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INNE AKTY

KOMISJA

Publikacja wniosku o zmian¢ zgodnie z art. 6 ust. 2 rozporzadzenia Rady (WE) nr 510/2006
w sprawie ochrony oznaczefi geograficznych i nazw pochodzenia produktéw rolnych i Srodkéw

spozywczych
(2008/C 234/10)
Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 7 rozporzadzenia Rady
(WE) nr 510/2006 (!). O$wiadczenia o sprzeciwie muszg wplyna¢ do Komisji w terminie szesciu miesigcy
od daty niniejszej publikacji.
WNIOSEK O ZATWIERDZENIE ZMIANY
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006
Whiosek o zatwierdzenie zmiany zgodnie z art. 9 i art. 17 ust. 2
,JAMON DE TERUEL”
NR WE: ES[117/0078/01.03.2005
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Wymogi krajowe

Zmiany
Opis

Do wilasciwosci fizycznych szynki objetej chroniona nazwg pochodzenia ,Jamén de Teruel” nalezy dodaé
nastepujace zdanie: ,cigcie w ksztalcie litery »Ve, ktorej wierzcholek znajduje si¢ posrodku szynki”.

Badania techniczne wykazaly, ze cigcie w ksztalcie litery ,V” skérki szynki gwarantuje wigkszg jednorodnosé
i jako$¢ otrzymywanego produktu, poniewaz umozliwia ono ujednolicenie grubosci warstwy tluszczu na
zewnetrznej stronie, dzigki czemu suszenie przebiega bardziej réwnomiernie, latwiej usuwa si¢ wilgoé, a w
konsekwencji proces suszenia ulega optymalizacji. Ponadto usunigcie skorki ulatwia réwnomierne obkur-
czanie si¢ migsa w wyniku suszenia, co pozwala uniknaé ,pomarszczonego” wygladu skorki i tworzenia si¢
peknie¢ i wglebient. Analogicznie réwnomierne peklowanie umozliwia uniknigcie niewlasciwej konsystencii,
szczeg6lnie gabczastej lub zbyt twarde;.

() Dz.U.L93z31.3.2006, str. 12.
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Badania dotyczace wplywu cigcia w ksztalcie litery ,V” na wlasciwosci organoleptyczne wykazaly, ze szynki
,Jamoén de Teruel” charakteryzuja si¢ mniej gabczasta i klejaca konsystencja. Wyniki innego badania w tym
zakresie Swiadcza réwniez o tym, Ze smak szynek z Teruel jest bardziej stodki oraz mniej gorzki i meta-
liczny, a jednoczesnie mniej stony i o wigkszej intensywnosci smaku dojrzalej szynki.

W zwigzku z tym badania te wykazuja, ze dzigki wspomnianemu cigciu uzyskuje si¢ wyzsza jako$é
produktu koficowego.

STRESZCZENIE
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006
,JAMON DE TERUEL”

NR WE: ES/117/0078/01.03.2005
CHNP ( X ) CHOG ()

Niniejsze streszczenie zawiera gléwne elementy specyfikacji produktu i jest przeznaczone do celéw informa-
cyjnych.

1.

4.1.
4.2.

Wlasciwy organ panstwa czlonkowskiego:

Nazwa: Subdirecciéon General de Calidad Agroalimentaria y Agricultura Ecoldgica, Direccién General
de Industria Agroalimentaria y Alimentacion, Secretarfa General de Agricultura y Alimenta-
cién del Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentacion

Adres: (| Paseo Infanta Isabel n° 1
E-28071 Madrid

Tel:  (34) 91 347 53 97
Faks:  (34) 91 347 54 10

E-mail: sgcaae@mapya.es

Grupa skladajaca wniosek:

Nazwa: Consejo Regulador de la DOP «Jamén de Teruel»

Adres:  Avda de Sagunto, n° 52-3°
E-44002 Teruel

Tel:  (34) 978 618 940
Faks:  (34) 978 618 941
E-mail:  consejo@jamondeteruel.com

Sklad:  Producenci/przetwércy ( X ) inne kategorie ()

Rodzaj produktu:

Klasa 1.2: Produkty wytworzone na bazie migsa (podgotowanego, solonego, wedzonego itd.)

Specyfikacja produktu:
(podsumowanie wymogéw okreslonych w art. 4 ust. 2 rozporzadzenia (WE) nr 510/2006)

Nazwa produktu: ,Jamén de Teruel”

Opis produktu: Szynki otrzymywane z tylnej nogi wieprzowej pochodzacej ze $wini bedacych krzy-
26wka nastepujacych ras:

— ze strony matki: Landrace (standardowa), Large White lub krzyzéwka miedzy tymi rasami,
— ze strony ojca: Landrace (standardowa) lub Duroc.

Nogi przeznaczone do produkeji szynek objetych chroniong nazwa pochodzenia moga by¢ otrzymy-
wane wylacznie ze $win urodzonych i tuczonych w gospodarstwach znajdujacych si¢ w prowingji
Teruel.

Po zakoniczeniu procesu dojrzewania szynki maja nastepujace wiasciwosci:
Fizyczne:

— ksztalt: podluzny, zaokraglony po bokach do pojawienia si¢ tkanki mig$niowej, z zachowaniem
kosci nogi; cala moze by¢ pokryta skorka lub z cigciem w ksztalcie litery ,V”, ktorej wierzcholek
znajduje si¢ posrodku szynki,

— waga: miedzy 8 i 9 kg, ale nigdy ponizej 7 kg.
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4.3.

4.4.

4.5.

4.6.

4.7.

4.8.

Organoleptyczne:

— kolor: czerwony, w miejscu cigcia blyszczacy, z widocznym tluszczem w tkance mig$niowej,

— migso: delikatny, lekko stony smak,

— tluszez: o migkkiej konsystencji, blyszczacy, biato-z6ttawy, aromatyczny i o przyjemnym smaku.
Obszar geograficzny: Obszar chowu $winl znajduje si¢ w prowingji Teruel. Obszar produkji szynek znaj-
duje si¢ w tych miejscowosciach prowingji Teruel, ktére leza na wysokosci co najmniej 800 m.

Dowdd pochodzenia: Szynki objete chroniong nazwa pochodzenia ,Jamén de Teruel” produkowane sg w
gospodarstwach wpisanych do rejestrow rady regulacyjnej, znajdujacych si¢ na obszarze produkji.
Surowiec, ubdj zwierzat oraz procesy wytwarzania i dojrzewania podlegaja kontroli rady regulacyjnej.
Szynki wprowadzane do obrotu posiadaja $wiadectwo rady regulacyjnej gwarantujacej ich jakos¢.

Metoda produkgji: Trzoda chlewna, z ktdrej moga by¢ pozyskiwane nogi, pochodzi z krzyzéwek ras
Landrace, Large White i Duroc. Waga zywej Swini, ktéra ma zosta¢ poddana ubojowi, wynosi od
115 do 130 kg, ociekanie tuszy jest przeprowadzane w temperaturze nie przekraczajacej 10 °C w ciagu
co najmniej 4 godzin i przy wilgotnosci 95-85 %. Solenie, mycie, lezakowanie i suszenie trwa co
najmniej 8 miesigcy. Dojrzewanie odbywa si¢ w halach lub w piwnicach przez pozostate miesiace, tak
by caly proces produkgji trwal jeden rok.

Zwigzek z obszarem geograficznym: Wybér $win tuczonych naturalng pasza i poddawanych rygorys-
tycznym kontrolom od momentu ich narodzin sprawia, ze surowiec, z ktérego produkt jest wytwa-
rzany, charakteryzuje si¢ najwyzsza jakoscig. Swinie przeznaczone do produkcji ,Jamén de Teruel” to
zwierzeta urodzone i tuczone w prowingji Teruel, jak to opisano w specyfikacji produktu, zywione
naturalng paszg, gléwnie zbozami (jeczmieniem, pszenicg i kukurydzg), ktére w znacznej wigkszosci
pochodzg z upraw z samej prowingji Teruel, ze wzgledu na dominacje upraw zbdz w tej prowingji.

Jednoczesnie produkcja 95 % pasz przeprowadzana jest w fabrykach znajdujacych si¢ na tym obszarze
geograficznym, dzigki czemu gwarantuje si¢ w znacznym zakresie pochodzenie wykorzystywanych
SUTOWCOW.

Rada regulacyjna regularnie pobiera prébki pasz, ktérymi zywione sg $winie, zardwno w fabrykach
pasz, jak i w gospodarstwach w celu kontroli skladu wykorzystywanych surowcéw.

Proces peklowania przeprowadzany jest w korzystnych warunkach klimatycznych (wysoko$¢ ponad
800 m, suchy i chlodny klimat), co nadaje produktowi charakterystyczny smak i zapach.

Organ kontrolny:
Nazwa: Consejo Regulador de la DOP «Jamoén de Teruel»

Adres:  Avda de Sagunto, n° 52-3°
E-44002 Teruel

Tel:  (34) 978 618 940
Faks:  (34) 978 618 941

E-mail: consejo@jamondeteruel.com

Rada regulacyjna ds. chronionej nazwy pochodzenia ,Jamén de Teruel” spelnia norme EN 45011.

Kontrola przestrzegania warunkoéw okreSlonych w specyfikacji produktu przeprowadzana jest przez
inspektoréw upowaznionych przez odpowiednie organy, ktorzy wypelniaja swoje obowiazki obiek-
tywnie i bezstronnie w odniesieniu do producentéw i przetwércow.

Etykietowanie:
Obowigzkowo umieszcza si¢ napis: ,Jamén de Teruel”.
Etykiety zatwierdzane sg przez radg regulacyjna.

Obrecze i etykiety dodatkowe s3 numerowane i wydawane przez rade regulacyjng.




