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REGLAMENTO DE E]ECUCI()N (UE) N° 1208/2013 DE LA COMISION
de 25 de noviembre de 2013

por el que se aprueba una modificacién de menor importancia del pliego de condiciones de una
denominacién inscrita en el Registro de Denominaciones de Origen Protegidas y de Indicaciones
Geogrificas Protegidas [Prosciutto di Parma (DOP)]

LA COMISION EUROPEA,
Visto el Tratado de Funcionamiento de la Unién Europea,

Visto el Reglamento (UE) n® 1151/2012 del Parlamento Euro-
peo y del Consejo, de 21 de noviembre de 2012, sobre los
regimenes de calidad de los productos agricolas y alimenti-
cios (1), y, en particular, su articulo 53, apartado 2, parrafo
segundo,

Considerando lo siguiente:

(1) De conformidad con el articulo 53, apartado 1, pérrafo
primero, del Reglamento (UE) n® 1151/2012, la Comi-
sién ha examinado la solicitud presentada por Italia con
vistas a la aprobacién de una modificacién del pliego de
condiciones de la denominacién de origen protegida
«Prosciutto di Parmay, registrada mediante el Reglamento
(CE) n°® 1107/96 de la Comisién, de 12 de junio de
1996, relativo al registro de las indicaciones geograficas
y de las denominaciones de origen con arreglo al proce-
dimiento establecido en el articulo 17 del Reglamento
(CEE) n°® 2081/92 del Consejo (3.

(2)  La solicitud tiene por objeto modificar el pliego de con-
diciones como sigue.

(3) A raiz de las recomendaciones nutricionales confirmadas
por la Organizacién Mundial de la Salud, el valor medio
méximo para el criterio de sal se ha reducido del 6,9 % al
6,2 % y el valor medio minimo del 4,5 % al 4,2 %.

(4)  En lo que atafie al etiquetado del «Prosciutto di Parma» en
lonchas y preenvasado, se ha previsto la obligacién de
incluir bajo el simbolo del consorcio la sigla de la em-
presa de envasado/loncheado en lugar de la del produc-
tor. Ademds, pasa a ser obligatoria la colocacién en el
envase del «Prosciutto di Parma» en lonchas y preenva-
sado del nombre del productor o, en cualquier caso, de
una persona registrada en el sistema de control de la
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denominacién de origen protegida y sujeta a todos los
procedimientos de control y de certificacién previstos por
este régimen. Las disposiciones especificas incluidas en el
documento tnico relativas a la representacion gréfica que
figura en el envase han sido sustituidas por una formu-
lacién menos detallada.

(5)  El cuadro en el que se establecen los plazos de duracion
minima para las diferentes categorfas de productos y los
diversos tipos de tecnologias de envasado del «Prosciutto
di Parma» en lonchas y preenvasado se ha modificado
con arreglo a los resultados de algunos estudios recientes
sobre este asunto.

(6)  Se ha incluido una precision para identificar sin ambi-
giiedad las categorias de perniles de porcino utilizables en
la elaboracién del producto, afiadiendo a la expresion
actualmente utilizada «categorfas principales de clasifica-
cién CEE», la indicacion especifica de que se trata de los
perniles pertenecientes a las categorias «U», «R» y «On.

(7)  La Comisioén ha examinado la modificacion citada y lle-
gado a la conclusiéon de que estd justificada. Habida
cuenta de que la modificacién es menor a tenor del
articulo 53, apartado 2, pérrafo tercero, del Reglamento
(UE) n® 1151/2012, la Comisién puede aprobarla sin
recurrir al procedimiento descrito en los articulos 50 a
52 de dicho Reglamento.

HA ADOPTADO EL PRESENTE REGLAMENTO:

Articulo 1

El pliego de condiciones de la denominacién de origen prote-
gida «Prosciutto di Parma» queda modificado de la manera in-
dicada en el anexo I del presente Reglamento.

Articulo 2

El documento dnico consolidado que recoge los elementos prin-
cipales del pliego de condiciones figura en el anexo II del pre-
sente Reglamento.
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Articulo 3

El presente Reglamento entrard en vigor el vigésimo dia siguiente al de su publicacion en el Diario Oficial de
la Unién Europea.

El presente Reglamento serd obligatorio en todos sus elementos y directamente aplicable en
cada Estado miembro.

Hecho en Bruselas, el 25 de noviembre de 2013.

Por la Comisidn,
en nombre del Presidente

Dacian CIOLOS
Miembro de la Comision
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ANEXO 1

Se aprueban las siguientes modificaciones del pliego de condiciones de la denominacién de origen protegida «Prosciutto di
Parman:

SOLICITUD DE MODIFICACION

Reglamento (CE) n® 510/2006 del Consejo, de 20 de marzo de 2006, sobre la proteccion de las indicaciones geograficas

y de las denominaciones de origen de los productos agricolas y alimenticios (')

SOLICITUD DE MODIFICACION DE CONFORMIDAD CON EL ARTICULO 9

«PROSCIUTTO DI PARMA»
N° CE:IT-PDO-0317-01028-9.8.2012
IGP () DOP (X)

1. Apartado del pliego de condiciones afectado por la modificacién

— Descripcion del producto
— Meétodo de obtencién

— Etiquetado

. Tipo de modificacién

— Modificacion del documento tinico o de la ficha resumen

. Modificaciones:

Un resumen de las modificaciones introducidas en el documento tnico y en el texto del pliego de condiciones figura a
continuacion.

La primera modificacion se refiere a la parte B del pliego de condiciones y al punto 5.2 del documento tnico; afecta a
los criterios de humedad y de sal que caracterizan al producto. En general, la norma se ha simplificado para facilitar su
aplicacién. Por su parte, la modificacién sustancial se refiere a la disminucion de los valores medios minimos y
madximos para el criterio de sal. A este respecto, el valor mdximo de este criterio se ha reducido del 6,9 % al 6,2 % y el
valor minimo del 4,5 % al 4,2 %, a fin de obtener un valor medio de sal en el producto considerablemente inferior a
los valores anteriores. Esta decisién se adopté a raiz de los argumentos nutricionales ahora confirmados por la
Organizacién Mundial de la Salud.

La segunda modificacién también atafie a la parte B (iltimo punto relativo al etiquetado) asi como a la parte H del
pliego de condiciones y al punto 3.7 del documento tnico; se refiere al etiquetado del «Prosciutto di Parma» en lonchas
y preenvasado. Mds concretamente, las disposiciones especificas previstas en el texto se han sustituido por una
formulaciéon mds genérica que no contiene requisitos técnicos. Con esta modificacion se pretende simplificar las
eventuales modificaciones posteriores relativas a la presentacion gréfica del envasado en cuestion en el sentido de
que serd mas facil introducir modificaciones, en este caso tinicamente al pliego de condiciones, o a uno de sus anexos
(la directiva mencionada), en lugar de modificar tanto estos documentos como el documento tnico.

La tercera modificacion se refiere a la parte H del pliego de condiciones pero no afecta al documento tinico. También
se refiere a la representacion grafica que figura en el embalaje del «Prosciutto di Parma» en lonchas y preenvasado. En
aras de una mayor transparencia comercial también establece, entre otras cosas, incluir en la corona ducal la sigla de la
empresa de envasadofloncheado en lugar de la del productor. La empresa de envasado/loncheado es, de hecho, el
tltimo actor en la elaboracion del producto antes de que este pueda ser comercializado y esta empresa se convierte en
el principal responsable frente al consumidor. La normativa en materia de etiquetado prevé afiadir como elemento
obligatorio la localizacién de los centros de envasado. En aras de la coherencia, resulta necesario hacer figurar al lado
de esta indicacion el cddigo alfanumérico que identifica a este agente econémico en el sector amparado por la DOP
«Prosciutto di Parman.

Las modificaciones posteriores de los articulos 13 y 14 de la Directiva relativa al loncheado y preenvasado del
«Prosciutto di Parma» estdn estrechamente relacionadas con esta dltima modificacion. Con las modificaciones en
cuestion se pretende hacer obligatoria la colocacién en el embalaje del «Prosciutto di Parma» loncheado y preenvasado
del nombre del productor o de la empresa de envasado registrados en el sistema de control de la DOP y sometidos a
todos los procedimientos de control y de certificacién previstos por el sistema de la DOP «Prosciutto di Parma». Para
ello, se ha completado el actual articulo 13 y se ha afiadido un nuevo articulo 14.

DO L 93 de 31.3.2006, p. 12. Sustituido por el Reglamento (UE) n® 1151/2012 del Parlamento Europeo y del Consejo, de 21 de

noviembre de 2012, sobre los regimenes de calidad de los productos agricolas y alimenticios (DO L 343 de 14.12.2012, p. 1).
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Esta dltima modificacién estd motivada por los elementos que figuran a continuacién. La versién del pliego de
condiciones objeto de la solicitud de modificacién no prevé la colocacion obligatoria en la etiqueta o en el embalaje
del producto del nombre del productor o de la empresa de envasado, dejando asi la posibilidad, prevista en la
normativa nacional y de la UE, de indicar simplemente el nombre de la persona que distribuye o comercializa el
producto. Este dltimo actor estd claramente excluido de cualquier actividad de produccién, control y envasado del
producto asi como del control efectuado por el organismo de certificacion de la DOP «Prosciutto di Parma.

Para adherirse a la idea general y a determinados nuevos principios establecidos por el Reglamento (UE) n® 1169/2011
del Parlamento Europeo y del Consejo ('), y, en particular, a las disposiciones de los articulos 8 y siguientes, se decidid,
de manera anticipada ya que el Reglamento no ha entrado todavia definitivamente en vigor, identificar un «operador
del sector alimentario responsable de las informaciones relativas a los productos alimenticios» (funcién prevista
expresamente por el Reglamento antes citado) que esté realmente en condiciones de garantizar la conformidad entre
el «Prosciutto di Parma» y las menciones que figuren en la etiqueta. Unicamente los productores que hayan elaborado y
controlado los productos y las empresas de envasado/loncheado que hayan realizado el loncheado y envasado estdn en
condiciones de facilitar esta garantia, teniendo en cuenta que el loncheado y el envasado constituyen una operacién
unica e indivisible y que, por lo tanto, la empresa de envasado es también la que efectda el loncheado. Estos dos
actores estin en condiciones de proporcionar una garantia sustancial en lo que se refiere a las informaciones
mencionadas sobre el producto y, por tanto, pueden legitimamente ser considerados «responsables» frente al consu-
midor. A este respecto, la inclusiéon obligatoria en la etiqueta tinicamente del nombre del productor podria resultar
discriminatoria e injustificada con relacién a la razén que ha motivado la solicitud de modificacion.

Ademds, esta modificacion tiene por objeto identificar, como personas responsables de la informacién relativa al
producto, solo a las personas registradas en el sistema oficial de control del organismo de certificacién de la DOP
«Prosciutto di Parma». A este respecto, las autoridades competentes someterdn periddicamente a controles tanto a los
productores como a las empresas de envasado/loncheado; también en este caso, el hecho de elegir exclusivamente solo
uno de ellos resultaba, por tanto, contradictorio con relacién a la motivacién explicada anteriormente.

Por estas razones, estimamos que es necesario prever la doble posibilidad de introducir el nombre del productor o el
de la empresa de envasado/loncheado.

Ademds, la mencién en el embalaje de la razén social completa de la empresa (que sustituye al uso de siglas
alfanuméricas y codigos) mejora el sistema de trazabilidad del producto, su transparencia y hace este sistema mads
accesible, incluso para un consumidor medianamente informado.

Cuando el nombre de la empresa de envasado/loncheado se indica en el tridngulo negro, el productor también puede
incorporar, al lado de los demds datos que figuran en la etiqueta y en el embalaje, su propia marca y la razén social de
la empresa.

De manera mds general, la inclusion de la razon social de las partes interesadas antes mencionadas en la parte anterior
del embalaje estd orientada, fundamentalmente, a aportar a los consumidores una garantia en lo que se refiere a la
conformidad entre el producto «Prosciutto di Parma» y la informacién que figura en la etiqueta y que es responsa-
bilidad de los agentes sometidos al control del organismo de certificacion. La modificacion tiene por objeto garantizar
la mayor transparencia de la informacién que figura en el envase del producto, en beneficio exclusivo del consumidor
en el momento de la compra.

Una modificacién posterior también se refiere a la Directiva relativa al loncheado y atafie a la revision, la raciona-
lizacién y la simplificacién del articulo 12 de dicha Directiva, que establece las normas relativas a la fecha de duracién
minima del «Prosciutto di Parma» en lonchas y preenvasado. Segtin los resultados de algunos estudios recientes a este
respecto, se considerd apropiado revisar el cuadro en el que se establecen los plazos para las diferentes categorias de
productos y los diversos tipos de tecnologia de embalaje.

Por dltimo, la dltima modificacion concierne a la parte C del pliego de condiciones y, mds concretamente, a la seccion
relativa a las disposiciones en materia de cria de los cerdos destinados a la produccién del «Prosciutto di Parma». La
definicién de las técnicas de cria precisa que estas «pretenden obtener cerdos pesados, objetivo que debe perseguirse
garantizando un aumento de peso diario moderado, y producir canales de las categorfas principales de clasificacién
CEE». La normativa italiana, ademds de establecer una distincién entre los cerdos pesados (H) y los cerdos ligeros (L),
establece, con arreglo a la normativa de la Union, una clasificacion subdividida en categorfas representadas por las
letras siguientes: EUROP. A pesar de la falta de referencia explicita a las letras en el texto citado, aparece sin embargo
claramente en la disposicion que el «Prosciutto di Parma» puede ser elaborado exclusivamente a partir de perniles de
cerdos pesados (H) pertenecientes a las categorias principales de la escala comunitaria, a saber, las de las categorias «U»,
«R» y «O», quedando excluidas las de las categorfas «E» y «P». Esta eleccion, efectuada durante la elaboracion del pliego
de condiciones, se basa en la conviccién de que las caracteristicas de los perniles pertenecientes a las canales
certificadas como pertenecientes a las categorias «E» y «P» no son compatibles con las exigencias de produccién del
«Prosciutto di Parmay.

() DO L 304 de 22.11.2011, p. 18.
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En la actualidad hay un debate abierto a nivel de la Unién sobre la inclusion de la categorfa con la letra «S» en la escala
EUROP antes citada. El proceso legislativo avanzado parece confirmar que, en breve, la escala comunitaria podria
convertirse en SEUROP, lo que tendrd consecuencias directas también para Italia, donde la clasificacion afectard tanto
los cerdos pesados como a los cerdos ligeros.

Esta novedad podria plantear importantes dificultades en cuanto a la interpretacién de la normativa en cuestion que
figura en el pliego de condiciones; serfa pues dificil determinar las «categorias principales de la clasificacion» y existirfa
el riesgo de permitir la utilizacién de materias primas inadecuadas o de excluir aquellas perfectamente conformes a las
caracteristicas del «Prosciutto di Parma». Habida cuenta de la nueva presentacion de la escala, sus categorfas principales
podrian estar representadas por las categorfas «E», «U», R» y «O» 0 exclusivamente por las de las categorfas «U» y «Ro.
En el primer caso, los perniles de cerdos de la categoria «E» se afladirfan a las categorias principales, lo que aumentaria
el riesgo de utilizar materias primas no adecuadas para la produccién del «Prosciutto di Parmav. En el segundo caso, los
perniles de la categoria «O» quedarfan excluidos, a pesar de que presentan caracteristicas Optimas.

Habida cuenta de lo anterior y con el fin de evitar estas incertidumbres vinculadas a la interpretacion, serfa conveniente
precisar la expresién actualmente utilizada en la parte C del pliego de condiciones «categorias principales de la
clasificacion CEE» afirmando que estas categorias principales se refieren a las canales de las categorfas «U», «R» y «O».
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ANEXO 1II

DOCUMENTO UNICO CONSOLIDADO

Reglamento (CE) n® 510/2006 del Consejo, de 20 de marzo de 2006, sobre la proteccion de las indicaciones geograficas

3.1.

3.2

3.3.

3.4.

y de las denominaciones de origen de los productos agricolas y alimenticios (')

«PROSCIUTTO DI PARMA»
N° CE: IT-PDO-0317-01028-9.8.2012
IGP () DOP (X)

Denominacién

«Prosciutto di Parma»

Estado miembro o tercer pais

Italia

Descripcién del producto agricola o alimenticio
Tipo de producto

Categorfa 1.2. Productos cdrnicos (cocidos, en salazén, ahumados, etc.)

Descripcion del producto que se designa con la denominacion indicada en el punto 1

Jamén crudo curado; identificado por un sello grabado a fuego en la piel, forma exterior abombada, exento de la
parte extrema (pezufia), sin imperfecciones externas que pudieran dafar la imagen del producto, limitando a 6 cm
como maximo (acabado corto) la parte muscular al descubierto més alld de la cabeza del fémur; peso: habitualmente
comprendido entre 8 y 10 kilogramos y, en cualquier caso, nunca inferior a 7; color en el corte: uniforme, entre
rosado y rojo, entreverado de blanco puro en las partes grasas; aroma y sabor: carne de sabor delicado y dulce, poco
salada, aroma fragante caracteristico; caracterizado por responder a criterios de andlisis precisos en materia de
humedad, sal y protedlisis; después de la grabacion del sello, el «Prosciutto di Parma» puede comercializarse entero,
deshuesado, en trozos de forma y peso variables o en lonchas tras un envasado adecuado.

Materias primas (inicamente en el caso de los productos transformados)

La materia prima (perniles frescos) utilizada para la produccién del «Prosciutto di Parma» presenta los siguientes
elementos caracteristicos: la consistencia de la grasa se evalta a través de la determinacion del indice de yodo y/o del
contenido de dcido linoleico y se efecttia en la grasa interna y externa del paniculo adiposo subcutdneo del pernil. El
indice de yodo no debe ser superior a 70 en ninguna muestra, y el contenido de dcido linoleico no puede superar el
15 %; el espesor de la grasa en la parte externa del pernil fresco acabado, medido verticalmente a partir de la cabeza
del fémur (babilla), debe oscilar en torno a los 20 milimetros, tratindose de perniles frescos utilizados en la
produccién de «Prosciutto di Parma» de un peso comprendido entre los siete y los nueve kilogramos, y a los 30
milimetros, tratindose de perniles frescos utilizados en la produccion de «Prosciutto di Parma» de un peso superior a
los nueve kilogramos. En cualquier caso, este espesor no puede ser inferior a los 15 o a los 20 milimetros, segiin la
categorfa de pernil fresco de que se trate, de las dos mencionadas, incluida la piel. La «corona» debe presentar una
cobertura tal que la piel no pueda despegarse de la masa muscular interior. El peso de los perniles frescos acabados
se sitGa preferentemente entre los doce y los catorce kilogramos, y no puede, en ningtin caso, ser inferior a diez
kilogramos.

Piensos (tinicamente en el caso de los productos de origen animal)

Los piensos autorizados, las cantidades y las modalidades de empleo se recogen en dos cuadros, el primero relativo a
los piensos autorizados hasta 80 kg de peso vivo y el segundo relativo a los piensos autorizados durante la fase de
engorde. El pienso, al que tradicionalmente se le aflade suero licteo, se administrard preferentemente en forma
liquida (hervido o como pasta).

En la primera fase, la parte de materia seca de cereales no debe ser inferior al 45 % de la materia total y los piensos
admitidos, fuera de los prescritos para la segunda fase, son los siguientes: sémola de gluten de maiz o piensos a base
de gluten de maiz, algarrobas sin hueso, harina de pescado, harina de extraccién de soja, residuos de destileria, suero,
lipidos con un punto de fusién superior a 36 °C, lisatos proteicos, maiz ensilado.

(") DO L 93 de 31.3.2006, p. 12. Sustituido por el Reglamento (UE) n® 1151/2012 del Parlamento Europeo y del Consejo, de 21 de
noviembre de 2012, sobre los regimenes de calidad de los productos agricolas y alimenticios (DO L 343 de 14.12.2012, p. 1).
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3.5.

3.6.

3.7.

Durante la segunda fase, la del engorde, la parte de materia seca de cereales no debe ser inferior al 55 % de la materia
total y los piensos admitidos son los siguientes: maiz, pasta de granos y/o de espigas de maiz, sorgo, cebada, trigo,
tritical, avena, cereales menores, salvado y otros subproductos de la transformacion del trigo, patatas deshidratadas,
pulpas de remolacha estrujadas y ensiladas, hogazas de lino, pulpa de remolacha deshidratada y seca, orujo de
manzana y pera, pieles de uva y tomate como agentes de trdnsito intestinal, suero ldcteo, suero, harina deshidratada
de alfalfa, melaza, harina de extraccién de soja, de girasol, de sésamo, de coco, de gérmenes de maiz, guisantes yju
otras semillas de leguminosas, levadura de cerveza ylo levadura térula y otras, lipidos con un punto de fusién
superior a 40 °C.

Fases especificas de la produccién que deben llevarse a cabo en la zona geogrdfica definida
Las operaciones de produccién y de curacién deben llevarse a cabo en la zona de produccion descrita en el punto 4
para garantizar la calidad, la trazabilidad y el control del producto.

Normas especiales sobre el corte en lonchas, el rallado, el envasado, etc.

Tras la colocacién del sello, el «Prosciutto di Parma» puede venderse entero, deshuesado, en trozos de forma y pesos
variables, o loncheado tras ser envasado convenientemente; en este Gltimo caso, las operaciones de loncheado y
envasado deberdn llevarse a cabo exclusivamente en la zona especifica de produccion contemplada en el punto 4,
parrafo primero, que figura a continuacion, y deberd grabarse obligatoriamente el sello distintivo de la DOP de forma
indeleble e inamovible sobre el producto, segtin las normas previstas en el punto 3.7, con el fin de garantizar las
caracteristicas cualitativas tipicas del «Prosciutto di Parma» asi como una trazabilidad completa del producto.

Normas especiales sobre el etiquetado

El primer elemento por el que se reconoce el «Prosciutto di Parma» y que lo distingue en el mercado, aunque no se
trate propiamente de etiquetado, es la «corona ducal» (grabada a fuego y consistente en una corona estilizada de
cinco puntas acompafiada del top6énimo «Parmav). Esta cumple una doble funcién: la de distinguir el producto de
otros jamones crudos, garantizando su autenticidad (marca de identificacion) y la de garantizar que el producto ha
recorrido todas las fases productivas previstas, y que todas ellas han sido comprobadas por un personal competente.
La utilizacién legitima y legal de la denominacién de origen estd subordinada a la presencia del sello: sin la «corona
ducal», la denominacién en cuestion no puede utilizarse para designar el producto ni en las etiquetas, ni en el envase,
ni en los documentos de venta, ni en el momento de la transaccién comercial (entero, en lonchas y preenvasado o
en la venta al por menor en porciones).

Por lo que se refiere a los elementos que caracterizan el etiquetado del «Prosciutto di Parmay, las indicaciones que
deben figurar obligatoriamente son las siguientes:

— Tratdndose de «Prosciutto di Parma» entero con hueso:
— «Prosciutto di Parma» seguido de «denominazione di origine protetta»,
— la localizacién del establecimiento de produccion.
— Traténdose de «Prosciutto di Parma» envasado, entero, deshuesado o presentado en trozos:
— «Prosciutto di Parma» seguido de «denominazione di origine protettan,
— la localizacién del centro de envasado,
— la fecha de produccion, para el caso de que el marchamo ya no resulte visible.
— Tratdndose del «Prosciutto di Parma» en lonchas y preenvasado:

— los embalajes presentan una parte comun situada al nivel del borde superior izquierdo, en la que figura la
contraetiqueta «corona ducal» y la indicacion:

— «Prosciutto di Parma denominazione di origine protetta ai sensi della legge 13 Febbraio 1990, n. 26 e del
regolamento (CE) n. 1107/96» [«Prosciutto di Parma» denominacion de origen protegida con arreglo a la
ley n® 26 de 13 de febrero de 1990 y al Reglamento (CE) n°® 1107/96],

— «confezionato sotto il controllo dellOrganismo autorizzato» (envasado bajo el control del organismo
autorizado),

— la localizacién del centro de envasado,

— la fecha de produccién (fecha del comienzo de la curacién, que figura en el marchamo).
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5.1.

5.2.

5.3.

Estd prohibida la utilizacion de calificativos del tipo «classico» (cldsico), «autentico» (auténtico), «extra» (extra), «<super»
(stiper), asi como cualificaciones, menciones o atribuciones utilizadas conjuntamente con la denominacién de venta,
con excepcién de «disossato» (deshuesado) y «affetato» (en lonchas).

Descripcién sucinta de la zona geogrifica

La elaboracion del «Prosciutto di Parma» se desarrolla en un drea limitada de la provincia de Parma (regién de Emilia-
Romaiia) que comprende el territorio de la provincia situado al sur de la Via Emilia, a una distancia no inferior a 5
kilometros de esta y en zonas de una altitud no superior a los 900 metros; estd limitada al este por el rio Enza y al
oeste por el torrente Stirone.

La materia prima procede de un drea geograficamente mds amplia que la zona de transformacién y que comprende
el territorio administrativo de las siguientes regiones: Emilia-Romafia, Véneto, Lombardfa, Piamonte, Molise, Umbria,
Toscana, Las Marcas, Abruzos y Lacio.

Vinculo con la zona geogrifica
Cardcter especifico de la zona geogrdfica

Las caracteristicas peculiares del «Prosciutto di Parma» y la garantia del respeto de las normas de calidad, higiene y
seguridad alimentaria severas dependen directamente de las condiciones ambientales y de diversos factores naturales
y humanos. Dentro de la macrozona geogréfica definida, solo unas pocas zonas restringidas que presentan condi-
ciones tnicas e inimitables asi como competencias humanas particulares, se han desarrollado como zonas de
produccién del jamoén con denominacion de origen. La zona de produccién del «Prosciutto di Parma», una pequefia
parte de la provincia de Parma, corresponde a una de estas dreas restringidas. La microzona se caracteriza por unas
condiciones ecoldgicas, climdticas y ambientales tinicas sometidas a la influencia del aire del mar que llega desde
Versilia y que, suavizdndose a través de los olivares y pinedas del Val di Magra, secindose a través de los pasos de los
Apeninos y enriqueciéndose con el aroma de los castafios, sirve para curar los jamones de Parma, confiriéndoles una
suavidad exclusiva.

Cardcter especifico del producto

El «Prosciutto di Parma» es un jamén crudo, curado durante un periodo minimo de 12 meses; los tinicos ingredientes
admitidos son la carne de cerdo y la sal. El producto acabado presenta una forma exterior abombada a la que se ha
suprimido la parte extrema (pezufia), y se limita a 6 cm como méximo la parte muscular al descubierto mds alld de
la cabeza del fémur (acabado corto). El producto curado tiene un peso habitual de 8 a 10 kilogramos y, en cualquier
caso, no inferior a 7; el color en el corte es uniforme, entre rosado y rojo, entreverado de blanco puro en las partes
grasas; la carne posee un sabor delicado y dulce, poco salada, y un aroma perfumado y caracteristico. En su andlisis,
el producto responde a pardmetros precisos de humedad (entre 59 % y 63,5 %), sal (entre 42% y 6,2%), y
protedlisis (entre 24 % y 31 %).

Relacién causal entre la zona geogrdfica y la calidad o las caracteristicas del producto (en el caso de las DOP) o una cualidad
especifica, la reputacién u otras caracteristicas del producto (en el caso de las IGP)

Todos los criterios de produccién que permiten atribuir la denominacién de origen «Prosciutto di Parma» dependen
estrechamente de las condiciones ambientales y de los factores naturales y humanos. Existe un estrecho vinculo entre
la materia prima y el «Prosciutto di Parma» que, asociado a la evolucién de la produccién y a la evolucién
socioecondmica de la zona geogrifica, define las particularidades tinicas del producto. Las caracteristicas de la
materia prima son totalmente especificas de la macrozona definida de Italia central y septentrional (tal como se
detalla en el punto 4, segundo pérrafo), desde la época de los etruscos hasta nuestros dias.

La evolucion de la cria de cerdos pesados, sacrificados a una edad avanzada, marca las etapas de la cria de ganado
porcino: comienza con las razas indigenas y autictonas, se desarrolla en funcién de las condiciones ambientales,
sociales y econdmicas, en particular, con el cultivo de cereales y la transformacion de la leche que caracterizan los
sistemas de alimentacion, para convertirse progresiva y naturalmente en una produccién de pleno derecho de un
producto que se beneficia de la denominacién. Existe en la macrozona geogréfica definida una zona restringida que,
en funcién de las condiciones medioambientales tnicas e inimitables y de las competencias humanas particulares, se
desarrollé como zona de produccién del «Prosciutto di Parma. Esta zona definida estd representada por una pequefia
parte de la provincia de Parma. Debido a su situacion, esta microzona se caracteriza por unas condiciones ecoldgicas,
climdticas y ambientales tnicas sometidas a la influencia del aire del mar que llega desde Versilia y que, suavizdndose
a través de los olivares y pinedas del Val di Magra, secindose a través de los pasos de los Apeninos y enriquecién-
dose con el aroma de los castafios, sirve para curar los jamones de Parma, confiriéndoles una suavidad exclusiva.

Parma se sitda en el centro del antiguo territorio de la Galia cisalpina, cuyos habitantes criaban grandes rebafios de
cerdos y eran especialmente expertos en la produccion de jamones salados.
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Remontando la historia, se encuentran distintas fuentes escritas que hacen referencia al jamén y a su modo de
preparacién, sobre todo en las listas de la cdmara de comercio de 1913, las cuales mencionan la actual region de
produccién. La primera fase puramente artesanal evoluciond hasta hoy hacia un proceso de industrializacién que, sin
embargo, ha conservado intactas las caracteristicas tradicionales del producto.

El origen del producto estd documentado desde el punto de vista histérico, también por lo que se refiere a la zona de
origen de la materia prima, ya que esta produccién era el fruto de la evolucion de la cultura rural tipica comtn a
toda la «macrorregion» antes mencionada, que se concentrd en una determinada parte de la provincia de Parma
debido a condiciones microclimaticas y ambientales inimitables.

Referencia a la publicacién del pliego de condiciones [articulo 5, apartado 7, del Reglamento (CE) n° 510/2006]

La presente administracion inicié el procedimiento nacional de oposicion contemplado en el articulo 5, apartado 5, del
Reglamento (CE) n°® 510/2006, publicando la solicitud de modificacién de la denominacion de origen protegida «Pros-
ciutto di Parma» en la Gazzetta Ufficiale della Repubblica Italiana n° 154 de 4.7.2012.

El texto consolidado del pliego de condiciones puede consultarse en la direccion de internet siguiente:
http:/[www.politicheagricole.it/flex/cm/pages/ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/3335
asi como

entrando directamente en la pdgina web de inicio del Ministerio de Politica Agricola, Alimentaria y Forestal (www.
politicheagricole.it), pulsando sobre «Qualita e sicurezza» (arriba a la derecha de la pantalla) y, por dltimo, sobre
«Disciplinari di Produzione all'esame dell'UE».
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