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Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 (%).

JEDNOLITY DOKUMENT
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006

w sprawie ochrony oznaczei geograficznych i nazw pochodzenia produktéw rolnych i §rodkéw
spozywczych (?)
JISTARSKI PRSUT”
NR WE: HR-PDO-0005-01041-04.10.2012

ChOG () ChNP ( X )

1. Nazwa

Jstarski prsut”

2. Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Republika Chorwacji

3. Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego
3.1. Rodzaj produktu

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

3.2. Opis produktu noszgcego nazwe podang w pkt 1

Jstarski prsut” to suszony produkt migsny uzyskiwany z szynki wieprzowej (tylnej nogi), bez skéry
i podskornej tkanki thiszczowej, wraz z koécig miednicza. Swieze szynki sa najpierw nacierane na
sucho solg morska i przyprawami, nastgpnie suszone na powietrzu, nie za$ wedzone. Caly proces
dojrzewania trwa minimum dwanascie miesiecy.

Wiek produktu ,Istarski priut” liczony jest od pierwszego dnia nacierania. W przypadku $wiezych
szynek, ktorych waga nie przekracza 16 kg, proces produkeji trwa minimum 12 miesigcy, w przypadku
szynek ciezszych niz 16 kg — minimum 15 miesiecy.

(') Dz.U. L 343 z 14.12.2012, s. 1.
() Dz.U. L 93 z 31.3.2006, s. 12. Zastapione rozporzadzeniem (UE) nr 1151/2012.
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Wydluzony ksztalt szynki ,Istarski prsut” wynika z zachowania kosci miednicy. Racice oddziela sig
w stawie skokowym, nastepnie za$ usuwa si¢ skore z wyjatkiem fragmentu wokét stawu skokowego
(10-15 cm). Szynka ma réwno zaokragglone krawedzie, plaskie powierzchnie sg czyste, z cienka
warstwg plesni, ktora pozwala na dluzsze przechowywanie produktu. Tkanka migsniowa w przekroju
ma jednolite rézowo-czerwone zabarwienie bez przebarwiefi, za$ tkanka tluszczowa jest koloru
bialego. ,Istarski prsut” ma charakterystyczny zapach suszonej dojrzalej wieprzowiny i ziél. Ma charak-
terystyczny, intensywny, umiarkowanie stony smak.

Gotowy do sprzedazy produkt charakteryzuje si¢ nastgpujacymi whasciwosciami fizykochemicznymi:
zawarto$¢ wody ponizej 55 %, zawarto$¢ chlorku sodu ponizej 8 %, aktywno$¢ wody (aw) ponizej
0,93.

W momencie wprowadzenia do obrotu ,Istarski pr§ut” musi wazy¢ min. 7 kg.

Surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw przetworzonych)

Jstarski prsut” produkowany jest ze Swiezej szynki wieprzowej:

Swinie czystej rasy Swedish Landrace, German Landrace i Large White z domowych hodowli;
dwurasowe krzyzowki ww. ras;

krzyzowki wsteczne ww. ras;

tréjrasowe krzyzéwki w pokoleniu F1 (Ladrance x Large White) x Duroc.

Srednia masa ciata §win w gromadzie podczas uboju musi wynosi¢ 180 kg + 10 %. Swinie musza mie¢
minimum 9 miesiecy. Swieze szynki obrabiane s3 w taki sposob, aby zachowaé ich kosci miedniczne
(0s ilium, os ischial i ko$¢ onowa), usuwa si¢ natomiast kos¢ krzyzowa i krag ogonowy. Ko$¢ krzyzowa
usuwana jest poprzez rozcigcie stawu krzyzowo-biodrowego, racica odcinana jest natomiast w stawie
skokowym. Skéra oraz tkanka podskérna usuwane sa z szynki z wyjatkiem fragmentu obejmujacego
10-15 cm od stawu skokowego. Przetworzona $wieza szynka musi wazy¢ min. 13 kg.

Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego)

W okresie tuczu $winie przeznaczone do produkcji szynki ,Istarski prdut” karmione sa mieszanka
paszowa. Wszystkie skladniki tej mieszanki, z wyjatkiem mineraléw, witamin lub innych dodatkéw,
musza pochodzi¢ z obszaru hodowli $win wyszczegblnionego w pkt 4. Pochodzenie wszystkich
sktadnikéw powinno by¢ mozliwe do zidentyfikowania od miejsca produkcji do chlewu i potwierdzone
przez upowazniong jednostke certyfikujaca.

W konicowej fazie tuczu (powyzej 110 kg) mozliwe jest zastgpienie do 50 % kukurydzy jeczmieniem.
Oprécz tego do karmienia $wifl mozna uzywa¢ pszenicy lub otrebow pszennych, $wiezej koniczyny
i lucerny, dyni, kapusty, burakow pastewnych, wystodkéw buraczanych, serwatki i gotowanych ziem-
niak6w. Zabronione jest wykorzystanie do tuczenia $wif odpadéw zbozowych z browaréw i pomyj
kuchennych.

Poszczegdlne etapy produkcji, ktore muszg odbywal sig na wyznaczonym obszarze geograficznym

Wszystkie etapy produkeji ,Istarski prsut”, poczawszy od solenia i formowania, poprzez suszenie
i dojrzewanie do uzyskania gotowego produktu, musza odbywaé si¢ na wyznaczonym obszarze
geograficznym okreslonym w pkt 4.

Szczegbtowe zasady dotyczgee krojenia, tarcia, pakowania itd.

Jstarski pr§ut” moze by¢ wprowadzany do obrotu w calosci (cala szynka z ko$émi) lub w opakowa-
niach zawierajacych szynke bez kosci, szynki w kawalkach r6znej wielkosci lub krojonej. Ww. rodzaje
szynki muszg by¢ pakowane prézniowo lub w modyfikowanej atmosferze.

Proces usuwania kosci z szynki, porcjowanie na kawatki badZ plastry oraz pakowanie w celu pdzniej-
szej sprzedazy musi odbywaé si¢ wylacznie w obszarze produkgji ,Istarski prut”. Dzigki ograniczeniu
porcjowania i pakowania gotowej szynki do obszaru jej produkcji znacznie ulatwiony zostaje proces
kontroli oraz zapewnienia jej identyfikowalnoci, co zmniejsza ryzyko oszustw i naduzy¢ oznakowa-
nia. Ponadto ograniczenie porcjowania i pakowania do obszaru produkcji pozwala producentom na
samodzielne przeprowadzenie tych procedur lub zatrudnienie do tego celu do$§wiadczonych pracow-
nikéw, obeznanych z procedurami, cechami charakterystycznymi i jakoscia szynki ,Istarski priut”, co
zapewnia zachowanie oryginalnej jakosci porcjowanego i pakowanego produktu.
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3.7. Szczegdtowe zasady dotyczgce etykietowania

Po zakoficzeniu etapu dojrzewania wszystkie szynki, ktére spelniajg warunki specyfikacji, zostaja
opatrzone markg. Oznaczenie obejmuje wspdlny znak towarowy oraz kod producenta szynki ,Istarski
prdut” identyczny z weterynaryjnym numerem identyfikacyjnym zakladu produkcji. Wspdlny znak
towarowy wyglada nastepujaco:

ISTARSKI PRSUT

W momencie wprowadzenia do obrotu calego produktu lub dowolnej jego porcji (cala szynka, jej
kawatki lub plastry) oprécz informacji wymaganych na mocy przepiséw prawnych produkt musi by¢
oznaczony etykieta z nazwa ,Istarski prdut” oraz wspdélnym znakiem towarowym produktu. Nazwa
Jstarski prsut” musi by¢ czytelna i nieusuwalna oraz wyraznie wyrdzniaé si¢ wielkoScig, krojem
i kolorem liter (typografia) na tle pozostalych etykiet, w tym wspdlnego znaku towarowego, numeru
partii produkcji (serii) oraz znaku towarowego producenta, jak réwniez towarzyszacych mu grafik
i napisow.

Nazwa pochodzenia ,Istarski pr3ut” nie moze zawiera dodatkowych stéw, m.in. nastgpujacych
okreslen: prawdziwy, tradycyjny, recznie robiony, typowy, miejscowy, domowej roboty itp. ani topo-
niméw z obszaru pélwyspu Istria, niezaleznie od jezyka, w jakim s3 wymawiane lub zapisane.

4. Zwiezle okreSlenie obszaru geograficznego

Obszar produkgji surowcéw uzywanych do produkeji szynki ,Istarski prdut” ogranicza si¢ do naste-
pujacych zupanii w Republice Chorwacji: Istarska, Primorsko-goranska (jedynie cz¢$¢ kontynentalna,
z wylaczeniem wysp), Karlovacka, Sisacko-moslavacka, Zagrebacka, Bjelovarsko-bilogorska, Kopriv-
nicko-krizevacka, Medimurska, Viroviticko-podravska, Pozesko-slavonska, Brodsko-posavska, Osjecko-
baranjska i Vukovarsko-srijemska. Nazwa pochodzenia ,Istarski prsut” po raz pierwszy zostala zareje-
strowana w 2002 r., co oznacza, ze obszar produkcji surowcéw moze by¢ wigkszy niz obszar wytwa-
rzania produktu koncowego.

Obszar produkeji szynki ,Istarski pr§ut” miesci si¢ w granicach administracyjnych Zzupanii Sitarska,
z wylaczeniem nalezacych do niej wysp, na ktdérych produkcja jest zabroniona. W sklad Zupanii
Sitarska wchodza nastgpujace miejscowosci i gminy: Buje, Buzet, Labin, Novigrad, Pazin, Pore¢, Pula,
Rovinj, Umag, Vodnjan, Bale, Barban, Brtonigla, Cerovlje, Fazana, Funtana, Gracis¢e, GroZnjan, Kanfa-
nar, Karojba, Kastelir-Labinci, Kr3an, Lanis¢e, Liznjan, Lupoglav, Mar¢ana, Medulin, Motovun, Oprtalj,
Pican, Rasa, Sveta Nedjelja, Sveti Lovre¢, Sveti Petar u Sumi, Svetvinéenat, Tar-Vabriga, Tinjan, Visnjan,
Vizinada, Vrsar i Zminj.

5. Zwigzek z obszarem geograficznym
5.1. Specyfika obszaru geograficznego

Najbardziej charakterystyczna cecha polwyspu Istria jest panujacy na wybrzezu $rédziemnomorski
klimat, ktory w glebi ladu stopniowo nabiera cech kontynentalnych, ksztaltowanych przez zimne
powietrze naplywajace z gor i bliskos¢ Alp. Istryjski klimat charakteryzuje si¢ wietrznymi zimami,
przy czym niemal 50 % wiatréw to wiatry polnocne i wschodnie. Zimowe wiatry z tych kierunkéw
stwarzaja korzystne warunki do produkcji szynki, ktéra rozpoczyna si¢ w tym czasie (etap solenia
i suszenia). Specyficzne warunki naturalne odpowiednie dla suszenia szynki w okresie zimowym
ksztaltowane s3 przez pdlnocne, pétnocno-wschodnie i wschodnie wiatry. Szczegdlnie korzystny jest
silny pélnocno-wschodni wiatr Bura wiejacy z gér Ucka w strong morza. Wplyw klimatu $rédziem-
nomorskiego z niezbyt niskimi temperaturami zimg, suchym powietrzem i czestymi chlodnymi wiat-
rami sprawia, ze warunki naturalne na potwyspie Istria idealnie nadajg si¢ do produkeji szynki ,Istarski
priut”. Dzigki charakterystycznemu klimatowi ,Istarski priut” moze by¢ suszony na powietrzu, a nie
wedzony. Fakt ten znaczaco wplywa na jakos¢ i wyjatkowos¢ produktu i odréznia go od innych
szynek.
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Jstarski prdut” zawdziecza swoj stynny, wyjatkowy smak nie tylko czynnikom klimatycznym, ale takze
pokoleniom wykwalifikowanych istryjskich rolnikéw. W istocie, jedng z podstaw dzialalnosci wszyst-
kich istryjskich gospodarstw rolniczych byla hodowla i ubdj Swin oraz wytwarzanie licznych trady-
cyjuych produktéw z suszonej wieprzowiny, wsrdd ktérych suszona szynka wyrdznia sie jakoscia
i znaczeniem.

Tradycyjnie $winie hodowano przez ponad rok i karmiono je réznymi paszami dostgpnymi w gospo-
darstwie w poszczegélnych porach roku: koniczyng i lucerna, dyniami, kapusta, burakami pastewnymi,
serwatka, gotowanymi ziemniakami itd. Ubdj odbywal sie, kiedy $winie osiggaly bardzo wysoka wage,
powyzej 200 kg. Niegdysiejsze metody produkeji szynki stosowane w poszczegdlnych miejscowosciach
r6znily si¢ nieznacznie migdzy soba, jednak w XIX w. zostaly one ujednolicone, szczegdlnie pod katem
przygotowania i uzycia solanki przez producentdw, a takze sposobu formowania oraz czasu trwania
tych operacji. Jedng z cech charakterystycznych rozwijanej na przestrzeni czasu istryjskiej receptury jest
sktad suchej solanki przygotowywanej z soli i jednego badZ wiecej rodzajéw przypraw (czarny pieprz,
czosnek, 1i§¢ laurowy, rozmaryn). Kolejng stanowi sposéb, w jaki tylna noga oddzielana jest od
poltuszy oraz sposéb ksztaltowania i przetwarzania szynki. Tradycyjny sposéb przetwarzania szynki
zachowat si¢ z czasow, kiedy w wiejskich gospodarstwach istniata potrzeba przetopienia mozliwie jak
najwigkszej czesci tkanki tluszczowej, ktéra mozna bylo dzigki temu przechowywaé do pdzniejszego
uzycia. Z tego tez powodu zgodnie z tradycyjnym przepisem pierwszy etap przygotowania szynki
stanowi usunigcie ze Swiezej szynki calej skory i podskérnej tkanki tluszczowej, co stanowi rzadkosé
i odréznia ,Istarski priut” od szynek produkowanych w innych regionach. Kolejna osobliwoscig
procesu produkcji jest pozostawienie kosci biodrowych, dzigki czemu pozostaje wigcej migsa, za$
szynka jest wigksza.

Do niedawna wigkszo$¢ istryjskich gospodarstw wiejskich zajmowala si¢ produkcja suszonej szynki,
nietrudno bylo wigc zachowal tradycyjny sposéb jej wytwarzania. Nie ma zadnych dowodéw wska-
zujacych, aby ktérykolwiek z istryjskich producentéw uzywal innej receptury niz odziedziczona po
przodkach. Sztuka wytwarzania szynki w Istrii liczy sobie kilkaset lat, na przestrzeni ktérych ulepszano
tradycyjny sposéb produkcji. Najwczesniejsze dotychczas znalezione $wiadectwo, w ktérym wprost
wspomina si¢ prsut, pochodzi z 1580 r., ze spisanych glagolica kronik gminy Ro¢, w ktérych odno-
towano, ze suszona szynka byla jednym z produktéw zamdéwionych na wesele prefekta (Drazen
Vlahov, Knjiga racuna opéine Ro¢ (1566—1628), Drzavni arhiv u Pazinu (Pafistwowe Archiwum w Pazi-
nie), Pazin, 2009, s. 102-103). Takze w gminie Ro¢, choé nieco péiniej, w 1594 r., zambéwiono
szynke na obiad dla kapitana Raspor (zarzadcy pdinocnej, weneckiej czesci Istrii) oraz jego Swity
z okazji obchodéw na czg$¢ $w. Maryny (ibid., s. 110-111). W zapisie z 1612 r. odnotowano: ,Rzeke
Ucka przekroczylo czterystu Uskokéw (...) Ukradli oni duze ilosci bydla, sera, szynki, wina i innych
produktéw” (Miroslav Bertosa, Istra: doba Venecije, Zavicajna naklada Zakan Juri, Pula, 1995, s. 318).
W dokumencie z 1810 r. znajduje si¢ wzmianka, ze najdrozsze migso stanowila solona szynka i bekon
(Nevio Setté, Napoleon u Istri, IKK Grozd, Pula, 1989, s. 54, 100, 112, 116, 139, 141).

Specyfika produktu

Cechy charakterystyczne szynki ,Istarski priut”, wyrdzniajace ja sposréd innych szynek, sa owocem
kulturowego dziedzictwa istryjskich spolecznosci wiejskich i panujacych na pétwyspie Istria korzyst-
nych warunkéw naturalnych dla przetwarzania produktéw rolnych i spozywczych. Specyfike szynki
Jstarski priut” okreslaja trzy gtéwne czynniki: surowce, tradycyjna technologia produkcji oraz wiasci-
wosci organoleptyczne produktu konicowego.

Specyfika surowcow jest efektem kontrolowanej hodowli $win o konkretnym genotypie, ktére
karmione sa zgodnie ze specjalnymi wymogami przez wydluzony okres tuczenia, aby osiagnely
wage powyzej 180 kg. Duza waga $win w momencie uboju jest niezbedna dla otrzymania cigzkich
$wiezych szynek, co jest istotne w $wietle utraty znacznej ilosci wody na etapie suszenia i dojrzewania.

Tradycyjna technologia wymaga przetwarzania szynek w taki sposob, aby zachowa¢ lewe kosci mied-
niczne (os ilium, os pubis oraz os Ishii), co nie jest typowa procedurg w produkeji szynki w innych
regionach. Co charakterystyczne, po zakoficzeniu przetwarzania i formowania szynki, glowa kosci
udowej zostaje schowana (caput femoris — zakonczenie kosci udowej), podczas gdy w przypadku innych
rodzajow szyki pozostaje ona widoczna wewnatrz szynki od strony udowej. Stanowi to gtéwng
charakterystyczng ceche wygladu produktu. W przypadku szynki ,Istarski prsut” glowa pozostaje
niewidoczna, poniewaz znajduje si¢ wewnatrz kosci miednicznej (acetabulum).
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Wyjatkowa technike w produkcji szynki stanowi takze usuniecie skory i podskérnej tkanki thuszczowej
z calej jej powierzchni, czyli odstonigcie migsa. Szynki w procesie produkgji s3 nacierane sucha solankg
z dodatkiem pieprzu, czosnku, lisci laurowych i rozmarynu. Uzycie tak duzej iloSci przypraw na etapie
solenia stanowi kolejng ceche wyrdzniajaca ,Istarski pr3ut”. Brak skéry oraz tkanki tluszczowej skutkuje
nie tylko wigkszym stopniem wysuszenia niz u innych szynek, lecz takze wyksztalceniem kolejnej
cechy charakterystycznej: pojawieniem si¢ plesni na zewnetrznej powierzchni szynki. Obecno$¢ plesni
na powierzchni na etapie suszenia i dojrzewania stanowi kolejng charakterystyczna ceche wygladu
szynki ,Istarski priut”.

Charakterystyczne wlasciwosci organoleptyczne szynki ,Istarski prsut” sa szczegdlnie widoczne w jej
wygladzie zewngtrznym ze wzgledu na brak skory i podskérnej tkanki tluszczowej oraz obecnosé
ko$ci miednicznych, ktére nadaja jej nietypowy, podluiny ksztalt, za$ na jej powierzchni czesto
znajduja si¢ roznej wielkosci plamy plesni.

Produkt koficowy odznacza si¢ charakterystycznym aromatem, fagodnym, stonawym smakiem, jedno-
lita réZowo-czerwong barwa oraz zwartg tkanka mie$niowa. Produkt wytwarzany jest w tradycyjny
sposob, bez uzycia zadnych substancji dodatkowych.

Zwigzek przyczynowy zachodzgcy migdzy charakterystykg obszaru geograficznego a jakoscig lub wlasciwosciami
produktu (w przypadku ChNP) lub szczegélne cechy jakosciowe, renoma lub inne whasciwosci produktu
(w przypadku ChOG)

Zwigzek przyczynowy pomiedzy szynka Istarski prut” a pélwyspem Istria mozna przypisaé
korzystnym warunkom do produkgji peklowanych produktéw migsnych. Panujace tam warunki natu-
ralne ksztaltowane sg przez klimat §rédziemnomorski, charakteryzuja si¢ wigc brakiem ekstremalnie
niskich temperatur zima oraz chlodnym i suchym powietrzem dzigki czgsto wiejacym tu wiatrom.
Umiarkowane temperatury oraz duza wilgotno$¢ wzgledna w okresie od grudnia do marca stwarzaja
idealne warunki do naturalnego suszenia migsa. Niskie temperatury na poczatku procesu oraz stop-
niowe zmniejszanie si¢ wilgotno$ci wzglednej pozwalaja zachowal stalo$¢ procesu suszenia szynki.
Z tego wzgledu oraz w celu wykorzystania wplywu warunkéw naturalnych na produkt, etap solenia
szynek (pierwsza faza produkcji) moze odbywac si¢ jedynie w okresie pomiedzy 15 pazdziernika a
20 marca. Sezonowo$¢ produkeji, a konkretnie ograniczenia czasowe pierwszego jej etapu, stanowia
jedng z podstaw tradycyjnej metody wytwarzania szynek.

Z nadejSciem wiosny i cieplejszych dni szynki sa przenoszone do dojrzewania w piwnicach lub innych
pomieszczeniach tego typu zapewniajacych brak wigkszych wahan temperatury i wilgotnosci. Sg to
idealne warunki do produkgji tradycyjnej szynki ,Istarski prsut”, ktora poddaje si¢ jedynie suszeniu na
powietrzu, nie za§ wedzeniu, co znacznie wplywa na jej jako$¢ i wyjatkowo$¢ na tle innych szynek
tego rodzaju.

Charakterystyczne cechy wyrdzniajace ,Istarski prdut” posréd innych szynek maja swoje zrédlo nie
tylko w warunkach klimatycznych, ale takze kulturowej spudciznie istryjskich spolecznosci wiejskich,
a konkretnie w doswiadczeniu i umiejetnosciach wielu pokolert istryjskich rolnikéw. Do produkgji
szynek uzywali oni jedynie bardzo cigzkich $wif (o wadze powyzej 180 kg), ktére karmione byly
koniczyng, lucerny, dyniami, kapusta, burakami pastewnymi, serwatka, gotowanymi ziemniakami itp.
Obecnie ww. pasza nie jest uzywana do tuczenia, jednak dopuszcza si¢ jej uzycie na koficowym etapie
dla podtrzymania tradycyjnego charakteru tuczenia oraz wyjatkowej jakosci miesa.

W procesie produkcji szynki ,Istarski prSut” zachowano sposob przetwarzania migsa pochodzacy
z czasow, kiedy w wiejskich gospodarstwach istniala potrzeba przetopienia mozliwie jak najwickszej
czedci tkanki tluszczowej, ktéra mozna bylo dzieki temu przechowywal do pézniejszego uzycia.
Z tego tez powodu, zgodnie z tradycyjnymi przepisami, na pierwszym etapie wytwarzania szynki
Jstarski prsut” usuwa si¢ skore oraz podskorng tkanke tluszczows, odstaniajac migso, co jest metoda
rzadko spotykang, niemal wyjatkowg, w poréwnaniu z procesem produkcji w innych regionach,
w ktorych szynka z zasady suszona jest wraz ze skora. Kolejna cecha odrdzniajaca ,Istarski prsut”
od innych szynek zwigzana jest z tradycyjng metodg produkgji, ktéra wymaga przygotowania szynki
z pozostawieniem kosci miednicznej. Ze wzgledu na szczeg6lny sposéb przetwarzania szynka ,Istarski
priut” jest nieco wigksza i cigzsza niz szynki tego typu produkowane w innych regionach, pomimo
zachowania na nich skéry i podskérnej tkanki tluszczowej.

Suszenie szynki bez skory i podskérnej tkanki tluszczowej wiaze si¢ z bezposrednim wystawieniem na
dzialanie powietrza calej powierzchni tkanki mig$niowej i wytworzeniem si¢ plesni na powierzchni
szynki na etapie dojrzewania, co wyraznie skutkuje nieco innym przebiegiem procesu dojrzewania
i nadaje szynce ,Istarski prsut” wyjatkowe wiasciwosci organoleptyczne.
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Jstarski prsut” zawdziecza charakterystyczny aromat i smak przyprawom dodawanym do suchej
solanki. Wplyw przypraw na aromat szynki jest niezwykle wazny, poniewaz, w przeciwienistwie do
innych rodzajéw suszonej szynki, w przypadku produktu ,Istarski prdut” cala jego powierzchnia ma
kontakt z przyprawami, co sprawia, ze ich smak przenika latwiej i glebiej do wszystkich czgsci szynki.

Odestanie do publikacji specyfikacji
(Artykut 5 ust. 7 rozporzadzenia (WE) nr 510/2006 (3))

Strona internetowa ministerstwa rolnictwa Republiki Chorwacji (organ wladzy krajowej):

http:/[www.mps.hr/UserDocsImages/Specifikacija%20proizvoda.pdf

(%) Poréwnaj: przypis 2.
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