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INE AKTY

EUROPSKA KOMISIA

Uverejnenie Ziadosti o schvélenie podstatnej zmeny $pecifikicie vyrobku podla ¢linku 50 ods. 2
pism. a) nariadenia Eurépskeho parlamentu a Rady (EU) ¢. 1151/2012 o systémoch kvality pre
polnohospodirske vyrobky a potraviny

(2022/C 139/07)

Tymto uverejnenfm sa poskytuje prdvo vzniest nimietku proti Ziadosti o zmenu podla clinku 51 nariadenia Eurépskeho
parlamentu a Rady (EU) €. 1151/2012 (!) do troch mesiacov od dadtumu tohto uverejnenia.

ZIADOST O SCHVALENIE PODSTATNEJ] ZMENY SPECIFIKACIE VYROBKU S CHRANENYM OZNACENIM POVODU ALEBO
CHRANENYM ZEMEPISNYM OZNACENIM

Ziadost o schvilenie zmeny v siilade s linkom 53 ods. 2 prvym pododsekom nariadenia (EU) & 1151/2012
»Prosciutto di San Daniele*
EU &: PDO-IT-0065-AMO1 - 24. 4. 2020
CHOP (X) CHZO ()
1.  Skupina Ziadatel'ov a oprévneny zdujem
Consorzio del Prosciutto di San Daniele
Via Ippolito Nievo 19

33038 San Daniele del Friuli (UD)
TALIANSKO

Tel. +39 0432957515
e-mail: info@prosciuttosandaniele.it

Zdruzenie Consorzio del Prosciutto di San Daniele (ZdruZenie na ochranu Sunky ,Prosciutto di San Daniele®) je
opréavnené podat ziadost o zmenu v stilade s ¢ldnkom 13 ods. 1 vyhlasky ¢. 12511 ministerstva polnohospodarskej,
potravinarskej a lesnickej politiky zo 14. oktébra 2013.

2. Clensky stat alebo tretia krajina

Taliansko

3. Polozky v Specifikicii vyrobku, ktorych sa zmena tyka

]

Nézov vyrobku

|

Opis vyrobku

B

Zemepisnd oblast

S

Dokaz o povode

B

Sposob vyroby

Stwvislost

]

() U.v.EUL 343,14.12.2012,s. 1.
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Oznacovanie

Iné: kontrola

4. Druh zmeny (zmien)

Zmena 3pecifikdcie vyrobku s reglstrovanym CHOP alebo CHZO, ktort nemozno povazovat za nepodstatnd
v stilade s ¢lankom 53 ods. 2 tretim pododsekom nariadenia (EU) ¢. 1151/2012.

O  Zmena $pecifikdcie vyrobku s registrovanym CHOP alebo CHZO, ktorti nemoZno povazovat za nepodstatnt
v stlade s ¢ldnkom 53 ods. 2 tretim pododsekom nariadenia (EU) ¢. 1151/2012, v pripade ktorej nebol
uverejneny jednotny dokument (alebo rovnocenny dokument).

5. Zmena (zmeny)

5.1. Redakénd zmena

Nadpis 3pecifikdcie vyrobku [,,Prosautto di San Daniele” (chrdnené oznacenie povodu): vSeobecnd Specifikdcia] sa meni na
Specifikdcia vyrobku s chrdnenym oznacenim povodu ,Prosciutto di San Daniele”. Obsah, prilohy k $pecifikdcii vyrobku
a preambula s ndzvom Uvod a metodika sa vypustaja.

5.2.  Zmena podstatného prvku: Ndzov vyrobku

Casti A (Ndzov vyrobku s oznacenim povodu) a B (Opis vyrobku s uvedenim surovin a hlavnych organoleptickych, chemickych
a fyzickjch vlastnosti vyrobku — dalej len ,Opis vyrobku*) 3pecifikdcie vyrobku, v ktorych sa vymedzuje vyrobok, na
ktory sa vztahuje chrdneny ndzov, boli prepracované na ¢lanok 1 (Ndzov) a ¢ldnok 5.4 (Kroky pri spracovani Sunky
JProsciutto di San Daniele®).

Odstrénili sa odkazy na ndzov ,Prosciutto di San Daniele del Friuli“, kedZe tento ndzov nebol uvedeny v Ziadosti,
ktort Taliansko podalo podla ¢ldnku 17 nariadenia Rady (EHS) ¢. 2081/92, alebo v nadvizujicom zdpise na
zdklade nariadenia Komisie (ES) ¢ 1107/96 a korlgenda uvere]neneho v Uradnom vestniku Eurdpskej tinie
4. marca 2015. Okrem toho vietky odkazy na vntrostdtne pravne predpisy a pravne predpisy EU boli odstranené,

ked7Ze st zastarané a nepotrebné.

5.3.  Redakénd zmena

Zoznam referencnych dokumentov tykajtcich sa Casti A $pecifikdcie vyrobku sa vypusta.

5.4.  Redakcnd zmena: Zemepisnd oblast, Sposob vyroby, Opis vyrobku

Opis zemepisnej oblasti, v ktorej sa o3ipané pouzivané na vyrobu Sunky ,Prosciutto di San Daniele“ musia narodit,
odchovat a zabif, uvedeny v casti B predchddzajiicej verzie Specifikdcie vyrobku (Opis wyrobku) a v bode 4
jednotného dokumentu sa meni s ciefom stanovit, Ze jato¢né teld sa musia nakrdjat v tejto oblasti, o je uz teraz
beznou praxou. Vietky uvedené informdcie st po novom sticastou clanku 3 (Oblast vyroby). Tato zmena nemd vplyv
na bod 3.4 jednotného dokumentu, pretoZe sa tyka fdz procesu vyroby Sunky ,Prosciutto di San Daniele®, ktoré sa
zalinajii orezavanim Cerstvych bravcovych stehien, ktoré uz boli odkrojené.

Informacia o zdkaze pouZivania misa kancov a prasnic uvedend v Casti B predchddzajicej verzie Specifikicie
vyrobku (Opis vyrobku) sa meni odstranenim poziadavky, aby osipané boli ,pri zabijani v dokonalom zdravi a aby sa
nechali dplne vykrvicat®, ¢o je uZ teraz povinné zo zdravotnych a hygienickych dévodov, a zavedenim sposobu
vypoctu na zjednodusenie zistenia veku o$ipanej. Tieto informadcie sa po novom nachddzajii v ¢lanku 5.1 (Genetické
vlastnosti) a v ¢lanku 5.3 (Zabijanie a krdjanie). Bod 3.3 jednotného dokumentu bol len prepracovany bez toho, aby
doslo k zmene jeho obsahu.
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Poziadavka, aby sa distdlna Cast nohy (paprcka) ponechala na Sunke ,Prosciutto di San Daniele do chvile, ked sa na
Sunku vypdli oznacenie, ktord bola doteraz uvedend v Casti B Specifikdcie vyrobku (Opis vyrobku), bola prestylizovand
a aktudlne sa nachddza v ¢ldnku 2 (Opis vyrobku). Text je teraz jasnejsi, o sa tyka toho, ako dlho sa mé paprcka
ponechat na Sunke pocas spractivania.

5.5.  Zmena nepodstatného prvku: Sposob vyroby

Informdcie tykajiice sa suroviny — t. j. zadnych koncatin o$ipanych — a opis fizy krdjania jato¢nych tiel v procese
pripravy, ktoré sa nachddzaji v casti B predchddzajicej verzie Specifikdcie vyrobku (Opis vyrobku) a v bode 3.3
jednotného dokumentu, sa menia a po novom sa nachddzaji v clanku 5.1 (Genetické vlastnosti) a v ¢clanku 5.3
(Zabijanie a krdjanie). Pridané bolo nové pravidlo, ktorym sa obmedzuje mnozstvo odkrytej svaloviny na osem
centimetrov od $picky stehennej kosti.

Toto mnoZstvo odkrytej svaloviny merané od $picky stehennej kosti predstavuje ukazovatel kvality, ktory slazi na
presné odmeranie, ¢i bolo bravcové stehno spravne odkrojené. Toto nové obmedzenie nemd za nésledok nijakd
zmenu konec¢ného vyrobku.

V bode 3.3 jednotného dokumentu bolo pridané zhrnutie pravidiel krdjania bravcovych stehien.

5.6.  Zmena nepodstatného prvku: Sposob vyroby

V clanku 5.3 (Zabijanie a krdjanie) a bode 3.3 jednotného dokumentu sa doplfia tento text: ,Bravéové stehnd bez
paprcky s hmotnostou v rozpiati 12 kg az 17 kg sa moZzu spracovat na Sunku iba v pripade, ked st urcené pre urcité
krajiny mimo EU, v ktorych nie je povolené ponechat paprcku na stehne.”

Tdto zmena umoZiuje spracovanie bravovych stehien bez papréiek na sunku ,Prosciutto di San Daniele®, ked je
sunka uréend na vyvoz do uréitych krajin mimo EU, napriklad do USA a Austrdlie, s pravnymi predpismi v oblasti
zdravia a hygieny, podla ktorych sa paprc¢ky musia odstrdnit. PoZiadavky na hmotnost stehien bez paprciek st
rovnaké ako poziadavky stanovené v $pecifikdcii vyrobku, upravené na odstrdnenie paprcky, ktord vazi priblizne
500 g, t.j. minimdlna hmotnost sa zniZi z 12,5 kg na 12 kg a maximdlna hmotnost sa zniZzi zo 17,5 kg na 17 kg.

5.7.  Zmena podstatného prvku: Sposob vyroby

Opis parametrov Cerstvych bravcovych stehien pouZzivanych na vyrobu $unky ,Prosciutto di San Daniele” uvedeny
v Casti B predchddzajicej verzie Specifikdcie vyrobku (Opis vyrobku) a v bode 3.3 jednotného dokumentu sa po
novom nachddza v ¢lanku 5.3 (Zabijanie a krdjanie) a meni sa podla opisu uvedeného dalej, pricom sa dopliia nové
pozZiadavka na maximalnu hmotnost.

Minimédlna hmotnost ¢erstvych bravéovych stehien sa meni z 11 kg na 12,5 kg, pretoze v celej Eurdpe, a najmi
v Taliansku, sa zvySuje hmotnost chovanych osipanych a vyslednych jato¢nych tiel. Dévodom st generické
zlepSenia plemien a lepsie chovné postupy (hygiena a sanitdcia, dobré Zivotné podmienky zvierat a vyziva zvierat).
Bravcové stehnd s hmotnostou v rozpiti 11 kg az 12,5 kg sa uZ nepouzivaji na vyrobu Sunky ,Prosciutto di San
Daniele®, pretoZze ich je na trhu dostupnych ovela mene;j.

Maximdlna povolend hmotnost Cerstvych bravéovych stehien pouZivanych na vyrobu Sunky ,Prosciutto di San
Daniele“ sa zmenila na 17,5 kg. Do tejto maximalnej hmotnosti je stile zabezpeceny normdlny rast, spravny vyvoj
a dobrd kvalita jato¢nych tiel o$ipanych.

Hriibka tuku v okoli vonkajsej Casti orezaného Cerstvého bravéového stehna, merand zvisle od $picky stehennej kosti,
spolu s koZou sa meni z 15 mm na 17 mm. Hribka povrchového tuku je zndmkou kvality erstvého bravcového
stehna, ktord umoznuje dlhé susenie Sunky. KedZe sa v stasnosti pouZivaju tazSie bravCové stehnd, tento
parameter bolo potrebné upravit, aby sa zabezpecilo, Ze vyslednd Sunka bude mat vrstvu povrchového tuku, ktord
je primerane hrubd a v spravnom pomere k chudému masu.

Rovnaké zmeny sa uskutocnili aj v bode 3.3 jednotného dokumentu.
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5.8.  Zmena nepodstatného prvku: Spdsob vyroby

Pravidla tykajiice sa skladovania Cerstvych bravcovych stehien po odkrojeni uvedené v ¢asti B predchddzajticej verzie
Specifikacie vyrobku (Opis vyrobku) a v bode 3.3 jednotného dokumentu sa menia a po novom sa nachddzaji
v ¢lanku 5.3 (Zabijanie a krdjanie). Poziadavky na skladovanie Cerstvych bravcovych stehien boli len prepisané, ale
ich vlastny obsah sa nezmenil, okrem tpravy ¢asu od zabitia do spracovania: namiesto ,vyrobok sa nesmie vyrabat
z Cerstvych bravovych stehien ziskanych z osipanych, ktoré boli usmrtené pred menej ako 24 hodinami alebo viac
ako 120 hodinami“, md pravidlo po novom toto znenie: ,najviac 5 (pit) dni odo dna zabitia“.

Touto zmenou sa odstrariuje obmedzenie spracovania Cerstvych bravéovych stehien pocas prvych 24 hodin od
zabitia, pretoze toto obmedzenie nepredstavuje skuto¢nt technologickd potrebu v zdujme vyroby, zdravia ani
hygieny. V tomto pravidle sa iba odrdza skutocnost, Ze chladiace zariadenia bitinkov mali v roku 1993, ked bola
vypracovana $pecifikdcia vyrobku, nizsiu efektivnost ako sicasné zariadenia.

5.9.  Redakénd zmena: Opis vyrobku

Opis fyzickych a organoleptickych vlastnosti Sunky ,Prosciutto di San Daniele“ po dokonceni procesu suSenia
uvedeny v Casti B predchddzajicej verzie $pecifikicie vyrobku (Opis vyrobku) a v bode 3.2 jednotného dokumentu sa
presiiva do ¢ldnku 2 (Opis vjrobku) a Ciastoéne sa meni jeho znenie s cielom poskytnaf dplnejsie a presnejsie
podrobné informdcie o vlastnostiach $unky ,Prosciutto di San Daniele“ a zdroven zachovat opis vyrobku
a podrobnosti tykajice sa stvislosti s prostredim v ich dplnosti. Podobné zmeny sa uskutocnili v bode 3.2
jednotného dokumentu. Ide o vylu¢ne redakéné zmeny, ktoré nemajt Ziaden vplyv na obsah.

5.10. Zmena podstatnych prvkov: Opis vyrobku

Chemické vlastnosti Sunky ,Prosciutto di San Daniele’, ktorej suSenie bolo dokoncené, opisané
v Casti B predchddzajicej verzie $pecifikdcie vyrobku (Opis vyrobku) a v bode 3.2 jednotného dokumentu sa po
novom nachddzaji v ¢ldnku 2 (Opis vyrobku) a menia sa podla opisu uvedeného dale;j.

Kym doteraz sa v texte uvddzalo, Ze ,pomer medzi percentudlnym podielom chloridu sodného a percentom vlhkosti
(vyjadreny ¢iselnou hodnotou a vyndsobeny ¢islom 100) nesmie byt nizsi ako 7,8 ani vy3si ako 11,2% sti¢asné znenie
je: ,Obsah soli (chlorid sodny) nesmie byt nizsi ako 4,3 % ani vy3si ako 6,0 %.“ Na zdklade tejto zmeny je mozné
postdit osobitne obsah chloridu sodného s minimalnou a maximalnou hrani¢nou hodnotou, ako sa to uz robi
v pripade vlhkosti. Stanovené hrani¢né hodnoty umoziiuji vyrobu Suniek s nizkym obsahom soli v stlade
s odporucaniami Svetovej zdravotnickej organizacie. Vymedzenymi hodnotami sa nemeni kone¢ny vyrobok ani
organoleptické vlastnosti Sunky. Naopak, vdaka nim je mozné presne ur¢it nadbyto¢ny alebo nedostato¢ny obsah soli.

Vyptsta sa pravidlo: ,pomer medzi percentom vlhkosti a percentudlnym podielom celkovej bielkoviny nesmie byt
niz§i ako 1,9 ani vyssi ako 2,5.“ Tento parameter sa ukdzal ako nedostato¢ny na tcely kontroly kvality $unky, kedze
obsah bielkoviny merany v svalovine bez povrchového tuku méd maly vedecky vyznam.

Vymedzenie indexu proteolyzy [,percentudlny podiel dusika rozpustného v kyseline trichléroctovej (TCA)
k celkovému obsahu dusika“] sa vypusta, kedZe je vSeobecne zndme. Tento text bol preto uvedeny do sdladu
s formatom pouzitym pri inych fyzickych a chemickych parametroch.

Zavddza sa novd hrani¢nd hodnota: ,Aktivita vody (aw) nesmie prekrocit hodnotu 0,930“ Aktivita vody je
analyticky parameter, ktory je uZitoény na meranie mikrobiologickej stability Sunky ,Prosciutto di San Daniele®.
Kontrola aktivity vody je zdravotné a hygienické opatrenie, ktoré sa pouZiva na medzindrodnej trovni s rovnakou
hrani¢nou hodnotou 0,930 a predstavuje primerany spdsob, ako potvrdit, Ze Sunka je vhodnd na vyvoz do urcitych
krajin mimo EU. Touto zmenou sa nijako nemenia vlastnosti $unky.

Vsetky uvedené zmeny umoziiuji podrobnejsie overovat, Ze Sunka ,Prosciutto di San Daniele® md pozadované
chemické vlastnosti, ked sa na Sunku vypdli oznacenie afalebo ked sa ozna&i inym prostriedkom identifikdcie.
Rovnaké zmeny sa uskutoénili aj v bode 3.2 jednotného dokumentu.
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5.11. Zmena podstatnych prvkov: Opis vyrobku

V &lanku 2 $pecifikécie vyrobku (Opis vyrobku) a v bode 3.2 jednotného dokumentu sa doplfajii vlastnosti tykajtice sa
vyrobkov urcenych na prezenticiu vo forme balenych platkov.

Specifikdcie $unky nakrijanej na platky st prisnejsie ako v pripade celej sunky, pretoze balend krdjand Sunka
JProsciutto di San Daniele” je nachylnejia na pripadné zhorsenie kvality vo fize uvedenia na trh.

V pripade $unky ,Prosciutto di San Daniele“ uréenej na krdjanie na platky boli pridané tieto poziadavky: $unka sa
musi susit ,aspol 430 dni* ,na krdjanej $unke nesmi byt viditelné hnedé ani Zltkasté skvrny” (tento vizudlny
parameter umoziuje presne urcit nedostatok vo vzhlade nakrdjanej sunky preddvanej v plastovej vanicke); obsah
vlhkosti po novom musi byt ,najmenej 62 % a doplia sa novy parameter ,aktivita vody (aw) nesmie prekrocit
hodnotu 0,920“. Tieto zmeny st nevyhnutné, aby sa zarucili organoleptické vlastnosti, kvalita a mikrobiologickd
stabilita balenej porciovanej Sunky ,Prosciutto di San Daniele®, ktord musi byt ,jemnd*, ale aj dostato¢ne suchd.

5.12. Zmena podstatnych prvkov: Opis vyrobku

Pravidld tykajiice sa hmotnosti Sunky ,Prosciutto di San Daniele” uvedené v Casti B predchddzajiicej verzie
$pecifikdcie vyrobku (Opis vyrobku) a v bode 3.2 jednotného dokumentu sa po novom nachddzajii v ¢lanku 2 (Opis
vyrobku) a menia sa podla opisu uvedeného dalej.

Minimélna hmotnost $unky ,Prosciutto di San Daniele” po dokonceni spracovania sa zmenila z ,nikdy nie menej ako
7,5 kg“ na ,nevazi menej ako 8,3 kg“. Tito minimdlna hmotnost sGvisi s minimalnou hmotnostou Cerstvych
brav¢ovych stehien na zaciatku spracovania, ktoré susenim pocas vyroby Sunky strdcaja priblizne 30 % svojej
pociato¢nej hmotnosti.

Zavddza sa aj maximdlna hmotnost unky ,Prosciutto di San Daniele“ po dokonéeni spracovania ,nevdzi viac ako
12,8 kg“. Tato maximdlna hmotnost stvisi s maximdlnou hmotnostou &erstvych bravéovych stehien na zaciatku
spracovania, ktoré susenim pocas vyroby Sunky stracaji priblizne 30 % svojej hmotnosti.

V texte sa po novom uvadza, Ze Sunka sa vazi, ked sa na fiu vypaluje oznalenie afalebo pripeviiuje iny prostriedok
identifikdcie. Tieto zmeny umoziuji vylacit Sunky, ktoré nie st dostato¢ne vysusené v ¢as dokoncenia spractivania.

5.13. Redakénd zmena: Oznacovanie

Opis spdsobov prezenticie Sunky ,Prosciutto di San Daniele” uvedeny v Casti B predchddzajiicej verzie Specifikicie
vyrobku (Opis vyrobku) a v bode 8.1 jednotného dokumentu sa meni a po novom sa nachddza v ¢lanku 8.1
(Prezentdcia a predaj) a v clanku 8.2 (Reprodukcia oznacenia a pouZivanie oznacenia povodu). Tato informdcia sa nachddza
aj v bode 3.6 jednotného dokumentu. Tento text bol prepisany bez toho, aby sa zmenil jeho obsah, pricom sa
objasnili sposoby, akymi sa Sunka ,Prosciutto di San Daniele prezentuje, a odstranili sa nepodstatné podrobnosti.

5.14. Redakénd zmena: Zemepisnd oblast

Uskuto¢nili sa zmeny opisu oblasti, v ktorej sa krdjany vyrobok moze balit v stilade s ¢astou B predchddzajiicej verzie
Specifikdcie vyrobku (Opis vyrobku), ako aj zmeny informécii o oblasti vyroby a zmeny opisu postupov chovu
osipanych, ktoré sa musia vykondvat s cielom zarucit tradi¢nti kvalitu $unky ,Prosciutto di San Daniele®, ktory sa
v minulosti nachddzal v Casti C (Vymedzenie zemepisnej oblasti a silad s podmienkami stanovenymi v cldnku 2
ods. 4 — dalej skrtené na Zemepisnd oblast). Tieto informdcie sa po novom nachddzaji v ¢ldnku 3 (Oblast vyroby)
a ¢lanku 5.2 (Chov osipanyich), pri¢om sa menia s cielom zvysit zrozumitelnost a zdroveni zachovat rovnaky obsah.
Rovnaké zmeny sa uskutocnili aj v bodoch 3.4, 3.5 a 4 jednotného dokumentu, v ktorych sa po novom uvadzaji aj
dovody na obmedzenie krdjania na pldtky a balenia krdjanej Sunky na zemepisnt oblast. Meni sa pravidlo tykajiice sa
toho, kde sa musia umiestnit vyrobné zariadenia. Po novom sa v niom vSak zdoraziiuje, Ze jednotlivé fazy vyroby
Sunky ,Prosciutto di San Daniele“ sa musia uskuto¢nif v zemepisnej oblasti. Pravidlo tykajice sa umiestnenia
polnohospodarskych podnikov a bittinkov sa nement: osipané sa musia narodit, odchovat a zabit a ich jato¢né teld
sa musia nakrdjat v danej zemepisnej oblasti.
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5.15. Zmena podstatnych prvkov: Spdsob vyroby

Informdcie o povolenych plemendch o$ipanych uvedené v casti C predchddzajicej verzie Specifikdcie vyrobku
(Zemepisnd oblast) a v bode 3.3 jednotného dokumentu sa po novom nachadzaji v ¢lanku 5.1 (Genetické vlastnosti)
a menia sa podla opisu uvedeného dale;j.

Este viac sa zvySila prehladnost informdcii o povode surovin sivisiace s genetickymi druhmi plemennych
jedincov — prasnic aj kancov. V texte sa po novom uvadzaji presné podrobnosti o vietkych moznych kombinacidch
pri kriZeni a je prisnejsi neZ predchddzajica verzia $pecifikdcie vyrobku, v ktorej sa uvddzalo, Ze ,prijatelné st
zvieratd inych miesanych a hybridnych plemien, pod podmienkou, Ze pochddzajii z programov selekcie alebo
krizenia, ktoré spliaji poziadavky talianskej plemennej knihy pre chov tazkej osipanej*.

Genetické druhy osipanych, z ktorych sa moze vyrdbat Sunka ,Prosciutto di San Daniele®, si po novom okamzite
zrejmé a v texte sa stanovuji jediné mozné povolené kombindcie krizenia — a text zdrovei obsahuje tabulku
zndzornujicu tieto kombindcie. S ciefom zabezpedit ¢o najvicsiu jasnost a prehladnost sa meni aj bod 3.3
jednotného dokumentu, aby obsahoval cely zoznam pozadovanych genetickych vlastnosti osipanych.

V zmenenom texte sa stanovuje, Ze postdenie plemena a genetického druhu prasnice aj kanca je nevyhnutné na
overenie, Ze st v stllade s vyberom troch referen¢énych plemien uvedenych v talianskej plemennej knihe. Kedze
prasnice maji takisto vyznamny geneticky prinos, aj prasnica sa musi posudzovat s cielom zabezpecit zachovanie
tradi¢nych vlastnosti.

Text po novom obsahuje odkaz na zoznam schvilenych genetickych druhov s cielom zlepsit kontrolu nad
vyrobnym retazcom. Tento zoznam zverejni ministerstvo polnohospodarskej, potravindrskej a lesnickej politiky,
ktoré ho bude pravidelne aktualizovat.

Plemend, ktoré sa doteraz oznacovali ako ,Large White, ,Landrace vyslachtené podla talianskej plemennej knihy*
a ,Duroc vyslachtené podla talianskej plemennej knihy*, sa v novej verzii $pecifikdcie vyrobku nazyvaja ,talianske
plemeno Large White*, ,talianske plemeno Landrace” a ,talianske plemeno Duroc”. Vyznam sa nemeni.

5.16. Redakcnd zmena: Sposob vyroby

Informdcie o urcitych druhoch osipanych, ktoré sa nemézu pouzivat, uvedené v Casti C predchddzajicej verzie
Specifikdcie vyrobku (Zemepisnd oblast) a v bode 3.3 jednotného dokumentu sa po novom nachddzajii v ¢lanku 5.1
(Genetické vlastnosti). Tieto informdcie sa menia s ciefom odstranit vSeobecné odkazy na zakdzané genetické
vlastnosti o$ipanych s ohladom na skuto¢nost, Ze text po novom obsahuje zoznam schvélenych genetickych
druhov a povolenych kombinécii plemenitby. Ide len o $trukturdlnu zmenu — pravidld tykajtce sa toho, ¢o nie je
povolené, sa nemenia.

5.17. Podstatnd zmena: Spdsob vyroby

Pravidld, ktorymi sa vylucuji ur¢ité hmotnosti osipanych a ktoré sa nachddzaja v Casti C predchddzajiicej verzie
$pecifikdcie vyrobku (Zemepisnd oblast) a v bode 3.3 jednotného dokumentu, sa po novom nachddzajii v ¢lanku 5.3
(Zabijanie a krdjanie) a menia sa podla opisu uvedeného dalej.

Touto zmenou sa objasiiuji vieobecné pojmy ,vysoké hmotnosti“ a ,tazké osipané” pouzivané v predchddzajicej
verzii, ¢im sa stanovuje hmotnostny rozsah jato¢nych tiel (v kg). V texte sa uz neuvddza poziadavka na ,priemernt
hmotnost 160 kg (Zivej vahy) na Sarzu + 10 %", namiesto toho sa nahrddza takto: ,hmotnost jato¢nych tiel
v rozpiti najmenej 110,1 kg a najviac 168 kg“.

V tejto zmene sa odstraiiuje odkaz na priemernd zivii vahu SarZe o$ipanych a nahrddza sa parametrom hmotnosti
jednotlivych jatocnych tiel, ktord sa kontroluje objektivne a presne pre kazdé zviera pri usmrcovani. Tito zmena
umoziuje presnejsie overovat, Ze kazdé zabité zviera splha poziadavky oprdvnenosti. Nedoslo k Ziadnej zmene
vlastnosti, ktoré musia mat osipané, aby sa mohli pouZzit ako surovina. Cie[om tejto zmeny je zabezpedit eSte vicsiu
jednotnost kvality surovin, ¢im sa takisto znizuje moZnost hmotnostnych odchylok osipanych a ich jato¢nych tiel
a bravcovych stehien.

V bode 3.3 jednotného dokumentu sa uZ nevyzaduje ,priemerna hmotnost 160 kg (Zivej vdhy) na Sarzu + 10 %"
Tdto poziadavka sa nahrddza poziadavkou na $pecifickd hmotnost tykajiicu sa kazdého jato¢ného tela zabitého
zvierata.
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5.18. Podstatnd zmena: Sposob vyroby

Informdcie o strave osipanych uvedené v casti C predchddzajicej verzie $pecifikdcie vyrobku (Zemepisnd oblast)
a v bode 3.3 jednotného dokumentu sa po novom nachddzajii v ¢lanku 5.2 (Chov osipanych) a menia sa podla opisu
uvedeného dalej.

Najmenej 50 % prijmu susiny v krmive o3fpanych za rok musi pochddzat zo zemepisnej oblasti. V silade
s ¢lankom 1 delegovaného nariadenia Komisie (EU) ¢. 664/2014 musia kfmne suroviny pochddzat zo zemepisnej
oblasti, v ktorej sa chovaji osipané pouzivané na vyrobu Sunky ,Prosciutto di San Daniele“. Kvalitativne vlastnosti
tychto surovin st idedlne na zabezpecenie dobrej a zdravej stravy osipanych.

Vlastnosti §unky ,Prosciutto di San Daniele“ a jej stvislost s vymedzenou oblastou v kazdom pripade zarucuje
pritomnost aspont 50 % susiny v kifmnej davke za rok, ktorti v roznych pomeroch tvoria obilniny, ako napriklad
kukurica, $rot z kukuri¢ného zrna afalebo klasu, cirok, ja¢men, pSenica a triticale, ale aj menej vyznamné obilniny,
hrach a iné vedlajsie produkty spracovania p3enice.

Na zaklade tejto zmeny sii pravidld tykajice sa krmiv usporiadané v chronologickom poradi jednotlivych fiz chovu
s povolenymi surovinami uvedenymi v jedinej tabulke.

Bod 3.3 jednotného dokumentu sa takisto meni s cieflom zahrntt podrobny opis povolenych surovin a stanovit, Ze
v stlade s clinkom 1 nariadenia (EU) ¢. 664/2014 musi aspont 50 % prijmu susiny v krmive osfpanych za rok
pochddzat zo zemepisnej oblasti v ktorej prebieha ich chov, pretoze z dovodov stvisiacich s klimou
a z komerénych dovodov nie je technicky mozné vzdy ziskavat suroviny z miestnych zdrojov. Napriek tomu je
kvalita a stvislost s miestnou oblastou zarucena.

Prvé fazy chovu, az do Zivej hmotnosti 40 kg, nemaji vplyv na kone¢né vlastnosti $unky ,Prosciutto di San Daniele*.
Pocas tychto fiz sa oSipané kfmia vSetkymi surovinami, ktoré povoluji stcasné pravne predpisy, s cielom
zabezpecit, aby boli uspokojené ich potreby v oblasti vyzivy, dobrych Zivotnych podmienok a zdravia zvierat.

V tabulke krmiv st uvedené suroviny, ktoré sti povolené v nasledujicich fizach — vykrmovanie a dokrmovanie — ktoré
sa menia takto:

Terminoldgia pouzitd v pripade kimnych surovin bola zostdladend s nariadenim Komisie (EU) ¢. 68/2013 zo
16. janudra 2013 o Katalégu kimnych surovin zmenenym nariadenim Komisie (EU) 2017/1017. Této revizia
terminoldgie bola potrebnd, aby sa jasnejsie oznacil druh suroviny, na ktort sa odkazuje.

Zoznam surovin povolenych na kimenie o$ipanych a stvisiacich poziadaviek bol revidovany takto:

— Struky svitojanskeho chleba bez semien, misovd micka, proteinové lyzdty, ovos, suSené zemiaky, maniok,
siliZovana odstavend duzina z repy, sezamovd muka, kokosovd miicka a vedlajsie produkty destilicie spolo¢ne
so srvatkou alebo cmarom boli odstranené zo zoznamu, pretoZe v chovnej oblasti sa pestuji len zriedkavo
alebo sa uz vobec nepestujt, pretoZe boli zakdzané novymi pravnymi predpismi (masovd mucka), pretoZe ich je
tazké ndjst, pretoze maju nizku vyzivovi kvalitu alebo z dévodu vyhybania sa ich pouzitiu z technickych
dovodov ¢ dovodov spojenych s kvalitou. Touto zmenou sa odstrafiuje moznost pouZivania surovin
pochddzajiicich spoza hranic oblasti chovu, od ktorych pouZzivania sa upusta alebo ktoré sa pouzivaju iba
v zanedbatelnych mnozZstvich a ktoré sa nahrddzajii inymi surovinami z miestnej oblasti. V dosledku toho sa
posiliiuje stvislost so zemepisnou oblastou, a to bez vplyvu na kvalitu kone¢nej Sunky.

— Pridavajui sa tieto suroviny: kukuri¢nd sildZz (po novom pridédvand aj do stravy osipanych bliZiacich sa trhovej
hmotnosti), micka z kukuriéného gluténu afalebo kukuri¢né gluténové krmivo (po novom priddvané aj do
stravy o$ipanych bliziacich sa trhovej hmotnosti), macka z celého kukuriéného klasu, liechovarské mlato
s vypalkami suSené, (po novom pridavané aj do stravy osipanych bliZiacich sa trhovej hmotnosti), $rot z repky
olejnej, tuky s teplotou topenia vysSou ako 36 °C (po novom priddvané aj do stravy o$ipanych bliZiacich sa
trhovej hmotnosti) a prazené celé s6jové boby afalebo s6jové vylisky (priddvané len do stravy oipanych vo fize
vykrmu).

Této zmena je potrebnd z toho dovodu, Ze uvedené suroviny sa pestuji v oblasti, v ktorej sa o$ipané chovaju
(Casto ich pestuji samotni chovatelia osipanych), ako aj preto, Ze sa v dosledku vyskumu a genetického
vylepsenia zvysila ich vyzivovd hodnota. Okrem toho posiliuji stvislost medzi $unkou ,Prosciutto di San
Daniele” a zemepisnou oblastou.
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— Uskuto¢nili sa zmeny v povolenom mnoZstve tychto surovin: cmar (iba osipané vo fize vykrmu), micka
z kukuri¢ného gluténu afalebo kukuri¢né gluténové krmivo, kukurica, cirok, ja¢men, pSenica, triticale,
dehydrovand duzina z repy, lucerna (suSend pri vysokej teplote), produkty ziskané pocas extrakcie s6jovych
bobov, produkty ziskané extrakciou slne¢nicovych semien, hrach a iné semend strukovin.

Tdto zmena sa uskuto¢nila s ohladom na dostupnost tychto surovin v oblasti vyroby a na vedecké poznatky
ziskané v poslednom desatro¢i krmivarskym odvetvim. MnoZstvd sa zvysili z toho dovodu, Ze ide o kimne
suroviny, ktoré vzdy tvorili zdklad tradi¢nej stravy o$ipanych, a pretoZe sa zvycajne pestuji v zemepisnej oblasti,
a Casto ich na vlastné pouzitie pestuji chovatelia o$ipanych. Okrem toho pomadhaji zlepsit prijem vldkniny
a zivotné funkcie o$ipanych. Pouzitim tychto surovin vo vicsich mnozstvich sa nemeni kvalita vyrobku
s chrdnenym oznacenim povodu, ale posiliiuje sa stivislost s oblastou.

— Tolerancia 10 % tykajiica sa mnozstva jednotlivych surovin zapracovanych do krmiva bola upravend s ohladom
na ¢ldnok 17 ods. 2 pism. b) nariadenia (ES) ¢. 767/2009, ¢im sa text uviedol do stladu so sti¢asnymi pravnymi
predpismi pre krmivo pre hospodarske zvierata.

— Touto zmenou sa zavadzaju tieto nové hrani¢né hodnoty: mnozstvo surového tuku z vyrobkov ziskanych pocas
extrakcie sGjovych bdbov, slne¢nicovych semien a repky olejnej nesmie prekrocit 2,5 % prijmu susiny za den
a najvyssi obsah tuku bol stanoveny na 5 % prijmu susiny za den. Vysledkom uvedenych hrani¢nych hodnét je
pokrytie bravcovych stehien kvalitnym tukom.

5.19. Nepodstatnd zmena: Sposob vyroby

Vymedzenie fiz chovu osipanych uvedené v Casti C predchddzajiicej Specifikdcie vyrobku (Zemepisnd oblast) sa po
novom nachddza v ¢lanku 5.2 (Chov osipanych) a meni sa podla opisu uvedeného dalej.

Maximadlna df7ka fizy ciciaka sa skratila z 30 na 28 dni, ako sa uvadza v kapitole II Casti C prilohy I k smernici Rady
2008/120/ES.

Trvanie fazy odstavovania sa prediZilo z 80 dni na tri mesiace a pre odstavéatd sa stanovila maximélna hmotnost
40 kg. Tymito dvomi parametrami, ktoré sa musia splnif zdroven, sa zabezpeluje pozvolny a vyvdzeny rast
osipanych v tejto faze, ¢o je jednou z kldcovych &ft chovu tzv. tazkych osipanych v oblasti vyroby.

Faza vykrmovania sa po novom konéi najneskor v piatich mesiacoch, aby sa zabezpedil vyvazeny rast pred fazou,
ked sa osipané blizia trhovej hmotnosti. Maximdlna hmotnost osipanych na konci fizy vykrmovania sa takisto
zvysila z 80 kg na 85 kg na zdklade vyvoja v oblasti genetiky a vyZivy a na zaklade uplatiiovania noriem v oblasti
dobrych zivotnych podmienok zvierat, ktoré priniesli v§eobecné zlepSenie schopnosti osipanych rast.

V texte sa uZ neuvddza rozsah hmotnosti pre fizu osipanych bliZiacich sa trhovej hmotnosti, namiesto toho sa
stanovuje presnd hmotnost jato¢nych tiel o§ipanych pre nasledujiicu fizu procesu — zabitie.

5.20. Redakcnd zmena: Sposob vyroby

Informdcie o klasifikdcii jato¢nych tiel a dobrych Zivotnych podmienkach zvierat uvedené v ¢asti C predchddzajiicej
Specifikdcie vyrobku (Zemepisnd oblast) sa po novom nachddzaji v clanku 5.2 (Chov osipanych) a v clanku 5.3
(Zabijanie a krdjanie) a menia sa tak, Ze sa vypuastaji vSeobecné ustanovenia tykajice sa dobrych Zivotnych
podmienok zvierat a infrastruktiiry polnohospodarskeho podniku, kedZe tieto ustanovenia uz existujd v pravnych
predpisov EU (smernica Rady 2008/120/ES).

5.21. Redakénd zmena: Dokaz o povode

Vykonali sa zmeny informdcii o kontrole polnohospodirskych podnikov uvedenych v Casti C predchddzajicej
$pecifikacie vyrobku (Zemepisnd oblast). Tieto informécie sa po novom nachddzaji v ¢lanku 4 (Dokaz o pdvode)
a znenie sa upravilo bez zmeny obsahu. Teraz sa v fiom ur¢uji vSetky kategérie prevadzkovatelov v refazci s cielom
zabezpecit sledovanie a vysledovatelnost Sunky ,Prosciutto di San Daniele*.
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5.22. Nepodstatnd zmena: Oznacovanie

Informdcie o oznacovani o$ipanych uvedené v ¢asti C predchddzajicej verzie $pecifikcie vyrobku (Zemepisnd oblast)
a v bode 3.6 jednotného dokumentu sa po novom nachddzajii v ¢ldnku 5.2 (Chov osipanych) a menia sa podla opisu
uvedeného dalej.

Lehota na znackovanie o$ipanych sa meni z ,30 dni* na ,do odstavenia“, aby sa zabezpeilo, Ze surovinu mozno
vysledovat az k stddu, v ktorom sa o$ipand narodila.

S ciefom zlepsit presadzovanie $pecifikdcie vyrobku sa doplna opis informacii, ktoré musi obsahovat znacka stada
povodu. V sti¢asnosti pouzivané ndstroje uZ spliiaji tieto nové Specifikdcie.

V zédujme zabezpecenia o najvacsej jasnosti a prehladnosti pri sledovani a vysledovatelnosti Sunky ,Prosciutto di
San Daniele“ sa dopliia referencnd tabulka, v ktorej sa uvddza, ktoré pismeno sa md pouzif na oznacenie mesiaca
oprasenia, ¢o je informdcia, ktord musi byt sicastou znacky.

Dopliia sa moznost pouzit iné prostriedky identifikdcie popri znackovaniu alebo namiesto neho s ciefom zohladnit

technologicky pokrok.

Objasnilo sa pravidlo na zistovanie veku o$ipanej v mesiacoch s cielom zabezpecit, aby bolo mozné skontrolovat, Ze
obmedzenia tykajice sa jednotlivych fdz chovu sa dodrziavaji bez akychkolvek pochybnosti.

V bode 3.6 jednotného dokumentu sa odstranil odkaz na peciatky chovatela, kedZe sa tykaji kontrol a systému
vysledovatelnosti, a nie oznac¢ovania vyrobku.

5.23. Redakénd zmena: Kontrola

Vykonali sa zmeny informdcii o existujicom systéme kontrol pre prepravu osipanych, znacky a osvedcenia
uvedenych v Casti C predchddzajicej $pecifikdcie vyrobku (Zemepisnd oblast). Tieto informécie sa po novom
nachddzaji v ¢ldnku 4 (Dokaz o povode). V novom texte sa urcuju vSetky kategérie prevddzkovatelov v refazci
s cielom zabezpeit sledovanie a vysledovatelnost Sunky ,Prosciutto di San Daniele”.

5.24. Nepodstatnd zmena: Oznacovanie

Informdcie o peciatkovani bravéovych stehien na bitinku uvedené v Casti C predchddzajicej verzie Specifikicie
vyrobku (Zemepisnd oblast) a v bode 3.6 jednotného dokumentu sa po novom nachddzaji v clanku 5.3 (Zabijanie
a krdjanie) a menia sa podla opisu uvedeného dale;j.

Zmenou sa zvySuje jasnost tym, Ze sa pojem ,peciatka chovatela“ nahrddza vyrazom ,znacka pdévodu“ a pojem
»nezmazatelnd peciatka bitinku* sa nahrddza vyrazom ,identifika¢nd peciatka bitinku*.

S ciefom zlepsit presadzovanie $pecifikdcie vyrobku st p021adavky na identifika¢nt peciatku bitinku po novom
opisané Jasnejs1e Pec1atky, ktoré sa v sticasnosti pouZivajii na bitinkoch, uz splfiaji tieto poziadavky. Dopliia sa
moznost pouzit iné prostriedky identifikicie popri identifikacnej peciatke bitinku alebo namiesto nej s cielom
zohladnit technologicky pokrok.

V bode 3.6 jednotného dokumentu sa odstrdnil odkaz na peciatku bitiinku, kedZe sa tyka kontrol a systému
vysledovatelnosti, a nie oznacovania vyrobku.

5.25. Redakcnd zmena: Sposob vyroby

Informdcie tykajlce sa rozrabkarni uvedené v Casti C predchddzajiicej Specifikicie vyrobku (Zemepisnd oblast) sa po
novom nachddzaja v ¢lanku 5.3 (Zabijanie a krdjanie) a menia sa s cieflom objasnit, Ze jatocné teld sa mozu krdjat
v $pecializovanych rozrdbkartiach registrovanych v ramci kontrolného systému, ako to bolo uz v predchddzajticej
verzii $pecifikdcie.

5.26. Redakcnd zmena: Zemepisnd oblast

Mapy zemepisnej oblasti uvedené v Casti C (Zemepisnd oblast) predchddzajiicej Specifikicie vyrobku a zoznam
referen¢nych dokumentov tykajucich sa uvedenej Casti sa vypustaja.
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5.27. Redakénd zmena: Suvislost

Meni sa Cast D predchddzajiicej verzie $pecifikdcie vyrobku (Pdvod vyrobku vzhladom na zemepisnii oblast), a to tak, Ze
sa zostru¢iiuje obsah, pri¢om sa zachovavaji podstatné historické tidaje. Tieto informdcie sa po novom nachddzaji
v ¢lanku 6 (Stvislost s prostredim).

5.28. Redakcnd zmena: Sposob vyroby

Informacie o jednotlivych fizach vyrobného procesu uvedené sa v Casti E predchddzajiicej $pecifikdcie vyrobku
(Spdsob vyroby) sa po novom nachddzaji v clanku 5.4 (Kroky pri spracovani Sunky ,Prosciutto di San Daniele) a menia sa
s cielom uviest stpis jednotlivych krokov v rdmci procesu vyroby Sunky ,Prosciutto di San Daniele®, medzi ktoré
teraz patria aj procesy ,oznalenie peciatkou s ddtumom zacatia suSenia“ a ,vypélenie oznacenia“, ktoré boli
stanovené uz v predchddzajicej verzii $pecifikdcie. Taliansky pojem pouzity na oznacenie fizy zavesenia Suniek na
susenie sa menf zo stagionatura (,zrenie” alebo ,dozrievanie®) na affinamento (,zjeminovanie) s cielom bez akejkolvek
nejednoznacnosti oznacit tento konkrétny krok pri spractivani.

5.29. Nepodstatnd zmena: Sposob vyroby

Informdcie o fazach triedenia, chladenia a orezdvania v ramci vyrobného procesu uvedené v Casti E predchddzajicej
$pecifikdcie vyrobku (Spdsob vyroby) sa po novom nachddzaja v ¢lanku 5.4 (Kroky pri spracovani Sunky ,Prosciutto di San
Daniele“ — Triedenie, chladenie a orezdvanie) a menia sa podla opisu uvedeného dalej.

Maximdlna lehota na dodanie bravcovych stehien z bitiinku do susiarne sa meni zo ,120 hodin“ na rovnocennii
hodnotu ,,5 dni“.

UloZenie bravcovych stehien do chladiarne pred susenim je po novom nepovinné. Touto zmenou sa zohladiuje
zlep3enie vykonnosti chladiacich zariadeni v bitinkoch a vo vozidlach.

Moznost opitovného orezania orezaného stehna je po novom vyjadrend explicitne. Tymto procesom sa nemenia
vlastnosti kone¢ného vyrobku.

Zavddza sa pravidlo, podla ktorého sa suSiarnam registrovanym v ramci kontrolného systému zakazuje pracovat
s brav¢ovymi stehnami, na ktorych sa stdle nachddzaji paprcky a ktoré neboli schvalené na proces vyroby Sunky
s chrdnenym oznacenim po6vodu. Toto opatrenie je potrebné, aby sa zabezpecilo jasné rozli$enie medzi Sunkou
,Prosciutto di San Daniele a inymi podobnymi vyrobkami vo vyrobnych zariadeniach a ulahcilo sa sledovanie,
ktorého cielom je zabranit podvodnému pouzivaniu chraneného oznacenia pévodu.

5.30. Nepodstatnd zmena: Sposob vyroby

Informacie o fizach nasolenia a lisovania v rdmci vyrobného procesu uvedené v Casti E predchddzajiicej Specifikicie
vyrobku (Spdosob vyroby) sa po novom nachddzaji v ¢ldnku 5.4 (Kroky pri spracovani Sunky ,Prosciutto di San
Daniele“ — Nasolenie a lisovanie) a menia sa podla opisu uvedeného dalej. Ziadna z tychto zmien nema vplyv na
vlastnosti kone¢ného vyrobku.

Zmenou sa zavidza moznost obdobia solenia kratsieho ako ,jeden deri na kilogram hmotnosti“, ked ,majster soli¢*
na zdklade skasenosti tykajiicich sa ¢asu nasolenia/odstraniovania soli, alebo na zdklade obsahu vlhkosti, alebo
hmotnosti bravéovych stehien vyhodnoti, ze fiza nasolenia trvala dostato¢ne dlho, aby Sunka ziskala typické
vlastnosti Sunky ,Prosciutto di San Daniele®.

Vseobecny odkaz na ,vysoki vlhkost“ sa nahrddza upresnenim, Ze vlhkost musi byt ,asponi 65 %".

Rozsah teplot sa zvysil z ,0 — 3 °C“ na ,,0 — 5 °C, pretoze predchddzajiice hodnoty boli prili§ obmedzujice a mohlo
dochédzat k ich poruSovaniu pri vstupe do chladiarne. Tdto zmena nemd vplyv na skuto¢nii teplotu bravéovych
stehien.

Opakované masirovanie a lisovanie médsa sa uz nemusi uskuto¢nit ,v polovici stanoveného obdobia nasolenia®,
kedze poziadavku, aby sa masirovanie uskutocnilo presne v polovici obdobia nasolenia, je tazké dodrzat a nie je
technicky opodstatnend. Lisovanie sa po novom moZe vykondvat viacndsobnym masirovanim bravéovych stehien
afalebo vyvinutim stdleho tlaku. Vyber metddy sa ponechdva na rozhodnuti ,majstra solica“, ktory je na zaklade
skiisenosti schopny odhadnat najlepsi sposob v zdvislosti od vlastnosti vyrobku.
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V zdujme jasnosti sa stanovujii podmienky tykajtce sa vlhkosti a teploty pre chladiarne, v ktorych prebieha lisovanie.

5.31. Nepodstatnd zmena: Spdsob vyroby

Informdcie o faze odlezania v ramci vyrobného procesu uvedené v Casti E predchddzajicej $pecifikdcie vyrobku
(Spdsob vyroby) sa po novom nachddzaji v ¢lanku 5.4 (Kroky pri spracovani sunky ,Prosciutto di San Daniele” — OdleZanie,
uloZenie a zvySenie teploty) a menia sa podla opisu uvedeného dale;j.

Minimélne obdobie odleZania sa predizilo zo 60 na 75 dni. Tdto zmena je potrebnd z toho dovodu, Ze sa pouZivajii
tazsie Cerstvé bravéové stehnd.

Obdobie odlezania uz nemd hornd hranicu 90 dni. Tato zmena je potrebnd, aby ,majster soli¢“ na zaklade skiisenosti
mobhol rozhodnit, kedy ukonéi obdobie odlezania vzhladom na osobitné vlastnosti bravcovych stehien.

Minimalne a maximalne hodnoty vlhkosti tykajtce sa miestnosti, v ktorej prebieha fiza odlezania, sa menia zo 70 %
na 45 % v pripade minimalnej hodnoty a z 80 % na 90 % v pripade maximdlnej hodnoty. Zdrovenn sa meni
minimdlna teplota v tejto miestnosti zo 4 °C na 1 °C. Tdto zmena nemd vplyv na vlastnosti kone¢ného vyrobku; jej
cielom je optimalizovat proces suSenia a zabranit vzniku kazov.

5.32. Nepodstatnd zmena: Sposob vyroby

Informdcie o fize umyvania v rdmci vyrobného procesu uvedené v cCasti E predchddzajicej $pecifikicie vyrobku
(Spdsob vyroby) sa po novom nachddzaji v ldnku 5.4 (Kroky pri spracovani Sunky ,Prosciutto di San Daniele“ — Umyvanie)
a menia sa podla opisu uvedeného dalej.

Tdto zmena obsahuje presné vymedzenie fizy ,zvySenia teploty*, ktord predchddza fize umyvania, pretoze je velmi
dolezité postupne zvysit teplotu vyrobku pred umyvanim.

Moznost pouzitia kief na umyvanie sa rusi, kedZze kefy uz z hygienickych dévodov nemozno pouzivat. Z rovnakého
dovodu uz umyvanie nie je prisne povinné.

5.33. Nepodstatnd zmena: Sposob vyroby

Informacie o faze suSenia Suniek uvedené v ¢asti E predchddzajicej Specifikdcie vyrobku (Spdsob vyroby) sa po novom
nachddzaji v ¢ldnku 5.4 (Kroky pri spracovani Sunky ,Prosciutto di San Daniele“ — Suenie a priprava na zavesenie v susiarni)
a menia sa podla opisu uvedeného dale;j.

V texte sa uZ nestanovuji hrani¢né hodnoty percentudlneho podielu vlhkosti, teploty alebo dizky trvania fizy

suenia. Namiesto toho sa ich riadenie ponechdva na dékladnom zvézeni ,majstra solica“. Tento tradi¢ny, [udsky
faktor je kIticovy pre typické spracovanie Sunky ,Prosciutto di San Daniele®.

Taliansky pojem pouzity pre krok, v ktorom sa Sunky pripravuji na zavesenie v susiarni sa menf z prestagionatura na
pre-affinamento, pretoze vyraz stagionatura — a teda aj prestagionatura — by mohol vyvoldvat nejasnosti
a nedorozumenia.

Rozsah teplot, pri ktorych sa Sunka pripravuje na zavesenie v susiarni (fiza pre-affinamento), sa rozsiruje z hodnot
,12 °C — 14 °C na zaciatku a 14 °C — 19 °C na konci“ na hodnoty ,11 °C — 20 °C“. Touto zmenou sa zjednodusuje
technicky aspekt bez toho, aby mala nejaky vplyv na vlastnosti kone¢ného vyrobku.

5.34. Nepodstatnd zmena: Sposob vyroby

Informdcie o fize zavesenia Suniek na suSenie v rdmci vyrobného procesu uvedené v Casti E predchddzajiicej
Specifikdcie vyrobku (Spdsob vyroby) a v bode 5.3 jednotného dokumentu sa po novom nachddzaji v ¢lanku 5.4
(Kroky pri spracovani Sunky ,Prosciutto di San Daniele“ — Zavesenie na susenie a nandSanie vrstvy masti) a menia sa podla
opisu uvedeného dalej.

Taliansky pojem pouzity na oznalenie fizy zavesenia $uniek na suSenie sa meni zo stagionatura na affinamento,
pretoZe prvy vyraz by mohol vyvoldvat nejasnosti a nedorozumenia.
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Vypusta sa pravidlo, ktorym sa stanovuje umiestnenie Suniek vzhladom na oknd, kedZze priidenim vzduchu
v suiarnach sa zabezpecuje plynulé susenie vSetkych Suniek, ¢im sa dosahuje rovnaky vysledok. Tato zmena sa
vykondva aj v bode 5.3 jednotného dokumentu. S cielom poskytnit vhodnejsie vymedzenie sa meni odkaz na typ
klimatiza¢nych systémov, ktorych pouzitie vo vyrobnych zariadeniach je povolené.

V texte sa uZz neuvadza, Ze tato faza ,zvycajne trvd osem mesiacov®, pretoZze ide o vSeobecné vyhldsenie. Nové
minimdlne trvanie spracovania je 400 dni, ¢o je obdobie, ktoré sa rovnd 13 mesiacom a 4 diiom, vritane uvedenej
fazy zavesenia Suniek na susenie, ktord stdle trva pribliZzne osem mesiacov.

Po novom sa mast na $unky moZze nandsat viac neZ dvakrat: nandSanie masti prispieva k vyvoju a udrziavaniu
kvalitnych vlastnosti, ktoré st typické pre Sunku ,Prosciutto di San Daniele®, pri¢om uchovéva Sunku makki a brani
vytvoreniu korky na jej povrchu.

V zdujme zdravia a hygieny sa v texte po novom stanovuje, Ze umyvanie sa moze uskutocnit pred vykostovanim.

Vyhldsenie o zdkaze ,vSetkych umelych susiarenskych postupov” sa odstranuje, pretoZe je vieobecné a neur¢ité.

5.35. Podstatnd zmena: Sposob vyroby

Informécie o dlzke vyrobného procesu uvedené v Casti E predchddzajiicej pecifikdcie vyrobku (Spasob vyroby)
a v bode 3.2 jednotného dokumentu sa po novom nachdadzaji v ¢lanku 2 (Opis vrobku) a v ¢lanku 5.4 (Kroky pri
spracovani Sunky ,Prosciutto di San Daniele“ — Vypdlenie oznacenia) a menia sa podla opisu uvedeného dale;j.

Touto zmenou sa predlzuje minimalny ¢as spracovania z 12 mesiacov na ,najmenej 400 dni“. Tato zmena je
potrebnd z toho dovodu, Ze vzhladom na pouZivanie tazsich Cerstvych bravcovych stehien je potrebny dlhsi
minimdlny Cas suSenia, aby sa zabezpecilo, Ze budi riadne ususené. Navyse dlhsie obdobia susenia este viac zlepSujt

organoleptické vlastnosti $unky ,Prosciutto di San Daniele*.

Z tychto dovodov sa odstraiiuje moznost skrdtenia minimdlneho Casu spracovania stehien, ktorych hmotnost je
tesne vy$sia ako minimdlna povolend hmotnost.

Minimélne obdobie susenia sa po novom stanovuje ako vlastnost vyrobku v bode 3.2 jednotného dokumentu.

5.36. Nepodstatnd zmena: Sposob vyroby

Informdacie o procese vypalovania oznacenia na Sunky uvedené v Casti E predchddzajicej Specifikicie vyrobku
(Spdsob wyroby) a v bodoch 3.2 a 3.6 jednotného dokumentu sa po novom nachddzajii v ¢lanku 5.4 (Kroky pri
spracovani Sunky ,Prosciutto di San Daniele“ — Vypdlenie oznacenia) a menia sa podla opisu uvedeného dale;j.

V texte sa po novom uvadza opis moznosti vypalovania, pri¢om sa stanovuje, Ze na Sunku mozno vypélit viac nez
jedno oznacenie, a uvadzaju sa Specifikicie oznacenia. Zmena obsahuje lepsi opis oznacenia Sunky ,Prosciutto di
San Daniele, ktoré sa v pripade porciovanej sunky musi naniest na kazdi porciu.

Na ticely sledovania a vysledovatelnosti Sunky ,Prosciutto di San Daniele” je odkaz na identifika¢ny kéd na oznaceni
po novom jasnejsi: kod musi identifikovat vyrobeu, ktory dokon¢il vyrobny proces.

Oznacenie vypélené na Sunkdch moze po novom obsahovat malé dodato¢né identifikacné znacky, ktoré nemenia
celkové zloZenie oznalenia pri pohlade volnym okom, ktoré viak umoziiuja ich identifikdciu ako povodnej znacky
vypdlenej s pouzitim certifikovaného vypalovacieho Zeliezka, a nie falosnej kopie.

Ako uz plati v rdmci predchddzajicej verzie Specifikdcie vyrobku, zdruzenie ako vlastnik vypalovacich Zeliezok
kazdému vyrobcovi registrovanému v rdmci kontrolného systém CHOP, ktory spliia poziadavky 3pecifikdcie
vyrobku unky ,Prosciutto di San Daniele, bez ohladu na to, ¢i je tento vyrobca ¢lenom zdruZenia, umoziiuje
pouzivat Zeliezka na osvedéenie vyrobku s chrdnenym oznacenim pévodu.
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Dopliia sa moznost poutit iné prostriedky identifikdcie popri vypalovani oznacenia alebo namiesto neho s cielom
zohladnif technologicky pokrok. Toto ustanovenie sa priddva aj v bodoch 3.2 a 3.6 jednotného dokumentu.

5.37. Redakénd zmena: Kontrola

Odstranuji sa odkazy na kontrolu susiarni uvedené v Casti E predchddzajiicej verzie $pecifikdcie vyrobku (Spdsob
vyroby).

5.38. Nepodstatnd zmena: Kontrola

Informdcie o premiestiiovani Suniek pocas susenia uvedené v Casti E predchddzajicej verzie Specifikicie vyrobku
(Spdsob vyroby) sa po novom nachddzajt v ¢lanku 5.5 (Premiestriovanie Suniek poas susenia) a menia sa prepracovanim
Casti o premiestneni Suniek pred uplynutim 180 dni. Touto zmenou sa zvysuje zrozumitelnost, ale nemeni sa
zmysel.

5.39. Nepodstatnd zmena: Oznacovanie

Podrobnosti tykajice sa zarucenia vysledovatelnosti od zaciatku procesu suSenia uvedené v Casti E predchddzajicej
Specifikdcie vyrobku (Spdsob vyroby) a v bode 3.6 jednotného dokumentu sa po novom nachddzaji v ¢lanku 5.4
(Kroky pri spracovani Sunky ,Prosciutto di San Daniele” — Oznacenie peciatkou s ddtumom zacatia suSenia) a menia sa tak,
aby poskytovali lepsi opis poziadaviek na peciatku s daitumom zacatia susenia.

Peciatky pouzivané na oznacovanie Suniek uZ nemusia obsahovat skratku ,D.O.T.%, ktord znamend uZ nepouZivany
vyraz Denominazione di Origine Tutelata (,chrdnené oznacenie pdvodu®). Namiesto toho sa pouzije skratka ,P.S.D.
— Prosciutto di San Daniele“ — pretoze oznacuje chrdnené oznacenie povodu, ktoré bolo zapisané. S cielom zlepsit
sledovanie a vysledovatelnost Sunky ,Prosciutto di San Daniele” sa na peciatke s ddtumom zacatia susenia musi
uviest aj ¢islo Sarze vyrobku.

Dopliia sa moznost pouzit iné prostriedky identifikcie popri peciatke s ditumom zacatia susenia alebo namiesto
nej s cielom zohladnit technologicky pokrok.

V bode 3.6 jednotného dokumentu sa odstranil odkaz na peciatkovanie ¢erstvych bravéovych stehien, kedZze sa tyka
kontrol a systému vysledovatelnosti, a nie oznacovania vyrobku.

5.40. Redakcnd zmena: Dokaz o povode

Informacie o postupoch kontroly tykajiicich sa peciatok s ddtumom zacatia suSenia a oznaceni vypdlenych na
Sunkdch, ktoré tvorili sicast Casti E $pecifikdcie vyrobku (Spdsob wyroby), sa po novom nachddzajii v ¢lanku 4 (Dokaz
0 povode).

Zoznam referen¢nych dokumentov tykajticich sa Casti E $pecifikdcie vyrobku sa vypusta.

5.41. Redakénd zmena: Stvislost

Vykonali sa zmeny informdcil z Casti F predchadzajicej verzie $pecifikdcie vyrobku (Sivislost so zemepisnym
prostredim) a z bodu 5 jednotného dokumentu. Zmenené znenie tychto informdcif zachovavajiice iba obsah, ktorym
sa preukazuje stvislost s Gzemim, sa po novom nachddza v ¢lanku 6 (Sivislost s prostredim). V tomto zostru¢nenom
zneni nedoslo k Ziadnym zmendm kltGc¢ovych prvkov, ktoré preukazuji stvislost medzi Sunkou ,Prosciutto di San
Daniele“ a zemepisnou oblastou. Podobne bol prepisany bod 5 jednotného dokumentu, v ktorom sa kltucové
informdcie uvddzaji struénej$im sposobom a zahffiaji odkaz na tradi¢né prvky, vdaka ktorym st osipané
a postupy vyroby Sunky jedine¢né.

5.42. Redakénd zmena: Kontrola

Vykonali sa zmeny Casti G predchddzajicej verzie Specifikdcie vyrobku [Inspekcné orgdny podla cldnku 10 nariadenia
Rady (EHS) ¢. 2081/92]. Tieto informdcie sa po novom nachddzaji v ¢linku 4 (Dokaz o povode) a v ¢lanku 7
(Kontrola). Informécie o kontrolnom orgéne boli aktualizované.
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5.43. Redakénd zmena: Oznacovanie

Informacie o poradi symbolov slaziacich na identifikdciu suroviny a kone¢ného vyrobku pocas spracovania uvedené
v Casti H predchddzajiicej verzie $pecifikdcie vyrobku (Osobitné informdcie o oznacovani spojené s pojmom ,CHOP®
a rovnocennymi viitrostdtnymi pojmami — dalej len Oznacovanie) a v bode 3.6 jednotného dokumentu sa po novom
nachddzaju v ¢lanku 5 (Spdsob wyroby Sunky ,Prosciutto di San Daniele”) a v lanku 8 (Prezentdcia, uvedenie na trh
a oznacovanie). Tento obsah sa meni s cielom poskytnaf podrobny opis symbolov a znaciek pouzivanych na
identifikdciu $unky ,Prosciutto di San Daniele“ a uvddzanych podla chronologického poradia pri spracovani. Tieto
informdcie sa odstranili z bodu 3.6 jednotného dokumentu, kedZe sa tykajii kontrol a vysledovatelnosti a nestvisia
s oznac¢ovanim. Cielom uvedenych zmien je zlepsit systém sledovania a vysledovatelnosti Sunky ,Prosciutto di San
Daniele”.

5.44. Nepodstatnd zmena: Oznacovanie

Informdcie o pritomnosti oznacenia na vietkych rozli¢nych formatoch prezentacie uvedené v ¢asti H predchddzajicej
verzie $pecifikdcie vyrobku (Oznacovanie) a v bodoch 3.2 a 3.6 jednotného dokumentu sa po novom nachddzaji
v ¢ldnku 8 (Prezentdcia, uvedenie na trh a oznacovanie) a menia sa podla opisu uvedeného dalej.

V texte sa po novom podrobne stanovuje sposob, akym sa maji prezentovat a uvddzat na trh jednotlivé formdty
S$unky ,Prosciutto di San Daniele“. Podrobne sa v fiom uvadza aj to, ako sa méd zobrazovat ndzov vyrobku a obrdzok
oznacenia, a stanovuju sa povinné informdcie tykajice sa oznacovania pre jednotlivé formaty prezentdcie.

V texte sa po novom ur¢uji prvky, ktoré sa musia vzdy uvadzat na Sunke ,Prosciutto di San Daniele” s kostou a bez
kosti, v zdujme sledovania a vysledovatelnosti a s cielom zabranit odstraneniu tychto prvkov vo faze uvedenia na trh.

Text po novom obsahuje jasny opis sposobu vypoctu dlzky obdobia susenia (v mesiacoch) v pripade sunky s kostou
a bez kosti. Tato zmena je nevyhnutnd s cielom zabezpecit, aby kazdy prevddzkovatel alebo orgdn dohladu spravne
a jednoznacne vypocital obdobie susenia.

Stanovuje sa, Ze ked sa md Sunka ,Prosciutto di San Daniele preddvat vo forme balenych platkov, jej vykostenie sa
musi uskuto¢nif vo vymedzenej zemepisnej oblasti. Jedinym cielom tejto poziadavky je zachovat kvalitu krdjaného
baleného vyrobku a zabranit podvodom. Této skuto¢nost uz bola nepriamo naznacend v Casti C predchddzajticej
verzie $pecifikdcie vyrobku, v ktorej sa uvddzalo, Ze zariadenia na krdjanie sa musia nachddzat v oblasti vyroby a Ze
vietky operdcie, ktoré maju vykondvat tieto zariadenia, sa musia uskutocnit vo vymedzenej zemepisnej oblasti.

Po novom sa stanovuje, Ze pred krdjanim sa vykostend $unka moze schladif na teplotu pod 0 °C, pretoZe toto
schladenie pomdha zachovat typické vlastnosti Sunky ,Prosciutto di San Daniele* a brani vzniku kazov pocas
kréjania a balenia.

Specifikdcie tykajice sa oznacenia st po novom presne opisané a doplnené prikladom obrézku samotného
oznacenia. Touto zmenou sa zvySuje zrozumitelnost tychto informdcif, ¢o je potrebné na sprévne zndzornenie
obrazkov. Bod 3.6 jednotného dokumentu bol prepracovany s cielom uviest obrazok oznacenia.

Stanovuje sa, Ze ndzov ,Prosciutto di San Daniele“ sa musi ponechat v taliancine, aby sa zabezpecilo, Ze vyrobok
bude mozné nezamenitelne rozpoznat kdekolvek na svete.

5.45. Redakénd zmena: Kontrola

Informdcie o existujicich kontroldch vypalovacich Zeliezok, o vyzname oznaceni pre kone¢ny vyrobok a o poruseni
pravidiel uvedené v casti H predchddzajicej verzie $pecifikicie vyrobku (Oznacovanie) sa po novom nachddzajii
v ¢ldnku 5.4 (Kroky pri spracovani Sunky ,Prosciutto di San Daniele* — Vypdlenie oznacenia) a v ¢lanku 8.2 (Reprodukcia
oznalenia a pouZivanie oznacenia povodu). Tieto informdcie boli bud ponechané bez zmien, alebo boli zmenené
s cielom odstranit tidaj, ktory bol pre $pecifikdciu vyrobku nepodstatny.

5.46. Redakénd zmena: Oznacovanie

Informdcie o symboloch vo forme peciatok na tcely vysledovatelnosti, ktoré boli na miso odtlacené na bitinku
a v susiarni, uvedené v Casti H predchadzajicej verzie Specifikdcie vyrobku (Oznacovanie) sa po novom nachddzajii
v ¢lanku 5.3 (Zabijanie a krdjanie) a v clanku 5.4 (Kroky pri spracovani Sunky ,Prosciutto di San Daniele”) a bez zmeny
obsahu boli usporiadané podla poradia jednotlivych krokov pri spracovani.
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5.47. Nepodstatnd zmena: Oznacovanie

Informdcie o oznacovani Sunky ,Prosciutto di San Daniele s kostou a bez kosti a balenej krdjanej Sunky ,Prosciutto
di San Daniele“ uvedené v asti H predchddzajicej verzie $pecifikdcie vyrobku (Oznacovanie) a v bode 3.6 jednotného
dokumentu sa po novom nachddzaji v ¢linku 8.3 (Oznacovanie) a menia sa podla opisu uvedeného dale;.

V pripade vietkych formdtov preddvanej Sunky ,Prosciutto di San Daniele“ boli informdcie o oznacovani
prepracované s cielom $tandardizovat jej prezentdciu na trhu a zvysit rozoznatelnost vyrobku.

Meni sa bod 3.6 jednotného dokumentu, ktory po novom obsahuje zhrnutie hlavnych poziadaviek na oznacovanie.

5.48. Redakcnd zmena: Oznacovanie
Podrobnosti dopliujtcich informdcii o oznaCovani z casti H predchddzajiicej verzie 3pecifikicie vyrobku
(Oznacovanie) sa po novom nachddzajii v ¢lanku 8.3 (Oznacovanie) a menia sa, pricom sa zachovdvaji pojmy

stanovené v predchddzajicej verzii $pecifikdcie vyrobku, ale zretelnejsie sa rozliSuje medzi pojmami, ktoré sa mozu,
ale nemusia pouzivat, a odstrafuje sa nepodstatny obsah.

5.49. Redakénd zmena

Vypusta sa Cast I predchddzajicej $pecifikdcie vyrobku (Podmienky podla vniitrostatnych pravnych predpisov, ktoré sa majii
dodrZiavat).

5.50. Redakénd zmena

Prilohy k $pecifikdcii vyrobku (,Smernica 92/14/EHS*, ,DAR 0304 z 9. novembra 2004* a ,Clenské poplatky, bezné

poplatky a bezné vylepSenia“) sa vypustaju.

]EDNOTNY DOKUMENT
»Prosciutto di San Daniele“
EU &: PDO-IT-0065-AMO1 — 24. 4. 2020
CHOP (X) CHZO ()

1. Néazov

LProsciutto di San Daniele“

2. Clensky stit alebo tretia krajina

Taliansko

3. Opis polnohospodirskeho vyrobku alebo potraviny

3.1.  Druh vyrobku [uvedeny v prilohe XI]

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

3.2.  Opis vyrobku

Sunka ,Prosciutto di San Daniele* je sunka typu prosciutto crudo, ktord bola nasolend a ktord sa susila aspon 400 dni
odo dfia zacatia susenia. Sunka ,Prosciutto di San Daniele“ sa vyznacuje tvarom, ktory pripomina gitaru, a jej
stcastou je distdlna cast nohy (paprcka). Celd Sunka ,Prosciutto di San Daniele” s kostou nesmie vazit menej ako
8,3 kg a viac ako 12,8 kg. Sunka je jemnd a tukové ¢asti st biele a st v sprdvnom pomere k podielu chudého misa
ervenej alebo ruzovkastej farby s jemnym tukovym Zilkovanim. M4 lahodnd chut s dobre vyvdzenou plnou
prichutou a vyraznejSou pretrvavajicou dochutou. Md prenikavii ardmu susenej Sunky, ktord je vysledkom dlhého
suSenia.
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Sunka ,Prosciutto di San Daniele* mé tieto fyzické a chemické vlastnosti, skisané na femordlnom bicepse pred
vypdlenim oznacenia na Sunku:

— obsah vlhkosti najmenej 57,0 % alebo viac nez 63,0 %,

— obsah soli (chlorid sodny) najmenej 4,3 % alebo najviac 6,0 %,
— index proteolyzy nesmie presahovat 31 %,

— aktivita vody (aw) nesmie prekrocit hodnotu 0,930.

Sunka ,Prosciutto di San Daniele” sa moze predévat v celku s kostou alebo vykostend a moze sa aj nakrajat na porcie
rozliénych tvarov a hmotnosti. Bez ohladu na format musi mat Sunka oznacenie vypdlené na kozi afalebo iny
prostriedok identifikdcie, ktorym sa zabezpedi alebo zaruci, Ze surovinu a Sunky je mozné sledovat a Ze st
vysledovatelné.

Sunka ,Prosciutto di San Daniele* sa predéva aj ako balend Sunka nakrdjand na platky. V pripade sunky, ktord sa md
nakréjat a zabalit, je minimdlna dlzka suSenia 430 dni, maximalna hodnota obsahu vlhkosti je 62,0 % a aktivita vody
(aw) nesmie prekrocit hodnotu 0,920.

3.3.  Krmivo a suroviny
Zivé zvieratd

Cerstvé bravcové stehnd pouzivané na vyrobu sunky ,Prosciutto di San Daniele“ musia pochddzat z oblasti chovu
osipanych vymedzenej v bode 4 a musia byt z potomkov:

a) kancov tradi¢nych plemien talianske plemeno Large White, talianske plemeno Landrace a talianske plemeno
Duroc vyslachtené podla talianskej plemennej knihy, a to bud ¢istokrvnych zvierat, alebo zvierat, ktoré st
vysledkom kriZenia tychto plemien, a prasnic tradi¢nych plemien talianske plemeno Large White a talianske
plemeno Landrace, a to bud ¢istokrvnych zvierat, alebo zvierat, ktoré st vysledkom kriZenia tychto plemien;

b) kancov tradi¢nych plemien uvedenych v pismene a) a krizenych prasnic alebo prasnic inych genetickych druhov
pod podmienkou, Ze pochddzaji z programov selekcie ajalebo kriZenia plemien Large White, Landrace alebo
Duroc, ktoré sa vykonali na ticely, ktoré sii v stlade s talianskou plemennou knihou pre chov tazkej osipanej;

¢) kancov a prasnic inych genetickych druhov pod podmienkou, ze pochddzajii z programov selekcie afalebo
krizenia plemien Large White, Landrace alebo Duroc, ktoré sa vykonali na tcely, ktoré st v stlade s talianskou
plemennou knihou pre chov tazkej osipanej;

d) kancov inych genetickych druhov uvedenych v pismene ¢) a prasnic tradi¢nych plemien uvedenych v pismene a).
Cerstvé bravcové stehnd pouZzivané na vyrobu nesma pochddzat:
— zo zvierat, ktoré st nositelmi protikladnych znakov, najmi pokial ide o citlivost na stres (PSS),

— z kancov alebo prasnic.

Krmivo

Krmivo pre zvieratd musi pochddzat zo zemepisnej oblasti, v ktorej sa chovajil. V niektorych rokoch viak nemusi
byt technicky mozné ziskat 100 % kfmnych surovin z miestnych zdrojov z dovodov stivisiacich s klimou
a z komerénych dovodov. V takom pripade sa v stlade s ¢linkom 1 nariadenia (EU) ¢. 664/2014 stvislost
s miestnou oblastou mus{ zarudit tym, Ze sa zabezpe¢i, aby aspont 50 % prijmu suiny v krmive osipanych za rok
pochddzalo so zemepisnej oblasti, v ktorej sa zvieratd chovaji. Krmivo sa moze podavat v tekutej aj suchej podobe.

Stravu poddvanii ciciakom musia tvorit suroviny povolené stcasnymi pravnymi predpismi EU pre krmivo pre
hospodarske zvieratd. Stravu osipanych mozno doplnit o vitaminy, minerélne latky a aminokyseliny a doplnkové
latky sa mozu pouzivat v stlade s aktudlnymi pravnymi predpismi.

Tieto suroviny je povolené pouzivat vo fize vykrmovania: kukurica (aZ do 65 % prijmu susiny); cirok, ja¢men,
psenica, triticale, Srot z kukuri¢ného zrna afalebo klasu (az do 55 % prijmu susiny); menej vyznamné obilniny,
hrach (az do 25 % prijmu suiny); mticka z celého kukuri¢ného klasu, peni¢né otruby a iné vedlajsie produkty zo
spracovania psenice, produkty ziskané pocas extrakcie séjovych bobov (az do 20 % prijmu susiny); kukuri¢nd silaz,
mucka z kukuriéného gluténu alebo kukuri¢né gluténové krmivo, dehydrovand duzina z repy, produkty ziskané
extrakciou slne¢nicovych semien, Srot z repky olejnej, iné semend strukovin, prazené celé séjové boby afalebo
sojové vylisky (az do 10 % prijmu susiny); micka z kukuri¢nych klickov, melasy (az do 5 % prijmu susiny); lucerna
(suSend pri vysokej teplote) (az do 4 % prijmu susiny); lichovarské mlato s vypalkami susené (az do 3 % prijmu
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sudiny); ovocnd duZina a paradajkovd duzina (paradajkové vylisky) ako nosice premixu, lanové vylisky, krmivo
z Tanovych vyliskov, lanovy extrahovany srot, krmivo z lanového extrahovaného $rotu, tuky s teplotou topenia
vy$Sou ako 36 °C, kvasnice (aZ do 2 % prijmu susiny); rybia macka (az do 1 % prijmu susiny); srvatka (az do 15 I na
oipanti za defi); a cmar (az do 250 g prijmu susiny na o$ipand za den).

Vo faze vykrmovania sa takisto musia zohladnit tieto kritérid: stravu mozno doplfiat o vitaminy a mineralne litky
a doplnkové litky sa mozu pouzivat v sdlade s aktudlnymi pravnymi predpismi EU; s ciefom zabezpecit kvalitnd
vrstvu tuku sa stanovuje maximalny obsah kyseliny linolovej do 2 % prijmu susiny a maximalny obsah tuku do 5 %
prijmu susiny a obilniny musia tvorit aspoti 45 % celkového prijmu susiny.

Rovnaké pravidld ako pre fizu vykrmovania sa uplatiuji aj vo fize, ked sa osipané blizia trhovej hmotnosti,
s tymito vynimkami: obilniny musia tvorit asponn 55 % celkového prijmu susiny a o$ipané bliZiace sa trhovej
hmotnosti sa nesmu kimit rybou mackou ani prazenymi celymi s6jovymi bobmi ajalebo séjovymi vyliskami.

Cerstvé stehna

Bravéové stehnd pouzivané na vyrobu Sunky ,Prosciutto di San Daniele musia pochddzat z jato¢nych tiel
zatriedenych do kategérie ,H* (fazké osipané), ktorych hmotnost je v rozsahu najmenej 110,1 kg a najviac 168 kg
a ktoré patria do triedy ,U“, ,R“ alebo ,0“ podla stupnice Eurépskej tinie na zatriedovanie jato¢nych tiel osipanych.
Hmotnost stehien nesmie byt nizsia ako 12,5 kg ani vyssia ako 17,5 kg a stehnd urcené pre krajiny mimo EU,
v ktorych nie je povolené ponechat paprcku na stehne Sunky, nesmi vazit menej ako 12 kg ani viac ako 17 kg.

Brav¢ové stehnd sa musia odkrojit v stlade s pouzivanou zavedenou normou a musia mat vrstvu vonkajsieho tuku,
ktorej hriibka spolu s kozou je aspori 17 mm. Tento tuk musi byt dostato¢ne pevny, t. j. jédové ¢islo musi byt
najviac 70 alebo obsah kyseliny linolovej nesmie prekrocit 15 %.

Nesmd sa pouzit stehnd z osipanych postihnutych preukdzanou myopatiou (mdso PSE, DFD) a so zrejmymi
nasledkami zépalovych procesov a traumatickych prihod.

Nie je pripustné spracovanie bravcovych stehien z osipanych, ktoré boli usmrtené pred viac ako piatimi diiami.

3.4, Specifické kroky vyroby, ktoré sa musia uskutocnit vo vymedzenej zemepisnej oblasti

Vsetky kroky pri vyrobe Sunky ,Prosciutto di San Daniele“, od orezania Cerstvych brav¢ovych stehien az po koniec
sudenia, musia prebiehat vo vymedzenej oblasti vyroby, ktort tvorf Gizemie ohrani¢ené spravnymi hranicami obce
San Daniele del Friuli v provincii Udine v autonémnom regi6ne Furlansko-Julské Benétsko.

3.5.  Specifické pravidld krdjania a balenia

S cielom zarucit pravost sunky ,Prosciutto di San Daniele” preddvanej v podobe balenych plitkov, a tym chrénit
spotrebitelov, sa krdjanie na platky a balenie musia uskuto¢nif v zemepisnej oblasti vyroby. Tento krok je
nevyhnutny, aby sa zarudil povod krdjaného baleného vyrobku, pretoZe krdjand Sunka uZ nenesie identifika¢né
znacky nachddzajtce sa na koZi Sunky ,Prosciutto di San Daniele. Okrem toho vyplyva z potreby zabezpecit, aby
sa krdjanie na platky a balenie uskuto¢nili sposobom, pri ktorom sa zabrani vysuSeniu, oxidicii alebo inému
poskodeniu povodnych organoleptickych vlastnosti $unky ,Prosciutto di San Daniele“. Krdjanim na platky $unka
prichddza o prirodzent ochranu, ktort jej poskytuje koza, takze vyrobok je viac vystaveny vplyvu prostredia.

3.6.  Specifické pravidld oznacovania

Sunka ,Prosciutto di San Daniele“ musi mat oznacenie vypdlené na kozi a/alebo iny prostriedok identifikdcie, ktorym sa
zabezpedi alebo zaruci, Ze surovinu a Sunky je mozné sledovat a Ze sii vysledovatelné.

Oznacenie vypdlené na Sunke je takéto:

00\ S4),

LSO
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Oznacenie Sunky ,Prosciutto di San Daniele“ s kostou alebo bez kosti, bez ohladu na to, & sa preddva v celku alebo
nakrdjand na kusy, mus{ obsahovat tieto povinné tdaje:

— ndzov ,Prosciutto di San Daniele” (v talianskom jazyku), za ktorym nasledujii slovd Denominazione di Origine
Protetta (chranené oznacenie povoduy) alebo skratka DOP (CHOP),

— nézov spolocnosti alebo ochrannd zndmka a adresa vyrobcu Sunky registrovaného v monitorovacom systéme,
ktory dokon¢il vyrobny proces alebo uvddza Sunku na trh.

Na baleni krdjanej Sunky ,Prosciutto di San Daniele” sa musi uviest ndzov ,Prosciutto di San Daniele* (v talianskom
jazyku), za ktorym nasledujii slovd Denominazione di Origine Protetta (chranené oznacenie povodu) alebo skratka
DOP (CHOP), oznalenie zobrazené v predchddzajicom odseku, identifika¢né ¢islo baliacej prevadzky
a identifika¢ny, kontrolny a certifika¢ny kod kazdého jednotlivého balenia.

4. Stru¢né vymedzenie zemepisnej oblasti

Sunka ,Prosciutto di San Daniele* sa musi vyrabat spravnych hraniciach obce San Daniele del Friuli v provincii Udine
v autonémnom regiéne Furlansko-Julské Bendtsko.

Brav¢ové miso pouzivané na vyrobu Sunky ,Prosciutto di San Daniele“ musi pochddzat z o$ipanych, ktoré sa
narodili, boli odchované, zabité a ich jato¢né teld boli nakrdjané v zemepisnej oblasti, ktort tvori Gizemie tychto
regionov: Furlansko-Julské Bendtsko, Bendtsko, Lombardsko, Piemont, Emilia-Romagna, Umbria, Toskdnsko, Marky,
Abruzzo a Latium.

5. Savislost so zemepisnou oblastou

5.1.  Specifickost zemepisnej oblasti

Oblastou vyroby Sunky ,Prosciutto di San Daniele” je obec San Daniele del Friuli v centre Furlanska pri rieke
Tagliamento, nad ktorou sa tycia prvé pahorky Karnskych Alp.

Specifickd topografia oblasti meni pradenie vzduchu, v ktorom sa teply vietor, ktory od Jadranského mora vanie
pozdiz koryta rieky Tagliamento, postupne ochladzuje pri priamom styku s chladnejsim vetrom vandcim od Alp
priamo cez udolie Canale del Ferro del Tarvisano. Vysledkom je $pecifickd mikroklima, ktord zabezpecuje jemnii
cirkuldciu vzduchu a nepatrne vlhké prostredie, idedlne pre dlhotrvajtce susenie $unky.

5.2.  Specifickost vyrobku

Skuto¢nost, Ze na Sunke je zachovand paprcka, predstavuje charakteristickd ¢rtu Sunky ,Prosciutto di San Daniele®,
rovnako ako oznalenie vypalené na kozZi afalebo pouZivanie inych prostriedkov identifikdcie. Ponechanie paprcky
na stehne poméha pri konzervdcii Sunky pocas spracovania a spotrebitelom umozriuje $unku ,Prosciutto di San
Daniele* okamzite rozpoznat, ak sa preddva vcelku. ,Prosciutto di San Daniele“ sa okrem toho vyznacuje tvarom
pripominajiicim gitaru, jemnou chutou s dobre vyvazenou plnou prichufou a prenikavou arémou, ktoré
predstavuju jej charakteristické vlastnosti spojené s orezavanim a lisovanim stehna, s vyhradnym pouZzitim morskej
soli, ktord sa priddva na zaciatku spracovania, a s dlhym obdobim, pocas ktorého sa miso susi v zvislej polohe.

BravCové stehnd z vymedzenej oblasti chovu osipanych, ziskavané z plemien uvedenych v bode 3 a chovanych podla
pravidiel stanovenych v tom istom bode, st pre svoje mdso a chutové vlastnosti prirodzene vhodné na vyrobu Sunky
s dlhotrvajicim suSenim.

5.3.  Pricinnd sivislost medzi zemepisnou oblastou a kvalitou alebo vlastnostami vyrobku

Akost Sunky ,Prosciutto di San Daniele* je prepojend so zemepisnou oblastou vyroby, ako aj s jej typickym
prostredim a obyvatelmi. Svoje charakteristické vlastnosti ziskava Sunka ,Prosciutto di San Daniele* vdaka
spravnemu mnozstvu tuku najvyssej kvality, ktory maja tazké osipané, ktorych chov je typicky pre Padsku niZinu.
Spravnu vrstvu tuku zarucuje geneticky plemenny vyber a podnebie zemepisnej oblasti, v ktorej sa osipané chovajt
a z ktorej pochddzaja suroviny pouzivané ako ich krmivo.

Specidlna a charakteristickd mikroklima zemepisnej oblasti vyroby zohrdva dlohu pri dlhotrvajiicom obdobi susenia
a pomdaha Sunke ,Prosciutto di San Daniele” rozvinit jej chut a vonu. Vdaka miestnym pddnym a klimatickym
podmienkam prebichala vyroba Sunky ,Prosciutto di San Daniele“ vidy vyluéne v tejto obci, po ktorej je
pomenovand, a spracovanie bravcovych stehien, ktoré tradi¢ne pochddzajii z oblasti opisanej v bode 4, vykondvajt
zruéni a $pecializovani pracovnici.

Zasadny vyznam maji skdsenosti ,majstrov solicov*, ktori pouzivaju $pecidlne postupy vyroby $unky odovzdavané
z generdcie na generdciu. Upravuju rozne parametre v jednotlivych fdzach vyroby Sunky v zavislosti od
klimatickych podmienok a vlastnosti bravéovych stehien, priom vyuZivajii susiarne s mnozstvom okien, v ktorych
Sunky vystavia prirodzenému prievanu, ktory poméha pri postupnom a dlhotrvajiicom su$eni $unky ,Prosciutto di
San Daniele, ¢im Sunka ziska svoje charakteristické aromatické vlastnosti.
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Odkaz na uverejnenie $pecifikicie vyrobku

(¢lénok 6 ods. 1 druhy pododsek tohto nariadenia)

Ministerstvo zacalo vnitro$titne ndmietkové konanie uverejnenim navrhovanej zmeny, ktord sa tyka chraneného
oznacenia povodu ,Prosciutto di San Daniele*, v Uradnom vestniku Talianskej republiky ¢. 299 z 21. decembra 2019.
Uplné znenie $pecifikcie vyrobku je dostupné na tomto webovom sidle:
http:/[www.politicheagricole.it/flex/cm/pages/ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/3335

alebo

priamo na domovskej strinke Ministerstva polnohospoddrskej, potravindrskej a lesnickej politiky (http:/[www.

politicheagricole.it) po kliknuti na odkaz ,Qualita“ (Kvalita) (v hornej Casti obrazovky na vodorovnej liste) a dalej na odkaz
,Disciplinari di Produzione all'esame dellUE* (Specifikicie predlozené na preskimanie EU).
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