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     L’alimentazione del suino nella fase di magronaggio deve inoltre 
tener conto delle seguenti specifiche:  

 è ammessa l’integrazione vitaminica, minerale e amminoacidica 
e l’impiego di additivi nel rispetto della normativa vigente; 

 l’alimento può essere presentato sia in forma liquida (broda) 
mediante l’utilizzo di acqua e/o di siero di latte e/o di latticello, che in 
forma secca; 

 ai fini di ottenere un grasso di copertura di buona qualità, è con-
sentita una presenza massima di acido linoleico pari al 2% e di grassi 
pari al 5% della s.s.; 

 la presenza di s.s. da cereali non deve essere inferiore al 45% di 
quella totale.  

 Ingrasso: è l’ultima fase dell’allevamento, interviene a magronag-
gio completato e prosegue fino all’età della macellazione che deve es-
sere di almeno nove mesi. Alla fine della fase di ingrasso dovrà essere 
ottenuto un suino pesante che avrà raggiunto in fase di macellazione i 
pesi della carcassa descritti al successivo art. 5.3. In questa fase sono 
consentiti gli alimenti costituiti dalle materie prime riportate nella ta-
bella delle materie prime ammesse nelle quantità indicate, ad esclusione 
della soia integrale tostata e/o panello di soia e della farina di pesce. 

 L’alimentazione del suino nella fase di ingrasso deve inoltre tener 
conto di tutte le specifiche già previste per la fase di magronaggio, con 
la sola eccezione della presenza di s.s. da cereali che non deve essere 
inferiore al 55% di quella totale. 

 5.3 MACELLAZIONE E SEZIONAMENTO DEI SUINI 

 L’età minima del suino alla macellazione è di nove mesi; viene 
accertata sulla base del tatuaggio di origine e/o del dispositivo identi-
ficativo di cui all’art. 5.2, apposto dall’allevatore entro il ventottesimo 
giorno dalla nascita del suino. Il computo dell’età in mesi è dato dalla 
differenza tra il mese in cui avviene la macellazione e il mese di nascita. 

 Le cosce suine fresche da utilizzare devono provenire solo da car-
casse classificate H    Heavy   , con peso della carcassa da un minimo di 
110,1 chilogrammi a un massimo di 168 chilogrammi, ed appartenenti 
alle classi «U», «R», «O» della tabella dell’Unione europea per la clas-
sificazione delle carcasse suine. Il peso e la classificazione delle carcas-
se vengono accertati al momento della macellazione. 

 Per la preparazione delle cosce il macello iscritto al sistema di con-
trollo deve sezionare la carcassa suina nel modo seguente: dall’avanti 
all’indietro nella parte superiore per un terzo della fascia lata, nel terzo 
inferiore del gluteo mediano, nel terzo superiore del gluteo superficiale, 
nella metà circa del lungo vasto e nella parte superiore del semimem-
branoso, con un taglio ad arco. Nella parte mediale va disarticolata l’ar-
ticolazione cosciofemorale e vanno sezionati i muscoli trasversalmente 
seguendo la linea descritta con il taglio esterno. La forma esteriore della 
coscia fresca è altresì assicurata dalla limitazione della parte muscola-
re scoperta oltre la testa del femore che non deve essere superiore a 8 
centimetri. 

  Le cosce suine fresche così sezionate e munite di parte distale, det-
ta piedino, devono presentare le seguenti caratteristiche:  

 peso non inferiore a 12,5 chilogrammi e non superiore a 17,5 
chilogrammi; 

 spessore del grasso del lato esterno della coscia fresca rifilata, 
misurato verticalmente in corrispondenza della testa del femore, detta 
«sottonoce», con la coscia e il relativo lato esterno posto sul piano oriz-
zontale, non inferiore a 17 millimetri cotenna compresa; per lato esterno 
della coscia si intende quello completamente ricoperto dalla cotenna; 

 grasso di giusta consistenza, valutata attraverso la determinazio-
ne del numero di iodio, non superiore a 70, oppure del contenuto di 
acido linoleico, non superiore al 15%, da effettuarsi sul grasso interno 
ed esterno del pannicolo adiposo sottocutaneo della coscia; 

 assenza di miopatie conclamate PSE, DFD e con postumi evi-
denti da pregressi processi flogistici e traumatici. 

 Ai soli fini specifici di lavorazioni destinate a determinati Paesi 
terzi che vietano la presenza sul prosciutto della parte distale, detta pie-
dino, è consentita la lavorazione di cosce prive di parte distale e con un 
peso compreso tra 12 e 17 chilogrammi. 

 Le operazioni di sezionamento della carcassa suina posso essere 
eseguite in laboratori di sezionamento iscritti al sistema di controllo di-
versi dal macello che ha eseguito l’abbattimento degli animali. 

  Il macello deve apporre sulle cosce fresche idonee da utilizzare ai 
fini della DOP, munite del tatuaggio di origine e/o del dispositivo iden-
tificativo di cui all’art. 5.2, in modo visibile ed inamovibile il seguente 
timbro identificativo:  

  

Timbro identificativo del macello

  
 Il timbro identificativo del macello è costituito da una sigla di lar-

ghezza 30 mm e altezza 8 mm che identifica il macello iscritto al siste-
ma di controllo, rappresentata da una lettera e da due numeri, posta in 
luogo dei caratteri «A88» a cui può essere anteposta la sigla «PP». Tale 
timbro certifica la piena sussistenza dei requisiti di idoneità delle cosce 
circa il loro ottenimento da suini provenienti da allevamenti iscritti al 
sistema di controllo, scortate dai certificati di origine e di conformità 
attestanti l’avvenuto rispetto delle prescrizioni produttive nelle fasi di 
allevamento e che presentino gli elementi di caratterizzazione qualitati-
va per le cosce fresche da destinare alla produzione protetta. 

 In sostituzione o in associazione al presente timbro identificativo 
del macello sarà consentito l’utilizzo anche di altro dispositivo identifi-
cativo validato dall’organismo di controllo che assicuri o garantisca la 
tracciabilità e la rintracciabilità delle materie prime e del prodotto nel 
corso del processo produttivo. 

 Le cosce fresche, isolate dalla carcassa, devono essere conservate 
esclusivamente mediante refrigerazione, con il fine di assicurare una 
temperatura interna compresa tra -1°C e +4°C. Tali condizioni devono 
essere assicurate anche nella successiva fase di trasporto e consegna e 
le cosce devono essere consegnate ai prosciuttifici iscritti al sistema di 
controllo non oltre cinque giorni dalla data di macellazione. 

 5.4 FASI DI LAVORAZIONE DEL PROSCIUTTO DI SAN DANIELE 

  Le fasi del processo produttivo di ottenimento del Prosciutto di 
San Daniele presso il prosciuttificio iscritto al sistema di controllo sono 
le seguenti:  

 isolamento, raffreddamento e rifilatura; 
 apposizione del sigillo di inizio salagione; 
 salagione e pressatura; 
 riposo, toelettatura e rinvenimento; 
 lavaggio; 
 asciugamento e pre-affinamento; 
 affinamento e sugnatura o stuccatura; 
 apposizione del contrassegno a fuoco. 

 Isolamento, raffreddamento e rifilatura: le cosce suine fresche pro-
venienti dal macello o dal laboratorio di sezionamento devono essere 
lavorate presso il prosciuttificio non oltre cinque giorni dalla data di 
macellazione e non è ammessa la lavorazione di cosce suine congelate 
o che sono state sottoposte a processi di congelazione. Le cosce suine 
fresche, qualora non avvenga immediatamente la salagione, vengono 
trasferite in una cella, dove sostano per uniformare le condizioni delle 
carni a temperatura di refrigerazione e comunque non inferiore a 0°C. 
Prima della salagione viene eseguita la «rifilatura» che consiste nella 
rifinitura superficiale di parti di grasso e di frazione muscolare sul lato 
interno della coscia. Tale procedimento — che può essere ripetuto — 
permette di correggere eventuali imperfezioni del taglio, rispetto alle 
modalità già descritte nell’art. 5.3, di agevolare il verificarsi di con-
dizioni ottimali per la successiva azione di penetrazione del sale, e di 
identificare eventuali condizioni tecniche pregiudizievoli ai fini della 
successiva lavorazione. 

  Apposizione del sigillo di inizio salagione: prima della salagione, 
il prosciuttificio deve apporre solo sulle cosce fresche valutate idonee, 
munite del timbro identificativo del macello e/o del dispositivo identi-
ficativo di cui all’art. 5.3 e che rispettano i requisiti del disciplinare, il 
seguente sigillo di inizio salagione:  


