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Oggetto; Esportazioni di prodotti a base di came di suino fresehi; cotti e stagionaty, in Cile,

Con note n° 148522 THR il SAG (Servicio Agticola v Ganadero) eileno ha informato che, in
base alla Risoluzione dello stesso servizio n® 24/2000 (modificata dalla rsoluzione n°5653/2006) la
quale indica le attestazioni sanitaric necessarie poter egportare i prodotti a base di carne suine in



Cile, sarh possibile esportare dall’Talia verso il Cile, con esclusione delle wgiﬂ;Iﬁ non @pnsideratéf
libere dalla Malattia vescicolare de suino e dslla Peste suina Africana, i seguenti prodotti a base di
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- freschi (tutti quei prodotti che come conseguenza del processy di produzions non hanno
subito una diminuzione significativa del valovi di pH ed Aw; es. salsicee fresche);

- crudi a breve stagionatura o acidificati (tutti guei prodotti, affumicati o mene, che come
conseguenza hanno subito una diminuzione significativa del pH e delUAw; es. salami e
salsicee stagionate, coppe, pancetis);

- crudi a lunga stagionatura (prodotti che hanno subito una stagionatura di almeno § mesi
prosciutti crudi, prosciuito di Partna, prosciutio di San Daniele);

tempo nen inferiore ai 30 minwt) e

Dalle regioni non considerate libere dalla Malattia vescicolare del suino (Abruzzo, Campania,
Calabria, Sicilia) e dalla Peste suina Africana (Sardegna) si potranno espotiare solo § prodotti 2 base
di carne suing cott ad una temperatura di 68°C per almens 30 oipwuti,

Cordiali saluti. - o




