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Offentliggérande av ett meddelande om en godkind standardindring av produktspecifikationen for
en geografisk beteckning enligt artikel 5.4 i kommissionens delegerade férordning (EU) 2025/27 (')

(C/2025/2736)

MEDDELANDE OM GODKANNANDE AV EN STANDARDANDRING
(Artikel 24 i forordning (EU) 2024/1143)
“Prosciutto di Carpegna”

PDO-IT-1496-AMO1 - 17 februari 2025

1.  Produktens namn

"Prosciutto di Carpegna”

2. Typ av geografisk beteckning
Skyddad ursprungsbeteckning (SUB)
O  Skyddad geografisk beteckning (SGB)
O  Geografisk beteckning (GB)

3. Sektor
Jordbruksprodukter
O Vin

O  Spritdrycker

4. Land till vilket det geografiska omridet hor

Italien

5. Myndighet i medlemsstaten som meddelar standardindringen

Ministeriet for jordbruk, livsmedelssuverinitet och skogsbruk — avdelningen for livsmedelssuveranitet och histsport

6. Klassificering som standardindring
Andringarna av produktspecifikationen for "Prosciutto di Carpegna” SUB

—  inbegriper inte en dndring av namnet pa den skyddade ursprungsbeteckningen eller den skyddade geografiska
beteckningen eller av anvindningen av det namnet,

—  innebir inte en risk for att det samband som avses i artikel 5.1 b for skyddade ursprungsbeteckningar eller det
samband som avses i artikel 5.2 b for skyddade geografiska beteckningar inte lingre uppfylls, eller

—  innebir inte ytterligare begransningar vad giller saluféringen av produkten.

(') Kommissionens delegerade forordning (EU) 2025/27 av den 30 oktober 2024 om komplettering av Europaparlamentets och radets
férordning (EU) 20241143 med regler om registrering och skydd av geografiska beteckningar, garanterade traditionella specialiteter
och frivilliga kvalitetsbegrepp samt om upphavande av delegerad forordning (EU) nr 664/2014 (EUT L, 2025/27, 15.1.2025, ELL
http://data.curopa.eu/eli/reg_del/2025/27oj).

ELL http://data.europa.eu/eli/C[2025/2736/oj
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Beskrivning av den eller de standardiindringar som godkints
1. Andring av artikel 2

Andring 1

Andringen ror artikel 2 andra stycket i produktspecifikationen och punkterna 3.3 och 3.4 i det sammanfattande
dokumentet.

Beskrivning: Genom édndringen anges att dven styckningen madste dga rum i regionerna Lombardiet, Emilia-Romagna
och Marche.

Andringen paverkar det ssmmanfattande dokumentet.

2. Andring av artikel 2

Andring 2
Andringen ror artikel 2 andra stycket i produktspecifikationen och punkt 3.3 i det sammanfattande dokumentet.

Beskrivning: Genom dndringen infors ett sirskilt avsnitt om genetiska egenskaper. Det genetiska ursprunget for
ravarorna har klargjorts med avseende pa de genetiska typerna f6r avelsdjuren, bade handjur och hondjur, genom att
de tillitna genetiska kombinationerna anges. Andringen mojliggér utvirdering av raserna och de genetiska typerna
for bada avelsdjuren. Hinvisningen i texten till de raser som anvinds for Prosciutto di Parma SUB och Prosciutto di
San Daniele SUB har dérfor ersatts.

Andringen paverkar det ssmmanfattande dokumentet.

3. Andring av artikel 2

Andring 3

Andringen ror artikel 2 andra stycket i produktspecifikationen. Den medfér ingen dndring av det sammanfattande
dokumentet.

Beskrivning: Genom 4ndringen infors en tabell som anger de genetiska kraven for svin med de tillitna och icke
tillitna kombinationerna.

Andringen péverkar inte det ssmmanfattande dokumentet.

4. Andring av artikel 2

Andring 4

Andringen ror artikel 2 andra stycket i produktspecifikationen. Den medfor ingen dndring av det sammanfattande
dokumentet.

Beskrivning: Genom dndringen inférs en hénvisning till den forteckning over genetiska typer som godkints av
ministeriet for jordbruk, livsmedelssuverinitet och skogsbruk.

Andringen péverkar inte det sammanfattande dokumentet.

5. Andring av artikel 2

Andring 5
Andringen ror artikel 2 andra stycket i produktspecifikationen och punkt 3.3 i det ssammanfattande dokumentet.

Beskrivning: Genom 4ndringen hindras anvindning av skinka frén galtar och suggor samt frén svin med
ogynnsamma egenskaper (PSS).

Andringen péverkar det sammanfattande dokumentet.

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

Andring 6

Andringen ror artikel 2 andra stycket i produktspecifikationen. Den medfér ingen dndring av det sammanfattande
dokumentet.

Beskrivning: Genom dndringen infors ett sdrskilt avsnitt med bestimmelser om uppfodning och utfodring.
Hanvisningen i texten till produktspecifikationerna for Prosciutto di Parma SUB och Prosciutto di San Daniele SUB
har dirfor ersatts.

De traditionella kronologiska faserna i svinuppfodning har lagts till: digivning, avvinjning, tillvixt och godning.

Andringen péverkar inte det sammanfattande dokumentet.

7. Andring av artikel 2

Andring 7

Andringen ror artikel 2 andra stycket i produktspecifikationen. Den medfér ingen dndring av det sammanfattande
dokumentet.

Beskrivning: Genom dndringen infors bestimmelser om diperioden for smagrisar, vars langd — upp till 28 dagar —
overensstimmer med bestimmelserna i kapitel II avsnitt C i bilaga I till rddets direktiv 2008/120/EG. Hinvisningar
har ocksd inforts till smagrisar som dias av suggan eller som ges mjolk artificiellt, utfodring med tillatna ravaror och
anviandning av mineral-, vitamin- och aminosyratillskott samt tillsatser.

Andringen péverkar inte det sammanfattande dokumentet.

8. Andring av artikel 2

Andring 8

Andringen ror artikel 2 andra stycket i produktspecifikationen. Den medfor ingen dndring av det sammanfattande
dokumentet.

Beskrivning: Genom 4ndringen faststills metoderna och tidpunkten for att anbringa tatueringsmérkningen av
ursprunget pd bdda skinkorna pd varje svin och tillhérande mallar for markning och appliceringsplatta.

Andringen péverkar inte det ssmmanfattande dokumentet.

9. Andring av artikel 2

Andring 9

Andringen ror artikel 2 andra stycket i produktspecifikationen. Den medfér ingen dndring av det sammanfattande
dokumentet.

Beskrivning: Genom &ndringen infors en referenstabell som visar vilken bokstav som ska anvindas for att ange
smagrisens fodelsemanad, som ska ingd i ursprungstatueringen.

Andringen paverkar inte det ssmmanfattande dokumentet.

10.  Andring av artikel 2

Andring 10

Andringen ror artikel 2 andra stycket i produktspecifikationen. Den medfor ingen dndring av det sammanfattande
dokumentet.

Beskrivning: Andringen innebir att det blir mdjligt att anvinda identifieringsmetoder i stillet for, eller i kombination
med, den ursprungstatuering som uppfodaren anvinder.

Andringen péverkar inte det ssmmanfattande dokumentet.

ELL http://data.europa.eu/eli/C[2025/2736/oj 3/14
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11.  Andring av artikel 2

Andring 11

Andringen ror artikel 2 andra stycket i produktspecifikationen. Den medfér ingen 4ndring av det sammanfattande
dokumentet.

Beskrivning: Genom 4ndringen infors en bestimmelse om faststillande av svinens dlder i ménader.

Andringen péverkar inte det ssmmanfattande dokumentet.

12.  Andring av artikel 2

Andring 12

Andringen ror artikel 2 andra stycket i produktspecifikationen och punkt 3.3 i det ssammanfattande dokumentet.
Beskrivning: Genom &ndringen infors bestimmelser om svinens avvinjningsfas. Bestimmelser har inforts om
varaktigheten for denna fas, hogsta tilldtna vikt for smagrisarna samt utfodring. En uppgift har lagts till om
“torrfoder”, mineral-, vitamin- och aminosyratillskott och anvindning av tillsatser. Avvinjningsperioden har
forlangts fran 80 dagar till tre ménader, och den hogsta tilldtna vikten for smédgrisar har faststllts till 40 kg.

Andringen péverkar det sammanfattande dokumentet.

13.  Andring av artikel 2

Andring 13

Andringen rér artikel 2 andra stycket i produktspecifikationen och punkt 3.3 i det ssmmanfattande dokumentet.

Beskrivning: Genom 4ndringen infors bestimmelser géllande tillvixtfasen. Den far vara i hogst fem manader och den
vikt som fér uppnds i slutet av fasen 6kas fran 80 kg till 85 kg.

En hanvisning till toleranser for enskilda révaror i enlighet med artikel 17.2 b i férordning (EG) nr 767/2009 har
angetts och uppgiften om en andel pd 10 % har strukits. En uttrycklig mojlighet for uppfodaren att ge fodret dven i
torr form har lagts till.

En tabell 6ver tillitna rdvaror har lagts till och ska dven anvindas for den péfoljande fasen, dvs. godningsfasen.

Namnen péd foljande rdvaror har dndrats med hinsyn till den nomenklatur som foreskrivs enligt Europeiska
unionens regler i forordning (EU) nr 68/2013 i dess dndrade lydelse enligt forordning (EU) 2017/1017:

—  "Majs” kallas inte lingre mais pd italienska utan granturco.
—  "Semolina” kallas nu "mjol”.
—  "Torkat lusernmjol” kallas nu "lusern (hetluftstorkad)”.

—  ’Linfroexpeller” kallas inte lingre expeller di lino pa italienska utan panello di lino, och foljande har lagts till:

» ” »

“foderlinfroexpeller”, "linfromjol”, “foderlinfrom;jol”.

—  "Appel- och pironpressrester, druv- eller tomatskal som bérare av niringstillskott” kallas nu “fruktkétt och
tomatkott (tomatpressrester) som barare av forblandningar”.

—  "Bryggerijist och/eller torulajast” kallas nu "jast”.

—  Extraherat mjol av majsgroddar” (med ordet mais pé italienska) kallas nu "majsgroddsm;jol” (med ordet
granturco pa italienska).

—  "Drank” kallas nu "torkad drank och vattenlosliga restprodukter frén destillering”.

ELL http://data.europa.eu/eli/C/2025/2736/oj
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Foljande révaror har strukits:

Ordet

Kvant

”Urkarnat johannesbrod”.
"Lysin”.

"Torkad potatis”.

"Kassava”.

"Pressad och ensilerad betmassa”.
”Sesammjol”.

“Extraherat mjol av kokosnot”.

"Kottmjol av god kvalitet enligt gemenskapens bestimmelser”.
“havre” har strukits frin kategorin "mindre vanliga spannmélsslag”.

iteterna av foljande rdvaror har dndrats:

”Karnmjolk”, endast for tillvixtfasen (som har dndrats till hogst 250 g av torrsubstansen per djur per dag), utan
att detta paverkar det faktum att "vassle” och "kdrnmjolk” sammantaget inte fir overstiga 15 liter per djur
per dag.

"Majsglutenmjol och/eller majsglutenfoder” (fran upp till 5 % till upp till 10 %).
"Majs” (fran upp till 55 % till upp till 65 %).

”Sorghum” (frdn upp till 40 % till upp till 55 %).

"Korn” (fran upp till 40 % till upp till 55 %).

"Vete” (fran upp till 25 % till upp till 55 %).

"Triticale” (frdn upp till 25 % till upp till 55 %).

"Torkad betmassa” (frdn upp till 4 % till upp till 10 %).

"Lusern (hetluftstorkad)” (frn upp till 2 % till upp till 4 %).

Foljande rdvaror har lagts till:

"Majsglutenmjol och/eller majsglutenfoder”, dven under godningsfasen.

"Majsensilage”, dven under godningsfasen.

"Majsmjol pé hela kolvar”.

"Torkad drank och vattenlosliga restprodukter fran destillering”, aven under gédningsfasen.
"Foderlinfroexpeller, linfromjol, foderlinfromjol”.

"Lipider med en smaltpunkt 6ver 36 °C”, dven under slutgédningen.

"Produkter som erhdlls vid extraktion av rapsfron”.

"Rostade hela sojabonor och/eller sojaexpeller”, endast for tillvixtfasen.

Révaran "drtor och/feller andra baljvaxtfron” har delats upp i tvd poster, "drtor” respektive "andra baljvaxtfron”, och
kvantiteterna har okats (f6r “artor” till upp till 25 % och for "andra baljvaxtfron” till upp till 10 %).

Nir det giller "mjol pd korn och/eller kolvar” har det specificerats att detta avser "majskorn och/eller majskolvar”.

ELL http://data.europa.eu/eli/C[2025/2736/oj
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“Extraherat mjol av soja” har dndrats till "produkter som erhalls vid extraktion av sojabonor”, och den procentandel
som fér anvindas under béde tillvixt- och gddningsfasen har standardiserats till upp till 20 %.

”Solrosmjol” har dndrats till "produkter som erhlls vid extraktion av solrosfron” och anvandningen har faststallts till
upp till 10 %.

I anmirkning 4 till tabellen faststalls en hogsta rafetthalt pd 2,5 % av torrsubstansen for produkter som erhalls vid
extraktion av sojabonor, solrosfron och rapsfron.

Maijligheten att anvinda mineraler, vitaminer och tillsatser har lagts till.
[ anmirkning 2 har definitionen av "torkad drank och vattenlosliga restprodukter fran destillering” fortydligats.

Utover den hogsta tilldtna linolsyrahalten pd 2 % infors genom dndringen en hogsta fetthalt pd 5 % av fodrets
torrsubstans.

Andringen péverkar det sammanfattande dokumentet.

14.  Andring av artikel 2

Andring 14
Andringen ror artikel 2 andra stycket i produktspecifikationen och punkt 3.3 i det sammanfattande dokumentet.

Beskrivning: Genom dndringen infors ett krav pd att minst 50 % av svinfodrets torrsubstans pé drsbasis mdste komma
fran det geografiska omride dir svinen fods upp.

Andringen paverkar det sammanfattande dokumentet.

15.  Andring av artikel 2

Andring 15
Andringen ror artikel 2 andra stycket i produktspecifikationen och punkt 3.3 i det ssammanfattande dokumentet.

Beskrivning: Genom édndringen hénvisas i reglerna for utfodring av svin i godningsfasen till den tabell 6ver tillitna
ravaror som anges for tillvixtfasen, med vissa specifikationer som dr nodvindiga for godningsfasen.

Andringen péverkar det ssmmanfattande dokumentet.

16.  Andring av artikel 2

Andring 16

Andringen ror artikel 2 tredje stycket i produktspecifikationen. Den medfér ingen dndring av det sammanfattande
dokumentet.

Beskrivning: Genom édndringen infors avsnittet "Slakt och styckning av svinen” och omformuleras bestimmelsen om
lagsta slaktdlder for svinen, utan att bestimmelsen dndras. Den kopplas samman med den kontroll genom den
tatueringsmirkning av ursprunget och/eller den identifieringsmetod som ersitter eller kombineras med denna som
anges i avsnittet om uppfodning och utfodring av svin.

Andringen pdverkar inte det sammanfattande dokumentet.

17.  Andring av artikel 2

Andring 17

Andringen ror artikel 2 tredje stycket i produktspecifikationen. Den medfér ingen 4ndring av det sammanfattande
dokumentet.

Beskrivning: Genom dndringen infors kriterier for berdkning av svinens slaktalder.

Andringen péverkar inte det ssmmanfattande dokumentet.

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

Andring 18

Andringen ror artikel 2 tredje stycket i produktspecifikationen och punkt 3.3 i det sammanfattande dokumentet.

Beskrivning: Genom éndringen ersitts parametern om en levande vikt for svinen pd 160 kg +/- 10 % med en
slaktkroppsvikt pd mellan 110,1 kg och 168,0 kg.

Andringen péverkar det ssmmanfattande dokumentet.

19.  Andring av artikel 2

Andring 19

Andringen ror artikel 2 tredje stycket i produktspecifikationen och punkt 3.3 i det sammanfattande dokumentet.

Beskrivning: Genom édndringen specificeras det i texten vilka klasser enligt forordning (EU) nr 1308/2013 som
stodberittigande tunga slaktkroppar av kategori H kan tillhora, i linje med vad som faststills i det ssmmanfattande
dokumentet och de produktspecifikationer som produktspecifikationen hanvisar till. Héanvisningen till
EU-lagstiftningen har ersatts.

Andringen paverkar det sammanfattande dokumentet.

20.  Andring av artikel 2

Andring 20

Andringen ror artikel 2 tredje stycket i produktspecifikationen. Den medfér ingen 4ndring av det sammanfattande
dokumentet.

Beskrivning: Andringen innebir att uppgifter om vikt och klassificering av slaktkroppen ska faststillas vid
slakttillfallet.

Andringen péverkar inte det ssmmanfattande dokumentet.

21.  Andring av artikel 2

Andring 21

Andringen ror artikel 2 tredje stycket i produktspecifikationen. Den medfér ingen 4ndring av det sammanfattande
dokumentet.

Beskrivning: Genom 4ndringen anges att styckning dven far utforas i andra styckningsanldggningar dn det slakteri dar
djuren slaktades.

Andringen péverkar inte det ssmmanfattande dokumentet.

22.  Andring av artikel 2

Andring 22

Andringen ror artikel 2 tredje stycket i produktspecifikationen. Den medfér ingen 4ndring av det sammanfattande
dokumentet.

Beskrivning: Genom dndringen infors sirskilda bestimmelser om identifieringsstimpelns grafiska framstéllning och
matt och om hur slakteriet ska applicera den pé lampliga skinkor.

Andringen péverkar inte det ssmmanfattande dokumentet.

ELL http://data.europa.eu/eli/C[2025/2736/oj
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23.  Andring av artikel 2

Andring 23

Andringen ror artikel 2 tredje stycket i produktspecifikationen. Den medfor ingen dndring av det sammanfattande
dokumentet.

Beskrivning: Andringen innebir att det blir méjligt att anvinda andra identifieringsmetoder i stillet for, eller i
kombination med, slakteriets identifieringsstimpel.

Andringen pdverkar inte det sammanfattande dokumentet.

24.  Andring av artikel 2

Andring 24

Andringen ror artikel 2 femte stycket i produktspecifikationen. Den medfér ingen dndring av det sammanfattande
dokumentet.

Beskrivning: Genom 4dndringen stryks det femte stycket i artikel 2.

Andringen pdverkar inte det sammanfattande dokumentet.

25.  Andring av artikel 4

Andring 25

Andringen ror artikel 4 andra och tredje stycket i produktspecifikationen och punkterna 3.3 och 5.2 i det
sammanfattande dokumentet.

Beskrivning: I dndringen anges att bearbetningen av de skinkor som tas emot fran slakteriet eller styckningsan-
liggningen maste paborjas pa torkningsanldggningen inom 120 timmar efter slakt. Ingen dndring gors nar det giller
temperaturforhéllandena i produktspecifikationen.

Andringen paverkar det sammanfattande dokumentet.

26. Andring av artikel 4

Andring 26

Andringen ror artikel 4 sjitte stycket i produktspecifikationen. Den medfor ingen 4ndring av det sammanfattande
dokumentet.

Beskrivning: Genom andringsforslaget laggs trimning till dven efter den andra saltningen, innan perioden for
mognadslagring avslutas.

Andringen péverkar inte det ssmmanfattande dokumentet.

27.  Andring av artikel 5

Andring 27
Andringen rér artikel 5 i produktspecifikationen. Den medfér ingen dndring av det sammanfattande dokumentet.

Beskrivning: I det stycke som ror temperaturen i lagringsrummen dndras den hogsta temperaturen, genom en 6kning
fran 20 °C till 22 °C.

Andringen péverkar inte det ssmmanfattande dokumentet.

ELL http://data.europa.eu/eli/C/2025/2736/oj
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28.  Andring av artikel 5

Andring 28

Andringen rér artikel 5 i produktspecifikationen. Den medfér ingen dndring av det sammanfattande dokumentet.

Beskrivning: I det stycke som ror den relativa luftfuktigheten i lagringsrummen 4ndras intervallet for den relativa
luftfuktigheten, frin”65-80 %" till "40-70 %”.

Andringen paverkar inte det ssmmanfattande dokumentet.

29.  Andring av artikel 5

Andring 29

Denna dndring ror artikel 5 i produktspecifikationen och punkterna 3.2 och 5.2 i det sammanfattande dokumentet.

Beskrivning: Genom édndringen forlings den kortaste lagringsperioden for Prosciutto di Carpegna frdn 13 manader”
till "14 manader”

Andringen péverkar det sammanfattande dokumentet.

30. Andring av artikel 7

Andring 30
Andringen rér artikel 7 i produktspecifikationen. Den medfor ingen dndring av det sammanfattande dokumentet.

Beskrivning: Genom dndringen stryks artikel 7.

Andringen péverkar inte det sammanfattande dokumentet.

31.  Andring av artikel 8

Andring 31

Andringen ror artikel 8 i produktspecifikationen. Den medfér ingen dndring av det sammanfattande dokumentet.
Beskrivning: Genom dndringen numreras artikel 8 om till artikel 7.

Andringen péverkar inte det ssmmanfattande dokumentet.

32.  Andring av artikel 8

Andring 32

Andringen ror artikel 8 fiirde stycket i produktspecifikationen och punkterna 3.2 och 3.5 i det sammanfattande
dokumentet.

Beskrivning: Genom &ndringen forlings den kortaste mognadsperioden for skinkor som 4r avsedda att
vakuumforpackas eller att forpackas i en modifierad atmosfar, inklusive ndr de skivas, frin "minst 14 manader” till
"minst 15 mdnader”.

Andringen péverkar det sammanfattande dokumentet.

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

3.2

33.  Den nya artikel 8

Andring 33

Genom 4ndringen infors en ny artikel 8 i produktspecifikationen som motsvarar punkt 5 i det sammanfattande
dokumentet.

Beskrivning: Genom &dndringen infors en sirskild artikel — artikel 8 "Samband med miljon” — som 6verensstimmer
med den information som redan limnats i det ssmmanfattande dokument som offentliggjorts i Europeiska unionens
officiella tidning 2009/C 189, 12.8.2009.

Andringen péverkar inte det sammanfattande dokumentet.

34.  Den nya artikel 9

Andring 34

Genom éndringen infors en ny artikel 9 i produktspecifikationen. Den medfér ingen dndring av det sammanfattande
dokumentet.

Beskrivning: Genom édndringen infors artikel 9, "Bevis pa ursprung”, som anger behovet att 6vervaka och understilla
alla parter i produktionskedjan for den skyddade ursprungsbeteckningen kontrollorganets kontroll.

Andringen péverkar inte det sammanfattande dokumentet.
SAMMANFATTANDE DOKUMENT

Ursprungsbeteckningar och geografiska beteckningar f6r jordbruksprodukter

Namn (pa SUB eller SGB)

"Prosciutto di Carpegna”

Medlemsstat eller tredjeland

Italien

Beskrivning av jordbruksprodukten eller livsmedlet

KN-nummer
— 02-KOTT OCH ATBARA SLAKTBIPRODUKTER

0210 — Koétt och dtbara slaktbiprodukter, saltade, i saltlake, torkade eller rokta; Atbart mjol av kott eller
slaktbiprodukter av kott

0210 11 - Skinka och bog samt delar dirav, med ben

Beskrivning av den produkt for vilken namnet i punkt 1 dr tillimpligt

"Prosciutto di Carpegna” dr en mognadslagrad lufttorkad skinka som produceras genom bearbetning av bakben fran
tunga svin under minst 14 manader inom det geografiska omréadet.

Nir bearbetningen slutforts har "Prosciutto di Carpegna” en rundad form, snarare platt dn sfirisk, med ett tillrackligt
fettlager pa den motsatta sidan om hoften och en vikt pa minst 8 kg.

Snittytan gdr mot laxrosa och har en tillricklig mingd fett, vitt och vitrosa i firgen. Den har en delikat och
genomtriangande arom av mognadslagrat kott, smaken dr delikat och aromatisk och kottets konsistens dr mor och
spanstig.
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De kemiska och fysikalisk-kemiska egenskaperna ar som foljer: Vattenhalt mellan 57 % och 63 %. Salt-vattenfor-
hallande (forhéllandet mellan andelen salt och vattenhalten) mellan 7,8 och 11,2. Forhallandet vatten—protein
(forhallandet mellan andelen vatten och det totala proteininnehdllet) mellan 1,9 och 2,5 och index for protolys
(procentandel kvidvefraktion loslig i triklorattiksyra i forhallande till det totala kviveinnehéllet) mellan 24 och 31.

"Prosciutto di Carpegna” kan saluforas hel, urbenad — antingen pressato (pressad) eller all'addobbo (trimmad, dvs. att
den yta som applicerades under mognaden och det overflodiga yttre fettet tagits bort) eller i bitar, skivad och
forpackad i vakuum eller i modifierad atmosfar. Skinka av typen "Prosciutto di Carpegna” som skivas och férpackas
méste ha mognat under minst 15 manader.

Foder (endast for produkter av animaliskt ursprung) och rdvaror (endast for bearbetade produkter)

Svinens foder kommer fran det geografiska omradet for uppfodning. Vissa ér kan det dock vara tekniskt omajligt, av
klimatrelaterade eller kommersiella skil, att anskaffa 100 % av fodret for svinen lokalt. For att garantera sambandet
med omréddet maste det i sddana fall sikerstillas att minst 50 % av torrsubstansen i svinfodret, utslaget p4 ett helt ar,
kommer frdn det geografiska omradet for uppfoédningen.

Specifikationerna for genetisk typ och slutanvindning av rdvaror frin slaktkropparna frén tunga svin for
produktionen av "Prosciutto di Carpegna” innehéller traditionella italienska metoder for uppfodning och utfodring
for att ge mattlig tillvixt under en lingre tidsperiod, liksom en hog vikt, genom koordination av det genetiska
urvalet, minimidldern och svinens genomsnittsvikt vid slakt samt en limplig utfodringsmetod.

Vilket foder som ir tillatet, mingden foder och utfodringsmetoderna kan enligt produktspecifikationen variera enligt
de olika uppfodningsfaserna, beroende pa djurens alder och vikt.

Under avvinjningsfasen utgors fodret av de ravaror som dr tillitna enligt EU:s lagstiftning om utfodring av djur.
Svinens foder far kompletteras med vitaminer, mineraler och aminosyror, och tillsatser fir anvindas i enlighet med
gillande lagstiftning.

Foljande révaror ar tillitna under tillvixtfasen: majsglutenm;jol och/eller majsglutenfoder, majs, sorghum, korn, vete,
triticale, majsensilage, majsmjol pd hela kolvar, mj6l pd majskorn och/eller majskolvar, mindre vanliga
spannmalsslag, vetekli och andra biprodukter frdn bearbetning av vete, linfréexpeller, foderlinfroexpeller, linfromjol,
linfromjolfoder, torkad betmassa, fruktpressmassa och tomatpressmassa (tomatpressrester) som forblandningsbarare,
vassle, karnmjolk, torkad drank och vattenlosliga restprodukter frdn destillering, lusern (hetluftstorkad), melass,
produkter som erhélls vid extraktion av sojabonor, produkter som erhdlls vid extraktion av solrosfron, produkter
som erhélls vid extraktion av rapsfron, majsgroddsmjol, 4rtor, andra baljvixtfron, jast, lipider med en sméltpunkt
over 36 °C, fiskmjol samt rostade hela sojabonor och/eller sojaexpeller.

Vid utfodringen under tillvixtfasen maste hiansyn ocksd tas till f6ljande specifikationer: Fodret far kompletteras med
vitaminer och mineraler, och tillsatser fir anvindas i enlighet med gillande EU-lagstiftning. Torrsubstansen av
spannmdl fr inte understiga 45 % av den totala mingden.

Under godningsfasen ska alla specifikationer som faststillts for tillvixtfasen foljas, med foljande undantag:
Torrsubstansen av spannmal fir inte understiga 55 % av den totala mingden. Révarorna "rostade hela sojabonor
och/eller sojaexpeller” och "fiskmjol” far inte anvindas.

Det spannmdlsbaserade fodret fir antingen ges i flytande form (skulor eller mask, traditionellt blandat med vassle
och/eller kiarnmjolk) eller torrt. For att sidkerstilla ett fettlager av god kvalitet fir torrsubstansen i det foder som ges
innehdlla hogst 2 % linolsyra och 5 % fett. Mdngden vassle och kidrnmjolk (biprodukter vid framstillning av
ostmassa respektive smor) ska tillsammans inte 6verstiga 15 liter per djur per dag. Den totala kvivehalten vid
kombination med melassrester fir vara hogst 2 %. Steg for att efterleva produktspecifikationen har faststillts inom
ramen for det officiella kontrollsystemet.
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"Prosciutto di Carpegna” framstills uteslutande av firska bakben fran svin som fods, f6ds upp, slaktas och styckas i
regionerna Lombardiet, Emilia-Romagna och Marche och som 4r avkomma till

a)  galtar av de traditionella raserna italiensk large white, italiensk landrace och italiensk duroc, avlade enligt den
italienska stamboken, antingen renrasiga eller korsningar av dessa, och suggor av de traditionella raserna
italiensk large white och italiensk landrace, antingen renrasiga eller korsningar av dessa,

b)  galtar av de traditionella raser som nimns 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 for produktion av tunga svin och som ar forenliga med 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 for produktion av tunga svin och som ar forenliga med den
italienska stamboken,

d)  galtar av de andra genetiska typer som nidmns i led ¢ och suggor av de traditionella raser som nidmns i led a.

De firska bakben som anvinds for att framstilla produkten far inte komma frdn
—  galtar och suggor,

—  svin med ogynnsamma egenskaper, sdrskilt stresskinslighet (porcine stress syndrome, PSS).

Egenskaperna hos tunga svin som valts ut i enlighet med den italienska stamboken 6verensstimmer med villkoren i
den gillande EU-lagstiftningen om kommersiell klassificering av slaktkroppar av gris. Enligt dessa klassificerings-
kriterier 4r dock endast bakben fran slaktkroppar med klassificeringen "U”, "R” och "O” tilldtna.

De vuxna svin som fir anvindas for framstillning av rdvaran for "Prosciutto di Carpegna” maste vara minst tio
mdnader nir de skickas till slakt. Slaktkroppar som viger minst 110,1 kg och hogst 168,0 kg far anvindas, under
forutsdttning att det finns tillfredsstillande bevis pd deras ursprung och kalla. P4 sd sitt kan trimmade bakben
(korthalsade) med en vikt p& minst 12 kg och med ett tillrickligt fettlager erhdllas.

Bakben frdn svin som slaktats mer dn 120 timmar tidigare far inte bearbetas.

Sérskilda steg i produktionsprocessen som mdste dga rum i det avgrinsade geografiska omrddet

"Prosciutto di Carpegna” SUB mdste produceras och mognadslagras inom kommunen och det administrativa
omradet Carpegna (provinsen Pesaro-Urbino, regionen Marche).

Sdrskilda regler for skivning, rivning, forpackning osv. av den produkt som det registrerade namnet avser

Sérskilda regler for mérkning av den produkt som det registrerade namnet avser

"Prosciutto di Carpegna” saluférs brannmirkt med orden "Prosciutto di Carpegna”.

Texten "Prosciutto di Carpegna” madste vara tydlig och outpldnlig och sirskiljas frdn alla andra uppgifter pa
maérkningen och direkt dtfoljas av texten "Denominazione di Origine Protetta” (skyddad ursprungsbeteckning). Dessa
uppgifter ska kombineras med beteckningens logotyp.

Inga andra beskrivningar som inte ar uttryckligen tilldtna far anvindas.
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4. Kort beskrivning av det geografiska omradet

"Prosciutto di Carpegna” mdste bearbetas inom det traditionella produktionsomridet, kommunen och det
administrativa omrddet Carpegna, i provinsen Pesaro-Urbino, regionen Marche, med révaror fran svin som fotts,
fotts upp, slaktats och styckats inom regionerna Marche, Emilia-Romagna och Lombardiet. Bestimmelserna i
artikel 46.3 i Europaparlamentets och radets férordning (EU) 2024/1143 ir tillimpliga.

5.  Samband med det geografiska omradet

5.1  Det geografiska omrddets sirskilda egenskaper

Produktionsomrédet for "Prosciutto di Carpegna” ligger i regionen Marche, i provinsen Pesaro-Urbino, i kommunen
Carpegna, som har f6ljande koordinater och geografiska egenskaper:

—  Koordinater: 43°47'N 12°20’E.
—  Areal: 28,3 km?.

—  Hojd over havet: 748 meter.
—  Hogsta hojd: 1 415 meter.

—  Hojdintervall: 1 015 meter.

—  Invanarantal (21 december 2007): 1 657.

Carpegna ir beldget pa sodra sidan om bergen i naturparken Sasso Simone e Simoncello i den nordligaste delen av
mellersta Italien, omkring 50 km frdn Adriatiska havet i nirheten av San Marino. Omradet ticks av de boktrad som
dr typiska for dess flora och Apenninernas utlopare skyddar mot de kalla tramontana- och bora-vindarna, vilket
skapar stabila viderforhallanden som ger ett lokalt mikroklimat som karakteriseras av den relativa nirheten till
havet, hojden, de mattliga vindarna och avsaknaden av stillastdende vatten i geomofologiska omraden med naturlig
avrinning, och som ddrigenom utgor en sarskilt vilbalanserad miljo som kidnnetecknas av milda, torra somrar, vilka
under ldng tid har gjort omrédet till en populir kurort.

5.2 Produktens sdrskilda egenskaper

Utéver kraven pd overensstimmelse for rdvaran, bearbetningen och den slutliga klassificeringen av den mognade
skinkan, har produkten f6ljande specifika egenskaper:

—  Anvindningen av bakben frdn svin som 4r minst 10 ménader gamla innebér att moget kott anvinds som ar
lampligare for en 1ang mognadstid.

—  Manuella tekniker anvinds vid morning, trimning och bankning av skinkan infor mognadsfasen.

—  Alla kemiska tillsatser dr forbjudna under hela beredningen (utom natriumklorid for saltning vid processens
borjan).

—  Torrt malet havssalt (natriumklorid) anvinds f6r saltning av de firska bakbenen.

—  Man anvinder farska bakben, kylda men inte frysta, i limplig storlek med tanke pé grisens minimialder.

—  Det faktum att bearbetningen av bakbenen vid torkningsanldggningen paborjas hogst 120 timmar efter slakt.
—  Mognadsprocessen dr inte fullstindig forrdn 14 manader efter beredningens borjan.

—  Skinkans begrinsade saltinnehall, som certifieras i de foreskrivna kontrollrapporterna for kemiska virden som
testas vid mognadsprocessens slut, sirskiljer produkten frén andra liknande produkter frén mellersta Italien.
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5.3 Orsakssamband mellan det geografiska omradet och produktens kvalitet eller egenskaper

Carpegna-distriktets geografiska och miljomassiga egenskaper, i hjdrtat av omrddet Montefeltro och dess naturpark,
ger en unik kombination av mikroklimatfaktorer som fraimjar mognaden av kott, vilket varit kdnt under mycket ling
tid. Omréddets anknytning till beredning av griskott 4r dokumenterad sd ldngt tillbaka som den italienska rendssansen
ndr Malatesta Novello av Cesena sdlde saltgruvorna i Cervia till republiken Venedig (1468), och dir det uttryckligen
anges att grevskapet Carpegna har ritt att fritt anvinda saltet. I Carpegna blaser det konstant en bris frin Adriatiska
havet som mildras av den skyddsbarridr som utgérs av Apenninernas utlopare och bar med sig den sirskilda
mikrofloran fran bergen vid Medelhavet med en blandning av bok, avenbok och jirnek med liljor, anemoner och
ménga orkidéarter som bevarats under drhundraden i naturparken.

Dessa faktorer har ocksd paverkat enzymaktiviteten i kottet, som fortskrider trots det ldga saltinnehallet, genom att
kottet under ling tid exponeras for platsens naturliga forhallanden (stagionatura) som direkt péverkar skinkans
konsistens och organoleptiska egenskaper.

Behovet av rdvaror som klarar en léng naturlig mognad utan overdrivna tillsatser av salt eller smakdmnen har over
tiden etablerat en italiensk tradition av uppfodning av tunga svin som gradvis efter djurens rorelser spridits fran
ursprungsomradet i mellersta Italien 4nda till Posldtten. Denna spridning har dock avstannat under senare tids mul-
och klovsjukeepidemier.

Hinvisning till offentliggérandet av produktspecifikationen

https:/[www.politicheagricole.it/flex/cm/pages/ServeAttachment.php/L/IT/D[1%252F2%2 5 2F0%252FD.505 5cd 24546 1de8c8e5af
P/BLOB%3AID%3D18907 [E[pdfrmode=download
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