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ROZPORZADZENIE WYKONAWCZE KOMISJI (UE) NR 1135/2013
z dnia 7 listopada 2013 r.
zatwierdzajace nieznaczng zmiang specyfikacji zarejestrowanej w rejestrze chronionych nazw
pochodzenia i chronionych oznaczefi geograficznych nazwy [Prosciutto Toscano (ChNP)]
KOMISJA EUROPEJSKA, (3) Komisja przeanalizowala przedmiotowg zmiang i stwier-

uwzgledniajac Traktat o funkcjonowaniu Unii Europejskiej,

uwzgledniajac rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady
(UE) nr 1151/2012 z dnia 21 listopada 2012 r. w sprawie
systemow jakosci produktéw rolnych i $rodkéw spozyw-
czych (1), w szczegblnosci jego art. 53 ust. 2 akapit drugi,

a takze majac na uwadze, co nastepuje:

(1)  Zgodnie z art. 53 ust. 1 akapit pierwszy rozporzadzenia
(UE) nr 1151/2012 Komisja przeanalizowala wniosek
Wloch w sprawie zatwierdzenia zmiany specyfikacji
chronionej nazwy pochodzenia ,Prosciutto Toscano”,
zarejestrowanej na podstawie rozporzgdzenia Komisji
(WE) nr 1263/96 (}) zmienionego rozporzadzeniem
(UE) nr 777/2010 (%)

(2)  Celem wniosku byla zmiana specyfikacji poprzez dopre-
cyzowanie, ze stosowanie dodatkéw lub konserwantéw
w produkeji ,Prosciutto Toscano” nie jest juz dopusz-
czone.

dzila, Ze jest ona uzasadniona. W zwigzku z tym, ze jest
to zmiana nieznaczna w rozumieniu art. 53 ust. 2 akapit
trzeci rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012, Komisja moze
ja zatwierdzi¢ bez odwolywania si¢ do procedury okre-
Slonej w art. 50-52 wymienionego rozporzadzenia,

PRZYJMUJE NINIEJSZE ROZPORZADZENIE:
Artykut 1

W specyfikacji chronionej nazwy pochodzenia ,Prosciutto
Toscano” wprowadza si¢ zmiany zgodnie z zalacznikiem I do
niniejszego rozporzadzenia.

Artykut 2

Skonsolidowany jednolity dokument zawierajacy gléwne
elementy specyfikacji znajduje si¢ w zalaczniku II do niniejszego
rozporzadzenia.

Artykut 3

Niniejsze rozporzadzenie wchodzi w zycie dwudziestego dnia
po jego opublikowaniu w Dzienniku Urzgdowym Unii Europejskiej.

Niniejsze rozporzadzenie wigze w calosci i jest bezposrednio stosowane we wszystkich

panstwach cztonkowskich.

Sporzadzono w Brukseli dnia 7 listopada 2013 r.

() Dz.U. L 343 z 14.12.2012, s. 1.
() Dz.U. L 163 z 2.7.1996, s. 19.
() Dz.U. L 233 z 3.9.2010, s. 11.

W imieniu Komisji,
za Przewodniczgcego,
Dacian CIOLOS

Czlonek Komisji
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ZALACZNIK I

W specyfikacji chronionej nazwy pochodzenia ,Prosciutto Toscano” zatwierdza si¢ nastgpujgca zmiang:

stosowanie dodatkéw lub konserwantéw w produkeji ,Prosciutto Toscano” nie jest juz dopuszczone. Obrdbka ,Prosciutto
Toscano” zgodna z typowa metodg gwarantuje brak tego rodzaju substancji. W szczegdlnosci zakaz stosowania azotynow
i azotanéw wzmacnia zwigzek z historyczng metodg wytwarzania ,Prosciutto Toscano” i uniemozliwia obecno$¢
dodatkéw i konserwantow (E251-E252) w produkcie koficowym.
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ZALACZNIK 11

Skonsolidowany jednolity dokument

Rozporzadzenie Rady (WE) nr 510/2006 z dnia 20 marca 2006 r. w sprawie ochrony oznaczef geograficznych i nazw

3.1.

3.2.

3.3.

3.4.

3.5.

pochodzenia produktéw rolnych i srodkéw spozywezych (1)
,PROSCIUTTO TOSCANO”
Nr WE: IT-PDO-0317-01009-2.7.2012
ChOG () ChNP (X)

Nazwa

,Prosciutto Toscano”

Panistwo cztonkowskie lub panistwo trzecie

Wiochy

Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego
Rodzaj produktu

Klasa 1.2. Produkty wytworzone na bazie migsa (podgotowanego, solonego, wedzonego itd.)

Opis produktu noszgcego nazwg podang w pkt 1

W momencie wprowadzenia do obrotu ,Prosciutto Toscano” posiada nastgpujace wiasciwosci fizyczne, organolep-
tyczne, chemiczne i fizykochemiczne: na wierzchu szynka ta ma ksztalt tuku z powodu warstwy migsa znajdujacej
si¢ ponad glowa ko$ci udowej o grubo$ci 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 tluszczu migdzymies-
niowego; tluszcz podskdrny jest czystego biatego koloru z delikatnymi rézowymi zytkami, zwarty, pozbawiony linii
oddzielajacych warstwy i dobrze przylegajacy do powierzchni migénia. Szynka ,Prosciutto Toscano” moze zostaé
wprowadzona do obrotu w maksymalnym terminie 30 miesi¢cy od rozpoczecia obrobki Swiezych 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.

,Prosciutto Toscano” posiada delikatny typowy smak oraz aromatyczny i charakterystyczny zapach, ktére wynikaja
z tradycyjnej metody obrdbki i dojrzewania.

Wiasciwosci fizykochemiczne sg nastgpujace:

S6l (wyrazona w NaCl) % maks. 8,3
Wilgotno$¢ migénia % maks. 61,0
Wskaznik proteolizy % maks. 30,0

Surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw przetworzonych)

Swieze udzce wykorzystywane w produkcji ,Prosciutto Toscano” pochodza z tucznikéw urodzonych, wyhodowa-
nych i poddanych ubojowi w obszarze okreslonym w pkt 4 niniejszego dokumentu. Masa §win musi wynosi¢ co
najmniej 160 kg z tolerancjg do 10 %, a zwierze¢ mie¢ co najmniej dziewieé¢ miesiecy. ,Prosciutto Toscano” otrzy-
muje si¢ ze Swiezych udzcéw tucznikéw ciezkich czystej rasy lub pochodzacych z tradycyjnych ras podstawowych,
tj. Large White i Landrace. Masa $wiezego trybowanego udZca nie moze by¢ mniejsza niz 11,8 kg.

Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzecego)

Stosowana pasza pochodzi gléwnie z wyznaczonego obszaru i odpowiada paszy stosowanej w chowie tucznikow,
o ktérych mowa w pkt 4 niniejszego jednolitego dokumentu, z uwagi na fakt, ze sa przedmiotem zarzadzania
opartego na zintegrowanym systemie konkretnej branzy.

Poszczegdlne etapy produkcji, ktére muszg odbywaé sig na wyznaczonym obszarze geograficznym

Poszczegdlne etapy produkgji ,Prosciutto Toscano” — peklowanie, suszenie, natluszczanie i dojrzewanie — muszg
odbywac si¢ w tradycyjnym obszarze produkcji, ktory obejmuje caly region Toskanii.

(") Dz.U. L 93 z 31.3.2006, s. 12. Zastapione rozporzadzeniem Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 z dnia 21 listopada

2012 r. w sprawie systeméw jako$ci produktéw rolnych i $rodkéw spozywczych (Dz.U. L 343 z 14.12.2012, s. 1).
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3.6.

3.7.

5.1.

5.2.

5.3.

Szczegdtowe zasady dotyczgee krojenia, tarcia, pakowania itd.

Wszystkie rodzaje produktu bez kosci, ktéry byl uprzednio oznaczony, pokrojonego w kawatki lub plasterki, musza
by¢ wprowadzane do obrotu po zapakowaniu w odpowiednie pojemniki lub opakowania spozywcze prawidtowo
zapieczgtowane. Krojenie w plastry i pakowanie ,Prosciutto Toscano” nalezy przeprowadzi¢ na koniec procesu
dojrzewania na obszarze produkeji okreslonym w pkt 4 w celu zapewnienia przestrzegania réznych okreséw
dojrzewania przewidzianych w przypadku produktu krojonego w plastry oraz zachowania wiasciwosci zwigzanych
z wilgotnoscig oraz wygladem czgdci mig$niowej i tluszczowej plastra okreSlonym w pkt 3.2. Mozliwos¢ przecho-
wywania udZcow przeznaczonych do krojenia w plastry lub kawatki bez kosci przez czas nieokre$lony w warunkach
otoczenia innych niz przewidziane moglaby spowodowaé rozwdj wlasciwosci niezgodnych z wlasciwosciami uzna-
nymi w odniesieniu do ,Prosciutto Toscano”, takich jak powstanie zazwyczaj niewystepujacego osadu plesniowego,
anormalny rozpad bialek i w rezultacie wahania wskaznika proteolizy lub tez zjelczenie tluszczu, ktére moga
spowodowaé powstanie zapachéw i smakéw innych niz zapach i smak tradycyjnie cenione przez konsumentéw.
Ponadto wystawienie kawatka migsa i plastra na dzialanie powietrza przed pakowaniem moze spowodowa¢ silne
utlenienie powierzchni jadalnych polaczone z brazowieniem migsa, wysuszeniem wystawionej czesci zewnetrznej
masy mie$niowej lub zwiotczenie migsa w przypadku nadmiaru wilgotnosci.

Szczegdtowe zasady dotyczgce etykietowania

Chroniona nazwa pochodzenia ,Prosciutto Toscano” musi by¢ umieszczona na etykiecie wyrazna i nieusuwalng
czcionky, jednoznacznie odrézniajacy si¢ od kazdego innego napisu. Bezposrednio po niej nalezy umiesci¢ napis
,Denominazione di Origine Protetta” (Chroniona Nazwa Pochodzenia) lub skrét ,D.O.P.” (ChNP). Zabronione jest
dodawanie jakichkolwiek okreslen, ktore nie zostaly wyraznie przewidziane. Mozna jednak doda¢ informacje, ktore
odnoszg si¢ do nazwisk, nazw przedsigbiorstw i prywatnych znakéw towarowych, o ile nie maja one charakteru
zachwalajacego i nie mogg wprowadzi¢ konsumenta w blad. Na udZcu moze znajdowal si¢ réwniez nazwa
gospodarstwa, w ktérym wyhodowano tuczniki, z ktérych powstaly produkty, pod warunkiem ze surowiec
pochodzi w calosci z danego gospodarstwa.

Zwiezle okreSlenie obszaru geograficznego

Gospodarstwa hodowlane tucznikéw przeznaczonych do produkeji ,Prosciutto Toscano” muszg znajdowaé si¢ na
obszarze nastgpujacych regionéw: Lombardia, Emilia-Romania, Marche, Umbria, Lacjum i Toskania. Obrébka,
krojenie w plastry i pakowanie ,Prosciutto Toscano” odbywajg si¢ na tradycyjnym obszarze produkcji, ktory
obejmuje caly obszar regionu Toskanii.

Zwiazek z obszarem geograficznym
Specyfika obszaru geograficznego

Czynniki $rodowiskowe s3 bezposrednio zwigzane z cechami obszaru produkeji, na ktérym przewazaja zielone
doliny bogate w wodg¢ oraz zadrzewione wzgérza, ktére majg decydujgcy wplyw na klimat i na wlaSciwosci
produktu konficowego. Umiejscowiong na tym obszarze produkgje ,Prosciutto Toscano” uzasadniajg warunki wyzna-
czonego mikroobszaru: region Toskanii, ze wzgledu na uksztaltowanie terenu i cechy geograficzne, jest odpowiedni
dla produkgji szynki wysokiej jakosci. Nawet klimat, bardzo odmienny od klimatu regionéw sasiednich, okazuje sie
szczegllnie dostosowany do optymalnego dojrzewania produktu. Jest to zatem klimat sprzyjajacy powstaniu korzys-
tnego zwigzku miedzy Srodowiskiem a produktami typowymi dla regionu, ktéry umozliwia powolne i zdrowe
dojrzewanie produktow, takich jak wino, oliwa, ser i oczywiScie szynka. W takim wlasnie Srodowisku dzialalnos¢
czlowieka pozwolita opracowaé szczegdlne techniki obrébki w zakresie wykrawania lub peklowania, ktore sa
najlepiej dostosowane do cech charakterystycznych Srodowiska i ktére zachowano do dzisiaj, a ktére majg zasad-
niczy wplyw na wiasciwosci ,Prosciutto Toscano” wymienione w pkt 3.2.

Specyfika produktu

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

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

Zwigzek przyczynowy zachodzgcy migdzy charakterystykg obszaru geograficznego a jakoscig lub wlasciwosciami produktu (w
przypadku ChNP) lub szczegélne cechy jakosciowe, renoma lub inne whasciwosciami produktu (w przypadku ChOG)

Klimat w obszarze produkcji pozwala uzyskiwaé produkty rolno-spozywcze o wysokiej wartoci, sprzyjajac proce-
sowi dojrzewania szynki ,Prosciutto Toscano” i wydobywajac jej wlasciwosci. Historia wielokrotnie wykazala gleboki
zwigzek miedzy produkeja rolng i obrébka produktéw a ich obszarem produkeji. Zwiazek ten podlegat konsolidacji
i umocnieniu dzigki zmieniajacym si¢ czynnikom spofecznym, 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 sg wyjatkowe i szczegdlnie trwale. Na obszarze zaopatrzenia w surowiec rozwéj zootech-
niki jest zwiazany ze znacznym wystgpowaniem upraw zbdz oraz z systemami przetwOrstwa, ktére mialy decy-
dujacy wplyw na szczegdlne ukierunkowanie produkeji na chéw trzody chlewnej.
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Jesli za$ chodzi o bardziej ograniczony obszar przetwarzania, polaczenie czynnikéw Srodowiskowych, klimatycz-
nych, naturalnych i ludzkich stanowi unikatowg calos¢, ktéra pozwolita ujednolici¢ tradycyjng metode przetwarza-
nia, okreslajac specyficzng technologie wlasciwg dla uzyskania cech charakterystycznych ChNP ,Prosciutto Toscano”.
Charakterystyczny smak i aromat jest zwigzany ze specyficzng technologia przetwarzania, ktora od XV w. podlega
przepisom przewidujacym w szczegdlnosci: 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 ro$linnego; nattuszczanie,
zawsze przy uzyciu pieprzu i aromatéw naturalnych pochodzenia ro$linnego, i dojrzewanie, ktéremu sprzyjaja
warunki $rodowiskowe obszaru produkcji. Dzigki dlugiemu dojrzewaniu, podczas ktérego udzce wystawione sg na
dzialanie naturalnej wilgotno$ci powietrza, polaczonemu ze stosowaniem, jak kaze lokalna tradycja, pieprzu
i substancji aromatycznych podczas solenia i nattuszczania powstaje aromatyczny zapach i delikatny smak o wiasci-
wosciach typowych dla ,Prosciutto Toscano”.

Odestanie do publikacji specyfikacji

[art. 5 ust. 7 rozporzadzenia (WE) nr 510/2006 (3)]

Zmieniony tekst specyfikacji jest dostgpny na stronie:
http:/[www.politicheagricole.it/flex/cm/pages/ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/3335

lub bezposrednio na stronie gléwnej Ministero delle politiche agricole alimentari e forestali (wloskiego ministerstwa ds.
polityki rolnej, spozywczej i lesnej) (www.politicheagricole.it) po wybraniu zaktadki ,Qualita e sicurezza” (z prawej strony
na gorze ekranu), a nastgpnie zaktadki ,Disciplinari di Produzione all'esame dell'UE”.

(3) Zastgpione rozporzadzeniem Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 z dnia 21 listopada 2012 r. w sprawie systeméw
jakosci produktow rolnych i Srodkéw spozywezych.
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