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I peso e la classificazione delle carcasse vengono accertati al momento della macellazione.

Le operazioni di sezionamento della carcassa suina possono essere eseguite anche in laboratori di
sezionamento iscritti al sistema di controllo diversi dal macello che ha eseguito 1’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 identificativo sopra indicati, in modo visibile ed inamovibile
il seguente timbro identificativo:

Timbro identificativo del macello

A 8 8~

30 mm

11 timbro identificativo del macello ¢ costituito da una sigla di larghezza 30 mm e altezza 8§ mm che
identifica il macello iscritto al sistema di controllo, rappresentata da una lettera e da due numeri,
posta in luogo dei caratteri “A88” a cui puo essere anteposta la sigla “PP”.

In sostituzione o in associazione al presente timbro identificativo del macello sara consentito
I’utilizzo anche di altro dispositivo identificativo validato dall’Organismo di controllo che assicuri
e garantisca la tracciabilita e la rintracciabilita del Prosciutto Toscano.

Il Prosciutto Toscano viene elaborato, affettato e confezionato nella tradizionale zona di
produzione che comprende I’intero territorio della Regione Toscana.

Art. 3
Materie prime

Il Prosciutto Toscano ¢ derivato dalle cosce fresche dei suini pesanti corrispondenti alle
caratteristiche dell’art. 2.

Nel procedimento di salatura si impiega una miscela di sale, pepe e aromi naturali derivanti da
bacche ed essenze vegetali tipiche del territorio di elaborazione. Possono essere presenti: aglio,
alloro, finocchietto, ginepro, mirto, nepitella, origano, rosmarino, salvia, timo, zafferano.

Art. 4
Metodo di elaborazione

Subito dopo la macellazione le cosce isolate dalla carcassa sono sottoposte a refrigerazione per
almeno 24 ore ad una temperatura compresa fra -2° ¢ +2°C.

Successivamente si procede alla rifilatura, con un taglio ad arco che lasci una cornice carnosa che, a
stagionatura ultimata, non sporga piu di 8§ cm. oltre la testa del femore, all’asportazione del piedino,
della cotenna e del grasso sottocutaneo interno alla coscia (corona) con taglio a V con vertice
all’inizio del gambo.

I peso della coscia fresca rifilata non deve essere inferiore a 11,8 Kg.

Prima dell’inizio della lavorazione, il produttore, verificata la corrispondenza delle cosce ai requisiti
previsti dall’art. 3 e dai commi precedenti del presente articolo, appone ad ogni coscia un sigillo
metallico costituito da una piastrina circolare in acciaio inox, di diametro pari 14 mm, con foro
centrale di diametro pari a 5 mm, sulla quale compare in rilievo la sigla P. T. ¢ la data di inizio
lavorazione espressa con il mese (indicato in numeri romani) e I’anno (indicato con le due ultime
cifre in numeri arabi).

11 sigillo ¢ conformato in modo tale che, applicato con idonea sigillatrice, risulta inamovibile.




