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1.  Betegnelse

»Prosciutto di Carpegnac

2. Type geografisk betegnelse
Beskyttet oprindelsesbetegnelse (BOB)
O  Beskyttet geografisk betegnelse (BGB)
O  Geografisk betegnelse (GB)

3. Sektor
X  Landbrugsprodukter
O Vin

O  Spiritus

4. Medlemsstat, som det geografiske omrade tilherer

Italien

5.  Myndighed i medlemsstaten, der meddeler standardendringen

Ministeriet for landbrug, fedevaresuveranitet og skovbrug — afdelingen for fedevaresuveranitet og ridesport

6. Klassificering som standardendring
Zndringerne af produktspecifikationen for den beskyttede oprindelsesbetegnelse »Prosciutto di Carpegnac:

— omlfatter ikke en @ndring af navnet pa den beskyttede oprindelsesbetegnelse eller den beskyttede geografiske
betegnelse eller af brugen af denne betegnelse

—  risikerer ikke at ugyldiggere den tilknytning, der er omhandlet i artikel 5, stk. 1, litra b), for beskyttede
oprindelsesbetegnelser, eller den tilknytning, der er omhandlet i artikel 5, stk. 2, litra b), for beskyttede
geografiske betegnelser, eller

—  medforer ikke yderligere restriktioner for markedsferingen af produktet.

(") Kommissionen delegerede forordning (EU) 2025/27 af 30. oktober 2024 til supplering af Europa-Parlamentets og Radets forordning
(EU) 20241143 med regler angdende registreringen og beskyttelsen af geografiske betegnelser, garanterede traditionelle specialiteter
og fakultative kvalitetsudtryk og om ophavelse af delegeret forordning (EU) nr. 664/2014 (EUT L, 2025/27, 15.1.2025, ELL: http://
data.europa.eu/elijreg_del/2025/270j).

ELL http://data.europa.eu/eli/C[2025/2736/oj
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Beskrivelse af den eller de godkendte standardaendringer
1. Zndring af artikel 2

Zndring 1

ZAndringen vedrerer artikel 2, stk. 2, i produktspecifikationen og punkt 3.3 og 3.4 i enhedsdokumentet.

Beskrivelse: Med @ndringen praciseres det, at svinene ogsd opskeres i regionerne Lombardiet, Emilia-Romagna og
Marche.

ZAndringen bergrer enhedsdokumentet.

2. /Endring af artikel 2

Zndring 2

Zndringen vedrorer artikel 2, stk. 2, i produktspecifikationen og punkt 3.3 i enhedsdokumentet.

Beskrivelse: Med @ndringen medtages der et sarligt afsnit om »genetiske egenskaber«. Ravarens genetiske oprindelse
er blevet preaciseret med hensyn til avlsdyrenes genetiske type, bdde for handyrenes og hundyrenes vedkommende,
idet de tilladte genetiske kombinationer er blevet medtaget. Andringen gor det muligt at vurdere begge avlsdyrs
racer og genetiske typer. Derfor er henvisningen i teksten til den beskyttede oprindelsesbetegnelse »Prosciutto di
Parma« og den beskyttede oprindelsesbetegnelse »Prosciutto di San Daniele« med hensyn til racer blevet erstattet.

Zndringen bergrer enhedsdokumentet.

3. Andring aof artikel 2

Andring 3

Andringen vedrorer artikel 2, stk. 2, i produktspecifikationen. Den medferer ingen @ndring af enhedsdokumentet.

Beskrivelse: Med @ndringen medtages der en tabel, som forklarer de genetiske krav til svin med de tilladte og ikke
tilladte kombinationer.

ZAndringen berorer ikke enhedsdokumentet.

4. Andring af artikel 2

Andring 4

Andringen vedrorer artikel 2, stk. 2, i produktspecifikationen. Den medferer ingen @ndring af enhedsdokumentet.

Beskrivelse: Med andringen medtages der en henvisning til listen over genetiske typer, der er godkendt af ministeriet
for landbrug, fedevaresuveranitet og skovbrug.

Andringen bergrer ikke enhedsdokumentet.

5. /Endring af artikel 2

Zndring 5

Andringen vedrerer artikel 2, stk. 2, i produktspecifikationen og punkt 3.3 i enhedsdokumentet.

Beskrivelse: Andringen forhindrer, at der anvendes skinker fra orner og seer og fra svin med ugunstige
egenskaber (PSS).

Zndringen bergrer enhedsdokumentet.

ELL http://data.europa.eu/eli/C/2025/2736/oj
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6.  Andring af artikel 2

Andring 6

Zndringen vedrerer artikel 2, stk. 2, i produktspecifikationen. Den medferer ingen sendring af enhedsdokumentet.

Beskrivelse: Med @ndringen tilfgjes der et swrligt afsnit om bestemmelserne vedrerende »opdreat og fodring«. Derfor
er henvisningen i teksten til produktspecifikationerne for svin med den beskyttede oprindelsesbetegnelse »Prosciutto
di Parmac og den beskyttede oprindelsesbetegnelse »Prosciutto di San Daniele« blevet erstattet.

De traditionelle kronologiske stadier i svineopdrzttet er blevet tilfgjet: diegivning, fravaenning, vakst og slutfedning.

Zndringen bergrer ikke enhedsdokumentet.

7. /AEndring af artikel 2

ZAndring 7

Andringen vedrorer artikel 2, stk. 2, i produktspecifikationen. Den medferer ingen @ndring af enhedsdokumentet.

Beskrivelse: Med @ndringen medtages der bestemmelser om pattegrisenes diegivningsstadium, hvis varighed pé op til
28 dage er i overensstemmelse med bestemmelserne i kapitel I1, afsnit C, i bilag I til Radets direktiv 2008/120/EF. Der
er 0gsd medtaget henvisninger til pattegrise, der dies af soen eller fodres kunstigt med meelk, administration af tilladte
rdvarer og anvendelse af mineraler, vitamin- og aminosyretilskud samt tilsetningsstoffer.

Zndringen bergrer ikke enhedsdokumentet.

8. /Endring af artikel 2

Andring 8

Zndringen vedrerer artikel 2, stk. 2, i produktspecifikationen. Den medferer ingen @ndring af enhedsdokumentet.

Beskrivelse: Med @ndringen fastsattes metoderne og tidspunkterne for pafering af tatoveringsmeerket for oprindelse
pa begge ben af hvert svin og de tilhgrende tatoveringsmerke- og plademodeller til pafering heraf.

Andringen bergrer ikke enhedsdokumentet.

9.  Andring af artikel 2

Zndring 9

Zndringen vedrerer artikel 2, stk. 2, i produktspecifikationen. Den medferer ingen @ndring af enhedsdokumentet.

Beskrivelse: Med a@ndringen medtages en referencetabel, der viser, hvilket bogstav der skal anvendes til at
reprasentere pattegrisens fodselsmaned, og som skal medtages i tatoveringsmarket for oprindelse.

Andringen bergrer ikke enhedsdokumentet.

10.  Andring af artikel 2

Zndring 10

Andringen vedrorer artikel 2, stk. 2, i produktspecifikationen. Den medferer ingen @ndring af enhedsdokumentet.

Beskrivelse: Med @ndringen tilfgjes muligheden for at anvende identifikationsenheder i stedet for eller i kombination
med det tatoveringsmaerke for oprindelse, som landbrugeren har péfert.

Zndringen bergrer ikke enhedsdokumentet.
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11.  Andring af artikel 2

Andring 11

ZAndringen vedrerer artikel 2, stk. 2, i produktspecifikationen. Den medferer ingen @ndring af enhedsdokumentet.
Beskrivelse: Med endringen medtages en regel om bestemmelse af svinenes alder i méneder.

ZAndringen berorer ikke enhedsdokumentet.

12, Andring af artikel 2

Andring 12

ZAndringen vedrerer artikel 2, stk. 2, i produktspecifikationen og punkt 3.3 i enhedsdokumentet.

Beskrivelse: Med aendringen medtages der bestemmelser om svinenes fravaenningsstadium. Der er indfert regler om
dette stadiums varighed, smagrisenes maksimale vagt og fodring. Der er medtaget en henvisning til administration
af torfoder, anvendelse af vitamin-, mineral- og aminosyretilskud og anvendelse af tilseetningsstoffer. Fraveennings-
perioden er blevet sat op fra 80 dage til 3 maneder, og den maksimale vagtgranse for smégrisene er blevet fastsat til
40 kg.

Zndringen bergrer enhedsdokumentet.

13.  /Endring af artikel 2

Andring 13

ZAndringen vedrerer artikel 2, stk. 2, i produktspecifikationen og punkt 3.3 i enhedsdokumentet.

Beskrivelse: Med andringen medtages der bestemmelser om vaekststadiet, idet der fastsattes en maksimal varighed pa
fem méneder, og den vaegt, der kan opnas, sattes op fra 80 kg til 85 kg ved stadiets afslutning.

Henvisningen til tolerancer for enkelte rvarer i overensstemmelse med artikel 17, stk. 2, litra b), i forordning (EF)
nr. 767/2009 er blevet praciseret, idet henvisningen til procentsatsen pd 10 % udgar. Landbrugerens mulighed for
ogsa at give foderet i tor form er udtrykkeligt blevet tilfgjet.

Der er medtaget en »tabel over tilladte ravarer«, som ogsd skal anvendes i den efterfolgende fase, dvs. slutfedning.
Navnene pa folgende ravarer er blevet andret under hensyntagen til den nomenklatur, der er fastsat i EU-reglerne i
forordning (EU) nr. 68/2013 som ajourfert ved forordning (EU) 2017/1017:

—  »majs« betegnes pd italiensk ikke leengere som »mais«, men i stedet som »granturcoc
—  »semulje« betegnes nu som »skrac
—  »dehydreret lucernegrenmel« betegnes nu som »lucerne, torret ved hgj temperatur«

— Hherfrokage« betegnes pad italiensk ikke leengere som »expeller di lino«, men i stedet som »panello di lino«, og
folgende er blevet tilfgjet: »harfrakagefoder«, »horfraskra« og »harfraskrifoder«

—  »able- og parepulp, drue- og tomatskind som bzarere af kosttilskud« betegnes nu som »frugtkvas og tomatkvas
(tomatpresserester) som premix-barerec

—  plger ogleller torulageer« betegnes nu som »geer«

—  »majskimekstraktionsskra« (hvor ordet »mais« bruges pa italiensk) betegnes nu som »majskimskra« (hvor ordet
sgranturco« bruges pd italiensk)

—  kornbarme« betegnes nu som »kornbaerme, tarrete.

ELL http://data.europa.eu/eli/C/2025/2736/oj
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Folgende révarer udgér:

— Hfrefrit johannesbred«

—  »proteinhydrolysater«

—  kunstterret kartoffel«

—  »cassavac

—  »pressede og ensilerede roesnitter«
—  »sesamskréc

—  »kokosekstraktionsskra«

—  kedmel kun, hvis det er af god kvalitet og tilladt i henhold til EU-lovgivningenc.
Ordet »havre« udgdr fra kategorien »mindre udbredte kornsorter«.

Meangden af folgende ravarer er blevet sendret:

— keernemalk« udelukkende til vaekststadiet (som @ndres til hgjst 250 g pr. dyr pr. dag i terstof), med forbehold
af, at »valle« og »keernemalk« tilsammen ikke md overstige 15 liter pr. dyr pr. dag

—  »majsglutenskra og/eller majsglutenfoder« (fra op til 5 % til op til 10 %)
—  »majs« (fraop til 55 % til op til 65 %)

—  »sorghumc (fra op til 40 % til op til 55 %)

—  »byge« (fra op til 40 % til op til 55 %)

—  hvede« (fra op til 25 % til op til 55 %)

—  triticale« (fra op til 25 % til op til 55 %)

—  kunstterrede roesnitter« (fra op til 4 % til op til 10 %)

—  lucerne, torret ved hej temperatur« (fra op til 2 % til op til 4 %).

Folgende ravarer er blevet tilfojet:

—  »majsglutenskra og/eller majsglutenfoder«, ogsa i slutfedningsstadiet
— »majsensilages, ogsd i slutfedningsstadiet

—  »grove majsskra«

— kornbarme, torrete, ogsé i slutfedningsstadiet

— Hherfrekagefoder, horfraskra og herfreskrafoder«

— Hlipider med smeltepunkt over 36 °Ce, 0gsd i slutfedningsstadiet”
—  »produkter fremstillet ved ekstraktion af raps«

— ristede hele sojabgnner og/eller sojakager, kun til vakststadiet.

Révaren »erter ogfeller andre baelgplantefra« er blevet opdelt i to: »arter« og »andre balgplantefra«, og maengderne er
sat op (varter« op til 25 % og »andre balgplantefra« op til 10 %).

Med hensyn til »korn- og/eller kolbeskré« er det blevet praciseret, at dette vedrerer »majskorn og/eller majskolber.

ELL http://data.europa.eu/eli/C[2025/2736/oj
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»Sojaekstraktionsskré« er blevet til »produkter fremstillet ved ekstraktion af sojabenner, og anvendelsesprocenten i
bade vaekst- og slutfedningsstadiet er blevet standardiseret til op til 20 %.

»Solsikkeskré« er blevet @ndret til »produkter fremstillet ved ekstraktion af solsikkefra«, og deres anvendelse er blevet
fastsat til op til 10 %.

I note 4 til tabellen fastsattes et maksimalt rifedtindhold pd 2,5 % af terstoffet for produkter fremstillet ved
ekstraktion af sojabenner, solsikkefrg og raps.

Muligheden for at anvende mineraler, vitaminer og tilsetningsstoffer er blevet tilfgjet.
I note 2 er definitionen af »kornbzarme, torret« blevet praciseret.

Ud over maksimumsgransen pd 2 % for linolsyre indferes der med @ndringen en maksimumsgranse for fedt pa 5 %
af foderets torstof.

ZAndringen bergrer enhedsdokumentet.

14.  Andring af artikel 2

Andring 14

Andringen vedrerer artikel 2, stk. 2, i produktspecifikationen og punkt 3.3 i enhedsdokumentet.

Beskrivelse: Med aendringen medtages der et krav om, at mindst 50 % af svinefoderets torstof pd drsbasis skal stamme
fra det geografiske omrade, hvor svinene opdrattes.

Andringen bergrer enhedsdokumentet.

15.  /Endring af artikel 2

Andring 15

ZAndringen vedrerer artikel 2, stk. 2, i produktspecifikationen og punkt 3.3 i enhedsdokumentet.

Beskrivelse: £ndringen i reglerne om fodring af svin i slutfedningsstadiet drejer sig om »tabellen over tilladte ravarere,
der indgdr i vaekststadiet, med visse specifikationer, der er nedvendige for slutfedningsstadiet.

Zndringen bergrer enhedsdokumentet.

16. Andring af artikel 2

Andring 16

Zndringen vedrerer artikel 2, stk. 3, i produktspecifikationen. Den medferer ingen sendring af enhedsdokumentet.

Beskrivelse: Med @ndringen medtages afsnittet »Slagtning og opskeering af svinene«, og bestemmelsen om svinets
minimumsalder ved slagtning endres ikke, men omformuleres, idet den knyttes til kontrollen ved hjelp af
tatoveringsmaerket for oprindelse og/eller den identifikationsenhed, der erstatter den eller kombineres med den, og
som er beskrevet i afsnittet om fodring og opdreat af svinene.

Zndringen bergrer ikke enhedsdokumentet.

17.  ZEndring af artikel 2

Andring 17

ZAndringen vedrerer artikel 2, stk. 3, i produktspecifikationen. Den medferer ingen @ndring af enhedsdokumentet.
Beskrivelse: Med @ndringen medtages kriteriet for beregning af svinenes alder med henblik pa slagtning.

Zndringen bergrer ikke enhedsdokumentet.
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18.  Andring af artikel 2

Andring 18

ZAndringen vedrerer artikel 2, stk. 3, i produktspecifikationen og punkt 3.3 i enhedsdokumentet.

Beskrivelse: Med @ndringen erstattes parameteren for svinenes levende vaegt pd 160 kg +/- 10 % med en individuel
slagtet vaegt pd mellem 110,1 kg og 168,0 kg.

Zndringen bergrer enhedsdokumentet.

19.  Andring af artikel 2

Andring 19

ZAndringen vedrerer artikel 2, stk. 3, i produktspecifikationen og punkt 3.3 i enhedsdokumentet.

Beskrivelse: Med @ndringen praeciseres det i teksten, hvilke klasser i henhold til forordning (EU) nr. 1308/2013 de »H
Heavy«slagtekroppe, der kan komme i betragtning, kan tilhere, i overensstemmelse med bestemmelserne i
enhedsdokumentet og de produktspecifikationer, som produktspecifikationen henviser til. Henvisningen til
EU-lovgivningen er blevet erstattet.

Zndringen bergrer enhedsdokumentet.

20. Andring af artikel 2

Andring 20

ZAndringen vedrerer artikel 2, stk. 3, i produktspecifikationen. Den medferer ingen @ndring af enhedsdokumentet.

Beskrivelse: Med @ndringen preciseres det, at oplysninger om vagt og klassificering af slagtekroppen skal
kontrolleres pa slagtetidspunktet.

Zndringen bergrer ikke enhedsdokumentet.

21.  Andring af artikel 2

Andring 21

ZAndringen vedrerer artikel 2, stk. 3, i produktspecifikationen. Den medferer ingen @ndring af enhedsdokumentet.

Beskrivelse: Med aendringen praeciseres det, at opskaring ogsa kan finde sted pd andre opskeeringsvirksomheder end
det slagteri, der slagtede dyrene.

Zndringen bergrer ikke enhedsdokumentet.

22, Andring af artikel 2

Andring 22

ZAndringen vedrerer artikel 2, stk. 3, i produktspecifikationen. Den medferer ingen @ndring af enhedsdokumentet.

Beskrivelse: Med @ndringen indferes der serlige bestemmelser om identifikationsstemplets grafiske gengivelse og
dimensioner samt om, hvordan slagteriet skal pafore det pd egnede skinker.

Zndringen bergrer ikke enhedsdokumentet.
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23, Andring af artikel 2

Andring 23

Zndringen vedrerer artikel 2, stk. 3, i produktspecifikationen. Den medferer ingen sendring af enhedsdokumentet.

Beskrivelse: Med @ndringen tilfejes muligheden for at anvende identifikationsenheder i stedet for eller i kombination
med slagteriets identifikationsstempel.

Zndringen bergrer ikke enhedsdokumentet.

24, Andring af artikel 2

Andring 24

ZAndringen vedrerer artikel 2, stk. 5, i produktspecifikationen. Den medferer ingen @ndring af enhedsdokumentet.
Beskrivelse: Med @ndringen udgar artikel 2, stk. 5.

Zndringen bergrer ikke enhedsdokumentet.

25.  Andring af artikel 4

Andring 25

Zndringen vedrerer artikel 4, stk. 2 og 3, i produktspecifikationen og punkt 3.3 og 5.2 i enhedsdokumentet.
Beskrivelse: Med @ndringen praciseres det, at forarbejdningen af de skinker, der modtages fra slagteriet eller
opskeringsvirksomheden, skal pabegyndes pd modningsanlegget senest 120 timer efter slagtningen, uden at

temperaturbetingelserne i produktspecifikationen andres.

Andringen bergrer enhedsdokumentet.

26. /Endring af artikel 4

Andring 26

Zndringen vedrerer artikel 4, stk. 6, i produktspecifikationen. Den medferer ingen endring af enhedsdokumentet.
Beskrivelse: Med @ndringen tilfgjes afpudsning ogsa efter den anden saltning og inden modningsstadiets afslutning.

Andringen bergrer ikke enhedsdokumentet.

27.  Andring af artikel 5

Andring 27

Andringen vedrerer artikel 5 i produktspecifikationen. Den medferer ingen @ndring af enhedsdokumentet.

Beskrivelse: Med @ndringen af afsnittet om temperaturer i lagringsrum sattes maksimumstemperaturen op fra 20 °C
til 22 °C.

Zndringen bergrer ikke enhedsdokumentet.
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28.  Andring af artikel 5

Andring 28

Andringen vedrerer artikel 5 i produktspecifikationen. Den medferer ingen @ndring af enhedsdokumentet.

Beskrivelse: Med @ndringen af afsnittet om relativ luftfugtighed i lagringsrum @ndres den relative luftfugtighed fra
»65-80 %« til »40-70 %«.

Andringen bergrer ikke enhedsdokumentet.

29.  /Endring of artikel 5

Andring 29

Andringen vedrerer artikel 5 i produktspecifikationen og punkt 3.2 og 5.2 i enhedsdokumentet.

Beskrivelse: Med @ndringen sattes minimumsmodningsperioden for »Prosciutto di Carpegna« op fra »13 maneder« til
»14 maneder«.

ZAndringen bergrer enhedsdokumentet.

30. Endring af artikel 7

Andring 30

Zndringen vedrerer artikel 7 i produktspecifikationen. Den medferer ingen @ndring af enhedsdokumentet.
Beskrivelse: Med aendringen udgér artikel 7.

Andringen bergrer ikke enhedsdokumentet.

31. /Endring af artikel 8

Andring 31

Zndringen vedrerer artikel 8 i produktspecifikationen. Den medferer ingen @ndring af enhedsdokumentet.
Beskrivelse: Med eendringen omnummereres artikel 8 som artikel 7.

Zndringen bergrer ikke enhedsdokumentet.

32.  /Endring af artikel 8

Andring 32

Zndringen vedrerer artikel 8, stk. 4, i produktspecifikationen og punkt 3.2 og 3.5 i enhedsdokumentet.

Beskrivelse: Med @ndringen seattes minimumsmodningsperioden for skinker, der skal vakuumpakkes eller pakkes i
modificeret atmosfare, herunder i skiver, op fra »mindst 14 méneder« til »mindst 15 maneder«.

Zndringen bergrer enhedsdokumentet.
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33. Ny artikel 8

Andring 33

Med @ndringen medtages en ny artikel 8 i produktspecifikationen, og punkt 5 i enhedsdokumentet gengives.

Beskrivelse: Med @ndringen medtages en serlig artikel — artikel 8, »Tilknytning til miljget« — som er i
overensstemmelse med de oplysninger, der allerede er anfert i enhedsdokumentet, som blev offentliggjort i Den
Europeeiske Unions Tidende 2009/C 189 af 12.8.2009.

Andringen bergrer ikke enhedsdokumentet.

34. Ny artikel 9

Andring 34

Med andringen medtages en ny artikel 9 i produktspecifikationen. Den medferer ingen andring af
enhedsdokumentet.

Beskrivelse: Med @ndringen medtages artikel 9, »Bevis for oprindelse«, hvor det praciseres, at det er nedvendigt at
overvége og placere alle parter i produktionskeden for den beskyttede oprindelsesbetegnelse under kontrolorganets
kontrol.

ZAndringen bergrer ikke enhedsdokumentet.

ENHEDSDOKUMENT

Oprindelsesbetegnelser og geografiske betegnelser for landbrugsprodukter

1.  Betegnelse (pid BOB eller BGB)

»Prosciutto di Carpegnac

2. Medlemsstat eller tredjeland

Italien

3. Beskrivelse af landbrugsproduktet eller fodevaren

3.1. Kode i den kombinerede nomenklatur
— 02— K@D OG SPISELIGE SLAGTEBIPRODUKTER

0210 — Kad og spiselige slagtebiprodukter, saltet, i saltlage, torret eller raget; spiseligt mel og pulver af kad
eller slagtebiprodukter

0210 11 — Skinke og bov samt stykker deraf, ikke udbenet

3.2, Beskrivelse af produktet med betegnelsen i punkt 1

»Prosciutto di Carpegnac« er en modnet fersk skinke, der fremstilles ved, at skinker fra tunge svin forarbejdes i en
periode pd mindst 14 maneder inden for det afgrensede geografiske omrade.

Ved forarbejdningens afslutning har »Prosciutto di Carpegna« en rund, tenderende flad og ikke kuglerund, form og et
tilstraekkeligt spaeklag pd den side, der sidder over for larbenskuglen. Den md ikke veje under 8 kg.

Skaerefladen er narmest rosa laksefarvet og udviser en passende mangde fast fedt, der er af hvid til hvid-rosa farve.
Skinken har en fin gennemtrangende duft af modnet ked og en fin og aromatisk smag. Kedet er mort og elastisk i
konsistens.
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3.3.

Skinken har felgende kemiske og fysisk-kemiske egenskaber: vandindholdet er 57-63 %; forholdet mellem salt og
vand (forholdet mellem det procentvise indhold af natriumchlorid og det procentvise vandindhold) er mellem 7,8
og 11,2; forholdet mellem vandindhold og proteinindhold (forholdet mellem det procentvise indhold af vand og det
procentvise samlede indhold af protein) er mellem 1,9 og 2,5, og proteolyseindekset (procentdelen af de kvelstoffor-
bindelser, der er opleselige i trichloreddikesyre (TCA), i forhold til det samlede indhold af kvalstofforbindelser) er
mindst 24 og hgjst 31.

»Prosciutto di Carpegna« kan bringes i omsatning hel, udbenet — sdvel presset som »all'addobbo«, hvor
forseglingslaget fra lagringen og overfladigt udvendigt fedt ferst er fjernet — i portioner skdret i skiver og
vakuumpakket eller emballeret i modificeret atmosfeere. »Prosciutto di Carpegna, der skaeres i skiver og emballeres,
skal veere modnet i mindst 15 maneder.

Foder (kun for animalske produkter) og rdvarer (kun for forarbejdede produkter)

Foderet til svinene kommer fra det geografiske opdraetsomrade. I nogle dr er det dog af klimarelaterede eller
kommercielle arsager maske ikke teknisk muligt at skaffe 100 % af foderet til svinene lokalt. I sd fald skal der sorges
for, med henblik pd at sikre tilknytningen til omradet, at mindst 50 % af terstoffet i foderet til svinene pa arsbasis
kommer fra det geografiske opdratsomrade.

Specifikationen for den anvendte genetiske type og den endelige anvendelse af rdvaren fra slagtekroppe af tunge svin,
der er nedvendige til fremstilling af »Prosciutto di Carpegnac, omfatter metoder til opdrat og fodring af dyr, der
stammer fra en gammel italiensk tradition, hvor man udviklede metoder til at opnd moderat vakst over en laengere
periode samt en hgj stykvagt, der opnds ved at koordinere de genetiske udvalgelsesmdl samt svinenes
minimumsalder og gennemsnitsvaegt ved slagtning med en passende fodringsordning.

I henhold til betingelserne i produktspecifikationen skal man i den forbindelse differentiere det tilladte foder,
meangderne heraf og maderne at give det pa alt efter opdraetsfasen og athengigt af dyrenes alder og veegt.

[ fraveenningsstadiet bestdr foderet af de rdvarer, der er tilladt i henhold til EU-lovgivningen om fodring af husdyr.
Svinenes foder kan suppleres med vitaminer, mineraler og aminosyrer, og der kan anvendes tilsatningsstoffer i
overensstemmelse med galdende lovgivning.

Folgende ravarer er tilladt i vakststadiet: majsglutenskrd ogfeller majsglutenfoder, majs, sorghum, byg, hvede,
triticale, majsensilage, grove majsskrd, majskerneskra og/eller majskolbeskrd, mindre udbredte kornsorter, hvedeklid
og andre biprodukter fra forarbejdning af hvede, herfrokage, herfrokagefoder, herfroskrd, herfreskréifoder,
kunstterrede roesnitter, frugtkvas og tomatkvas (tomatpresserester) som premix-barere, valle, karnemelk,
kornbarme, torret, lucerne (torret ved hgj temperatur), melasse, produkter fremstillet ved ekstraktion af sojabgnner,
produkter fremstillet ved ekstraktion af solsikkefra, produkter fremstillet ved ekstraktion af raps, majskimskrd, wrter,
andre belgplantefre, ger, lipider med smeltepunkt over 36 °C, fiskemel og ristede hele sojabgnner og/eller sojakage.

Fodring i vakststadiet skal ogsd ske under hensyntagen til folgende specifikationer: Foderet kan suppleres med
vitaminer og mineraler, og der kan anvendes tilseetningsstoffer i overensstemmelse med geldende EU-lovgivning, og
torstoffet fra korn skal udgere mindst 45 % af den samlede vaegt.

I slutfedningsstadiet skal alle de specifikationer, der er fastsat for vakststadiet, overholdes med folgende undtagelser:
Torstoffet fra korn skal udgere mindst 55 % af den samlede vaegt, og ravarerne »ristede hele sojabgnner og/eller
sojakage« og »fiskemel« er udelukket.

Det kornbaserede foder kan gives enten i flydende form (valling eller grad, der traditionelt blandes med valle og/eller
kernemelk) eller i tor form. For at sikre et spaklag af god kvalitet ma torstoffet i det foder, der gives, hajst indeholde
2 % linolsyre og 5 % fedt. Af valle og kaernemalk, der er biprodukter fra produktionen af henholdsvis ostemasse og
smer, md der tilsammen hgjst gives 15 liter pr. dyr pr. dag Hvis det kombineres med melasserester, skal det samlede
kvelstofindhold vere mindre end 2 %. I det officielle kontrolsystem er der fastsat foranstaltninger til gennemforelse
af produktspecifikationen.
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»Prosciutto di Carpegna« fremstilles udelukkende af ferske skinker fra svin, der er fodt, opdrettet, slagtet og opskdret i
regionerne Lombardiet, Emilia-Romagna og Marche, og som er afkom af:

a)  orner af de traditionelle racer Italian Large White, Italian Landrace og Italian Duroc, som foradlet i henhold til
den italienske stambog, enten racerene eller krydsavlede, og seer af de traditionelle racer Italian Large White og
Italian Landrace, enten racerene eller krydsavlede

b)  orner af de traditionelle racer, der er navnt i litra a), og krydsavlede sger eller seer af andre genetiske typer,
forudsat at de opdrattes under udvelgelses- og/eller krydsavlsordninger for racerne Large White, Landrace
eller Duroc til produktion af tunge svin, hvis formal er forenelige med den italienske stambog

¢)  orner og seer af andre genetiske typer, forudsat at de opdrzttes under udvealgelses- og/eller krydsavlsordninger
for racerne Large White, Landrace eller Duroc til produktion af tunge svin, hvis formal er forenelige med den
italienske stambog

d)  orner af de andre genetiske typer, der er nevnt i litra ¢), og seer af de traditionelle racer, der er navnt i litra a).

De ferske svineskinker, der anvendes til fremstilling af produktet, ma ikke stamme fra:
—  orner og sger

—  svin med ugunstige egenskaber, navnlig modtagelighed over for stress (porcint stresssyndrom eller PSS).

Kendetegnene for tunge svin, der er udvalgt i den italienske stambog, svarer til betingelserne i den galdende
EU-lovgivning om handelsklassificering af svinekroppe. I henhold til disse klassificeringskriterier er det dog kun
tilladt at anvende skinker fra slagtekroppe klassificeret som »Us, »R« 0g »O«.

Voksne svin, der ma anvendes til fremstilling af ravaren til »Prosciutto di Carpegnac, sendes til slagtning, nar de er
mindst 10 mdneder gamle. Der kan anvendes slagtekroppe, som vejer mellem mindst 110,1 kg og hejst 168,0 kg,
med tilstreekkelig dokumentation for deres oprindelse og herkomst. Dette gor det muligt at opnd og anvende
afpudsede skinker (hvor skanken er skdret fra) med en stykveagt pd mindst 12 kg og med et passende spaklag.

Skinker fra svin, der er slagtet mere end 120 timer tidligere, ma ikke forarbejdes.

3.4, Specifikke etaper af produktionen, som skal finde sted i det afgrensede geografiske omride

Forarbejdning og modning af den beskyttede oprindelsesbetegnelse »Prosciutto di Carpegna« skal finde sted i det
administrative omrdde i kommunen Carpegna (provinsen Pesaro-Urbino i regionen Marche).

3.5. Sarlige regler for udskeering, rivning eller emballering osv. af det produkt, som betegnelsen henviser til

3.6. Serlige regler for meerkning af det produkt, som betegnelsen henviser til

»Prosciutto di Carpegnac« til konsum skal vare forsynet med det sarlige marke med pdskriften »Prosciutto di
Carpegnac péfert som breendemarke.

Angivelsen af den beskyttede oprindelsesbetegnelse »Prosciutto di Carpegnac skal fremstd med tydelige bogstaver, der
ikke kan slettes og nemt kan skelnes fra enhver anden tekst pa etiketten, og den skal vere direkte efterfulgt af ordene
»Denominazione di Origine Protetta« (beskyttet oprindelsesbetegnelse). Disse angivelser kombineres med
betegnelsens logo.

Der ma ikke anfores andre oplysninger end de udtrykkeligt tilladte.
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5.2.

Kort angivelse af det geografiske omrades afgransning

Tilvirkningen af »Prosciutto di Carpegnac skal finde sted i det omrade, hvor den traditionelt har fundet sted, nemlig
inden for greenserne af Carpegna kommune i provinsen Pesaro-Urbino i regionen Marche. Der skal anvendes ravarer,
der kommer fra svin, der er fodt, opdreattet, slagtet og opskéret i en af regionerne Marche, Emilia-Romagna og

Lombardiet. Betingelserne i artikel 46, stk. 3, i Europa-Parlamentets og Rédets forordning (EU) 2024/1143 finder
anvendelse.

Tilknytning til det geografiske omride

Det geografiske omrddes egenart

Produktionsomrédet for »Prosciutto di Carpegnac er beliggende i regionen Marche i provinsen Pesaro-Urbino, hvor
kommunen Carpegna har folgende geografiske koordinater og kendetegn:

—  koordinater: 43°47’ N 12°20’' @

—  areal: 28,3 kvadratkilometer

—  hejde over havet: 748 meter

—  storste hgjde over havet: 1 415 meter
—  hpjdeforskel: 1 015 meter

— indbyggertal (21.12.2007): 1 657.

Carpegna ligger ved den nordlige graeense af den italienske halves centrale del, og kommunens omrade ligger i
naturparken Sasso Simone e Simoncello pa sydsiden af Monte Carpegna omkring 50 km fra Adriaterhavet, ikke
langt fra republikken San Marino. Carpegna ligger midt i de for omradet karakteristiske begeskove, hvilket sammen
med beliggenheden i udkanten af Appenninerne giver god beskyttelse mod de kolde nordlige og nordestlige vinde.
Det bestemmer det lokale mikroklima, der er karakteriseret ved det forholdsvis naerliggende hav, hgjden over havets
overflade og den moderate vind. Nér dertil kommer, at der ikke er konstant fugt i de geomorfologisk veldraenede
omréder, opstar der et velafbalanceret milje med milde og terre somre, som endda engang gav mulighed for at drive
et veerdsat luftkursted.

Produktets egenart

Ud over krav til rdvaren, forarbejdningsprocessen og den endelige kvalificering af det modnede slutprodukt ber
folgende specifikke kendetegn for produktet naevnes:

—  brug af skinker fra svin, der er mindst ti mdneder gamle, hvilket betyder, at kedet er bedre egnet til
langtidsmodning

—  brug af manuelle metoder til bankning, afpudsning og forsegling af skinkerne, der er klargjort til modning

—  forbud mod enhver form for kemiske tilsetningsstoffer i nogen af tilberedningsfaserne (bortset fra brug af
natriumchlorid til saltningen ved forarbejdningens begyndelse)

—  brug udelukkende af torformalet havsalt til saltningen af de ferske skinker
—  brug af ferske ikkefrosne skinker af en vaegt, der modsvarer svinenes alder
—  pabegyndelsen af skinkernes forarbejdning pd modningsanlagget senest 120 timer efter slagtningen

— den samlede proces’ varighed, idet der foreskrives en modningstid pd ikke under 14 madaneder efter
forarbejdningens pabegyndelse

—  det lave saltindhold i skinken, som er fastsat ved de kemiske parametre, der kraves opfyldt ved modningens
afslutning, og hvorved den helt specifikt adskiller sig fra andre lignende produkter, der fremstilles i det centrale
Italien.
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5.3.  Sammenhengen mellem det geografiske omrdade og produktets kvalitet eller egenskaber

De geomiljgmassige forhold i Carpegna-omradet, der ligger midt i Montefeltro og nationalparken, er den baggrund
for en rakke mikroklimatiske faktorer, som ikke har sit lige andetsteds. Disse faktorer er gunstige for modning af
kad, hvilket mennesket intuitivt har fornemmet og udnyttet siden en fjern fortid. I den forbindelse ber det anfores, at
den lokale tilknytning mellem forarbejdning af svineked og omrédets specialisering er dokumenteret allerede i
renessancen, hvor det ved overdragelsen af Cervia-saltdammene fra Signore di Cesena Malatesta Novello til
republikken Venezia i 1468 udtrykkelig blev bestemt, at grevskabet Carpegna skulle bevare retten til fri brug af
saltet. Den brise fra Adriaterhavet — til dels bremset efter den beskyttende barriere, som Appenninernes forste
udlebere udger — som finder vej op til Carpegna, bringer med sig duftene fra omradets specifikke middelhavs-
bjergflora, hvor beg, avnbeg og kristtjern stir side om side med kornblomst, lilje, anemone og talrige orkidéarter,
som parken har bevaret og naret gennem drhundreder.

Disse faktorer har ogsa indvirket pé reguleringen af enzymaktiviteten i kedvaevet, som meget belejligt kun er aktiv ved
et lavt saltindhold, og dermed den modningsproces, der fremmes af den langvarige udsattelse for de naturlige forhold
pa stedet (modningen), som skinkens konsistens og organoleptiske egenskaber er en direkte folge af.

Kravet om brug af en ravare, der er egnet til naturlig langtidsmodning uden overdreven brug af salt eller
aromagivende stoffer, har med tiden gjort det nedvendigt at folge @ndringerne i den territoriale udbredelse af
traditionen med det tunge italiske svin. Det har efterhnden bredt sig til Po-sletten fra det oprindelige dominerede
centrale omrdde som led i drhundredgamle stremme, der senest har stabiliseret sig i nyere tid efter de store mund- og
klovsygeepidemier.

Henvisning til offentliggerelsen af produktspecifikationen

https:/fwww.politicheagricole.it/flex/cm/pages/ServeAttachment.php/L/IT/D/1%252F2%252F0%252FD.5055cd 24546 1de8c8e5a/
P/BLOB%3AID%3D18907 [E/pdf?mode=download
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