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Publikacja wniosku zgodnie z art. 6 ust. 2 rozporzadzenia Rady (WE) nr 510/2006 w sprawie
ochrony oznaczen geograficznych i nazw pochodzenia produktéw rolnych i S$rodkéw

spozywczych
(2009/C 188/13)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 7 rozporzadzenia
Rady (WE) nr 510/2006. O$wiadczenia o sprzeciwie musza wplynaé do Komisji w terminie sze$ciu miesigcy
od daty niniejszej publikacji.

STRESZCZENIE
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006
»PROSCIUTTO DI SAURIS”

NR WE: IT-PGI-0005-0512-07.12.2005
CHNP () CHOG ( X))

Niniejsze streszczenie zawiera gléwne elementy specyfikacji produktu i jest przeznaczone do celéw infor-
macyjnych.

1.

4.1.

4.2.

Wlasciwy organ panstwa czlonkowskiego:

Nazwa: Ministero Delle Politiche Agricole e Forestali
Adres: Via XX Settembre 20
00187 Roma RM
ITALIA
Telefon +39 0646655106
Faks  +39 0646655306
E-mail: saco7@politicheagricole.gov.it

Grupa skladajaca wniosek:

Nazwa: Associazione Temporanea tra Imprese per la presentazione della richiesta e l'ottenimento del
riconoscimento delle I.G.P. «Speck e Prosciutto di Sauris»

Adres: Sauris di Sotto 88 — I
33020 Sauris UD
ITALIA

Telefon +39 043386054

Faks  +39 043386149

E-mail: claudio.p@wolfsauris.it

Sktad:  producencifprzetwércy ( X ) inni ()

Rodzaj produktu:

Klasa 1.2 Produkty wytworzone na bazie migsa.

Specyfikacja produktu

(podsumowanie wymogow okre$lonych w art. 4 ust. 2 rozporzadzenia (WE) nr 510/2006)
Nazwa produktu:

L,Prosciutto di Sauris”

Opis produktu:

,Prosciutto di Sauris” CHOG to szynka surowa solona, wedzona i dojrzewajgca przez co najmniej
dziesig¢ miesiecy. Po zakonczeniu etapu dojrzewania ,Prosciutto di Sauris” ma forme calej szynki
z ko$cig bez nogi. Skéra ma barwe jednorodng orzechowo-zlota, z pomaraficzowymi pasmami.
Widoczna cz¢$¢ chuda ma barwe ciemnoczerwona. Konsystencja jest jedrna i elastyczna, réwniez
po pionowym przekrojeniu. ,Prosciutto di Sauris” CHOG w calosci z koScig wazy nie mniej niz 7,5 kg,
jej chude migso po przecigciu ma barwe czerwono-ré6zowaws. Cze$¢ tlusta ma barwe $nieznobialg lub
bialo-rézowawa. Zapach jest delikatny, a smak lagodny, z delikatnym posmakiem wedzenia.
W momencie wprowadzenia do obrotu szynka ma nastepujgce cechy fizyczno-chemiczne: zawarto§é
wilgoci nizsza niz 64 %; sol (chlorki)/wilgotno$¢ nie mniej niz 7,2 i nie wiecej niz 11,2, gdzie wartosci
oznaczajg stosunek skladéw procentowych; bialko: nie mniej niz 24 % i nie wiecej niz 30 %. Wlasci-
wosci te zostaly okreslone na podstawie obiektywnych parametréw badanych w latach 2001-2005
w akredytowanych laboratoriach analitycznych Sincert, przy czym kontrole przeprowadzane byly raz
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na kwartal (lacznie przeprowadzono 120 badan). Badania zostaly przeprowadzone wedlug nastepuja-
cych metod:

— proteidy (Nx6.25), j.m.: g/100 g, metoda 1S0937:1991
— chlorek sodu, j.m.: g/100 g, metoda AOAC 935.47 wyd. 17. z 2003 r.
— substangja sucha, j.m.: g/100 g, metoda ISO 1442:1997
4.3. Obszar geograficzny:
Gmina Sauris w Regionie Autonomicznym Friuli-Wenecja Julijska.
4.4. Dowéd pochodzenia:

Kazdy etap procesu produkcyjnego musi by¢ monitorowany i obejmuje dokumentowanie produktéw
wchodzacych i wychodzacych dla kazdego etapu. W ten sposdb, a takze przez wpisanie hodowcéw,
ubojni, przetwércéw, przedsigbiorstw rozbierajacych, pakujacych i porcjujacych produkt do odpowied-
nich rejestréw prowadzonych przez wilasciwy organ kontrolny, a takze dzigki niezwlocznemu zgta-
szaniu organowi kontrolnemu wyprodukowanych ilosci, zagwarantowana jest identyfikowalnosé
produktu i mozliwo$¢ odtworzenia jego laficucha produkcji. Wszystkie osoby fizyczne i prawne
wpisane do odpowiednich rejestrow podlegaja kontroli prowadzonej przez organ kontrolny zgodnie
z zasadami zawartymi w specyfikacji produkgji i odpowiednim planie kontroli.

4.5. Metoda produkgji:

Surowiec uzywany do produkgji produktu objetego CHOG musi pochodzi¢ od $win ras tradycyjnych
Large White Italiana i Landrace Italiana, uszlachetnionych zgodnie z Libro Genealogico Italiano (wto-
skiej ksiggi rodowodowej) lub od potomstwa knuréw tych ras, potomstwa knuréw rasy Duroc italiana
uszlachetnionych zgodnie z wloska ksigga rodowodowa oraz potomstwa knuréw innych ras lub
knuréw hybrydowych pod warunkiem, ze osobniki te pochodza ze schematéw selekeji lub krzyzéwek
opracowanych w celach niesprzecznych z wloska ksiega rodowodowa dla produkeji wieprzowiny
tlustej. Ubdj odbywa si¢ miedzy dziewigtym i pigtnastym miesigcem Zycia $win. Po uboju tusze
muszg zostal sklasyfikowane jako cigzkie zgodnie z rozporzadzeniem (EWG) nr 3220/84, decyzjg
Komisji nr 2001/468/WE z dnia 8 czerwca 2001 r. oraz spelniaé kryteria gléwnych klas oficjalnego
systemu okreslania zawartosci miesa.

UdZce musza mie¢ wage wigksza niz 11 kg i musza by¢ poddane obrébce najpdzniej nastgpnego dnia
po dostawie. Peklowanie odbywa si¢ trzyetapowo i trwa 21 dni. Wedzenie udzcéw odbywa sie
w odpowiednich pomieszczeniach, w ktérych dym, pochodzacy ze spalania drewna bukowego
w kominach umieszczonych na zewngtrz pomieszczenia, jest rozprowadzany odpowiednimi kanatami
przez podloge pomieszczenia. Wedzenie trwa facznie 72 godziny. Temperatura w komorze wedzenia
wynosi 15-20 °C, a wilgotnos¢ wzgledna od 50 do 90 %. Po wysuszeniu szynki s3 umieszczane w celu
dojrzewania w przewiewnych pomieszczeniach zapewniajacych zar6wno naturalng wentylacje, jak
i wymiane powietrza. Dojrzewanie odbywa si¢ w temperaturze od 16 do 22 °C przy wilgotnosci
wzglednej od 50 do 90 %. W trakcie dojrzewania szynki poddawane sa operacji zwanej stuccatura,
polegajacej na wypeknieniu szczelin masg zlozong z tluszczu wieprzowego w iloéci od 60 do 80 %,
maki zbozowej w ilosci maksymalnej 25 %, soli w ilosci 1 %, pieprzu w ilosci od 1 do 30 %. Po
przeprowadzeniu czynnosci zwanej sugnatura (smarowanie tluszczem wieprzowym) szynki sg
ponownie odkladane w celu dojrzewania przez co najmniej dziesig¢ miesigcy, przy czym okres ten
oblicza si¢ przez dodanie do dnia pierwszego peklowania dziesigciu réwnych okreséw trzydziestod-

niowych.

,Prosciutto di Sauris” CHOG w calosci z ko$cig wazy nie mniej niz 7,5 kg. Moze by¢ wprowadzana do
obrotu w caloici — z koscig lub bez kosci — albo bez koSci w kawatkach i w plastrach wstepnie
zapakowanych; w przypadku sprzedazy bez kosci w kawalkach migso jest pakowane prézniowo;
w przypadku sprzedazy w plastrach wstepnie zapakowanych jest pakowane prézniowo lub
w atmosferze modyfikowanej. CzynnoSci usuwania kosci, porcjowania, krojenia w plastry
i pakowania ,Prosciutto di Sauris” CHOG przeprowadza si¢ w zakladach zlokalizowanych na obszarze
okreslonym w pkt. 4.3 w celu zagwarantowania konsumentowi specyficznych cech produktu,
w szczegOlnosci smaku i zapachu, wynikajacych z charakterystycznego dla ,Prosciutto di Sauris”
wedzenia.

4.6. Zwigzek z obszarem geograficznym:

Charakterystyczne cechy ,Prosciutto di Sauris” sa SciSle zwigzane z obszarem produkji, a szczegdlnie
ze specyficznym mikroklimatem doliny Sauris i typowa technika wedzenia miesa wieprzowego. Dzigki
szczegblnemu uksztaltowaniu orograficznemu dolina Sauris stanowi otoczona gérami niecke, ulozong
na linii wschéd-zachdd, gdzie $redni poziom opadéw jest nizszy w poréwnaniu z pozostalym
obszarem Alp Karnijskich i Julijskich. Szczegdlna ekspozycja niecki, polaczenie naplywéw powietrza
pochodzacych z dna doliny i z gérujacych nad nia szczytéw, ciSnienie atmosferyczne zwigzane
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4.7.

4.8.

z polozeniem na wysokosci ponad 1 000 metréw oraz staly, ale rzadko gwaltowny ruch mas powiet-
rza, na ktéry ma wplyw réwniez obecno$¢ sztucznego zbiornika, co powoduje powstawanie bryz
wiejgcych w ciggu dnia w kierunku gér, a nocg od strony gér, tworzg warunki szczegdlnie sprzyjajace
cze$ciowemu odwodnieniu migsa podczas dojrzewania ,Prosciutto di Sauris”. Ponadto podczas dojrze-
wania réwnolegle z procesami o charakterze biochemicznym, wynikajacymi z dzialania enzyméw
endogennych i z obecnosci soli, na powierzchni produktu dochodzi do rozwoju mikroflory (w szcze-
g6lnosci plesni), obecnej w sposéb naturalny w Srodowisku dojrzewania. To dzigki temu produkt
nabywa specyficzne, charakteryzujace go cechy organoleptyczne. Dzigki wprowadzaniu do pomiesz-
czefi, w ktorych odbywa si¢ dojrzewanie, Swiezych pradéw powietrza z gérnych stref doliny Lumiei
,Prosciutto di Sauris” nabiera charakterystycznego fagodnego smaku, wynikajacego z wlasciwego dozo-
wania soli i z braku zjawiska utleniania si¢ pokrywajacego szynke tluszczu. To wiasnie dlatego
produkcja ,Prosciutto di Sauris” jest SciSle uzalezniona od warunkéw Srodowiskowych (klimatycznych)
i biologicznych (mikroflora) tego obszaru. Do wyjatkowego mikroklimatu nalezy dodaé — wynikajaca
z wielowickowej tradycji — wiedz¢ na temat konserwowania migsa przez zastosowanie soli i dymu.
Poddanie dzialaniu dymu, ktére jest sztuka wprowadzong przez pierwszych osadnikoéw, nadaje miesu
szczegOlne cechy fizyczne, w szczeg6lnosci barwe, ale przede wszystkim zapach i smak. Do wedzenia
,Prosciutto di Sauris” uzywa si¢ dzisiaj, podobnie jak w przesztosci, drewna bukowego, pochodzacego
z okolicznych laséw, a dym nadaje delikatnie aromatyczny smak i zapach, charakteryzujacy si¢ lekkimi,
delikatnymi i niedominujgcymi nutami, ktére stanowig charakterystyczne cechy produktu objetego
CHOG. Ponadto pielegnowana przez mieszkancéw rejonu Sauris tradycja stosowania jednoczesnie
soli i wedzenia stanowi polgczenie germanskiego zwyczaju wedzenia migsa ze stosowaniem soli do
jego konserwowania, ktéry jest powszechniejszy na terenach podalpejskich, co przyczynia si¢ do
nadania szynce ,Prosciutto di Sauris” cech organoleptycznych wyrézniajacych ja pod wzgledem
zapachu i smaku dzigki delikatnemu posmakowi wedzenia.

Organ kontrolny:

Organ kontrolny jest instytucja spelniajagca wymagania okre$lone w normie EN45011.

Nazwa: Istituto Nord Est Qualita — LN.E.Q.

Adres:  Via Nazionale 33/35
33030 Villanova di San Daniele del Friuli UD
ITALIA

Telefon +39 0432956951

Faks: +39 0432956955

E-mail:  info@ineq.it

Etykietowanie:

Kazdy udziec jest znakowany przy pomocy nieusuwalnego atramentu lub wypalanego znaku zawie-
rajacego oznaczenie dnia, miesigca (cyframi rzymskimi) i roku rozpoczecia obrébki oraz nazwe ubojni,
z ktérej pochodzi migso. Okreslenie chronionego oznaczenia geograficznego ,Prosciutto di Sauris”
musi by¢ podane w jezyku wloskim i umieszczone na etykiecie wyrazng i nieusuwalna czcionkg,
wyraznie odr6zniajacg si¢ od jakiegokolwiek innego napisu umieszczonego na etykiecie; bezposrednio
po tym wyrazeniu nalezy umiesci¢ napis ,Indicazione geografica protetta” (chronione oznaczenie
geograficzne) lub skrét ,I.G.P.”. Niemniej dopuszczalne jest umieszczenie informacji odnoszgcych sig
do nazwisk, nazw przedsigbiorstw lub prywatnych znakéw towarowych, pod warunkiem, Ze nie maja
charakteru zachwalajacego i nie wprowadzajg konsumenta w blad. Obowigzkowe jest umieszczenie
logo CHOG na etykietach, opakowaniach i formach graficznych.

Logo CHOG jest owalne w k olorze niebieskim z zielong obwddka; w jego Srodku umieszczony jest
napis w kolorze zoltym ,Sauris”, nad ktérym widnieje zarys géry w kolorze bialym i dwdch jodet
w kolorze zielonym; pod napisem narysowane s3 dwie blekitne zaokraglone linie.
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