ABBOZZ TA' DIGRIET INTERMINISTERJALI LI JHASSAR U JISSOSTITWIXXI D-
DIGRIET TAL-21 TA’ SETTEMBRU 2005 TAL-MINISTRU TAL-ATTIVITAJIET
PRODUTTIVI U TAL-MINISTRU TAL-POLITIKA AGRIKOLA U TAL-FORESTRIJA DWAR

L-ISPECIFIKAZZJOI_\IIJIET TAL-PRODUZZJONI U TAL-BEJGH TA’ CERTI PRODOTTI
TAL-LARAM IPPREZERVATI



u
il-Ministru ghall-Agrikoltura, is-Sovranita tal-
Ikel u I-Forestrija

Wara li kkunsidraw il-Ligi Nru 350 tal-24 ta’ Dicembru 2003, |i tistabbilixxi
“Dispozizzjonijiet ghall-istabbiliment tal-bagit annwali u pluriennali tal-Istat” (il-Ligi
Finanzjarja tal-2004) u b'mod partikolari, I-Artikolu 4(66) u (67), li jipprovdi li b'digriet
wiehed jew aktar, il-Ministru ghall-Attivitajiet Produttivi u I-Ministru tal-Politika Agrikola u
Forestali ghandhom jistabbilixxu |-kundizzjonijiet ghall-uzu tad-deskrizzjonijiet tal-bejgh
ghal certi prodotti tal-laham ipprezervati;

Wara li kkunsidraw id-Digriet tal-21 ta’ Settembru 2005 tal-Ministru ghall-Attivitajiet
Produttivi u I-Ministru ghall-Politika Agrikola u tal-Forestrija, dwar l-ispecifikazzjonijiet tal-
produzzjoni u tal-bejgh ta’ certi prodotti tal-laham ipprezervati;

Wara li kkunsidraw id-Digriet tas-26 ta’ Mejju 2016 tal-Ministru ghall-1zvilupp Ekonomiku
u I-Ministru ghall-Politiki Agrikoli u Forestali li jemenda d-Digriet tal-21 ta’ Settembru 2005
tal-Ministru ghall-Attivitajiet Produttivi u I-Ministru ghall-Politiki Agrikoli u Forestali;

Wara li kkunsidraw ir-Regolamenti (KE) Nru 178/2002 tal-Parlament Ewropew u tal-
Kunsill tat-28 ta’ Jannar 2002, Nru 852/2004 tal-Parlament Ewropew u tal-Kunsill tad-29
ta’ April 2004, Nru 853/2004 tal-Parlament Ewropew u tal-Kunsill tad-29 ta’ April 2004 u r-
Regolament (UE) 2017/625 tal-Parlament Ewropew u tal-Kunsill tal-15 ta’ Marzu 2017;

Wara li kkunsidraw ir-Regolament tal-Kummissjoni (KE) Nru 2073/2005 tal-15 ta’
Novembru 2005 dwar il-kriterji mikrobijologici ghall-oggetti tal-ikel,;

Wara li kkunsidraw ir-Regolament (KE) Nru 1334/2008 tal-Parlament Ewropew u tal-
Kunsill tas-16 ta’ Dicembru 2008 dwar aromatizzanti u certi ingredjenti tal-ikel bi
proprjetajiet aromatizzanti ghall-uzu fl-ikel u fuq I-ikel u li jemenda r-Regolament tal-
Kunsill (KEE) Nru 1601/91, ir-Regolamenti (KE) Nru 2232/96 u (KE) Nru 110/2008 u d-
Direttiva 2000/13/KE u r-Regolament (KE) Nru 1333/2008 tal-Parlament Ewropew u tal-
Kunsill tas-16 ta’ Dicembru 2008 dwar |-addittivi tal-ikel, kif emendat bir-Regolament tal-
Kummissjoni (UE) Nru 1129/2011 billi jistabbilixxi lista tal-Unjoni ta’ addittivi tal-ikel li
tintroduci aggornamenti u emendi ghal-legizlazzjoni Komunitarja b’mod partikolari dwar |-
uzu tan-nitrati;

Wara li kkunsidraw ir-Regolament (UE) Nru 1169/2011 tal-Parlament Ewropew u tal-
Kunsill tal-25 ta’ Ottubru 2011 dwar |-ghoti ta’ informazzjoni dwar I-ikel lill-konsumaturi;



Billi I-punt 6 tal-Parti A tal-Anness VI tar-Regolament (UE) Nru 1169/2011 jipprevedi
li, ghall-prodotti tal-laham u I-preparazzjonijiet fil-forma ta’ gatghat (inkluz il-laham
ghax-xiwi), il-flieli, il-porzjonijiet tal-laham jew tal-karkassi, l-isem tal-ikel ghandu
jinkludi indikazzjoni tal-prezenza ta’ ilma mizjud jekk dan tal-ahhar jirrapprezenta
aktar minn 5 % tal-piz tal-prodott lest;

Billi, fil-kaz ta’ perzut imsajjar, il-prezenza ta’ ilma mizjud hija mehtiega minhabba t-
teknika specifika ta’ produzzjoni u ma tqarragx bil-konsumatur;

Minhabba I-evoluzzjoni tat-teknologiji tal-produzzjoni u I-htiega li tigi zgurata t-

trasparenza tas-suq biex il-konsumatur jigi protett u infurmat b’mod adegwat billi
jigu definiti I-prodotti tal-laham ipprezervati ghall-konsumatur fir-rigward tal-
kompozizzjoni taghhom, filwaqt li jigu stabbiliti I-kundizzjonijiet tal-uzu tad-
deskrizzjonijiet tal-bejgh;

Billi huwa essenzjali li jigu stabbiliti I-kundizzjonijiet ghall-uzu tad-deskrizzjonijiet
tal-bejgh ghal “bresaola” u “speck”;

Billi huwa mehtieg li jigu kkonsolidati d-diversi emendi li sehhew matul iz-zmien
sabiex ikun hemm regolament wiehed li jippermetti l-applikazzjoni sistematika tad-
dispozizzjonijiet dwar il-produzzjoni u I-bejgh ta’ certi prodotti tal-laham
ipprezervati;

Billi, madankollu, huwa essenzjali li ti§i enfasizzata |-applikabbilta tad-dispozizzjonijiet ta’
din il-mizura biss ghal prodotti pprezervati mhux protetti, minghajr pregudizzju ghad-
DPO/IGP u l-interpretazzjonijiet relatati tal-Ministeru tal-Agrikoltura, is-Sovranita tal-lkel u
I-Forestrija u I-Konsorzji ta’ Protezzjoni;

Wara li kkunsidraw li kien mehtieg li jithassar u jigi sostitwit id-Digriet Ministerjali
tal-21 ta’ Settembru 2005 tal-Ministru ghall-Attivitajiet Produttivi u I-Ministru ghall-
Politiki Agrikoli u Forestali, kif emendat bid-Digriet Ministerjali tas-26 ta’ Mejju 2016
tal-Ministru ghall-l1zvilupp Ekonomiku u I-Ministru ghall-Politiki Agrikoli u Forestali,
dwar l-ispecifikazzjonijiet tal-produzzjoni u tal-bejgh ghal certi prodotti tal-laham
ipprezervati;

Wara li kkunsidraw in-notifika lill-Kummissjoni Ewropea li saret skont id-Direttiva
(UE) 2015/1535 tal-Parlament Ewropew u tal-Kunsill datata ...;

KAPITOLU I
Perzut imsajjar

Artikolu 1
Definizzjoni

1. L-isem “perzut imsajjar’ huwa rizervat ghall-prodott tal-laham ipprezervat miksub mill-
koxox tal-majjal kemm jekk maqgtugh, bl-ghadam, bix-xaham imnehhi, imgaxxar mit-
tendini u |I-qoxra, bl-uzu tal-ilma, il-melh, inkluz il-melh iodizzat, in-nitrit tas-sodju, in-nitrit
tal-potassju, possibbilment fkombinazzjoni. Huwa permissibbli li ma jintuzax nitrit



jew li n-nitrit sintetiku jigi sostitwit b’nitrit miksub minn sorsi naturali, taht ir-
responsabbilta tal-operatur tan-negozju tal-ikel li huwa mehtieg juri, ghas-
sodisfazzjon tal-awtorita tas-sahha kompetenti, li I-pro¢eduri uzati huma
appoggati minn gustifikazzjonijiet xjentifici u li jizguraw li I-kriterji mikrobijologici
mistennija ghall-accettabbilta tal-process u s-sikurezza tal-ikel jintlahqu kif definit
mil-legizlazzjoni attwali.

2. Fil-kaz ta’ pprocessar ulterjuri, il-perzut imsajjar imsemmi fil-paragrafu 1 ma jistax ikun
fih nitriti jekk il-hazna adegwata u s-sikurezza tal-prodott lest huma zgurati b’'mezzi jew
metodi ohra.

3. Koxxa tal-majjal tfisser ir-rigel ta’ wara tal-majjal imgatta’ b’'mod trazversali mill-parti li
jifdal tal-karkassa mhux anterjuri sat-tarf tal-ghadma iljaka. Eskluzivament ghall-
kategorija “perzut imsajjar‘fejn ma jkun hemm l-ebda rekwizit li jigu rikonoxxuti
mill-inqas tliet muskoli tal-koxxa, jista’ jintuza tip wiehed ta’ muskolu minn koxox
multipli tal-majjal.

4. Id-deskrizzjoni tal-bejgh “perzut imsajjar” tista’ tintuza biss ghal prodotti miksuba mill-
koxox ta’ annimali tal-ispeci porcina tas-sottospeci sus scrofa domesticus.

Artikolu 2
Ingredjenti

1. Dawn li gejjin jistghu jintuzaw fil-produzzjoni ta’ perzut imsajjar: inbid, inkluzi nbejjed
aromatizzati u likuri, brandi u spirti ohrajn, birra, hall (inkluz il-hall balsamiku),
zokkor, destrozju, fruttozju, lattozju, maltodestrina (qulepp tal-glukozju), proteini tal-
halib, proteini tas-sojja, lamti, hwawar, nattivi jew modifikati fizikament jew modifikati
b’'mod enzimatiku, pjanti aromatici, geli tal-ikel, aromatizzanti, addittivi permessi,
ghasel, tartuf, gobon, frott (inkluz il-gewz), frott deidratat, pesto, induja, hxejjex
friski, iffrizati jew deidrati.

Artikolu 3
Metodologija tal-produzzjoni

1. Il-passi ewlenin ghall-ipprocessar tal-perzut imsajjar huma:

a) il-preparazzjoni tas-salmura billi I-ingredjenti jinhallu jew jinxterdu;

b) it-tmellih, iz-zieda tas-salmura mal-laham, possibbilment segwita mill-
omogenizzazzjoni tal-komponenti tas-salmura, generalment mekkanikament
(massaggi/churning taht pressjoni atmosferika jew vakwu);

c) iffurmar. Pozizzjonament tal-prodott f'kontenitur jew kisi li kapaci jaghti forma lill-
prodott;

d) tisjir. ll-process tat-trattament bis-shana, imwettaq taht ir-responsabbilta tal-
operatur tan-negozju tal-ikel, jizgura li |-karatteristici tal-laham frisk ma jibgghux
hemm permezz tal-adozzjoni ta’ zminijiet u temperaturi xierqa biex jigu zgurati s-
sahha u l-igjene tal-prodott.

e) pasturizzazzjoni fakultattiva. Il-prodott imkessah u ppakkjat jista’ jigi soggett ghal
pasturizzazzjoni tal-wicc.

Artikolu 4
Karatteristici

1. ll-perzut imsajjar ghandu kontenut ta’ ndewwa fil-prodott bix-xahmijiet u [-addittivi
mnehhija (UPSD) ta’ 82.0 jew ingas, fejn UPSD tfisser [% ta’ Ndewwa / (100 - % Xaham
- F)] x 100 u F tfisser 100 - (% indewwa + % proteina + % xaham + % irmied).



Artikolu 5
Proprjetajiet sensorji

1. Meta jinfetah il-pakkett, il-perzut kollu msajjar fis-suq ikun:
a) fuqin-naha ta’ barra
1) nuqgas jew prezenza negligibbli ta’ likwidi fl-imballagg;
2) rezistenza sufficjenti ghall-kompressjoni;
3) kulur roza, possibbilment li jaghti ghall-ahmar fir-roza;
4) nuggas jew ammont negligibbli ta’ kavitajiet u xquq;
b) wagqt il-qtugh
1) hxuna tal-porzjon: porzjon ta’ hxuna ta’ mhux aktar minn zewg millimetri bi
hxuna sufficjenti bejn il-muskoli;
2) toghma karatteristika, mhux pikkanti zzejjed,;
3) kulur roza, possibbilment li jaghti ghal ahmar fil-muskoli jew porzjonijiet tal-
muskolu li fihom koncentrazzjonijiet naturalment gholjin ta’ pigmenti.

Artikolu 6
Prezentazzjoni

1. ll-perzut imsajjar jinbiegh sfuz, f'pakketti bil-vakwu jew fatmosfera ta’ protezzjoni, shih,
f’bicciet, imgatta’, imgatta’ f'dadi jew inkella f'porzjonijiet.

2. Iz-zieda ta’ ingredjenti u ikel imsemmija fl-Artikolu 2 ghal skopijiet ta’ tahwir, ghajr dawk
imsemmija fir-Regolament (KE) Nru 1334/2008, ghandha tigi indikata b’zieda specifika
mad-deskrizzjoni tal-bejgh.

3. Jekk il-perzut imsajjar jigi affumikat jew inkaljat dan ghandu jigi indikat ukoll fid-
deskrizzjoni tal-bejgh.

Artikolu 7
Bejgh

1. ll-perzut imsajjar, inkluz il-perzut ippakkjat minn qabel, ghandu jinzamm
ftemperatura ta’ mhux aktar minn 4 °C.

2. ll-perzut imsajjar jista’ jinbiegh f'pakketti bil-vakwu jew fatmosfera ta’ protezzjoni, shih,
f'bicciet, imgatta’, imqatta’ f'dadi jew inkella f'porzjonijiet.

Artikolu 8
Perzut imsajjar maghzul

1. Id-deskrizzjoni “perzut imsajjar” tista’ tigi ssupplimentata bit-terminu “maghzul” jekk fit-
tagsima tan-nofs tal-prodott, hlief meta tintuza ghall-bejgh fforma ppakkjata minn gabel
(imgatta’, f'bicciet, f'dadi jew inkella f'porzjonijiet), mill-ingas tlieta mill-erba’ muskoli
ewlenin (semitendinosus, semimembranosus, quadriceps u biceps femoris) tal-koxxa
kollha tal-majjal huma identifikabbli b’mod c¢ar u |-kontenut ta’ ndewwa, fil-prodott bix-
xaham u l-addittivi mnehhija (UPSD), huwa ta’ 79.5 jew ingas.

2. Fil-produzzjoni ta’ perzut imsajjar maghzul, huwa permess li jintuzaw Il-ingredjenti uzati
ghall-produzzjoni ta’ perzut imsajjar.
Artikolu 9
Perzut imsajjar ta’ kwalita gholja

1. Id-deskrizzjoni “perzut imsajjar” tista’ tigi ssupplimentata bit-termini “ta’ kwalita gholja”
jew “kwalita gholja” jekk fit-tagsima tan-nofs tal-prodott lest, hlief meta I-prodott jintuza



ghall-bejgh fforma ppakkjata minn gabel (imgatta’, f'bicciet, f'dadi jew inkella
fporzjonijiet), mill-ingas tlieta mill-erba’ muskoli ewlenin  (semitendinosus,
semimembranosus, quadriceps u biceps femoris) tal-koxxa kollha tal-majjal huma
identifikabbli b’mod ¢ar u I-kontenut ta’ ndewwa, fil-prodott bix-xaham u [-addittivi
mnehhija (UPSD), huwa ta’ 76.5 jew inqas.

. Fil-produzzjoni ta’ perzut imsajjar ta’ kwalita gholja, minbarra I-ingredjenti uzati ghall-
produzzjoni tal-perzut imsajjar, lI-acidu askorbiku u l-acidu eritorbiku u l-imlieh taghhom
— glutamat tal-monosodju — il-lattati, il-klorur tal-potassju u sostituti ohra tas-sodju. L-
ebda addittiv iehor mhu permess, hlief ghal dawk permessi mir-Regolament (KE) Nru
1333/2008 sakemm dawn jirrapprezentaw htiega teknologika reali, ma jgarrqux bil-
konsumatur u I-uzu taghhom ikun ta’ beneficcju ghall-konsumaturi, kif previst minn dan
ir-regolament.

Artikolu 10
Indikazzjonijiet fakultattivi rigward in-nuggas ta’ addittivi u ingredjenti

1. L-indikazzjonijiet fakultattivi dwar in-nuggas ta’ addittivi jew ingredjenti permessi u li
jistghu jintuzaw ghad-deskrizzjoni generika “perzut imsajjar” fkonformita mar-
Regolament (UE) Nru 1169/2011 huma permessi wkoll ghad-deskrizzjonijiet “perzut
imsajjar maghzul” u “perzut imsajjar ta’ kwalita gholja”.

Artikolu 10a
Prezenza ta’ ilma mizjud

1. Id-dispozizzjoni dwar il-prezenza ta’ ilma mizjud stabbilita fil-punt 6 tal-Parti A tal-
Anness VI tar-Regolament (UE) Nru 1169/2011 ma ghandhiex tapplika ghall-prodotti
koperti minn dan il-Kapitolu, peress li diga huma soggetti ghal-limitazzjonijiet
teknologici stabbiliti fl-Artikoli 4, 8, u 9.

KAPITOLU I
Perzut nej ipprezervat

Artikolu 11
Definizzjoni

1. Minghajr pregudizzju ghar-rekwiziti stabbiliti fl-ispecifikazzjonijiet tal-
produzzjoni ghall-priezet nejja pprezervati rikonoxxuti bhala Indikazzjoni
Geografika skont ir-Regolament (UE) Nru 1151/2012, id-deskrizzjoni ¢enerika
“perzut nej ipprezervat” tintuza ghall-prodott tal-laham ipprezervat u mhux affumikat
miksub mill-koxox tal-majjal permezz ta’ teknika tradizzjonali bbazata fuq it-tmellih fin-
niexef u |-prezervazzjoni bit-temperatura kkontrollata.

. ll-materja prima tal-laham tikkonsisti fil-koxxa kollha tal-majjal.

. ll-koxox adatti ghall-produzzjoni ta’ perzut nej ipprezervat ghandhom xaham estern
abjad u mhux zejtni, prezenza moderata ta’ xaham intramuskolari (marbling) u hxuna
limitata tax-xaham li jghatti.

4. ll-gxur huma ta’ kulur car u ma hemm I-ebda sinjal rilevanti ta’ vini u tbajja’ ta’ fsada.

5. Ma huwiex permess li jintuzaw:

a) koxox ta’ majjali nisa u laham car, artab u estruziv (PSE) u laham skur, sod u

niexef (DFD);

b) koxox li juru l-anormalitajiet li gejjin:

1. ksur tal-ghadam ta’ gewwa (wirk, gasba tas-sieq) jew ta’ barra (ras il-wirk,
genbejn);

wnN



2. in-nuqqgas tal-genbejn;

6. Huwa permissibbli li jintuzaw koxox iffrizati ppakkjati individwalment fl-origini billi jigu
applikati ghall-prodott finali r-rekwiziti stabbiliti fl-Artikolu 10 u fl-Annessi IIl u VI tar-
Regolament (UE) Nru 1169/2011.

7. ll-prodott shih bl-ghadam li jkun ghadda mill-iffrizar ma jistax jitgieghed fis-suq taht id-
deskrizzjoni “perzut nej ipprezervat” jew termini simili.

Artikolu 12
Ingredjenti

1. Fil-perzut nej ipprezervat, minbarra l-uzu tal-melh tal-mejda (inkluz il-melh iodizzat),
huwa possibbli wkoll li jintuza I-bzar, it-tartufi, l-aromatizzanti, iz-zokkor semplici (id-
destrozju, il-fruttozju, is-sukrozju), in-nitriti u n-nitrati, il-klorur tal-potassju u sostituti
tas-sodju, antiossidanti u regolaturi tal-acidita (ac¢idu lattiku, ac¢idu acetiku, acidu citriku
u l-imlieh taghhom). L-ebda addittiv iehor mhu permess, hlief ghal dawk permessi mir-
Regolament (KE) Nru 1333/2008 sakemm dawn jirrapprezentaw htiega teknologika
reali, ma jqgarrqux bil-konsumatur u l-uzu taghhom ikun ta’ beneficcju ghall-
konsumaturi, kif previst minn dan ir-regolament.

Artikolu 13
Metodologija tal-produzzjoni

1. L-istadji tal-ipprocessar tal-perzut nej ipprezervat huma kif gej:

a) tmellih. It-traxxix bil-melh niexef; it-tmellih bl-immersjoni jew bl-injezzjoni tas-
salmura ma huwiex permess;

b) mistrieh. Tnixxif fil-kiesah wara t-tnehhija tal-melh residwu. It-tul ta’ zmien minimu
tal-pass huwa ta’ 40 jum; 55 jum ghall-koxox ta’ piz inizjali ta’ aktar minn 11-il kg;

c) hasil. It-tnehhija tar-residwi tal-melh tal-wicc permezz tal-hasil b’ilma shun;

d) tnixxif. It-tnixxif tal-wic¢ fkundizzjonijiet ikkontrollati ta’ umdita u temperatura; ma
humiex permessi tekniki ta’ affumikazzjoni jew ta’ maturazzjoni accellerata;

e) iggrizjar. Applikazzjoni fuq il-wic¢ ta’ tahlita ta’ grass, dqiqg tar-ross, melh u bzar, u
aromatizzanti, sabiex tigi evitata deidrazzjoni eccessiva tal-laham dghif;

f) prezervazzjoni. Maturazzjoni fkundizzjonijiet ta’ umdita u temperatura kkontrollati.
L-uzu ta’ fwar, temperaturi oghla minn 22 °C u maturazzjoni accellerata ma
humiex permessi. ll-prodott lest, intatt, huwa stabbli ftemperatura ambjentali.

Artikolu 14
Piz
1. Meta jkun lest ghall-konsum, il-perzut nej ipprezervat ikollu piz minimu ta’ 6 kg bl-

ghadma; it-tul ta’ zmien minimu totali tal-process tal-produzzjoni huwa ta’ seba’ xhur,
disa’ xhur ghall-priezet b’piz finali ta’ aktar minn 8 kg.

Artikolu 15
Karatteristici

1. ll-frazzjoni tal-laham dghif interna (muskolu biceps femoris) hija definita mill-parametri
li gejjin, mifhuma bhala I-valuri medji miksuba mill-medja tar-rizultati analitici ta’ mill-
ingas sitt priezet li ghandhom bejn seba’ u disa’ xhur ghal kull azjenda:

a) indewwa: ingas minn 64 %;

b) prodott tal-melh x indewwa: inqas minn 500;
) indici tal-proteolizi: inqas minn 30 %;

d) proteina: aktar minn 24 %.



2. ll-perzut nej ipprezervat huwa ta’ kulur ahmar uniformi meta jingata’, minghajr znied,
gherik jew kavitajiet u ghandu riha u toghma tipika miksuba mill-maturazzjoni, b’toghma
moderata ta’ mluha u minghajr toghma misnunija, kif ukoll konsistenza ratba u mhux
fibruza meta tintmaghad.

Artikolu 16
Prezentazzjoni

1. ll-perzut nej ipprezervat jista’ jinbiegh shih, minghajr ghadam, imqatta’ f'bicciet jew
fforom ohra (f'dadi, fi stikek, ecc.).

KAPITOLU I
Salami

Artikolu 17
Definizzjoni

1. Minghajr pregudizzju ghar-rekwiziti stabbiliti f'dan ir-rigward mill-
ispecifikazzjonijiet tal-produzzjoni ghas-salami rikonoxxuti bhala Indikazzjoni
Geografika skont ir-Regolament (UE) Nru 1151/2012, “salami” tfisser il-prodott tal-
laham ipprezervat maghmul minn laham miksub minn muskoli strijati li prinCipalment
jappartjenu ghall-karkassa tal-majjal biz-zieda ta’ melh, inkluzi melh iodizzat, klorur
tal-potassju u sostituti tas-sodjuu possibbilment laham minn speci ohra ta’ annimali,
ikkapuljat u mhallat ma’ xaham tal-majjal fi proporzjonijiet li jvarjaw, u maqsum fkisi
naturali jew artificjali.

2. ld-definizzjoni ta’ salami ghandha tkun minghajr pregudizzju ghall-uzu ta’
deskrizzjonijiet li jirreferu ghal prodotti ta’ natura differenti, sakemm dawn ma jigux
konfuzi mal-prodotti koperti minn dan id-Digriet.

3. Is-salami jitnixxef u jithawwar f'kundizzjonijiet klimatici li jistghu jikkawzaw, matul
tnaqqis gradwali tal-umdita, l-evoluzzjoni ta’ fermentazzjoni naturali u fenomeni
enzimatici li jikkawzaw bidliet li jaghtu lill-prodott il-karatteristiCi organolettici tipici
tieghu u jizguraw il-prezervazzjoni u s-sahha tieghu fkundizzjonijiet normali ta’
temperatura ambjentali.

4. Prodott li jkun fih laham separat mekkanikament ma ghandux ikun kummercjabbli taht
id-deskrizzjoni “salami” jew taht termini simili.

Artikolu 18
Ingredjenti

1. Dawn Ii gejjin jistghu jintuzaw fil-preparazzjoni tas-salami: inbid, hall (inkluz il-hall
balsamiku), brandi u spirti ohrajn, ghasel, tartufi, gobon, gewz, bzar, tewm,
hwawar u pjanti aromatici, zokkor, destrozju, fruttozju, lattozju, trab tal-halib dghif,
proteini tal-halib, kulturi mikrobjali li jibdew fil-fermentazzjoni, aromatizzanti, u addittivi
permessi bl-ec¢ezzjoni taz-zebgha.

Artikolu 19
Metodologija tal-produzzjoni

1. ll-frazzjonijiet tal-muskoli u tax-xaham jigu kkapuljati u mhallta mal-melh u mas-sustanzi
[-ohra u jigu mimlija f'budellati jew fimsaren.

2. Is-salami mbaghad jitnixxef u jithawwar, u dan jiggarantixxi |-prezervazzjoni u s-sahha
tieghu f'’kundizzjonijiet normali ta’ temperatura ambjentali.



3. Huwa permissibbli li l-wicc tal-budellati jew tal-imsaren jigi ttrattat b’kulturi mikrobjali,
dgiq tac-cereali, lamti, zjut u xahmijiet tal-ikel.

Artikolu 20
Karatteristici

1. Is-salami ghandu taghbija mikrobjali mezofilika ta’ aktar minn 1 x 10 sas-seba’ gawwa
ta’ unitajiet/grammi li jiffurmaw koloniji, bi prevalenza ta’ lactobacillaceae u coccaceae.

2. Fis-suq, is-salami ghandu pH ta’ 4.9 jew aktar.

Artikolu 21
Prezentazzjoni

1. Huwa permess li s-salami jitgieghed fis-suq sfuz, fpakketti bil-vakwu jew f'atmosfera
ta’ protezzjoni, shih, fi flieli, imgatta’ jew inkella f'porzjonijiet.

KAPITOLU IV
Culatello (tip ta’ perzut)

Artikolu 22
Definizzjoni

1. Minghajr predqudizzju ghar-rekwiziti stabbiliti fl-ispecifikazzjonijiet tal-
produzzjoni ghall-culatelli rikonoxxuti bhala Indikazzjoni Geografika skont ir-
Regolament (UE) Nru 1151/2012, id-deskrizzjoni “culatello” hija rizervata ghall-
prodott tal-laham ipprezervat miksub mill-muskoli krurali posterjuri u interni tal-koxxa
(biceps femoris, semimembranosus u semitendinosus) tal-majjal, bil-gilda mnehhija
totalment u x-xaham li jghatti parzjalment imnehhi u separat kompletament mill-bazi
tal-ghadam tieghu u maqtugh b’mod Ii jiehu forma ta’ “langasa”.

Artikolu 23
Ingredjenti

1. L-ingredjenti tal-culatello huma I-melh tal-mejda, inkluz il-melh iodizzat, il-bzar shih jew
magsum.

2. Huwa permess |-uzu ta’ hwawar, aromatizzanti naturali, inbid u addittivi permessi
skont ir-regolamenti Komunitarji stipulati fil-permessi.

Artikolu 24
Metodologija tal-
produzzjoni

1. ll-passi tal-ipprocessar ghall-culatello huma kif gej:

a) tmellih: imwettaq bit-tbexxix bil-melh niexef; it-tmellih bl-immersjoni jew bl-
injezzjoni tas-salmura ma huwiex permess;

b) mili: il-prodott ghandu jimtela’ fi glud naturali jew, jekk ikun mahsub biex jitgieghed
fis-sug minn gabel, f'kisi artificjali;

c) prezervazzjoni: il-perjodu ta’ prezervazzjoni (inkluz it-tmellih) ghandu jkun ta’ mill-
ingas disa’ xhur;

d) irbit: I-irbit isir manwalment bi spag, bl-uzu tas-sistema tradizzjonali ta’ brilji u hjut
biex tigi ffurmata tip ta’ xibka; I-irbit tal-prodott jista’ jitwettaq bl-ghajnuna ta’ mezzi
mekkanici.



Artikolu 25
Piz

1. Meta jitgieghed fis-suq, il-culatello pprezervat ghandu jkollu dags minimu ta’ 3 kg.

Artikolu 26
Karatteristici

1. ll-culatello huwa prodott b’forma karatteristika ta’ langasa, marbut esternament f'xibka,
b’konsistenza soda, porzjon bi frazzjoni omogenja tal-muskoli homor u tessut xahmi
abjad. ll-prodott intatt huwa stabbli f'temperatura tal-kamra.

2. ll-parametri, b'referenza ghall-porzjon bix-xaham Ii jghatti mnehhi, huma:
a) melh: massimu ta’ 5.5 %;
b) indewwa: massimu ta’ 51 %
C) pH: mhux oghla minn 6.75 jew ingas minn 5.50;
d) attivita tal-ilma: mhux oghla minn 0.91;

Artikolu 27
Prezentazzjoni

1. ll-culatello jista’ jinbiegh shih u mhux ippakkjat minn gabel jew f'pakketti bil-vakwu jew
fatmosfera ta’ protezzjoni, fi flieli, imgatta’ jew inkella fporzjonijiet.

Artikolu 28
Projbizzjonijiet
1. Huwa pprojbit:

a) l-uzu ta’ koxox ta’ majjali nisa u laham car, artab, estruziv (PSE) u laham skur,
sod u niexef (DFD);

b) l-uzu tad-deskrizzjoni tal-bejgh “culatello” bi kliem addizzjonali u/jew specifiku,
ghal prodotti simili izda pprocessati b’'tekniki u metodi ta’ produzzjoni ghajr dawk
imsemmija fl-Artikolu 20a, anke jekk il-bazi anatomika tkun I-istess;

c) biex tuza t-terminu “culatello” fid-deskrizzjoni tal-bejgh, I-ingredjenti u, fi
kwalunkwe kaz, fit-tikkettar, il-prezentazzjoni u r-reklamar ta’ oggetti tal-ikel i
fihom ma ntuzax culatello.

KAPITOLU V
Bresaola

Artikolu 29
Definizzjoni

1. Minghajr pregudizzju ghar-rekwiziti stabbiliti fl-ispecifikazzjonijiet tal-
produzzjoni ghall-bresaola rikonoxxut bhala Indikazzjoni Geografika skont ir-
Regolament (UE) Nru 1151/2012, id-deskrizzjoni “bresaola” hija rizervata ghall-
prodott tal-laham ipprezervat miksub minn laham frisk tal-bovini jew taz-zwiemel
jew tac-criev, kemm jekk iffrizat kif ukoll jekk le, ipprocessat bl-uzu ta’ strixxi tal-
muskoli minghajr I-ghadam, kemm jekk mirqum u kemm jekk le biex jithehhew
ix-xaham u I-partijiet tendinuzi, jekk ikun hemm.

2. ll-bresaola jigi prodott bil-gatghat tal-muskoli tal-kwart ta’ wara u I-kwart ta’
quddiem tal-annimal, bl-ec¢ezzjoni tal-qatghat imsemmija fl-Artikolu 34(2) hawn
taht.



3. lI-piz tal-gatghat ivarja minn minimu ta’ 250 g sa massimu ta’ 15 kg.
Artikolu 30
Ingredjenti
1. Minbarra I-materja prima msemmija fl-Artikolu 29, fil-produzzjoni tal-bresaola
jistghu jintuzaw melh tal-mejda, inkluz melh iodizzat, hwawar, pjanti aromatici,
destrozju, fruttozju, sukrozju, inbid, kulturi mikrobjali starter, aromatizzanti,
inkluzi toghmiet naturali u addittivi permessi mil-legizlazzjoni fis-sehh.
Artikolu 31
Metodologija tal-produzzjoni
1. ll-passi tal-ipprocessar ghall-bresaola huma:

a) tirgim mhux obbligatorju biex jithehha x-xaham ta’ barra u l-partijiet
tendinuzi fejn ikun hemm;

b) tmellih bil-melh niexef uljew I-immersjoni fis-salmura;

c) mili mhux obbligatorju: il-prodott jista’ jigi mimli f'kisi naturali jew
artificjali;

d) maturazzjoni: imwettqa f’kundizzjonijiet ambjentali kkontrollati biex
jippermettu tnaqqis gradwali tal-kontenut ta’ ndewwa. It-tul tal-perjodu ta’
maturazzjoni jvarja skont il-piz tal-qatghat tal-laham uzati kif gej:

PIZ TAL-QATA’ TAL-MUSKOLI DURATA TAL-MATURAZZJONI f’jiem (min)
250g-<1kg 4 ijiem
>1kg-=<3kg 5ijiem
>3 kg-=<6kg 6 ijiem
>6 kg-<9kg 7 ijiem
>9kg-<12 kg 8 ijiem
>12 kg - <15 kg 9 ijiem

e) hija permessa l-affumikazzjoni bl-injam uljew hxejjex naturali jew pjanti
aromatici u/jew aromatizzanti u/jew aromatizzanti bl-affumikazzjoni;

f) huwa permissibbli li I-wi¢¢ tal-budellati jigi ttrattat b’kulturi mikrobici,
lamti u dqiq tac-cereali.

Artikolu 32
Karatteristici
1. ll-bresaola huwa prodott b’forma derivata mill-muskolu li jorigina minnu,
¢ilindriku jekk mimli jew kwadru meta jkun ippressat.
2. Huwa ta’ kulur ahmar b’mod uniformi ghall-parti dghif u abjad ghall-parti

xahmija, u minghajr znied u xquq. Ghandu riha u toghma tipika tal-prodott
matur, b’percezzjoni moderata ta’ melh, nota aromatika u possibbilment
affumikata, u konsistenza ratba izda solida meta jigi kkompressat.



3. Bresaola, b'referenza ghas-sezzjoni tan-nofs, imnehhija mill-qoxra ta’ barra jekk

2.

prezenti, hija ddefinita mill-parametri analiti¢i tal-kompozizzjoni li gejjin:
a) xahmijiet: massimu ta’ 16 %
b) proteini: minimu ta’ 24 %

Artikolu 33
Prezentazzjoni

. Huwa permess li I-bresaola jitgieghed fis-suq sfuz, f'pakketti bil-vakwu jew

f’atmosfera ta’ protezzjoni, shih, fi flieli, imqatta’ jew f’'porzjonijiet f'forom ohra
(ez. f'dadi, fi stikek, ecc.).

Artikolu 34
Projbizzjonijiet

. ll-prodott li fih kapuljat u/jew laham separat mekkanikament ul/jew rikostitwit ma

jistax jitgieghed fis-suq taht id-deskrizzjoni “bresaola” jew taht termini jew
termini simili li jinvokaw direttament jew indirettament dik id-deskrizzjoni.

. B’deroga mill-Artikolu 29(2), l-uzu tal-gatghat li gejjin ma huwiex permess:

kustilja, ghonq, zaqq, sider, qatgha pregjata, xikel.

. ll-prodott derivat minn annimali ghajr bovini, ekwini u criev jew gatghat ta’

bovini, ekwini u ¢riev imsemmija fil-paragrafu 2 ta’ hawn fug ma ghandux ikun
kummercjabbli taht id-deskrizzjoni “Bresaola” jew taht termini jew termini simili li
jinvokaw direttament jew indirettament dik id-deskrizzjoni.

. Huwa pprojbit li tintuza d-deskrizzjoni “Bresaola” fid-deskrizzjoni tal-bejgh, I-

ingredjenti, il-prezentazzjoni u r-reklamar tal-oggetti tal-ikel li flhom ma ntuzatx
il-materja prima msemmija fl-Artikolu 29 u ma kienx hemm konformita mal-
karatteristici stabbiliti fil-Kapitolu V ta’ dan id-Digriet.

Artikolu 35
Bejgh

. Anke I-Bresaola ppakkjat minn gabel ghandu jinzamm f'temperatura xierqa biex

jigu ggarantiti s-sahha u l-igjene tieghu, taht ir-responsabbilta tal-operatur tan-
negozju tal-ikel, li ghandu jipprovdi indikazzjonijiet precizi ta’ dan.

Kapitolu VI
Speck

Artikolu 36
Definizzjoni

Minghajr pregudizzju ghar-rekwiziti stabbiliti fl-ispecifikazzjonijiet tal-
produzzjoni ghal specks rikonoxxuti bhala Indikazzjonijiet Geografi¢i Protetti
skont ir-Regolament (UE) Nru 1151/2012, id-deskrizzjoni “speck” hija rizervata
ghal prodotti tal-laham ipprezervati, miksuba minn koxox tal-majjal minghajr
ghadam, immellha b’mod moderat u bit-toghma, affumikati u mhawra sew skont
id-drawwiet u t-tradizzjonijiet lokali.

Ghall-ipprocessar ta’ specks, il-koxxa tal-majjal ghandha tigi mirquma skont il-

metodu tradizzjonali, jigifieri:
a) b’naha ta’ fuq shiha jew parzjali, jew wara t-tnehhija shiha tan-naha ta’ fuq;
b) b’qatgha parallela mill-muskolu Fricandeau ghall-ghadma “gewz”;



c) b'gatgha tonda fuq in-naha tal-ingroppa, mill-“forma ta’ huta” sal-“gewz”,
sabiex lI-ebda porzjon tal-parti xahmija ma jibga’ minghajr porzjon dghif; fil-kaz
li I-koxxa jkollha naha ta’ fuq shiha jew parzjali, trid issir gatgha dritta minflok
ma jinqata’ fit-tond;

3. Jista’ jintuza laham iffrizat.

Artikolu 37
Ingredjenti

1. L-ingredjenti tal-ispeck huma melh tal-mejda, inkluz melh iodizzat, bzar shih jew
maqsum. L-uzu ta’ hwawar, hxejjex aromatici, estratti taghhom, inbid u addittivi
permessi skont ir-regolamenti Komunitarji huwa permess.

Artikolu 38
Metodologija tal-produzzjoni

1. ll-passi tal-ipprocessar ghall-ispeck huma kif gej:

a) Tmellih. Imwettaq bit-tmellih fin-niexef; it-tmellih li jinvolvi I-uzu ta’ churning
u syringing ma huwiex permess;

b) Affumikazzjoni. Imwettga fi kmamar specjali f'temperatura li ma tagbizx il-
25 °C; l-uzu ta’ tahwir bl-affumikazzjoni ma huwiex permess;

c) Prezervazzjoni. Dan isehh f'temperatura ambjentali ta’ 10 sa 20 °C u f'umdita
relattiva ta’ bejn 55 % u 90 %.

2. It-tul tal-ipprocessar ghandu jkun ta’ mill-inqas 12-il gimgha; fl-ahhar tal-
ipprocessar, ghandu jinkiseb tnaqqis minimu fil-piz ta’ 28 %.

Artikolu 39
Piz
. Wara |-fazi ta’ maturazzjoni, l-ispeck ghandu jkollu piz minimu ta’ 3.4 kg meta
jitgieghed fis-suq intatt.

Artikolu 40
Karatteristici

1. L-ispeck huwa prodott imhawwar u affumikat bil-qoxra karatteristika tal-wicc
hdejn il-parti dghif u qoxra kannella hdejn il-parti tax-xaham. Id-dehra interna tal-
gatgha hija hamra b’partijiet bojod-roza, minghajr znied u kavitajiet. Ghandu riha
u toghma tipi¢i ta’ affumikar imhawwar, b’perc¢ezzjoni moderata u aromatika
salina u minghajr toghma misnunija, kif ukoll konsistenza li ma tkunx ratba u
mhux fibruza meta jintmaghad.

2. ll-parametri kimici tal-prodott lest huma:

a) melh: massimu ta’ 6.0 %;
b) proteini: 20 % jew aktar;
c) proporzjon ta’ xaham/proteina: 1.7 jew ingas.

3. Ghad-determinazzjoni tal-parametri kimicCi, ghandu jittiehed porzjon ta’ hxuna ta’
madwar 1-1.5 cm min-nofs tal-perzut kif muri fl-anness.

Artikolu 41
Prezentazzjoni



1. Huwa permess li l-ispeck jitgieghed fis-suq sfuz, f'pakketti bil-vakwu jew
fatmosfera ta’ protezzjoni, shih, fi flieli, imqatta’ jew f'porzjonijiet f'forom ohra
(ez. f'dadi, fi stikek, ec¢.).

Artikolu 42

Qatghat ohra
1. Id-deskrizzjoni “speck” biz-zieda tal-gatghat specifici tista’ tintuza ghall-qgatghat
tal-majjal li gejjin meta mmellhin, affumikati u mmaturati kif xieraq u i

ghandhom, sakemm ma jkunx specifikat mod iehor, piz finali li jvarja minn 1 kg
sa 5 kg:

a) ghan-nofs karkassa: “speck di mezzena”, “Seitenspeck” jew “Mezetspeck”
b’piz finali li jvarja minn 8 kg sa 30 kg;

b) ghaz-zaqq: “speck di pancetta”, “Bauchspeck” jew “Brettlspeck”;

c) ghall-genbejn: “speck di carré” jew “Karreespeck”;

d) ghall-ghonq “speck di coppa” jew “Schopfsspeck”;

e) ghall-ispalla: “speck di spalla” jew “Schulterspeck”;

f) ghan-naha ta’ fugl/tahtlingroppa u I-gewz: “speck di fesa”, “speck di
sottofesa”, “speck di scamone” u “speck di noce” jew “Minispeck” u
“Kaiserteilspeck” u “Kaiserspeck”.

2. ll-prodotti mmaturati msemmija fil-paragrafu 1 ghandu jkollhom il-karatteristici
tal-qtugh li gejjin:

a) kulur ahmar tal-parti dghif bil-prezenza ta’ qoxra tal-wi¢¢ u partijiet xahmin
bojod fir-roza;

b) riha tipika ta’ laham ipprezervat, imhawwar u affumikat;

c) toghma tipika ta’ laham ipprezervat, imhawwar u affumikat, b’toghma
moderata u minghajr toghma misnunija;

d) konsistenza kompatta izda mhux fibruza meta jintmaghad.

Artikolu 43
Bejgh
1. Anke l-ispeck ppakkjat minn qabel ghandu jinzamm f'temperatura xierqa biex
jigu ggarantiti s-sahha u l-igjene tieghu, taht ir-responsabbilta tal-operatur tan-
negozju tal-ikel, li ghandu jipprovdi indikazzjonijiet precizi ta’ dan.

Artikolu 44
Projbizzjonijiet
1. Huwa pprojbit I-uzu ta’ koxox ta’ majjali nisa u laham car, artab, estruziv (PSE) u
laham skur, sod u niexef (DFD).

Kapitolu VI
Dispozizzjonijiet komuni

Artikolu 45
Ingredjenti li jipprovdu nitrati, nitriti

1. L-uzu ta’ addittivi tal-ikel huwa definit bhala l-uzu fil-prodotti tal-laham ta’ ingredjenti li
jipprovdu nitrati, nitriti jew it-tnejn li huma, sabiex jinkiseb effett ta’ prezervattiv fil-
prodott lest.



2. Fil-prezenza ta’ ingredjenti li ghandhom funzjoni ta’ prezervattiv, bl-eccezzjoni
tal-melh, ma huwiex possibbli li jigi ddikjarat in-nuqqas ta’ prezervattivi anke
jekk ma jintuzawx in-nitriti.

Artikolu 46
Anness A Kontrolli

1. L-Anness A huwa parti integrali minn dan id-Digriet u jistabbilixxi I-proceduri ghall-
kontrolli li ghandhom jitwettqu mill-imprizi kkoncernati.

Artikolu 47
(Penali)

1. L-uzu ta’ deskrizzjonijiet ta’ bejgh li jmorru kontra d-dispozizzjonijiet ta’ dan id-Digriet
huwa punibbli mis-sanzjoni amministrattiva msemmija fl-Artikolu 4(67) tal-Ligi Nru 350
tal-24 ta’ Dicembru 2003.

Artikolu 48
Klawzola finanzjarja invarjabbli

1. L-implimentazzjoni ta’ dan ir-Regolament ma ghandhiex tirrizulta f'pizijiet godda jew
akbar fuq il-finanzi pubblici.

2. L-obbligi stabbiliti minn din il-ligi ghandhom jitwettqu bir-rizorsi umani, strumentali u
finanzjarji diga previsti fil-legizlazzjoni fis-sehh.

Artikolu 49
Rikonoxximent reciproku

1. Minghajr pregudizzju ghall-applikazzjoni tal-legizlazzjoni Komunitarja fis-sehh, id-
dispozizzjonijiet stabbiliti f'dan id-digriet ma japplikawx ghall-oggetti tal-ikel maghmula
u kkummercjalizzati legalment fi Stat Membru iehor tal-Unjoni Ewropea jew fit-Turkija,
jew ghall-prodotti maghmula legalment fi Stat tal-EFTA firmatarju tal-ftehim dwar iz-
Zona Ekonomika Ewropea (ZEE).

2. Madankollu, ghandu jkun minghajr pregudizzju ghall-possibbilta li tittiehed
decizjoni skont I-Artikolu 2(1) tar-Regolament (KE) Nru 515/2019 jekk I-
awtoritajiet kompetenti jkunu jistghu jippruvaw, billi japplikaw il-proc¢eduri
stabbiliti f'dak ir-Regolament, li prodott specifiku mmanifatturat legalment fi Stat
tal-EFTA, Parti Kontraenti ghall-Ftehim dwar iz-Zona Ekonomika Ewropea (ZEE),
ma jiggarantixxix livell ta’ protezzjoni ekwivalenti ghal dak mehtieg minn din il-
legizlazzjoni.

Artikolu 50
Dhul fis-sehh

1. Dan id-Digriet, bl-eccezzjoni tal-Kapitoli V u VI, ghandu jidhol fis-sehh fil-jum wara dak
tal-pubblikazzjoni tieghu fil-Gazzetta Ufficjali tar-Repubblika Taljana.

2. lI-Kapitoli V u VI ghandhom jidhlu fis-sehh 12-il xahar wara |-pubblikazzjoni ta’
dan id-Digriet fil-Gazzetta Ufficjali tar-Repubblika Taljana.

3. ll-prodotti mqgieghda fis-suq jew ittikkettati qabel id-dhul fis-sehh ta’ dan id-
Digriet u li ma jissodisfawx ir-rekwiziti tieghu jistghu jigu kkummercjalizzati
sakemm jispi¢¢aw il-hazniet.



Artikolu 51
Thassir

1. Mid-data tad-dhul fis-sehh ta’ dan id-Digriet, jithassru |I-mizuri ministerjali li
gejjin:
a) id-Digriet tal-21 ta’ Settembru 2005 tal-Ministru ghall-Attivitajiet Produttivi u I-
Ministru tal-Politika Agrikola u Forestali;
b) id-Digriet tas-26 ta’ Mejju 2016 tal-Ministru ghall-lzvilupp Ekonomiku u I-
Ministru ghall-Politiki Agrikoli u Forestali.



Anness A
(Artikolu 46)

Kontrolli

lI-kontrolli ufficjali li ghandhom I-ghan |i jivverifikaw I|-uzu korrett tad-deskrizzjonijiet tal-
bejgh ghandhom jitwettqu fl-impjant ghall-produzzjoni u/jew I-ippakkjar tal-prodott.
ll-karatteristici u I-metodi ta’ kampjunar tal-kampjun li ghandu jigi analizzat.

L-analizijiet ghandhom jitwettqu, bl-uzu ta’ metodi akkreditati, fuq il-kampjuni mhejjija
fkonformita mal-proceduri li gejjin ghal kull prodott. ll-kampjuni miksuba ghandhom
ikunu ppakkjati b’'vakwu u mahzuna fil-frigg sakemm issir l-analizi.

ll-perzut imsajjar, il-perzut imsajjar maghzul, il-perzut imsajjar ta’ kwalita gholja.

[l-linja tan-nofs tal-igsar assi ghandha tigi identifikata fuq il-prodott kollu; imbaghad, billi
jithallew 1 cm lejn il-lemin u 1 cm lejn ix-xellug ta’ dik il-linja, jinqata’ porzjon bi hxuna ta’
zewg centimetri.

Fuq il-kampjun miksub, wara t-tnehhija shiha tal-gilda u x-xaham li jghatti, |-ikkapuljar u I-
omogenizzazzjoni, ghandhom jitwettqu I-analizijiet previsti fl-ispecifikazzjonijiet tal-
produzzjoni.

Ghal prodotti bhal flieli, I-analizi ghandha ssir fuq il-kontenut kollu tal-pakkett jew pakketti
b'tali mod Ii I-kampjun li ghandu jigi analizzat wara t-tnehhija tal-gilda u I-kisi tax-xaham,
meta mehtieg, ma jkunx ingas minn 300 g.

Perzut mhux ipprocessat ipprezervat.

ll-porzjon li ghandu jigi analizzat jittiehed billi mic-Centru tal-muskolu biceps femoris
(sezzjoni medjana) jitnehha porzjon ekwivalenti ghal madwar 100 g ta’ muskolu. Id-
determinazzjonijiet huma dawk previsti minn din il-mizura u ghandhom isiru fuq il-kampjun
ikkapuljat minn gabel u omogenizzat. Dan japplika wkoll ghall-prodott ippakkjat,
f'porzjonijiet u/jew imgatta’. ll-kontrolli jitwettqu fuq priezet ta’ bejn seba’ u disa’ xhur.

Salami

ll-kejl tal-pH isir billi l-elettrodu jiddahhal fic-Centru geometriku tas-salami; il-kejl jigi
rregistrat b’qari kostanti. Ghal prodotti bhal flieli, I-analizi ghandha ssir fuq il-kontenut kollu
tal-pakkett jew pakketti b’'tali mod li I-kampjun li ghandu jigi analizzat ma jkunx ingas minn
100 g.

Culatello.

[l-porzjon li ghandu jigi analizzat jinkiseb billi tittiehed sezzjoni centrali ta’ mill-inqas 300 g
mill-culatello; is-sezzjoni ghandha titnehha mill-intestini.

Id-determinazzjonijiet huma dawk previsti minn din il-mizura u ghandhom isiru fuq il-
kampjun ikkapuljat minn gabel.

Ghall-prodotti mgattghin, |-analizi ghandha ssir fuq il-kontenut kollu tal-pakkett jew pakketti
b’tali mod li I-kampjun li ghandu jigi ezaminat ma jkunx inqas minn 300 g.

[I-kontrolli ghandhom jitwettqu fuq culatelli li ghandhom mill-ingas disa’ xhur.

Bresaola.

ll-porzjon li ghandu jigi analizzat jinkiseb billi mill-bic¢a kollha ta’ Bresaola jew mill-
porzjon ta’ parti ¢entrali jittiehdu mill-ingas 100 g.

Is-sezzjoni ghandha tithehha minn kwalunkwe kisi ta’ barra.

Ghall-prodotti mgattghin, lI-analizi ghandha ssir fuq il-kontenut kollu tal-pakkett jew
pakketti b’tali mod li I-kampjun li ghandu jigi ezaminat ma jkunx ingas minn 100 g.



ll-kampjun ghandu jigi ppakkjat b’vakwu u mahzun fil-frigg sakemm issir l-analizi.
Id-determinazzjonijiet ghandhom ikunu dawk previsti fl-Artikolu 32(3) ta’ dan id-
Digriet u ghandhom isiru fuq il-kampjun ikkapuljat minn gabel.

Speck.

ll-porzjon li ghandu jigi analizzat jittiehed billi I-ispeck intatt jingata’ min-nofs b’mod
trazversali, filwaqt li tigi zgurata l-prezenza fis-sezzjoni tal-istess muskoli ghall-
ispeck “scudetto” u ghall-ispeck “squadrato”.

Flieli ta’ madwar 1/1.5 cm hoxnin minn nofs l-ispeck jinqatghu orizzontalment ghad-
determinazzjoni tal-parametri kimici.

Pjanijiet ghall-kampjunar

L-azjenda ghandha twettaq, bhala parti mill-awtokontroll taghha, il-kampjunar u d-
determinazzjonijiet mehtiega ghall-kontroll perjodiku tal-produzzjoni taghha.

Kontrolli bl-ghan li jigu vverifikati I-limiti kimici-analitici imposti fl-ispecifikazzjonijiet tal-
produzzjoni ghal:

perzut imsajjar

perzut imsajjar maghzul

perzut imsajjar ta’ kwalita gholja

perzut nej ipprezervat;

salami

culatello

bresaola

* speck

ghandhom jitwettqu billi jittiehdu mill-ingas sitt kampjuni ghal produzzjoni ta’ ingas minn
100 000 bicca, tmien kampjuni ghal produzzjoni ta’ bejn 100 000 u 200 000 bicc¢a, u 10
ghal produzzjoni ta’ aktar minn 200 000 bicca minn wiehed mil-lottijiet ta’ produzzjoni
annwali, ghal kull wiehed mill-prodotti msemmija hawn fug.

Ghal kull parametru, il-medja tad-determinazzjonijiet kimici-analitici mwettga fuq il-
kampjuni kollha mehuda ghandha tkun konformi mal-limiti imposti minn din il-mizura.



