosti balenej krdjanej $unky ,Prosciutto di
Parma“. Na zdklade vysledkov nicktorych neddvnych stadii v danej oblasti sa dospelo k zédveru, Ze treba upravit
tabulku s lehotami minimdlnej trvanlivosti, pokial ide o rozne kategdrie vyrobkov a rozliéné technoldgie balenia.

Poslednd zmena nastala v Casti C $pecifikdcie, konkrétnejsie v casti tykajicej sa ustanoveni o chove osipanych urcenych
na vyrobu Sunky ,Prosciutto di Parma“. V definicidch technik chovu sa spresiuje, Ze ich cielom je ,chov tazkych
osipanych, pricom pri sledovani tohto ciela treba dbat na to, aby zvieratd zo diia na defi priberali len mierne, a aby
vysledné jatocné teld zodpovedali strednym kategéridm Klasifikdcie EHS“. V talianskych pravnych predpisoch sa
nestanovuje len rozliSovanie medzi tazkymi o$ipanymi (H) a lahkymi osipanymi (L), ale — v stilade s pravnymi
predpismi Unie — aj klasifikaénd stupnica rozdelend na kategérie oznacené jednotlivymi pismenami obsiahnutymi
v akronyme ,EUROP“. Napriek tomu, Ze v uvedenom zneni sa nenachddza explicitnd zmienka o tychto pismendch,
v ustanoveniach sa jasne stanovuje, Ze Sunka ,Prosciutto di Parma“ sa smie vyrdbat iba zo stehien tazkych osipanych
(H), ktoré patria do strednych kategorii stupnice Spolocenstva, teda do kategérii oznacenych pismenami U, ,R“ a ,0%,
zatial ¢o pouzivanie jatocnych tiel kategérii ,E“ a ,P“ sa nepovoluje. Tito volba, po ktorej sa siahlo pri tvorbe
Specifikicie, vyplyva z presvedCenia, Ze vlastnosti stehien jato¢nych tiel kategérii ,E“ a ,P“ nie si v stlade s poziadav-
kami, ktoré sa majii dodrziavat pri vyrobe Sunky ,Prosciutto di Parma*“.

() U.v. EU L 304, 22.11.2011, s. 18.
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Na trovni Unie v stcasnosti prebieha diskusia o doplnenf uvedenej stupnice ,EUROP* o dalsiu kategériu oznacent
pismenom ,S“. KedZe legislativny postup je uz v pokrocilom $tddiu, zdd sa, Ze stupnica Spolocenstva by sa onedlho
mohla zmenit na ,SEUROP*, ¢o bude mat priame dosledky aj pre Taliansko, kedZe v tejto krajine sa klasifikdcia dotkne
tazkych i lahkych osipanych.

Tato novinka by mohla sposobit vazne tazkosti pri vyklade prislusnych pravnych predpisov uvedenych v $pecifikacii.
Tazko by sa urovali ,stredné kategérie klasifikdcie® a hrozilo by povolenie pouzivania nevhodnych surovin alebo,
naopak, zdkaz surovin, ktoré dokonale zodpovedaji vlastnostiam Sunky ,Prosciutto di Parma“. Vzhladom na nové
znenie stupnice by totiz oznacenie ,stredné kategérie“ mohlo oznacovat bud kategérie ,E*, ,U*, ,R“ a ,0% alebo iba
kategérie ,U* a ,R*. V prvom pripade by medzi ,stredné kategorie* pribudli stehnd kategérie ,E*, ¢im by sa zvysilo
riziko pouzivania surovin, ktoré nie st vhodné na vyrobu Sunky ,Prosciutto di Parma“. V druhom pripade by sa
zakédzali stehnd kategdrie , O hoci majii optimdlne vlastnosti.

Vzhladom na uvedené skuto¢nosti a s cielom vyhniif sa nejednozna¢nému vykladu by sa malo spojenie ,stredné
kategorie klasifikicie EHS, ktoré sa v sucasnosti nachddza v casti C $pecifikdcie, spresnit takym sposobom, ze
Lstrednymi kateg6riami sa myslia jatocné teld oznacené pismenami ,U“, ,R“ a , 0
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PRILOHA II

KONSOLIDOVANY JEDNOTNY DOKUMENT

Nariadenie Rady (ES) ¢ 510/2006 z 20. marca 2013 o ochrane zemepisnych oznaceni a oznaceni povodu

3.1.

3.2

3.3.

3.4.

polnohospodarskych vyrobkov a potravin (')

,PROSCIUTTO DI PARMA*“
ES & IT-PDO-0317-01028-9.8.2012
CHZO () CHOP (X)

Néazov

JProsciutto di Parma“

Clensky stit alebo tretia krajina

Taliansko

Opis polnohospodirskeho vyrobku alebo potraviny
Druh vyrobku

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

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

Surovd vyzretd Sunka, opatrend znackou vypdlenou na bravcovej kozi, ma vypukly tvar, je zbavend nozicky, bez
vonkajsich nedostatkov, ktoré by mohli skodif imidzu vyrobku, pricom svalovd cast je odhalend za hlavicou
stehennej kosti (orecha) na 6 cm (krdtky odrez); hmotnost: zvycajne sa pohybuje od 6smich do desiatich kilogramov,
a nikdy nie je nizia ako sedem kilogramov; farba rezu: rovnomernd, ruzovocervend, prerusend ¢isto bielymi tuénymi
Castami; vona a chut: mdso jemnej a lahodnej chuti, mdlo slané, s typickou vonavou arémou. Splia presné
analytické kritérid (vlhkost, sol, proteolyza). Sunka ,Prosciutto di Parma“ sa po oznackovani moze preddvat veelku,
vykostend, porciovand na kusy rozneho tvaru a roznej hmotnosti alebo nakrdjand na platky a vhodne zabalend.

Suroviny (len pri spracovanych vyrobkoch)

Surovina (Cerstvé stehnd) pouzivand na vyrobu Sunky ,Prosciutto di Parma“ md tieto charakteristické vlastnosti:
konzistencia tuku sa odhaduje uréenim jédového &isla afalebo obsahu kyseliny linolovej na vnttornom a vonkajsom
tuku podkozného tukového tkaniva stehna. Kazdd vzorka musi obsahovat maximalne jodové ¢islo 70 a obsah
kyseliny linolovej nesmie prekrocit 15 %. Hrabka tuku vonkajsej asti upraveného cerstvého stehna merand zvisle od
hlavice stehennej kosti (,pod orechom) musi mat priblizne 20 mm v pripade Cerstvych stehien pouZzivanych na
vyrobu Sunky ,Prosciutto di Parma“ vaziacej od 7 do 9 kg a priblizne 30 mm v pripade Cerstvych stehien pouzi-
vanych na vyrobu Sunky ,Prosciutto di Parma“ vaziacej viac ako 9 kg. V kazdom pripade pri obidvoch kategéridch
Cerstvych stehien hribka tuku, vrtane koze, nesmie byt mensia ako 15 milimetrov v prvom pripade a 20 milime-
trov v druhom pripade. Stehno musi pokryvat dostatocnd vrstva tuku, aby sa zabrdnilo oddeleniu koZe od podloznej
svalovej vrstvy. Hmotnost tychto upravenych Cerstvych stehien sa idedlne pohybuje od 12 do 14 kilogramov a v
Ziadnom pripade nemoze byt nizsia ako 10 kilogramov.

Krmivo (len pri vyrobkoch Zivocisneho povodu)

Povolené krmivo, mnozstvd a podrobné podmienky jeho pouzivania st uvedené v dvoch tabulkdch. Prvd sa tyka
povoleného krmiva az do 80 kg Zivej vihy a druhd sa tyka povoleného krmiva pocas vykrmovania. Krmivo sa
podava skor v tekutej forme (kasa) a podla tradicie sa doplna o srvatku.

Pocas prvej fazy nesmie Cast susiny obilnin predstavovat menej ako 45 % celkovej hmotnosti a povolenymi potra-
vinami (s vynimkou tych, ktoré st predpisané pre druhid fizu) si: mdka z kukuri¢ného lepku afalebo krmivo
z kukuri¢ného lepku (corn gluten feed), vylipané plody rohovnika obycajného (svitojinsky chlieb), rybia mucka,
sojovd muka, odpad destildcie alkoholu, cmar, tuky s bodom topenia vy3sim ako 36 °C, proteinové lyzaty, kukuricnd
silaz.

() 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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3.5.

3.6.

3.7.

Pocas druhej fazy (t. j. vykrmovania) nesmie Cast suSiny obilnin predstavovat menej ako 55 % celkovej hmotnosti
a povolenymi potravinami sa: kukurica, kasa zo zfn afalebo klasov kukurice, cirok, ja¢mer, pSenica, tritikale, ovos,
netradicné obilniny, otruby a iné vedlajsie produkty zo spracovania p3enice, susené zemiaky, zosildZovand lisovand
duzina z repy, lanové semeno, susend extrahovana duzina z repy, vylisok jablk a hrusiek, supky z hrozna a paradajok
na pomoc ¢revnému tranzitu, mliecne sérum, cmar, dehydratovand lucernové mika, melasa, mika zo séje, slnecnice,
sezamu, kokosu, kukuri¢nych klickov, hrdsok afalebo iné plody strukovin, pivné kvasinky afalebo kvasinky torula
a iné, tuky s bodom topenia vy$sim ako 40 °C.

Specifické kroky vyroby, ktoré sa musia uskutocnif v oznacenej zemepisnej oblasti

Vyroba a zrenie sa musia uskutocnit v oblasti vyroby uvedenej v bode 4, aby sa zarucila kvalita, vysledovatelnost
a kontrola vyrobku.

Specifické pravidld krdjania, strihania, balenia atd.

Sunka ,Prosciutto di Parma“ sa po oznackovani moze preddvat veelku, vykostend, porciovand na kusy rozneho tvaru
a roznej hmotnosti alebo nakrdjand na platky a vhodne zabalend. V tomto poslednom pripade sa krdjanie a balenie
musia vykonat vylucne v 3pecifickej oblasti vyroby uvedenej nizsie v bode 4 prvom odseku, pricom sa oznacenie
CHOP musi umiestnit na vyrobok nezmazatelnym a neodstrdnitelnym sposobom za podmienok stanovenych

v bode 3.7, aby sa dali zarucit typické kvalitativne vlastnosti $unky ,Prosciutto di Parma“ a tplnd vysledovatelnost
vyrobku.

Specifické pravidld oznacovania

Prvym znakom, na zdklade ktorého sa dd Sunka ,Prosciutto di Parma“ na trhu rozpoznat od inych vyrobkov bez
ohladu na oznacenie je ,kniezacia korunka“ (vypdlend Stylizovand koruna s piatimi Spicmi a ndpisom ,Parma®).
Korunka ma dvojitd dlohu: pomdha rozlSit dany vyrobok od inych surovych Suniek a ru¢i za jeho pravost
(identifikacnd znacka) a zdroven je zdrukou toho, Ze samotny vyrobok presiel vSetkymi stanovenymi vyrobnymi
fazami, pricom prislusné subjekty identifikovali kazdi z tychto faz. Chranené oznacenie mozno legitimne a legdlne
pouzivat len za pritomnosti znacky; bez kniezacej korunky sa predmetné oznacenie nemoze pouzivat na oznacenie

vyrobku (celého, krdjaného a baleného alebo porciovaného) na etiketdch, obale, predajnych dokladoch ani pri
obchodnej transakcii.

Oznacenie $unky ,Prosciutto di Parma“ musi povinne obsahovat tieto prvky:

— v pripade celej Sunky ,Prosciutto di Parma“ s kostou:
— ,Prosciutto di Parma*“, za ¢im nasleduje ,denominazione di origine protetta“ (chrdnené oznacenie povodu),
— sidlo vyrobného podniku,

— v pripade celej alebo porciovanej balenej Sunky ,Prosciutto di Parma“ bez kosti:
— ,Prosciutto di Parma“, za ¢im nasleduje ,denominazione di origine protetta“ (chrdnené oznacenie povodu),
— sidlo vyrobného podniku,
— datum vyroby v pripade, Ze uz plombu nie je vidno,

— v pripade balenej krdjanej Sunky ,Prosciutto di Parma“:
— vietky obaly maji na lavej strane horného okraja etiketu s kniezacou korunkou a s nasledujticimi ddajmi:

— ,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 — chrdnené oznacenie povodu v silade so zdkonom
¢. 26 z 13. februdra 1990 a nariadenim (ES) ¢. 1107/96),

— ,confezionato sotto il controllo dell'Organismo autorizzato” (balend pod kontrolou opravneného orgdnu),
— sidlo vyrobného podniku,

— datum vyroby (ddtum zaciatku zrenia uvedeny na plombe).
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5.1.

5.2.

5.3.

Zakazuje sa pouzivat privlastky ako ,classico” (klasickd), ,autentico“ (povodnd), ,extra“ (extra), ,super* (super) a iné
privlastky, oznacenia a tvrdenia pridané k predajnému ndzvu, s vynimkou oznacenia ,disossato“ (vykostend) a ,affet-
tato* (krdjand).

Stru¢né vymedzenie zemepisnej oblasti

Vyroba Sunky ,Prosciutto di Parma“ prebicha v ohraniCenej oblasti Parmskej provincie, ktord zahffia tizemie Parm-
skej provincie (regién Emilia-Romagna v Taliansku) nachddzajice sa juzne od Via Emilia vo vzdialenosti od nej
najmenej pit kilometrov, do nadmorskej vysky najviac 900 metrov, ohranicené na vychode tokom rieky Enzy, na
zdpade tokom potoka Stirone.

Surovina pochddza zo SirSej zemepisnej oblasti, ako je oblast vyroby, ktord zahffia administrativne Gzemie tychto
regiénov: Emilia-Romagna, Bendtsko, Lombardia, Piemont, Molise, Umbria, Toskdnsko, Marky, Abruzzy a Lazio
(Taliansko).

Sivislost so zemepisnou oblastou
Specifickost zemepisnej oblasti

Osobitné vlastnosti $unky ,Prosciutto di Parma“ a zdruka dodrZiavania prisnych noriem kvality, hygieny a potravi-
novej bezpecnosti st tizko spojené s environmentdlnymi podmienkami a prirodnymi a Iudskymi faktormi. V rdmci
vymedzenej zemepisnej makrozony existuje len zopar zko ohranicenych oblasti, ktoré sa vdaka svojim jedine¢nym
a nenapodobitelnym podmienkam a osobitnym ludskym zruénostiam stalo oblastami vyroby Sunky s chranenym
oznacenim. Oblast vyroby Sunky ,Prosciutto di Parma“, mald Cast Parmskej provincie, je jednou z tychto oblasti.
Tato mikrozénu charakterizuji jedine¢né ekologické, klimatické a environmentdlne podmienky vdaka pradeniu
morského vzduchu od Versilie, ktory sa otepluje v olivovych a piniovych hdjoch tidolia Magra, potom prechodom
cez Apeniny straca vlhkost a nasiakne vofu gastanov a napokon osusi Sunku ,Prosciutto di Parma“ a dodd jej
vynimo¢nd jemnost.

Specifickost vyrobku

Sunka ,Prosciutto di Parma“ je surovd $unka, ktord zrela aspoii 12 mesiacov. Jedinymi povolenymi zlozkami st
bravéové miso a sol. Hotovy vyrobok md vypukly tvar, je zbaveny nozicky, svalovd Cast je zretelnd od hlavice
stehennej kosti (orech) na maximdlne 6 cm (krdtky odrez). Zvycajnd hmotnost vyzretého vyrobku sa pohybuje od
osmich do desiatich kilogramov, a nikdy nie je nizsia ako sedem kilogramov. Farba rezu je rovnomernd, ruzovo-
Cervend, preruSend bielymi tu¢nymi castami. Mdso md jemnd a lahodnd chuf, je mélo slané s typickou vofiavou
arémou. Vyrobok splia presné analytické kritérid tykajiice sa vlhkosti (od 59 % do 63,5 %), soli (od 4,2 % do 6,2 %)
a proteolyzy (od 24 % do 31 %).

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

Vyrobné kritérid, na zdklade ktorych je mozné udelit chranené oznacenie ,Prosciutto di Parma“, vietky tzko zdvisia
od environmentdlnych podmienok a prirodnych a ludskych faktorov. Medzi surovinou a Sunkou ,Prosciutto di
Parma“ existuje Gizke spojenie, ktoré savisi s vyrobnym a socidlno-ekonomickym vyvojom zemepisnej oblasti a ktoré
jej dodalo jedinecné vlastnosti. Charakteristické vlastnosti suroviny si uz od doby Etruskov dplne 3pecifické pre
ohrani¢enti makrozonu stredného a severného Talianska (vymedzenti v bode 4 druhom odseku).

Chov tazkych osipanych, ktoré sa zabijaji vo vysSom veku, presiel niekolkymi etapami. Zo zaciatku sa pouzivali
povodné domdce plemend, no neskor sa chov vyvijal v zévislosti od environmentélnych, socidlnych a hospodarskych
podmienok, pricom spdsob vykrmu ovplyviiovalo najmid pestovanie obilia a spracovanie mlieka, a napokon sa
postupne a prirodzene zameral na vyrobu jedného vyrobku s chranenym oznacenim. V ohraniCenej zemepisnej
makrozéne sa nachddza jedna obmedzend oblast, ktord sa na zdklade jedine¢nych a nenapodobitelnych environ-
mentdlnych podmienok a osobitnych ludskych zru¢nosti vyvinula ako oblast vyroby Sunky ,Prosciutto di Parma®“.
Tdto obmedzent oblast predstavuje mald cast Parmskej provincie. Tito mikrozénu vzhladom na jej polohu
charakterizujti jedine¢né ekologické, klimatické a environmentélne podmienky vdaka prideniu morského vzduchu
od Versilie, ktory sa otepluje v olivovych a piniovych hdjoch tidolia Magra, potom prechodom cez Apeniny strica
vlhkost a nasiakne voru gastanov a napokon osusi Sunku ,Prosciutto di Parma“ a dodd jej vynimoc¢ni jemnost.

Parma sa nachddza v srdci byvalého tzemia Predalpskej Galie, ktorého obyvatelia chovali velké stdda osipanych
a boli majstrami vyroby slanej Sunky.
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Existujii rozne historické pisomnosti odkazujice na Sunku a jej pripravu, a to hlavne v zoznamoch obchodnej
komory z roku 1913, v ktorych sa uvddza sdcasnd oblast vyroby. Prvd, Cisto remeselnd fdza, sa vyvinula do
sucasného priemyselného postupu, ktory takisto zachovdva tradi¢né vlastnosti vyrobku.

Povod vyrobku je zdokumentovany z historického hladiska, aj pokial ide o oblast povodu suroviny, pricom vyroba
je vysledkom vyvoja typickej vidieckej kultiry spolo¢nej pre cely uvedeny makroregion, ale z dovodu nenapodobi-
telnych mikroklimatickych a environmentalnych podmienok sa ststredila do jednej Casti Parmskej provincie.

Odkaz na uverejnenie Specifikicie [¢linok 5 ods. 7 nariadenia (ES) & 510/2006]

Tento sprdvny orgdn zacal vnitrostdtne ndmietkové konanie podla clinku 5 ods. 5 nariadenia (ES) ¢. 510/2006 uverej-
nenim Ziadosti o zmenu chrdneného oznacenia povodu ,Prosciutto di Parma“ v Uradnom vestniku Talianskej republiky
¢. 154 zo 4. jila 2012.

Konsolidované znenie $pecifikdcie vyrobku mozno ndjst na tejto webovej stranke:
http:/[www.politicheagricole.it/flex/cm/pages/ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/3335
alebo

na hlavnej strdnke Ministerstva pre polnohospoddrsku, potravindrsku a lesnicku politiku (www.politicheagricole.it) klik-
nutim na polozku ,Qualita e sicurezza“ (Kvalita a bezpecnost) v pravom hornom rohu obrazovky a potom na polozku
,Disciplinari di Produzione all'esame dell'UE".
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