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Publikacja wniosku o zatwierdzenie zmiany nieznacznej zgodnie z art. 53 ust. 2 akapit drugi
rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012

(2016/C 188/09)

Komisja Europejska zatwierdzila niniejszg zmiang nieznaczng zgodnie z art. 6 ust. 2 akapit trzeci rozporzadzenia dele-
gowanego Komisji (UE) nr 664/2014 (').

WNIOSEK O ZATWIERDZENIE ZMIANY NIEZNACZNE]

Whniosek o zatwierdzenie zmiany nieznacznej zgodnie z art. 53 ust. 2 akapit drugi rozporzadzenia Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 (3

»CRUDO DI CUNEO”
Nr UE: PDO-IT-02118 - 4.2.2016
ChNP (X) ChOG ( ) GTS ( )
1. Grupa skladajagca wniosek i majaca uzasadniony interes

Consorzio di Tutela della denominazione di origine protetta ,Crudo di Cuneo”
Corso Dante Alighieri n° 51

CJo Unione Industriali della Provincia di Cuneo

12100 Cuneo

WLOCHY

Consorzio di Tutela della denominazione di origine protetta ,Crudo di Cuneo” jest uprawnione do ztozenia wnio-
sku o zmiang na podstawie art. 13 ust. 1 dekretu Ministerstwa Polityki Rolnej, Zywno$ciowej i Le$nej nr 12511
z dnia 14 pazdziernika 2013 r.

2. Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Wilochy

3. Punkt w specyfikacji produktu, ktérego dotycza zmiany
— X Opis produktu

— X Dowdd pochodzenia
— [X Metoda produkgji
— [0 Zwigzek

— [ Etykietowanie

— X Inne [aktualizacje odniesient do przepiséw]

4.  Rodzaj zmian

— U Zmiana specyfikacji zarejestrowanego produktu oznaczonego ChNP lub ChOG, zakwalifikowana jako nie-
znaczna zgodnie z art. 53 ust. 2 akapit trzeci rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012, ktéra nie wymaga
zmiany opublikowanego jednolitego dokumentu.

— X Zmiana specyfikacji zarejestrowanego produktu oznaczonego ChNP lub ChOG, zakwalifikowana jako nie-
znaczna zgodnie z art. 53 ust. 2 akapit trzeci rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012, kt6éra wymaga zmiany
opublikowanego jednolitego dokumentu.

— [0 Zmiana specyfikacji zarejestrowanego produktu oznaczonego ChNP lub ChOG, zakwalifikowana jako nie-
znaczna zgodnie z art. 53 ust. 2 akapit trzeci rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012, dla ktérego nie zostat
opublikowany jednolity dokument (lub dokument mu réwnowazny).

— [0 Zmiana specyfikacji zarejestrowanego produktu bedacego GTS, zakwalifikowana jako nieznaczna zgodnie

z art. 53 ust. 2 akapit czwarty rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012.

(") Dz.U.L 1792 19.6.2014,s. 17.
() Dz.U.L 3432 14.12.2012,s. 1.
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5. Zmiany
Opis produktu

Zmiany dwéch nastepujacych punktéw sa powigzane:
— w art. 2 pkt 2.2 akapit ostatni specyfikacji zdanie

,Chowane $winie musza osiagna¢ $rednig mase na parti¢ (masa w relacji pelnej) wynoszaca 156 kg z margine-
sem tolerangji ok. 10 %.”

zastgpuje si¢ zdaniem:

,Chowane $winie musza osiagna¢ $rednig mase na parti¢ (masa w relacji pelnej) wynoszaca 165 kg z margine-
sem tolerancji ok. 10 %.”,

— w art. 2 pkt 2.6 specyfikacji stowa
,masa wynoszaca 7—10 kg po zakoriczeniu dojrzewania”
zastgpuje si¢ stowami
,masa wynoszaca 8,5-12 kg po zakonczeniu dojrzewania”.

Zmiana ta uwzglednia wzrost $redniej masy $win na parti¢ i masy dojrzalych szynek. W ostatnich latach
hodowcy stwierdzili, ze $winie bedace w tym samym wieku i stadium rozwoju majg wigksza mas¢ w chwili
uboju niz dziesig¢ czy pigtnascie lat temu. Aby zachowaé wszystkie kluczowe wlaSciwosci miesa przeznaczo-
nego do produkcji szynki, stosuje si¢ dobdr genetyczny umozliwiajacy produkcje swin o wigkszej masie
w chwili uboju niz kilka lat temu. Dzigki nowym typom genetycznym poprawil si¢ dzienny przyrost masy $win
oraz wspOlczynnik wykorzystania paszy; dawki pokarmowe dla $wini sg bardziej zrownowazone i skuteczne, co
w og6lnym ujeciu, réwniez dzigki poprawie warunkow dobrostanu zwierzat, pozwala na uzyskanie w identycz-
nym czasie wigkszego przyrostu masy i lepszej jakosci udzcow.

Zwigkszenie $redniej masy $wini w chwili uboju i w konsekwencji masy dojrzalych szynek, bedace przedmio-
tem zmiany w specyfikacji, ma zatem dwa cele: dostosowanie produkcji szynek do rzeczywistej produkcji
gospodarstw 1 zagwarantowanie jakosci szynki objetej ChNP ,Crudo di Cuneo” poprzez wykorzystanie udzcow
$wif, ktére osiggnely odpowiedni etap dojrzewania.

Zmiang t¢ nalezy zatem uznal za ,nieznaczng”, gdyz jest ona zgodna z wymogami okre$lonymi w art. 53
ust. 2 akapit trzeci lit. a)—€) rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012.

Metoda produkcji

— wart. 5 pkt 5.5 ,faza peklowania” zdanie
,Czas trwania fazy peklowania nie moze by¢ krétszy niz dwa tygodnie.”
zastepuje si¢ zdaniem:
,Czas trwania fazy peklowania nie moze by¢ krétszy niz 12 dni.”.

Konieczno$¢ skrécenia minimalnego czasu trwania fazy peklowania z 14 do 12 dni wiaze si¢ z wynikami
badan i poprawa technik przechowywania i przetwérstwa migsa, ktore pozwalaja na zuzywanie soli w trakcie
fazy peklowania w ilosci mniejszej niz kilka lat temu, co skutkuje skrceniem czasu fazy peklowania. W przy-
padku trybowanych udZcéw o nieduzej masie (12-13 kg) nalezy skréci¢ czas peklowania, aby unikngé zbyt
duzej ilosci soli w udzcach i aby produkcja szynek odpowiadala nowym potrzebom zywieniowym
konsumentéw.

Zmiang t¢ nalezy zatem uznal za ,nieznaczng”, gdyz jest ona zgodna z wymogami okre$lonymi w art. 53
ust. 2 akapit trzeci lit. a)—) rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012.

Inne — aktualizacja odniesieri do przepisow

— W art. 8 zdanie
,W zastosowaniu przepiséw niniejszej specyfikacji szynka objeta chroniong nazwg pochodzenia »Crudo di

Cuneo« bedzie podlegata kontroli zatwierdzonego organu zgodnie z art. 10 rozporzadzenia (WE)
nr 510/2006.”



C188/56 Dziennik Urzedowy Unii Europejskiej 27.5.2016

zastepuje sie zdaniami:

,Kontrola zgodnosci ze specyfikacja produktu odbywa si¢ zgodnie z przepisami art. 37 rozporzadzenia (UE)
nr 1151/2012. Organem kontrolnym odpowiedzialnym za kontrole zgodnosci ze specyfikacjg jest I'ISTITUTO
Nord Ovest qualita Soc. Coop.-P.zza Carlo Alberto Grosso, 82-12033 Moretta (CN), WEOCHY.”.

W zwigzku z wejSciem w zycie rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012 uznano, Ze nalezy zaktualizowaé odniesie-
nia do przepiséw artykutu oraz dodaé dane kontaktowe organu kontrolnego.

JEDNOLITY DOKUMENT
»CRUDO DI CUNEO”
Nr UE: PDO-IT-02118 - 4.2.2016
ChNP (X)) ChOG ( )
1. Nazwa lub nazwy
,Crudo di Cuneo”
2. Pafstwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie
Wilochy
3. Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego
3.1. Typ produktu
Klasa 1.2. Produkty wytworzone na bazie migsa (podgotowanego, solonego, wedzonego itd.)
3.2. Opis produktu, do ktdrego odnosi si¢ nazwa podana w pkt 1

Do produkgji szynki ,Crudo di Cuneo” nalezy uzywaé wylacznie $wieze udzce wieprzowe pochodzace od zwierzat
urodzonych, chowanych i poddanych ubojowi na okreslonym obszarze produkgji.

W momencie wprowadzania do obrotu produkt ,Crudo di Cuneo” musi spelniaé nastepujace warunki: czas dojrze-
wania co najmniej 10 miesiccy od momentu rozpoczecia obrébki; masa wynoszaca 8,5-12 kg po zakonczeniu
dojrzewania; barwa po rozcigciu jednorodnie czerwona; konsystencja zewnetrznej i wewnetrznej czeSci chudej
mie¢kka, spdjna, niezwiotczala; widoczna zewnetrzna warstwa tluszczu (ttuszcz okrywajacy) o barwie bialej prze-
chodzacej w z61lta, spdjna, nie mazista; zapach i smak po rozcigciu wyrazny, dojrzaly, tagodny; wewnetrzne war-
stwy tluszczu o barwie bialej, nieliczne, rozlozone miedzy gléwnymi peczkami mie$niowymi; brak anomalii zapa-
chowych. Tluszcz przy nakluciu szynki nie moze mie¢ zapachu nazbyt zjelczalego ani zapachu mleka, ryb lub
innych nietypowych aromatéw. Sklad chemiczny migsa chudego z migénia dwuglowego uda musi odpowiadaé
nastepujacym wartoSciom minimalnym i maksymalnym: zawarto$¢ soli w przedziale 4,5-6,9 %, wilgotno§¢
w przedziale 57-63 %, proteoliza w przedziale 22-31. Brak nieprawidlowosci zewnetrznych: skora i koSci musza
by¢ nienaruszone, nie moga by¢ widoczne oznaki powstawania stwardnienl ani nadmiernego rozmigkczenia. Barwa
po rozcigciu: wyglad jednorodny bez plam i smug.

3.3. Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego) oraz surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw
przetworzonych)

Pasza dla zwierzgt

Dawka pokarmowa przygotowywana jest w taki sposéb, aby uzyskany sklad analityczny odpowiadat zapotrzebo-
waniu pokarmowemu $wini na kazdym z trzech etapéw produkdji, tj. odpowiednio: odchowu, tuczu wstepnego
i tuczu konicowego.

1. ETAP ODCHOWU (do 30 kg masy w relacji pelnej)
Wilasciwosci dawki pokarmowej

— biatko surowe: 16-22 %

— energia strawna/dzien: 3 230-3 900

— lizyna/kg: 10-16 %

— widkno surowe: 3-5 %

Dawka dzienna (skad dawki wyrazony jako procentowa zawarto$¢ poszczegdlnych sktadnikéw; dawka podawana
w ilosci réwnej 4 % masy w relacji pelnej)

— kukurydza: 35-40
— maczka poekstrakcyjna sojowa: 16-20
— pszenica: 12-15

— jeczmien: 13-17
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— olej sojowy: 1-3
— otreby z pszenicy zwyczajnej: 8-12
— dodatki mineralno-witaminowe: 3-5

Na tym etapie zabrania si¢ jest stosowania osocza krwi $wifi suszonego rozpylowo, produktéw pochodnych
i produktéw ubocznych mleka $wiezych i zageszczonych.

2. ETAP TUCZU WSTEPNEGO (w przedziale 30-80 kg masy w relacji pelnej)

Wiasciwosci dawki pokarmowej:

— biatko surowe: 15,5-18 %

— energia strawna/dzien: 3 200-3 600
— lizyna/kg: 7-16 %

— widkno surowe: 3,5-5 %

Dawka dzienna (sklad dawki wyrazony jako procentowa zawarto$¢ poszczegélnych sktadnikéw; dawka podawana
w ilosci réwnej 3 % masy w relacji pelnej)

— kukurydza: 45-49

— maczka poekstrakcyjna sojowa: 14-18
— pszenica: 10-13

— jeczmien: 9-12

— tluszcze: 1,5-2

— otreby z pszenicy zwyczajnej: 10-14
— dodatki mineralno-witaminowe: 3-5

3. ETAP TUCZU KONCOWEGO (w przedziale 80-165 kg masy w relacji pelnej)

Wiasciwosci dawki pokarmowej:

— biatko surowe: 13,5-17,5%

— energia strawna/dziefi: 3 100-3 400
— lizyna/kg: 6-9 %

— biatko surowe: 3,5-5,5%

Dawka dzienna (skfad dawki wyrazony jako procentowa zawarto$¢ poszczegélnych sktadnikéw; dawka podawana
w ilosci réwnej 2,3 % masy w relacji pelnej)

— kukurydza: 49-53

— maczka poekstrakcyjna sojowa: 12-16

— pszenica: 9-12

— jeczmien: 8-11

— thuszeze: 1-1,5

— otrgby z pszenicy zwyczajnej: 10-14

— dodatki mineralno-witaminowe: 3-5

Na tym etapie zabrania si¢ karmienia odpadami spozywczymi, olejem rybim po przekroczeniu 40 kg masy
w relacji pelnej, makuchami o zawartosci tluszczéw wigkszej niz 4 % i po przekroczeniu 120 kg masy w relacji

pelnej, ciastkami, sucharami, stodyczami od momentu przekroczenia 60 kg masy w relacji pelnej do przekazania
do uboju, odpadami poubojowymi i ogélnie maczkami zwierzecymi, produktami ubocznymi ryzu.
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Zapotrzebowanie w trakcie poszczegdlnych etapdéw moze si¢ zmieniaé wraz ze wzrostem $wini lub w zwiazku
z pojawieniem si¢ anomalii pogodowych w postaci nadzwyczajnych upaléw w okresie letnim.

Surowce stosowane do Zywienia zwierzat pochodzg gléwnie z obszaru produkeji szynki ,Crudo di Cuneo”, a zboza
w wigkszo$ci produkowane s3 przez gospodarstwa, ktore prowadza chéw $win.

Surowce

Rasy i typy genetyczne $win dopuszczone do produkcji zwierzat, ktorych migso stanowi surowiec do produkgji
szynki ,Crudo di Cuneo”, s3 to tradycyjne rasy wloskie Large White i Landrace, ktérych hodowle zapewnia wloska
ksiega hodowlana, lub potomstwo knuréw tych ras, potomstwo knuréw wiloskiej rasy Duroc, ktérych hodowle
zapewnia wloska ksiega hodowlana, oraz potomstwo knuréw innych ras lub knuréw hybrydowych, pod warun-
kiem Ze osobniki te pochodza z programéw hodowlanych lub krzyzowan opracowanych w celach zgodnych
z wloska ksiega hodowlang w zakresie produkeji $win cigzkich.

Do produkgji szynki ,Crudo di Cuneo” nie mozna uzywac udzcoéw mrozonych. Zabrania si¢ stosowania migsa
z knuréw i loch. UdZce dopuszcza si¢ do obrébki, wylacznie jezeli pochodzg one od zwierzat, ktérych ubdj nastg-
pil co najmniej 24 godziny wczesniej, ale najwyzej 120 godzin wcze$niej.

3.4. Poszczeglne etapy produkgji, ktdre muszg odbywaé sig na wyznaczonym obszarze geograficznym

Do produkgji szynki objetej ChNP ,Crudo di Cuneo” stosuje si¢ tylko $wieze udzce wieprzowe pochodzace od
zwierzat urodzonych i chowanych w warunkach zapewniajacych przestrzeganie zasad dobrostanu zwierzat. Te
optymalne warunki sg zapewnione, jezeli na etapie odsadzania, tuczu wstepnego i tuczu koficowego $winie nie sg
narazone na jakiekolwiek czynniki stresowe podczas transportu lub zmiany miejsca chowu. Chéw musi ponadto
by¢ prowadzony w taki sposéb, by po zakoficzeniu etapu tuczu koncowego zapewni uzyskanie okreslonych wia-
Sciwosci produktu koficowego. Szynka ,Crudo di Cuneo” cechuje si¢ bowiem optymalnym pokryciem warstwg
ttuszczu. Dlatego tez urodzenie i chéw musza odbywacé si¢ na obszarze produkcji.

Ponadto zaréwno ze wzgledu na konieczno$¢ zachowania okreslonych odstepéw czasowych miedzy ubojem
a obrobka migsa oraz fakt, ze dlugotrwaly transport powoduje sttuczenia i powstawanie krwiakéw oraz pgkanie
zylek, co pogorszyloby jako$¢ udzcoéw przeznaczonych do obrébki, réwniez ubéj musi odbywac sie na okre$lonym
obszarze geograficznym produkgji.

Poniewaz czynno$ci w ramach obrébki udzcéw i ich dojrzewania sg SciSle zwigzane z czynnikami ludzkimi
i naturalnymi wystepujacymi na obszarze produkgji, konieczne jest ograniczenie obszaru, na ktérym te czynnosci
sa wykonywane, do okreslonego obszaru geograficznego produkgji szynki ,Crudo di Cuneo”.

3.5. Szczegbtowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itd. produktu, do ktdrego odnosi sig zarejestrowana nazwa

Szynka ,Crudo di Cuneo” moze by¢ sprzedawana cala z koscia, bez kosci w opakowaniu prézniowym, w kawal-
kach i w plastrach.

Krojenie szynki ,Crudo di Cuneo” na kawalki powinno odbywac¢ si¢ w taki sposéb, aby skéra na kazdym z tych
kawatkéw byla opatrzona znakiem umieszczonym wczesniej przez producentéw szynki.

3.6. Szczegdtowe zasady dotyczgce etykietowania produktu, do ktdrego odnosi si¢ zarejestrowana nazwa

W momencie wprowadzenia do obrotu szynka objeta ChNP ,Crudo di Cuneo” musi by¢ opatrzona specjalnym
oznakowaniem, stanowigcym gwarancje jej pochodzenia i identyfikacji, skladajacym si¢ z logo odciskanego na
goraco na dwoch najwigkszych bokach udzca przez producentéw szynki.

Na opakowaniach produktéw objetych ChNP ,Crudo di Cuneo”, etykietach lub kartonach, pierScieniach i opaskach
przymocowywanych bezposrednio do produktu nalezy umiesci¢ przy uzyciu czcionki czytelnej, nieusuwalnej
i wyraznie odr6zniajacej si¢ od jakiegokolwiek innego napisu: symbol graficzny stanowigcy artystyczne przedsta-
wienie specyficznego i jednoznacznego logotypu, symbol unijny opisany w art. 12 rozporzadzenia (UE)
nr 1151/2012; numer identyfikacyjny przyznawany kazdemu producentowi objetemu systemem kontroli. Logo
ChNP ,Crudo di Cuneo” sklada si¢ z dwdch elementéw najwazniejszych dla rozpoznawalnosci produktu: wystylizo-
wany rysunek szynki i tréjkat lub klin (wl. cuneo), ktéry nawiazuje do stolicy prowincji Cuneo, ktdrej pierwotny
plan topograficzny miat wlasnie ksztalt trojkata.
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4. Zwiezle okreslenie obszaru geograficznego

Obszar produkgji szynki objetej ChNP ,Crudo di Cuneo” polozony jest migdzy Alpami Liguryjskimi od przeleczy
Cadibona po przelecz Nava, Alpami Nadmorskimi po masyw przeleczy Tende oraz Alpami Kotyjskimi. Rzezba
terenu tworzy wiec wysoki brzeg w ksztalcie litery U, w $rodku ktérego rozciaga si¢ wysoko wzniesiona réwnina,
ktérej 0§ potnoc—potudnie przecinaja doliny Tanaro, Padu i ich doplywdw. Obszar ten obejmuje prowincje¢ Cuneo,
prowincje Asti oraz nastgpujace gminy w prowincji Turyn: Airasca, Andezeno, Arignano, Baldissero Torinese,
Bibiana, Bricherasio, Buriasco, Cambiano, Campiglione Fenile, Candiolo, Cantalupa, Carignano, Carmagnola,
Castagnole Piemonte, Cavour, Cercenasco, Chieri, Cumiana, Frossasco, Garzigliana, Isolabella, Lombriasco, Luserna
S. Giovanni, Lusernetta, Macello, Marentino, Mombello di Torino, Montaldo Torinese, Moriondo Torinese, None,
Osasco, Osasio, Pancalieri, Pavarolo, Pecetto Torinese, Pinerolo, Pino Torinese, Piobesi Torinese, Piossasco, Piscina,
Poirino, Pralormo, Prarostino, Riva, Roletto, Rora’, S. Secondo di Pinerolo, Santena, Scalenghe, Trofarello, Vigone,
Villafranca Piemonte, Villastellone, Vinovo. Dzigki powstawaniu bryz ten obszar geograficzny charakteryzuje sie
jednorodnym poziomem wilgotnoci wynoszacym 50-70 % oraz $rednimi temperaturami umiarkowanie niskimi
w okresie zimowym i umiarkowanie wysokimi w okresie letnim, co umozliwia jednorodne dojrzewanie wyrazajace
si¢ typowg dla szynki ,Crudo di Cuneo” wartoscig proteolizy i niska wilgotnoscia.

5. Zwigzek z obszarem geograficznym

Obszar produkeji szynki objetej ChNP jest od bardzo dawna zwigzany z historig chowu $win, obrébka udzcow
i dojrzewaniem szynki ,Crudo di Cuneo” dzigki specyficznym cechom glebowo-klimatycznym, ktére odrdzniajg ten
obszar od innych obszaréw i nadajg produktowi typowe cechy jakoSciowe, doskonale rozpoznawalne przez konsu-
menta koficowego.

Wilgotno$¢ szynki ,Crudo di Cuneo”, $cisle zwigzana z zawartoscia soli, jest wynikiem oddzialywania bryz. Bryzy
te, wiejace od gor polozonych na okreSlonym obszarze geograficznym w odwrotnych kierunkach rano i nocg,
powodujg niski poziom wilgotnosci powietrza, co tworzy idealne warunki zapewniajace doskonale dojrzewanie
produktu i wplywa na niska wilgotno$¢, czas dojrzewania i warto$¢ proteolizy, ktére sg charakterystyczne dla
szynki ,Crudo di Cuneo”. Scisty zwiazek miedzy srodowiskiem i produktem przejawia si¢ réwniez poprzez stoso-
wany surowiec, ktérego wilasciwosci wplywaja na warto$¢ proteolizy szynki. Chéw $wifi wykorzystywanych do
produkgji szynki ,Crudo di Cuneo” odbywa si¢ na Sredniej wysokosci 350 m n.p.m., gdzie brak mgiel w okresie
zimy i upaléw w okresie letnim korzystnie wplywa na zdrowie $win. Oprocz zdrowotnoéci powietrza i czystoéci
wod réwniez tradycyjny zdrowy i naturalny pokarm na bazie zbdz uprawianych na miejscu sprzyja wezesnemu
dojrzewaniu migsa. Zjawisko proteolizy zwigzane jest z rozwojem mikroorganizméw powierzchniowych: delikatne
peklowanie przez masarzy zapewnia regularne odprowadzenia na powierzchni¢ wilgoci obecnej we wlo$niczkach
w migsie udZzca. W ten sposéb na powierzchni migsa chudego szynki tworza si¢ mikroklimatyczne warunki cha-
rakteryzujace si¢ umiarkowanym zwigkszaniem si¢ wilgotnosci i umozliwiajace rozw6j plesni i drozdzy, ktére nisz-
czg skladnik proteinowy wystepujacy w czesci chudej, uwalniajgc frakcje peptydowe, ktére mogg mie¢ decydujacy
wplyw zaréwno na smak, jak i zapach szynki ,Crudo di Cuneo”.

Do wysokiej jakosci szynki objetej ChNP, a takze do jej renomy i powodzenia na rynkach, zasadniczo przyczynili
si¢ ludzie, ktérzy przez wieki opracowali i rozwingli specyficzne techniki obrébki, przekazywane z pokolenia na
pokolenie, az do dzisiejszych czaséw. Jedno ze Swiadectw tej szczegdlnej sztuki znajduje si¢ juz w dziele z 1618 r.
zatytutlowanym ,Clypeo del gentilhuomo” autorstwa Guglielmina Prato, ktéry opisuje szczegblowo prace masarzy
w Piemoncie.

Spozywanie szynki ,Crudo di Cuneo” jest udokumentowane w postaci licznych zaméwien sktadanych niegdys
przez rodziny szlacheckie, zakony i klasztory w tym regionie. To wiasnie rosnacy popyt na szynki znaczaco wply-
nal na powstanie licznych zaktadéw przetworczych.

Szynka objeta ChNP ,Crudo di Cuneo” stanowi wigc efekt polaczenia i wspoélistnienia czynnikéw ludzkich i $rodo-
wiskowych, ktére na przestrzeni wiekéw wplywaly na jej produkeje i przyczynily si¢ do jej jakosci.

Odeslanie do publikacji specyfikacji
(art. 6 ust. 1 akapit drugi niniejszego rozporzadzenia)

Wilasciwy organ administracji wszczal krajowa procedure sprzeciwu, publikujac wniosek o uznanie ChNP ,Crudo di
Cuneo” w Dzienniku Urzgdowym Republiki Whoskiej nr 265 z dnia 13 listopada 2015 r.

Skonsolidowany tekst specyfikacji produkeji znajduje si¢ na stronie internetowej: http://www.politicheagricole.it/flex/cm/
pages/ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/3335

lub

bezposrednio na stronie gléwnej Ministerstwa Polityki Rolnej, Zywnoéciowej i Lesnej (www.politicheagricole.it) po
wybraniu zaktadki ,Prodotti DOP e IGP” [produkty ChNP i ChOG] (z prawej strony na gorze ekranu), nastepnie zaktadki
,Prodotti DOP, IGP e STG” [produkty ChNP, ChOG i GTS] (z lewej strony z boku ekranu), a nastepnie ,Disciplinari di
Produzione all'esame dellUE” [Specyfikacje objete kontrola UE].
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