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OVRIGA AKTER

EUROPEISKA KOMMISSIONEN

Offentliggérande av en ansokan om godkinnande av en dndring, som inte dr en mindre indring, av
en produktspecifikation i enlighet med artikel 50.2 a i Europaparlamentets och rddets forordning
(EU) nr 1151/2012 om kvalitetsordningar for jordbruksprodukter och livsmedel

(2022/C 139/07)

I enlighet med artikel 51 i Europaparlamentets och rédets férordning (EU) nr 1151/2012 (') ges ritt att gora invidndningar
inom tre manader fran dagen for detta offentliggorande.

Ansokan om godkdnnande av en dndring av produktspecifikationen for skyddade ursprungsbeteckningar eller skyddade geografiska
beteckningar som inte dr en mindre dndring

Ansokan om godkinnande av en dndring i enlighet med artikel 53.2 forsta stycket i forordning (EU) nr 1151/2012
"Prosciutto di San Daniele”
EU-nr: PDO-IT-0065-AMO01 - 24 april 2020
SUB (X) SGB ()
1.  Ansokande grupp och berittigat intresse

Consorzio del Prosciutto di San Daniele
Via Ippolito Nievo, 19

33038 San Daniele del Friuli (UD)
Italien

Tfn +39 0432 957515
E-post: info@prosciuttosandaniele.it

Consorzio del Prosciutto di San Daniele (foreningen for skydd av "Prosciutto di San Daniele”) har ritt att skicka in en
ansOkan om 4ndring enligt artikel 13.1 i dekret nr 12511 frdn ministeriet for jordbruks-, livsmedels- och
skogsbrukspolitik av den 14 oktober 201 3.

2. Medlemsstat eller tredjeland

[talien

3. Rubrik i produktspecifikationen som berérs av dndringen (indringarna)

Produktens namn

]

S

Produktbeskrivning

B

Geografiskt omrdde

S

Bevis pa ursprung

Produktionsmetod

B

Samband

]

() EUTL 343,14.12.2012,s. 1.
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Mirkning

Annat: Kontroll

4. Typ av dndring(ar)

Andring av produktspecifikationen for en registrerad SUB eller SGB som inte kan anses som en mindre dndring
i enlighet med artikel 53.2 tredje stycket i forordning (EU) nr 1151/2012.

O  Andring av produktspecifikationen for en registrerad SUB eller SGB, for vilken det inte har offentliggjorts
ndgot sammanfattande dokument (eller motsvarande), som kan anses som en mindre dndring i enlighet med
artikel 53.2 tredje stycket i forordning (EU) nr 1151/2012.

5. Andring(ar)

5.1.  Redaktionell dndring

Produktspecifikationens rubrik ("Prosciutto di San Daniele” (skyddad ursprungsbeteckning): Allménna specifikationer) har
andrats till Produktspecifikation for den skyddade ursprungsbeteckningen "Prosciutto di San Daniele”. Innehéllsforteckningen,
bilagorna till produktspecifikationen och ingressen, med rubriken Inledning och metod, har tagits bort.

5.2.  Andring av en kritisk aspekt: Produktens namn

Avsnitten A och B i produktspecifikationen (Namn pd den produkt som omfattas av ursprungsbeteckningen respektive
Beskrivning av produkten, med uppgift om rdvarorna och de huvudsakliga organoleptiska, kemiska och fysiska egenskaperna —
nedan kallat Beskrivning av produkten), som inneholl definitionen av den produkt som den skyddade beteckningen
avser, har omstrukturerats till artikel 1 (Namn) och artikel 5.4 (Steg i bearbetningen av "Prosciutto di San Daniele”).

Hanvisningar till beteckningen "Prosciutto di San Daniele del Friuli” har tagits bort, eftersom denna beteckning inte
ingick i den ansokan som Italien limnade enligt artikel 17 i rddets férordning (EEG) nr 2081/1992 eller i den
efterfoljande registreringen via kommissionens forordning (EG) nr 1107/1996 och den rittelse som offentliggjordes
i Europeiska unionens officiella tidning den 4 mars 2015. Dessutom har alla hinvisningar till nationell lagstiftning och
EU-lagstiftning tagits bort eftersom de 4r férdldrade och onodiga.

5.3.  Redaktionell andring

Forteckningen 6ver referensdokument som ror avsnitt A i produktspecifikationen har tagits bort.

5.4.  Redaktionell dndring: Geografiskt omrdde, produktionsmetod, beskrivning av produkten

Beskrivningen av det geografiska omrade dir de grisar som anvinds for att tillverka "Prosciutto di San Daniele” maste
fodas, fodas upp och slaktas, som angavs i avsnitt B i den forra versionen av produktspecifikationen (Beskrivning av
produkten) och punkt 4 i det sammanfattande dokumentet, har dndrats s att det framgér att slaktkroppar dven
maste styckas i det omréddet, vilket redan ar fallet i praktiken. Alla dessa upplysningar utgér nu en del av artikel 3
(Produktionsomrdde). Detta paverkar inte punkt 3.4 i det ssmmanfattande dokumentet, eftersom den handlar om
stegen i produktionsprocessen for "Prosciutto di San Daniele”, som borjar med putsning av de firska skinkor som
redan styckats.

Informationen om forbudet mot anviandning av galtar och suggor, som angavs i avsnitt B i den forra versionen av
produktspecifikationen (Beskrivning av produkten), har dndrats genom att ta bort kravet pa att grisar maste vara fullt
friska ndr de slaktas samt avblodas helt, eftersom detta redan &r obligatoriskt av hilso- och hygienskal, och genom
att infora en berdkningsmetod for att gora det ldttare att faststilla dldern pé en gris. Denna information finns nu i
artikel 5.1 (Genetiska egenskaper) och 5.3 (Slakt och styckning). Punkt 3.3 i det ssmmanfattande dokumentet har endast
omstrukturerats utan att innehdllet har dndrats.
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Kravet pd att dnddelen av benet (foten) ska limnas kvar pd "Prosciutto di San Daniele” till dess att skinkan
brannmirks med logotypen, som hittills ingdtt i avsnitt B i produktspecifikationen (Beskrivning av produkten), har
omformulerats och ingdr nu i artikel 2 (Beskrivning av produkten). Texten dr nu tydligare nir det galler hur linge foten
ska limnas kvar pd skinkan under bearbetningen.

5.5.  Andring av en icke-kritisk aspekt: Produktionsmetod

Informationen om rdvarorna — dvs. grisars bakben — och beskrivningen av steget for styckning av slaktkroppen i
beredningsprocessen, som angavs i avsnitt B i den forra versionen av produktspecifikationen (Beskrivning av
produkten) och punkt 3.3 i det sammanfattande dokumentet, har dndrats och finns nu i artikel 5.1 (Genetiska
egenskaper) och 5.3 (Slakt och styckning). En ny regel har ocksa lagts till som begransar mingden exponerad muskel
till 8 cm, frén larbenets spets.

Denna mingd exponerad muskel, mitt frdn larbenets spets, dr en kvalitetsindikator for att pé ett tillforlitligt satt
bedoma om ett grisldr har styckats korrekt. Denna nya begrinsning medfér inte ndgra forindringar av
slutprodukten.

En sammanfattning av reglerna for styckning av skinka har lagts till i punkt 3.3 i det sammanfattande dokumentet.

5.6.  Andring av en icke-kritisk aspekt: Produktionsmetod

Foljande har lagts till i artikel 5.3 (Slakt och styckning) och punkt 3.3 i det sammanfattande dokumentet: "Grislar utan
fotter som vager mellan 12 kg och 17 kg far endast bearbetas till skinka nir de ar avsedda for vissa tredjelinder som
inte tillater att foten ldimnas kvar.”

Denna dndring gor det mojligt att bearbeta grislar utan fotter till "Prosciutto di San Daniele” nir skinkan ska
exporteras till vissa tredjelinder — t.ex. Forenta staterna och Australien — med hilso- och livsmedelslagstiftning som
kraver att foten tas bort. Viktkraven for grislar utan fotter dr desamma som de som anges i produktspecifikationen,
justerade med hdnsyn till avligsnandet av foten som vager omkring 500 g. Den ldgsta vikten minskas alltsd fran
12,5 kg till 12 kg och den hogsta vikten minskas fran 17,5 kg till 17 kg.

5.7.  Andring av en kritisk aspekt: Produktionsmetod

Beskrivningen av parametrarna for de firska skinkor som anvinds for att tillverka "Prosciutto di San Daniele”, som
angavs i avsnitt B i den forra versionen av produktspecifikationen (Beskrivning av produkten) och punkt 3.3 i det
sammanfattande dokumentet, finns nu i artikel 5.3 (Slakt och styckning) och har dndrats enligt beskrivningen nedan,
med tilldgg av ett nytt krav pd hogsta vikt.

Minsta vikt for farska skinkor har adndrats frin 11 kg till 12,5 kg eftersom grisarna och de resulterande
slaktkropparna har blivit tyngre i Europa och sirskilt i Italien. Detta beror pé genetiska forbattringar av raser och
bittre jordbruksmetoder (hygien och sanitet, djurskydd och foder). Skinkor som viger mellan 11 kg och 12,5 kg
anvinds inte lingre for att tillverka "Prosciutto di San Daniele” eftersom det finns mycket farre sidana skinkor
tillgdngliga pd marknaden.

Hogsta tillatna vikt for firska skinkor som anvinds for att tillverka "Prosciutto di San Daniele” har dndrats till 17,5
kg. Normal tillvaxt, korrekt utveckling och god kvalitet pd slaktkropparna sikerstills fortfarande upp till denna nya
hogsta vikt.

Tjockleken pa fettet pd utsidan av en putsad firsk skinka, mitt vertikalt frin larbenets spets inklusive huden, har
dndrats fran 15 mm till 17 mm. Underhudsfettets tjocklek ar en indikator pd den firska skinkans kvalitet och gor
det mojligt att torka skinkorna ldnge. Eftersom tjockare grislar nu anvinds har man behovt justera denna parameter
for att sakerstilla att de resulterande skinkorna har ett lager underhudsfett som ar lagom tjockt och star i proportion
till kottet.

Andringarna har dven gjorts i punkt 3.3 i det sammanfattande dokumentet.
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5.8.  Andring av en icke-kritisk aspekt: Produktionsmetod

Reglerna om lagring av firska skinkor ndr de har styckats, som angavs i avsnitt B i den forra versionen av
produktspecifikationen (Beskrivning av produkten) och punkt 3.3 i det sammanfattande dokumentet, har dndrats och
finns nu i artikel 5.3 (Slakt och styckning). Kraven for lagring av firska skinkor har endast skrivits om, och det
faktiska innehallet har inte dndrats forutom tiden fran slakt till bearbetning. Tidigare angavs att produkten inte far
tillverkas av farska skinkor fran grisar som slaktats under de senaste 24 timmarna eller f6r 6ver 120 timmar sedan,
men nu dr regeln att grisarna inte fir ha slaktats for mer 4n fem dagar sedan.

Genom éndringen avldgsnas begrinsningen for bearbetning av farska skinkor under de forsta 24 timmarna efter
slakt, eftersom den inte utgor ett faktiskt tekniskt behov till fordel for produktionen eller for hilsan och hygienen.
Denna regel speglade endast det faktum att slakteri- och kylanldggningar inte var lika effektiva 1993, dd produktspe-
cifikationen utarbetades, som i dag.

5.9.  Redaktionell andring: Beskrivning av produkten

Beskrivningen av de fysiska och organoleptiska egenskaperna hos "Prosciutto di San Daniele” nir torkningen ir
avslutad, som angavs i avsnitt B i den forra versionen av produktspecifikationen (Beskrivning av produkten) och punkt
3.2 i det ssmmanfattande dokumentet, har flyttats till artikel 2 (Beskrivning av produkten) och delvis omformulerats for
att mer utforligt och exakt beskriva egenskaperna hos "Prosciutto di San Daniele”, samtidigt som produktbe-
skrivningen och sambandet med omgivningen behdlls helt. Liknande 4ndringar har gjorts i punkt 3.2 i det
sammanfattande dokumentet. Andringarna 4r endast redaktionella och paverkar inte innehéllet.

5.10. Andring av en kritisk aspekt: Beskrivning av produkten

De kemiska egenskaperna hos "Prosciutto di San Daniele” som torkats klart, som angavs i avsnitt B i den forra
versionen av produktspecifikationen (Beskrivning av produkten) och punkt 3.2 i det sammanfattande dokumentet,
finns nu i artikel 2 (Beskrivning av produkten) och har dndrats enligt beskrivningen nedan.

I texten stod tidigare att forhdllandet mellan andelen natriumklorid och andelen vatten (uttryckt i siffror och
multiplicerat med 100) ska vara minst 7,8 och hogst 11,2. Nu foreskrivs att halten av salt (natriumklorid) ska vara
minst 4,3 % och hogst 6,0 %. Denna dndring gor det mojligt att bedéma halten av natriumklorid separat med
minsta och hogsta gransvirden, vilket redan ar fallet med vattenhalten. De faststillda gransvirdena gor det mojligt
att tillverka skinka med lag salthalt, i enlighet med Virldshilsoorganisationens rekommendationer. De forandrar
inte slutprodukten eller skinkans organoleptiska egenskaper, utan gor det endast mojligt att exakt faststilla ett Gver-
eller underskott av salt.

Regeln att forhallandet mellan andelen vatten och det totala proteininnehallet maste vara mellan 1,9 och 2,5 har
tagits bort. Denna parameter har visat sig vara ineffektiv for att kontrollera skinkans kvalitet, eftersom proteinhalten
uppskattad i en muskel utan ndgot underhudsfett har liten vetenskaplig betydelse.

Definitionen av indexet for proteolys (kvive losligt i triklorattiksyra (TCA) i forhdllande till det totala
kvaveinnehdllet) har tagits bort eftersom den dr allmént kdnd. Denna text har darfor anpassats till det format som
anvinds for ovriga fysiska och kemiska parametrar.

Ett nytt grinsvdrde har inforts, enligt vilket vattenaktiviteten (aw) inte fir Gverstiga 0,930. Vattenaktivitet dr en
analytisk parameter som ar anvindbar for att méita den mikrobiologiska stabiliteten hos "Prosciutto di San Daniele”.
Att kontrollera vattenaktiviteten dr en hélso- och hygiendtgird som anvinds internationellt, med samma grinsvirde
pa 0,930. Det dr ocksd ett effektivt sitt att intyga att skinkan kan exporteras till vissa tredjelinder. Denna dndring
paverkar inte skinkans egenskaper pa ndgot sitt.

Alla dessa dndringar gor det mojligt att nirmare kontrollera att "Prosciutto di San Daniele” har de kemiska
egenskaper som kravs ndr skinkan brannmirks med logotypen och/eller nér ett annat identifieringsmirke anbringas
pa den. Andringarna har dven gjorts i punkt 3.2 i det sammanfattande dokumentet.
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5.11. Andring av en kritisk aspekt: Beskrivning av produkten

De egenskaper som dr utmirkande for de produkter som ska siljas som fardigforpackade skivor har lagts till i
artikel 2 i produktspecifikationen (Beskrivning av produkten) och i punkt 3.2 i det ssmmanfattande dokumentet.

Specifikationerna for skivad skinka dr mer restriktiva 4n specifikationerna for hel skinka, eftersom kvaliteten pd
fardigforpackad skivad "Prosciutto di San Daniele” lattare kan forsimras under forsiljningsstadiet.

Foljande nya krav har lagts till for "Prosciutto di San Daniele” som 4r avsedd att skivas: Skinkan mdste ha torkats i
minst 430 dagar. Det fir inte finnas nigra avgrinsade bruna eller gulaktiga flickar nir skinkan skirs upp (denna
visuella parameter gor det mojligt att korrekt identifiera en defekt i utseendet pa skivad skinka som siljs i
plastforpackningar). Vattenhalten mdste nu vara minst 62 %. En ny parameter for vattenaktivitet (aw) pd hogst
0,920 har lagts till. Dessa dndringar 4r nodvindiga for att garantera de organoleptiska egenskaperna, kvaliteten och
den mikrobiologiska stabiliteten hos skivad firdigforpackad "Prosciutto di San Daniele”, som ska vara mér men
dven tillrackligt torr.

5.12. Andring av en kritisk aspekt: Beskrivning av produkten

Reglerna om vikten for "Prosciutto di San Daniele”, som angavs i avsnitt B i den forra versionen av produktspecifi-
kationen (Beskrivning av produkten) och punkt 3.2 i det sammanfattande dokumentet, finns nu i artikel 2 (Beskrivning
av produkten) och har dndrats enligt beskrivningen nedan.

Den minsta vikten for "Prosciutto di San Daniele” nir bearbetningen ar avslutad har dndrats till minst 7,5 kg till
minst 8,3 kg. Denna minsta vikt 4r kopplad till den minsta vikten for farska skinkor i bérjan av bearbetningen, vilka
forlorar cirka 30 % av sin ursprungsvikt genom uttorkning under tillverkningsprocessen.

En hogsta vikt f6r "Prosciutto di San Daniele” nir bearbetningen ar avslutad — 12,8 kg — har ocksd inforts. Denna
hogsta vikt dr kopplad till den hogsta vikten for farska skinkor i borjan av bearbetningen, vilka minskar cirka 30 % i
vikt genom uttorkning under tillverkningsprocessen.

I texten anges nu dven att skinkan vdgs ndr den brinnmirks med logotypen ochfeller ndr ndgot annat
identifieringsmérke anbringas pa den. Dessa dndringar gor det majligt att utesluta skinkor som inte ar tillrickligt
uttorkade i slutet av bearbetningen.

5.13. Redaktionell dndring: Mdrkning

Beskrivningen av hur "Prosciutto di San Daniele” fir presenteras, som angavs i avsnitt B i den forra versionen av
produktspecifikationen (Beskrivning av produkten), har dndrats och finns nu i artikel 8.1 (Presentation och forsaljning)
och 8.2 (Atergivande av logotypen och anvindning av beteckningen). Denna information finns ocksd i punkt 3.6 i det
sammanfattande dokumentet. Texten har skrivits om utan att innehéllet har dndrats, sé att de sdtt som "Prosciutto di
San Daniele” fir presenteras pa fortydligas och irrelevanta detaljer stryks.

5.14. Redaktionell dndring: Geografiskt omrdde

Andringar har gjorts av beskrivningen av det omrdde dir den skivade produkten far férpackas enligt avsnitt B i den
forra versionen av produktspecifikationen (Beskrivning av produkten) och av informationen om produktionsomradet
och beskrivningen av de tekniker for grisuppfodning som maéste anvindas for att garantera de traditionella
egenskaperna hos "Prosciutto di San Daniele”, som tidigare angavs i avsnitt C (Definition av det geografiska omrddet och
forenlighet med villkoren i artikel 2.4 — nedan kallat det geografiska omradet). Denna information finns nu i artiklarna 3
(Produktionsomrdde) och 5.2 (Grisuppfodning) och har dndrats for att 6ka tydligheten och samtidigt behélla innehallet.
Samma dndringar har gjorts i punkterna 3.4, 3.5 och 4 i det ssmmanfattande dokumentet, som nu dven innehaller
skilen till att begrinsa skivning och férpackning av skivad skinka till det geografiska omrédet. Reglerna om var
produktionsanldggningarna ska ligga har inte dndrats, men det betonas nu att de olika leden i produktionen av
"Prosciutto di San Daniele” mdste 4ga rum i det geografiska omradet. Regeln om var jordbruk och slakterier ska
ligga har inte dndrats. Grisarna mdste fodas, fodas upp och slaktas och deras kroppar styckas i det geografiska
omradet.
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5.15. Andring av en kritisk aspekt: Produktionsmetod

Informationen om godkinda grisraser i avsnitt C i den forra versionen av produktspecifikationen (Geografiskt omrdde)
och punkt 3.3 i det ssmmanfattande dokumentet finns nu i artikel 5.1 (Genetiska egenskaper) och har dndrats enligt
beskrivningen nedan.

Informationen om ursprunget till rdvarorna fran de genetiska typerna av avelsdjur — bdde hon- och handjur — har
gjorts dnnu tydligare. Texten innehdller nu exakta uppgifter om alla mojliga korsningar och dr mer restriktiv 4n den
forra versionen av produktspecifikationen, dir det angavs att andra raser, korsningar och hybrider godkidnns under
forutsittning att de dr resultatet av ett avels- eller korsningsprogram som uppfyller kraven i den italienska
stamboken for tunga grisar.

De genetiska typer av grisar som "Prosciutto di San Daniele” far tillverkas av dr nu mycket tydliga och det preciseras
nu i texten — och illustreras i en tabell — vilka korningar som ir tilldtna. For att sikerstilla storsta mojliga tydlighet
och transparens har dven punkt 3.3 i det ssmmanfattande dokumentet 4ndrats sd att den innehaller en fullstindig
forteckning 6ver de genetiska egenskaper som grisarna maste ha.

I den dndrade texten anges att det krdvs en bedémning av bidde han- och hondjurets ras och genetiska typ for att
kontrollera att de verensstimmer med valet av de tre referensraserna i den italienska stamboken. Eftersom hondjur
ocksé utgor ett viktigt genetiskt bidrag mdste nu dven suggan bedomas for att sikerstilla att de traditionella
egenskaperna behdlls.

Det hinvisas nu till forteckningen over godkinda genetiska typer for att forbattra kontrollen over
produktionskedjan. Forteckningen kommer att offentliggoras och uppdateras av det italienska ministeriet for
jordbruks-, livsmedels- och skogsbrukspolitik.

De raser som tidigare kallades "Large White”, "Landrace enligt stambok” och "Duroc enligt stambok” kallas nu "Italian
Large White”, "Italian Landrace” och "Italian Duroc” i den nya versionen av produktspecifikationen. Betydelsen ar
oforandrad.

5.16. Redaktionell dndring: Produktionsmetod

Informationen om vissa typer av grisar som inte fir anvindas, som angavs i avsnitt C i den forra versionen av
produktspecifikationen (Geografiskt omrdde) och punkt 3.3 i det sammanfattande dokumentet, finns nu i artikel 5.1
(Genetiska egenskaper). Denna information har dndrats for att ta bort allmdnna hidnvisningar till de otillitna grisarnas
genetiska egenskaper, eftersom texten nu innehéller en forteckning 6ver godkidnda genetiska typer och tilldtna
korsningar. Detta dr endast en strukturell 4ndring — reglerna om vad som dr otillatet ir desamma.

5.17. Kritisk dndring: Produktionsmetod

Reglerna om uteslutning av vissa vikter for grisar i avsnitt C i den forra versionen av produktspecifikationen
(Geografiskt omrade) och punkt 3.3 i det sammanfattande dokumentet finns nu i artikel 5.3 (Slakt och styckning) och
har dndrats enligt beskrivningen nedan.

Genom denna dndring klargérs de allmdnna begreppen “hoga vikter” och "tunga grisar” som anvindes i den forra
versionen, och ett slaktviktintervall (i kg) faststalls. Texten hanvisar inte lingre till en genomsnittlig vikt per parti
(levande vikt) pa 160 kg (plus eller minus 10 %), utan i stéllet till en slaktvikt mellan minst 110,1 kg och hogst 168
kg.

Genom denna dndring har hinvisningen till den genomsnittliga levande vikten for ett parti grisar tagits bort och
ersatts av parametern individuell slaktvikt, som kontrolleras objektivt och exakt for varje gris vid slakt. Denna
dndring gor det mojligt att mer exakt kontrollera att varje gris som slaktas uppfyller kraven. Ingen dndring har
gjorts av de egenskaper som grisar maste ha for att anvindas som ravara. Syftet med denna dndring ar att gora
kvaliteten pa rdvarorna mer enhetlig samt begrinsa risken for variation i vikten for grisar och de resulterande
slaktkropparna och skinkorna.

Punkt 3.3 i det sammanfattande dokumentet foreskriver inte lingre en genomsnittlig vikt per parti (levande vikt) pd
160 kg plus eller minus 10 %. Detta har ersatts av ett sdrskilt viktkrav som ar tillimpligt pa varje slaktkropp.
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5.18. Kritisk andring: Produktionsmetod

Informationen om grisarnas kost i avsnitt C i den forra versionen av produktspecifikationen (Geografiskt omrdde) och
punkt 3.3 i det sammanfattande dokumentet finns nu i artikel 5.2 (Grisuppfodning) och har dndrats enligt
beskrivningen nedan.

Minst 50 % av grisarnas arliga intag av torrsubstans maste produceras i det geografiska omradet. Enligt artikel 1 i
kommissionens delegerade forordning (EU) nr 664/2014 ska ursprungsprodukterna for fodret komma frin det
geografiska omrdde dir de grisar som anvinds for att tillverka "Prosciutto di San Daniele” fods upp. Dessa rdvarors
kvalitetsegenskaper ger ideala forutsittningar for en bra och hilsosam kost for grisarna.

Egenskaperna hos "Prosciutto di San Daniele” och dess samband med det avgrinsade omrddet garanteras i vilket fall
som helst av forekomsten av minst 50 % torrsubstans i foderransonen utslaget pa ett helt r, som i varierande
miéngder utgors av spannmadl som majs, krossad majs och/eller majskolvar, sorghum, korn, vete och rigvete, men
dven mindre vanliga spannmalsslag, drter och andra biprodukter fran bearbetning av vete.

Till f6ljd av dndringen ar foderreglerna nu strukturerade i kronologisk ordning efter de olika faserna i uppfodningen,
och de tillitna rdvarorna anges i en enda tabell.

Punkt 3.3 i det sammanfattande dokumentet har ocksé dndrats sd att den nu innehéller en detaljerad beskrivning av
de tillitna rdvarorna samt preciserar att minst 50 % av grisarnas drliga intag av torrsubstans, enligt artikel 1 i
forordning (EU) nr 664/2014, maste komma frén det geografiska omrdde dir de fods upp, eftersom det av
klimatrelaterade och kommersiella skl inte alltid dr mojligt att fa tag i rdvarorna pa plats. Kvaliteten och sambandet
med det lokala omrédet garanteras dock dnda.

De forsta faserna i uppfodningen, upp till en levande vikt pd 40 kg, paverkar inte de slutliga egenskaperna hos
"Prosciutto di San Daniele”. Under dessa faser ska grisarna utfodras med alla ravaror som tilldts enligt den
nuvarande lagstiftningen for att sikerstilla att deras ndrings-, vélfirds- och hilsobehov uppfylls.

Fodertabellen visar vilka ravaror som tilldts under de efterfoljande faserna — tillvixt och slutgddning — och har
andrats enligt foljande:

Terminologin som anvinds for foderravarorna har anpassats till kommissionens forordning (EU) nr 68/2013 om en
forteckning over foderrdvaror, dndrad enligt kommissionens férordning (EU) 2017/1017. Terminologin behovde
andras for att den typ av rdvaror som avses skulle framga tydligare.

Forteckningen 6ver de révaror som tilldts for att utfodra grisar och de tillhorande kraven har dndrats enligt foljande:

— Johannesbrodskidor utan fron, kottmjol, lysin, havre, torkad potatis, maniok, ensilerad pressad betmassa,
sesamoljemjol, kokosmjol och biprodukter frdn destillering samt vassle eller kirnmjolk har tagits bort eftersom
de knappt odlas i omrddet f6r grisuppfodning, eller inte odlas alls lingre, eftersom de har f6rbjudits genom ny
lagstiftning (kottmjol), eftersom de ér svara att fa tag pd, eftersom de har déligt ndringsvirde eller eftersom man
undviker att anvinda dem av tekniska skil och kvalitetsskil. Denna dndring innebir att det inte lingre dr mojligt
att anvdnda ravaror frén platser utanfor uppfodningsomrddet som inte lingre anvinds eller endast anvinds
mycket lite. De ersitts i stillet med andra ravaror fran det lokala omradet. Till foljd av detta stirks sambandet
med det geografiska omrddet, utan att kvaliteten pa den firdiga skinkan péverkas.

— Foljande ravaror laggs till: majsensilage (liggs nu dven till i kosten vid slutgodning), majsglutenmjol (liggs nu
dven till i kosten vid slutgddning), majsmjol pa hela kolvar, torkad drank och vattenlosliga restprodukter (liggs
nu dven till i kosten vid slutgodning), rapsmjol, lipider med en smaltpunkt 6ver 36 °C (lggs nu dven till i kosten
vid slutgddning) och hela rostade sojabonor och/eller sojaexpeller (liggs endast till i kosten vid tillvixt).

Denna dndring var nodvindig eftersom dessa rdvaror odlas i det omrdde dir grisarna fods upp — ofta av
grisuppfodarna sjilva — och dven eftersom deras néringsvirde har forbittrats, tack vare forskning och genetiska
forbattringar. De starker ocksd sambandet mellan "Prosciutto di San Daniele” och det geografiska omradet.
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— Andringar har gjorts av de tillitna mingderna av foljande rdvaror: kirnmjolk (endast vid tillvixt),
majsglutenmjol, majs, sorghum, korn, vete, ragvete, torkad betmassa, lusern (torkad i hog temperatur),
produkter som erhdlls vid utvinning av sojabonor, produkter som erhélls vid utvinning av solrosfron, drter och
andra frén frén baljvixter.

Denna 4ndring har gjorts med hinsyn till tillgingligheten av dessa rdvaror i produktionsomridet och
vetenskapliga ron fran foderindustrin under de senaste tio dren. Mdngderna har okats eftersom det ror sig om
foderingredienser som alltid har varit grunden i grisarnas traditionella kost och eftersom ingredienserna i
allménhet odlas i det geografiska omrédet, oftast for grisuppfodarnas eget bruk. De forbittrar ockséd grisarnas
fiberintag och vitala funktioner. Anvindningen av dessa material i storre kvantiteter forandrar inte den aktuella
ursprungsskyddade produktens egenskaper, utan stirker snarare sambandet med omradet.

— Toleransen pé 10 % som ir tillimplig pd midngderna av de olika ravarorna i fodret har anpassats med hénsyn till
artikel 17.2 b i forordning (EG, Euratom) nr 767/2009, s att texten Overensstimmer med den nuvarande
lagstiftningen om utfodring av djur.

— Foljande nya grinser har inférts genom denna dndring: Mingden réfett frin produkter som erhalls vid utvinning
av sojabonor, solrosfron och rapsfron fir inte Gverstiga 2,5 % av det dagliga intaget av torrsubstans, och
fettinnehallet begransas till 5 % av det dagliga intaget av torrsubstans. Dessa granser leder till fett av god kvalitet
pa skinkorna.

5.19. Icke-kritisk dndring: Produktionsmetod

Definitionen av grisuppfodningens faser i avsnitt C i den forra versionen av produktspecifikationen (Geografiskt
omrdde) finns nu i artikel 5.2 (Grisuppfédning) och har dndrats enligt beskrivningen nedan.

Den lidngsta varaktigheten f6r diperioden har dndrats frdn 30 dagar till 28 dagar i enlighet med radets direktiv
2008/120/EG, bilaga I, kapitel II, punkt C.

Varaktigheten for avvdnjningen har okats frdn 80 dagar till 3 manader, och en hégsta vikt — 40 kg — anges nu for
avvanda smagrisar. Dessa tvd parametrar, som madste iakttas samtidigt, sikerstaller att grisarna vixer pd ett gradvist
och balanserat sitt under denna fas, vilket dr ett av frimsta kdnnetecknen for uppfodningen av "tunga” grisar i
produktionsomradet.

Tillvaxtfasen avslutas nu efter hogst fem manader for att sikerstdlla en balanserad tillvixt fore slutgddningen. Den
hogsta vikten for grisar i slutet av tillvixtfasen har ocksd okats fran 80 kg till 85 kg, pd grundval av utvecklingen
inom genetiken och kosten samt tillimpningen av djurskyddsnormer som har forbattrat grisars tillvixtkapacitet i
allménhet.

En viktintervall for slutgddningen anges inte lingre i texten — i stéllet preciseras den exakta slaktvikten for nésta steg i
processen, nimligen slakt.

5.20. Redaktionell dndring: Produktionsmetod

Informationen om slaktkroppskategorier och djurskydd i avsnitt C i den forra produktspecifikationen (Geografiskt
omrdde) finns nu i artikel 5.2 (Grisuppfodning) och 5.3 (Slakt och styckning) och har dndrats genom att ta bort de
allménna bestimmelserna om djurskydd och gdrdsinfrastruktur, eftersom dessa redan ingdr i EU-lagstiftningen
(rddets direktiv 2008/120/EG).

5.21. Redaktionell dndring: Bevis pd ursprung

Andringar har gjorts av informationen om kontroll av jordbruk i avsnitt C i den forra produktspecifikationen
(Geografiskt omrdde). Denna information finns nu i artikel 4 (Bevis pd ursprung) och texten har omarbetats utan att
innehéllet har forindrats. Nu anges alla kategorier av aktorer lings kedjan for att garantera spédrbarhet for
"Prosciutto di San Daniele”.
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5.22. Icke-kritisk dndring: Markning

Informationen om markning av grisar i avsnitt C i den forra versionen av produktspecifikationen (Geografiskt omrdde)
och punkt 3.6 i det ssmmanfattande dokumentet finns nu i artikel 5.2 (Grisuppfodning) och har dndrats enligt
beskrivningen nedan.

Tidsfristen for tatuering har dndrats frdn 30 dagar till fére avvinjningen for att sakerstilla att rdvarorna kan spdras
tillbaka till den besdttning som grisen foddes i.

For att forbdttra efterlevnaden av produktspecifikationen har en beskrivning av vilken information som maste anges
pa tatueringen av ursprungsbesittningen lagts till. De verktyg som for nirvarande anvinds ar redan forenliga med
dessa nya specifikationer.

En referenstabell som visar vilken bokstav som ska anvindas for att representera manaden for fodseln — vilket ar
information som mdste anges pd tatueringen — har lagts till for att sikerstilla storsta mojliga tydlighet och
transparens i sparbarheten for "Prosciutto di San Daniele”.

Mojligheten att anvdnda andra identifieringsmérken utover eller i stillet for tatuering har lagts till med hansyn till
den tekniska utvecklingen.

Regeln for berikning av en gris dlder i manader har fortydligats, sd att det numera gir att kontrollera att de
begransningar som ror de olika uppfodningsfaserna iakttas utan nigot utrymme for tvivel.

Hinvisningen till uppfédarens markning har tagits bort fran punkt 3.6 i det sammanfattande dokumentet, eftersom
punkten handlar om kontroller och sparbarhetssystem och inte om mérkningen av produkten.

5.23. Redaktionell dndring: Kontroll

Andringar har gjorts av informationen om kontrollsystemet for forflyttning av grisar, mirkning och intyg i avsnitt C
i den forra produktspecifikationen (Geografiskt omride). Denna information finns nu i artikel 4 (Bevis pd ursprung). Nu
anges alla kategorier av aktorer lings kedjan for att garantera sparbarhet for "Prosciutto di San Daniele”.

5.24. Icke-kritisk dndring: Markning

Informationen om stimpling av skinkor pa slakteriet, som angavs i avsnitt C i den forra versionen av produktspecifi-
kationen (Geografiskt omrdde) och punkt 3.6 i det sammanfattande dokumentet, finns nu i artikel 5.3 (Slakt och
styckning) och har dndrats enligt beskrivningen nedan.

Andringen okar tydligheten genom att ersitta formuleringen "uppfodarens mérkning” med “tatuering av ursprunget”
och "slakteriets outpldnliga markning” med “slakteriets identifieringsstimpel”.

For att forbattra efterlevnaden av produktspecifikationen beskrivs kraven for slakteriets identifieringsstimpel nu
tydligare. De stimplar som for ndrvarande anvinds pd slakterier uppfyller redan dessa krav. Mojligheten att anvinda
andra identifieringsmarken utover eller i stillet for slakteriets identifieringsstimpel har lagts till med hénsyn till den
tekniska utvecklingen.

Hinvisningen till slakteriets stimpel har tagits bort frdn punkt 3.6 i det sammanfattande dokumentet, eftersom
punkten handlar om kontroller och sparbarhetssystem och inte om mérkningen av produkten.

5.25. Redaktionell andring: Produktionsmetod
Informationen om styckningsanldggningar i avsnitt C i den forra produktspecifikationen (Geografiskt omrdde) finns nu

i artikel 5.3 (Slakt och styckning) och har dndrats for att tydliggora att slaktkroppar ocksa far styckas pé sirskilda
styckningsanldggningar som 4r registrerade i kontrollsystemet, vilket redan var fallet enligt den férra versionen.

5.26. Redaktionell dndring: Geografiskt omrdde

Kartorna over det geografiska omrddet i avsnitt C i den forra produktspecifikationen (Geografiskt omrade) och
forteckningen over referensdokument som ror samma avsnitt har tagits bort.
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5.27. Redaktionell dndring: Samband

Avsnitt D i den forra versionen av produktspecifikationen (Produktens ursprung i forhdllande till det geografiska omrddet)
har dndrats sd att innehéllet har koncentrerats samtidigt som de grundldggande historiska uppgifterna ar kvar. Denna
information finns nu i artikel 6 (Samband med omgivningen).

5.28. Redaktionell dndring: Produktionsmetod

Informationen om de olika faserna i produktionsprocessen, som angavs i avsnitt E i den forra produktspecifikationen
(Produktionsmetod), finns nu i artikel 5.4 (Steg i bearbetningen av "Prosciutto di San Daniele”) och har dndrats sd att den
nu omfattar en forteckning over de olika stegen i processen for tillverkning av "Prosciutto di San Daniele”. Processen
inbegriper nu dven forfarandena for mérkning med startdatumet for torkning och brainnmiérkning med logotypen,
som angavs redan i den forra versionen. Det italienska begreppet for det stadium dé skinkorna lufttorkas har dndrats
fran stagionatura ("lagring” eller "mogning”) till affinamento ("forfining”) for att identifiera detta specifika steg i
bearbetningen utan ndgon tvetydighet.

5.29. Icke-kritisk dndring: Produktionsmetod

Informationen om stegen for undanliggning, nedkylning och putsning i produktionsprocessen, som angavs i avsnitt
E i den forra produktspecifikationen (Produktionsmetod), finns nu i artikel 5.4 (Steg i bearbetningen av "Prosciutto di San
Daniele” — Undanldggning, nedkylning och putsning) och har dndrats enligt beskrivningen nedan.

Tidsfristen for leverans av skinkor fran slakteriet till torkningsanliggningen har dndrats frdn 120 timmar till
motsvarigheten fem dagar.

Det 4r nu frivilligt att placera skinkorna i kylrum fore torkningen. Andringen tar hinsyn till den forbittrade
prestandan hos kylningsutrustning pa slakterier och i fordon.

Mojligheten att putsa om en putsad skinka har tydliggjorts. Processen forandrar inte slutproduktens egenskaper.

En regel har inforts enligt vilken torkningsanldggningar som ir registrerade i kontrollsystemet ar f6rbjudna frén att
arbeta med lar dir foten fortfarande sitter fast som inte har godkants for tillverkning av den ursprungsskyddade
skinkan. Denna dtgird ar nédvandig for att sikerstdlla tydlig dtskillnad mellan "Prosciutto di San Daniele” och andra
liknande produkter vid produktionsanliggningar och dirmed underlitta sparning i syfte att forhindra bedraglig
anvindning av den skyddade ursprungsbeteckningen.

5.30. Icke-kritisk dndring: Produktionsmetod

Informationen om stegen for saltning och pressning i produktionsprocessen, som angavs i avsnitt E i den forra
produktspecifikationen (Produktionsmetod), finns nu i artikel 5.4 (Steg i bearbetningen av "Prosciutto di San Daniele” —
Saltning och pressning) och har dndrats enligt beskrivningen nedan. Inga av dessa dndringar paverkar slutproduktens
egenskaper.

Genom dndringen infors en mojlighet till en kortare saltningsperiod 4n en dag per kilo nir den ansvariga for
torkningen, pd grundval av sina erfarenheter av faktiska saltnings-[avsaltningstider eller vattenhalten eller
skinkornas vikt, anser att saltningen har pagitt tillrackligt linge for att skinkan ska fa de typiska egenskaperna hos
"Prosciutto di San Daniele”.

Den allmidnna hinvisningen till hog luftfuktighet har ersatts av specifikationen att luftfuktigheten ska vara minst
65 %.

Temperaturen har hojts frdn 0-3 °C till 0-5 °C eftersom de tidigare virdena var mycket restriktiva och kunde
overskridas nir kylrummet 6ppnades. Detta paverkar inte skinkornas faktiska temperatur.

Massering och pressning av kottet behover inte lingre dga rum efter halva den pd forhand faststillda saltnings-
perioden, eftersom kravet pd att kottet ska masseras efter exakt halva saltningsperioden ar svért att uppfylla och inte
ar motiverat av tekniska skél. Pressning kan nu utforas genom att massera skinkan flera gdnger och/eller genom att
pressa den ihdllande. Valet dr upp till den ansvariga for torkningen som utifrdn sin erfarenhet kan bestimma den
basta metoden pé grundval av produktens egenskaper.
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For tydlighetens skull har luftfuktighets- och temperaturforhédllandena preciserats for de kylrum dir pressningen dger
rum.

. Icke-kritisk dndring: Produktionsmetod

Informationen om vilofasen i produktionsprocessen, som angavs i avsnitt E i den forra produktspecifikationen
(Produktionsmetod), finns nu i artikel 5.4 (Steg i bearbetningen av "Prosciutto di San Daniele” — Vila, tvittning och
temperaturgkning) och har dndrats enligt beskrivningen nedan.

Den kortaste viloperioden har okats frin 60 till 75 dagar. Andringen 4r nédvindig eftersom man numera anvinder
tyngre skinkor.

Viloperioden begrinsas inte lingre till 90 dagar. Andringen dr nédvindig for att den ansvariga for torkningen,
utifrdn sin erfarenhet, ska kunna besluta nir viloperioden ska avslutas med hinsyn till skinkornas sirskilda
egenskaper.

De ldgsta och hogsta luftfuktighetsgrinserna som ir tillimpliga pd det rum dir skinkorna vilar har dndrats fran 70 %
till 45 % respektive frdn 80 % till 90 %, och den ligsta temperaturen i rummet har dndrats frén 4 °C till 1 °C. Denna
andring péverkar inte slutproduktens egenskaper, utan syftar till att optimera uttorkningsprocessen och hindrar
defekter frdn att uppsta.

. Icke-kritisk dndring: Produktionsmetod

Informationen om steget for tvittning i produktionsprocessen, som angavs i avsnitt E i den forra produktspecifi-
kationen (Produktionsmetod), finns nu i artikel 5.4 (Steg i bearbetningen av "Prosciutto di San Daniele” — Tvittning) och
har dndrats enligt beskrivningen nedan.

Genom denna dndring ges en exakt definition av den temperaturokning som foregdr tvittningen, eftersom det ar
mycket viktigt att gradvis 6ka produktens temperatur innan den tvittas.

Det ér inte lingre mojligt att anvinda borstar for tvittningen, eftersom de inte langre fir anvindas av hygienskil. Av
samma skal ar tvittning inte langre helt obligatoriskt.

. Icke-kritisk dndring: Produktionsmetod

Informationen om steget for att torka skinkorna, som angavs i avsnitt E i den forra produktspecifikationen
(Produktionsmetod), finns nu i artikel 5.4 (Steg i bearbetningen av "Prosciutto di San Daniele” — Torkning och forberedelse for
lufttorkning) och har dndrats enligt beskrivningen nedan.

Det anges inte lingre ndgra begrinsningar for luftfuktighetsprocenten, temperaturen eller varaktigheten for
torkningen, utan detta dr i stillet upp till den ansvariga for torkningen. Denna traditionella manskliga faktor ar
mycket viktig for den typiska bearbetningen av "Prosciutto di San Daniele”.

Det italienska begrepp som anvinds for det steg dd skinkorna forbereds for att lufttorkas har dndrats fran
prestagionatura till pre-affinamento, eftersom stagionatura — och dirmed dven prestagionatura — kan orsaka forvirring
och missforstdnd.

De temperaturer vid vilka skinkan forbereds for att lufttorkas (steget for pre-affinamento) har utokats frin 12 °C-14 °C
i borjan och 14 °C-19 °C i slutet till 11 °C-20 °C. Andringen forenklar en teknisk aspekt utan att paverka
slutproduktens egenskaper.

. Icke-kritisk dndring: Produktionsmetod

Informationen om steget for att lufttorka skinkorna, som angavs i avsnitt E i den forra produktspecifikationen
(Produktionsmetod) och punkt 5.3 i det sammanfattande dokumentet, finns nu i artikel 5.4 (Steg i bearbetningen av
"Prosciutto di San Daniele” — Lufttorkning och spéckning) och har dndrats enligt beskrivningen nedan.

Det italienska begrepp som anvinds for att hanvisa till lufttorkning av skinka har dndrats frén stagionatura till
affinamento eftersom det tidigare begreppet kan orsaka forvirring och missforstdnd.
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Regeln som anger hur skinkorna ska placeras i forhéllande till fonstren har tagits bort, eftersom luftcirkulationen i
torkningsrummen sikerstller att alla skinkor torkar gradvis med samma resultat. Andringen gors 4ven i punkt 5.3 i
det sammanfattande dokumentet. Hanvisningen till vilka typer av luftkonditioneringssystem som ar tillitna i
produktionsanldggningar har dndrats for att tillhandahélla en limpligare definition.

Det stdr inte lingre att denna fas vanligtvis pagér i tta ménader, eftersom detta 4r ett allmint pastdende. Den nya
minsta tiden for bearbetning dr 400 dagar, vilket motsvarar 13 ménader och 4 dagar, inbegripet det tidigare nimnda
steget for lufttorkning som fortfarande pagar i omkring 8 manader.

Skinkorna fir nu spickas mer 4n tvd ganger. Spackning bidrar till att de kvalitetsegenskaper som ar typiska for
"Prosciutto di San Daniele” utvecklas och uppritthélls. Produkten hélls mjuk och man undviker att skorpor bildas pa

ytan.

For hilsans och livsmedelshygienens skull preciseras det nu i texten att tvittning endast far ske fore urbeningen.

Pastdendet att alla artificiella torkningsprocesser ar forbjudna har tagits bort eftersom det r allmént och otydligt.

5.35. Kritisk dndring: Produktionsmetod

Informationen om produktionsprocessens lingd i avsnitt E i den forra produktspecifikationen (Produktionsmetod) och
punkt 3.2 i det sammanfattande dokumentet finns nu i artiklarna 2 (Produktbeskrivning) och 5.4 (Steg i bearbetningen
av "Prosciutto di San Daniele” — Brannmdrkning med logotypen) och har dndrats enligt beskrivningen nedan.

Genom #ndringen 6kas den minsta bearbetningstiden frin 12 ménader till minst 400 dagar. Andringen ar
nodvindig eftersom anvindningen av tyngre firska skinkor kraver en lingre minsta torkningstid for att sakerstalla
att de torkar ut ordentligt. Lingre torkningsperioder forbdttrar dessutom de organoleptiska egenskaperna hos
"Prosciutto di San Daniele” ytterligare.

Dirfor ar det inte lingre mojligt att forkorta den minsta bearbetningsperioden for skinkor som &r precis 6ver den
lagsta tillatna vikten.

Den minsta torkningsperioden anges nu dven som en produktegenskap i punkt 3.2 i det sammanfattande
dokumentet.

5.36. Icke-kritisk dndring: Produktionsmetod

Informationen om forfarandet for att brinnmarka skinkor med logotypen, som angavs i avsnitt E i den forra
produktspecifikationen (Produktionsmetod) och punkterna 3.2 och 3.6 i det sammanfattande dokumentet, finns nu i
artikel 5.4 (Steg i bearbetningen av "Prosciutto di San Daniele” — Brinnmdrkning med logotypen) och har dndrats enligt
beskrivningen nedan.

Texten innehdller nu en beskrivning av alternativen for brinnmérkning och anger att en skinka kan brannmarkas
mer 4n en gdng. Dessutom anges specifikationer for logotypen. Andringen har forbittrat beskrivningen av
logotypen for "Prosciutto di San Daniele” som, ndr det giller skinka i portionsbitar, maste brinnas in pa varje
portion.

For att underlitta sparbarheten for "Prosciutto di San Daniele” 4r hdnvisningen till identifikationskoden pa logotypen
nu tydligare: Den mdste nu identifiera den producent som slutférde produktionsprocessen.

Den logotyp som skinkorna brinnmirks med kan nu inkludera sma ytterligare identifieringsmarken som inte
forandrar logotypens 6vergripande sammansittning for blotta 6gat, men innebir att logotypen kan identifieras som
en ursprunglig mérkning som gjorts med ett godkint brannmirkningsjirn och inte med en olaglig kopia.

Sésom redan var fallet enligt den forra versionen av produktspecifikationen tilliter konsortiet, som dgare av
brannmarkningsjirnen, alla producenter som ar registrerade i kontrollsystemet for den skyddade ursprungsbe-
teckningen som uppfyller kraven i produktspecifikationen for "Prosciutto di San Daniele” — oavsett om producenten
sjilv dr en del av konsortiet — att anvinda dessa jarn for att certifiera den aktuella ursprungsskyddade produkten.
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Mojligheten att anvinda andra identifieringsmirken utover eller i stéllet for brainnmarkning har lagts till med hansyn
till den tekniska utvecklingen. Bestimmelsen liggs dven till i punkterna 3.2 och 3.6 i det sammanfattande
dokumentet.

5.37. Redaktionell dndring: Kontroll

Hinvisningarna till kontrollen av torkningsanliggningarna i avsnitt E i den forra versionen av produktspecifi-
kationen (Produktionsmetod) har tagits bort.

5.38. Icke-kritisk dndring: Kontroll

Informationen om forflyttning av skinkor under torkningen, som angavs i avsnitt E i den forra versionen av
produktspecifikationen (Produktionsmetod), finns nu i artikel 5.5 (Forflyttning av skinkor under torkningen) och har
dndrats genom att omformulera delen om att skinkor ska flyttas fore utgdngen av en tidsfrist pd 180 dagar.
Andringen okar tydligheten men forindrar inte innebérden.

5.39. Icke-kritisk dndring: Mdrkning

Uppgifterna om hur spéarbarhet garanteras frin inledandet av torkningen, som angavs i avsnitt E i den forra
produktspecifikationen (Produktionsmetod) och punkt 3.6 i det sammanfattande dokumentet, finns nu i artikel 5.4
(Steg i bearbetningen av "Prosciutto di San Daniele” — Stimpling med startdatumet for torkning) och har dndrats for att
forbattra beskrivningen av kraven pd stimpeln med startdatumet for torkning.

De stimplar som anvinds for att mérka skinkor mdste inte lingre innehélla akronymen "D.O.T.”, som stod for det
foraldrade begreppet Denominazione di Origine Tutelata (skyddad ursprungsbeteckning). I stillet ska akronymen "P.S.
D.” — "Prosciutto di San Daniele” — anvindas, eftersom den hénvisar till den skyddade ursprungsbeteckning som har
registrerats. For att forbittra sparbarheten fér "Prosciutto di San Daniele” méste stimpeln med startdatumet for
torkning dven innehélla numret pd produktpartiet.

Majligheten att anvinda andra identifieringsmarken utover eller i stillet for stimpeln med startdatumet for torkning
har lagts till med hansyn till den tekniska utvecklingen.

Hanvisningen till stimpling av firska skinkor har tagits bort frdn punkt 3.6 i det sammanfattande dokumentet,
eftersom punkten handlar om kontroller och sparbarhetssystem och inte om markning.

5.40. Redaktionell dndring: Bevis pd ursprung

Informationen om kontrollférfaranden avseende staimplar med startdatumet for torkning och de logotyper som
brinns in pé skinkor, som tidigare ingick i avsnitt E i produktspecifikationen (Produktionsmetod), finns nu i artikel 4
(Bevis pd ursprung).

Forteckningen over referensdokument som rér avsnitt E i produktspecifikationen har tagits bort.

5.41. Redaktionell andring: Samband

Andringar har gjorts av informationen i avsnitt F i den forra versionen av produktspecifikationen (Samband med den
geografiska omgivningen) och punkt 5 i det sammanfattande dokumentet. En 4ndrad version av denna information,
som endast behdller det innehdll som pévisar sambandet med omrddet, finns nu i artikel 6 (Samband med
omgivningen). I denna forkortade version har inga dndringar gjorts av de viktigaste delar som pévisar sambandet
mellan "Prosciutto di San Daniele” och det geografiska omradet. Aven punkt 5 i det sammanfattande dokumentet
har skrivits om och anger nu den viktigaste informationen mer kortfattat samt innehdller en hinvisning till de
traditionella aspekter som gor grisarna och skinktillverkningsteknikerna unika.

5.42. Redaktionell andring: Kontroll

Andringar har gjorts av avsnitt G i den forra versionen av produktspecifikationen (Inspektionsstruktur enligt artikel 10 i
rddets forordning (EEG) nr 2081/92). Denna information finns nu i artiklarna 4 (Bevis pd ursprung) och 7 (Kontroll).
Informationen om kontrollorganet har uppdaterats.
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5.43. Redaktionell andring: Markning

Informationen om ordningsf6ljden av symboler som identifierar rdvarorna och slutprodukten under bearbetningen,
som angavs i avsnitt H i den forra versionen av produktspecifikationen (Sdrskild information i mdrkningen om
beteckningen SUB och motsvarande nationella begrepp — nedan kallat markning) och punkt 3.6 i det sammanfattande
dokumentet, finns nu i artiklarna 5 (Produktionsmetod for "Prosciutto di San Daniele”) och 8 (Presentation, saluforing och
madrkning). Detta innehdll har dndrats for att ge en detaljerad beskrivning av de symboler och mirkningar som
anvinds for att identifiera "Prosciutto di San Daniele”, i kronologisk ordning med hénsyn till bearbetningen. Denna
information har tagits bort frdn punkt 3.6 i det sammanfattande dokumentet, eftersom punkten handlar om
kontroller och spérbarhet och inte om mirkning. Andringarna syftar till att forbittra sparbarhetssystemet for
"Prosciutto di San Daniele”.

5.44. Icke-kritisk dndring: Mirkning

Informationen om logotypen pé alla olika presentationsformat, som angavs i avsnitt H i den forra versionen av
produktspecifikationen (Madrkning) och punkterna 3.2 och 3.6 i det sammanfattande dokumentet, finns nu i
artikel 8 (Presentation, saluféring och markning) och har dndrats enligt beskrivningen nedan.

Det beskrivs nu utforligt i texten hur de olika formerna av "Prosciutto di San Daniele” ska presenteras och saluforas.
Det anges dven hur produktens namn och logotypen ska visas och vilken information som madste finnas i
markningen for de olika presentationsformaten.

I texten anges nu de identifierande inslag som alltid méste finnas pd "Prosciutto di San Daniele” med eller utan ben,
for sparbarhetens skull och for att forhindra att de avlagsnas vid saluféringen.

Nu beskrivs tydligt i texten hur man berdknar lingden pa torkningsperioden (i antal ménader) for skinka med eller
utan ben. Andringen dr nédvindig for att sikerstilla att aktorer och tillsynsmyndigheter beraknar torkningsperioden
pa ett korrekt och otvetydigt sitt.

Det har specificerats att "Prosciutto di San Daniele” ska benas ur i det avgriansade geografiska omradet nir den siljs
som firdigforpackade skivor. Kravet syftar endast till att bevara kvaliteten pd den firdigforpackade skivade
produkten och forhindra bedragerier. Detta antyddes redan indirekt i avsnitt C i den forra versionen av produktspeci-
fikationen, dir det angavs att skivningsanldggningar maste ligga i produktionsomrédet och att all verksamhet som
ska utforas av sddana anldggningar ska utforas i det avgrinsade geografiska omradet.

Det anges nu att benfri skinka, fore skivningen, far kylas ned till 0 °C eftersom detta bidrar till att bevara de typiska
egenskaperna hos "Prosciutto di San Daniele” och hindra defekter fran att uppstd under skivningen och
forpackningen.

Specifikationerna for logotypen beskrivs nu exakt och illustreras med en bild pé sjilva logotypen. Andringen gér
denna information tydligare, vilket krdvs for att bilderna ska &terges korrekt. Punkt 3.6 i det sammanfattande
dokumentet har ocksd dndrats sé att bilden pa logotypen nu ingdr.

Det anges nu att namnet "Prosciutto di San Daniele” ska std pd italienska for att sdkerstilla att produkten enkelt kinns
igen var som helst i vérlden.

5.45. Redaktionell dndring: Kontroll

Informationen om kontrollerna av brainnmarkningsjirn, vikten av logotyper for slutprodukten och overtrddelser av
reglerna, som angavs i avsnitt H i den forra versionen av produktspecifikationen (Mdrkning), finns nu i artiklarna 5.4
(Steg i bearbetningen av "Prosciutto di San Daniele” — Brannmdrkning med logotypen och 8.2 (Atergivande av logotypen och
anvindning av beteckningen). Informationen har antingen limnats oforindrad eller dndrats for att ta bort uppgifter
som dr irrelevanta for produktspecifikationen.

5.46. Redaktionell dndring: Mdrkning

Informationen om de sparbarhetssymboler som stimplas pa kottet pa slakteriet och torkningsanliggningen, som
angavs i avsnitt H i den forra versionen av produktspecifikationen (Mdrkning), finns nu i artikel 5.3 (Slakt och
styckning) och 5.4 (Steg i bearbetningen av "Prosciutto di San Daniele”) och har, utan att innehdllet har forindrats,
omstrukturerats efter ordningen av de olika bearbetningsstegen.
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5.47. Icke-kritisk dndring: Mdrkning

Informationen om markning av fardigforpackad skivad "Prosciutto di San Daniele” med eller utan ben, som angavs i
avsnitt H i den forra versionen av produktspecifikationen (Mdrkning) och punkt 3.6 i det sammanfattande
dokumentet, finns nu i artikel 8.3 (Mdrkning) och har dndrats enligt beskrivningen nedan.

Mirkningsinformationen har dndrats for alla format som anvinds for att salja "Prosciutto di San Daniele” for att
standardisera presentationen av produkten pd marknaden och gora den mer lattigenkénnlig.

Punkt 3.6 i det sammanfattande dokumentet har dndrats och innehéller nu en sammanfattning av de viktigaste
markningskraven.

5.48. Redaktionell andring: Mdrkning

Uppgifterna om ytterligare markningsinformation i avsnitt H i den forra versionen av produktspecifikationen
(Markning) finns nu i artikel 8.3 (Mdrkning) och har dndrats. Begreppen i den forra versionen av produktspecifi-
kationen behélls, men tydligare atskillnad gors mellan de begrepp som far och inte fir anvindas och irrelevant
innehéll tas bort.

5.49. Redaktionell dndring

Avsnitt I 1 den forra produktspecifikationen (Villkor i den nationella lagstiftningen som ska uppfyllas) har tagits bort.

5.50. Redaktionell dndring

Bilagorna till produktspecifikationen ("Direktiv 14/1992”, "DAR 03/04 av den 9 november 2004” och
"Medlemsavgifter, ordinarie avgifter och ordinarie forbattring”) har tagits bort.

SAMMANFATTANDE DOKUMENT
”Prosciutto di San Daniele”
EU-nr: PDO-IT-0065-AMO1 - 24 april 2020
SUB (X) SGB ()

1. Namn

"Prosciutto di San Daniele”

2. Medlemsstat eller tredjeland

[talien

3. Beskrivning av jordbruksprodukten eller livsmedlet

3.1.  Produkttyp [se bilaga XI]

Klass 1.2: Kottprodukter (virmebehandlade, saltade, rokta etc.)

3.2, Beskrivning av produkten

"Prosciutto di San Daniele” dr en skinka av typen prosciutto crudo som har saltats och torrsaltats i minst 400 dagar frin
och med torkningens startdatum. "Prosciutto di San Daniele” kédnnetecknas av sin gitarrform och inkluderar
dnddelen av benet (foten). En hel "Prosciutto di San Daniele” med ben ska viga minst 8,3 kg och hogst 12,8 kg.
Fettet dr vitt och stdr i proportion till det mora kéttet, som édr rott och rosa med viss fettmarmorering. Smaken ar
utsokt, med vilbalanserad fyllighet och en mer distinkt eftersmak. Den har en villuktande skinkdoft tack vare den
langa torkningstiden.
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"Prosciutto di San Daniele” har foljande fysiska och kemiska egenskaper, som testas pa biceps femoris innan skinkan
brannmirks med logotypen:

— En vattenhalt som dr minst 57,0 % eller mer 4n 63,0 %.

— En salthalt (natriumklorid) som dr minst 4,3 % eller mer 4n 6,0 %.
— Ett index for proteolys som inte Gverstiger 31 %.

— En vattenaktivitet (aw) som inte 6verstiger 0,930.

"Prosciutto di San Daniele” far siljas hel med eller utan ben eller delas i portionsbitar av olika storlek och vikt.
Oavsett form maste skinkan vara brannmérkt med en logotyp pé svalen och/eller med ett annat identifieringsmarke
som sikerstiller eller garanterar att rdvarorna och skinkorna ar sparbara.

"Prosciutto di San Daniele” siljs dven som fardigforpackade skivor. For skinka som ska skivas och forpackas dr den
minsta torkningstiden 430 dagar, vattenhalten dr begrinsad till 62,0 % och vattenaktiviteten (aw) fér inte Gverstiga
0,920.

3.3.  Foder och rdvaror

Levande djur

Firska skinkor som anvinds for att tillverka "Prosciutto di San Daniele” maste komma frin det omrade for
grisuppfodning som definieras i punkt 4 och frén avkomman till

a) galtar av de traditionella raserna Italian Large White, Italian Landrace och Italian Duroc, avlade enligt den
italienska stamboken, antingen renrasiga eller korsningar av dessa, och suggor av de traditionella raserna Italian
Large White och Italian Landrace, antingen renrasiga eller korsningar av dessa,

b) galtar av de traditionella raser som ndmns i led a och korsningssuggor eller suggor av andra genetiska typer,
forutsatt att de avlats enligt avels- och/eller korsningsprogram som omfattar raserna Large White, Landrace eller
Duroc fér produktion av tunga grisar, vars mal ar forenliga med dem i den italienska stamboken,

¢) galtar och suggor av andra genetiska typer, forutsatt att de avlats enligt avels- och/eller korsningsprogram som
omfattar raserna Large White, Landrace eller Duroc fo6r produktion av tunga grisar, vars mél ar forenliga med
dem i den italienska stamboken,

d) galtar av de andra genetiska typer som namns i led ¢ och suggor av de traditionella raser som ndmns i led a.
De firska skinkor som anvinds for att tillverka produkten far inte komma frén
— grisar som dr bérare av ogynnsamma egenskaper, sirskilt stresskinslighet,

— galtar eller suggor.

Foder

Grisarnas foder maste komma fran det geografiska omrdde dir de fods upp. Vissa dr kan det dock vara tekniskt
omojligt att fa tag i 100 % av foderrdvarorna pd plats av klimatrelaterade eller kommersiella skal. I sddana fall méste
sambandet med det lokala omrddet garanteras, i enlighet med artikel 1 i férordning (EG) nr 664/2014, genom att
sikerstilla att minst 50 % av grisarnas drliga intag av torrsubstans kommer fran det geografiska omrade dir de fods
upp. Fodret kan ges bade torrt och flytande.

Den kost som ges diande smégrisar ska besta av ravaror som dr tillitna enligt EU:s lagstiftning om utfodring av djur.
Grisarnas kost far kompletteras med vitaminer, mineraler och aminosyror, och tillsatser fir anvindas enligt den
nuvarande lagstiftningen.

Foljande révaror dr tillitna under tillvixten: Majs (upp till 65 % av intaget av torrsubstans). Sorghum, korn, vete,
ragvete, krossad majs och/eller majskolvar (upp till 55 % av intaget av torrsubstans). Mindre vanliga spannmalsslag,
arter (upp till 25 % av intaget av torrsubstans). Majsmjol pd hela kolvar, vetekli och andra biprodukter frin
bearbetning av vete, produkter som erhélls vid utvinning av sojabénor (upp till 20 % av intaget av torrsubstans).
Majsensilage, majsglutenmjol, torkad betmassa, produkter som erhélls vid utvinning av solrosfron, rapsmjol, andra
fron fran baljvixter, hela rostade sojabonor ochfeller sojaexpeller (upp till 10 % av intaget av torrsubstans).
Majsgroddsmjol, melass (upp till 5 % av intaget av torrsubstans). Lusern (torkad i hog temperatur) (upp till 4 % av
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intaget av torrsubstans). Torkad drank och vattenldsliga restprodukter (upp till 3 % av intaget av torrsubstans).
Fruktpressmassa  och  tomatpressmassa  (tomatpressrester) som  forblandningsbarare,  linfroexpeller,
foderlinfroexpeller, linfromjol, foderlinfromjol, lipider med en smiltpunkt 6ver 36 °C, jast (upp till 2 % av intaget av
torrsubstans). Fiskmjol (upp till 1 % av intaget av torrsubstans). Vassle (upp till 15 1 per gris per dag). Kirnmjolk (upp
till 250 g av intaget av torrsubstans per gris per dag).

Foljande kriterier méste ocksa beaktas vid tillvixten: Kosten fir kompletteras med vitaminer och mineraler, och
tillsatser fir anvdndas enligt den nuvarande EU-lagstiftningen. For att sikerstilla fett av god kvalitet begrinsas
halten av linolsyra till 2 % av intaget av torrsubstans och fettet till 5 % av intaget av torrsubstans. Spannmal maste
utgora minst 45 % av det totala intaget av torrsubstans.

Reglerna for tillvixtfasen giller ocksd for slutgddningen, med f6ljande undantag: Spannmal méste utgora minst 55 %
av det totala intaget av torrsubstans, och grisar i slutgodningsfasen féar inte utfodras med fiskmjol eller hela rostade
sojabonor och/eller sojaexpeller.

Fdrska grislar

De ldr som anvinds for tillverkning av "Prosciutto di San Daniele” ska komma frén slaktkroppar klassificerade i
kategori H (tunga), som véger mellan minst 110,1 kg och hogst 168 kg och omfattas av klasserna U, R eller O enligt
EU:s skala for klassificering av slaktkroppar av gris. Lren ska vdga minst 12,5 kg och hogst 17,5 kg, och lar avsedda
for tredjelander som inte tillater att foten limnas kvar pd benet ska vdga minst 12 kg och hogst 17 kg.

Laren ska styckas enligt etablerade standarder och ha ett yttre fettlager som 4r minst 17 mm tjockt, exklusive svélen.
Fettet ska vara tillrackligt fast, dvs. ha ett jodtal pd hogst 70 eller en halt av linolsyra pa hogst 15 %.

Lér fran grisar med konstaterade muskelsjukdomar (PSE eller DFD) eller tecken pd tidigare inflammationer eller
trauman fér inte anvindas.

Lér frén grisar som slaktats mer dn fem dagar tidigare far inte bearbetas till skinka.

3.4.  Sdrskilda steg i produktionsprocessen som mdste dga rum i det avgrinsade geografiska omrddet

Alla steg i tillverkningen av "Prosciutto di San Daniele”, fran putsning av de firska skinkorna till slutférandet av
torkningsprocessen, maste dga rum i det avgrinsade produktionsomridet, som bestdr av territoriet inom de
administrativa granserna for kommunen San Daniele del Friuli i provinsen Udine i den autonoma regionen Friuli-
Venezia Giulia.

3.5.  Sdrskilda regler for skivning och forpackning

For att garantera dktheten hos "Prosciutto di San Daniele” som siljs som firdigforpackade skivor och dirmed skydda
konsumenterna maste skivningen och forpackningen dga rum inom det geografiska produktionsomrddet. Detta dr
nodvindigt for att garantera den skivade fardigforpackade produktens ursprung, eftersom skivad skinka inte langre
har de identifieringsméarken som anges pa svdlen pa "Prosciutto di San Daniele”. Det beror ocksd pa behovet av att
sikerstilla att skivning och forpackning utférs pa ett sitt som forhindrar uttorkning, oxidering och férsimring av de
ursprungliga organoleptiska egenskaperna hos "Prosciutto di San Daniele”. Nar skinkan skivas forlorar den det
naturliga skydd som svélen ger, och produkten blir mer exponerad for miljon.

3.6.  Sarskilda regler for mdrkning

"Prosciutto di San Daniele” mdste vara brannmdrkt med en logotyp pd svdlen och/eller med ett annat identifieringsmdrke som
sakerstdller eller garanterar att rdvarorna och skinkorna dr spdrbara.

Den logotyp som brinns in pd skinkorna ska se ut pd foljande sdtt:

O\ $4),

R4
O D
LLnS°
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Mirkningen av "Prosciutto di San Daniele” med eller utan ben, hel eller delad i portionsbitar, ska innehalla foljande
uppgifter:

— "Prosciutto di San Daniele” (pd italienska), foljt av angivelsen Denominazione di Origine Protetta (skyddad
ursprungsbeteckning) eller DOP (SUB).

— Foretagets namn eller varumirke och adressen till den producent som ir registrerad i overvakningssystemet som
slutfor produktionsprocessen eller salufor skinkan.

Forpackningar med skivad "Prosciutto di San Daniele” ska forses med orden "Prosciutto di San Daniele” (pd
italienska), foljt av angivelsen Denominazione di Origine Protetta eller DOP, logotypen ovan, forpackarens identifika-
tionsnummer samt identifierings-, kontroll- och certifieringskoden for varje enskild forpackning.

4. Kort beskrivning av det geografiska omradet

Produktionen av "Prosciutto di San Daniele” méste ske inom de administrativa granserna for kommunen San Daniele
del Friuli i provinsen Udine i den autonoma regionen Friuli-Venezia Giulia.

Det kott som anvinds for att tillverka "Prosciutto di San Daniele” maste komma fran grisar som fotts, fotts upp,
slaktats och styckats i det geografiska omrddet, som bestdr av foljande regioner: Friuli-Venezia Giulia, Venetien,
Lombardiet, Piemonte, Emilia-Romagna, Umbrien, Toscana, Marche, Abruzzerna och Lazio.

5.  Samband med det geografiska omradet

5.1.  Specifika uppgifter om det geografiska omrddet

Produktionsomrddet for "Prosciutto di San Daniele” dr kommunen San Daniele del Friuli i centrala Friuli, lings
floden Tagliamento, bortom vilken Karniska prealpernas forsta utlopare reser sig.

Omrddets sirskilda topografi samverkar med ett vindmonster dir varma vindar bldser frin Adriatiska havet, lings
floden Tagliamento, och kolliderar med kallare vindar frén Alperna som blaser rakt genom Canale del Ferro del
Tarvisano. Detta skapar ett sirskilt mikroklimat med mild luftcirkulation och 1ag luftfuktighet, vilket dr perfekt for
léng lufttorkning av skinka.

5.2.  Specifika uppgifter om produkten

Att foten sitter kvar pé skinkan ar en kinnetecknande egenskap hos "Prosciutto di San Daniele”, liksom logotypen
som brinns in pd svdlen och/eller anvindningen av ett alternativt identifieringsmérke. Nar foten limnas kvar pa
benet skyddas skinkan under bearbetningen, och konsumenterna kan omedelbart kinna igen hel "Prosciutto di San
Daniele”. Den karakteristiska gitarrformen, den utsokta smaken med en vilbalanserad fyllighet och den villuktande
doften hos "Prosciutto di San Daniele” 4r dessutom utmirkande drag som hérror fran putsningen och pressningen
av skinkorna, det faktum att inga ingredienser forutom havssalt laggs till i borjan av produktionen och den langa tid
som skinkan lufttorkas.

Lér frén det faststdllda omrddet for grisuppfodning, som kommer frdn de raser som anges i punkt 3 och har fétts upp
i enlighet med samma punkt, har ett kott och en smak som gor dem naturligt limpliga for att tillverka skinka som
torkas linge.

5.3.  Samband mellan det geografiska omrddet och produktens kvalitet eller egenskaper

Kvaliteten pd "Prosciutto di San Daniele” beror pa det geografiska produktionsomrédet och dess miljomassiga och
manskliga egenskaper. "Prosciutto di San Daniele” far sin distinkta karaktar fran det fett av hogsta kvalitet som finns
i precis ritt mingd hos de "tunga grisar” som dr typiska for Poslitten. Fettandelen garanteras av urvalet av genetiska
raser och av klimatet i det geografiska omrade dir grisarna fods upp och dir de rdvaror som anvinds for deras foder
skaffas.

Det sdrskilda mikroklimatet i det geografiska produktionsomradet ér viktigt for den langa torkningsperioden och
bidrar till att utveckla smaken och doften hos "Prosciutto di San Daniele”. P4 grund av de lokala mark- och klimatfor-
hallandena har produktionen alltid koncentrerats uteslutande till den kommun som skinkan uppkallats efter, och
grislaren — som traditionellt kommer frin det omrdde som beskrivs i punkt 4 — bearbetas av hogkvalificerad och
specialiserad arbetskraft.

Erfarenheten frin de ansvariga for torkningen ar ytterst viktig. Dessa personer anvinder sirskilda tekniker for
skinktillverkning som har gatt i arv fran generation till generation. De reglerar de olika parametrarna under skedena
av skinktillverkningen utifrén klimatférhallandena och skinkornas egenskaper, och anvinder torkrum med ménga
fonster dir de exponerar skinkorna for naturligt drag som bidrar till den gradvisa och langa torkningen av
"Prosciutto di San Daniele” och till utvecklingen av dess karakteristiska arom.
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Hinvisning till offentliggérandet av produktspecifikationen

(artikel 6.1 andra stycket i denna forordning)

Ministeriet inledde det nationella forfarandet for invindningar i och med att ansokan om &ndring av den skyddade
ursprungsbeteckningen "Prosciutto di San Daniele” offentliggjordes i Republiken Italiens officiella tidning (Gazzetta Ufficiale
della Repubblica Italiana) nr 299 av den 21 december 2019. Den fullstindiga produktspecifikationen finns pa
http:/fwww.politicheagricole.it/flex/cm/pages/ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/3335.

Den kan ockséd nds

direkt via webbplatsen for ministeriet for jordbruks-, livsmedels- och skogsbrukspolitik (http:/[www.politicheagricole.it).

Klicka pd "Qualita” [Kvalitet] (uppe till hoger pd skdrmen) och sedan pd "Disciplinari di Produzione all'esame dell'UE”
[Produktspecifikationer som omfattas av EU:s granskning].
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