I Uiedni véstnik
Al Evropské unie

o cs
Rada C

Zvefejnéni ozndmeni o schvileni standardni zmény specifikace produktu se zemépisnym oznacenim
v souladu s &l. 5 odst. 4 nafizeni Komise v pfenesené pravomoci (EU) 2025/27 (')

OZNAMENI O SCHVALEN] STANDARDNI ZMENY

1.  Nazev produktu

,Coppa di Parma“

2. Druh zemépisného oznaceni:

C[2025/2941

(C/2025/2941)

(Clinek 24 natizeni (EU) 2024/1143)
»Coppa di Parma“

PGI-IT-0602-AMO1 - 28.2.2025

O  Chranéné oznaceni ptivodu (CHOP)

X Chrdnéné zemépisné oznaceni (CHZO)

O  Zemépisné oznaceni (ZO)

3. Oblast politiky
Zemédélské produkty
O Vina

O  Lihoviny

4. Zemé, ke které zemépisnd oblast patii

Italie

5. Orgdn ¢lenského stitu sdélujici standardni zménu

23.5.2025

Ministero dell'agricoltura della sovranita alimentare e delle foreste — Dipartimento della sovranita alimentare
e dellippica (Ministerstvo zemé&d€lstvi, potravinové sobéstacnosti a lesnictvi — odbor potravinové sobéstacnosti

a jezdectvi)

6.  Divod pro standardni zménu

Zména specifikace produktu CHZO ,Coppa di Parma“

— nezahrnuji zménu ndzvu chrdnéného oznaceni pivodu ¢i chrdnéného zemépisného oznaceni nebo zménu

v pouzivani tohoto ndzvu;

— nemohou zpusobit naruseni souvislosti se zemépisnou oblasti uvedenou v jednotném dokumentu nebo

—  nevedou k dal$im omezenim pro uvadéni produktu na trh.

() Natizeni Komise v pfenesené pravomoci (EU) 2025/27 ze dne 30. f{jna 2024, kterym se dopliiuje nafizen{ Evropského parlamentu
a Rady (EU) 2024/1143 o pravidla tykajici se zdpisu a ochrany zemépisnych oznacenf, zarucenych tradi¢nich specialit a nepovinnych
udajt o jakosti a kterym se zrusuje nafizeni v pfenesené pravomoci (EU) ¢. 664/2014 (UF. vést. L, 2025/27, 15.1.2025, ELL http://

data.europa.eu/elijreg_del/2025/270j).

ELL http://data.europa.eu/eli/C[2025/2941/oj
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Popis schvilené standardni zmény (standardnich zmén)

1. Zména cldnku 3

Zména¢. 1

Zména se tyka ¢l. 3 prvniho pododstavce specifikace produktu a bodu 4 jednotného dokumentu.
Popis:

touto zménou se opravuje nazev obce ,Senna Lodigiano“ na ,Senna Lodigiana“.

Odtvodnéni:

touto zménou se opravuje chyba v pfepisu, aniz by se ménila oblast produkce. Spravnym ndzvem je ,Senna
Lodigiana®, jak vyplyvd z ¢lanku 1 krdlovského nafizeni ¢. 1126 ze dne 11. ledna 1863, ,ktery umoziiuje riznym
obcim provincil Mildn, Alessandria, Brescia, Cremona, Turin, Ascoli, Macerata, Cuneo, Piacenza, Porto-Maurizio,
Ravenna a Sassari pfevzit novy nazev* (Gazzetta Ufficiale del Regno d'ltalia ¢. 32 ze dne 6. 2. 1863).

Zména se tykd jednotného dokumentu.

2. Zména cldnku 3

Zména C. 2

Zména se tyka ¢l. 3 prvniho pododstavce specifikace produktu a bodu 4 jednotného dokumentu.
Popis:

touto zménou se opravuje ndzev obce ,Segugnago” na ,Secugnago*.

Odtvodnéni:

touto zménou se opravuje chyba v prepisu, aniz by se ménila oblast produkce. Spravnym ndzvem je ,Secugnago®, jak
vyplyvé z ¢lanku 2 legislativniho nafizeni ¢. 251 ze dne 6. bfezna 1992 ,vznik provincie Lodi“ (Gazzetta Ufficiale
della Repubblica Italiana ¢. 77 ze dne 1. 4. 1992). Oblast produkce ziistdvd nezménéna.

Zména se tyka jednotného dokumentu.

3. Zména cldnku 3

Zména ¢. 3

Zména se tykd ¢l. 3 prvniho pododstavce specifikace produktu a bodu 4 jednotného dokumentu.
Popis:

touto zménou se opravuje nzev obce ,Gardamiglio” na ,,Guardamiglio“.

Odtvodnéni:

touto zménou se opravuje chyba v pfepisu, aniz by se ménila oblast produkce. Spravnym ndzvem je ,Guardamiglio®,
jak vyplyvd z clanku 2 legislativniho nafizeni ¢. 251 ze dne 6. bfezna 1992 ,vznik provincie Lodi“ (Gazzetta Ufficiale
della Repubblica Italiana ¢. 77 ze dne 1. 4. 1992).

Zména se tyka jednotného dokumentu.

4, Zména cdnku 3

Zména . 4
Zména se tykd ¢l. 3 prvniho pododstavce specifikace produktu a bodu 4 jednotného dokumentu.
Popis:

touto zménou se nazev obce ,S. Stefano Lodigiano“ nahrazuje ndzvem ,Santo Stefano Lodigiano®.
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Odtvodnéni:

aniz by se ménila oblast produkce, upfestiuje se touto zménou spravny a plny ndzev obce, jak vyplyvd z ¢lanku 2
legislativniho nafizeni ¢. 251 ze dne 6. bfezna 1992 ,vznik provincie Lodi“ (Gazzetta Ufficiale della Repubblica
Italiana ¢. 77 ze dne 1. 4. 1992).

Zména se tykd jednotného dokumentu.

5. Zména cldnku 3

Zména¢. 5

Zména se tyka ¢l. 3 prvniho pododstavce specifikace produktu a bodu 4 jednotného dokumentu.

Popis:

touto zménou se ndzev obce ,Castelnuovo B. D’Adda“ nahrazuje ndzvem ,Castelnuovo Bocca d’Adda“.

Odtvodnéni:

aniz by se ménila oblast produkce, upfesiiuje se touto zménou spravny a uplny ndzev obce, jak vyplyva z ¢lanku 2
legislativniho nafizeni ¢. 251 ze dne 6. bfezna 1992 ,vznik provincie Lodi“ (Gazzetta Ufficiale della Repubblica

Italiana ¢. 77 ze dne 1. 4. 1992).

Zména se tyka jednotného dokumentu.

6. Zména cdnku 3

Zména C. 6

Zména se tykd ¢l. 3 prvniho pododstavce specifikace produktu a bodu 4 jednotného dokumentu.

Popis:

touto zménou se opravuje nazev obce ,Piadina“ na ,Piadena“.

Odivodnéni:

touto zménou se opravuje chyba v pfepisu, aniz by se ménila oblast produkce. Spravnym ndzvem je ,Piadena*, jak
vyplyvé z clanku 1 krdlovského naiizeni €. 747 ze dne 22. biezna 1928 ,Spojeni obci Piadena a Vho do jedné obce

s hlavnim méstem a ndzvem ,Piadena“ (Gazzetta Ufficiale del Regno d’Italia ¢. 93 ze dne 19. 4. 1928).

Zména se tyka jednotného dokumentu.

7. Zména cldnku 3

Zménac. 7

Zména se tykd ¢l. 3 prvniho pododstavce specifikace produktu a bodu 4 jednotného dokumentu.

Popis:

touto zménou se ndzev obce ,Pieve S. Giacomo* nahrazuje nazvem ,Pieve San Giacomo*.

Odtvodnéni:

aniz by se ménila oblast produkce, zména upfesiuje spravny a Giplny ndzev obce, jak vyplyva z ¢lanku 1 krdlovského
nafizeni ¢. 4426 z 31. kvétna 1868, ,kterym jsou obce Gazzo a Silvella zruseny a pFiclénény k obci Pieve San

Giacomo* (Gazzetta Ufficiale del Regno d’Italia ¢. 173 ze dne 27. 6. 1868).

Zména se tyka jednotného dokumentu.
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CS

Ut vést. C, 23.5.2025

8. Zména cdnku 4

Zména €. 8
Tato zména se tykd ¢lanku 4 specifikace produktu; neméni jednotny dokument
Popis:

tato zména zafazuje provozovny provadéjici krdjeni mezi kategorie hospoddfskych subjektti, které podléhaji
kontrole CHZO.

Odtivodnént:

zafazeni je nezbytné, protoze krdjeny produkt je jednou z forem uvadéni na trh Coppa di Parma stanovenych ve
specifikaci produktu.

Zména se netykd jednotného dokumentu.

9. Zména cldnku 5

Zména ¢. 9
Zména se tykd ¢l. 5 prvniho pododstavce specifikace produktu a bodu 3.3 jednotného dokumentu.
Popis:

touto zménou se upfesiiuje geneticky ptivod suroviny a uvadi viechny mozné piipustné genetické kombinace
tykajici se plemennych samct i samic.

Odtvodnéni:

touto zménou se upfesiiuji pipustné kombinace kifZeni. Posouzeni plemen a genetickych typt samct i samic je
dulezité pro zachovani vlastnosti prasat tézké hmotnostni kategorie, zejména pokud jde o profil slucitelnosti se
tfemi referen¢nimi plemeny podle italské plemenné knihy ur¢enymi k produkei prasat tézké hmotnostni kategorie.

Zména se tykd jednotného dokumentu.

10. Zména ddnku 5

Zmeéna €. 10
Zména se tykd ¢l. 5 prvniho pododstavce specifikace produktu; nevyzaduje zménu jednotného dokumentu.
Popis:

touto zménou se vkladd vysvétlujici tabulka genetickych poZadavkd na prasata s uvedenim povolenych
a nepovolenych kombinaci.

Odtvodnéni:
zahrnut{ tabulky umoznuje vétsi piehlednost pii definovani jedinych moznych kombinaci genetického kiiZeni.

Zména se netykd jednotného dokumentu.

11.  Zména ddnku 5

Zména ¢. 11
Zména se tykd ¢l. 5 prvniho pododstavce specifikace produktu; nevyzaduje zménu jednotného dokumentu.
Popis:

touto zménou se zahrnuje odkaz na seznam genetickych typt schvdlenych Ministerstvem zemédélstvi, potravinové
sobéstacnosti a lesnictvi.

Odtvodnéni:
odkaz na seznam a jeho aktualizace umoziuje lepsi kontrolu dodavatelského Fetézce.

Zména se netyka jednotného dokumentu.
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12.  Zména ddnku 5

Zména €. 12
Zména se tyka ¢l. 5 prvntho pododstavce specifikace produktu a bodu 3.3 jednotného dokumentu.
Popis:

touto zménou se zruSuje vyslovny zdkaz pouzivani Cistokrevnych zvifat plemen Landrace Belga, Hampshire,
Pietrain, Duroc a Spotted Poland.

Odtivodnént:

tato zména je vhodnd, nebot piislusny zdkaz pouzivani jasné vyplyva z pieformulovani povolenych genetickych
pozadavkd, coz je zfetelné i z tabulky.

Zména se tykd jednotného dokumentu.

13.  Zména ddnku 5

Zménac. 13
Zména se tykd ¢l. 5 prvniho pododstavce specifikace produktu a bodu 3.3 jednotného dokumentu.
Popis:

touto zménou se nahrazuje kritérium primérné Zivé hmotnosti na Sarzi 160 kilogramt £10 % hmotnosti
jednotlivého jate¢né upraveného téla prasete tézké hmotnostni kategorie v rozmezi 110,1 kilogramu az 190,0
kilogramu, za pfedpokladu, Ze musi byt ovéfena pfi pordzce.

Odtivodnént:

kontrolu pozadavkd na zpusobilost kazdého porazeného prasete, coz je transparentnéjsi, piesnéjsi, precizngjs

a lep$i metoda. Narast hmotnosti prasat souvisi se soucasnym trendem v evropském chovu prasat, ktery je
vysledkem zlepSeni genetiky, dobrych zivotnich podminek zvifat a krmeni.

vypusténi Zivé hmotnosti a zahrnuti kritéria hmotnosti jednotlivého jate¢né upraveného téla umoziuje pfesnéjsi
it

Zména se tyka jednotného dokumentu.

14. Zména ddnku 5

Zména ¢. 14

Zména se tykd ¢l. 5 prvniho pododstavce specifikace produktu; nevyzaduje zménu jednotného dokumentu
Popis:

touto zménou se zahrnuje kritérium pro vypocet staii jateCnych prasat.

Odtvodnéni:

touto zménou se umoziuje vétsi srozumitelnost specifikace produktu pro hospodaiské subjekty a pro téely
kontroly.

Zména se netykd jednotného dokumentu.

15.  Zména ddnku 5

Zména ¢. 15
Zména se tyka ¢l. 5 druhého pododstavce specifikace produktu a bodu 3.3 jednotného dokumentu.
Popis:

touto zménou se definuje ,rist“ jako prvni fize krmeni ve specifikaci produktu, kterd je pfedmétem zmény,
a upfestiuje se, Ze tato fize nastdvd po kojeni a odstaven.
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CS

Ut vést. C, 23.5.2025

Odtvodnéni:
definici ,rstu“ se zdtraziuje, Ze tato fize nasleduje po fdzi kojeni a fizi odstaveni, v nichz mohou byt prasata
krmena vSemi surovinami povolenymi platnymi pfedpisy, tak aby byly zajistény jejich nutriéni potieby, dobré

zivotni podminky a zdravi.

Zména se tyka jednotného dokumentu.

16.  Zména ddnku 5

Zména¢. 16
Zména se tyka ¢l. 5 druhého pododstavce specifikace produktu a bodu 3.3 jednotného dokumentu.
Popis:

touto zménou se zvySuje maximalni hmotnost prasat na konci prvni fize, nyni oznacované jako ,rist,
z 80 kilogramt na 85 kilogramd.

Odtivodnéni:

zvyseni je spojeno s vyvojem genetiky, vyZzivy a uplatiiovdni pravidel pro dobré Zivotni podminky zvifat
(smérnice 2008/120/ES), které obecné zlepsily riistovou schopnost prasat.

Zména se tyka jednotného dokumentu.

17.  Zména ddnku 5

Zména C. 17
Zména se tyka ¢l. 5 druhého a tfettho pododstavce specifikace produktu a bodu 3.3 jednotného dokumentu.
Popis:

touto zménou se sjednocuji dvé &asti, které uvadéji krmiva povolend v prvni fazi a ve fazi vykrmu do ,tabulky
povolenych surovin®, kterd je zatazena do faze ristu a vyuZzivana i pro fdzi vykrmu.

S ohledem na nomenklaturu stanovenou v pravnich pfedpisech Evropské unie, konkrétné v nafizeni (EU) ¢. 682013
ve znéni nafizeni Komise (EU) 2017/1017, byl zménén ndzev téchto surovin:

—  italsky vyraz pro kukufici byl zménén z ,mais“ na ,granturco®,
— krupice (semola) se oznacuje jako ,mouka“,
— ,dehydratovand mouka z vojtésky” se oznacuje jako ,horkovzdusné susend vojtéska*

— ,Inéné vylisky” se oznacuji jako ,Inéné expelery”, k ¢emuz se dopliuji ,Inéné expelery krmné“, ,Inény
extrahovany $rot (moucka), ,Inény extrahovany srot (moucka) krmny*,

— vylisky jablek a hrusek, slupky z hroznového vina a rajskych jablek podporujici prichodnost stiev* se
oznacuji jako ,ovocné a rajéatové vylisky jako nosice premixu®,

— ,pivovarské a/nebo lihovarské kvasnice (torula)“ se oznacuji jako ,kvasnice®,
— ,extrahovany srot z kukufi¢nych klicka“ se oznacuje jako ,moucka z kukufi¢nych klicka,

— distillers” se oznacuji jako ,susend zrna a vypalky z destilace®.

Vypousti se tyto suroviny:
— ,rohovnik (svatojansky chléb) bez semen*,

— ,proteinové lyzdty*,

ELL http://data.europa.eu/eli/C/2025/2941/oj
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,dehydratované brambory*,
»maniok,

Llisované sildzované fepné fizky*,
Lextrahovany §rot ze sezamu®,

Lextrahovany Srot z kokosu*,

Vyraz ,oves“ v kategorii ,méné vyznamné obiloviny“ se vypousti.

Meéni se mnozstvi téchto surovin:

,podmdsli“ pouze ve fizi ristu (zvysuje se na nejvyse 250 g susiny na kus a den)

kukufi¢ny lepek (gluten) krmny a/nebo krmivo na bazi kukuficného lepku (corn gluten feed) (z az 5 % na
27,10 %),

Jkukufice* (z az 55 % na aZ 65 %),

,Cirok“ (z az 40 % na az 55 %),

Jjecmen® (z az 40 % na az 55 %),

JpSenice” (z az 25 % na az 55 %),

Jtritikdle” (z az 25 % na az 55 %),

,dehydratované cukrovarské fizky“ (z aZ 4 % na az 10 %),

Jhorkovzdu$né suSend vojtéska“ (z az 2 % na az 4 %).

Doplriuji se tyto suroviny:

kukufi¢ny lepek (gluten) krmny a/nebo krmivo na bézi kukufi¢ného lepku (corn gluten feed)”, rovnéz ve fazi
vykrmu,

Jkukufi¢nd sildz“, rovnéz ve fazi vykrmu,

Jkukufi¢ny $rot z celych klasti,

,su$end zrna a vypalky z destilace®, rovnéz ve fazi vykrmu,

LInéné expelery krmné, Inény extrahovany $rot (moucka), Inény extrahovany $rot (moucka) krmny*,
Ltuky s bodem tdn{ vy$3im nez 36 °C“, rovnéz ve fazi vykrmu,

,vyrobky ziskané pii extrakci fepkovych semen®,

Jprazené celé s6jové boby a/nebo s6jové expelery”, pouze ve fazi rlistu.

Surovina ,hréch ajnebo jind semena lusténin“ byla rozdélena do dvou polozek: ,hrdch a ,jind semena lusténin®,
jejichZz mnozZstvi se zvysuje (,hrach” az do 25 % a ,jind semena lusténin“ az do 10 %).

Pokud jde o ,kukufi¢ny Srot a/nebo 3rot z kukufi¢nych palic”, méni se italsky vyraz pro ,3rot z kukufi¢nych palic
z pannocchia na pannocchia di granturco.

,Extrahovany $rot ze s6ji“ se méni na ,vyrobky ziskané pfi extrakci s6jovych bobt*, jejichZ pouzivani se ve fazi riistu
a ve fdzi vykrmu sjednocuje — az do 20 %.

,Srot ze slune¢nice” se ménf na ,vyrobky ziskané pfi extrakci slune¢nicovych semen®, jejichz pouzivani se zvysuje —
az do 10 %.

Pro vyrobky ziskané pii extrakci séjovych bobti, slune¢nicovych semen a fepkovych semen se v poznimce 4
k tabulce stanovi maximdln{ obsah hrubého tuku nejvyse 2,5 % susiny.

Meéni se odkaz na piipustné odchylky u jednotlivych surovin v souladu s ¢l. 17 odst. 2 pism. b) nafizeni (ES)
¢. 767/2009 tim, Ze se vypousti procentni podil ve vysi 10 %.
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Zahrnuje se moznost pouZiti mineralnich latek, vitamind a pfidatnych latek.
Dopliiuje se odkaz na suchou formu obchodni Gpravy potraviny.
V poznamce 2 je vyjasnéna definice suroviny ,suSend zrna a vypalky z destilace”.

Kromé maximalniho obsahu kyseliny linolové ve vysi 2 % zavadi zména maximdlni obsah tuku ve vysi 5 % suiny
v potravé.

Odutvodnéni:
zahrnuti jednotné ,tabulky povolenych surovin® pro fize ristu a vykrmu usnadiuje ¢tenf specifikace produktu.

Nomenklatura surovin se méni v souladu s ustanovenimi nafizeni (EU) ¢. 68/2013 ve znéni naf{zeni Komise
(EU) 2017/1017. Tato revize terminologie byla nutnd pro jasnéjsi urceni typu suroviny, na kterou se odkazuje.

Odkaz na ,oves“ jakoZzto suroviny v kategorii ,méné vyznamné obiloviny* se vypousti.

Vypousti se ,rohovnik (svatojansky chléb) bez semen®, ,proteinové lyzdty“, ,dehydratované brambory*, ,maniok*,
Jisované sildzované fepné fizky“, ,extrahovany S$rot ze sezamu®, ,extrahovany Srot z kokosu“ a ,vypalky
v kombinaci se syrovitkou a podmdslim*, protoze jsou z technickych nebo kvalitativnich divodi ke krmeni prasat
té7ké hmotnostni kategorie malo vyuzivany nebo jsou vzdcné nebo maji nizkou vyzivovou kvalitu.

Zvysuje se procentni podil pouziti suroviny ,kukufi¢ny lepek (gluten) krmny a/nebo krmivo na bézi kukuficného
lepku (corn gluten feed)”, nebot se jednd o surovinu, kterd se vyznacuje vysokym obsahem bilkovin, je uzitecnd ve
stravé (hruby protein) a je velmi dobfe stravitelnd.

,Podmasli“ (ve fizi ristu), ,kukufice*, ,¢irok®, ,je¢men®, ,pSenice®, ,tritikdle”, ,dehydratované cukrovarské fzky*,
Jhorkovzdusné susend vojtéska“, ,vyrobky ziskané pii extrakci séjovych bobi“ a ,vyrobky ziskané pfi extrakci
slune¢nicovych semen” jsou suroviny, jejichz pouzivani se zvysilo, nebot byly vidy zdkladem tradi¢ni vyzivy prasat
tézké hmotnostni kategorie a s ohledem na zlep3eni, k némuz doslo v odvétvi krmiv v poslednim desetileti, rovnéz
zlep$uji piisun vlakniny a Zivotné dtilezité funkce prasat.

Pouzit{ ,tukd s bodem tdni vy$§im nez 36 °C“ je stanoveno jak pro fazi ristu, tak pro fazi vykrmu, nebot doplnénim
pozadavku na nejvyse 5 % tuku v susiné v potravé k limitu 2 % pro kyselinu linolovou se zajistuje, aby v piipadé
pouziti vepfového sadla béhem fize vykrmu existovala pfiméfend Groveni protu¢nélosti prasete.

Vkladaji se ,prazené celé s6jové boby a/nebo s6jové expelery, nebot ve fazi ristu poskytuji energii, kterd je nezbytnd
pro uspokojeni energetickych potieb prasat.

,Kukufi¢ny $rot z celych klast“ je velmi vlaknitd surovina, kterd se pouzivd jako alternativa k otrubdm pro dodavani

vldkniny zvitatim.

Zvyseni procentniho podilu ,hrachu” zajistuje dostate¢ny stupeti protu¢nélosti prasete, nebot na rozdil od jinych
lusténin se vyznacuje nizkou koncentraci antinutri¢nich faktord.

Zafazuji se ,Inéné expelery krmné, ,Inény extrahovany $rot (moucka)“ a ,Inény extrahovany §rot (moucka) krmny*,
nebot se jednd o suroviny, které se podobaji ,Inénym expelerim“ — zachovanym ve specifikaci — a jsou uvedeny
v nafizeni Komise (EU) 2017/1017.

,KukuFi¢nd sildz a ,susend zrna a vypalky z destilace, kterd jsou bohatd na vitamin B, jsou nyni rovnéz zahrnuty do
faze vykrmu a predstavuji vynikajici surovinu, kterd zajistuje dostatecny stupeil protucnélosti prasat, a vzhledem
k tomu, Ze jsou tato krmiva vysoce vlaknitym produktem, jsou lépe travena dospélymi zvifaty nezZ mladymi prasaty.

Pokud jde o ,produkty ziskané extrakci ze semen fepky*, byla ,fepka“ nové zafazena do seznamu surovin, nebot
genetické zlepSovani umoznilo vyslechtit nové odridy bez glukosinolatd a kyseliny erukové (antinutu¢ni faktory);
znéni polozky odpovida struktufe pouzité u s6jovych a slunecnicovych produkti.
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Vyrobky, které byly pivodné podle nafizeni (EU) ¢. 575/2011 zahrnuty pod jednu spole¢nou polozku, jako
naptiklad ,fepkovy extrahovany $rot (moucka)®, byly v roce 2013 podle nafizeni (EU) ¢. 68/2013 ve znéni nafizeni
Komise (EU) 2017/1017 rozdéleny na dvé polozky: ,fepkovy extrahovany $rot (moucka)” a ,Fepkovy extrahovany
$rot (moucka) krmny“. V nafizeni Komise (EU) 2017/1017 je vyjmenovdno mnoho rtznych vyrobka ziskanych pti
extrakci Fepkovych semen; neni redlné sestavit seznam vsech krmnych surovin, které se v piipadé aktualizaci
naffzeni Komise (EU) 2017/1017 mohou zménit. Pro zaji§téni vhodné protu¢nélosti prasat se stanovi maximdlni
obsah hrubého tuku ve vysi 2,5 % susiny a tento pozadavek je uveden v pozndmkdach k tabulce povolenych surovin.

Pokud jde o ,vyrobky ziskané pii extrakei séjovych bobi”, sjednocuje se procentni podil ve vysi 20 % jak pro fazi
ristu, tak pro fdzi vykrmu, aby se zajistila vhodnd protuénélost prasat k vyrobé produktu Coppa di Parma;
vzhledem k tomu, Ze obsah hrubého tuku v suroviné je nezbytnou charakteristikou, je stanoven maximalni obsah
hrubého tuku 2,5 % susiny. Tento pozadavek je uveden v pozndmkéch vlozenych za tabulku. Vyrobky, které byly
ptvodné podle nafizeni Komise (EU) €. 575/2011 zahrnuty pod jednu spolecnou polozku, jako naptiklad ,séjovy
extrahovany 3rot (moucka)“, byly v roce 2013 podle nafizeni Komise (EU) ¢. 68/2013 ve znéni nafizeni Komise
(EU) 2017/1017 rozdéleny na dvé polozky: ,séjovy extrahovany $rot (moucka)* a ,séjovy extrahovany Srot
(moucka) krmny*“. V nafizeni Komise (EU) 2017/1017 je vyjmenovano mnoho rtznych vyrobkd ziskanych pfi
extrakci séjovych bobi; neni redlné sestavit seznam vSech vyse uvedenych krmnych surovin, které se v piipadé
aktualizaci/zmén naf{zen{ Komise (EU) 2017/1017 mohou navic zménit.

Pokud jde o ,vyrobky ziskané pii extrakci slune¢nicovych semen” stanovenych na 10 %: k zajisténi spravné
protu¢nélosti prasat pro ziskdni suroviny vhodné k vyrobé Coppa di Parma je dilezity obsah hrubého tuku
v suroving: v pozndmkéch k tabulce je proto uveden maximalni obsah hrubého tuku 2,5 % v susiné. Vyrobky, které
byly piivodné podle nafizeni Komise (EU) ¢. 575/2011 zahrnuty pod jednu spole¢nou polozku, jako napiiklad
,slune¢nicovy extrahovany $rot (moucka)®, byly v roce 2013 podle nafizeni Komise (EU) ¢. 68/2013 ve znéni
naifzeni Komise (EU) 2017/1017 rozdéleny na dvé polozky: ,slunecnicovy extrahovany Srot (moucka)”
a ,slunecnicovy extrahovany $rot (moucka) krmny“. V nafizeni Komise (EU) 2017/1017 je vyjmenovdno mnoho
riznych vyrobki ziskanych pii extrakei slune¢nicovych semen. Neni redlné sestavit seznam v3ech vySe uvedenych
krmnych surovin, které se v ptipadé aktualizaci/zmén nafizeni Komise (EU) 2017/1017 mohou navic zménit.

Odkaz na pfipustné odchylky u jednotlivych surovin umoziiuje pfizptsobit se platnym pravnim pfedpisiim v oblasti
krmiv odkazem na ¢l. 17 odst. 2 pism. b) nafizeni (ES) ¢. 767/2009.

Odkaz na suchou formu podani krmiva umoziiuje chovateli zvolit, jakou formu pouzit.

Zaclenéni vitaminti a mineralnich litek do stravy a pouZivani ptidatnych latek zajistuji spravnou tvorbu svalt
a podporuji traveni a vstiebavani Zivin.

Definice suroviny ,suSend zrna a vypalky z destilace” byla vyjasnéna odkazem na bod 1.12.9 nafizeni Komise
(EU) 2017/1017.

Maximdlni limit tuku spolu s limitem kyseliny linolové zajistuje dostate¢ny stupen protucnélosti prasete pro vyrobu
produktu ,Coppa di Parma“. Tato dvé& kritéria jsou nezbytnd, nebot se zvysuje podil (kukufice) nebo se zafazuji
suroviny (tuky s bodem tani vy$$im nez 36 °C, rovnéz ve fazi vykrmu), které mohou vést ke vzniku tukd, které
negativné ovliviiuji kvalitu protu¢nélosti prasat.

Zména se tykd jednotného dokumentu.

18.  Zména ddnku 5

Zména¢. 18
Zména se tyka ¢l. 5 druhého a tietiho pododstavce specifikace produktu a bodu 3.3 jednotného dokumentu.
Popis:

touto zménou se pii Upravé krmeni prasat ve fdzi vykrmu stanovi odkaz na ,tabulku pfipustnych surovin®
zafazenou do fdze rustu s urcitymi specifikacemi nezbytnymi pro fazi vykrmu.
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Odtvodnéni:
tato zména poskytuje jasny obraz krmiva povoleného rovnéz ve fazi vykrmu.

Zména se tykd jednotného dokumentu.

19. Zména ddnku 5

Zména ¢. 19

Zména se tykd ¢l. 5 odst. ,slozky“ prvniho pododstavce specifikace produktu a bodu 3.2 jednotného dokumentu.
Popis:

touto zménou se snizuje minimdlni procentni podil pouziti soli z 2,6 na 2,2.

Odtvodnéni:

sniZeni minimédlniho mnoZstvi pouzité soli je v souladu s vyzivovymi tvrzenimi Svétové zdravotnické organizace,
kterd doporucuje snizeni sodiku v dennf stravé.

Zména se tyka jednotného dokumentu.

20. Zména dnku 5

Zména ¢. 20

Zména se tyka ¢l. 5 predposledniho pododstavce specifikace produktu; nevyzaduje zménu jednotného dokumentu
Popis:

touto zménou se vypousti vyraz ,podle ¢lanku 7.

Odtvodnéni:

zména je nezbytnd s ohledem na odlisné ustanoveni ¢lanku 7 nové specifikace produktu.

Zména se netykd jednotného dokumentu.

21.  Zména cdnku 7

Zména ¢. 21

Tato zména se tykd clanku 7 specifikace produktu; nevyzaduje zménu jednotného dokumentu.

Popis:

touto zménou se zrusuje ustanoveni o kontrolnim subjektu.

Odtvodnéni:

zrueni je nezbytnou aktualizaci, aby byla specifikace uvedena do souladu se stdvajicimi pravnimi pfedpisy EU.

Zména se netyka jednotného dokumentu.

22.  Zména cldnku 8

Zména €. 22

Tato zména se tykd clanku 8 specifikace produktu; nevyzaduje zménu jednotného dokumentu
Popis:

touto zménou se precisluje ¢lanek 8 na ¢ldnek 7.

Odivodnéni:

zména je nezbytnd s ohledem na nové uspoiadani specifikace produktu v ¢lancich.

Zména se netyka jednotného dokumentu.
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3.1

3.2

]EDNOTNY DOKUMENT
»Coppa di Parma“
EU ¢.: PGI-IT-0602-AMO1 - 28.2.2025

CHOP () CHZO (X)

Ndzev (ndzvy) ((CHOP ¢i CHZO))

,Coppa di Parma“

Clensky stit nebo treti zemé

Itdlie
Popis zemédélského produktu nebo potraviny

Kdd kombinované nomenklatury
— 16 — PRIPRAVKY Z MASA, RYB, KORYSU, MEKKYSU NEBO JINYCH VODNICH BEZOBRATLYCH NEBO
HMYZU

Popis produktu, k némuz se vztahuje ndzev uvedeny v bodé 1

V okamziku uvedeni ke spotiebé ma produkt ,Coppa di Parma“ CHZO nezplostély valcovity tvar. Velikost se
pohybuje pfiblizné od 25 do 40 cm na délku a hmotnost nesmi byt niZsi nez 1,3 kg. Na Fezu nesmi platek
vykazovat tucné Casti zluté barvy nebo mékké tucné &asti, coz jsou znidmky Spatného zrdni, uvnitf se nesmi
nachdzet plisen. Produkt ,Coppa di Parma“ CHZO mad dale tyto vlastnosti:

Organoleptické: typickd chuf masného vyrobku s dostate¢nym proteolytickym rozkladem v libové casti
a lipolytickym rozkladem v tucné ¢dsti, které jsou zptsobeny dobrym zrdnim, nevykazuje cizi chut fenolu, rybi
moucky nebo ¢ehokoli jiného, je spravné lahodnd; viiné je pijemnad a ptizna¢nd pro produkt, je znatelnd po vpichu
jehlou z konské kosti na tu¢nych, nikoli na libovych &dstech, pobliz hlavni Zily; konzistence je na pohmat a na fezu
sttedné tuhd, oddéleni od stiivka je snadné, produkt neni mastny a nemd povrchovou patinu, vnitini a vnéjsi ¢asti
jsou vzdjemné homogenni, coZ zna¢i postupné vysuSovéni a zrani; platek je zbarven jednolité beze skvrn; libovd
Cast je zbarvena Cervené, tuénd ¢ast mize byt az narGzovéld. ,Coppa di Parma“ je produkt, ktery musi zrdt nejméné
60 dn.

Chemické a fyzikdlné-chemické vlastnosti:

sl <5%
celkovy obsah bilkovin min. 22 %
pomér vody a bilkovin: max. 2,00
pH > 5,7

Mikrobiologické parametry:

celkovy pocet enterobakterif CFU[g < 10
E. Coli CFUJg < 10
Staphylococcus Aureus CFU/g < 100

Prisadami pouzivanymi k pipravé produktu ,Coppa di Parma“ jsou siil (od 2,2 % az do 3,5 %), pfirodni aromata a/
nebo pepf a/nebo ptipadné jiné kofeni. Lze pouZit rovnéZz tyto piisady: vino, dextréza a/nebo fruktéza a/nebo
sacharéza v zévislosti na ustanoveni pravnich pfedpist, startovaci kultury podle osvédcenych postupt, dusitan
sodny/draselny, dusi¢nan sodny/draselny, kyselina askorbovd a jeji stil v zdvislosti na ustanoveni pravnich pfedpist.
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3.3 Krmivo (pouze u produktii Zivocisného piivodu) a suroviny (pouze u zpracovanych produktii)

Musi byt dodrzovéna podrobna pravidla tykajici se vyuzit{ krmné davky a jejtho slozeni. Zdkladem krmeni prasat je
pfedeviim obilndfskd produkce a vedlejsi produkty mlékdrenské produkce. MoZnymi zptisoby krmeni prasat krmivy
na bazi obilovin jsou jak tekuté krmeni (pomyje nebo slichta) — véetné tradi¢niho podavani krmiva se syrovétkou —
tak suché krmeni. Krmeni se konkrétné provadi takto:

Ve fazi ristu jsou povoleny tyto suroviny: kukufice; ¢irok; je¢men; pSenice; tritikdle; kukufi¢ny $rot a/nebo Srot
z kukufi¢nych palic; méné vyznamné obiloviny; hrich sety; kukufi¢ny Srot z celych klass; otruby a jiné vedlejsi
produkty pfi zpracovani p3enice; produkty ziskané pfi extrakci sojovych bob; kukufi¢nd sildz; kukufi¢ny lepek
(gluten) krmny ajnebo krmivo na bazi kukufi¢ného lepku (corn gluten feed); suché fepné fizky; produkty ziskané
pii extrakei slune¢nicovych semen; produkty ziskané pfi extrakci fepkovych semen; jind semena lusténin; prazené
celé s6jové boby a/nebo séjové expelery; extrahovand moucka z kukufi¢nych klicks; melasa; horkovzdusné susend
vojtéska; susend zrna a vypalky z destilace; ovocné a rajéatové vylisky jako nosiCe premixu; Inéné expelery, Inéné
expelery krmné, Inény extrahovany $rot (moucka), Inény extrahovany srot (moucka) krmny; tuky s bodem tdni
vy$sim nez 36 °C; kvasinky: rybi moucka; syrovdtka; podmasli.

Krmeni ve fdzi ristu musi rovnéZz zohlediovat ndsledujici specifikace: pouziti minerdlnich latek, pfiddvani vitamina
a pouzivani pridatnych litek je povoleno v souladu s platnymi pravnimi predpisy Evropské unie. Podil susiny
sestavajici z obilovin v8ak nesmi byt niZsi nez 45 % celkového mnozstvi susiny.

Béhem féze vykrmu musi byt dodrZeny vSechny specifikace stanovené pro fazi ristu, s nasledujicimi vyjimkami: jsou
vylouceny suroviny z prazenych celych s6jovych bobii ajnebo s6jovych expelerti a rybi moucka; obsah susiny
sestdvajici z obilovin ve fizi vykrmu nesmi byt nizsi nez 55 % celkového mnoZstvi susiny.

Zékladem pro pfipravu produktu ,Coppa di Parma“ je tradi¢ni pouziti masa z typickych italskych prasat tézké
hmotnostni kategorie. Tato prasata jsou typickd pro stfedni a severni Itdlii, maji vymezenou genetickou
charakteristiku a chovaji se nejméné 9 mésict ve zvldstnich podminkdch, diky nimz dosahuji vysoké hmotnosti
a maji maso s vysokym obsahem tuku ve svaloviné a s vysokou hladinou enzymti, zejména katepsind, které maji
zdsadni{ vyznam pro zrani produktu ,Coppa di Parma“.

Produkt ,,Coppa di Parma“ CHZO se ziskava z vepfového masa potomstva:

a)  kancti tradi¢nich plemen Large White Italiana, Landrace Italiana a Duroc Italiana, geneticky vylepSenych podle
italské plemenné knihy, a to bud ¢istokrevnych, nebo navzdjem kifzenych, a prasnic tradi¢nich plemen Large
White Italiana a Landrace Italiana, a to bud ¢istokrevnych, nebo navzdjem kfiZzenych;

b)  kancd tradi¢nich plemen uvedenych v pismenu a) a kifZzenych prasnic nebo prasnic jinych genetickych typt za
pfedpokladu, Ze jsou chovdni v rdmci schémat vybéru a/nebo kiiZeni zahrnujicich plemena Large White,
Landrace a Duroc s cili slu¢itelnymi s cili italské plemenné knihy pro produkci prasat tézké hmotnostni
kategorie;

¢)  kancti a prasnic jinych genetickych typti za pfedpokladu, Ze jsou chovdni v rdmci schémat vybéru a/nebo
kiizen{ zahrnujicich plemena Large White, Landrace e Duroc s cili sluéitelnymi s cili italské plemenné knihy
pro produkci prasat tézké hmotnostni kategorie;

d)  kancli ostatnich genetickych typt uvedenych v pismenu ¢) a prasnic tradi¢nich plemen uvedenych
v pismenu a),

—  tradi¢né jsou v3ak vylouceni nositelé opacnych znakd, zejména s ohledem na odolnost viici stresu (PSS),
které jsou dnes objektivné zjistitelné i na zvitatech po pordZce a na zralych produktech,

— u pouzitych genetickych typt musi byt zaruceno efektivni dosaZeni vysoké hmotnosti a rovnéz to, aby
hmotnost jednotlivého jate¢né upraveného téla pii pordzce byla mezi 110,1 kg a 190,0 kg,
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3.4

3.5

3.6

—  minimdlni v€k pii pordZce je devét mésica,
—  nesméji se pouzivat chovni kanci a prasnice,

—  prasata musi byt pfi pordZce ve vyborném zdravotnim stavu a mus{ byt dokonale odkrvena.
Kusy masa pouzivané pfi vyrobé produktu ,Coppa di Parma“ CHZO pochdzeji z kr¢ni svaloviny v okoli kr¢nich
obratlii a &iste¢né i hrudnich obratli (svalovd hmota ve Zzldbku tvofeném trnovymi vybézky, télem obratl

a pfi¢nymi vybézky).

Pouzité maso nesmi projit zZidnym procesem zmrazovani.

Specifické kroky pfi produkci, které se museji uskutecnit ve vymezené zemépisné oblasti

Nasledujici faze vyroby produktu ,Coppa di Parma“ musi probihat ve vymezené zemépisné oblasti:
—  ptiprava &asti masa urCenych ke zpracovini,

—  nasoleni, které maze byt provedeno ru¢né nebo mechanicky a maze trvat 6 az 14 dng,

— naplnéni masa do stifvka, pro néz je stanoveno pouziti ptirodniho stfivka pro produkt uréeny k prodeji vcelku
a ke krdjeni na platky, nebo rekonstituovaného ptirodniho stiivka vyrobeného sériovym spojenim nékolika
anatomickych ¢asti pro produkt uréeny k prodeji po pfedchozim nakrdjen,

—  prevazani, které se provadi provazkem, nikoli sitkou, pro produkt urceny k prodeji veelku a ke krdjeni na
platky, nebo sitkou z elastickych vlaken pro produkt uréeny k prodeji po pfedchozim nakréjeni,

—  duseni po dobu 8 az 10 hodin,
—  suSeni, které nesmi celkové trvat méné nez 15 dnfi,

—  zréni po dobu minimalné 60 az 90 dnti podle hmotnosti produktu.

Zvldstni pravidla pro krdjent, strouhdni, baleni atd. produktu, k némuz se vztahuje zapsany ndzev

Kréjeni a baleni produktu ,Coppa di Parma“ CHZO se mtize provadét pouze v zafizenich nachdzejicich se na tizemi
produkce uvedeném v ndasledujicim bodé 4 a pod kontrolou piislusného orgdnu podle podminek stanovenych
v pldnu kontrol.

U produktu ,Coppa di Parma“ CHZO, ktery je uvddén ke spotiebé vcelku, mize byt krdjeni provedeno az
u maloobchodnika na pultu uréeném ke krdjeni a v ptitomnosti kone¢ného spotiebitele.

Aby skute¢né vynikla jemnost produktu bohatého na nenasycené mastné kyseliny a s nizkym obsahem
konzervacnich latek a vzhledem k tomu, Ze faze krdjeni a baleni mize produkt nepf{znivé ovlivnit, je nezbytné, aby
tyto ¢innosti provadéli pracovnici, kteif maji konkrétni znalosti o produktu. Predevsim je dulezité, aby byl odkrojeny
platek co nejkratsi dobu na vzduchu, aby nedoslo ke ztmavnuti barvy.

Zvldstni pravidla pro oznacovdni produktu, k némuz se vztahuje zapsany ndzev

Produkt s CHZO ,Coppa di Parma“ mize byt uvedeny ke spotiebé: cely, pouze s etiketou; rozkrdjeny na kusy
a baleny ve vakuu nebo v ochranné atmosféfe; nakrdjeny na platky a baleny ve vakuu nebo v ochranné atmosfére.

Oznaceni ,Coppa di Parma“, za nimZ je uvedeno ,Indicazione Geografica Protetta“ (chrdnéné zemépisné oznacent)
nebo zkratka ,IGP“ (pfelozend do jazyka zemé, kde je produkt uvddén na trh) musi byt na etiketé umisténo jasnymi
a nesmazatelnymi pismeny, kterd 1ze snadno odlisit od jakéhokoli jiného ndpisu na etiketé, a za nim musi byt uveden
graficky symbol Spolecenstvi a obchodni znacka.
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4. Stru¢né vymezeni zemé&pisné oblasti

Oblast vyroby produktu ,Coppa di Parma“ CHZO pfedstavuje celé spravni tizemi provincii Parma, Modena, Reggio
Emilia, Mantova, Pavia a obci v pasu podél feky Padu, které jsou soucdsti spravniho tzemi ndsledujicich provincit:

—  Lodi: Senna Lodigiana, Ospedaletto Lodigiano, Orio Litta, Livraga, Borghetto Lodigiano, Brembio, Secugnago,
Somaglia, Casalpusterlengo, Cotogno, Guardamiglio, San Rocco al Porto, San Fiorano, Santo Stefano
Lodigiano, Cavacurta, Maleo, Corno Giovine, Corno Vecchio, Maccastorna, Meleti, Castelnuovo Bocca
D’Adda, Caselle Landj,

—  Mildn: San Colombano al Lambro,

—  Cremona: Pizzighettone, Crotta d’Adda, Spinadesco, Acquanegra Cremonese, Sesto ed Uniti, Cremona, Gerre
de Caprioli, Stagno Lombardo, Pieve d’Olmi, San Daniele Po, Motta Baluffi, Torricella del Pizzo, Gussola,
Casalmaggiore, Martignana Po, Rivarolo del Re, Scandolara Bovara, Casteldidone, Solarolo Rainerio, S.
Giovanni in Croce, San Martino del Lago, Cingia de’ Botti, Cella Dati, Tornata, Calvatone, Piadena, Voltino,
Derovere, Ca’ d’Andrea, Sospiro, Bonemerse, Malagnino, Pieve San Giacomo, Torre de’ Picenardi, Drizzona,
Isola Dovarese.

Ze zemépisného hlediska jsou pro oblast produkce typické kopcovité oblasti, které klesaji do niZiny a rozprostiraj se
az k pasu podél severniho bfehu feky Padu.

5. Souvislost se zemépisnou oblasti

5.1  Specificnost zemépisné oblasti

Pro oblast vyroby produktu ,Coppa di Parma“ CHZO je typicky vyskyt kopcovitych a zdroven rovinatych oblasti
a pfitomnost jezer a solnych dolt. V kopcich kolem Parmy mohlo vzdy dochazet k prolindni technologii typickych
pro niZinu a soli z oblasti Salsomaggiore. Pravé pfitomnost téchto solnych dold, technologie soleni vepfového masa
a jeho zpracovéni jiz od ¢trndctého stoleti vedly k vyrobé produktti uzndvanych jak na ndrodnim tak i na
mezindrodnim poli. Produkt ,Coppa di Parma“ se zrodil pravé takovym zptsobem diky vzniku sdruZeni
producentil v této oblasti, kterd se specializovala na vyrobu tohoto produktu a kterd v prabéhu staleti prispéla
k rozsiteni receptu i za hranice oblasti Parmy a k jeho uchyceni i v dalsich oblastech uvedenych v bodé 4.

5.2 Specificnost produktu

Produkt ,,Coppa di Parma“ CHZO se odliSuje od ostatnich produkti stejné kategorie zboZi typickou lahodnou chuti,
sttedné tuhou konzistenci, homogenitou a nizkou tu¢nosti a svou jednotnou barvou, kterd je v libové &asti ¢ervend
a v tuéné ¢asti narizovéla.

Dalsimi vlastnostmi, které odlisuji produkt ,Coppa di Parma“ od jinych produkt tohoto typu vyrdbénych
v prilehlych oblastech, je jemnost a pouZivani nepatrného mnozstvi kofeni na konzervaci. Tyto charakteristické
vlastnosti vznikaji diky krdtké dobé zrdni a diky tomu, Ze neexistuje podrobny popis pouZivini kofeni, coz
umoziiuje, aby si produkt ,Coppa di Parma“ zachoval typickou chut a viini vepfového masa a jemnou konzistenci.

5.3  Pficinnd souvislost mezi zemépisnou oblasti a jakosti nebo vlastnostmi produktu (u CHOP) nebo specifickou jakosti, povésti nebo
jinou vlastnosti produktu (u CHZO)

Dobré jméno produktu ,Coppa di Parma“ CHZO dokladaji cetné dokumenty, jez obsahuji odkazy a citace tykajici se
uvedeného produktu. Jiz koncem 17. stoleti lze nalézt odkazy na produkt ,Coppa di Parma“ jako na ,bondiola“
(maso plnéné do obalu) nebo ,salame investito” (potazeny saldm), ¢ili vyrobek naplnény do stéfvka. Pocatkem 18.
stolet{ je produkt ,Coppa di Parma“ citovin v pamétech cestovateld jako typicky mistni produkt. V inventdrnim
soupisu pofizeném v roce 1723 se uvadi, Ze pro vstup do sdruzeni obchodnikil s vyrobky z nasoleného zrajictho
vepfového masa (,lardaroli) je téeba vlastnit urcité mnoZstvi uzenin. Na produkt ,Coppa di Parma“ poukazuji
i tfedni stanovy cechu obchodniki s vyrobky z nasoleného zrajictho vepfového masa (z roku 1750) a vyhldska ze
dne 21. dubna 1764. Ze stejného obdobi pochdzeji smlouvy sepsané krdlovskymi spravnimi Gfedniky, které se
tykaji doddvek potravindfského zbozi do krdlovskych kuchyni. Existuji presné zdznamy o celkové spotiebé téchto
produktd (,coppa“ a ,bondiola“) na dvofe vévody Ferdinanda Bourbonského. Od roku 1800 existuji zdznamy
o poctu saldmu (,coppa“) prodanych na mistnich trzistich, v roce 1940 dosahl vyvoz téchto produktii z provincie
Parma pfiblizné 200 kust.
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Charakteristické vlastnosti produktu ,Coppa di Parma“ CHZO jsou vysledkem urcitého piesného propojeni
které maji vliv na vepfové maso, technologii vyroby, prostiedi, kde produkty zraji, a to predeviim ve vzdjemném
ptsobeni. Vyrobou produktu ,Coppa di Parma“ se tdhne jasnd spojovaci linie od pocitkd aZz po dnesek.
Industrializace vyroby produktu ,Coppa di Parma“ CHZO prosla fizi femeslné vyroby, kterd zachovala beze zmén
tradi¢ni charakteristické vlastnosti produktu. Podnebi, tak jako charakteristické vlastnosti ovzdusi (teplota
a vlhkost), je typické pro kopcovitou oblast okolo feky Pad, kde se produkt ,Coppa di Parma“ CHZO historicky
utvéafel. Oblast pivodu suroviny a vyroby produktu je vymezena tak, jak se v pribéhu Casu skute¢né vytviiela
a udrzela tim, Ze se v ni dodrzuji tradice, které jsou zékladem proslulosti produktu.

Produkt ,Coppa di Parma“ je jednou z nejroziifenéjsich uzenin v této zemépisné oblasti a je neustdle uvadén
v seznamech produktd nabizenych zdkaznikiim nejvyznamnéjsich uzendfskych podniki v této zemépisné oblasti.
Vyrobci produktu ,Coppa di Parma“ obvykle v reklamdch uvaddéji mezi charakteristickymi vlastnostmi svého
vyrobku skute¢nost, Ze na fezu je mékky a nikdy neni suchy, coz svédéi o tom, Ze dodrzuji kratkou dobu zréni,
a zaruCuje to typickou vini produktu. Diky jemnosti masa se produkt ,Coppa di Parma“ pouzivd jako soucdst
plnénych slanych kold¢t a pizzy, jak o tom svéd¢i nékteré recepty, v nichz je vyslovné a jasné uveden tento ndzev.
Velmi vyznamnd je kromé toho i skutecnost, Ze produkt ,Coppa di Parma“ se objevuje na stdncich vyrobct na
nejdulezitgjsich potravinatskych a zemédélskych veletrzich v oblasti.

Odkaz na zvefejnéni specifikace

https://www.politicheagricole.it/flex/cm/pages/ServeAttachment.php/L/IT/D/1%252Fa%252F3%252FD.9503f33df9d 28 3a7 8cae/P|
BLOB%3AID%3D18907[E/pdfrmode=download
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