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Publikacja wniosku 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

(2007/C 308/09)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 7 rozporzadzenia
Rady (WE) nr 510/2006. O$wiadczenia o sprzeciwie musza wplynaé do Komisji w terminie sze$ciu miesiecy
od daty niniejszej publikacji.

STRESZCZENIE
ROZPORZADZENIE RADY (WE) nr 510/2006
,PRESUNTO DE CAMPO MAIOR E ELVAS” lub ,PALETA DE CAMPO MAIOR E ELVAS”
Nr WE: PT/PGI/005/0438/24.11.2004

CHNP () CHOG (X)

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

1.  Wlasciwy organ panstwa czlonkowskiego:

Nazwa: Gabinete de Planeamento e Politicas

Adres:  Rua Padre Anténio Vieira, n.o 1, 8°
P-1099-073 Lisboa

Telefon: (351) 213 81 93 00
Faks:  (351) 213 87 66 35

e-mail:  gppaa@gppaa.min-agricultura.pt

2. Grupa skladajaca wniosek:

Nazwa: ACPA — Associagdo de Criadores de Porco Alentejano

Adres:  Rua Armagio de Péra, n.o 7
P-7670-259 Ourique

Telefon: (351) 286 51 80 30
Faks: (351) 286 51 80 37
e-mail:  acpaourique@mail.telepac.pt

Sklad:  producenci/przetwércy ( X ) inni ()

3. Rodzaj produktu:

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

4. Specyfikacja:
[Podsumowanie wymogdéw okreslonyhc w art. 4 ust. 2 rozporzadzenia (WE) nr 510/2006]

4.1. Nazwa produktu: ,Presunto de Campo Maior e Elvas” lub ,Paleta de Campo Maior e Elvas”

4.2. Opis produktu: Szynki lub szynki z lopatki (paletas) otrzymywane odpowiednio z migsa pochodzacego
z ndg i lopatek $win rasy Alentejana (z wyjatkiem reproduktoréw), hodowanych wedtug szczegétowych
zasad, poddanych ubojowi w wieku od 12 do 24 miesiecy, wpisanych do portugalskiej ksiegi stadnej
$win — sekcja rasa Alentejana; migso to przechodzi nastepujace etapy produkgji: solenie, uzyskiwanie
rosy na powierzchni, suszenie/peklowanie, dojrzewanie, krojenie i pakowanie, ktére realizowane s3 w
specyficznych i szczegétowo okreslonych warunkach.
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Szynka sklada si¢ z migsa z otrzymywanego z tylnych koficzyn, obcietych na wysokosci spojenia
kulszowo-fonowego, natomiast szynka z lopatki otrzymywana jest z migsa z koficzyny przedniej $wini.
Szynka i szynka z lopatki okrelone sa na podstawie anatomii oraz ukladu mie$ni, poniewaz mig$nie
pokryte sa okrywa tluszczu. Ksztalt i wyglad zewnetrzny: szynka jest smukla i wydtuzona, spiczasto
zakoniczona w czeci gornej i dolnej, z zachowaniem racicy i skéry zewnetrznej; natomiast szynka z
topatki jest zaokraglona, smukla, spiczasto zakonczona w czeéci dolnej, z zachowaniem racicy i skory
zewnetrznej. Waga powyzej 5 kg w przypadku szynek i 3,5 kg w przypadku szynek z lopatki. W
miejscu przecigcia szynka ma kolor czerwony, wyglad oleisty, 1$nigcy, marmurkowy, i jest poprzerastana
tluszczem migdzymig$niowym. Posiada migkka, mato widknistg i delikatng konsystencje. Thuszcz jest
I$niacy, bialo perfowy o przyjemnym smaku. Smak jest lekko stony, utrzymujacy sie i przyjemny, nato-
miast zapach przyjemny, charakterystyczny dla systemu produkeji montanheira. Szynki te odrdzniajg sie
od innych szynek z Alentejo ze wzgledu na fakt, Ze sg bardziej smukle, wydtuzone, stone i ciemniejsze.

Obszar geograficzny: Obszar geograficzny produkeji surowca (rozrdd, hodowla, tuczenie i ubdj zwierzat
oraz rozbiér i otrzymywanie ndg i fopatek) jest naturalnie ograniczony przez rozmieszczenie geogra-
ficzne terenéw zwanych montado, polozenie gospodarstw rolnych, ktére w s3 zdolne do funkcjono-
wania w warunkach gorskich, a takze przepisy dotyczace uboju, rozbioru i uzyskiwania koficzyn $win
rasy Alentejana. Obszar ten obejmuje nastgpujace gminy i miejscowosci: Abrantes, Alandroal, Alcacer
do Sal (z wyjatkiem parafii Santa Maria do Castelo), Alcoutim, Aljezur (parafie Odeceixe, Bordeira, Rogil
i Aljezur), Aljustrel, Almodovar, Alter do Chao, Alvito, Arraiolos, Arronches, Avis, Barrancos, Beja,
Borba, Campo Maior, Castelo Branco, Castelo de Vide, Castro Marim (Odeleite i Azinhal), Castro Verde,
Chamusca, Coruche, Crato, Cuba, Elvas (z wyjatkiem parafii Caia i S. Pedro), Estremoz, Evora, Ferreira
do Alentejo, Fronteira, Gavido, Grandola (z wyjatkiem parafii Melides), Idanha-a-Nova, Lagos (parafia
Bensafrim), Loulé (parafie Ameixial, Salir, Alte, Benafim i Querenca), Marvdo, Mértola, Monchique
(Monchique, Marmelete i Alferce), Monforte, Montemor-o-Novo, Mora, Moura, Mouréo, Nisa, Odemira
(z wyjatkiem parafii Vila Nova de Mil Fontes i S. Teotdnio), Ourique, Penamacor, Ponte de Sor, Porta-
legre, Portel, Redondo, Reguengos de Monsaraz, Sabugal, Santiago do Cacém (z wyjatkiem parafii Santo
André), Sardoal, Sio Brds de Alportel, Serpa, Sines, Silves (parafie de S. Marcos, S. Bartolomeu de
Messines i Silves), Sousel, Tavira, (parafia Cachopo), Vendas Novas, Viana do Alentejo, Vidigueira, Vila
Velha de Rédido i Vila Vigosa.

Obszar geograficzny przetwarzania (produkcja, wykrawanie, plasterkowanie i pakowanie) jest w sposob
naturalny ograniczony do gmin Campo Maior i Elvas, ze wzgledu na wystgpowanie na ich terenie
warunkéw mikroklimatycznych znacznie réznigcych sie od tych wystepujacych na pozostalych terenach
Alentejo. Klimat ten jest bardziej kontynentalny (lata bardzo gorace i suche, zimy bardzo zimne i
suche), co doprowadzito do znacznych réznic w zakresie przygotowywania kawatkéw oraz solenia i
peklowania. Réznice te powoduja znaczace zmiany wlaSciwosci organoleptycznych koficowego
produktu. Szynki oraz szynki z lopatki sa bardziej smukle i wydluzone, ciemniejsze, w miejscu ciecia
ich konsystencja jest mniej delikatna i soczysta, majg mniej tagodny, lekko stony smak, ich zapach jest
mniej delikatny, bardziej cierpki i utrzymujacy sie.

Dowdd pochodzenia: Swinie rasy Alentejana musza rodzic si¢ i by¢ hodowane w gospodarstwach wpisa-
nych do rejestru i poddawanych kontroli. Po urodzeniu zwierzg¢ta wpisywane sa do odpowiedniej ksiggi.
Ubdj, rozbidr, przetwarzanie, krojenie i pakowanie moga by¢ realizowane wylacznie w zakladach, ktére
posiadaja odpowiednie zezwolenie wlaiciwego organu, znajduja si¢ w obrebie okreSlonego obszaru
geograficznego oraz podlegaja kontroli. Wydanie zezwolenia jest uzaleznione od wcze$niejszej weryfi-
kacji warunkéw produkcji i przetwarzania w zakresie pochodzenia, metod produkeji i wlasciwosci
wykorzystywanego surowca, warunkéw przetwarzania, wykrawania, plasterkowanie, pakowania oraz
charakterystyki produktu koncowego. Istnieja szczegbtowe i odpowiednie zasady przeprowadzania
kontroli, ktére dotycza catego cyklu produkeji oraz wszystkich podmiotéw w nig zaangazowanych.

Producenci wprowadzili w zycie system pelnej identyfikowalnosci, co pozwala na zidentyfikowanie
catego cyklu produkgji, od surowca do produktu koncowego (system od montado do stolu), oraz umoz-
liwia powigzanie numeru znajdujacego si¢ na oznaczeniu kontrolnym umieszczanym na catych kawal-
kach lub na opakowaniach szynki w plasterkach z numerem na kolczyku identyfikacyjnym zwierzecia.

Po zakonczeniu procesu produkcyjnego jedynie wyroby spelniajace wszystkie wymogi okreSlone w
specyfikacji produktu oraz poddane odpowiedniej, udokumentowanej kontroli (w tym kontrole i
badania laboratoryjne oraz degustacja) beda mogly by¢ opatrzone oznaczeniem kontrolnym, logo i
nazwa ,Presunto de Campo Maior e Elvas-IGP” lub ,Paleta de Campo Maior e Elvas—IGP”.
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4.5. Metoda produkgji: Swinie rasy Alentejana hodowane sa w gospodarstwach o ekstensywnych i péteksten-

sywnych systemach produkgji, gdzie hodowla $win odbywa si¢ w wigkszosci na $wiezym powietrzu
oraz na obszarach, w ktérych wystepuje minimalnie 40 debéw wiecznie zielonych/debéw hiszpanskich
na hektar, a maksymalna obsada zwierzat wynosi 1 sztuke na hektar terenéw montado. Zywienie zwie-
rzat przeprowadzane jest przede wszystkim na $wiezym powietrzu, w systemie ekstensywnym, gdzie
zwierzeta zywig si¢ resztkami zboz, trawa, roslinami straczkowymi (np. groch, wyka), a takze niewiel-
kimi ssakami i ptakami, jajkami, plazami, migeczakami, bezkregowcami, itp., jak wszystkie zwierzeta
wszystkozerne. Wylacznie w sytuacjach niedoboru zywno$ci na polach zwierzetom dostarcza si¢
uzupelniajacg, pochodzaca spoza regionu pasze o odpowiednim skladzie, ktorej udziat nie przekracza
30 % pozywienia. Przed ubojem, przez okres trwajacy od 60 do 90 dni, zwierzeta zawsze wypasane sg
w systemie montanheira (ich pasze stanowia zoledzie i inne rodzaje pozywienia wystepujace w montado).
Zywione w ten spos6b zwierzeta muszg przybra¢ na wadze przynajmniej 3 arrobas (45 kg). Zwierzeta
sa poddawane ubojowi w wieku od 12 do 24 miesigcy, przy czym dopuszcza si¢ jedynie tusze o wadze
co najmniej 90 kg. Nogi i topatki s3 oznaczane indywidualnie numerowanym paskiem. Koniczyny prze-
znaczone do wyrobu szynki i szynki z lopatki musza wazy¢ minimalnie odpowiednio 7,5 kg i 5 kg z
zachowaniem racicy. W zaleznosci od wagi ndg i lopatek ttuszcz podskérny moze zostaé usunigty.
Proces przetwarzania nég i topatek, ktéry oparty jest na lokalnych, tradycyjnych i stalych metodach
bedacych wynikiem do$wiadczenia zdobytego przez lokalng ludno$é, sklada si¢ z nastgpujacych
etapéw: krojenie, solenie, plukanie, uzyskiwanie rosy na powierzchni migsa (enxugo), suszenie/peklo-
wanie i dojrzewanie. Podczas tego procesu szynki i szynki z lopatki powoli i stopniowo nabieraja
wygladu, koloru, zapachu i konsystencji, ktére nadaja im specjalne i wyjatkowe cechy.

PARAMETRY TECHNICZNE PRODUKCJI

Presunto de Campo Maior e Elvas Paleta de Campo Maior e Elvas
Solenie
Czas trwania 10-15 dni 5-12 dni
Temperatura <5°C <5°C
Wilgotnosé 85-90 % 85-90 %
Plukanie i osuszanie 1-3 dni 1-3 dni
U;yskiwanie rosy na powierzch-
ni
Czas trwania do 30 dni do 30 dni
Temperatura 3-5°C 3-5°C
Wilgotno$é 85-90 % 85-90 %
Suszenie/peklowanie
1 etap
Czas trwania do 45 dni do 45 dni
Temperatura 8-12°C 8-12°C
Wilgotnos$é 80-85 % 80-85 %
2 etap
Czas trwania do 20 dni do 20 dni
Temperatura 12-18 °C 12-18 °C
Wilgotno$é 70-72 % 70-72 %
Dojrzewanie
Czas trwania Minimalnie 12 miesigcy Minimalnie 12 miesigcy
Temperatura Naturalne warunki pod wzgledem | Naturalne warunki pod wzgledem
temperatury i wilgotnosci temperatury i wilgotnosci
Wilgotnosé
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Szynka ,Presunto de Campo Maior e Elvas” lub szynka z lopatki ,Paleta de Campo Maior e Elvas” moga
by¢ wprowadzane do obrotu w calosci, w kawalkach lub w plasterkach, z koscig lub bez niej. Wykra-
wanie, plasterkowanie kawalkéw oraz usuwanie kosci mogg by¢ realizowane wylacznie w upowaznio-
nych zakladach, znajdujacych si¢ na okreSlonym obszarze produkcji, poniewaz w zwigzku ze
specjalnym ksztaltem kazdego kawalka, delikatnym zapachem i ztozonym smakiem operacje te wyma-
gaja odpowiedniej wiedzy fachowej. Wyboru poszczegdlnych kawalkéw przeznaczonych do wykrojenia
i plasterkowania dokonuje si¢ na podstawie oceny stanu peklowania dokonanej przez lokalnego specja-
liste, natomiast doswiadczeni i przeszkoleni degustatorzy przeprowadzaja szczegdlowa ocene organo-
leptyczng produktu i jego przydatnosci do krojenia. W celu otrzymania jak najwyzszej wydajnosci z
kazdego wykrojonego kawatka operacje t¢ musi wykonaé doskonale wykwalifikowany specjalista, ktory
realizujac mistrzowskie cigcia, moze wykorzysta¢ uklad mig$ni w kawatku i uzyskad jak najciensze plas-
terki, dzieki ktéorym mozliwe jest delektowanie si¢ w pelni walorami organoleptycznymi produktu.
Wystepujacy w tych kawatkach tluszcz, ktéry posiada charakterystyczny smak, zapach, kolor i polysk,
fatwo traci swoje wlasciwosci w wyniku pozostawienia go na powietrzu lub w wysokiej temperaturze.
Czynniki te powodujg, ze wymienione wyzej operacje muszg by¢ realizowane w odpowiednich zakla-
dach, ktére spelniaja wymogi mikrobiologiczne oraz dotyczace temperatury i wilgotnosci, tak by nie
ostabi¢ delikatnego smaku produktu, a takze w ktérych mozliwe jest natychmiastowe opakowanie
produktu, by unikngé narazania go na wplyw powietrza. Nalezy réwniez dodal, Ze wymienionym
operacjom towarzyszy ponowne badanie organoleptyczne przeprowadzane przez wykwalifikowanych
pracownikow. Celem tych dzialan jest zapewnienie pelnej identyfikowalnosci produktu, zapobieganie
obnizeniu jego waloréw organoleptycznych, tak by spetni¢ oczekiwania klienta i dostarczy¢ mu wyrdb
wyprodukowany na obszarze jego pochodzenia, a takze umozliwienie kontroli calego cyklu produkcyj-
nego.

Zwigzek z obszarem geograficznym: Szynki i szynki z lopatki z Campo Maior i Elvas sg produkowane na
obszarze charakteryzujacym si¢ ubogimi glebami i klimatem o gorgcych i suchych latach i zimnych i
suchych zimach. Ro$linno$¢, ktéra utrzymuje si¢ w tych warunkach i umozliwia wykorzystywanie
gospodarcze tego obszaru nosi nazwe montado; jest to teren porosnigty debem korkowym, dgbem
wiecznie zielonym i ich poszyciem. Swinie rasy Alentejana sa zwierzetami, ktore najlepiej wykorzystuja
istniejgce warunki naturalne, poniewaz ich hodowla moze by¢ realizowana na $wiezym powietrzu,
gdzie zywig si¢ one gléwnie naturalnymi produktami montado (szczegdlnie trawami, Zoledziami,
zbozami, ro$linami straczkowymi i malymi zwierzetami), w ramach systemu hodowli zwanego montan-
heira.

Taki rodzaj hodowli i paszy nadaje migsu tych §win charakterystyczne wlasciwosci, zaréwno w odnie-
sieniu do migs$ni, jak i thuszczu.

Specyficzne warunki klimatyczne Campo Maior i Elvas doprowadzily do wyksztalcenia si¢ specjalis-
tycznej wiedzy fachowej, ktéra umozliwia naturalne suszenie migsa wieprzowego, bez poddawania go
wedzeniu lub dzialaniu innych czynnikéw zewnetrznych, z wyjatkiem solenia, co prowadzi do réznic
dotyczacych:

— wykrawania i przygotowywania kawatkéw miesa,
— czasu solenia,
— czasu trwania poszczegdlnych etapéw technicznych produkgji.

Ze tego wzgledu szynki oraz szynki z lopatki z Campo Maior i Elvas sa bardziej smukle i wydluzone,
ciemniejsze, w miejscu cigcia ich konsystencja jest mniej delikatna i soczysta, maja mniej tagodny, lekko
stony smak, ich zapach jest mniej delikatny i mniej tagodny.

Cechy tego produktu sg wynikiem bardziej kontynentalnych i nie nadmorskich warunkéw panujacych
w gminach Elvas i Campo Maior i w zwigzku z tym szynki te sa bardziej smukle, dluzsze, bardziej
stone i ciemniejsze od innych, bardziej migkkich szynek pochodzacych z plaskowyzu Alentejo.

Zwiazek produktu z obszarem geograficznym opiera si¢ zatem na nastgpujacych przestankach:

Zwigzek historyczny: Istniejg liczne odniesienia do roli i znaczenia produktéw pochodzenia wieprzo-
wego dla lokalnego sposobu zywienia — niektére pochodzace sprzed naszej ery. W ciggu ostatnich
czterech wiekéw dochodzito do konfliktéw miedzy rolnikami i hodowcami, w zwiazku ze szkodami,
jakie hodowla §win powoduje na polach uprawnych oraz korzySciami plynagcymi z tej hodowli dla
zywienia ludzi. Praktycznie wszystkie miejscowosci w regionie Alto Alentejo wysylaly do krdla lub do
parlamentu prosby o ochrone ich intereséw. Przykladowo w miejscowosciach Elvas i Arronches na
ulicach bylo tyle $wifi, zZe z rozkazu kréla zabroniono trzymania $win w mieScie. Poniewaz w zwigzku
z tym rodziny nie mogly hodowa¢ §win, co stanowilo ich gtéwne zrédlo utrzymania, podniosly sie tak
silne protesty, ze krél rozkazal wréci¢ do poprzedniego stanu rzeczy. Osoby, ktére podpisywaly
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protesty skarzyly sie péZniej, ze brak $win oznaczal nedze dla biedakéw. Campo Maior zostalo przyla-
czone do Portugalii dopiero podczas panowania kréla Denisa po podpisaniu traktatu z Alcanises w XIII
wieku. Miejscowo$¢ Elvas, ktérej zalozenie przypisywane jest Rzymianom, po raz pierwszy zostala
odzyskana od Arabéw w 1166 r., ale dopiero w 1229 r. stala si¢ ostatecznie czescig Portugalii. Sg to
miejscowosci przygraniczne, gdzie wplyw Hiszpanii jest bardziej widoczny, co znajduje swéj wyraz
réwniez w sposobie produkgji szynek i szynek z topaki, réznigcym si¢ od metod stosowanych w pozo-
statych czesciach Alentejo.

Zwigzki glebowo-klimatyczne: Biorac pod uwage ubogie gleby oraz goracy i suchy klimat, jedynym
rodzajem odpornej roslinnosci, ktéra mozna wykorzystywaé gospodarczo jest montado porosnigte
debem korkowym, debem wiecznie zielonym i ich poszyciem. Campo Maior i Elvas majg specyficzny
mikroklimat o bardzo niskich opadach rocznych (617 mm), bardzo wysokim nastonecznieniu (2 979
godzin) oraz temperaturach w lecie osiagajacych czesto 33-34 °C, a w zimie spadajacych do 4-5 °C, co
stanowi cechy klimatu kontynentalnego i zapewnia doskonale warunki dla suszenia szynek i szynek z
topatki.

Zwigzek ludzki: Istnieje szereg tradycji zwigzanych ze spozywaniem tych produktow, ktére nigdy nie sg
podawane ugotowane. Campo Maior i Elvas po potudniu czgsto podaje si¢ szynke lub szynke z topatki
recznie krojona w bardzo cienkie plasterki, wraz z dobrym regionalnym winem, jako aperitif przed
kolacjg. Dawniej szynki z Campo Maior i Elvas spozywano wylacznie z okazji $wiat lub podczas wyda-
rzef zwigzanych z zachowaniem prestizu.

Organ kontrolny:
Nazwa: Agricert — Certificacdo de Produtos Alimentares, Lda

Adres:  Av. de Badajoz, n.° 3
P-7350-903 Elvas

Telefon: (351) 268 62 50 26

Faks: (351) 268 62 65 46

e-mail:  agricert@agricert.pt

Organ ,AGRICERT” uznano za spelniajacy wymogi Normy 45011:2001.

Etykietowanie: Na etykiecie widnieje obowigzkowo napis:,Presunto de Campo Maior e Elvas — IGP” lub
,Paleta de Campo Maior e Elvas — IGP” praz odpowiednie logo wspdlnotowe. Do etykiety zalicza si¢
réwniez oznaczenie kontrolne zawierajgce obowigzkowo nazwe wyrobu i odpowiedni napis, nazwe
organu kontrolnego i numer serii (kod cyfrowy lub alfanumeryczny umozliwiajacy $ledzenie wyrobu).
Na skérze szynek ,Presunto de Campo Maior e Elvas” i ,Paleta de Campo Maior e Elvas” wypalany jest
nastepujacy rysunek:




