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Publikacja informacji dotyczacej zatwierdzonej zmiany standardowej w specyfikacji produktu
objetego oznaczeniem geograficznym zgodnie z art. 5 ust. 4 rozporzadzenia delegowanego Komisji

INFORMACJA DOTYCZACA ZATWIERDZENIA ZMIANY STANDARDOWE]

1.  Nazwa produktu

,Prosciutto di Carpegna”

C[2025/2736

(UE) 2025/27 (1)

(C/2025/2736)

(art. 24 rozporzadzenia (UE) 2024/1143)
»Prosciutto di Carpegna”

PDO-IT-1496-AMO1 - 17.2.2025

2. Rodzaj oznaczenia geograficznego

Chroniona nazwa pochodzenia (ChNP)

O  Chronione oznaczenie geograficzne (ChOG)

O  Oznaczenie geograficzne (OG)

3.  Sektor
Produkty rolne
O Wina

O  Napoje spirytusowe

4. Pafistwo, do ktérego nalezy obszar geograficzny

Wihochy

5. Organ panstwa czlonkowskiego powiadamiajacy o zmianie standardowej

12.5.2025

Ministerstwo Rolnictwa, Suwerennoéci Zywnosciowej i Le$nictwa — Departament Suwerennosci Zywnoéciowej

iJezdziectwa

6.  Kwalifikacja jako zmiana standardowa

Zmiany w specyfikacji produktu dotyczacej ChNP ,Prosciutto di Carpegna”:

— nie polegajg na zmianie w chronionej nazwie pochodzenia lub chronionym oznaczeniu geograficznym ani na
zmianie korzystania z tej nazwy;

—  nie groza zniesieniem zwigzku, o ktérym mowa w art. 5 ust. 1 lit. b), w odniesieniu do chronionych nazw
pochodzenia ani zwigzku, o ktérym mowa w art. 5 ust. 2 lit. b), w odniesieniu do chronionych oznaczen

geograficznych; ani

—  nie wiaza si¢ z dalszymi ograniczeniami dotyczacymi wprowadzania produktu do obrotu.

(') Rozporzadzenie delegowane Komisji (UE) 2025/27 z dnia 30 pazdziernika 2024 r. uzupelniajgce rozporzadzenie Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) 2024/1143 o przepisy dotyczace rejestracji i ochrony oznaczef geograficznych, gwarantowanych
tradycyjnych specjalnosci i okreslen jakosciowych stosowanych fakultatywnie oraz uchylajace rozporzadzenie delegowane (UE)

nr 664/2014 (Dz.U. L, 2025/27,15.1.2025, ELL: http://data.europa.eufelifreg_del/2025/27oj).

ELL http://data.europa.eu/eli/C[2025/2736/oj


http://data.europa.eu/eli/reg_del/2025/27/oj

PL

Dz.U. C z 12.5.2025

Opis zatwierdzonych zmian standardowych
1. Zmianaw pkt 2

Zmiana 1

Zmiana dotyczy pkt 2 akapit drugi specyfikacji produktu oraz pkt 3.3 i 3.4 jednolitego dokumentu.

Opis: zmiana polega na doprecyzowaniu, ze rozbidr migsa wieprzowego musi réwniez odbywac si¢ w regionach:
Lombardia, Emilia-Romania i Piemont.

Zmiana ta ma wplyw na jednolity dokument.

2. Zmiana w pkt 2

Zmiana 2

Zmiana dotyczy pkt 2 akapit drugi specyfikacji produktu oraz pkt 3.3 jednolitego dokumentu.

Opis: zmiana polega na wprowadzeniu specjalnego podpunktu dotyczacego ,Charakterystyki genetycznej”.
Pochodzenie genetyczne surowca wyjasniono w odniesieniu do typu genetycznego zwierzat hodowlanych, zaréwno
samcow, jak i samic, przez uwzglednienie dozwolonych kombinacji genetycznych. Zmiana umozliwia oceng ras
i typéw genetycznych obu rodzajow zwierzat hodowlanych. W zwigzku z tym zastgpiono odniesienie w tekscie, jesli
chodzi o rasy $win, do ChNP ,Prosciutto di Parma” i ChNP ,Prosciutto di San Daniele”.

Zmiana ta ma wplyw na jednolity dokument.

3. Zmiana w pkt 2

Zmiana 3

Zmiana dotyczy pkt 2 akapit drugi specyfikacji produktu; zmiana ta nie pociaga za soba zmiany jednolitego
dokumentu.

Opis: zmiana polega na wprowadzeniu tabeli wyjasniajacej wymogi genetyczne dotyczace $win z uwzglednieniem
dozwolonych i niedozwolonych kombinacji.

Zmiana ta nie ma wplywu na jednolity dokument.

4. Zmiana w pkt 2

Zmiana 4

Zmiana dotyczy pkt 2 akapit drugi specyfikacji produktu; zmiana ta nie pocigga za sobg zmiany jednolitego
dokumentu.

Opis: zmiana polega na wprowadzeniu odniesienia do wykazu typéw genetycznych zatwierdzonych przez
Ministerstwo Rolnictwa, Suwerennosci Zywno$ciowej i Le$nictwa.

Zmiana ta nie ma wplywu na jednolity dokument.

5. Zmianaw pkt 2

Zmiana 5

Zmiana dotyczy pkt 2 akapit drugi specyfikacji produktu oraz pkt 3.3 jednolitego dokumentu.

Opis: zmiana ma na celu zapobiezenie wykorzystywaniu udzcéw knuréw i loch oraz §wint o cechach niepozadanych
(zespOt stresu u $winl — PSS).

Zmiana ta ma wplyw na jednolity dokument.

ELL http://data.europa.eu/eli/C/2025/2736/oj
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6.  Zmiana w pkt 2

Zmiana 6

Zmiana dotyczy pkt 2 akapit drugi specyfikacji produktu; zmiana ta nie pocigga za sobg zmiany jednolitego
dokumentu.

Opis: zmiana polega na dodaniu specjalnego podpunktu zawierajacego przepisy dotyczace ,chowu i zywienia”.
W zwigzku z tym zastgpiono odniesienie w tekScie do specyfikacji produktu dotyczacych ChNP ,Prosciutto di
Parma” i ChNP ,Prosciutto di San Daniele”.

Dodano tradycyjne etapy chowu $win w porzadku chronologicznym: ssanie, odsadzanie, wzrost i tuczenie.

Zmiana ta nie ma wplywu na jednolity dokument.

7. Zmianaw pkt 2

Zmiana 7

Zmiana dotyczy pkt 2 akapit drugi specyfikacji produktu; zmiana ta nie pocigga za sobg zmiany jednolitego
dokumentu.

Opis: zmiana polega na wprowadzeniu przepiséw dotyczacych etapu ssania prosigt, ktérego czas trwania wynoszacy
do 28 dni jest zgodny z przepisami rozdziatu II pkt C zalgcznika I do dyrektywy Rady 2008/120/WE. Wprowadzono
odniesienia do karmienia prosigt przez loche lub sztucznie mlekiem, podawania dozwolonych surowcéw oraz
uzupelniania diety mineralami, witaminami i aminokwasami, a takze stosowania dodatkow.

Zmiana ta nie ma wplywu na jednolity dokument.

8. Zmiana w pkt 2

Zmiana 8

Zmiana dotyczy pkt 2 akapit drugi specyfikacji produktu; zmiana ta nie pocigga za sobg zmiany jednolitego
dokumentu.

Opis: zmiana polega na okresleniu metod i terminéw nanoszenia na obu nogach kazdej $wini tatuazu, ktéry zawiera
informacje o pochodzeniu, oraz powigzanych modeli tatuazu i plytek do jego nanoszenia.

Zmiana ta nie ma wplywu na jednolity dokument.

9. Zmiana w pkt 2

Zmiana 9

Zmiana dotyczy pkt 2 akapit drugi specyfikacji produktu; zmiana ta nie pocigga za sobg zmiany jednolitego
dokumentu.

Opis: zmiana polega na wprowadzeniu tabeli odniesienia wskazujacej, ktérej litery nalezy uzy¢ w celu wskazania
miesigca urodzenia prosigt za pomocg tatuazu zawierajacego informacj¢ o pochodzeniu.

Zmiana ta nie ma wplywu na jednolity dokument.

10.  Zmiana w pkt 2

Zmiana 10

Zmiana dotyczy pkt 2 akapit drugi specyfikacji produktu; zmiana ta nie pocigga za sobg zmiany jednolitego
dokumentu.

Opis: zmiana polega na dodaniu mozliwosci stosowania elementéw identyfikacyjnych zamiast umieszczanego przez
rolnika tatuazu zawierajacego informacj¢ o pochodzeniu lub w polgczeniu z nim.

Zmiana ta nie ma wplywu na jednolity dokument.

ELL http://data.europa.eu/eli/C[2025/2736/oj
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11.  Zmiana w pkt 2

Zmiana 11

Zmiana dotyczy pkt 2 akapit drugi specyfikacji produktu; zmiana ta nie pocigga za sobg zmiany jednolitego
dokumentu.

Opis: zmiana polega na wprowadzeniu zasady okreslania wieku $wif w miesigcach.

Zmiana ta nie ma wplywu na jednolity dokument.

12.  Zmianaw pkt 2

Zmiana 12

Zmiana dotyczy pkt 2 akapit drugi specyfikacji produktu oraz pkt 3.3 jednolitego dokumentu.

Opis: zmiana polega na wprowadzeniu przepiséw dotyczacych etapu odsadzania $win. Wprowadzono przepisy
regulujace czas trwania tego etapu, maksymalng wage prosiat oraz zywienie. Wprowadzono odniesienie do
podawania suchej paszy, uzupelniania diety witaminami, mineralami i aminokwasami oraz stosowania dodatkéw.
Wydluzono okres odsadzania z 80 dni do 3 miesigcy, a maksymalny limit wagi dla prosiat ustalono na 40 kg.

Zmiana ta ma wplyw na jednolity dokument.

13.  Zmiana w pkt 2

Zmiana 13

Zmiana dotyczy pkt 2 akapit drugi specyfikacji produktu oraz pkt 3.3 jednolitego dokumentu.

Opis: zmiana polega na wprowadzeniu przepiséw dotyczacych etapu wzrostu i ustaleniu maksymalnego czasu jego
trwania na pie¢ miesiecy oraz zwigkszeniu mozliwej do osiagniecia masy z 80 kg do 85 kg po zakonczeniu tego
etapu.

Doprecyzowano odniesienie do tolerancji dla poszczegdlnych surowcéw zgodnie z art. 17 ust. 2 lit. b)
rozporzadzenia (WE) nr 767/2009 i usunigto odniesienie do wartosci procentowej wynoszacej 10 %. Wyraznie
dodano mozliwos$¢ podawania paszy przez rolnika rowniez w formie suchej.

Wstawiono ,tabele dozwolonych surowcéw”, z ktérej nalezy réwniez korzystal na nastepnym etapie, tj. na
koncowym etapie tuczu. Zmieniono nazwy nastgpujacych surowcéw, z uwzglednieniem nomenklatury
przewidzianej w przepisach Unii Europejskiej okreslonych w rozporzadzeniu (UE) nr 68/2013, zaktualizowanym
rozporzgdzeniem (UE) 2017/1017:

— ,kukurydza” nie jest juz okreslana w jezyku wloskim jako mais, lecz jako granturco;

— ,semolina” jest obecnie nazywana ,maczka”;

— ,odwodniona maczka z lucerny” jest obecnie nazywana ,lucerng (suszong w wysokiej temperaturze)”;

— ,makuch z siemienia Inianego” nie jest juz okreslany w jezyku wloskim jako expeller di lino, lecz jako panello di
lino, i dodano do niego nastepujace elementy: ,makuch paszowy z siemienia Inianego”, ,$ruta poekstrakcyjna

Iniana”, ,$ruta poekstrakcyjna paszowa Iniana”;

— ,wytloczyny z jablek i gruszek, skérki winogron lub pomidoréw regulujace tranzyt jelitowy” sa obecnie
nazywane ,,pulpg owocowa i pulpg pomidorowg (miazgg pomidorows) jako no$niki dla premikséw”;

— ,drozdze piwne lub drozdze torula” s3 obecnie okreslane jako ,drozdze”;

— ,Sruta poekstrakcyjna z zarodkéw kukurydzy” (z uzyciem stowa mais w jezyku wloskim) jest obecnie nazywana
,Srutg poekstrakcyjng z zarodkéw kukurydzy” (z uzyciem stowa granturco w jezyku wloskimy);

— ,wywar gorzelniany zbozowy” jest obecnie okreslany jako ,suszony wywar gorzelniany zbozowy z frakcjg stala
i ciekly”.

ELL http://data.europa.eu/eli/C/2025/2736/oj
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Usunieto nastepujgce surowce:

,straki szaraiczynu strakowego bez ziaren”;
Jlizaty biatkowe”;

,odwodnione ziemniaki”;

,maniok”;

,prasowane i kiszone wystodki buraczane”;
,maczka sezamowa”;

LSruta poekstrakceyjna z orzechéw kokosowych”;

»maczka miesna tylko dobrej jakosci i w przypadkach dopuszczonych w prawie wspélnotowym”.

Wyraz ,owies” usunieto z kategorii ,inne gatunki zb6z o mniejszym znaczeniu”.

Zmieniono ilo$¢ nastepujacych surowcow:

~maslanka” wylacznie na etapie wzrostu (ktorej ilos¢ zmienia si¢ na maksymalnie 250 g suchej masy na sztuke
na dzien), z zastrzezeniem, ze ,serwatka” i ,maslanka” w ujeciu facznym nie moga przekraczaé 15 litréw na
sztuke na dzien;

,kukurydziana maczka glutenowa lub gluten paszowy kukurydziany” (z do 5 % na do 10 %);
Jkukurydza” (z do 55 % na do 65 %);

,s0rgo” (z do 40 % na do 55 %);

Jjeczmien” (z do 40 % na do 55 %);

L,pszenica” (z do 25 % na do 55 %);

,pszenzyto” (z do 25 % na do 55 %);

,odwodnione wystodki buraczane” (z do 4 % na do 10 %);

,lucerna, suszona w wysokiej temperaturze” (z do 2 % na do 4 %).

Dodano nastepujgce surowce:

,kukurydziana maczka glutenowa lub gluten paszowy kukurydziany”, réwniez na koficowym etapie tuczu;
,kiszonka z kukurydzy”, réwniez na koficowym etapie tuczu;

,maczka kukurydziana z calych kolb”;

L,suszony wywar gorzelniany zbozowy z frakcja stalg i ciekly”, réwniez na koncowym etapie tuczu;
,makuch paszowy z siemienia Inianego, $ruta poekstrakcyjna Iniana, Sruta poekstrakcyjna paszowa Iniana”;
Jtluszeze o temperaturze topnienia powyzej 36 °C”, réwniez na koficowym etapie tuczu;

,produkty uzyskiwane podczas ekstrakcji nasion rzepaku”;

,cale nasiona soi toastowane lub makuch sojowy”, wylacznie na etapie wzrostu.

Surowiec ,groch lub inne nasiona roslin straczkowych” podzielono na dwa surowce: ,groch” oraz ,inne nasiona
roélin stragczkowych”, a ich ilosci zwigkszono (,grochu” do 25 %, a ,innych nasion roslin straczkowych” do 10 %).

W odniesieniu do ,maczki z ziaren lub kolb” doprecyzowano, ze wyrazenie to dotyczy ,ziaren lub kolb kukurydzy”.

ELL http://data.europa.eu/eli/C[2025/2736/oj
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,Srute poekstrakcyjng sojowa” zmieniono na ,produkty uzyskiwane podczas ekstrakcji nasion soi”, a udziat
procentowy ich wykorzystania zaréwno na etapie wzrostu, jak i na koficowym etapie tuczu ujednolicono do
poziomu do 20 %.

,Srute poekstrakcyjng stonecznikowa” zmieniono na ,produkty uzyskiwane podczas ekstrakcji nasion stonecznika”,
ktorych wykorzystanie zwigkszono do 10 %.

W uwadze 4 do tabeli okreslono maksymalng zawarto$¢ tluszczu surowego nieprzekraczajaca 2,5 % suchej masy dla
produktéw uzyskiwanych podczas ekstrakeji nasion soi, stonecznika i rzepaku.

Dodano mozliwo$¢ stosowania mineraléw, witamin i dodatkéw.
W uwadze 2 doprecyzowano definicje ,suszonego wywaru gorzelnianego zbozowego z frakcja stalg i ciekly”.

Oprécz maksymalnego limitu 2 % w odniesieniu do kwasu linolowego zmiana przewiduje maksymalny limit
thuszczu wynoszacy 5 % suchej masy w diecie.

Zmiana ta ma wplyw na jednolity dokument.

14.  Zmiana w pkt 2

Zmiana 14

Zmiana dotyczy pkt 2 akapit drugi specyfikacji produktu oraz pkt 3.3 jednolitego dokumentu.

Opis: zmiana polega na wprowadzeniu wymogu, zgodnie z ktérym co najmniej 50 % suchej masy paszy dla $win
rocznie pochodzi z obszaru geograficznego, na ktérym odbywa si¢ chéw $wif.

Zmiana ta ma wplyw na jednolity dokument.

15.  Zmianaw pkt 2

Zmiana 15

Zmiana dotyczy pkt 2 akapit drugi specyfikacji produktu oraz pkt 3.3 jednolitego dokumentu.

Opis: zmiana w przepisach dotyczgcych zywienia $wifi na koficowym etapie tuczu, ktéra polega na wprowadzeniu
odniesienia do ,Tabeli dozwolonych surowcéw” wlaczanych na etapie wzrostu, z pewnymi specyfikacjami
niezbednymi na koicowym etapie tuczu.

Zmiana ta ma wplyw na jednolity dokument.

16. Zmiana w pkt 2

Zmiana 16

Zmiana dotyczy pkt 2 akapit trzeci specyfikacji produktu; zmiana ta nie pocigga za soba zmiany jednolitego
dokumentu.

Opis: zmiana polega na wprowadzeniu podpunktu ,Ubéj i rozbidr $win” i przeredagowaniu przepisu dotyczacego
minimalnego wieku ubojowego $win, bez zmiany tego przepisu, przez polgczenie go z kontrolg na podstawie

tatuazu zawierajacego informacje o pochodzeniu lub za pomocg urzadzenia do identyfikacji zastepujacego tatuaz
lub w polaczeniu z nim, opisanego w czgsci dotyczacej zywienia i chowu $win.

Zmiana ta nie ma wplywu na jednolity dokument.

17.  Zmianaw pkt 2

Zmiana 17

Zmiana dotyczy pkt 2 akapit trzeci specyfikacji produktu; zmiana ta nie pocigga za sobg zmiany jednolitego
dokumentu.

Opis: zmiana polega na wprowadzeniu kryterium obliczania wieku $wifi do celé6w uboju.

Zmiana ta nie ma wplywu na jednolity dokument.

ELL http://data.europa.eu/eli/C/2025/2736/oj
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18.  Zmiana w pkt 2

Zmiana 18

Zmiana dotyczy pkt 2 akapit trzeci specyfikacji produktu oraz pkt 3.3 jednolitego dokumentu.

Opis: zmiana polega na zastapieniu parametru Zywej wagi $winl wynoszacej 160 kg +/- 10 % masa pojedynczej tuszy
wynoszaca od 110,1 kg do 168,0 kg.

Zmiana ta ma wplyw na jednolity dokument.

19.  Zmiana w pkt 2

Zmiana 19

Zmiana dotyczy pkt 2 akapit trzeci specyfikacji produktu oraz pkt 3.3 jednolitego dokumentu.

Opis: zmiana polega na sprecyzowaniu w tekscie klas wynikajacych z rozporzadzenia (UE) nr 13082013, do ktérych
mogg naleze¢ kwalifikujace si¢ tusze kategorii H (cigzkie), zgodnie z tym, co okre$lono w jednolitym dokumencie
i w specyfikacjach produktu, do ktérych odnosi si¢ specyfikacja produktu. Odniesienie do prawodawstwa Unii
Europejskiej zostalo zastgpione.

Zmiana ta ma wplyw na jednolity dokument.

20. Zmiana w pkt 2

Zmiana 20

Zmiana dotyczy pkt 2 akapit trzeci specyfikacji produktu; zmiana ta nie pocigga za sobg zmiany jednolitego
dokumentu.

Opis: zmiana polega na doprecyzowaniu, Ze w momencie uboju nalezy ustali¢ dane dotyczace masy i klasyfikacji
tusz.

Zmiana ta nie ma wplywu na jednolity dokument.

21.  Zmiana w pkt 2

Zmiana 21

Zmiana dotyczy pkt 2 akapit trzeci specyfikacji produktu; zmiana ta nie pocigga za sobg zmiany jednolitego
dokumentu.

Opis: zmiana polega na doprecyzowaniu, ze czynno$ci rozbioru mozna przeprowadzaé réwniez w zakladach
rozbioru innych niz rzeznia, w ktérej dokonano uboju zwierzat.

Zmiana ta nie ma wplywu na jednolity dokument.

22.  Zmiana w pkt 2

Zmiana 22

Zmiana dotyczy pkt 2 akapit trzeci specyfikacji produktu; zmiana ta nie pocigga za soba zmiany jednolitego
dokumentu.

Opis: zmiana polega na wprowadzeniu szczegdlowych przepiséw dotyczacych przedstawienia graficznego
i wymiaréw znaku identyfikacyjnego oraz jego nanoszenia na odpowiednie udZce przez rzeznie.

Zmiana ta nie ma wplywu na jednolity dokument.

ELL http://data.europa.eu/eli/C[2025/2736/oj
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23.  Zmiana w pkt 2

Zmiana 23

Zmiana dotyczy pkt 2 akapit trzeci specyfikacji produktu; zmiana ta nie pocigga za sobg zmiany jednolitego
dokumentu.

Opis: zmiana polega na umozliwieniu stosowania elementéw identyfikacyjnych zamiast znaku identyfikacyjnego
rzezni lub w polaczeniu z takim znakiem.

Zmiana ta nie ma wplywu na jednolity dokument.

24.  Zmiana w pkt 2

Zmiana 24

Zmiana dotyczy pkt 2 akapit piaty specyfikacji produktu; zmiana ta nie pociagga za sobg zmiany jednolitego
dokumentu.

Opis: zmiana polega na usunigciu akapitu piatego z pkt 2.

Zmiana ta nie ma wplywu na jednolity dokument.

25.  Zmiana w pkt 4

Zmiana 25

Zmiana dotyczy pkt 4 akapity drugi i trzeci specyfikacji produktu oraz pkt 3.3 i 5.2 jednolitego dokumentu.

Opis: zmiana polega na doprecyzowaniu, ze obrébka udZcéw otrzymanych z rzezni lub zakladu rozbioru musi
rozpoczgé si¢ w zakladzie peklowania w ciggu 120 godzin od uboju, bez zmiany warunkéw temperaturowych
okreslonych w specyfikacji produktu.

Zmiana ta ma wplyw na jednolity dokument.

26. Zmiana w pkt 4

Zmiana 26

Zmiana dotyczy pkt 4 akapit szdsty specyfikacji produktu; zmiana ta nie pocigga za sobg zmiany jednolitego
dokumentu.

Opis: zmiana polega na dodaniu czynnosci obrébki poubojowej réwniez po drugim soleniu i przed koricem etapu
dojrzewania.

Zmiana ta nie ma wplywu na jednolity dokument.

27.  Zmiana w pkt 5

Zmiana 27

Zmiana dotyczy pkt 5 specyfikacji produktu; zmiana ta nie pocigga za sobg zmiany jednolitego dokumentu.

Opis: zmiana wprowadzona w czgsci dotyczacej temperatur w pomieszczeniach, gdzie dojrzewa szynka, polega na
zwigkszeniu maksymalnej temperatury z 20 °C do 22 °C.

Zmiana ta nie ma wplywu na jednolity dokument.

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



Dz.U. Cz 12.5.2025

PL

28. Zmiana w pkt 5

Zmiana 28

Zmiana dotyczy pkt 5 specyfikacji produktu; zmiana ta nie pocigga za sobg zmiany jednolitego dokumentu.

Opis: zmiana wprowadzona w czeci dotyczacej poziomdéw wilgotnosci wzglednej w pomieszczeniach, gdzie
dojrzewa szynka, polega na zmianie zakresu wilgotnosci wzglednej z ,,65-80 %” na ,40-70 %".

Zmiana ta nie ma wplywu na jednolity dokument.

29.  Zmiana w pkt 5

Zmiana 29

Zmiana dotyczy art. 5 specyfikacji produktu oraz punktu 3.2 i 5.2 jednolitego dokumentu.

Opis: zmiana polega na wydluzeniu minimalnego okresu dojrzewania szynki ,Prosciutto di Carpegna” z ,13
miesigcy” do ,, 14 miesiecy”.

Zmiana ta ma wplyw na jednolity dokument.

30. Zmianaw pkt 7

Zmiana 30
Zmiana dotyczy pkt 7 specyfikacji produktu; zmiana ta nie pocigga za sobg zmiany jednolitego dokumentu.
Opis: zmiana polega na usunigciu pkt 7.

Zmiana ta nie ma wplywu na jednolity dokument.

31. Zmianaw pkt 8

Zmiana 31

Zmiana dotyczy pkt 8 specyfikacji produktu; zmiana ta nie pocigga za sobg zmiany jednolitego dokumentu.
Opis: zmiana polega na zmianie numeracji pkt 8 na pkt 7.

Zmiana ta nie ma wplywu na jednolity dokument.

32.  Zmianaw pkt 8

Zmiana 32

Zmiana dotyczy pkt 8 akapit czwarty specyfikacji produktu oraz pkt 3.2 i 3.5 jednolitego dokumentu.

Opis: zmiana polega na wydluzeniu minimalnego okresu dojrzewania szynek przeznaczonych do pakowania
prézniowego lub pakowania w zmodyfikowanej atmosferze, w tym w plastrach, z ,co najmniej 14 miesiecy” do ,co
najmniej 15 miesiecy”.

Zmiana ta ma wplyw na jednolity dokument.

ELL http://data.europa.eu/eli/C[2025/2736/oj
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3.1.

3.2.

33.  Nowy punkt 8

Zmiana 33

Zmiana dotyczy pkt 8 specyfikacji produktu oraz pkt 5 jednolitego dokumentu.

Opis: zmiana polega na wprowadzeniu specjalnego punktu (pkt 8 ,Zwiazek ze Srodowiskiem”), ktory jest zgodny
z informacjami podanymi juz w jednolitym dokumencie opublikowanym w Dzienniku Urzgdowym Unii Europejskiej
2009/C 189 z 12.8.2009.

Zmiana ta nie ma wplywu na jednolity dokument.

34.  Nowy punkt 9

Zmiana 34

Zmiana polega na dodaniu nowego pkt 9 do specyfikacji produktu; zmiana ta nie pocigga za sobg zmiany jednolitego
dokumentu.

Opis: zmiana polega na dodaniu pkt 9 ,Dow6d pochodzenia”, w ktérym okreslono potrzebe monitorowania i objecia
wszystkich czesci fancucha produkcji ChNP kontrola sprawowang przez organ kontrolny.

Zmiana ta nie ma wplywu na jednolity dokument.
JEDNOLITY DOKUMENT

Nazwy pochodzenia i oznaczenia geograficzne produktéw rolnych

Nazwa lub nazwy (ChNP lub ChOG)

,Prosciutto di Carpegna”

Pafistwo czlonkowskie lub panstwo trzecie

Wlochy

Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego

Kod Nomenklatury scalonej
— 02 -MIESO I PODROBY JADALNE

0210 — Migso i podroby jadalne, solone, w solance, suszone lub wedzone; jadalne maki i maczki, z migsa lub
podrobéw

0210 11 - Szynki, fopatki i ich kawatki, z kosémi

Opis produktu, do ktdrego odnosi si¢ nazwa podana w pkt 1

,Prosciutto di Carpegna” to szynka surowa dojrzewajaca, otrzymywana poprzez przetwarzanie udzcow tucznikéw
ciezkich, ktérych obrdbka trwa nie krocej niz 14 miesiecy i odbywa si¢ na okre$lonym obszarze geograficznym.

Po zakoriczeniu obrébki szynka ,Prosciutto di Carpegna” ma ksztalt zaokraglony, ale nie kulisty, lekko sptaszczony,
posiada odpowiednig warstwe tluszczu w czeSci przeciwleglej do biodra i wage nie nizsza niz 8 kg.

Wyglad po nacigciu: barwa jest na 0g6l rézowa tososiowa, ttuszcz wystepujacy w odpowiedniej ilosci ma barwe bialg
lub bialo-rézowa. Zapach jest delikatny i intensywny, typowy dla dojrzewajacego migsa; smak jest delikatny
i wyrazny, konsystencja miesa jest migkka i jedrna.

10/14
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Wilasciwosci chemiczne i chemiczno-fizyczne sg nastgpujace: wilgotno$¢ wyrazona procentowo zawarta jest
w przedziale od 57 do 63 %; stosunek sél/wilgotno$¢ (iloraz procentowej zawartosci chlorku sodu do procentowej
zawarto$ci wilgoci) wynosi od 7,8 do 11,2; stosunek wilgotnos§é/biatko (iloraz procentowej zawartosci wilgoci do
procentowej zawartosci bialek tacznie) wynosi od 1,9 do 2,5, a wskaznik proteolizy (zawarto$¢ procentowa frakcji
azotowych rozpuszczalnych w kwasie tréjchlorooctowym — TCA — w odniesieniu do calkowitej zawartosci azotu)
jest nie nizszy niz 24 i nie wyzszy niz 31.

Szynka ,Prosciutto di Carpegna” moze by¢ wprowadzana na rynek w calosci, pozbawiona kosci — zaréwno
prasowana, jak i pakowana alladdobbo (tj. pakowana prézniowo po uprzednim recznym umieszczeniu w siatce
celem nadania jej typowego ksztattu) — po uprzednim catkowitym usunigciu masy nakladanej w trakcie dojrzewania
i zbednych zewnetrznych warstw tluszczu lub porcjowana po pokrojeniu w plastry i zapakowaniu prézniowo lub
w zmienionej atmosferze. Do przygotowania pakowanych porgji plastréw ,Prosciutto di Carpegna” nalezy uzywaé
szynki, ktora dojrzewala przez co najmniej 15 miesigcy.

3.3. Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego) i surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw
przetworzonych)

Pasza dla $win pochodzi z obszaru geograficznego chowu. W niektérych latach moze jednak nie by¢ technicznie
mozliwe, ze wzgledéw klimatycznych i handlowych, uzyskanie 100 % paszy dla $win z lokalnych Zrédel. W takich
przypadkach, aby zagwarantowad zwiazek z terytorium, zapewnia si¢, by co najmniej 50 % suchej masy paszy dla
$win rocznie pochodzito z obszaru geograficznego chowu.

Wymagania zwigzane ze specyfika wykorzystywanego typu genetycznego i z przeznaczeniem surowcéw uzyskanych
z tusz tucznikow ciezkich koniecznych do wytworzenia ,Prosciutto di Carpegna” obejmuja sposéb prowadzenia
hodowli i zywienia zwierzat, stanowigcy cze$¢ waznej wioskiej tradycji, ktéra zapoczatkowata metode
ukierunkowang na umiarkowany i roztozony w czasie wzrost, cho¢ dazaca do osiagniecia znacznej wagi docelowe;.
Wymagania te spelniono poprzez polaczenie selekcji genetycznej, minimalnego wieku i $redniej wagi sztuk
przeznaczonych do uboju, zywionych wedtug odpowiedniej metody.

Zgodnie z tymi warunkami i z zaleceniami specyfikacji dozwolone pasze, ich ilo$¢ i sposéb podawania réznig si¢
w zalezno$ci od etapu hodowli, wieku i wagi zwierzat.

Na etapie odsadzania dieta sklada si¢ z surowcéw dopuszczonych na mocy przepisow UE dotyczacych zywienia
zwierzat gospodarskich. Diete $win mozna uzupelnia¢ witaminami, mineralami i aminokwasami, a dodatki mozna
stosowaé zgodnie z obowigzujgcymi przepisami.

Na etapie wzrostu dozwolone s3 nastgpujace surowce: kukurydziana maczka glutenowa lub gluten paszowy
kukurydziany, kukurydza, sorgo, jeczmien, pszenica, pszenzyto, kiszonka z kukurydzy, maczka kukurydziana
z calych kolb, maczka z ziaren kukurydzy lub maczka z kolb kukurydzy, inne gatunki zb6z o mniejszym znaczeniu,
otreby i inne produkty powstale w wyniku przetwarzania pszenicy, makuch z siemienia Inianego, makuch paszowy
z siemienia Inianego, $ruta poekstrakcyjna Iniana, Sruta poekstrakcyjna paszowa Iniana, odwodnione wystodki
buraczane, pulpa owocowa i pulpa pomidorowa (miazga pomidorowa) jako no$niki dla premikséw, serwatka,
maslanka, suszony wywar gorzelniany zbozowy z frakcjg stala i ciekla, lucerna (suszona w wysokiej temperaturze),
melasa, produkty uzyskiwane podczas ekstrakcji nasion soi, produkty uzyskiwane podczas ekstrakcji nasion
stonecznika, produkty uzyskiwane podczas ekstrakcji nasion rzepaku, Sruta poekstrakcyjna z zarodkéw kukurydzy,
groch, inne nasiona roélin strgczkowych, drozdze, thuszcze o temperaturze topnienia powyzej 36 °C, maczka rybna
i cale nasiona soi toastowane lub makuch sojowy.

W zywieniu na etapie wzrostu nalezy réwniez uwzgledni¢ nastepujace specyfikacje: diete mozna uzupelniaé
witaminami i mineralami oraz mozna stosowaé dodatki, zgodnie z obowigzujacymi przepisami Unii Europejskiej;
zawarto$¢ suchej masy ze zbdz nie moze by¢ mniejsza niz 45 % lacznej ilosci.

Na koficowym etapie tuczu nalezy przestrzega¢ wszystkich specyfikacji okreslonych dla etapu wzrostu,
z nastepujacymi wyjatkami: zawarto$¢ suchej masy ze zb6z nie moze by¢ mniejsza niz 55 % lacznej ilosci;
wylaczone s3 surowce ,cale nasiona soi toastowane lub makuch sojowy” oraz ,maczka rybna”.

Zalecane jest, by pasza na bazie zb6z miata forme plynng (papka lub masa ciastowata, zgodnie z tradycyjng metoda
mieszana z serwatka lub maslanka) lub suchg. Sucha masa podawanej paszy moze zawiera¢ maksymalnie 2 % kwasu
linolowego oraz 5 % tluszczu, co ma zapewnic uzyskanie w produkcie zewngtrznej warstwy tluszczu dobrej jakosci.
Zawarto$¢ serwatki i maslanki, ktére stanowig odpowiednio pdlprodukty z wytwarzania sera i masta, nie moze
przekracza¢ facznie 15 litréw na sztuke dziennie. Jesli podaje si¢ réwniez wywar melasowy, catkowita zawarto$¢
azotu musi by¢ nizsza niz 2 %. Srodki stuzace wdrozeniu specyfikacji zostaly ustalone przez oficjalny system
kontroli.
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Do produkeji szynki ,Prosciutto di Carpegna” wykorzystuje si¢ wylacznie $wieze udZce zwierzat urodzonych,
wyhodowanych i poddanych ubojowi i rozbiorowi na terenie regionéw: Lombardia, Emilia-Romania i Marche, ktére
$3 potomstwem:

a)  knuréw tradycyjnych ras Large White Italiana, Landrace Italiana i Duroc Italiana, uszlachetnionych wedlug
specyfikacji okreslonej w Libro Genealogico Italiano (wloska ksiega hodowlana), czystej rasy albo krzyzéwek
tych ras, oraz loch tradycyjnych ras Large White Italiana i Landrace Italiana, czystej rasy lub krzyzéwek tych ras;

b)  knuréw ras tradycyjnych wymienionych w lit. a) oraz loch bedacych krzyzéwkami lub loch innych typéw
genetycznych, pod warunkiem ze sg one hodowane w ramach programéw selekeji lub krzyzowania z rasami
Large White, Landrace lub Duroc, przeznaczonych do produkgji tucznikéw cigzkich, ktérych cele s3 zgodne
z celami okre$lonymi we whoskiej ksiedze hodowlanej;

¢)  knuréw iloch innych typéw genetycznych, pod warunkiem ze sg one hodowane w ramach programéw selekji
lub krzyzowania z rasami Large White, Landrace lub Duroc, przeznaczonych do produkeji tucznikéw ciezkich,
ktorych cele sa zgodne z celami okreslonymi we whoskiej ksigdze hodowlanej;

d)  knuréw innych typéw genetycznych wymienionych w lit. ¢) oraz loch ras tradycyjnych wymienionych w lit. a).

Swieze udzce $win uzywane do produkcji tego produktu nie moga pochodzi¢ od:
—  knuréw iloch;

—  $win o cechach niepozadanych, zwlaszcza wykazujacych zespdt stresu u $win (PSS).

Cechy charakterystyczne tucznikéw cigzkich wyselekcjonowanych wedlug wloskiej ksiegi hodowlanej maja
odzwierciedlenie réwniez w wytycznych okre§lonych w obowiazujacych przepisach Unii Europejskiej dotyczacych
klasyfikacji handlowej tusz wieprzowych; zgodnie z tymi kryteriami klasyfikacji dozwolone sg jednak wylacznie
udzce uzyskane z tusz zaklasyfikowanych do klas ,U”, ,R”1,0".

Doroste $winie, ktére moga by¢ wykorzystane jako surowiec do produkgji ,Prosciutto di Carpegna”, sa przekazywane
do uboju w wieku nie nizszym niz 10 miesiecy. Wykorzystywa¢ mozna tusze o masie od co najmniej 110,1 kg do
maksymalnie 168,0 kg, z odpowiednim dowodem ich pochodzenia i Zrédla. W ten sposéb uzyskuje si¢ udzce
trybowane (przez ciecie krétkie) o masie jednostkowej nie nizszej niz 12 kg i o odpowiedniej grubosci wierzchniej
warstwy tluszczu.

Nie mozna poddawac obrébcee udzcéw ze $wint poddanych ubojowi ponad 120 godzin wczesniej.

3.4. Poszczegdlne etapy produkgji, ktdre muszg odbywaé sig na wyznaczonym obszarze geograficznym

Czynnosci przetwércze i dojrzewanie ChNP |, Prosciutto di Carpegna” musza odbywac si¢ na obszarze katastralnym
i administracyjnym gminy Carpegna w prowingji Pesaro-Urbino w regionie Marche.

3.5. Szczegdtowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itp. produktu, do ktdrego odnosi sig zarejestrowana nazwa

3.6. Szczegdtowe zasady dotyczgce etykietowania produktu, do ktérego odnosi sig zarejestrowana nazwa

CHNP ,Prosciutto di Carpegna” w momencie wprowadzania do obrotu jest odpowiednio oznakowana przy pomocy
wypalonego napisu ,Prosciutto di Carpegna”.

Napis ,Prosciutto di Carpegna” musi by¢ naniesiony czcionkg wyrazng i nieusuwalng, wyraznie odrdzniajaca si¢ od
jakiegokolwiek innego napisu umieszczonego na etykiecie, a zaraz po nim nalezy umieScié wyrazenie
,Denominazione di Origine Protetta” (chroniona nazwa pochodzenia). Te oznaczenia wystepuja lacznie z logo

nazwy.

Zabrania si¢ dodawania jakiegokolwiek innego nieprzewidzianego okreslenia.
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5.1.

5.2.

Zwiezle okreslenie obszaru geograficznego

Wytwarzanie szynki ,Prosciutto di Carpegna” musi odbywal si¢ na tradycyjnym obszarze produkgji, ktory
wyznaczajg obecne granice katastralne i administracyjne gminy Carpegna w prowingji Pesaro-Urbino w regionie
Marche, a do produkcji nalezy stosowaé surowce uzyskane ze $win urodzonych, wyhodowanych i poddanych
ubojowi i rozbiorowi na terenie regiondéw: Marche, Emilia-Romania i Lombardia. Zastosowanie majg przepisy
przewidziane w art. 46 ust. 3 rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) 2024/1143.

Zwiazek z obszarem geograficznym

Specyfika obszaru geograficznego

Obszar produkgji szynki ,Prosciutto di Carpegna” polozony jest w regionie Marche, na terenie prowincji Pesaro-
Urbino, w granicach ktérej teren gminy Carpegna wyznaczajg nastepujace wspolrzedne kartograficzne i dane
geograficzne:

—  wspbdlrzedne: 43°47’ N 12°20" E;

—  powierzchnia: 28,3 km?

—  wysoko$¢ n.p.m.: 748 metréw;

—  wysoko$¢ maksymalna: 1 415 metréw;
—  roznica pozioméw: 1 015 metrow;

—  liczba mieszkaficéw (21.12.2007): 1 657.

Obszar gminy Carpegna polozony jest na poéinocnych krancach Srodkowej czeici Potwyspu Apeninskiego,
w granicach Rezerwatu Naturalnego Sasso Simone i Simoncello i zajmuje poludniowy stok tej gory w odlegtosci
okolo 50 kilometréw od Morza Adriatyckiego, niedaleko od San Marino. Dominuje w nim zielen laséw bukowych,
ktére sa typowym elementem miejscowej flory, a jego polozenie na przedapenifiskich wzniesieniach zapewnia
ostong przed zimnymi wiatrami Tramontana i Bora, powodujgc wytworzenie si¢ stalych cech lokalnego
mikroklimatu, na ktéry wplyw wywieraja: stosunkowa bliskos¢ morza, wysoko$¢, umiarkowane wiatry, brak
zalegajacej wilgotnosci na obszarach geomorfologicznie drenowanych. Obszar dysponuje wigc Srodowiskiem
wyjatkowo zréwnowazonym i charakteryzujacym sie lagodnymi i suchymi latami, dzigki czemu wiele lat temu
powstalo tu cenione uzdrowisko klimatyczne.

Specyfika produktu

Poza wymaganiami dotyczgcymi zgodnosci surowca, procesu przetworczego i ostatecznej kwalifikacji produktu po
okresie dojrzewania, na podkreslenie zastuguja nastepujace specyficzne cechy produktu:

—  uzycie udZcéw uzyskanych ze $win w wieku co najmniej dziesigciu miesigcy, co oznacza uzycie migsa
dojrzalego i lepiej nadajacego si¢ do poddania dtugiemu procesowi dojrzewania;

—  zastosowanie recznej techniki zbijania, szczotkowania i smarowania szynek gotowych do rozpoczecia fazy
dojrzewania;

—  zakaz stosowania jakichkolwiek dodatkéw chemicznych w ktdrejkolwiek fazie przygotowywania (z wyjatkiem
chlorku sodu do peklowania na poczgtku obrébki);

—  uzywanie wylacznie morskiego chlorku sodu (soli morskiej) mielonej na sucho do peklowania $wiezych
udzcow;

—  uzywanie $wiezych udzcéw chtodzonych a nie mrozonych o wielko$ci odpowiadajgcej wiekowi $wify;

—  fakt, Ze obrébka udZcéw w zakladzie peklowania rozpoczyna si¢ nie péZniej niz 120 godzin po uboju;

—  calkowity czas trwania procesu przetworczego, przewidujacego zakoniczenie dojrzewania nie wcze$niej niz
przed uptywem 14 miesiecy od rozpoczecia obrobki;

—  ograniczona zawarto$¢ soli w szynce — potwierdzona w raportach wymaganych do ustalenia parametréw
chemicznych podlegajacych zatwierdzeniu po zakoficzeniu dojrzewania — stanowigca o oryginalnosci
i specyfice produktu i odrézniajaca go od innych podobnych produktéw wytwarzanych w $rodkowych
Wioszech.

ELL http://data.europa.eu/eli/C[2025/2736/oj
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5.3.  Zwigzek przyczynowy migdzy charakterystykg obszaru geograficznego a jakoscig i wlasciwosciami produktu

Warunki geoSrodowiskowe obszaru Carpegna, lezacego w sercu regionu Montefeltro i jego rezerwatu naturalnego,
stanowia niepowtarzalne polaczenie czynnikéw mikroklimatycznych sprzyjajacych dojrzewaniu migs i w tym celu
sa od dawna wykorzystywane przez czlowieka. Nalezy tutaj zauwazy¢, ze miejscowy zwigzek przetworstwa
wieprzowiny z przeznaczeniem terendw jest udokumentowany od czaséw Odrodzenia, kiedy to w zwigzku z cesja
kopalni soli w Cervii (1468), ktérej wladca Ceseny Malatesta Novello dokonal na rzecz Republiki Weneckiej,
wyraznie mowi si¢ o utrzymaniu przez hrabstwo Carpegna prawa do swobodnego korzystania z soli. tagodna ale
stala wentylacja, zapewniajagca wystgpowanie nad terenem Carpegni bryz pochodzacych znad Adriatyku -
przechwytywanych na pewnej wysokosci, ale po przejiciu bariery ochronnej pierwszych odndg pasm apeninskich —
zapewnia rozsiewanie gatunkoéw specyficznej Srédziemnomorsko-gérskiej mikroflory, ktéra laczy buki, graby
i ostrokrzewy z liliami, blawatkami, zawilcami i licznymi gatunkami orchidei, ktére od wiekéw wystepuja na tym
terenie.

Czynniki te wplynely réwniez na uregulowanie aktywnosci enzymatycznej tkanek migsa, ktdéra przebiega
odpowiednio réwniez w przypadku niedoboru soli, zapewniajac whasciwe dojrzewanie przez dlugie wystawienie na
dzialanie naturalnych warunkéw lokalnych (sezonowanie), ktére maja bezposredni wplyw na konsystencje
i wlasciwosci organoleptyczne szynki.

Wymagania stosowania surowca nadajacego si¢ do dlugiego naturalnego dojrzewania bez koniecznosci nadmiernego
uzywania soli i substancji aromatyzujgcych narzucily z czasem ,nasladowanie” tradycji zwiazanej z hodowla
whoskich tucznikéw, ktéra stopniowo rozprzestrzenila si¢ z pierwotnie typowych dla niej obszaréw srodkowych na
Nizing Padafiskg na skutek wielowiekowych zmian, ktdre ustabilizowaly si¢ w czasach wspélczesnych po wielkich
epidemiach pryszczycy.

Odestanie do publikacji specyfikacji produktu

https:/fwww.politicheagricole.it/flex/cm/pages/ServeAttachment.php/L/IT/D/1%252F2%252F0%252FD.5055cd245461de8c8e5a/
P/BLOB%3AID%3D18907 [E[pdfrmode=download
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