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(art. 24 rozporzadzenia (UE) 2024/1143)
,Prosciutto Toscano”

Nr UE: PDO-IT-1494-AMO01 - 17.2.2025

ChNP (X) ChOG ()

1.  Nazwa produktu

LProsciutto Toscano”

2. Panstwo czlonkowskie, do ktorego nalezy obszar geograficzny

Wlochy

3. Sektor
Produkty rolne
O Wina
O  Napoje spirytusowe

4. Organ panstwa czlonkowskiego powiadamiajacy o zmianie standardowe;j

Ministerstwo Rolnictwa, Suwerennosci Zywno$ciowej i LeSnictwa — Departament Suwerennoéci Zywnosciowej
i Jezdziectwa

5. Opis zatwierdzonych zmian

Wyjasnienie, dlaczego zmiana lub zmiany wchodzg w zakres definicji ,zmiany standardowe;”, jak przewidziano w art. 24 ust. 4
rozporzgdzenia (UE) 2024/1143

Zmiany w specyfikacji produktu objetego ChNP Prosciutto Toscano:

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

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

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

1. Zmiany w pkt 2

Zmiana 1

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

(') 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.eu/eli/reg_del/2025/27oj).
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Opis: w poprawce doprecyzowano, ze rozbiér migsa wieprzowego musi réwniez odbywal si¢ w regionach
Lombardia, Emilia-Romania, Marche, Umbria, Lacjum i Toskania.

Zmiana ma wplyw na jednolity dokument.

2. Zmiany wpkt 2i 3

Zmiana 2

Zmiana dotyczy pkt 2 akapity drugi i trzeci oraz pkt 3 akapit pierwszy specyfikacji produktu oraz pkt 3.3
jednolitego dokumentu.

Opis: zmiana polega na wprowadzeniu specjalnej sekgji zatytutowanej ,Charakterystyka genetyczna”, ktora zastapi
informacje na temat ras podane w pkt 3 specyfikacji produktu. Pochodzenie genetyczne surowca doprecyzowano
w odniesieniu do typu genetycznego zwierzat hodowlanych, zaréwno samcéw, jak i samic, przez uwzglednienie
dozwolonych kombinacji genetycznych. W zwigzku z tym zastapiono odniesienie w tekicie do przepisow
dotyczacych ras $win, z ktérych produkuje si¢ produkty o chronionej nazwie pochodzenia Prosciutto di Parma
i chronionej nazwie pochodzenia Prosciutto di San Daniele.

Zmiana ma wplyw na jednolity dokument.

3. Zmiany w pkt 2

Zmiana 3

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

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

Zmiana ta nie ma wplywu na jednolity dokument.

4. Zmiany w pkt 2

Zmiana 4

Zmiana dotyczy pkt 2 akapity drugi i trzeci 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. Zmiany w pkt 2

Zmiana 5

Zmiana dotyczy pkt 2 akapity drugi i trzeci specyfikacji produktu oraz pkt 3.3 jednolitego dokumentu.

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

Zmiana ma wplyw na jednolity dokument.

6.  Zmiany w pkt 2

Zmiana 6

Zmiana dotyczy pkt 2 akapity drugi i trzeci specyfikacji produktu; zmiana ta nie pociaga za sobg zmiany jednolitego
dokumentu.

Opis: zmiana polega na dodaniu specjalnej sekcji dotyczacej ,chowu i Zywienia”. Dodano tradycyjne etapy chowu
$wift w porzadku chronologicznym: ssanie, odsadzenie, wzrost i koficowy etap tuczu i zastgpiono tym samym
odniesienie do chronionej nazwy pochodzenia Prosciutto di Parma i chronionej nazwy pochodzenia Prosciutto di
San Daniele.

Zmiana ta nie ma wplywu na jednolity dokument.

ELL http://data.europa.eu/eli/C/2025/2768/oj



Dz.U. Cz 15.5.2025

PL

7. Zmiany w pkt 2

Zmiana 7

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

Opis: zmiana polega na wprowadzeniu przepiséw dotyczacych etapu ssania prosiagt, ktérego czas trwania
wynoszacy do co najmniej 28 dni jest zgodny z przepisami rozdzialu II pkt C zalgcznika I do
dyrektywy 2008/120/WE. Wprowadzono réwniez odniesienia do karmienia prosigt przez loche lub sztucznie
mlekiem, podawania dozwolonych surowcéw oraz uzupelniania diety mineralami, witaminami i aminokwasami,
a takze stosowania dodatk6w.

Zmiana ta nie ma wplywu na jednolity dokument.

8. Zmiany w pkt 2

Zmiana 8

Zmiana dotyczy pkt 2 akapity drugi i trzeci 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, kt6ry zawiera
informacje o pochodzeniu, oraz powigzanych modeli tatuazu i plytek do jego nanoszenia.

Zmiana ta nie ma wplywu na jednolity dokument.

9. Zmiany w pkt 2

Zmiana 9

Zmiana dotyczy pkt 2 akapity drugi i trzeci specyfikacji produktu; zmiana ta nie pociaga za sobg zmiany jednolitego
dokumentu.

Opis: zmiana polega na wprowadzeniu tabeli odniesienia wskazujacej, ktérej litery nalezy uzyé w celu wskazania
miesigca urodzenia prosigt za pomoca tatuazu zawierajacego informacje o pochodzeniu.

Zmiana ta nie ma wplywu na jednolity dokument.

10.  Zmiany w pkt 2

Zmiana 10

Zmiana dotyczy pkt 2 akapity drugi i trzeci 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 informacje o pochodzeniu lub w polgczeniu z nim.

Zmiana ta nie ma wplywu na jednolity dokument.

11.  Zmiany w pkt 2

Zmiana 11

Zmiana dotyczy pkt 2 akapity drugi i trzeci specyfikacji produktu; zmiana ta nie pociaga za sobg zmiany jednolitego
dokumentu.

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

Zmiana ta nie ma wplywu na jednolity dokument.

12.  Zmiany w pkt 2

Zmiana 12

Zmiana dotyczy pkt 2 akapity drugi i trzeci specyfikacji produktu oraz pkt 3.3 jednolitego dokumentu.
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Opis: zmiana polega na wprowadzeniu przepisow dotyczacych etapu odsadzania $win. Wprowadzono przepisy
regulujace czas trwania tego etapu, maksymalng mase¢ prosigt 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 masy dla prosiat ustalono na 40 kg.

Zmiana ma wplyw na jednolity dokument.

13.  Zmiany w pkt 2

Zmiana 13

Zmiana dotyczy pkt 2 akapity drugi i trzeci specyfikacji produktu oraz pkt 3.3 jednolitego dokumentu.

Opis: zmiana polega na wprowadzeniu przepiséw dotyczacych etapu wzrostu i ustaleniu maksymalnego czasu jego
trwania na pig¢ miesigcy oraz zwigkszeniu mozliwej do osiagnigcia masy z 80 kg do 85 kg po zakoficzeniu tego
etapu.

Doprecyzowano odniesienie do tolerancji dla poszczegdélnych 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 suche;j.

Wstawiono ,tabele dozwolonych surowcéw”, z ktérej nalezy réwniez korzysta¢ na nastgpnym etapie, tj. na

koficowym etapie tuczu, w odniesieniu do ktérego dodano szczegbtowe przepisy. Zmieniono nazwy nastepujacych

surowcéw, z uwzglednieniem nomenklatury przewidzianej w przepisach Unii Europejskiej okreslonych

w rozporzadzeniu (UE) nr 68/2013, zaktualizowanym rozporzadzeniem (UE) 2017/1017:

— ,kukurydza” nie jest juz okre$lana w jezyku wloskim jako mais, lecz jako granturco;

— ,semolina” jest obecnie nazywana ,magkg”;

— ,odwodniona maczka z lucerny” jest obecnie nazywana ,lucerna (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 ,pulpa owocows i pulpa pomidorows (miazga pomidorows) jako nosniki dla premiks6w”;

— ,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 zarodkoéw kukurydzy” z uzyciem stowa granturco w jezyku wloskim;

— ,wywar gorzelniany zbozowy” jest obecnie okreslany jako ,suszony wywar gorzelniany zbozowy z frakcja
stalg i cieklg”.

Usunieto nastepujgce surowce:

— ,straki szaraficzynu strakowego, z ktorych usunigto nasiona”;
— ,lizaty biatkowe”;

— ,odwodnione ziemniaki”;

— ,maniok”;

—  ,prasowane i kiszone wystodki buraczane”;

— ,mgczka sezamowa”;

—  Sruta poekstrakcyjna z orzechéw kokosowych”;

— ,maczka migsna tylko dobrej jakosci i w przypadkach dopuszczonych w prawie wspélnotowym”.
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Stowo ,owies” usunigto z kategorii ,inne gatunki zb6z o mniejszym znaczeniu”.

Zmieniono ilo$¢ nastepujgcych surowcow:

— ,maslanka” wylgcznie na etapie wzrostu (ktérej ilo$¢ zmienia si¢ na maksymalnie 250 g suchej masy na sztuke
na dziefl), z zastrzezeniem, ze ,serwatka” i ,maslanka” w ujeciu facznym nie moga przekraczaé 15 litréw na
sztuke na dzief;;

— kukurydziana maczka glutenowa lub gluten paszowy kukurydziany” (z do 5 % na do 10 %);
— L kukurydza” (z do 55 % na do 65 %);

—  ,sorgo” (z do 40 % na do 55 %);

— ,jeczmien” (z do 40 % na do 55 %);

—  ,pszenica” (z do 25 % nado 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 nastepujace surowce:

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

— ,maczka kukurydziana z calych kolb”;

— ,suszony wywar gorzelniany zbozowy z frakcja stala i ciekly”, rowniez na koficowym etapie tuczu;

— ,makuch paszowy z siemienia Inianego, $ruta poekstrakcyjna Iniana, $ruta poekstrakcyjna paszowa Iniana”;
—  ,tluszcze 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 roélin stragczkowych” 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”.

,Srute poekstrakcyjna sojowa” zmieniono na ,produkty uzyskiwane podczas ekstrakcji nasion soi”, a udzial
procentowy ich wykorzystania zaréwno na etapie wzrostu, jak i na koficowym etapie tuczu ujednolicono do
poziomu do 20 %.

,Srute poekstrakcyjna 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 ekstrakcji nasion soi, stonecznika i rzepaku.

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

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

Zmiana ma wplyw na jednolity dokument.
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14.  Zmiany w pkt 2

Zmiana 14

Zmiana dotyczy pkt 2 akapity drugi i trzeci 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 $win.

Zmiana ma wplyw na jednolity dokument.

15.  Zmiany w pkt 2

Zmiana 15

Zmiana dotyczy pkt 2 akapity drugi i trzeci specyfikacji produktu oraz pkt 3.3 jednolitego dokumentu.

Opis: zmiana w przepisach dotyczacych zywienia $win na koncowym etapie tuczu polega na wprowadzeniu
odniesienia do ,Tabeli dozwolonych surowcéw” wigczanych na etapie wzrostu, z pewnymi specyfikacjami
niezbednymi na koficowym etapie tuczu.

Zmiana ma wplyw na jednolity dokument.

16.  Zmiany w pkt 2

Zmiana 16

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

Opis: zmiana polega na wprowadzeniu punktu ,Ubdj i rozbidr” i przeredagowaniu przepisu dotyczacego
minimalnego wieku ubojowego $wif, bez zmiany tego przepisu, przez polgczenie go z kontrolg na podstawie
tatuazu zawierajacego informacje o pochodzeniu lub za pomocg urzadzenia do identyfikacji zast¢pujacego tatuaz
lub w polaczeniu z nim, opisanego w czgsci dotyczacej zywienia i chowu $winl.

Zmiana ta nie ma wplywu na jednolity dokument.

17.  Zmiany w pkt 2

Zmiana 17

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

Opis: zmiana polega na wprowadzeniu kryterium obliczania wieku $win do celéw uboju.

Zmiana ta nie ma wplywu na jednolity dokument.

18.  Zmiany w pkt 2

Zmiana 18

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

Opis: zmiana polega na przeredagowaniu odniesienia do wykorzystania tusz kategorii H (ci¢zkich) do produkcji
Prosciutto Toscano.

Zmiana ma wplyw na jednolity dokument.

19.  Zmiany w pkt 2

Zmiana 19

Zmiana dotyczy pkt 2 akapit czwarty specyfikacji produktu oraz pkt 3.3 jednolitego dokumentu.
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Opis: zmiana polega na zastapieniu parametru Zywej wagi $wini wynoszacej 160 kg £10 % masg pojedynczej tuszy
wynoszacg od 110,1 kg do 168,0 kg.

Zmiana ma wplyw na jednolity dokument.

20.  Zmiany w pkt 2

Zmiana 20

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

Opis: zmiana polega na doprecyzowaniu, ze w momencie uboju nalezy ustali¢ dane dotyczace masy i kategorii.

Zmiana ta nie ma wplywu na jednolity dokument.

21.  Zmiany w pkt 2

Zmiana 21

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

Opis: zmiana polega na doprecyzowaniu, ze czynnosci rozbioru mozna przeprowadzaé réwniez w zakladach
rozbioru innych niz rzeznia, w ktdrej dokonano uboju zwierzat.

Zmiana ta nie ma wplywu na jednolity dokument.

22.  Zmiany w pkt 2

Zmiana 22

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

Opis: zmiana polega na wprowadzeniu szczegblowych przepiséw dotyczacych przedstawienia graficznego
i wymiaréw znaku identyfikacyjnego oraz jego nanoszenia na odpowiednie udzce przez rzeznig.

Zmiana ta nie ma wplywu na jednolity dokument.

23.  Zmiany w pkt 2

Zmiana 23

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

Opis: zmiana polega na umozliwieniu stosowania urzadzen do identyfikacji zamiast znaku identyfikacyjnego rzeZzni
lub w polaczeniu z takim znakiem.

Zmiana ta nie ma wplywu na jednolity dokument.

24, Zmiany w pkt 2

Zmiana 24

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

Opis: zmiana polega na usunigciu akapitu piatego z pkt 2.
Zmiana ta nie ma wplywu na jednolity dokument.

25.  Zmiany w pkt 3

Zmiana 25

Zmiana dotyczy pkt 3 akapit pierwszy specyfikacji produktu oraz pkt 3.3 jednolitego dokumentu.
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Opis: zmiana polega na przeniesieniu przepisu: ,Swinie musza by¢ czystej rasy w ramach tradycyjnych ras
podstawowych Large White i Landrace lub naleze¢ do ras uzyskanych ze wspomnianych ras. Dopuszcza si¢ inne
rasy, o ile nie s3 niezgodne z celami ksiggi hodowlanej.” do pkt 2 specyfikacji produktu, w ktérym w sekcji
,Charakterystyka genetyczna” okreslono wymagania genetyczne dla Swin.

Zmiana ma wplyw na jednolity dokument.

26.  Zmiany w pkt 3

Zmiana 26

Zmiana dotyczy pkt 3 akapit drugi specyfikacji produktu; zmiana ta nie pocigga za sobg zmiany jednolitego
dokumentu.

Opis: zmiana polega na dodaniu poszczegélnych aromatéw naturalnych, ktére sg tradycyjnie stosowane przez
producentéw w mieszance solnej.

Zmiana ta nie ma wplywu na jednolity dokument.

27.  Zmiany w pkt 5

Zmiana 27

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

Opis: usunieto stowa: ,0 czym mowa w pkt 7 ponizej”.

Zmiana ta nie ma wplywu na jednolity dokument.

28.  Zmiany w pkt 5

Zmiana 28

Zmiana dotyczy pkt 5.1 akapit trzeci specyfikacji produktu; zmiana ta nie pociaga za sobg zmiany jednolitego
dokumentu.

Opis: usunieto stowa: ,0 czym mowa w pkt 7”.

Zmiana ta nie ma wplywu na jednolity dokument.

29.  Zmiany w pkt 7

Zmiana 29

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

Zmiana ta nie ma wplywu na jednolity dokument.

30.  Zmiany w pkt 8

Zmiana 30
Zmiana dotyczy tytulu pkt 8 specyfikacji produktu; zmiana ta nie pociaga za soba zmiany jednolitego dokumentu.
Opis: zmiana polega na zmianie numeracji pkt 8 na pkt 7.

Zmiana ta nie ma wplywu na jednolity dokument.

31.  Zmiany w pkt 8

Zmiana 31

Zmiana dotyczy pkt 8 akapit ostatni specyfikacji produktu; zmiana ta nie pocigga za soba zmiany jednolitego
dokumentu.

Opis: usunieto stowa: ,0 czym mowa w pkt 7”.

Zmiana ta nie ma wplywu na jednolity dokument.
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3.1.

3.2.

32. Dodanie nowego pkt 8

Zmiana 32

Zmiana polega na dodaniu nowego pkt 8 do specyfikacji produktu; zmiana ta nie pocigga za sobg zmiany
jednolitego dokumentu.

Opis: w specyfikacji produktu dodano pkt 8 ,Dowdd pochodzenia”. Punkt ten naklada wymdg monitorowania
wszystkich stron tancucha produkeji produktu objetego ChNP oraz przewiduje objecie ich kontrolg sprawowana
przez organ kontrolny.

Zmiana ta nie ma wplywu na jednolity dokument.

33.  Dodanie nowego pkt 9

Zmiana 33

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

Opis: w specyfikacji produktu dodano pkt 9 ,Zwiazek ze Srodowiskiem”, ktéry zawiera informacje juz podane

w jednolitym dokumencie w rozporzadzeniu Komisji (UE) nr 1135/2013 z dnia 3 listopada 2013 r.,
opublikowanym w Dzienniku Urzgdowym Unii Europejskiej L 302 z 13.11.2013.

Zmiana ta nie ma wplywu na jednolity dokument.

JEDNOLITY DOKUMENT
,Prosciutto Toscano”
Nr UE: PDO-IT-1494-AMO01 - 17.2.2025

ChNP (X) ChOG ()

Nazwa lub nazwy (ChNP lub ChOG)

~Prosciutto Toscano”

Pafistwo czlonkowskie lub panstwo trzecie

Wihochy

Opis produktu rolnego lub srodka spozywczego

Kod Nomenklatury scalonej

— 16 - PRZETWORY Z MIESA, RYB, SKORUPIAKOW, MIECZAKOW LUB POZOSTALYCH BEZKREGOWCOW
WODNYCH, LUB Z OWADOW

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

W momencie wprowadzenia do obrotu ,Prosciutto Toscano” posiada nastgpujace wlasciwosci fizyczne,
organoleptyczne, chemiczne i fizykochemiczne: na wierzchu szynka ta ma ksztalt tuku z powodu warstwy migsa
znajdujacej si¢ ponad glowa kosci udowej o grubosci maksymalnie 8 cm; jej masa wynosi ok. 8-9 kg i nigdy
ponizej 7,5 kg; przy krojeniu migso ma kolor od krwistoczerwonego po jasnoczerwony z niewielka iloscig thuszczu
miedzymie$niowego; thuszcz podskérny jest czystego bialego koloru z delikatnymi rézowymi zylkami, zwarty,
pozbawiony linii oddzielajagcych warstwy i dobrze przylegajacy do powierzchni migénia. Szynka ,Prosciutto
Toscano” moze zostaé wprowadzona do obrotu w maksymalnym terminie 30 miesiecy od rozpoczecia obrobki
$wiezych udZcéw. Mozna ja réwniez wprowadzaé do obrotu w postaci pozbawionej kosci, w porcjach, to znaczy
pokrojong w kawatki o réznym ksztalcie i masie lub w plastry.
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,Prosciutto Toscano” posiada delikatny typowy smak oraz aromatyczny i charakterystyczny zapach, ktére wynikaja
z tradycyjnej metody obrébki i dojrzewania.

Wiasciwosci chemiczne i fizykochemiczne sg nastgpujace:
Sl (wyrazona w NaCl) % maks. 8,3
Wilgotno$¢ mig$nia % maks. 61,0

Wskaznik proteolizy % maks. 30,0

3.3.  Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktow pochodzenia zwierzecego) i surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktow
przetworzonych)

Stosowana pasza pochodzi gléwnie z wyznaczonego obszaru i odpowiada paszy stosowanej w chowie tucznikéw,
o ktérych mowa w pkt 4 niniejszego jednolitego dokumentu, z uwagi na fakt, ze s3 przedmiotem zarzadzania
opartego na zintegrowanym systemie konkretnej branzy. W niektérych latach moze nie by¢ technicznie mozliwe,
ze wzgledow klimatycznych i handlowych, uzyskanie 100 % surowcéw dla $wint z lokalnych Zrddel. W takich
przypadkach aby zagwarantowaé zwigzek z terytorium i jako$¢ produktu Prosciutto Toscano, zawsze zapewnia si¢,
aby co najmniej 50 % suchej masy surowcéw dla $win rocznie pochodzito z obszaru geograficznego chowu.

Na etapie odsadzania dieta sklada si¢ z surowcéw dopuszczonych na mocy obowigzujacych przepiséw Unii
Europejskiej dotyczacych zywienia zwierzat gospodarskich. Diete $win mozna uzupelnia¢ witaminami, mineralami
i aminokwasami, a dodatki mozna stosowac zgodnie z obowiazujacymi przepisami.

Na etapie wzrostu zawarto$¢ suchej masy ze zboz nie moze by¢ mniejsza niz 45 % lacznej ilosci. Na tym etapie
dozwolone sa nastgpujgce surowce: kukurydziana maczka glutenowa lub gluten paszowy kukurydziany, kukurydza,
sorgo, jeczmien, pszenica, pszenzyto, kiszonka z kukurydzy, maczka kukurydziana z catych kolb, maczka z ziaren
kukurydzy lub maczka z kolb kukurydzy, inne gatunki zb6z o mniejszym znaczeniu, otrgby pszenne 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 frakcja stala i ciekla, lucerna (suszona w wysokiej temperaturze), melasa,
produkty uzyskiwane podczas ekstrakcji nasion soi, produkty uzyskiwane podczas ekstrakeji nasion stonecznika,
produkty uzyskiwane podczas ekstrakcji nasion rzepaku, $ruta poekstrakcyjna z zarodkéw kukurydzy, groch, inne
nasiona roélin straczkowych, drozdze, tluszcze o temperaturze topnienia powyzej 36 °C, maczka rybna i cale
nasiona soi toastowane lub makuch sojowy.

Na koficowym etapie tuczu nalezy przestrzega¢ wszystkich przepisow okreSlonych dla etapu wzrostu,
z nastepujacymi wyjatkami: zawarto$¢ suchej masy ze zbdz nie moze by¢ mniejsza niz 55 % lacznej ilosci; ,cale
nasiona soi toastowane lub makuch sojowy” i ,maczka rybna” nie moga by¢ stosowane.

Swieze udice wykorzystywane w produkcji ,Prosciutto Toscano” pochodza z tucznikéw urodzonych,
wyhodowanych i poddanych ubojowi i rozbiorowi na obszarze okreSlonym w pkt 4 niniejszego jednolitego
dokumentu. Swieza wieprzowina, ktora ma zosta¢ wykorzystana, moze pochodzi¢ wylacznie z tusz o masie
od 110,1 kg do 168,0 kg sklasyfikowanych jako H (cigzkie) zgodnie z obowigzujacymi przepisami Unii
Europejskiej dotyczacymi klasyfikacji handlowej tusz wieprzowych.

,Prosciutto Toscano” otrzymuje si¢ ze Swiezych udzcéw tucznikow cigzkich bedacych potomstwem:

a)  knuréw tradycyjnych ras Large White Italiana, Landrace Italiana i Duroc Italiana, uszlachetnionych wedtug
specyfikacji okreslonej w Libro Genealogico Italiano (wloska ksigga 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 typow
genetycznych, pod warunkiem Ze s3 one hodowane w ramach programéw selekeji lub krzyzowania z rasami
Large White, Landrace lub Duroc, przeznaczonych do produkeji tucznikéw cigzkich, ktorych cele sa zgodne
z celami okre$lonymi we wloskiej ksiedze hodowlanej;

¢)  knuréw i loch innych typéw genetycznych, pod warunkiem ze s one hodowane w ramach programéw
selekcji lub krzyzowania z rasami Large White, Landrace lub Duroc, przeznaczonych do produkgji tucznikéw
cigzkich, ktérych cele sa zgodne z celami okreslonymi we wloskiej ksiedze hodowlanej;

d)  knuréw innych typéw genetycznych wymienionych w lit. ¢) oraz loch ras tradycyjnych wymienionych w lit. a).
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3.4.

3.5.

3.6.

5.1.

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

—  $win o cechach niepozadanych, zwlaszcza wykazujacych podatno$é na zespét stresu u §win (PSS).

Poszczegdlne etapy produkgji, ktdre muszg odbywac sig na wyznaczonym obszarze geograficznym

Poszczegdlne etapy produkeji ,Prosciutto Toscano” — peklowanie, suszenie, natluszczanie i dojrzewanie — muszg
odbywac si¢ na tradycyjnym obszarze produkdji, ktéry obejmuje caly region Toskanii.

Szczeg6towe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itp. produktu, do ktdrego odnosi sig zarejestrowana nazwa

Wszystkie rodzaje produktu bez kosci, ktéry byt uprzednio oznaczony, pokrojonego w kawalki lub plasterki, musza
by¢ wprowadzane do obrotu po zapakowaniu w odpowiednie pojemniki lub opakowania spozywcze prawidlowo
zapieczgtowane. Krojenie w plastry i pakowanie ,Prosciutto Toscano” nalezy przeprowadzi¢ na koniec procesu
dojrzewania na obszarze produkcji okreslonym w pkt 4 w celu zapewnienia przestrzegania réznych okreséw
dojrzewania przewidzianych w przypadku produktu krojonego w plastry oraz zachowania wlasciwosci zwigzanych
z wilgotnoscia oraz wygladem czgSci migSniowej i tluszczowej plastra okreslonym w pkt 3.2. Mozliwosé
przechowywania udZcéw przeznaczonych do krojenia w plastry lub kawatki bez kosci przez czas nieokreslony
w warunkach otoczenia innych niz przewidziane moglaby spowodowaé rozwdj wilasciwosci niezgodnych
z wladciwo$ciami uznanymi w odniesieniu do ,Prosciutto Toscano”, takich jak powstanie zazwyczaj
niewystepujacego osadu plesniowego, anormalny rozpad bialek i w rezultacie wahania wskaznika proteolizy lub tez
zjelczenie tluszezu, ktére moga spowodowaé powstanie zapachéw i smakéw innych niz zapach i smak tradycyjnie
cenione przez konsumentéw. Ponadto wystawienie kawalka migsa i plastra na dzialanie powietrza przed
pakowaniem moze spowodowal silne utlenienie powierzchni jadalnych polaczone z brazowieniem migsa,
wysuszeniem wystawionej czeci zewnetrznej masy migSniowej lub zwiotczenie migsa w przypadku nadmiaru
wilgotnosci.

Krojenie w plastry i pakowanie ,Prosciutto Toscano” nalezy przeprowadzi¢ na koniec procesu dojrzewania na
obszarze produkcji okreSlonym w pkt 4 w celu zapewnienia przestrzegania réznych okreséw dojrzewania
przewidzianych w przypadku produktu krojonego w plastry oraz zachowania wlaSciwosci zwigzanych
z wilgotnoscig oraz wygladem czesci mig$niowe;j i ttuszczowej plastra okreslonym w pkt 3.2.

Szczegbtowe zasady dotyczgce etykietowania produktu, do ktdrego odnosi sig zarejestrowana nazwa

Chroniona nazwa pochodzenia ,Prosciutto Toscano” musi by¢ umieszczona na etykiecie wyrazng i nieusuwalng
czcionky, jednoznacznie odrézniajaca si¢ od kazdego innego napisu. Bezposrednio po niej nalezy umiescié¢ napis
,Denominazione di Origine Protetta” [,Chroniona Nazwa Pochodzenia”] lub skrét ,DOP” [,ChNP”]. Zabronione jest
dodawanie jakichkolwiek okreslen, ktére nie zostaly wyraznie przewidziane. Mozna jednak doda¢ informacje, ktére
odnosza si¢ do nazwisk, nazw przedsigbiorstw i prywatnych znakoéw towarowych, o ile nie maja one charakteru
zachwalajgcego 1 nie mogg wprowadzi¢ konsumenta w blad. Ponadto zamie$cié mozna rowniez nazwe
gospodarstwa, w ktérym wyhodowano tuczniki, z ktérych powstaly produkty, pod warunkiem ze surowiec
pochodzi w catosci z danego gospodarstwa.

Zwiezle okreslenie obszaru geograficznego

Gospodarstwa hodowlane tucznikéw przeznaczonych do produkgji ,Prosciutto Toscano” muszg znajdowac si¢ na
obszarze nastgpujgcych regiondéw: Lombardia, Emilia-Romania, Marche, Umbria, Lacjum i Toskania. Obrdbka,
krojenie w plastry i pakowanie ,Prosciutto Toscano” odbywaja si¢ na tradycyjnym obszarze produkgji, ktéry
obejmuje caly obszar regionu Toskanii.

Zwiazek z obszarem geograficznym

Specyfika obszaru geograficznego

Czynniki Srodowiskowe sg bezposrednio zwigzane z cechami obszaru produkeji, na ktérym przewazaja zielone
doliny bogate w wode¢ oraz zadrzewione wzgdrza, ktére majg decydujacy wplyw na klimat i na wlaSciwosci
produktu koncowego. Umiejscowiong na tym obszarze produkcje ,Prosciutto Toscano” uzasadniajg warunki
wyznaczonego mikroobszaru: region Toskanii, ze wzgledu na uksztaltowanie terenu i cechy geograficzne, jest
odpowiedni dla produkcji szynki wysokiej jakosci. Nawet klimat, bardzo odmienny od klimatu regionéw
sasiednich, okazuje si¢ szczeg6lnie dostosowany do optymalnego dojrzewania produktu. Jest to zatem klimat
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sprzyjajacy powstaniu korzystnego zwigzku miedzy Srodowiskiem a produktami typowymi dla regionu, ktory
umozliwia powolne i zdrowe dojrzewanie produktéw, takich jak wino, oliwa, ser i oczywiscie szynka. W takim
wiasnie $rodowisku dzialalno$¢ czlowieka pozwolita opracowal szczegdlne techniki obrébki w zakresie
wykrawania lub peklowania, ktére sa najlepiej dostosowane do cech charakterystycznych $rodowiska i ktore
zachowano do dzisiaj, a ktére maja zasadniczy wplyw na wlasciwosci ,Prosciutto Toscano” wymienione w pkt 3.2.

5.2.  Specyfika produktu

,Prosciutto Toscano” posiada aromatyczny, charakterystyczny zapach i delikatny typowy smak.

,Prosciutto Toscano” jest to szynka surowa, ktérej dojrzewanie, od peklowania do wprowadzenia do obrotu, nie
moze trwac krécej niz 10 miesiecy w przypadku szynki o koncowej masie 7,5-8,5 kg ani krocej niz 12 miesiecy
w przypadku szynki o masie powyzej 8,5 kg. Szynka ,Prosciutto Toscano” przeznaczona do krojenia w plastry musi
dojrzewaé o dwa miesigce dluzej w poréwnaniu z powyzszymi zaleceniami, tj. co najmniej 12 miesiecy, jezeli jej
masa wynosi 7,5-8,5 kg, i co najmniej 14 miesiecy, jezeli jej masa wynosi powyzej 8,5 kg.

5.3.  Zwigzek przyczynowy zachodzgcy migdzy charakterystykg obszaru geograficznego a jakoscig lub wlasciwosciami produktu

Klimat w obszarze produkcji pozwala uzyskiwaé produkty rolno-spozywcze o wysokiej wartosci, sprzyjajac
procesowi dojrzewania szynki ,Prosciutto Toscano” i wydobywajac jej wlasciwosci. Historia wielokrotnie wykazala
gleboki zwigzek miedzy produkcja rolng i obrobka produktéw a ich obszarem produkcji. Zwiazek ten podlegal
konsolidacji i umocnieniu dzigki zmieniajacym si¢ czynnikom spolecznym, gospodarczym i produkcyjnym oraz
do$wiadczeniu ludzi, ktére poglebiato si¢ w miare uplywu czasu. Jesli chodzi o wyznaczony obszar pochodzenia
surowca, to czynniki zwigzane z polozeniem geograficznym, Srodowiskiem naturalnym i do$wiadczeniem
w produkcji nabytym przez sektor hodowlany s3 wyjatkowe i szczegdlnie trwale. Na obszarze zaopatrzenia
w surowiec rozwodj zootechniki jest zwigzany ze znacznym wystepowaniem upraw zb6z oraz z systemami
przetworstwa, ktore mialy decydujacy wplyw na szczegdlne ukierunkowanie produkeji na chéw trzody chlewnej.

Jesli za§ chodzi o bardziej ograniczony obszar przetwarzania, polaczenie czynnikéw Srodowiskowych,
klimatycznych, naturalnych i ludzkich stanowi unikatowa calo$¢, ktéra pozwolita ujednolici¢ tradycyjng metode
przetwarzania, okreSlajac specyficzng technologie wlasciwa dla uzyskania cech charakterystycznych ChNP
,Prosciutto Toscano”. Charakterystyczny smak i aromat jest zwigzany ze specyficzna technologig przetwarzania,
ktéra od XV w. podlega przepisom przewidujgcym w szczeg6lno$ci: wykrawanie w ksztalcie tuku, ktére
charakteryzuje si¢ krojeniem w V, liczac od poczatku udZca, co pozwala na bardziej wydajne i roztozone w czasie
suszenie migsa podczas peklowania; peklowanie ,na sucho” przy uzyciu soli, pieprzu i aromatéw naturalnych
pochodzenia rodlinnego; natluszczanie, zawsze przy uzyciu pieprzu i aromatéw naturalnych pochodzenia
roélinnego, i dojrzewanie, ktéremu sprzyjaja warunki Srodowiskowe obszaru produkcji. Dzigki dlugiemu
dojrzewaniu, podczas ktérego udZce wystawione s3 na dzialanie naturalnej wilgotnosci powietrza, polaczonemu ze
stosowaniem, jak kaze lokalna tradycja, pieprzu i substancji aromatycznych podczas solenia i natluszczania powstaje
aromatyczny zapach i delikatny smak o wlasciwosciach typowych dla ,Prosciutto Toscano”.

Odeslanie do publikacji specyfikacji produktu

https:/fwww.politicheagricole.it/flex/cm/pages/ServeAttachment.php/L/IT/D/1%2 5 2Ff%2 52Fa%252FD.535f332474cdb16e0869/P|
BLOB%3AID%3D18907 [E/pdfrmode=download
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