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il regolamento per la concessione del contributo sosti-
tutive previsto dali’art. 26, comma 1, della legge 7 ago-
sto 1997, n. 266;

Considerato che ai sensi dell’art. 2 del citato decreto
ministeriale 23 febbraio 1998, n. 92, al fine di accertare
I'ammontare del contributo sostitutivo di cui alf‘art. 26
della legge 7 agosto 1997, n. 266, gli istituti di credito e
le societa di locazione finanziaria interessati hanno tra-
smesso al Ministero delFindusiria, del commercio e del-
lartigianato entro il termine perentorio di sessanta
giorni (9 gingno 1998) decorrenti dalla data di pubbli-
cazione del regolamento nella Gazzetta Ufficiale, Ve-
lenco delle operazioni rispondenti al requisiti previsti
dalla legge 10 ottobre 1975, n. 517, per le guali alla data
del 1° gennaio 1997 & intervenuta la stipula del con-
tratto di mutuo agevolato o di locazione finanziaria
agevolata;

Counsiderato che in relazione aghi elenchi trasmessi
entro 1 termini previsti & emerso che Pammontare dei
contributi richiesti pari circa 370 miliardi era di gran
lunga superiore alle risorse disporsbili & che pertanto
si & reso necessario procedere ad una approfondita veri-
fica di tali elenchi al fine di non vanificare Pintervento
previsto dail’art. 26 della legge n. 266 del 1997 con una
cospicua riduzione del contributo concedibile;

Tenuto conto che effeituate le ulteriori verifiche ed
accertamenti Pammontare delle richieste di contributo
si é ridotto a circa 331 miliardi, relativo a circa 11,700
operazioni di credito agevolato in possesso dei pre-
scritti requisiti;

Yisto Part. 54 della legge 23 dicembre 1998, n. 448,
(collegato alla finanziaria 1999) che ha destinato ulie-
riori 60 miliardi per le finalitd di cui al citato art. 26
della legge n, 266 del 1997, portando a 310 miliardi lo
stanziamento complessivo per tali finalita;

Ritenuto di dover procedere ai sensi del comma 2,
dellart. 26, della legge n. 266 del 1997 alla riduzione
percentuale, in eguale misura, dell’importo spettante a
ciascun beneficiario, al fine di consentire il finanzia-
mento di tatti gl interventi;

Decreta;

I} previsto contributo sostitutivo, pari all’abbatti-
mento di 4 punti del tasso di riferimento vigente al
momento della stipula del contratto di finanziamento
per le iniziative ubicate nel territori di cui all’obiettivo
1 del regolamento CEE n, 2052/88 del Consiglio del 24
giugno 1988 e successive modificazioni e nei territori
montani e di 2 punti per i restanti territori, & ridotio
del 6,7%.

H presente decreto sard trasmesso aghi organi di con-
trollo e pubblicato nella Gazzefta Ufficiale della Repub-
blica italiana.

Roma, 18 febbraio 1999
Il Ministro: BERSANI
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MINISTERO
PER LE POLITICHE AGRICOLE

PROVVEDIMENTO 9 aprile 1999.

Approvazione del disciplinare della indicazione geografica
protetta «Zampone Modenay.

IL DIRETTORE GENERALE
DELLE POLITICHE AGRICOLE
ED AGROINDUSTRIALY NAZIONALI

Visto i regolamento (CEE) n. 2081/92 del Consiglio
del 14 luglio 1992 relativo alla protezione delle indica-
zioni geografiche e delle denominazioni di origine dei
prodotti agricoli e alimentari;

Visto il regolamento (CE) n. 590/1999 della Commis-
sione del 18 marzo 1999 relativo alla registrazione della
indicazione geografica protetta «Zampone Modena»,
ai sensi dell’art. 17 del predetio regolamento (CEE)
n. 2081/92 del Counsiglio;

Visto il decreto legislativo 4 giugno 1997, n. 143, che
istituisce il Ministero per le politiche agricole in gualitd
di centro di riferimento degli interessi nazionall in
materia di politiche agricole, forestali e agroalimentari

'| con particolare riguardo alla attribuzione di compiti di

tutela della qualitd dei prodotti agroalimentari;

Ritenuto che sussista 'esigenza di pubblicare nella
Guazzetta Ufficiale della Repubblica italiana il discipli-
nare di produzione della indicazione geografica pro-
tetta «Zampone Modena» affinché le disposizioni, con-
tenute nel disciplinare di produzione approvato in sede
comunitaria, stano accessibili, per informazione erga-
omnes, sul territorio italiano;

Si provvede

alla pubblicazione delfallegato disciplinare di produ-
zione della indicazione geografica protetta «Zampone
Modenan, registrata in sede comunitaria con regola-
mento (CE) n. 590/1999 della Commissione del
18 marzo 1999.

I produttori che intendano porre in commercio i
«Zampone Modena» possono utilizzare, in sede di pre-
sentazione e designazione del prodotto, la menzione
«Indicazione geografica Protefta» in conformita
all’art. 8 del regolamento (CEE) 2081/92 e sono tenuti
al rispetto di tutte le condizioni previste dalla norma-
tiva vigenie in materia.

Roma, 9 aprile 1999

1l direttore generale: D1 SALvVO

.
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ALLBGATO

DISCIPLINARE DI PRODUZIONE
DELLA INDICAZIONE GEOGRAFICA PROTETTA
«ZAMPONE MODENA»

Art. 1

Denominazione

Vindicazione geografica protetta «Zampone Modena» & riser-
vata al prodotto di salumeria che risponde alie condizioni ¢ ai requi-
siti stabiliti nel presente disciplinare di produzione.

Art. 2.

Zona di produzione

Lo «Zampone Modena» viene ottenuto neliz zona tradizionale di
elaborazione geograficamente individuata nelPintero territorio delle
seguenti province italiane: Modena, Ferrara, Ravenna, Rimint, Forli,
Bologna, Reggio Hmilia, Parma, Piacenza, Cremona, Lodi, Pavia,
Milano, Varese, Como, Lecco, Bergamo, Brescia, Mantova, Verona
Rovigo.

Art. 3.
Materie prime

Lo «Zampone Modena» € costituito da una miscela di carni suine
ottenute daila muscolatura striata, grasse suino, cotenna, sale, pepe
intero e/o a pezzl.

Possono essere inoltre impiegati: vino, acqua secondo buogra fec-
nica industriale, aromi ad esclusione di quelli di affumicatura e deile
sostanze aromatizzanti ottenute per sintesi chimica, ma nos idestiche
chimicamente ad una sostanza naturaimente presente in un prodotto
di origine vegetale o animale, spezie e piante aromatiche, zucchero
e/o destrosic e/o fruttosio efo lattosio, nitrito di sodio e/o potassio
aila dose massima di 140 parti per milione, acido ascorbico ¢ suo sale
sodico, glutammato monosedico, La miscela ottenuta viene insaccata
in involueri naturali costituiti dal rivestimento cutaneo dell’arto ante-
riore del suino completo delle falangi distali e legato all'estremitd
superiore.

Asrt. 4

Metodo di elaborazione

La preparazione dello «Zampone Modena» deve esseze effettuata
con la macinatura in tritacarne, con stampi con fori di dimensioni
comprese tra 7-10 mm per le frazioni muscolari e adipose e con stampi
con fori di dimensioni comprese tra 3-5 mm per la cotenna. Tale ope-
razione puo essere preceduta da un'eventuale sgrossatura.

Limpastatura di tutti i componenti viene effettuata in macchine
sotioveoto o a pressione atmosferica. L'impasto cosi ottenute deve
essere imsaccato peilinvolucro naturale costituito dal rivestimento
dell'arto anteriore del suine completo delle falangi distali ¢ legato
all’estremitd superiore.

Lo «Zampone Modena» pud essereé commercializzato, previo
asciugamento, come prodottoe fresco o, previo idoneo trattamento ter-
mica, come. prodotto cotto. Lo «Zampone Modena» fresco deve
essere consunato previa prolungata cottura per garantire Potteni-
mento deile tipiche caratteristiche organolettiche di cui all’art. 5.
Quando commercializzato fresco, lo «Zampone Modena» ¢ sottopo-
sto ad asciugamento in stufa ad aria calda,

Quando commercializzato cotto lo «Zampone Modena» pud
essere sottoposto a precottura generalmente in acqua. Esso viens con-
feziopato in contenitori ermetici idonei al successivo trattamento
termico. H prodotto confezionato viene softoposto a trattamesto
termico in autoclave ad una temperatura minima di 115° C per un
tempo sufficiente a garantire iz stabilitd de! prodotto nelie condizioni
commerciali raccomandate.

Art. 5.

Caratteristiche

Lo «Zampone Modena» cotto all'atto dell’immissione al con-
stmo, presenta le segnenti caratteristiche, organolettiche, chimiche e
chimsico-fisiche:

Caratteristiche.

Consistenza: il prodoito deve essere facilmente affettabile e

" tenere la fetta.

Aspetto al taglio: la fetta si presenta compatta con granulometria
uniforme.

Colore della fetta: roseo tendente al rosso non uniforme.

Sapore: gusto tipico.

Caratieristiche chimiche e chimico-fisiche dell'impasto.
Proteine fotali: min 17%.
Rapporto grasso/profeine: max 1,9
Rapporto collageno/proteine: max 0,5,

Rapporto acqua/proteine: max 2,70,

Ast. 6.

Controlli

Fatte salve le competenze attribuite daila legge al medico veteri-
nario uificiale (U.5.L.) dello stabilimento — it quale ai sensi gel capi-
tolo IV «eontroilo delle produzioney dei decreto legislativo 30 dicemn-
bre 1992, n. 537, accerta e, mediante un’ispezione adeguata, controlla
che i prodotti a base di carne rispondano at criteri di produozione sta-
biliti dal preduttore e, in particolare, che la composizione corri-
sponda reaimente alie diciture dell’etichetta, essendogli attribuita tale
funziope specialmente nel caso in cui sia usata la denominazione
commerciale di cui al capitolo V, punto 4 del sopracitato decreto legi-
slative («Ja denominazione commerciale seguita dal riferimento alla
noriva o legislazione naziopale che lautorizzan) — I vigilanza per
Papplicazione delle disposizioni del presente disciplinare di produ-
zione & svolta dal Ministero delle risorse agricole, alimentari e fore-
stali, il guale pud avvalersi, ai fini delia vigilanza sulla produzione ¢
sul commercio delle «Zampone Modenay dell’Associazione indu-
striali delle carni o di un organismo a tal fine costituito dai produt-
tori, conformemente a quanto stabiiito dall’art. 10 del regolamento
CEE n. 2081 del 14 luglio 1992,

Art. 7.

Designazione e presentazione

La designazione della indicazione geografica protetta «Zampone
Modena» e mtraducibile e deve essere apposta sull'etichetta in carat-
teri chiari ¢ indelebili nettamente distinguibil da ogni altra scritta
che compare in etichetta ed essere immediatamente seguita dalla men-
zione «Indicazione geografica protettan e/o dalla sigla «IGP».

£ vietata Paggiunta di qualsiasi qualificazione non espressa-
mente prevista.

E tuttavia consentito Putitizzo di indicazioni che facciano riferi-
mento a nomi o ragioni sociali o marchi privati purché non abbiano
significato laudativo o tali da trarre in inganno lacquirente.

Lo «Zampone Modenay viene commercializzato intero: se fre-
sco, sfuse o confezionato, se cotto, in confezion ermetiche idonee.
Le operazioni di confezionamento devono avvenire, sotto la vigilanza
defia struttura di controlle indicata ail’art, 6, esclusivamente nefla
zozna di produzione indicata all'art. 2.
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