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Publikacja, zgodnie z art. 18 ust. 2 rozporzadzenia Komisji (WE) nr 1898/2006, jednolitego

dokumentu w sprawie nazwy pochodzenia lub oznaczenia geograficznego zarejestrowanego

na mocy rozporzadzenia Komisji (WE) nr 1107/96 zgodnie z art. 17 rozporzadzenia Rady
(EWG) nr 2081/92

(2014/C 188/08)

JEDNOLITY DOKUMENT
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006
w sprawie ochrony oznaczefi geograficznych i nazw pochodzenia produktéw rolnych i Srodkéw
spozywczych (})
»PROSCIUTTO DI SAN DANIELE”
NR WE: IT-PDO-0117-01149 - 19.8.2013
ChOG ( ) ChNP (X)
1. Nazwa
,Prosciutto di San Daniele”
2. Pafistwo czlonkowskie lub pafstwo trzecie
Wilochy
3. Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego
3.1. Rodzaj produktu
Klasa 1.2. Produkty wytworzone na bazie migsa (podgotowanego, solonego, wedzonego itd.)
3.2. Opis produktu noszgcego nazwe podang w pkt 1

,Prosciutto di San Daniele” to szynka o charakterystycznym ksztalcie przypominajagcym gitare, zawierajaca
cze$¢ dalszg konczyny (racicg). Waga calej ,Prosciutto di San Daniele” wraz z kosScig wynosi zazwyczaj od
8 do 10 kg, a w kazdym przypadku nie mniej niz 7,5 kg. Mieso jest jedrne, mickkie i elastyczne. Thuszcz
ma kolor jednolicie bialy i wystepuje we wlaSciwej proporcji do chudego miesa, ktére ma kolor czerwono-
r6zowy z zytkami tluszczu. Szynka charakteryzuje si¢ lagodnym, stodkawym smakiem oraz zostawia wyra-
zisty posmak. Ma zdecydowany, charakterystyczny zapach, ktéry moze byé réiny zaleznie od czasu
dojrzewania.

,Prosciutto di San Daniele” posiada nastepujace wlasciwosci chemiczne:
— zawarto$¢ wilgoci nie moze by¢ nizsza niz 57 %, ani wyzsza niz 63 %,

— iloraz procentowej zawartoci chlorku sodu do procentowej zawartoici wilgoci nie moze by¢ nizszy niz
7,8 i nie wyzszy niz 11,2,

— iloraz procentowej zawarto$ci wilgoci do procentowej zawartoSci bialek lacznie nie moze by¢ nizszy niz
1,9 i nie wyzszy niz 2,5,

— wskaznik proteolizy (zwarto$¢ procentowa frakcji azotowych rozpuszczalnych w kwasie trichlorooctowym
— TCA — w odniesieniu do calkowitej zawartoéci azotu) nie moze byé wyzszy niz 31.

Powyzsze wlasciwoici chemiczne odnosza sie do skladu procentowego fragmentu mie$nia biceps femoris,
zmierzonego przed opatrzeniem produktu logo.

,Prosciutto di San Daniele” moze by¢ dopuszczona do konsumpcji z koscia, w postaci pocigtej na kawalki
o réznych rozmiarach i masie badZz pocigta na plasterki. Logo widnieje na wszystkich typach produktu.

3.3. Surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktow przetworzonych)
Zywe zwierzeta
Produkgcja ,Prosciutto di San Daniele” podlega zasadom okreSlonym ponizej:

Do produkcji musza zostaé uzyte zwierzeta czystej rasy Large White oraz Landrace badZ zwierzeta krzy-
z6wek tych ras, wedlug specyfikacji okreslonej w Libro Genealogico Italiano (wloska ksiega zwierzat
zarodowych).

(") Dz.U.L 93 z 31.3.2006, s. 12. Zastapione rozporzadzeniem (UE) nr 1151/2012.
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— Dopuszcza si¢ uzycie $win rasy Duroc, wedlug specyfikacji okreslonej we wloskiej ksigdze zwierzat
zarodowych.

— Ponadto dopuszcza si¢ uzycie $win innych ras, krzyzéwek lub hybryd tych ras, jezeli krzyzowanie
nastepowalo po doborze osobnikéw lub wedlug schematéw krzyzowania do produkeji tucznikéw,
a rezultaty krzyzowania byly zgodne z okreSlonymi we wioskiej ksiedze zwierzat zarodowych.

— W celu zachowania hodowli tradycyjnej wykluczone jest uzycie zwierzat wykazujacych cechy niepoza-
dane, zwlaszcza wykazujace syndrom stresowy (PSS).

— Wyklucza si¢ réwniez uzycie zwierzat czystej rasy Landrace belgijska, Hampshire, Pietrain, Duroc
i Spotted Poland.

— Nie wolno uzywaé miesa knuréw i loch prosnych.

— Stosowany typ genetyczny musi zapewnial duze przyrosty masy i zadowalajaca wydajnos¢ — w kazdym
razie waga zywca pojedynczego osobnika powinna wynosi¢ 160 kg * 10 %.
Nogi §wieze

Nogi $§winl uzywane do produkgeji ,Prosciutto di San Daniele”, pochodzace z tuszy tucznikéw nalezacych do
klasy ,U”, ,R” lub ,0” zgodnie z unijng skalg klasyfikacji tuszy wieprzowych, powinny mie¢ wage nie
mniejsza niz 11 kg.

Warstwa tluszczu wraz ze skérg od zewnatrz nogi S$wiezej poddanej trybowaniu, mierzona pionowo
w strong koSci udowej oraz jej zewnetrzna powierzchnia w pozycji poziomej powinny mieé¢ grubo$¢ co
najmniej 15 mm, zaleznie od wielkoSci calego kawalka.

Nie wolno uzywal ndg $win ze widoczna miopatiy PSE lub DFD badz z widocznymi $ladami po stanach
zapalnych i urazowych.

Nie wolno uzywaé ndg $wir, jesli od chwili ich uboju uplynglo mniej niz 24 godziny lub wigcej niz 120
godzin, ani nég mrozonych.

3.4. Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktow pochodzenia zwierzecego)
Ponizej znajdujg si¢ szczegdlowe zasady dotyczace skladu i podawania pasz. Pasze nalezy podawaé najlepiej
w postaci plynnej (zawiesistej lub mokrej papki), tradycyjnie z dodatkiem serwatki.

3.5. Poszczegdlne etapy produkcji, ktdre muszg odbywal sig na wyznaczonym obszarze geograficznym

Wszystkie etapy produkcji ,Prosciutto di San Daniele”, poczawszy od rozbioru nég $wiezych az do zakon-
czenia procesu dojrzewania, musza odbywal si¢ w gminie San Daniele del Friuli w prowincji Udine

(Wlochy).

3.6. Szczegblowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itd.

Pakowanie produktu plasterkowanego odbywa si¢ wylacznie na obszarze geograficznym produkgji ,Prosciutto
di San Daniele”.

3.7. Szczegétowe zasady dotyczgce etykietowania

,Prosciutto di San Daniele” podlega szczegblowym zasadom oznakowania produktu, stosowanym przy
produkgji surowca oraz wytwarzaniu i wprowadzaniu do obrotu gotowego produktu.

Przy produkcji surowca do szynki ,Prosciutto di San Daniele” maja zastosowanie nastgpujace wymogi doty-
czace oznakowania:

— hodowca umieszcza jedno lub kilka oznaczen,
— dokonujacy uboju umieszcza oznaczenie ubojni na nodze $wiezej,
— producent umieszcza piecz¢é na nodze $wiezej,

— na skorze szynki umieszcza si¢ oznaczenie potwierdzajace zgodno$¢ produktu z marka, w obecnosci
i pod nadzorem organu kontrolnego.



C188/26 Dziennik Urzedowy Unii Europejskiej 20.6.2014

Etykieta calego produktu ,Prosciutto di San Daniele” sprzedawanego z kosScig powinna zawieral nastgpujace
informacje:

— nazwe ,Prosciutto di San Daniele” opatrzong zwrotem ,denominazione di origine protetta” (chroniona
nazwa pochodzenia),

— adres siedziby producenta.

Etykieta ,Prosciutto di San Daniele” pozbawionej kosci, sprzedawanej w jednym kawatku, porcjowanej lub
pokrojonej powinna zawiera¢ nastgpujace informacje:

— nazwe ,Prosciutto di San Daniele” opatrzong zwrotem ,denominazione di origine protetta” (chroniona
nazwa pochodzenia),

— adres zakladu pakujacego,

— date produkgji, tj. date rozpoczecia przetwarzania nogi, w kazdym przypadku jesli pieczed nie jest juz
widoczna.

Opakowanie plasterkowanej ,Prosciutto di San Daniele” powinno zawieral reprodukcje graficzng logo oraz
numer identyfikacyjny pakujacego.

Jest to identyczne logo jak logo zamieszczane na skérze dojrzalej szynki. Przedstawia si¢ ono nastgpujgco:
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4. Zwiezle okreslenie obszaru geograficznego

Produkcja ,Prosciutto di San Daniele” musi odbywal si¢ w gminie San Daniele del Friuli, w prowingji
Udine (Wtlochy).

Obszar geograficzny hodowli i uboju $win przeznaczonych do produkcji ,Prosciutto di San Daniele” obej-
muje nastgpujace regiony: Friuli-Wenecja Julijska, Wenecja Euganejska, Lombardia, Piemont, Emilia-Romania,
Umbria, Toskania, Marche, Abruzja i Lacjum.

5. Zwiazek z obszarem geograficznym
5.1. Specyfika obszaru geograficznego

Obszar geograficzny produkeji ,Prosciutto di San Daniele” obejmuje gming San Daniele del Friuli
w $rodkowej czeSci regionu Friuli, wzdluz rzeki Tagliamento, za ktéra rozpoczyna si¢ pogérze Alp
Karnickich.

Gleby na tym obszarze majg pochodzenie morenowe i zwykle cechuja si¢ duzg zawartoicia drobnoziarnis-
tych zwirdw. Maja wilasciwosci silnie higroskopijne i w efekcie zapewniaja staly odplyw wilgoci.

Oprocz efektu przesuszania gleby, cieple wiatry znad Morza Adriatyckiego sg stopniowo schladzane nad
doling rzeki Tagliamento, gdzie spotykaja si¢ z wiatrami wiejgcymi z Alp prostym strumieniem przez
Canale del Ferro del Tarvisano, w gore nurtu rzeki Tagliamento. W ten sposéb powstaje staly mikroklimat
z utrzymujacg si¢ lagodna cyrkulacja powietrza w przedmiotowym obszarze, co w polaczeniu z mocno
przesuszona glebg tworzy charakteryzujace si¢ mala wilgotnoscia $rodowisko, w ktérym panuja idealnie
warunki dla dojrzewania szynki. Wlasnie ze wzgledu na panujagcy mikroklimat gmina stala si¢ niemal
wylacznym o$rodkiem produkeji ,Prosciutto di San Daniele”, a szynka wziela od gminy swoja nazwe. Prze-
tworstwo ndg wieprzowych historycznie pozyskiwanych ze zwyczajowych obszaréw produkeji trzody
chlewnej stalo si¢ tu kunsztem. Do najistotniejszych czynnoSci wykonywanych przez wyspecjalizowanych
pracownikéw jest trybowanie ndg. Proces ten polega na usuwaniu nadmiaru tluszczu i migdni z nogi
Swiezej, nadajgc jej specyficzny ksztalt kojarzacy si¢ z gitarg. Ponadto sprasowanie migsa po trybowaniu
oraz solenie odbywa si¢ z wykorzystaniem proceséw osmotycznych, co sprzyja dojrzewaniu miesa.
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5.2. Specyfika produktu

Typowa cecha ,Prosciutto di San Daniele” jest obecno$¢ racicy, tj. dalszej czesci koniczyny dolnej, ktéra —
w przeciwienstwie do wigkszosci szynek na rynku - nie jest usuwana. Racica pozostaje wraz z noga
wieprzowg przez caly proces produkcji szynki, i stala si¢ znakiem rozpoznawczym szynki ,Prosciutto di
San Daniele” dla konsumentéw. Charakterystyczny ksztalt gitary, delikatny smak oraz wyrazisty aromat
,Prosciutto di San Daniele” to zastuga specyficznego sposobu przerobu migsa, tj. trybowania i prasowania
nég wieprzowych, ograniczenia dodatkéw jedynie do soli morskiej stosowanej na poczatku produkcji oraz
dlugotrwalego dojrzewania migsa.

5.3. Zwigzek przyczynowy zachodzgcy migdzy charakterystykg obszaru geograficznego a jakoscig lub wilasciwosciami produktu
(w przypadku ChNP) lub szczegdlne cechy jakosciowe, renoma lub inne wlasciwosci produktu (w przypadku ChOG)

,Prosciutto di San Daniele” pochodzi z obszaru geograficznego San Daniele del Friuli i swoje wlasciwosci
zawdzigcza specyficznym warunkom panujgcym na geograficznym obszarze produkcji, w tym charakterys-
tycznym cechom klimatycznym i czynnikowi ludzkiemu.

Specyficzny mikroklimat obszaru powstaly za sprawg uksztaltowania terenu oraz cech charakterystycznych
gleby na przedmiotowym obszarze geograficznym stwarza warunki niskiej wilgotnosci i cyrkulacji powietrza
idealne dla dojrzewania szynek, istotnie wplywajace na smak i zapach ,Prosciutto di San Daniele”.

Istotnym czynnikiem jest réwniez do$wiadczenie pracownikoéw dojrzewalni wykorzystujacych dojrzewalnie
wyposazone w wiele okien, w ktérych rozmieszczaja szynki prostopadle do strumienia przeplywu powietrza
w taki sposob, aby szynka ,Prosciutto di San Daniele” dojrzewala powoli, rozwijajac swéj charakterystyczny
aromat.

Odestanie do publikacji specyfikacji
(art. 5 ust. 7 rozporzadzenia (WE) nr 510/2006 (%)

Tre$¢ specyfikacji produktu jest dostepna w witrynie internetowej pod adresem: http://www.politicheagricole.it/
flex/cm/pages/ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/3339

lub

po wejéciu na strong gléwng Ministerstwa Polityki Rolnej, Zywnosciowej i Lesnej (www.politicheagricole.it)
i kliknieciu na zakladke ,Qualita e sicurezza” (w prawym goérnym rogu ekranu), a nastgpnie na odsylacz
,Disciplinari di Produzione prodotti DOP, IGP e STG".

() Zob. przypis 1.
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