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REGLAMENTO (UE) N° 148/2010 DE LA COMISION
de 23 de febrero de 2010

por el que se aprueban modificaciones menores del pliego de condiciones de una denominaciéon
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 (CE) n° 510/2006 del Consejo, de 20 de
marzo de 2006, sobre la proteccion de las indicaciones geogra-
ficas y de las denominaciones de origen de los productos agri-
colas y alimenticios (), y, en particular, su articulo 9, apartado
2, segunda frase,

Considerando lo siguiente:

(1)  Con arreglo al articulo 9, apartado 1, pdrrafo primero,
del Reglamento (CE) n°® 510/2006 y en virtud del
articulo 17, apartado 2, de dicho Reglamento, la Comi-
sién ha examinado la solicitud presentada por Italia con
vistas a la aprobacién de una modificacién de los ele-
mentos del pliego de condiciones de la denominacién de
origen protegida «Prosciutto di Parmav, registrada me-
diante el Reglamento (CE) n° 1107/96 de la Comisién (3).

(2)  La solicitud tiene por objeto modificar el pliego de con-
diciones precisando en qué condiciones puede prolon-
garse el periodo de conservacion del «Prosciutto di
Parma» cortado en lonchas y preenvasado e introdu-
ciendo ajustes graficos del logotipo.

(3)  La Comisiéon ha examinado las modificaciones citadas y
ha llegado a la conclusién de que estdn justificadas. Al
tratarse de modificaciones de menor importancia con
arreglo al articulo 9 del Reglamento (CE) n°® 510/2006,
la Comisién puede aprobarlas sin recurrir al procedi-
miento descrito en los articulos 5, 6 y 7 del Reglamento
citado.

HA ADOPTADO EL PRESENTE REGLAMENTO:

Articulo 1

El pliego de condiciones de la denominacioén 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 tnico actualizado figura en el anexo II del pre-
sente Reglamento.

Articulo 3

El presente Reglamento entrard en vigor el vigésimo dia si-
guiente al de su publicacién en el Diario Oficial de la Unidn
Europea.

El presente Reglamento serd obligatorio en todos sus elementos y directamente aplicable en

cada Estado miembro.

Hecho en Bruselas, el 23 de febrero de 2010.

(")

DO L 93 de 31.3.2006, p. 12.
() D

O L
O L 148 de 21.6.1996, p. 1.

Por la Comisidn
El Presidente
José Manuel BARROSO
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ANEXO 1

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

1) En la ficha H, el pérrafo segundo queda modificado como sigue:

«c) Tratdndose del jamén de Parma en lonchas y preenvasado:

— los embalajes presentan una parte comun igual al 25 % de la superficie de la parte superior de tales embalajes,
constituida por un tridngulo situado en el vértice superior izquierdo, con el fondo negro o transparente, dentro
de los limites y condiciones fijados por la Directiva que figura en anexo sobre el loncheado y el envasado del
jamoén de Parma, en el que figura el sello de la “corona ducal” y las siguientes referencias:».

2) En el capitulo 5 del anexo del pliego de condiciones titulado «Directiva que establece las operaciones de loncheado y
de envasado» adjunta al pliego de condiciones, el cuadro que figura en el articulo 12, punto 3, queda modificado como

sigue:

«Peso del producto Periodo de curacion FDM en atmosfera protectora FDM al vacio
7-8,5 kg 12 meses 60 dias 90 dias
7-8,5 kg 14 meses 90 dias 90 dias
7-8,5 kg 15 meses 120 dias 120 dias
8,5-10 kg 14 meses 60 dias 90 dias
8,5-10 kg 16 meses 90 dias 90 dias
8,5-10 kg 17 meses 120 dias 120 dias
>10 kg 16 meses 60 dias 90 dias
>10 kg 18 meses 90 dias 90 dias
>10 kg 19 meses 120 dias 120 dias»

3) En el capitulo 6 del mismo documento, en el articulo 13, el apartado 1 queda modificado como sigue:

«1.  Los envases de “Prosciutto di Parma”, independientemente de su forma, dimensién y peso, deben presentar una
parte comtn igual al 25 % de la superficie de la parte superior del envase, constituida por un tridngulo colocado en la
esquina superior izquierda, con fondo negro, que lleva la marca del consorcio y las menciones legales: “Prosciutto di
Parma” — denominazione di origine protetta ai sensi della legge 13 febbraio ‘90 no 26 e del regolamento (CE) n.
1107/96 — confezionato sotto il controllo dell'lstituto Parma Qualita. La presentacién grafica del envase corresponde
a la reproduccion grdfica adjunta como anexo de la presente Directiva (anexo 1), que forma parte integrante de la
misma.»;

4) En el mismo articulo 13, se afiaden los apartados siguientes:

«3. Cuando el envasado del jamén de Parma se efectiia en cumplimiento del conjunto de las condiciones enun-
ciadas en el punto 4 siguiente, la parte comin antes mencionada del envase estd constituida por un tridngulo de fondo
transparente que lleva, en la parte superior, una parte de fondo negro en la que figura el logotipo comunitario de la
DOP. La presentacion gréfica del envase corresponde a la reproduccién gréifica adjunta como anexo a la presente
Directiva (anexo 2), que forma parte integrante de la misma.

4. Las normas contempladas en el punto 3 son las siguientes:

a) el producto se envasa en atmoésfera protectora, sin hojas de separacion;

b) la FDM no es superior a 25 dias (a partir de la fecha de envasado);

¢) el peso de los envasados es necesariamente variable, con un peso minimo de 110 gramos;
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d) la curacion del jamén de Parma debe tener una duracién minima de 16 meses;
€) el envase es totalmente transparente, tanto en la parte anterior como en la posterior;

f) no obstante lo dispuesto en el punto 2, ninguna otro signo gréfico, ni ninguna otra marca o mencién figurarn en
el envase, salvo las indicaciones que figuren en el tridngulo antes mencionado o en la etiqueta técnica (que puede
ponerse en la parte anterior o posterior del envase);

la superficie de la etiqueta técnica no puede ocupar més del 13 % de la superficie de la parte anterior o posterior
del envase;

©

=

la etiqueta técnica debe contener obligatoriamente, ademds de las menciones legales [entre las cuales, recordémoslo,
la mencién “Garantito dal Ministero delle politiche agricole alimentari e forestali ai sensi dell'articolo 10 del
regolamento (CE) n. 510/067], el nombrefla razén social o la marca comercial del establecimiento responsable
del envasado o del productor o, en su caso, de la sociedad matriz.

Las caracteristicas graficas y las dimensiones de las menciones y marcas contenidas en el tridngulo del consorcio
contemplado en los puntos 1 y 3 se enuncian en las reproducciones gréficas adjuntas como anexo a la presente
Directiva (anexos 3 y 4), que forman parte integrante de la misma.».
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ANEXO 1II

DOCUMENTO UNICO

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

3.1.

3.2.

3.3.

3.4.

de origen de los productos agricolas y alimenticios

«PROSCIUTTO DI PARMA»
N° CE: IT-PDO-0217-0067-30.01.2009
IGP ( ) DOP (X)

DENOMINACION

«Prosciutto di Parma»

ESTADO MIEMBRO O TERCER PAIS

Italia

DESCRIPCION DEL PRODUCTO AGRICOLA O ALIMENTICIO
Tipo de producto

Clase 1.2: Productos cdrnicos

Descripciéon del producto que se designa con la denominacién indicada en el punto 1

Jamoén 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 dafiar la imagen del producto, limitando a 6 cm
como méximo (acabado corto) la parte muscular al descubierto mds alld de la cabeza del fémur; un peso habitual-
mente 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, con un 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 jamén de Parma puede comercializarse
entero, deshuesado, en trozos de forma y peso variables o en lonchas tras un envasado adecuado.

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

La materia prima (perniles frescos) utilizada para la produccién del jamén de Parma presenta los siguientes elementos
caracteristicos: la consistencia de la grasa se evalda a través de la determinacién del indice de yodo y/o del contenido
de dcido linoleico y se efectda 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 jamoén de Parma de un peso comprendido entre los 7 y los 9 kilogramos, y a los 30 milimetros, tratindose de
perniles frescos utilizados en la produccién de jamén de Parma de un peso superior a los 9 kilogramos. En cualquier
caso, este espesor no puede ser inferior a los 15 o a los 20 milimetros, segtin la categoria 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 sittia preferentemente entre los
12 y los 14 kilogramos, y no puede, en ningtin caso, ser inferior a 10 kilogramos.

Piensos (dnicamente 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 kilogramos 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 ldcteo, 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 de
gluten de maiz, algarrobas sin hueso, harina de pescado, harina de extraccion de soja, residuos de destilerfa, suero,
lipidos con un punto de fusién superior a 36 °C, lisatos proteicos, maiz ensilado.

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 transito 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 y de térula y otras, lipidos con un punto de fusién superior a
40 °C.
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3.5.

3.6.

3.7.

Fases especificas de la produccién que deben llevarse a cabo en la zona geogrifica 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 fijacion del sello, el jamén de 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 deberédn llevarse a cabo exclusivamente en la zona especifica de produccién contemplada en el punto 4, y
deberd grabarse obligatoriamente el sello distintiva de la DOP de forma indeleble e inamovible sobre el producto,
segin las normas contempladas en el punto 3.7, con el fin de garantizar las caracteristicas cualitativas tipicas del
jamén de Parma asi como una trazabilidad completa del producto.

Normas especiales sobre el etiquetado

El primer elemento por el que se reconoce el jamén de 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 topénimo «Parmay). Esta cumple una doble funcién: la de distinguir el producto de otros
jamones crudos, garantizando su autenticidad (marca de identificacién) 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 utilizacion legitima y legal de la denominacion 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 jamén de Parma, las indicaciones que deben
figurar obligatoriamente son las siguientes:

Tratdndose de jamén de Parma entero con hueso:

— «Prosciutto di Parma» seguido de «denominazione di origine protetta,

— la localizacién del establecimiento de produccion.

Tratdndose de jamdn de Parma envasado, entero, deshuesado o presentado en trozos:

— «Prosciutto di Parma» seguido de «denominazione di origine protetta»,

— la localizacion de los centros de envasado,

— la fecha de produccién, para el caso de que el marchamo ya no resulte visible.

Tratdndose del jamdn de Parma en lonchas y preenvasado:

— los embalajes presentan una parte comun igual al 25 % de la superficie de la parte superior de tales embalajes,
constituida por un tridngulo situado en el vértice superior izquierdo, con el fondo negro o transparente, dentro
de los limites y condiciones fijados por la Directiva que figura en anexo sobre el loncheado y el envasado del
jamoén de Parma, en el que figura el sello de la «corona ducal» y las siguientes referencias:

— «“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» denominacién 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 localizacion de los centros de envasado,

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

Estd prohibida la utilizacién 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 excepcion de «disossato» (deshuesado) y «affetator (en lonchas), y también otras indicaciones no especificamente
previstas en el pliego de condiciones.

DESCRIPCION SUCINTA DE LA ZONA GEOGRAFICA

La elaboracion del jamén de Parma se desarrolla en un drea limitada de la provincia de Parma (region de Emilia-
Romafia) que comprende el territorio de la provincia situado al sur de la Via Emilia, a una distancia no inferior a 5
kilémetros 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.
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5. VINCULO CON LA ZONA GEOGRAFICA
5.1. Caricter especifico de la zona geogrifica

Las caracteristicas peculiares del jamén de 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, slo unas pocas zonas restringidas que presentan condi-
ciones tUnicas e inimitables asi como competencias humanas particulares, se han desarrollado como zonas de
produccién del jamén con denominacion de origen. La zona de produccion del jamén de Parma, una pequefia
parte de la provincia de Parma, corresponde a una de estas dreas restringidas. 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 enriqueciéndose con el aroma de los castafios, sirve para curar los jamones de
Parma, confiriéndoles una suavidad exclusiva.

5.2. Carécter especifico del producto

El jamén de Parma es un jamoén crudo, curado durante un periodo minimo de 12 meses; los dnicos 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 més 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 64 %), sal (entre 4,5 % y 6,9 %), y protedlisis
(entre 24 y 31).

5.3. Relacion causal entre la zona geogréfica y una calidad especifica, la reputacién u otras caracteristicas del
producto

Todos los criterios de produccion 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 jamén de Parma que, asociado a la evolucién de la produccion y a la evolucién socioecondmica
de la zona geogrifica, definié las particularidades tnicas 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,
parrafo segundo), desde la época de los etruscos hasta nuestros dias.

La evolucién 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 autdctonas, 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 producciéon de pleno derecho de un
producto que se beneficia de la denominacion. Existe en la macrozona geografica definida, una zona restringida que,
en funcién de las condiciones medioambientales tinicas e inimitables y de las competencias humanas particulares, se
desarroll6 como zona de produccién del jamén de Parma. Esta zona definida estd representada por una pequefa
parte de la provincia de Parma. Debido a su situacion, esta microzona se caracteriza por unas condiciones ecoldgicas,
climéticas y ambientales tinicas sometidas a la influencia del aire del mar que llega desde Versilia y que, suavizandose
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.

Remontando la historia, se encuentran distintas fuentes escritas que hacen referencia al jamén y a su modo de
preparacion, sobre todo en las listas de la cdmara de comercio de 1913, las cuales mencionan la actual regién de
produccién. La primera fase puramente artesanal evolucioné 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 produccion era el fruto de la evolucion del cultivo rural tipico comiin a toda
la macrorregion antes mencionada, que se concentr6 en una determinada parte de la provincia de Parma debido a
condiciones microcliméticas y ambientales inimitables.

REFERENCIA A LA PUBLICACION DEL PLIEGO DE CONDICIONES

La administracién ha iniciado el procedimiento nacional de oposicién para la propuesta de modificacion de la denomi-
nacion de origen protegida «Prosciutto di Parma». El texto consolidado del pliego de condiciones puede consultarse en la
direccién de Internet siguiente:

http:/[www.politicheagricole.it/DocumentiPubblicazioni/Search_Documenti_Elenco.htm?txtTipoDocumento=
Disciplinare%20in%20esame%20UE&txtDocArgomento=
Prodotti%20di%20Qualit%E0>Prodotti%20Dop,%201gp%20e%20Stg


http://www.politicheagricole.it/DocumentiPubblicazioni/Search_Documenti_Elenco.htm?txtTipoDocumento=Disciplinare%20in%20esame%20UE&amp;txtDocArgomento=Prodotti%20di%20Qualit%E0&gt;Prodotti%20Dop,%20Igp%20e%20Stg
http://www.politicheagricole.it/DocumentiPubblicazioni/Search_Documenti_Elenco.htm?txtTipoDocumento=Disciplinare%20in%20esame%20UE&amp;txtDocArgomento=Prodotti%20di%20Qualit%E0&gt;Prodotti%20Dop,%20Igp%20e%20Stg
http://www.politicheagricole.it/DocumentiPubblicazioni/Search_Documenti_Elenco.htm?txtTipoDocumento=Disciplinare%20in%20esame%20UE&amp;txtDocArgomento=Prodotti%20di%20Qualit%E0&gt;Prodotti%20Dop,%20Igp%20e%20Stg

