M Diario Oficial ES
N  de la Uni6n Europea Serie C

C[2025/2737 12.5.2025

Publicacién de la comunicacién de una modificacién normal aprobada del pliego de condiciones de
una indicacién geogréfica con arreglo al articulo 5, apartado 4, del Reglamento Delegado
(UE) 2025/27 de la Comision (')

(C/2025/2737)

COMUNICACION DE LA APROBACION DE UNA MODIFICACION NORMAL
[Articulo 24 del Reglamento (UE) 2024/1143]
«Salamini italiani alla cacciatora»

PDO-IT-1301-AMO02 de 17.2.2025

1.  Nombre del producto

«Salamini italiani alla cacciatora»

2. Tipo de indicaci6én geogrifica
Denominacién de origen protegida (DOP)
O  Indicacién geogréfica protegida (IGP)
O  Indicacién geogréfica (IG)

3. Sector:
Productos agricolas
O  Vinos

O  Bebidas espirituosas

4. Pais al que pertenece la zona geogrifica

Italia

5. Autoridad del Estado miembro que notifica la modificacién normal

Ministerio de Agricultura, Soberania Alimentaria y Bosques — Departamento de Soberanfa Alimentaria y Deportes
Ecuestres

6.  Calificacion de modificaciéon normal
Las modificaciones del pliego de condiciones de la DOP «Salamini italiani alla cacciatora»:

— no suponen un cambio en el nombre de la denominacién de origen protegida o la indicacién geografica
protegida, o en el uso de ese nombre;

— 1o crean el riesgo de anular el vinculo a que se refiere el articulo 5, apartado 1, letra b), en el caso de las
denominaciones de origen protegidas, o el vinculo a que se refiere el articulo 5, apartado 2, letra b), en el caso
de las indicaciones geograficas protegidas;

— no implican nuevas restricciones a la comercializacién del producto.

(") Reglamento Delegado (UE) 2025/27 de la Comision, de 30 de octubre de 2024, por el que se completa el Reglamento (UE) 2024/1143
del Parlamento Europeo y del Consejo con normas sobre la inscripcion en el registro y la proteccion de las indicaciones geograficas, las
especialidades tradicionales garantizadas y los términos de calidad facultativos y por el que se deroga el Reglamento Delegado (UE)
n.° 664/2014 (DO L, 2025/27, 15.1.2025, ELL http://data.europa.eu/elijreg_del/2025/27 |oj).
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Descripcion de la modificacién normal o las modificaciones normales aprobadas

1. Modificacion del articulo 1

Modificacién 1

Esta modificacion afecta al articulo 1 del pliego de condiciones. No da lugar a una modificacién del documento dnico.
Descripcion: la modificacién sustituye el Reglamento (UE) n.° 1151/2012 por el Reglamento (UE) 2024/1143.

La modificacién no afecta al documento tnico.

2. Modificacion del articulo 2
Modificacién 2

La modificacion afecta al articulo 2, pdrrafo segundo, del pliego de condiciones. No da lugar a una modificacién del
documento tnico.

Descripcion: la modificacion también especifica que los cerdos deben despiezarse en las regiones de Friul-Venecia
Julia, Véneto, Lombardia, Piamonte, Emilia-Romaria, Umbria, Toscana, Las Marcas, Abruzos, Lacio y Molise.

La modificacidn no afecta al documento tinico.

3. Modificacién del articulo 2
Modificacién 3
La modificacion afecta al articulo 2, parrafo segundo, del pliego de condiciones y al punto 3.3 del documento tnico.

Descripcion: la modificacion introduce una seccidn especifica sobre «Caracteristicas genéticas». Se aclara el origen
genético de los cerdos de los que procede la materia prima en relacién con el tipo genético de los animales
reproductores, tanto machos como hembras, mediante la inclusién de las combinaciones genéticas permitidas. Por
consiguiente, se sustituye la referencia a las caracteristicas de los cerdos de la DOP «Prosciutto di Parma» y de la DOP
«Prosciutto di San Daniele».

La modificacidn afecta al documento tnico.

4. Modificacién del articulo 2
Modificacién 4

La modificacion afecta al articulo 2, prrafo segundo, del pliego de condiciones. No da lugar a una modificacién del
documento tnico.

Descripcion: la modificacién introduce un cuadro explicativo de los requisitos genéticos aplicables a los cerdos que
incluye las combinaciones permitidas y no permitidas.

La modificacién no afecta al documento tnico.

5. Modificacion del articulo 2
Modificacién 5

La modificacion afecta al articulo 2, parrafo segundo, del pliego de condiciones. No da lugar a una modificacién del
documento tinico.

Descripcion: la modificacién introduce una referencia a la lista de tipos genéticos aprobada por el Ministerio de
Agricultura, Soberania Alimentaria y Bosques.

La modificacién no afecta al documento tnico.

6.  Modificacién del articulo 2
Modificacién 6

La modificaci6n afecta al articulo 2, parrafo segundo, del pliego de condiciones y al punto 3.3 del documento tnico.
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Descripcion: la modificacién impide el uso de carne de verracos y cerdas y de cerdos portadores de caracteres
antitéticos (PSS).

La modificacidn afecta al documento tinico.

7. Modificacion del articulo 2
Modificacién 7

La modificacion afecta al articulo 2, parrafo segundo, del pliego de condiciones. No da lugar a una modificacion del
documento tnico.

Descripcion: la modificacion afiade una seccion especifica sobre «Crfa y alimentacién». Se afladen las fases
cronoldgicas tradicionales de la cria de cerdos: lactancia, destete, cria y cebo, sustituyendo asf la referencia a la DOP
«Prosciutto di Parma» y a la DOP «Prosciutto di San Daniele».

La modificacién no afecta al documento tnico.

8. Modificacion del articulo 2
Modificacién 8

La modificacion afecta al articulo 2, parrafo segundo, del pliego de condiciones. No da lugar a una modificacién del
documento tinico.

Descripcion: la modificacion introduce disposiciones relativas a la etapa de lactancia de los lechones, cuya duracién,
de un minimo de veintiocho dias, se ajusta a lo dispuesto en el anexo I, capitulo II, seccién C, de la
Directiva 2008/120/CE. Se han incluido referencias especificas a los lechones alimentados por la cerda o
artificialmente con leche, la administracion de materias primas permitidas y el uso de complementos vitaminicos,
minerales y de aminoacidos, asi como el uso de aditivos.

La modificacién no afecta al documento tnico.

9. Modificacion del articulo 2
Modificacién 9

La modificacién afecta al articulo 2, pdrrafo segundo, del pliego de condiciones. No da lugar a una modificacién del
documento tinico.

Descripcion: la modificacién establece los métodos y el calendario para la aplicacion de la marca impresa de origen en
ambas patas de cada cerdo, asi como la marca impresa y los modelos de placas correspondientes para su aplicacién.

La modificacién no afecta al documento tnico.

10.  Modificacion del articulo 2
Modificacién 10

La modificacion afecta al articulo 2, pdrrafo segundo, del pliego de condiciones. No da lugar a una modificacién del
documento tnico.

Descripcion: la modificacién introduce un cuadro de referencia en el que se indica qué letra debe utilizarse para
representar el mes de nacimiento del lechdn, que debe incluirse en la marca impresa de origen.

La modificacién no afecta al documento tnico.

11.  Modificacion del articulo 2

Modificacién 11

La modificacion afecta al articulo 2, parrafo segundo, del pliego de condiciones. No da lugar a una modificacién del
documento tinico.

Descripcion: la modificacion incorpora la posibilidad de utilizar dispositivos de identificacién en lugar de la marca
impresa de origen aplicada por el ganadero o en combinacién con ella.

La modificacién no afecta al documento tnico.

12.  Modificacion del articulo 2

Modificacién 12

La modificacion afecta al articulo 2, parrafo segundo, del pliego de condiciones. No da lugar a una modificacién del
documento tinico.
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Descripcion: la modificacion introduce una norma para determinar la edad de los cerdos en meses.

La modificacién no afecta al documento tinico.

13.  Modificacion del articulo 2

Modificacién 13

La modificacion afecta al articulo 2, parrafo segundo, del pliego de condiciones y al punto 3.3 del documento tnico.
Descripcion: la modificacién introduce disposiciones relativas a la fase de destete de los cerdos. Se han introducido
normas que regulan la duracién de esta fase, el peso méximo de los lechones y la alimentacién. Se ha introducido
una referencia a la administracién de «piensos secos», al uso de complementos vitaminicos, minerales y de
aminodcidos, asi como al uso de aditivos. Se aumenta de ochenta dias a tres meses el periodo de destete y se fija el

limite méximo de peso para los lechones en 40 kg.

La modificacidn afecta al documento tinico.

14.  Modificacion del articulo 2

Modificacién 14
La modificaci6n afecta al articulo 2, parrafo segundo, del pliego de condiciones y al punto 3.3 del documento tnico.

Descripcion: la modificacion introduce disposiciones sobre la fase de cria, fijando una duracién mdxima de cinco
meses y aumentando de 80 kg a 85 kg el peso que puede alcanzarse al final de esta fase.

Se ha especificado la referencia a tolerancias para las distintas materias primas de conformidad con el articulo 17,

apartado 2, letra b), del Reglamento (CE) n.° 767/2009, suprimiéndose la referencia al porcentaje del 10 %. Se afiade
expresamente la posibilidad de que el ganadero administre los piensos también en forma seca.

Se introduce el «Cuadro de materias primas permitidas», que también se utilizard en la siguiente fase, es decir, el
engorde, respecto a la cual se han incluido normas especificas. Se han modificado los nombres de las siguientes
materias primas, teniendo en cuenta la nomenclatura prevista en las normas de la Unién Europea establecidas en el
Reglamento (UE) n.° 68/2013, actualizado por el Reglamento (UE) 2017/1017:

— el umaiz» ya no se denomina en italiano «mais», sino «granturco;

—  la «sémola» se denomina ahora <harinay;

—  lacharina de alfalfa deshidratada» pasa a denominarse «alfalfa (secada a alta temperatura)»;

— la «torta de presion de lino» ya no se denomina en italiano «expeller di lino», sino «panello di lino», y se le afiade
lo siguiente: «pienso de torta de presion de lino», <harina de linaza», «pienso de harina de linaza;

—  «orujo de manzana y peray pieles de uva o tomate como portadores de suplementos nutricionales» se sustituye
por «pulpa de frutas y pulpa de tomate (orujo de tomate) como portadores de premezclar;

—  devadura de cerveza o levadura torula» se sustituye por «levaduras»;

—  la charina de extraccién de germen de maiz» (con la palabra «mais» en italiano) se denomina ahora «harina de
germen de maiz» (con la palabra «granturco» en italiano);

—  los «residuos de destilerfa» se denominan ahora «residuos y solubles de destilerfa desecados».
Se han eliminado las materias primas siguientes:

—  «algarrobas deshuesadas»;

—  disados proteicos»;

—  «patatas deshidratadas»;
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— «yucar,

—  «pulpa de remolacha prensada y ensilada;
—  «harina de sésamo»;

—  «harina de extraccién de coco»;

—  <harina de carne».

Se suprime la palabra «avena» de la categoria «cereales menores».

Se ha modificado la cantidad de las siguientes materias primas:

—  «suero de mantequilla» inicamente para la fase de cria (que varia hasta un maximo de 250 g de materia seca por
cabeza y dfa), sin perjuicio de que conjuntamente el Jactosuero» y el «suero de mantequilla» no deben exceder
de 15 litros por cabeza y dia;

—  «harina de gluten de maiz o pienso de gluten de maiz» (de un maximo del 5 % a un maximo del 10 %);

—  «maiz» (de un maximo del 55 % a un maximo del 65 %);

—  «sorgo» (de un maximo del 40 % a un maximo del 55 %);

—  «cebada» (de un maximo del 40 % a un maximo del 55 %);

—  «trigo» (de un maximo del 25 % a un méaximo del 55 %);

—  «riticale» (de un méximo del 25 % a un méximo del 55 %);

—  «pulpa de remolacha deshidratada» (de un maximo del 4 % a un méaximo del 10 %);

—  «alfalfa, secada a alta temperatura» (de un maximo del 2 % a un méximo del 4 %).

Se han afiadido las materias primas siguientes:

—  «harina de gluten de maiz o pienso de gluten de maiz», también durante la fase de cebo;

—  «ensilado de maiz», también durante la fase de cebo;

—  «harina de mazorcas de maiz enteras»;

—  «esiduos y solubles de destilerfa desecados», también durante la fase de cebo;

—  «pienso de torta de presién de lino, harina de linaza, pienso de harina de linaza»;

—  dipidos con una temperatura de fusion superior a 36 °C», también durante la fase de cebo;

—  «productos obtenidos durante la extraccion de colzay;

—  «habas enteras de soja tostadas o torta de presion de soja», inicamente para la fase de cria.

La materia prima «guisantes u otras semillas de leguminosas» se divide en dos entradas: «guisantes» y «otras semillas de
leguminosas, y se han incrementado las cantidades («guisantes» hasta el 25 % y «otras semillas de leguminosas» hasta
el 10 %).

Por lo que se refiere a la <harina de grano o de mazorca», se ha especificado que se trata de «grano de maiz o mazorca
de maiz».

La «harina de extraccién de soja» se ha convertido en «productos obtenidos durante la extraccion de habas de soja», y
el porcentaje de utilizacién tanto en la fase de cria como en la de cebo se ha fijado en, como maximo, un 20 %.

Se cambia la «harina de girasol» por «productos obtenidos durante la extraccién de semillas de girasol», cuyo uso se ha
incrementado hasta el 10 %.

La nota 4 del cuadro establece un contenido médximo de grasas brutas no superior al 2,5 % de la materia seca para los
productos obtenidos durante la extraccién de habas de soja, de semillas de girasol y de colza.

Se ha afiadido la posibilidad de utilizar minerales, vitaminas y aditivos.

En la nota 2 se aclara la definicion de «residuos y solubles de destileria desecados».
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Ademds del limite maximo del 2 % para el acido linoleico, la modificacién introduce un limite maximo de grasa del
5 % de la materia seca de la dieta.

La modificacion afecta al documento tinico.

15.  Modificacion del articulo 2

Modificacién 15
La modificaci6n afecta al articulo 2, parrafo segundo, del pliego de condiciones y al punto 3.3 del documento tnico.

Descripcion: la modificacion introduce el requisito de que al menos el 50 % de la materia seca de la alimentacién que
reciban anualmente los cerdos deberd proceder de la zona geografica en la que se crian los cerdos.

La modificacion afecta al documento tinico.

16.  Modificacion del articulo 2

Modificacién 16
La modificaci6n afecta al articulo 2, parrafo segundo, del pliego de condiciones y al punto 3.3 del documento tnico.

Descripcion: la modificacion de las normas sobre la alimentacion de los cerdos relativas a la fase de cebo se refiere al
«Cuadro de materias primas permitidas» incluido en la fase de cria, con determinadas especificaciones necesarias para
la fase de cebo.

La modificacidon afecta al documento tnico.

17.  Modificacion del articulo 2

Modificacién 17
La modificaci6n afecta al articulo 2, parrafo segundo, del pliego de condiciones y al punto 3.3 del documento tnico.

Descripcion: la modificacién introduce el apartado «Sacrificio y despiece de los cerdos» y reformula la disposicion
relativa a la edad minima del cerdo en el momento del sacrificio, sin modificarla, vinculdndola al control mediante la
marca impresa de origen o el dispositivo de identificaciéon que la sustituya o complemente, descrito en la parte
relativa a la alimentacién y cria de los cerdos.

La modificacidn afecta al documento tnico.

18.  Modificacion del articulo 2

Modificaciéon 18

La modificacion afecta al articulo 2, parrafo segundo, del pliego de condiciones. No da lugar a una modificacién del
documento tnico.

Descripcion: la modificacion introduce el criterio para calcular la edad de los cerdos a efectos de sacrificio.

La modificacién no afecta al documento tnico.

19.  Modificacion del articulo 2

Modificacién 19
La modificaci6n afecta al articulo 2, parrafo segundo, del pliego de condiciones y al punto 3.3 del documento tnico.

Descripcion: la modificacién reformula la referencia a la elaboracién de «Salamini italiani alla cacciatora» con carne de
canales de cerdo pesadas (<H — pesadas»).

La modificacidon afecta al documento tnico.
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20. Modificacidn del articulo 2

Modificacion 20
La modificacion afecta al articulo 2, parrafo segundo, del pliego de condiciones y al punto 3.3 del documento tnico.

Descripcion: la modificacién sustituye el criterio del peso vivo del cerdo de 160 kg £ 10 % por un peso de canal
individual comprendido entre 110,1 kg y 180,0 kg.

La modificacién afecta al documento tnico.

21.  Modificacién del articulo 2
Modificacién 21

La modificacion afecta al articulo 2, pdrrafo segundo, del pliego de condiciones. No da lugar a una modificacién del
documento tinico.

Descripcion: la modificacién especifica que el peso y los datos de clasificacion de las canales deben determinarse en el
momento del sacrificio.

La modificacién no afecta al documento tnico.

22, Modificacion del articulo 2

Modificacién 22

La modificacion afecta al articulo 2, parrafo segundo, del pliego de condiciones. No da lugar a una modificacion del
documento tnico.

Descripcion: la modificacion especifica que las operaciones de despiece también pueden llevarse a cabo en salas de
despiece distintas del matadero que haya sacrificado a los animales.

La modificacién no afecta al documento tinico.

23.  Modificacién del articulo 2

Modificacién 23

La modificacion afecta al articulo 2 pérrafo tercero, del pliego de condiciones. No da lugar a una modificacion del
documento tnico.

Descripcion: se suprime el articulo 2, parrafo tercero, del pliego de condiciones.

La modificacidn no afecta al documento tinico.

24.  Modificacién del articulo 3

Modificacién 24
La modificaci6n afecta al tercer apartado del articulo 3 del pliego de condiciones y al punto 3.3 del documento tnico.

Descripcion: la modificacién cambia la cantidad mdxima de nitrato sbdico o potdsico que puede utilizarse (de 195
a 150 ppm).

La modificacion afecta al documento tinico.

25.  Modificacién del articulo 4

Modificacién 25

La modificacién afecta al titulo del articulo 4 del pliego de condiciones. No da lugar a una modificacién del
documento tinico.

Descripcion: la modificacion sustituye el titulo «<Método de preparacion» por <Método de produccibény.

La modificacién no afecta al documento tnico.

26. Modificacion del articulo 6
Modificacién 26

La modificacion afecta al articulo 6, parrafo segundo, del pliego de condiciones. No da lugar a una modificacién del
documento tinico.
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Descripcion: la modificacion sustituye la palabra «settimana» (semana) por «settima» (séptima) sin modificar el
contenido de la disposicién.

La modificacién no afecta al documento tnico.

27.  Modificacion del articulo 7

Modificacién 27

La modificacion afecta al articulo 7, pdrrafo primero, del pliego de condiciones. No da lugar a una modificacién del
documento tnico.

Descripcion: la modificacion elimina la disposicion relativa a la actividad de control.

La modificacién no afecta al documento tnico.

28.  Modificacion del articulo 7

Modificacién 28

La modificacion afecta al articulo 7, prrafo segundo, del pliego de condiciones. No da lugar a una modificacion del
documento tnico.

Descripcion: la modificacion elimina la disposicion relativa a los controles sanitarios.

La modificacidn no afecta al documento tinico.

29.  Modificacion del articulo 8

Modificacién 29

La modificacién afecta al titulo del articulo 8 del pliego de condiciones. No da lugar a una modificacion del
documento tnico.

Descripcion: la modificacién renumera el articulo 8, que se convierte en el articulo 7.

La modificacidn no afecta al documento tinico.

30.  Modificacion del articulo 8

Modificacién 30

La modificacion afecta al articulo 8, dltimo parrafo, del pliego de condiciones. No da lugar a una modificacién del
documento tnico.

Descripcion: se eliminan las palabras «<mencionada en el articulo 7».

La modificacion no afecta al documento tinico.

31. Introduccion de un nuevo articulo

Modificacién 31
Se ha incluido un nuevo articulo 8 en el pliego de condiciones. No da lugar a una modificacion del documento tnico.

Descripcion: se incluye en el pliego de condiciones el articulo 8, «Prueba de origen», que especifica la necesidad de
supervisar todas las partes de la cadena de produccion de la DOP y ponerlas bajo el control del organismo de control.

La modificacién no afecta al documento dnico.

32. Introduccion de un nuevo articulo

Modificacién 32
Se ha incluido un nuevo articulo 9 en el pliego de condiciones. No da lugar a una modificacién del documento tnico.

Descripcion: se incluye en el pliego de condiciones un articulo 9, «Vinculo con la zona geogrifica», que refleja la
informacién ya facilitada en el documento tnico publicado en el Diario Oficial de la Unién Europea 2019/C 359/04,
de 23 de octubre de 2019.

La modificacién no afecta al documento tnico.
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3.1.

3.2.

DOCUMENTO UNICO

Denominaciones de origen e indicaciones geogrificas de productos agricolas

Nombre(s) (de la DOP o IGP)

«Salamini italiani alla cacciatora»

Estado miembro o tercer pais

Italia

Descripcién del producto agricola o alimenticio

Cddigo de la nomenclatura combinada

— 16 — PREPARACIONES DE CARNE, PESCADO, CRUSTACEOS, MOLUSCOS O DEMAS INVERTEBRADOS
ACUATICOS, O DE INSECTOS

1601 — Embutidos y productos similares de carne, despojos, sangre o de insectos; preparaciones alimenticias a
base de estos productos

Descripcién del producto que se designa con el nombre indicado en el punto 1

En el momento de su despacho al consumo, la DOP «Salamini italiani alla cacciatora» debe presentar las caracteristicas
organolépticas, quimicas, fisicoquimicas y microbioldgicas siguientes:

Caracteristicas organolépticas:

aspecto externo: forma cilindrica;

consistencia: el producto es compacto, con una consistencia no eldstica;

aspecto al corte: la loncha es compacta y homogénea y no presenta trozos aponeuréticos visibles;
color: color rojo rubf uniforme, con trozos de grasa bien repartidos;

olor: delicado y caracteristico;

sabor: suave y delicado, nunca 4cido.
Caracteristicas quimicas y fisicoquimicas:
proteinas totales: 20 % min.;

relacién coldgeno/proteinas: 0,15 mdx.;
relacién agua/proteinas: 2,30 max.;
relacion grasas/proteinas: 2,00 max.;

pH: superior o igual a 5,3.
Caracteristicas microbioldgicas:

carga microbiana mesdfila: > 1 x 107 unidades formadoras de colonia por gramo con predominio de lactobacildceas y
cocdceas.

El producto final tiene un didmetro mdximo de 60 mm, una longitud méxima de 200 mm y un peso maximo de
350 g.
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3.3. Piensos [tinicamente en el caso de los productos de origen animal) y materias primas (iinicamente para productos transformados)

Piensos

Las materias primas empleadas para los cerdos proceden de la zona geografica de cria y presentan caracteristicas
cualitativas adecuadas para la alimentacidn sana y correcta de los animales. Sin embargo, es posible que algunos
aflos no sea técnicamente posible, por razones climiticas o comerciales, obtener a nivel local el 100 % de las
materias primas para los cerdos. En estos casos, de conformidad con el articulo 47, apartado 2, del Reglamento
(UE) 2024/1143, para garantizar el vinculo con el territorio y la calidad del «Salamini italiani alla cacciatora»,
siempre se garantiza que al menos el 50 % de la materia seca de las materias primas para los cerdos proceda
anualmente de la zona geogrifica de cria. El pienso puede administrarse en forma tanto liquida como seca.

Durante la fase de destete, la dieta consiste en las materias primas permitidas por la legislacién de la UE relativa a la
alimentacién del ganado. La dieta de los cerdos puede complementarse con vitaminas, minerales y aminodcidos, y
pueden utilizarse aditivos de acuerdo con la legislacion vigente.

En la fase de crecimiento se permiten las siguientes materias primas: harina de gluten de maiz o pienso de gluten de
maiz, maiz, sorgo, cebada, trigo, triticale, ensilado de maiz, harina de mazorcas de maiz enteras, harina de grano de
maiz o harina de mazorca de maiz, cereales menores, salvado de trigo y otros subproductos de la transformacién del
trigo, torta de presién de lino, pienso de torta de presion de lino, harina de linaza, pienso de harina de linaza, pulpa
de remolacha deshidratada, pulpa de frutas y pulpa de tomate (residuos de tomate) como portadores de premezcla,
lactosuero, suero de mantequilla, residuos y solubles de destilerfa desecados, alfalfa (desecada a alta temperatura),
melaza, productos obtenidos durante la extraccion de habas de soja, productos obtenidos durante la extraccién de
semillas de girasol, productos obtenidos durante la extraccién de colza, harina de germen de maiz, guisantes, otras
semillas de leguminosas, levaduras, lipidos con un punto de fusién superior a 36 °C, harina de pescado y habas
enteras de soja tostadas o torta de presién de soja.

La alimentacién durante la fase de cria también deberd tener en cuenta las siguientes especificaciones: la dieta puede
complementarse con vitaminas y minerales, y pueden utilizarse aditivos, de acuerdo con la legislacion de la Uni6n
Europea vigente; la materia seca de los cereales no debe ser inferior al 45 % del total.

Durante la fase de cebo, deberdn cumplirse todas las especificaciones establecidas para la fase de cria, con las
siguientes excepciones: la materia seca de los cereales no debe ser inferior al 55 % del total: se excluyen las materias
primas <habas enteras de soja tostadas o torta de presion de soja» y <harina de pescado».

Materias primas

La materia prima utilizada para producir el «Salamini italiani alla cacciatora» procede de cerdos de la zona geografica
de cria establecida en el punto 4 que son descendientes de:

a)  verracos de las razas tradicionales large white italiana, landrace italiana y duroc italiana, con las mejoras
introducidas en el Libro Genealdgico Italiano, ya sean de raza pura o resultado del cruce entre ellas y cerdas de
las razas tradicionales large white italiana y landrace italiana, ya sean puras o resultado del cruce entre ellas;

b)  verracos de las razas tradicionales mencionadas en la letra a) y cerdas mestizas o cerdas de otro tipo genético,
siempre que se crien con arreglo a planes de seleccién o cruce de las razas large white, landrace o duroc para la
produccién de cerdos pesados efectuados con fines no incompatibles con los del Libro Genealdgico Italiano;

¢)  verracos y cerdas de otro tipo genético, siempre que se crien con arreglo a planes de seleccion o cruce de las
razas large white, landrace o duroc para la produccion de cerdos pesados efectuados con fines no incompatibles
con los del Libro Genealdgico Italiano;

d)  verracos de los demds tipos genéticos mencionados en la letra c) y cerdas de las razas tradicionales mencionadas
en la letra a).

No podrd utilizarse carne procedente de:
—  verracos y cerdas;

—  cerdos portadores de caracteres antitéticos, en particular en lo que respecta a la sensibilidad al estrés (sindrome
del estrés porcino o PSS).

La edad minima de sacrificio de los cerdos es de nueve meses. La carne que vaya a utilizarse solo deberd proceder de
canales clasificadas como «H — pesadas» de conformidad con la legislacion de la Unién Europea vigente, con un peso
de canal comprendido entre un minimo de 110,1 kg y un méaximo de 180,0 kg.
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Los productos «Salamini italiani alla cacciatora» se elaboran con carne magra obtenida de musculos estriados de la
canal de cerdo, grasa dura de cerdo, sal, pimienta triturada o molida y ajo.

La carne separada mecdnicamente no puede formar parte de la composicién de este producto.

Podrd afadirse lo siguiente: Se podrd utilizar vino, azicar y/o dextrosa yfo fructosa, cultivos para acelerar el
comienzo de la fermentacidn, nitrato de sodio y/o de potasio en una dosis mdxima de 150 ppm, nitrito de sodio y/o
de potasio en una dosis maxima de 95 ppm, dcido ascérbico y su sal sodica.

3.4. Fases especificas de la produccion que deben llevarse a cabo en la zona geogrdfica definida

La elaboracién de «Salamini italiani alla cacciatora» comprende las siguientes fases: preparacién de las materias
primas, picado, amasado, embutido, secado y curado.

3.5. Normas especiales sobre el corte en lonchas, el rallado, el envasado, etc., del producto al que se refiere el nombre registrado

El producto «Salamini italiani alla cacciatora» puede comercializarse a granel, envasado al vacio o envasado en
atmosfera protectora, ya sea entero, en porciones o en lonchas.

Las operaciones de envasado deben realizarse exclusivamente en la zona de produccién definida en el punto 4.

3.6. Normas especiales sobre el etiquetado del producto al que se refiere el nombre registrado

El nombre de la denominacién de origen protegida «Salamini italiani alla cacciatora» debe aparecer en caracteres
claros e indelebles, perfectamente distinguibles de cualquier otra mencién que figure en la etiqueta, y debe ir seguido
inmediatamente de la mencién «Denominazione di origine protetta» (denominacién de origen protegida). En el caso
de los productos destinados a mercados internacionales, las palabras «Denominacién de origen protegida» pueden
figurar en la lengua del pais de destino.

Estd prohibido afiadir cualquier calificacién que no esté expresamente prevista.

No obstante, es posible afiadir indicaciones relativas a nombres, razones sociales o marcas privadas, siempre que no
tengan cardcter laudatorio ni puedan inducir a error al consumidor. Lo mismo ocurrird, en su caso, con los nombres
de las explotaciones en las que se hayan criado cerdos que se han utilizados en la elaboracién del producto, siempre
que la materia prima proceda en su totalidad de las explotaciones en cuestion.

4. Definicién breve de la zona geogrifica

Los productos «Salamini italiani alla cacciatora» se fabrican en la zona tradicional de produccién, que comprende la
totalidad del territorio de las siguientes regiones, las cuales corresponden exactamente a las regiones de origen de los
cerdos: Friul-Venecia Julia, Véneto, Lombardia, Piamonte, Emilia-Romafia, Umbria, Toscana, Las Marcas, Abruzos,
Lacio y Molise.

5. Vinculo con la zona geogrifica

Las cualidades del producto con la denominacion de origen protegida dependen de las condiciones medioambientales
y de los factores naturales y humanos. Las caracteristicas de la materia prima, en particular, son peculiares de la
macrozona geografica delimitada, que corresponde exactamente a la zona de produccién. El conjunto «materia
prima-producto-denominacién» estd unido a la evolucién socioeconémica especifica de la zona de que se trata. De
hecho, la evolucion de las técnicas de cultivo de los cereales y de transformacion de la leche ha orientado claramente
la produccidn, creando centros de produccion en zonas ocupadas tradicionalmente por tipos especiales de ganado
porcino. Las explotaciones porcinas de Italia central y septentrional han ido evolucionando con el tiempo hasta
llegar a ser, desde el dltimo siglo, un moderno circuito de produccién en Emilia-Romaiia y Lombardia, provincias
desde las que este sector se ha desarrollado en las regiones limitrofes centrales y septentrionales. En particular, las
razas aut6ctonas han sido sustituidas por razas especializadas, que también se obtienen cruzando lineas locales que
suministran materias primas (canales de cerdo) que responden a las necesidades del sector agroalimentario y que
confieren al producto final sus caracteristicas cualitativas y organolépticas.
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La reputacién de los «Salamini italiani alla cacciatora» estd vinculada a los lugares en los que se producen
tradicionalmente. La tradicién oral atribuye la produccién de los salamini a la invasién lombarda del norte de Italia,
region a partir de la cual se extendié la produccion a las zonas limitrofes del centro de Italia. Esto hizo coincidir la
zona de produccion con el territorio dedicado a la cria de cerdo pesado italiano. La historia del producto estd
vinculada al desarrollo de una cultura rural tipica, comin a toda la macrorregioén denominada «Padania»: la materia
prima, procesada segtin antiguas tradiciones especificas de la denominacion en cuestion, procede de este territorio y
de otras zonas asociadas. Las referencias histéricas a los «Salamini italiani alla cacciatora» estdn presentes en las
tradiciones gastrondmicas lombardas que se han mantenido hasta nuestros dias. El producto toma su nombre de la
comida que los cazadores llevaban tradicionalmente en su bolsa cuando salian. Més recientemente, la denominacién
en cuestion se menciond en los acuerdos bilaterales que Italia firmé con Francia, Alemania, Espafia y Austria con el
fin de proteger las indicaciones de procedencia, las denominaciones de origen y otras indicaciones geograficas
reservadas a productos originarios del territorio italiano.

Referencia a la publicacién del pliego de condiciones

https:/[www.politicheagricole.it/flex/cm/pages/ServeAttachment.php/L/IT/D[1%252F3%252F7%2 5 2FD.a984bf4df3631 3ff1bbc/P|
BLOB%3AID%3D18907[E/pdfrmode=download
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