Ministr pro podniky a
znacku Made in Italy
ve spolupraci s
ministrem zemeédeélstuvi,
potravinoveé
sobéstacnhosti a
lesnictvi

S ohledem na zakon €. 350 ze dne 24. prosince 2003, kterym se stanovi ,Ustanoveni
pro sestaveni rocniho a viceletého statniho rozpoctu® (financni zakon z roku 2004), a
zejména na Cl. 4 odst. 66 a 67, ktery stanovi, Ze ministr vyrobnich €innosti a ministr pro
zemédélskou a lesnickou politiku stanovi jednim nebo vice nafizenimi podminky pro
pouzivani obchodnich nazvli nékterych uzenarskych vyrobkd;

s ohledem na vynos ministra vyrobnich Cinnosti a ministra zemédélské a lesnické
politiky ze dne 21. zafi 2005 o specifikacich vyroby a prodeje nékterych uzenarskych
vyrobkU;

s ohledem na vynos ministra hospodarského rozvoje a ministra zemédélské a lesnické
politiky ze dne 26. kvétna 2016, kterou se méni vyhlaska ministra vyrobnich €innosti a
ministra zemédélské a lesnické politiky ze dne 21. zafi 2005;

s ohledem na nafizeni na nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) €. 178/2002 ze
dne 28. ledna 2002, kterym se stanovi obecné zasady a poZzadavky potravinového prava,
zfizuje se Evropsky Ufad pro bezpecnost potravin a stanovi se postupy tykajici se
bezpecnosti potravin, nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) €. 852/2004 ze dne
29. dubna 2004 o hygiené potravin, nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) C.
853/2004 ze dne 29. dubna 2004, kterym se stanovi zvlastni hygienicka pravidla pro
potraviny zivocisného plivodu, a nafizeni Evropského parlamentu a Rady (EU) 2017/625



ze dne 15. bfezna 2017 o ufednich kontrolach a jinych ufednich ¢innostech provadénych
za GcCelem zajisténi uplatiovani pravnich predpist v oblasti potravin a krmiv a pravidel
tykajicich se zdravi a dobrych Zivotnich podminek zvifat, zdravi rostlin a pfipravkd na
ochranu rostlin;

s ohledem na nafizeni Komise (ES) €. 2073/2005 ze dne 15. listopadu 2005 o
mikrobiologickych kritériich pro potraviny;

s ohledem na nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) ¢. 1334/2008 ze dne 16.
prosince 2008 o latkach urCenych k aromatizaci a nékterych slozkach potravin
vyznacujicich se aromatem pro pouZziti v potravinach nebo na jejich povrchu a o zméné
nafizeni Rady (EHS) €. 1601/91, nafizeni (ES) €. 2232/96 a €. 110/2008 a smérnice
2000/13/ES a nafizeni Evropského parlamentu a Rady (ES) €. 1333/2008 ze dne 16.
prosince 2008 o potravinarskych pridatnych latkach, ve znéni nafizeni Komise (EU) C.
1129/2011, kterym se vytvari seznam potravinarskych pfidatnych latek Unie a kterym se
zavadéji aktualizace a zmény pravnich predpisii Spolecenstvi, zejména pokud jde o
pouzivani dusi¢nan;

s ohledem na nafizeni Evropského parlamentu a Rady (EU) ¢. 1169/2011 ze dne 25.
fijna 2011 o poskytovani informaci o potravinach spotfebitellim;

s prihlédnutim k nutnosti zajistit transparentnost trhu, s cilem ochrany a fadného
informovani spotfebitele, a to prostfednictvim stanoveni organoleptickych a vyrobnich
charakteristik Siroce spotfebovavanych uzenarskych vyrobkd. Toto je obzvlasté dilezité s
ohledem na vyvoj vyrobnich metod a technologii. Kromé toho je nezbytné stanovit kritéria
pro pouzivani obchodnich nazva.

vzhledem k tomu, Ze je vhodné definovat podminky pro pouzivani obchodnich nazvd
.oresaola“ a ,speck*;

vzhledem k potiebé sjednotit zmény, k nimZ doslo v prlbéhu Casu, s cilem vytvorit
jednotny predpis, ktery umozni systematické uplatinovani ustanoveni tykajicich se vyroby
a prodeje urcitych uzenarskych vyrobkd;

vzhledem k tomu, je nutné omezit plsobnost ustanoveni tohoto opatfeni pouze na
nechranéné uzenarské vyrobky, aniz by tim byly dot€eny konkrétni ustanoveni obsazena
v produkénich pFedpisech pro vyrobky CHZO/CHOP a jejich vyklady Ministerstva
zemeédélstvi, potravinové suverenity a lesnictvi a ochrannych konsorcii;

Pfi€emz poté, co povazovala za nezbytné zrusit a nahradit ministersky vynos ministra
vyrobnich €innosti a ministra zemédélské a lesnické politiky ze dne 21. zafi 2005, ve
znéni ministerského vynosu ministra hospodarského rozvoje a ministra zemeédélské a
lesnické politiky ze dne 26. kvétna 2016, tykajici se specifikaci vyroby a prodeje
nékterych uzenarskych vyrobkd;

s ohledem na oznameni Evropské komisi ¢. 2024/0003/IT ze dne 3. ledna 2024 ucinéneé
podle smérnice Evropského parlamentu a Rady 2015/1535/EU.

TiIMTO NARIZUJE

Kapitola |



Varena sunka

Clanek 1
Definice

1. Oznaceni ,prosciutto cotto” je vyhrazeno pro uzenarsky vyrobek ziskany z
veprovych kyt, pfipadné rozporcovanych, vykosténych, zbavenych tuku, Slach a
klZe, za pouZiti vody, soli, véetné jodované soli, dusitanu sodného, dusitanu
draselného, pfipadné v jejich kombinaci. Je povoleno nepouZzivat dusitany na
odpovédnost provozovatele potravinarskeého podniku, ktery je povinen prokazat k
uspokojeni pfislusného zdravotniho organu, Ze pouZzité postupy jsou podloZzeny
védeckym odlvodnénim a ze zarucuji spinéni pfedpokladanych mikrobiologickych
kritérii pfijatelnosti procest a bezpecénosti potravin, jak jsou definovany platnymi
pravnimi predpisy.

2. V pripadé dalSiho zpracovani nemusi vafena Sunka uvedena v odstavci 1
obsahovat dusitany, pokud je vhodn& konzervace a bezpecnost hotového vyrobku
zarucena jinymi prostfedky nebo zptsoby.

3. Veprovou kytou se rozumi zadni konCetina prasete odfiznuté pficné od zbyvajici
casti jateCné upraveného téla, nikoliv pfed koncem kosti kyCelni. Pouze pro
kategorii ,varena Sunka“, u niz se nevyZaduje rozpoznatelnost alesponi tfi svalli
kyty, je mozné pouzit jeden druh svalu pochéazejiciho z vice vepfovych kyt.

4. Obchodni oznaceni ,vafena Sunka" Ize pouZzit pouze pro vyrobky ziskané ze stehen
prasat poddruhu sus scrofa domesticus.

Clanek 2
Slozky

1. Pfivyrobé varfené Sunky Ize pouzit nasledujici produkty: vino, vCetné
aromatizovanych a likérovych vin, brandy a jiné lihoviny, pivo, ocet (v€etné
balzamikového octa), cukr, dextréza, fruktdza, laktdza, maltodextrin (glukbzovy sirup),
mlécné bilkoviny, s6jové bilkoviny, nativni nebo fyzikalné modifikované nebo
enzymaticky modifikované Skroby, kofeni, aromatické rostliny, potravinarska zelé,
aromata, povolené pridatné latky, med, lanyze, syry, ovoce (v¢etné ofechi),
dehydrované ovoce, pesto, nduja, Cerstva, mrazena nebo dehydrovana zelenina.

Clanek 3
Metodika vyroby

1. Hlavni kroky zpracovani varené Sunky jsou:

a) priprava solného roztoku rozpusténim nebo rozptylenim slozek;

b) nasolovani: pridani solného nalevu k masu, pfipadné s naslednou homogenizaci
slozek solného nalevu, obvykle mechanicky (masirovanim/palenim za
atmosférického tlaku nebo ve vakuu);

c) tvarovani: umisténi vyrobku do nadoby nebo obalu schopného dat vyrobku tvar;

d) vareni: proces tepelného zpracovani provadény pod odpovédnosti provozovatele
potravinarského podniku, ktery zajiStuje zmizeni charakteristik Cerstvého masa
prostfednictvim pouziti ¢ast a teplot vhodnych k zajisténi hygienické nezavadnosti
produktu.

e) (pfipadnd) pasterizace: ochlazeny a baleny produkt miiZe byt podroben povrchové
pasterizaci.

Clanek 4



Charakteristika

1. Varena Sunka ma obsah vihkosti ve vyrobku s odstranénymi tuky a pfidatnymi latkami
(UPSD) nizSi nebo roven 82,0, kde UPSD znamené [% vlhkosti / (100 — % tuku — F)] x
100 a F znamena 100 — (% vilhkosti + % bilkovin + % tuku + % popela).

Clanek 5
Organoleptické viastnosti

1. Po otevfeni baleni ma celé vafena Sunka na trhu:
a) navenek
1) nepfitomnost nebo zanedbatelnou pfitomnost kapalin v obalu;
2) dostateCnou odolnost proti stlacent;
3) rlizovou barvu, pfipadné pfechazejici do rizovocervené;
4) nepfitomnost nebo zanedbatelné mnozZstvi dutin a trhlin;

b) pfi fezani
1) tésnost fezu: fez o tloustce nejvySe 2 milimetry s dostateCnhou tésnosti mezi
svaly;

2) charakteristickou chut, ne pfili§ kofenénou;
3) rdzovou barvu, pfipadné prechazejici do cervené u svalll nebo ¢asti svalll
obsahuijicich pfirozené vysoké koncentrace pigmentd.

Clanek 6
Obchodni uprava

1. Varena Sunka se prodava volné, ve vakuovych obalech nebo v ochranné atmosfére,
vcelku, v platcich, na platky, kostky nebo jinak porcovana.

2. P¥idani jinych slozek a potravin uvedenych v ¢lanku 2 pro aromatické ucely, nez
které jsou uvedeny v nafizeni (ES) €. 1334/2008, se vyznaci zvlastnim dodatkem k
obchodnimu oznaceni.

3. DoplInéni prodejniho popisu je nutné také v pfipadé, Ze je vafena Sunka uzena nebo
pecCena.

Clanek 7
Prodej

=

Varena Sunka, v€etné balené Sunky, se uchovava pfi teploté nejvyse + 4 °C.
2. Varena Sunka se mUze prodavat ve vakuovych obalech nebo v ochranné atmosfére,
vcelku, na platky, na kostiCky nebo jinak porcovana.

Clanek 8
Vybérova vaiena Sunka

1. Oznadeni ,vafena Sunka" miZe byt doplnéno vyrazem ,vybérova", pokud jsou ve
stfedni ¢asti vyrobku, s vyjimkou pfipadd, kdy je vyrobek pouzivan k prodeji v
hotovém baleni (nakrajeny, na platky, na kosticky nebo jinak porcovany), jasné
identifikovatelné alespori tfi ze Ctyf hlavnich svall (semitendinosus,
semimembranosus, quadriceps a biceps femoris) celého vepfového stehna a obsah
vlihkosti ve vyrobku s odstranénym tukem a pfisadami (UPSD) je niZSi nebo roven
79,5.

2. Pfivyrobé vybérové varené Sunky je povoleno pouzivat suroviny pouzivané pro

vyrobu varené Sunky.



Clanek 9
Vysoce jakostni vafena Sunka

1. Je povoleno doplnit oznaceni ,vafena Sunka“ o vyrazy ,vysoce jakostni“ nebo
~prémiové jakosti“, pokud jsou ve stfedni ¢asti hotového vyrobku, s vyjimkou pripadd,
kdy je vyrobek ur€en k prodeji v baleni (nakrajeny, v platcich, nakrajeny na kostky
nebo jinak porcovany), jasné identifikovatelné alespon ti ze ¢tyf hlavnich sval(l
(semitendinosus, semimembranosus, ¢tyrhlavy a dvojhlavy stehenni sval) z celé
veprove kyty a obsah vlihkosti v odtucnéném a bez pfisad (UPSD) je niZSi nebo roven
76,5.

2. Pfi vyrobé vysoce jakostni vafené Sunky je povoleno pouZzivat kromé slozek
pouzivanych pfi vyrobé& vafené Sunky také Kkyselinu askorbovou a kyselinu
erythorbovou a jejich soli — glutaman sodny — laktaty, chlorid draselny a jiné nahrazky
sodiku. Zadné dal3i pfidavné latky nejsou povoleny, s vyjimkou t&ch, které povoluje
nafizeni (ES) €. 1333/2008, pokud predstavuji skutec¢nou technologickou nutnost,
neuvadéji spotfebitele v omyl a jejich pouZiti je pro spotfebitele pfinosné, jak
predpoklada uvedené nafizeni.

Clanek 10
Nepovinné oznaceni o nepfitomnosti pfidatnych latek a sloZzek

1. Volitelné udaje tykajici se absence pfisad nebo sloZzek povolenych a pouzitelnych
pro obecné oznaceni ,vafena Sunka“ v souladu s nafizenim (EU) ¢. 1169/2011 jsou
povoleny také pro oznaeni ,vybrana vafena Sunka“ a ,vysoce jakostni varena Sunka"“.

Kapitola Il
Vyzrala syrova sunka

Clanek 11
Definice

1. AniZ jsou dotCeny pozadavky stanovené ve specifikacich produkce pro vyzrélé syrové
Sunky uznané jako zemépisné oznaceni podle nafizeni (EU) ¢. 1151/2012,pouZiva se
obecny nazev ,vyzrala syrova Sunka“ pro suseny neuzeny masny vyrobek ziskany z
veprovych stehen tradicni technikou zaloZenou na suchém soleni a fizeném zrani pfi
teploté.
Surovinu tvofi cela veprova kyta.
Stehna vhodnd pro vyrobu vyzralé syrové Sunky maji bily, nemastny vnéjsi tuk, mirny
vyskyt intramuskularniho tuku (mramorovani) a omezenou tloustku kryciho tuku.
4. Klzicka ma svétlou barvu a nejsou na ni patrné zilky a krvacejici mista.
5. Neni povoleno pouZivat:

a) kyty prasnic a svétlé, mékké, exsudativni maso (PSE) a tmavé, pevné suché

maso (DFD);
b) stehna vykazujici nasledujici abnormality:
1. zlomeniny vnitfnich (stehenni kost, holenni kost) nebo vnéjSich (hlavice
stehenni kosti, kycel) kosti;
2. absence kycle;

6.  Je pripustné pouzivat zmrazena stehna balena jednotlivé v misté plivodu, pokud se
na konecny produkt pouziji poZzadavky stanovené v ¢lanku 10 a pfilohach Il a VI nafizeni
(EU) €. 1169/2011.
7. Vyrobek s celymi kostmi, ktery byl zmrazen, nesmi byt uvadén na trh pod
oznacenim ,vyzréla syrova Sunka" nebo podobnymi vyrazy.

W



Clanek 12
Slozky

1. Ve vyzralé syrové Sunce Ize kromeé kuchyriské soli (v€etné jodidované soli) pouzit
také pepf, lanyZe, aromatické latky, jednoduché cukry (dextrézu, fruktozu,
sacharozu), dusitany a dusi¢nany, chlorid draselny a nahrazky sodiku, antioxidanty a
regulatory kyselosti (kyselinu mlé&nou, octovou, citronovou a jejich soli). Zadné dalsi
pridavné latky nejsou povoleny, s vyjimkou téch, které povoluje nafizeni (ES) €.
1333/2008, pokud predstavuji skute€nou technologickou nutnost, neuvadéji
spotfebitele v omyl a jejich pouZiti je pro spotfebitele pfinosné, jak predpoklada
uvedené nafizeni.

Clanek 13
Metodika vyroby

Zpracovani vyzralé syrové sunky probiha nasledovné:

a)

b)

soleni: posypani suchou soli; neni povoleno soleni ponofenim ani vstfikovani
solného roztoku;

odleZeni: suSeni za studena po odstranéni zbytkové soli. Minimalni doba této faze
¢ini 40 dni; u kyt s poCatecni hmotnosti vySSi nez 11 kg €ini minimalné 55 dni;
omyvani: odstranéni povrchovych zbytk( soli omytim vlaZznou vodou;

suseni: dehydratace povrchu za kontrolovanych podminek vihkosti a teploty; uzeni
ani techniky urychleného zrani nejsou povoleny;

mazani sadlem: naneseni smési sadla, ryZové mouky, soli, pepfe a aromatickych
latek na povrch vyrobku za uUCelem zabranéni nadmérné dehydrataci libového
masa;

zrani: zrani za kontrolovanych podminek vihkosti a teploty. Neni povoleno
pouzivat napafrovani, teploty vyssi nez 22 °C a urychlené zrani. Hotovy produkt, v
neporuSeném stavu, je stabilni pfi pokojové teploté.

Clanek 14
Hmotnost

1. Zrajici suSené Sunka ma v konecném stavu pfipraveném ke spotfeb& minimalni
hmotnost 6 kg s kosti; minimalni celkova doba trvani vyrobniho procesu je 7 mésicl a
9 mésicd u Sunek s kone¢nou hmotnosti vy$si nez 8 kg.

1.

Clanek 15
Charakteristika

Vnitfni libova frakce (sval biceps femoris) je definovana nasledujicimi parametry,

které jsou chapany jako primérné hodnoty ziskané z priméru analytickych vysledkd
nejméné Sesti Sunek, které zraly 7 az 9 mésicl, na kazdé hospodarstvi:

a) vihkost: méné nez 64 %;

b) soucin sdl x vihkost: méné nez 500;

c) index proteolyzy: méné nez 30 %;

d) bilkoviny: vice nez 24 %.

2.

Vyzréla syrova Sunka ma na fezu stejnomérnou €ervenou barvu, je bez

prosakovani, odérek a dutin, ma typickou vini a chut ziskanou zranim, mirné slanou,
bez Zluklé chuti a pfi Zvykani ma mékkou, nevlaknitou strukturu.



Clanek 16
Obchodni tprava

1.Susena zrajici Sunka mlZe byt uvadéna na trh v celku, vykosténa, v porcich, platcich
nebo v jinych formach (napfiklad ve formé kostek nebo nudlicek).

Kapitola Il
Salam

Clanek 17
Definice

1. AniZ jsou dotCeny pozadavky stanovené v tomto ohledu specifikacemi vyroby
salamu uznaného jako zemépisné oznaceni podle nafizeni (EU) €. 1151/2012, rozumi se
,salamem" vyzraly vyrobek z masa ziskaného z pficné pruhované svaloviny patfici
prevazneé k jatecné upravenému télu prasete s pfidavkem soli, v€etné jodidované soli,
chloridu draselného a nahrazek sodiku, a pfipadné masa z jinych druh( zvitat, mletého a
smichaného s veprovym tukem v réizném poméru a uzavieného v pfirodnim nebo umélém
obalu.

2. Definice salamu se nedotyka pouzivani popist, které se vztahuji na vyrobky jiné
povahy, pokud nejsou zaménitelné s vyrobky, na které se vztahuje tento vynos.
3. Salam se susi a ochucuje za klimatickych podminek, které mohou pfi postupném

snizovani vlihkosti zplsobit rozvoj pfirozenych fermentacnich a enzymatickych jev(, které
zpUlsobuji zmény, jez davaji vyrobku jeho typické organoleptické vlastnosti a zajiStuji jeho
trvanlivost a zdravotni nezdvadnost za béZznych pokojovych teplot.

4. Vyrobek obsahujici strojné oddélené maso nesmi byt uvadén na trh pod oznacenim
,salam" nebo podobnym oznacenim.

Clanek 18
Slozky

1. P¥i pfipravé salamu lze pouzit: vino, ocet (v€etné balzamikového), brandy a jiné
lihoviny, med, lanyZe, syry, ofechy, pepf, Cesnek, kofeni a aromatické rostliny, cukr,
dextrozu, fruktdzu, laktézu, susené libové mléko, mlécné bilkoviny, mikrobialni kultury
vznikajici pfi kvasSeni, aromata a povolené pfidatné latky s vyjimkou barviv.

Clanek 19
Metodika vyroby

1. Svalové a tukové Casti se rozemelou, smichaji se se soli a ostatnimi pfisadami a
naplni se do stfev nebo stfevnich obald.

2. Salam se poté susi a kofeni, coz zaruCuje jeho trvanlivost a zdravotni nezavadnost
pfi bézné pokojove teploté.

3. Povrch stfivek nebo stfev je pfipustné oSetfovat mikrobialnimi kulturami, obilnymi
moukami, Skroby, oleji a potravinarskymi tuky.

Clanek 20
Charakteristika

1. Saldm ma mezofilni mikrobialni zatéz vice nez 1 x 10 na sedmou mocninu poctu
kolonie tvoricich jednotek/gram, s pfevahou laktobacil(l a kokcidii.
2. Na trhu ma salam pH vysSi nebo rovné 4,9.



Clanek 21
Obchodni uprava

1. Je povoleno uvadét na trh salam volné loZzeny, ve vakuovych obalech nebo v
ochranné atmosfére, vcelku, v kusech, krdjeny nebo jinak porcovany.



Kapitola IV
Culatello (druh Sunky)

Clanek 22
Definice

1. Aniz jsou dotCeny poZzadavky stanovené ve specifikacich produkce pro ,culatelli”
uznané jako zemépisné oznaceni podle nafizeni (EU) €. 1151/2012 je oznaCeni
.culatello” vyhrazeno pro vyzraly masovy produkt ziskany ze zadnich a vnitfnich
kruralnich svall stehna (biceps femoris, semimembranosus a semitendinosus)
prasete, s UpIné odstranénou kizi a ¢astecné odstranénym krycim tukem, které jsou
zcela oddéleny od jejich kostniho zakladu a jsou fezany tak, aby produkt mél tvar
hrusky.

Clanek 23
Slozky

1. Slozkami culatella jsou kuchyriska sll, véetné jodidované soli, cely nebo drceny pepr.
2. Pouziti kofeni, pfirodnich aromat, vina a pfidatnych latek povolenych podle nafizeni
Spolecenstvi uvedenych v bodech odlvodnéni je povoleno.

Clanek 24
Metodika vyroby

1. Kroky zpracovani v pfipadé culatella jsou nésledujici:

a) soleni: provadi se posypanim suchou soli; neni povoleno soleni ponofenim ani
vstfikovani solného roztoku;

b) plnéni: vyrobek se plni do pfirodniho obalu, nebo pokud je urCen k prodeji v
platcich, do umélého obalu;

c) zrani: doba trvani zrani (véetné soleni) musi byt aspon 9 mésicU;

d) vazani: vazani se provadi ru¢né pomoci provazku, za pouziti tradi€niho systému
smycéek a uzlll, az do vytvoreni jakési sitky; vazani vyrobku mize byt rovnéz
provadéno s vyuzitim mechanickych prostredkd.

Clanek 25
Hmotnost

1. Uzralé ,culatello” musi mit hmotnost alespon 3 kg, kdyZ je nabizeno k prodeji.

Clanek 26
Charakteristika

1. Culatello ma charakteristicky hruskovity tvar, je z vnéjSku svazan do sitovitého vzoru,
ma& pevnou konzistenci a na fezu vykazuje svalovou ¢ast homogenni ¢ervené barvy a
tukovou tkan bilé barvy. NeporuSeny vyrobek je stabilni pfi pokojové teploté.

2. Parametry pro platek s odstranénym krycim tukem jsou nasledujici:

a) sll: maximalné 5,5 %;

b) maximalni vlihkost 51 %;

C) pH nanejvys 6,75 a nejméné 5,5;
d) aktivita vody: ne vysSi nez 0,91;
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Clanek 27
Obchodni uprava

Culatello se mGze prodavat vcelku, nebalené nebo ve vakuovych obalech nebo v
ochranné atmosfére, v platcich, krajené nebo jinak porcované.

Clanek 28
Zakazy

Zakazuje se:

a) pouzivat stehna prasnic a svétlé, mékké, exsudativnhi maso (PSE) a tmavé,
pevné a suché maso (DFD);

b) pouzivat obchodni nazev ,culatello” s dalSimi a/nebo specifickymi oznacenimi
pro podobné produkty, které jsou vSak zpracovany technikami a vyrobnimi
postupy odliSnymi od téch, které jsou uvedeny v této kapitole IV, i kdyZ je
anatomicky zaklad stejny;

c) pouzivat vyraz ,culatello” v obchodnim popisu, sloZzeni a v kazdém pfipadé v
oznacCeni, obchodni Upravé a reklamé na potraviny, v nichZz nebylo pouZzito
culatello.

Kapitola V
Bresaola

Clanek 29
Definice

S vyhradou predpisli stanovenych v této oblasti v produkénich specifikacich pro
bresaoly uznané jako zemépisné oznaceni ve smyslu nafizeni (EU) €. 1151/2012 je
oznaceni ,bresaola“ vyhrazeno pro uzeninovy vyrobek ziskany z Cerstvého hovéziho,
koriského nebo jeleniho masa, v€etné mrazeného, zpracovaného z vykosténych
svalovych svazkd, pfipadné ofezanych za G¢elem odstranéni tukovych a Slachovych
casti, jsou-li pfitomny.

Bresaola se vyrabi ze svalovych Casti zadni a predni Ctvrté zvirete, s vyjimkou Casti
uvedenych v €l. 34 odst. 2 nizZe.

Hmotnost kust se pohybuje od minimalné 250 g do maximalné 15 kg.

Clanek 30
Slozky

Kromé surovin uvedenych v ¢lanku 29 Ize pfi vyrobé bresaoly pouzit kuchyriskou sdll,
vCetné jodidované soli, kofeni, aromaticke rostliny, dextrézu, fruktézu, sacharozu,
vino, startovaci mikrobialni kultury, latky urCené k aromatizaci, vC€etné pfirodnich
aromat a pfidatnych latek povolenych platnymi pravnimi predpisy.

Clanek 31
Metodika vyroby

Kroky zpracovani bresaoly jsou:
a) pfipadné ofezani za ucCelem odstranéni vnéjSiho tuku a Slach, pokud jsou
pfitomny;
b) soleni posypanim suchou soli a/nebo ponofenim do solného nalevu;
c) volitelné pInéni: vyrobek Ize plnit do pfirodnich nebo umélych stfivek;



d) zrani: provadi se za kontrolovanych podminek prostfedi, které umoznuji
postupné snizovani obsahu vihkosti. Doba zrani se liSi podle hmotnosti
pouzitych kusli masa takto:

HMOTNOST PORCE SVALOVE DOBA ZRANI ve dnech (min)
HMOTY

250g—-<1kg 4 dny

>1kg—-<3Kkg 5 dni

>3 kg —<6 kg 6 dni

>6 kg —-<9kg 7 dni

>9kg—-<12Kkg 8 dni

> 12 kg — <15 kg 9 dni

e) je povoleno uzeni dfevem a/nebo pfirodnimi bylinami nebo aromatickymi
rostlinami a/nebo aromatickymi latkami a/nebo koufovymi aromatickymi
latkami;

f) je pfipustné oSetfit povrch stfivek mikrobialnimi kulturami, Skroby a obilnou
moukou.

Clanek 32
Charakteristika

1. Bresaola je vyrobek, jehoZ tvar je odvozen od svalu, z néhoZ pochazi, a to valcovity,
je-li plnény, nebo hranaty, je-li lisovany.

2. Ma jednotnou Cervenou barvu v libové ¢asti a bilou v tuéné Casti, bez infiltraci a trhlin,
ma vlni a chut typickou pro zraly produkt, s mirné slanou chuti, aromatickou a
pfipadné uzenou notou, jakoz i mékkou konzistenci, ktera vSak pfi stlaceni nepodléha
deformaci.

3. Bresaola, s ohledem na stfedni Cast odstranénou z vnéjSiho obalu, pokud je
pfitomen, je definovana nasledujicimi analytickymi parametry sloZeni:

a) tuky: maximalné 16 %;
b) bilkoviny: minimalné 24 %.

Clanek 33
Obchodni uprava

1. Je povoleno uvadét na trh bresaolu volné loZzenou nebo balenou ve vakuu €i v
ochranné atmosfére, v celku, v kusech, platkovanou nebo pfipadné porcovanou do
jinych forem (napf. kostky nebo na prouzky).

Clanek 34
Zakazy

1. Vyrobek obsahujici mleté a/nebo strojné oddélené a/nebo rekonstituované maso
nesmi byt uvadén na trh pod oznacenim ,,bresaola” nebo pod podobnymi vyrazy
nebo vyrazy, které toto oznaCeni pfimo nebo nepfimo evokuiji.

2. Odchylné od ¢l. 29 odst. 2 neni povoleno pouzivat nasledujici ¢asti: Zzebra, krk, blicek,
hrud, hibet, koleno.



3. Vyrobek ziskany ze zvifat jinych nez skotu, koni a jelen(i nebo z ¢asti skotu, koni a
jelenll uvedenych v predchozim odstavci 2 nesmi byt uvadén na trh pod nazvem
.oresaola“ ani pod podobnymi vyrazy, které pfimo €i nepfimo pfipominaji tento nazev.

4. Je zakazano pouzivat oznaceni ,bresaola“ v obchodnim nazvu, ve slozZeni, pfi
prezentaci a v reklamé na potravinarské vyrobky, u nichZ nebyla pouZzita surovina
uvedena v Clanku 29 a nebyly dodrZzeny vilastnosti uvedené v kapitole V tohoto
nafizeni.

Clanek 35
Prodej

1. | balen& Bresaola musi byt uchovavana pfi teploté, ktera zarucuje jeji zdravotni
nezavadnost a hygienu, a to na odpovédnost provozovatele potravinarského podniku,
ktery ji musi pfesné oznacit.

KAPITOLA VI
Speck

Clanek 36
Definice

1. Aniz jsou dotCeny poZzadavky stanovené v pfislusnych vyrobnich specifikacich pro
~Speck” uznany jako chranéné zemépisné oznaceni podle nafizeni (EU) €.
1151/2012, je oznaceni ,speck” vyhrazeno pro masny vyrobek urceny ke zrani,
ziskany z vykosténé veprové kyty, mirné nasolené a ochucené, uzené a dobre
vyzralé

2. Pro vyrobu ,specku“ musi byt vepfova kyta upravena (ofezana) tradi¢nim zplsobem,
ato:

a) s celou nebo ¢aste€nou horni stranou nebo po Uplném odstranéni horni strany;

b) s paralelnim fezem od svalu Fricandeau k ,ofechové” kosti;

c) zaoblenym fezem ze strany kyty, od ,ryby“ az k ,ofechu®, tak, aby nezlstaly ¢asti
tucného masa bez libového; v pfipadé, Ze kyta obsahuje celou nebo ¢astecnou
svickovou, musi byt proveden rovny fez namisto zaobleného;

3. Lze pouzit zmrazené maso.

Clanek 37
Slozky

1. Slozkami ,specku“ jsou kuchyriska sl véetné jodidované soli, cely nebo drceny pepfr.
PouZziti kofeni, bylin, vytazk{ z nich, vina a pfidatnych latek povolenych podle
predpist Spolecenstvi je povoleno.

Clanek 38
Metodika vyroby

1. Kroky zpracovani pro ,speck” jsou nasledujici:

a) Soleni: provadi se suchym solenim; neni povoleno soleni, které predpoklada
pouZziti michani a vstfikovani;

b) uzeni: provadi se ve specialnich prostorach pfi teploté nepfesahujici 25 °C; neni
povoleno pouZzivani uzenarskych aromat;

c) zréni: probiha pfi pokojové teploté od 10 do 20 °C a relativni vihkosti vzduchu
mezi 55 % a 90 %.



N

. Doba zpracovani musi byt nejméné 12 tydn(; na konci zpracovani musi byt dosazeno
minimalniho Ubytku hmotnosti 28 %.

Clanek 39
Hmotnost

. »Speck” musi mit po zrani minimalni hmotnost 3,4 kg pfi uvedeni na trh vcelku.

Clanek 40
Charakteristika

. .Speck” je ochuceny, okofenény a uzeny vyrobek s charakteristickou povrchovou
kdrkou vedle libové ¢asti a hnédou kizi vedle ¢asti tuéné. Vnitini vzhled fezu je
¢erveny s bilo-riZzovymi ¢astmi, bez prosakovani a dutin. Ma typickou kofenénou
uzenou vini a chut' s mirnym slanym a aromatickym viemem a bez Zluklé chuti, stejné
jako konzistenci, ktera neni mékka a pfi Zvykani neni viaknita.

. Chemické parametry hotového vyrobku se stanovuji na platku o tloustce priblizné 1—
1,5 cm z poloviny bochniku, jak je uvedeno v pfiloze:

a) sll: maximalné 6,0 %;
b) bilkoviny: 20 % nebo vice;
c) pomér tuku a bilkovin: 1,7 nebo méné.

Clanek 41
Obchodni uprava

. Je povoleno uvadét na trh ,speck” volné loZeny nebo baleny ve vakuu &i v ochranné
atmosfére, v celku, v kusech, platkovanou nebo pfipadné porcovanou do jinych forem
(napft. kostky nebo na prouzky).

Clanek 42
Ostatni tvarovaci fezy

1. Oznaceni ,speck” s doplnénim specifickych kust Ize pouzit pro nasledujici kusy
prasat, které jsou vhodné nasolené, vyuzené a uzeneé a jejichZ kone€na hmotnost se
pohybuje od 1 kg do 5 kg, neni-li uvedeno jinak:

a) pro polovinu jate€né upraveného téla: ,speck di mezzena", ,Seitenspeck” nebo
.Mezetspeck" s kone¢nou hmotnosti od 8 kg do 30 kg;

b) pro bficho: ,speck di pancetta®, ,Bauchspeck” nebo ,Brettlspeck®;

c) pro bederni rosSténku: ,speck di carré” nebo ,Karreespeck”;

d) pro krk ,speck di coppa" nebo ,Schopfsspeck”;

e) pro plec: ,speck di spalla“ nebo ,Schulterspeck®;

f) pro horni stranu / spodni stranu / kyty a ofechu: ,speck di fesa“, ,speck di
sottofesa“, ,speck di scamone“ a ,speck di noce* nebo ,Minispeck® a
.Kaiserteilspeck” a ,Kaiserspeck®.

2. Vyzralé vyrobky uvedené v odstavci 1 musi mit tyto vlastnosti fezu:

a) cervena barva libové Casti s pritomnosti povrchové kirky a rzovobilych tukovych
casti;

b) typicka vliiné uzeného, kofenéného a uzeného masa;

c) typicka chut uzeného, kofenéného a uzeného masa s mirnou slanosti a absenci
Zluklych chuti;

d) kompaktni, ale ne vlaknita struktura pfi Zzvykani.



Clanek 43
Prodej

. .Speck”, v€etné baleného, musi byt uchovavan pfi teploté vhodné k zajisténi
hygienické nezavadnosti, za odpovédnosti provozovatele potravinairskeho podniku,
ktery musi poskytnout pfesné udaje.

Clanek 44
Zakazy

. Je zak&zano pouzivat stehna prasnic a svétlé, meékkeé, exsudativni maso (PSE) a
tmavé, pevné a suché maso (DFD).

KAPITOLA VII
Spole€néa ustanoveni

Clanek 45
Slozky s konzervaéni funkci

Pouziti sloZek, které dodavaji dusi¢nhany, dusitany nebo oboji, v masnych vyrobcich
se povaZzuje za pridani konzervacnich latek.

. S vyjimkou soli neni mozné uvadeét, Ze vyrobek neobsahuje konzervacni latky, pokud
obsahuje slozky s konzervacni funkci, a to ani v pfipadé, Ze nejsou pouZzity dusitany
(E249 a E250) a dusicnany (E251 a E252).

Clanek 46
Kontroly

Postupy pfi kontrolach provadénych u dotéenych podnikl jsou uvedeny v priloze A,
ktera je nedilnou soucasti tohoto nafizeni.

Clanek 47
Sankce

. Pouzivani obchodnich nazvi v rozporu s ustanovenimi tohoto vynosu se tresta
spravni pokutou podle €l. 4 odst. 67 zakona €. 350 ze dne 24. prosince 2003.

Clanek 48
Ustanoveni o nezménénych finan¢nich narocich

Provadéni tohoto vynosu nesmi vést k novému nebo zvySenému zatiZeni vefejnych
financi.

Povinnosti stanovené timto zakonem se pini s vyuZitim lidskych, pfistrojovych a
finanénich zdrojt, které jsou jiZ stanoveny v platnych pravnich predpisech.

Clanek 49
Vzajemné uznavani
. Aniz je dotéeno uplatiiovani platnych pravnich predpisli Spolecenstvi, ustanoveni

tohoto nafizeni se nevztahuji na potraviny legalné vyrabéné a uvadéné na trh v jiném
Clenském staté Evropské unie nebo v Turecku nebo na produkty legalné vyrabéné ve



staté ESVO, ktery je signatafem Dohody o Evropském hospodarském prostoru
(EHP).

. Tim v8ak neni dot¢ena moznost pfijmout rozhodnuti podle €l. 2 odst. 1 nafizeni (ES)
¢. 515/2019, pokud pfisludné organy mohou s pouzitim postupll stanovenych v
uvedeném nafizeni prokazat, Ze konkrétni vyrobek legalné vyrobeny ve staté ESVO,
ktery je smluvni stranou Dohody o Evropském hospodarském prostoru (EHP),
nezarucuje Uroven ochrany rovnocennou Urovni poZzadované témito pravnimi
predpisy.

Clanek 50
Vstup v platnost

. Tento vynos, s vyjimkou kapitol V a VI, vstupuje v platnost prvnim dnem po vyhlaseni
v Ufednim véstniku Italské republiky.
Kapitoly V a VI vstupuiji v platnost 12 mésicd po zvefejnéni tohoto vynosu v Ufednim
véstniku Italské republiky.

. Vyrobky uvedené na trh nebo oznacené pred vstupem tohoto vynosu v platnost, které
nesplnuji jeji poZzadavky, mohou byt uvadény na trh az do vyCerpéni zasob.

Clanek 51
ZruSuje se

1. Ode dne vstupu tohoto vynosu v platnost se rusi nasledujici ministerska opatfeni:
a. vynos ministra vyrobnich €innosti a ministra zemédélské a lesnické politiky ze
dne 21. zafri 2005;
b. vynos ministra hospodarského rozvoje a ministra zemédeélské a lesnické politiky
ze dne 26. kvétna 2016.



Priloha A
(podle ¢lanku 46)

Kontroly

Ufedni kontroly zamé&fené na ovéfeni spravného pouziti obchodnich nazvd se provadsgji v
zavodeé na vyrobu a/nebo baleni vyrobku.

S ohledem na vlastnosti a zplsoby odbéru vzorku k analyze se analyzy provadéji
akreditovanymi metodami na vzorcich pfipravenych podle nize uvedenych postupl pro
kazdy produkt. Ziskané vzorky musi byt vakuové zabaleny a uchovavany v chladu az do
rozboru.

Plany odbéru vzorkl

Podnik provadi v ramci vlastni kontroly nezbytné odbéry vzorkl a stanoveni pro
pravidelnou kontrolu své produkce.

Kontroly zaméfené na ovéreni chemicko-analytickych limitd stanovenych ve vyrobnich
specifikacich pro:

e varenou Sunku, vybranou vafenou Sunku a vysoce jakostni vafenou Sunku.

» vyzralou syrovou Sunku

e salam
e culatello
e bresaolu
* speck

se provadi odebranim nejméné Sesti vzorkd pro vyrobu mensi nez 100 000 kusd, osmi
vzorkdl pro vyrobu mezi 100 000 a 200 000 kusy a 10 vzorkll pro vyrobu presahujici
200 000 kusll z jedné z ro¢nich vyrobnich Sarzi v pripadé kazdého z vySe uvedenych
vyrobk.

Pro kazdy parametr musi primér chemicko-analytickych uréeni hodnot provedenych na
vSech odebranych vzorcich spliovat limity stanovené timto opatfenim.

Vafena Sunka, vybrana varena Sunka a vysoce kvalitni vafena Sunka.

Na celém vyrobku je stfedova osa nejvice varené nejkratSi osy identifikovana, pak se
posune o 1 cm doprava a o jeden doleva od této Cary a vyfizne se platek o tloustce dva
centimetry.

U ziskaného vzorku se po Uplném odstranéni klrky a kryciho tuku, pomleti a
homogenizaci provedou analyzy stanovené ve vyrobnich specifikacich.

U vyrobkd, jako jsou platky, se analyza provadi na celém obsahu baleni nebo baleni tak,
aby vzorek, ktery ma byt analyzovan po pfipadném odstranéni kdrky a kryciho tuku, nebyl
mensi nez 300 g.

Vyzrala syrova sSunka.

Caést, kterd ma byt analyzovana, se odebere tak, Ze se ze stfedu svalu biceps femoris
(medianni fez) odebere Cast odpovidajici pfiblizné 100 g svalu. UrCeni hodnot jsou
stanovena timto opatfenim a provadéji se na pfedem pomletém a homogenizovaném
vzorku. To plati i pro balené, porcované a/nebo krajené vyrobky. Kontroly se provadéji u
Sunek starych 7 az 9 mésicu.



Salam

Méreni pH se provadi zapichnutim elektrody do geometrického stfedu salamu; méfeni se
zaznamenava pfi konstantnim odectu. U vyrobkd, jako jsou platky, se analyza provadi na
celém obsahu baleni nebo baleni tak, aby analyzovany vzorek nebyl mensi nez 100 g.

Culatello.

Cast, ktera ma byt analyzovana, se ziska odebranim stfedniho fezu o hmotnosti nejméné
300 g z culatella; fez musi byt zbaven stfeva.

UrCeni hodnot jsou stanovena timto opatfenim a provadéji se na predem pomletém
vzorku.

U krdjenych vyrobk( se analyza provadi na celém obsahu baleni nebo baleni tak, aby
zkoumany vzorek nebyl mensSi nez 300 g.

Zkousky se provadi na masném vyrobku ,culatello“ ve stari nejméné 9 mésici.”

Bresaola.

Analyzovand Cast se ziskd tak, Zze se z celého kusu Bresaoly nebo z platku odebere
stfedni ¢ast o hmotnosti nejméné 100 g.

Tato Cast musi byt vyjmuta z jakéhokoli vnéjSiho obalu.

U krajenych vyrobkd se analyza provadi na celém obsahu baleni nebo baleni tak, aby
vzorek ureny k vySetfeni nebyl mensSi nez 100 g.

Vzorek musi byt vakuové zabalen a az do analyzy skladovan v chladu.

Urceni hodnot jsou stanovena podle €l. 32 odst. 3 této vyhldsSky a provadéji se na pfedem
pomletém vzorku.

Speck.

Cast, ktera ma byt analyzovana, se odebere tak, Ze se neporudeny speck pfi¢né rozfizne
na polovinu, ¢imzZ se zajisti pfitomnost stejnych svall v fezu pro ,scudetto“ speck a pro
,Squadrato“ speck.

Z jedné poloviny specku se vodorovné vyfiznou platky o tloustce asi 1/1,5 cm pro
stanoveni chemickych parametrd.



