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INNE AKTY

KOMISJA EUROPEJSKA

Publikacja wniosku o zatwierdzenie zmiany zgodnie z art. 50 ust. 2 lit. a) rozporzadzenia
Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 w sprawie systeméw jako$ci produktéw
rolnych i $rodkéw spozywczych

(2016/C 207/09)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 51 rozporzadzenia Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 ().

WNIOSEK O ZATWIERDZENIE ZMIANY W SPECYFIKACJI PRODUKTU OZNACZONEGO CHRONIONA NAZWA POCHODZENIA/
CHRONIONYM OZNACZENIEM GEOGRAFICZNYM, GDY ZMIANA TA NIE JEST NIEZNACZNA

Whniosek o zatwierdzenie zmiany zgodnie z art. 53 ust. 2 akapit pierwszy rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012
»DEHESA DE EXTREMADURA”
Nr UE: ES-PDO-0117-01287 - 24.11.2014
ChNP (X) ChOG ( )
1.  Grupa skladajaca wniosek i majgca uzasadniony interes

Consejo Regulador de la Denominacion de Origen Protegida ,Dehesa de Extremadura” [Rada Regulacyjna ds. Chro-
nionej Nazwy Pochodzenia ,Dehesa de Extremadura”]

C/Cénovas de Castillo, s/n-2°, 13

06800 Mérida

ESPANA

Tel. +34 924330203
E-mail: info@dehesa-extremadura.com

Rada Regulacyjna to organizacja non-profit uznawana przez wlasciwy organ w panstwie czlonkowskim za organ
zarzadzajacy ChNP. Rada prowadzi dziatalno$¢ w oparciu o zasady demokracji i reprezentuje interesy ekonomiczne
i sektorowe swoich czlonkéw, ze szczegblnym uwzglednieniem intereséw mniejszosci, dzigki czemu zapewnia
réwna reprezentacje wszystkich réznorodnych intereséw.

Jezeli chodzi o niniejszy wniosek, rola Rady Regulacyjnej polega na zaproponowaniu zmian w specyfikacji pro-
duktu oraz na uczestniczeniu we wszelkich postegpowaniach wszczynanych w tym celu.

Tres$¢ niniejszego wniosku dotyczacego zmiany specyfikacji produktu zostata zatwierdzona przez Rade Regulacyjng
ds. Chronionej Nazwy Pochodzenia ,Dehesa de Extremadura” zgodnie z powierzona jej rola, dlatego tez interes
Rady jest w pelni uzasadniony.

2. Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie
Hiszpania

3. Punkt w specyfikacji produktu, ktérego dotycza zmiany
— [ Nazwa produktu

— X Opis produktu

— [XI Obszar geograficzny
— X Dowdd pochodzenia
— [X Metoda produkgji
— Zwigzek

— X Etykietowanie

— X Inne: organ kontrolny

(') Dz.U.L 3432 14.12.2012,s. 1.
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4. Rodzaj zmian

— [J Zmiana specyfikacji zarejestrowanego produktu oznaczonego ChNP lub ChOG, nickwalifikujaca si¢ do
uznania za nieznaczng zgodnie z art. 53 ust. 2 akapit trzeci rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012.

— X Zmiana specyfikacji zarejestrowanego produktu oznaczonego ChNP lub ChOG, dla ktérych jednolity doku-
ment (lub dokument mu réwnowazny) nie zostal opublikowany, niekwalifikujgca si¢ do uznania za nie-
znaczng zgodnie z art. 53 ust. 2 akapit trzeci rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012.

5.  Zmiany
A.  Wprowadzenie

Zmieniono brzmienie sekcji zatytutowanych ,Dowdd pochodzenia”, ,Metoda produkgji”, ,Etykietowanie”, ,Wymogi
prawne” oraz ,Organ kontrolny”, aby zapewni¢ zgodno$¢ z przepisami rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012, rdz-
nymi przepisami wykonawczymi do tego rozporzadzenia oraz z przepisami obowigzujacego dekretu krolewskiego
nr 4/2014 z dnia 10 stycznia 2014 r. okreSlajacego norme jakosci iberyjskich (ibérico) miesa, szynki, topatki
i schabu peklowanego.

Aktualna wersja specyfikacji produktu zostala sporzadzona przed opublikowaniem tego rozporzadzenia, dlatego
tez szereg jej sekcji jest niezgodnych z ramami prawnymi UE w zakresie wyrdzniajgcej si¢ jakosci, wartosci odzyw-
czej oraz bezpieczenistwa produktéw tradycyjnych.

(Dekret krélewski nr 34/90 Regionalnego Ministerstwa Rolnictwa, Przemystu i Handlu z dnia 15 maja 1990 r.
zatwierdzajacy rozporzadzenie w sprawie nazwy pochodzenia ,Dehesa de Extremadura” dla szynek i lopatek oraz
Rad¢ Regulacyjna ustanowiona w zwigzku z t3 nazwa pochodzenia, ktéra zostala ratyfikowana przez hiszpanskie
Ministerstwo Rolnictwa, Ryboléwstwa i Zywnoéci w Dzienniku Urzedowym Hiszpanii z dnia 2 lipca 1990 r.
i zarejestrowana zgodnie z rozporzadzeniem Komisji (WE) nr 1107/96 z dnia 12 czerwca 1996 r. w sprawie reje-
stracji oznaczen geograficznych i nazw pochodzenia zgodnie z procedura okreslong w art. 17 rozporzadzenia

Rady (EWG) nr 2081/92 (1)).

Ponadto w nowej specyfikacji usunigto wszystkie odniesienia wigzace specyfikacje z rozporzadzeniem w sprawie
ChNP, poniewaz przedmiotowe rozporzadzenie przestato juz obowiazywac.

Wprowadzone zmiany i ich uzasadnienie przedstawiono ponizej.
B. Opis produktu

W normie jako$ci produktéw iberyjskich (ibérico) (dekret krdlewski nr 4/2014 z dnia 10 stycznia 2014 r. zatwier-
dzajacy norme jakosci iberyjskich (ibérico) migsa, szynki, topatki i schabu peklowanego) ustanowiono odpowiednie
standardy sektorowe oraz obowigzkowe wymogi, ktére musza spetnia¢ wprowadzane do obrotu produkty ze $win
rasy iberyjskiej oznaczone nazwami pochodzenia regulowanymi normg. Dlatego tez nalezalo zmieni¢ opis pro-
duktu w nowej specyfikacji produktu oznaczonego ChNP.

W rezultacie — zgodnie z normg jakosci i w celu dostarczenia konsumentom wiarygodniejszych informacji na temat
produktéw, co stanowi jeden z celéw rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012 (art. 1 lit. b)) — tres¢ specyfikacji zostala
dostosowana do ustanowionych w normie jako$ci wymogéw w zakresie warunkéw zarzadzania wzrostem, ras
i opiséw handlowych, przy czym zachowano bardziej rygorystyczne wymogi ustanowione w pierwotnej specyfikacji
w zakresie zarzgdzania wzrostem i ras, zgodnie z ktérymi zwierzeta musza by¢ w co najmniej 75 % rasy iberyjskiej.

Ze specyfikacji usunigto kategori¢ $win karmionych pasza pochodzacy z pastwisk (hiszp. recebo), poniewaz kategoria
ta nie zostala uwzgledniona w normie jako$ci — zachowano wylacznie klasy zwierzat, wobec ktérych stosuje si¢ system
chowu ekstensywnego (Swinie zywigce si¢ zoledziami i $winie wypasane, tuczone pasza pochodzacy z pastwisk), ale
zgodnie z treScig pierwotnej specyfikacji wymogi te sg bardziej rygorystyczne niz klasyfikacje okreslone w normie
jakosci. Wymogi te obejmujg obowigzek zapewnienia $winiom mozliwosci zywienia si¢ zoledziami i trawami oraz
obowigzek wypasania $win na naturalnych pastwiskach obszaréw dehesa (Srodziemnomorskie zaro$la dgbowe), co
w polaczeniu ze specyfika rasy, do ktdrej naleza $winie, oraz biorac pod uwagg fakt, ze $winie moga wypasac si¢ swo-
bodnie, pozwala nada¢ surowcom podstawowe i niezbedne cechy konieczne do tego, by produkty wytwarzane ze $win
mozna bylo uzna¢ za unikalne i niepowtarzalne szynki i fopatki oznaczone ChNP ,Dehesa de Extremadura”.

Opis produktu w pierwotnej specyfikacji miat nastepujace brzmienie:

Zwierzg¢tami odpowiednimi do produkcji szynek i topatek sa czystorasowe $winie rasy iberyjskiej lub krzyzéwki

$wint w 75 % rasy iberyjskiej i w 25 % rasy Duroc-Jersey.

Swinie klasyfikuje si¢ w nastepujacy sposob w zaleznosci od sposobu zywienia:

a) $winie zywigce si¢ Zoledziami lub tuczone poprzez wypas na pastwiskach (hiszp. montanera): masa tych $win na
poczatku tuczenia poprzez wypas na pastwiskach (hiszp. montanera) waha si¢ od 80 kg do 105 kg i zwigksza si¢

w trakcie tuczenia poprzez wypas na pastwiskach (hiszp. montanera) o co najmniej 60 % w przypadku czystoraso-
wych §win rasy iberyjskiej lub o co najmniej 65 % w przypadku krzyzéwek Swin w 75 % rasy iberyjskiej;

(') Dz.U.L 148 2 21.6.1996, s. 1.
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b) $winie karmione pasza pochodzaca z pastwisk (hiszp. recebo): $winie nalezace do tej klasy musza zwigkszyé
swojg mas¢ o co najmniej 30 % w wyniku wypasu na pastwiskach, przy czym poddaje si¢ je rowniez tuczeniu
z wykorzystaniem zatwierdzonej paszy;

¢) $winie karmione paszg lub tuczone pasza: $winie nalezace do tej klasy karmi si¢ zatwierdzong pasza.
Opis produktu w nowej specyfikacji ma nastepujace brzmienie:

Szynki i fopatki muszg pochodzi¢ z czystorasowych $win rasy iberyjskiej lub ze $wint bedacych w co najmniej 75 %
$winiami rasy iberyjskiej zgodnie z dekretem krélewskim nr 4/2014 z dnia 10 stycznia 2014 r. zatwierdzajacym
norme jakosci iberyjskich (ibérico) migsa, szynki, topatki i schabu peklowanego.

Swinie klasyfikuje si¢ w nastepujacy sposob w zaleznosci od sposobu zywienia:

a) $winie zywigce si¢ zoledziami lub tuczone poprzez wypas na pastwiskach (hiszp. montanera): $winie nalezace do
tej klasy s przeznaczone do uboju natychmiast po zakoriczeniu okresu zywienia si¢ Zoledziami, trawami lub
innymi zasobami naturalnymi obszaréw dehesa bez stosowania zadnej paszy uzupelniajacej. Na poczatku okresu
tuczenia poprzez wypas na pastwiskach (hiszp. montanera) $winie musza wazy¢ $rednio 92-115 kg i musza
przybraé¢ na wadze co najmniej 52 kg w ciagu co najmniej 60 dni takiego sposobu zywienia bez przyjmowania
zadnego innego rodzaju paszy, zanim beda mogly zosta¢ poddane ubojowi po osiggnieciu wieku co najmniej
14 miesiecy. Pojedyncze tusze musza wazy¢ co najmniej 115 kg lub co najmniej 110 kg w przypadku czystora-
sowych $win rasy iberyjskiej;

b) $winie wypasane i tuczone pasza pochodzacy z pastwisk: $winie nalezace do tej klasy s3 hodowane w gospodar-
stwach pracujacych w systemie ekstensywnym, karmione pokarmem skladajacym si¢ gléwnie ze zbdz i rolin
stragczkowych i tuczone poprzez wypas na pastwiskach przez co najmniej 90 dni przed ubojem. Koryta na
pasze i na wode musza by¢ od siebie oddalone o co najmniej 100 m, a gesto$¢ obsady nie moze przekraczaé
15 $win na hektar. Minimalny wiek w momencie uboju wynosi 12 miesigcy. Pojedyncze tusze musza wazy¢ co
najmniej 115 kg lub co najmniej 110 kg w przypadku czystorasowych $win rasy iberyjskie;j.

Whasciwosci fizyczne:

Minimalna masa szynek i lopatek zostala zmieniona, aby dostosowal ja do bardziej rygorystycznych wymogéw
ustanowionych w dekrecie krolewskim nr 4/2014 i aby zapewnic jej zgodnos$¢ z przyrostami masy okre§lonymi
w opisie produktu oraz z wymogami w zakresie minimalnej masy tusz.

W pierwotnej specyfikacji masy byly nastepujace:

Masa: co najmniej 4,5 kg w przypadku szynek i 3,5 kg w przypadku topatek.
W nowej specyfikacji masy s3 nastepujace:

Masa: co najmniej 5,75 kg w przypadku szynek i 4 kg w przypadku lopatek.

Opisy handlowe:

W pierwotnej specyfikacji nie przedstawiono zadnych opiséw handlowych. Jak juz wspomniano, publikacja
dekretu krélewskiego nr 4/2014 doprowadzita do zmiany opiséw handlowych produktéw ze $win rasy iberyjskiej
na szczeblu krajowym. Dlatego tez podjeto probe zapewnienia zgodnosci z obowiazujacymi wymogami w zakresie
etykietowania, aby dostarczy¢ konsumentom bardziej przejrzyste informacje (art. 1 lit. b) rozporzadzenia (UE)
nr 1151/2012).

Pierwotna specyfikacja nie zawierata zadnych opiséw handlowych.
Nowa specyfikacja zawiera nastepujace opisy handlowe:
W zaleznosci od klasyfikacji zwierzat i sposobu ich zywienia szynki i fopatki klasyfikuje si¢ w nastepujacy sposob:

klasa I:

szynka z czystorasowych $win rasy iberyjskiej zywiacych si¢ zoledziami: taka szynka pochodzi z czystorasowych
$winl rasy iberyjskiej, ktérych zywienie odbywato si¢ zgodnie z wymogami dotyczacymi sposobu zywienia okreslo-
nymi w lit. a) opisu produktu w odniesieniu do $win zywiacych si¢ zoledziami lub tuczonych poprzez wypas na
pastwiskach (hiszp. montanera);

topatka z czystorasowych $winl rasy iberyjskiej zywigcych si¢ Zoledziami: taka fopatka pochodzi z czystorasowych
$win rasy iberyjskiej, ktérych zywienie odbywalo sie zgodnie z wymogami dotyczacymi sposobu zywienia okreslo-
nymi w lit. a) opisu produktu w odniesieniu do $wifi zywiacych si¢ Zoledziami lub tuczonych poprzez wypas na
pastwiskach (hiszp. montanera);
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klasa II:

szynka ze $win rasy iberyjskiej Zywiacych si¢ Zoledziami: taka szynka pochodzi z krzyzéwek bedacych w 75 %
Swiniami rasy iberyjskiej, ktorych zywienie odbywalo si¢ zgodnie z wymogami dotyczacymi sposobu zywienia
okreslonymi w lit. a) opisu produktu w odniesieniu do $win zywigcych si¢ zoledziami lub tuczonych poprzez
wypas na pastwiskach (hiszp. montanera);

topatka ze $win rasy iberyjskiej Zywiacych sie¢ zoledziami: taka lopatka pochodzi z krzyzéwek bedacych w 75 %
Swiniami rasy iberyjskiej, ktorych zywienie odbywalo si¢ zgodnie z wymogami dotyczacymi sposobu Zzywienia
okre$lonymi w lit. a) opisu produktu w odniesieniu do $win zywiacych si¢ zoledziami lub tuczonych poprzez
wypas na pastwiskach (hiszp. montanera);

klasa III:

szynka z czystorasowych $win rasy iberyjskiej wypasanych i tuczonych pasza pochodzacy z pastwisk: taka szynka
pochodzi z czystorasowych $win rasy iberyjskiej, ktorych zywienie odbywalo sie zgodnie z wymogami dotyczacymi
sposobu Zywienia okre$lonymi w lit. b) opisu produktu w odniesieniu do $wifi wypasanych i tuczonych pasza pocho-
dzacg z pastwisk;

topatka z czystorasowych $win rasy iberyjskiej wypasanych i tuczonych pasza pochodzacy z pastwisk: taka fopatka
pochodzi z czystorasowych $win rasy iberyjskiej, ktrych zywienie odbywalo si¢ zgodnie z wymogami dotyczacymi
sposobu Zywienia okre$lonymi w lit. b) opisu produktu w odniesieniu do §wifi wypasanych i tuczonych pasza pocho-
dzacg z pastwisk;

klasa IV:

szynka ze $win rasy iberyjskiej wypasanych i tuczonych pasza pochodzaca z pastwisk: taka szynka pochodzi
z krzyzéwek bedacych w 75 % S$winiami rasy iberyjskiej, ktérych zywienie odbywalo si¢ zgodnie z wymogami
dotyczacymi sposobu zywienia okreslonymi w lit. b) opisu produktu w odniesieniu do $wifi wypasanych i tuczo-
nych paszg pochodzacy z pastwisk;

topatka ze $win rasy iberyjskiej wypasanych i tuczonych pasza pochodzaca z pastwisk: taka lopatka pochodzi
z krzyzéwek bedacych w 75 % $winiami rasy iberyjskiej, ktorych zywienie odbywalo si¢ zgodnie z wymogami
dotyczacymi sposobu zywienia okre$lonymi w lit. b) opisu produktu w odniesieniu do $wifi wypasanych i tuczo-
nych pasza pochodzacy z pastwisk.

C.  Obszar geograficzny

Brzmienie tej sekcji zostalo zmienione zgodnie z zalozeniami polityki rozwoju obszaréw wiejskich uzgodnionymi
przez panstwa czlonkowskie, aby zapewni¢ zgodno$¢ opisu obszaru geograficznego z wymogami okreslonymi
wart. 5 ust. 1 lit. ¢) rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012 oraz aby doprecyzowac, ze produkcja i przetwarzanie odby-
wajg sie na tym samym obszarze. Kultura hodowli $wiri rasy iberyjskiej jest gleboko zakorzeniona w historii regionu,
o czym najlepiej Swiadczy fakt, ze ta sama tradycyjna metoda przetwarzania jest wykorzystywana na calym obszarze
produkgji, a sam obszar produkdji jest jednolity, jezeli chodzi o warunki glebowe, klimat, uwarunkowania geologiczne
i historig, a przynajmniej w odniesieniu do powiazania ze Srodowiskiem naturalnym (zob. badanie Estudio Integral del
cerdo ibérico en Extremadura: tradicién, innovacion y cultura (Kompleksowe badanie poswiecone §winiom rasy iberyjskiej
w Estremadurze: tradycja, innowacja i kultura) przeprowadzone przez zesp6t badaczy, w ktérego sklad weszli dr Felipe
Leco Berrocal, dr Antonio Pérez Diaz i dr Juan Garcia Pérez z instytutéw Regionalnej Analizy Geograficznej, Geografii
Spoteczno-ekonomicznej i Historii Wspolczesnej na wydziatach Historii oraz Lokalnej Sztuki i Nauki Uniwersytetu
Estremadurskiego).

W pierwotnej specyfikacji obszar geograficzny opisano nastgpujgco:

Obszar produkcji obejmuje zadrzewione obszary dehesa polozone w prowincjach Caceres i Badajoz, porosniete
gléwnie debem ostrolistnym lub debem korkowym (art. 5).

Obszar, na ktérym produkt jest przetwarzany i na ktérym dojrzewa, obejmuje 40 gmin w prowincji Badajoz
i 45 gmin w prowincji Caceres polozonych gtéwnie w powiatach Sierras del Suroeste de Badajoz, Ibor-Villuercas,
Céceres-Gredos Sur, Sierra de Montdnchez i Sierra de San Pedro (art. 14).

Nowa specyfikacja zawiera nastgpujaca definicje tego obszaru:

Obszar, na ktérym produkowane sg surowce, obejmuje obszary dehesa porosnigte dgbem ostrolistnym lub dgbem
korkowym, wystepujace we wszystkich gminach wchodzacych w sklad Wspdlnoty Autonomicznej Estremadury,
ktéra obejmuje prowincje Cdceres i Badajoz i ktéra stanowi obszar geograficzny dla przedmiotowej ChNP.

Produkt jest wytwarzany i dojrzewa na dokladnie tym samym obszarze, na ktérym wytwarza si¢ surowiec, tj. we
Wspdlnocie Autonomicznej Estremadury.

D. Elementy swiadczgce o tym, ze produkt pochodzi z odpowiedniego obszaru

Przy opracowywaniu treci tej sekcji oparto sie na zaloZzeniu, ze Rada Regulacyjna monitorowata przebieg procesu.
W $wietle przepiséw art. 39 ust. 2 rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012, ktdry stanowi, ze organy zarzadzajace
muszg by¢ akredytowane zgodnie z norma europejska EN 45011 (ktorg zastapita norma UNE-EN ISOJIEC 17065),
niektére akapity tej sekcji zostaly zmienione w celu opisania kontroli przeprowadzanych przez podmioty oraz
weryfikacji zgodnosci ze specyfikacjg przez organ kontrolny.
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Przy wprowadzaniu zmian w tej sekcji wzigto réwniez pod uwage norme jakosci produktow iberyjskich (ibérico).

W pierwotnej specyfikacji lit. a) ,Cechy charakterystyczne produktu” zawierala nastepujace zdanie:

,Poniewaz wymienione cechy charakterystyczne nie s3 wystarczajace, nalezy zagwarantowaé pochodzenie pro-
duktu, poniewaz tylko lokalni konsumenci lub osoby, ktdére najczesciej spozywaja ten produkt, bedg w stanie

zidentyfikowa¢ produkt jako pochodzgcy z danego obszaru”.

W nowej specyfikacji powyzsze zdanie zostalo usuniete, poniewaz nie wnosi ono zadnych nowych informacji do
opisu cech charakterystycznych produktu.

W pierwotnej specyfikacji lit. b) ,Kontrole i certyfikacja” zawierala nastepujace zdanie:

Szynki i lopatki muszg by¢ wytwarzane wylacznie z czystorasowych $win rasy iberyjskiej lub z krzyzéwek $win
rasy iberyjskiej ze $winiami rasy Duroc-Jersey.

Brzmienie tej litery zostalo zmienione w taki sposéb, by zapewnic jej zgodno$¢ z norma jakosci produktéw iberyj-
skich (ibérico).

W nowej specyfikacji brzmienie tej litery jest nastepujace:

Szynki i fopatki musza pochodzi¢ z czystorasowych $win rasy iberyjskiej lub ze §win bedacych w co najmniej 75 %
$winiami rasy iberyjskiej zgodnie z dekretem krélewskim nr 4/2014 z dnia 10 stycznia 2014 r. zatwierdzajacym
normg jakosci iberyjskich (ibérico) migsa, szynki, topatki i schabu peklowanego.

W pierwotnej specyfikacji polozenie gospodarstw okreslono nastepujgco:

,Gospodarstwa zajmujace si¢ hodowlg $wifi muszg by¢ zarejestrowane i polozone na obszarze produkeji”.
Brzmienie tego fragmentu zmieniono, aby uczyni¢ je bardziej zwigztym.

W nowej specyfikacji zdanie to otrzymato nastepujace brzmienie:

Wszystkie $winie, ktérych przednie i tylne nogi mozna wykorzystal do wytwarzania produktéw objetych ChNP,
muszg pochodzié z zarejestrowanych gospodarstw polozonych na obszarze produkgji.

Z pierwotnej specyfikacji usunieto nastepujace zdanie:

wZwierzeta, ktorych tylne i przednie nogi mozna wykorzysta¢ do wytwarzania szynek i fopatek objetych przedmio-
towa ChNP, muszg by¢ identyfikowane na podstawie nieusuwalnego znaku umieszczonego na prawym uchu zwie-
rzecia zawierajacego cigg znakéw okreSlonych przez Rade Regulacyjng, numer identyfikacyjny hodowcy oraz
numer tygodnia, w ktérym dokonano oznakowania ucha”.

W lit. b) ,Kontrole i certyfikacja” nowej specyfikacji w konicowej czesci stwierdzono, ze $winie oraz szynki i topatki
objete ChNP muszg by¢ identyfikowane zgodnie z normg UNE-EN ISO/IEC 17065, poniewaz stosowana metoda
identyfikacji musi zapewnia¢ identyfikowalno$¢ produktu, ale nie jest konieczne wskazanie konkretnego systemu,
poniewaz postep technologiczny moze sprawié, ze w przyszlosci mozliwe bedzie stosowanie innych systeméw
identyfikacji, pod warunkiem ze zapewnia one skuteczng identyfikowalno$¢ produktu.

Pierwotna specyfikacja zawierala zdanie o nast¢pujagcym brzmieniu:

Swinie, z ktérych maja zosta¢ wytworzone nogi tylne przeznaczone do objecia nazwa pochodzenia, musza zosta¢
poddane ubojowi w zarejestrowanych rzezniach polozonych na obszarze produkgji.

W nowej specyfikacji termin ,nogi tylne” zastgpiono terminem ,nogi przednie i tylne”, ktéry jest bardziej precy-
zyjny, poniewaz wyrazniej obejmuje szynki i fopatki, tj. oba produkty objete ochrong przez Rade.

W nowej specyfikacji zdanie to ma nastgpujace brzmienie:

Swinie, z ktérych maja zosta¢ wytworzone nogi tylne przeznaczone do objecia nazwa pochodzenia, muszg zosta¢
poddane ubojowi w zarejestrowanych rzeZniach polozonych na obszarze produkcji.

Z pierwotnej specyfikacji usunigto nastepujacy akapit:
,Nogi tylne i przednie przeznaczone do wykorzystania w procesie produkcji muszg zosta¢ oznaczone nieusuwal-
nym znakiem w rzezni. Wspomniane oznakowanie musi zawiera¢ numer seryjny odpowiadajacy przesylce i musi

wskazywac rodzaj zwierzecia zgodnie z art. 7 rozporzadzenia.

Rada Regulacyjna jest uprawniona do przeprowadzania inspekcji w zakresie transportu i uboju”.
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W ramach systemu nadzoru wewnetrznego ustanowionego w normie jakosci produktéw iberyjskich (ibérico), kt6-
rego stosowanie jest obowiazkowe w przypadku produktéw ze $win rasy iberyjskiej spelniajacych warunki wska-
zane w tej normie, okreslono metode identyfikacji partii uboju oraz kawatkéw tuszy w rzezni, a takze forme,
w jakiej nalezy dokonywacl tego rodzaju identyfikacji. Kwestie te reguluje system nadzoru wewnetrznego podlega-
jacy weryfikacji zgodnie z normg UNE-EN ISO/IEC 17065 w trakcie odpowiednich audytéw. W ramach tego sys-
temu Rada Regulacyjna nie jest uprawniona do przeprowadzania kontroli w zakresie transportu i uboju, poniewaz
dzialania w tym zakresie stanowig element systemu nadzoru wewne¢trznego realizowanego przez podmiot, a odpo-
wiedzialno$¢ za sprawdzenie, czy takie dzialania zostaly podjete, spoczywa na organie kontrolnym.

Pierwotna specyfikacja zawierala nastepujace zdanie:

Suszarnie i piwnice, w ktérych pekluje si¢ szynki i w ktorych szynki dojrzewaja, muszg zostaé zarejestrowane,
muszg znajdowal si¢ na obszarze przetwarzania i muszg podlegal kontroli przeprowadzanej przez Rade
Regulacyjna.

Zgodnie z normg UNE-EN ISO[IEC 17065 system nadzoru wewnetrznego musi zosta¢ zweryfikowany przez organ
zarzadzajacy, ale Rada Regulacyjna nie moze w zadnym przypadku sprawowaé bezpo$redniego nadzoru.

W nowej specyfikacji zdanie to ma nastgpujace brzmienie:

Suszarnie i piwnice, w ktérych pekluje si¢ szynki i fopatki i w ktorych szynki i topatki dojrzewaja, musza zostaé
zarejestrowane i muszg znajdowac si¢ na obszarze przetwarzania.

Z pierwotnej specyfikacji usunigto nastepujace zdanie:

,Po zakonczeniu wszystkich wspomnianych powyzej etapéw kontroli produkt wprowadza si¢ do obrotu wraz
z gwarancjg pochodzenia w postaci numerowanych pieczeci wydawanych przez Rade Regulacyjng”.

W nowej specyfikacji, jak wskazano ponizej, system identyfikacji jest okreslony, aby zapewni¢ i usprawni¢ identyfi-
kowalno$¢ produktu. System identyfikacji musi zapewnia¢ identyfikowalno$¢ produktu na wszystkich etapach pro-
dukgji 1 przetwarzania, aby zagwarantowaé prawidlowe oznakowanie szynek wprowadzanych do obrotu oraz ich
zgodno$¢ z przepisami dekretu krélewskiego nr 4/2014.

W nowej specyfikacji wymog ten sformulowano w nastgpujacy sposob:

Swinie przeznaczone do produkcji szynek i fopatek objetych ChNP oraz szynek i topatek, ktore spetniaja wymaga-
nia przedstawione w specyfikacji, musza by¢ identyfikowane na kazdym etapie procesu przetwarzania w sposob
okreslony przez Rade Regulacyjng, aby zagwarantowad, ze pochodza z odpowiedniego obszaru, oraz aby zapewni¢
ich identyfikowalno§¢ oraz mozliwo$¢ ich indywidualnego zidentyfikowania na wszystkich etapach procesu pro-
dukgji, przetwarzania i wprowadzania do obrotu.

Szynki i fopatki objete ChNP musza by¢ opatrzone etykietg identyfikacyjng zawierajacg zwrot ,D.O.P »Dehesa de
Extremadura«” oraz informacje o klasie produktu.

E.  Opis metody produkcji

Brzmienie tej sekcji dostosowano do europejskich wytycznych dotyczacych dobrostanu zwierzat (rozporzadzenie
Rady (WE) nr 1099/2009 z dnia 24 wrzesnia 2009 r. w sprawie ochrony zwierzat podczas ich u$miercania (")),
przepiséw techniczno-sanitarnych (rozporzadzenie (WE) nr 853/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia
29 kwietnia 2004 r. ustanawiajace szczegdlne przepisy dotyczace higieny w odniesieniu do zZywnosci pochodzenia
zwierzecego (%) i norm europejskich w zakresie prawa zywnosciowego i bezpieczefistwa zywnosci (rozporzadzenie
(WE) nr 178/2002 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 28 stycznia 2002 r. ustanawiajace ogélne zasady
i wymagania prawa zywnosciowego, powotujace Europejski Urzad ds. Bezpieczenistwa Zywnosci oraz ustanawia-
jace procedury w zakresie bezpieczenstwa zywnosci (*)).

Aby uwzgledni¢ europejskie zalecenia w zakresie ograniczania zawartosci soli, a zarazem zagwarantowa¢ utrzyma-
nie wlasciwosci organoleptycznych produktu, proces solenia i odpoczywania zostal odpowiednio dostosowany do
celéw zwigzanych z bezpieczenstwem zywnosci oraz aby zabezpieczy¢ proces produkcji poprzez dostosowanie go
do naturalnych warunkéw zewnetrznych, ktore pozwalaja na naturalne peklowanie produktu w suszarniach
i piwnicach (Estudio sobre el proceso de elaboracion del jamdn ibérico (Badanie poSwigcone procesowi przetwarzania
szynki iberyjskiej) autorstwa Jestisa Ventanasa Barroso, profesora wydziatu Technologii Zywnoéci Uniwersytetu
Estremadurskiego).

Opis metody produkcji w pierwotnej specyfikacji zawieral nastepujace zdanie:

Nogi tylne i przednie przeznaczone do produkgji ,Dehesa de Extremadura” pochodzg z zarejestrowanych gospo-
darstw spelniajacych warunki okreslone w sekeji B.

Termin ,nogi tylne” zastgpiono terminem ,nogi przednie i tylne”, ktéry jest bardziej precyzyjny, poniewaz wyraz-
niej obejmuje szynki i fopatki, tj. oba produkty objete ochrong przez Rade.

() Dz.U.L 303 z 18.11.2009, s. 1.
() Dz.U.L 139z 30.4.2004, s. 55.
() Dz.U.L 31z1.2.2002,s. 1.
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W nowej specyfikacji zdanie to otrzymalo nastepujace brzmienie:

Nogi przednie i tylne przeznaczone do produkgji ,Dehesa de Extremadura” pochodza z zarejestrowanych gospo-
darstw spelniajacych warunki okre$lone w sekji B.

Pierwotna specyfikacja zawierala zdanie o nast¢pujagcym brzmieniu:

Swinie przybywaja do rzezni najpdzniej 24 godziny przed ubojem, co pozwala wyeliminowaé zmeczenie zwigzane
z transportem i gwarantuje przywrécenie poziomu glikogenu mig$niowego u zwierzgt do normalnych pozioméw.
Swinie poddaje si¢ ubojowi zgodnie z przepisami techniczno-sanitarnymi obowigzujacymi w rzezniach. Pozyskane
nogi tylne i przednie musza by¢ przechowywane w temperaturze od 1°C do 4 °C przez 36-48 godzin przed roz-
poczeciem przetwarzania.

Praktyka polegajaca na przetrzymywaniu zwierzat w rzezni przez 24 godziny przed ubojem jest sprzeczna z euro-
pejskimi wytycznymi dotyczacymi dobrostanu zwierzat. Praktyka polegajaca na przechowywaniu kawatkéw tuszy
w okreslonej temperaturze przez okre$lona liczbe godzin zostala zniesiona w celu zagwarantowania bezpieczen-
stwa Zywno$ci oraz na podstawie wynikéw badania po$wieconego procesowi przetwarzania szynki iberyjskiej
przeprowadzonego przez Jestisa Ventanasa Barroso, profesora Wydziatu Technologii Zywnoéci Uniwersytetu Estre-
madurskiego. Warunki sanitarne ewoluowaly, aby zapewni¢ dobrostan zwierzat oraz zagwarantowaé zdrowy
produkt.

W nowej specyfikacji akapit ten otrzymal nastepujace brzmienie:
Swinie poddaje si¢ ubojowi zgodnie z przepisami techniczno-sanitarnymi obowigzujacymi w rzezniach.
W pierwotnej specyfikacji minimalne masy szynek i fopatek ustalono na nastepujacym poziomie:

Wszystkie nogi tylne o masie mniejszej niz 6 kg oraz wszystkie nogi przednie o masie mniejszej niz 4 kg nalezy
odrzuci¢. Nogi klasyfikuje si¢ wedlug masy w nastepujacy sposob:

Nogi tylne:

— od 6 do 8 kg,
— od 8 do 11 kg,
— powyzej 11 kg.
Nogi przednie:

— od 4 do 5 kg,
— powyzej 5 kg.

Nowa specyfikacja nie zawiera juz tych informacji w tej sekcji, poniewaz usunigto odniesienie do minimalnych mas
szynek i fopatek. Sg one okreslone w normie jakoSci produktéw iberyjskich (ibérico) i odniesiono si¢ juz do nich
w sekcji B ,Opis produktu”, podsekcja , Whasciwosci fizyczne”.

Jezeli chodzi o etapy procesu produkeji, w pierwotnej specyfikacji proces solenia opisano nastepujgco:

,Solenie przeprowadza si¢ w temperaturze od 1°C do 5°C przy wilgotnosci wzglednej na poziomie
okolo 80-90 %”.

Zakres wilgotnosci wzglednej zostal obecnie zwiekszony do 80-99 % stosownie do usprawnient wprowadzonych
w procesie produkcji zgodnie z ustawowymi wymogami w zakresie bezpieczenstwa zywnosci oraz zgodnie
z wnioskami sformulowanymi w badaniu po$wigconym procesowi przetwarzania szynki iberyjskiej przeprowadzo-
nym przez Jestsa Ventanasa Barroso, profesora Wydziatu Technologii Zywnosci Uniwersytetu Estremadurskiego.

Znalazlo to odzwierciedlenie w nowej specyfikacji:
,Solenie przeprowadza si¢ w temperaturze od 1 °C do 5 °C przy wilgotnosci wzglednej na poziomie 80-99 %”.
Z pierwotnej specyfikacji usunieto nastepujace zdanie:

,W polowie procesu przetwarzania kawalki tusz przewraca si¢ na druga strong, aby zapewni¢ réwnomierne rozto-
zenie soli”.

Dzigki zwigkszeniu wilgotnosci wzglednej sél rozklada si¢ bardziej réwnomiernie w tych samych warunkach tem-
peraturowych bez koniecznosci przewracania kawatkéw tusz na druga strone.

Jezeli chodzi o proces mycia, z pierwotnej specyfikacji usunigto nastepujacy fragment:

,pozostawiajac je do osuszenia na dwa dni w temperaturze okoto 3 °C".

Fragment ten usunigto, poniewaz osuszanie stanowi ustawiczny, stopniowy proces zachodzacy na réznych etapach
produkeji spowodowany naturalnym przenikaniem soli do wnetrza szynki, a usuwanie wody z szynki stanowi staly

mechanizm lezacy u podstaw procesu dojrzewania szynek. Norma techniczno-sanitarna w zakresie bezpieczenstwa
zywnoSci oraz wnioski sformutowane w badaniu, o ktérym mowa powyzej, uzasadniajg zniesienie tego wymogu.
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Jezeli chodzi o etap odpoczywania, pierwotna specyfikacja zawierala nastepujace sformulowanie:

Etap odpoczywania odbywa si¢ w komorach w temperaturze 3—6 °C i przy wilgotnosci wzglednej na poziomie 80—
90 %. Czas odpoczywania jest uzalezniony od masy produktu i waha si¢ od 35 do 45 dni.

W oparciu o wyniki badania dotyczgcego procesu przetwarzania szynki iberyjskiej przeprowadzonego przez Jestsa
Ventanasa Barroso, profesora Wydziatu Technologii Zywnosci Uniwersytetu Estremadurskiego, w specyfikacji okre-
Slono zamiast tego warunki, jakie musza zostaé spetnione, by szynki mogly przejs¢ do istotnego etapu naturalnego
suszenia. Obnizenie minimalnej temperatury na tym etapie z 3 °C do 2 °C zasadniczo gwarantuje bezpieczefistwo
zywnoSci i jest zgodne z ustaleniami przywolanych powyzej badan, poniewaz na tym kluczowym etapie tempera-
tura ma bardzo istotne znaczenie dla stabilno$ci catego procesu.

Jezeli chodzi o etap sezonowania, usunieto odestanie do art. 15 zawarte w pierwotnej specyfikacji, poniewaz ode-
slanie to dotyczy rozporzadzenia Rady Regulacyjnej.

W nowej specyfikacji brzmienie tej litery jest nastgpujace:

Etap odpoczywania odbywa si¢ w komorach w temperaturze 2-6 °C i przy wilgotno$ci wzglednej na poziomie 80—
90 %. Czas odpoczywania jest uzalezniony od masy produktu i waha si¢ od 35 do 45 dni. Etap ten mozna prze-
dluzy¢, aby umozliwi¢ jego nakladanie si¢ z etapem osuszania/dojrzewania do momentu, w ktérym temperatura
i wilgotno$¢ wzgledna osiagna poziom wlasciwy dla srodowiska naturalnego, gwarantujac tym samym, ze produkt
zostal wytworzony w tradycyjny sposob.

F.  Zwigzek

W sekeji 1 ,Zwigzek historyczny” aktualnie obowiazujacej specyfikacji usunigto zawarte w pierwotnej specyfikacji
odniesienie do tymczasowego uznania nazwy pochodzenia ,Dehesa de Extremadura” (zarzadzenie Ministerstwa
Rolnictwa i Handlu Wspélnoty Autonomicznej Estremadury z dnia 9 czerwca 1987 r. w sprawie tymczasowego
uznania).

W nowej specyfikacji sekcja poswigcona zwigzkowi historycznemu zostata uzupelniona niezliczonymi historycz-
nymi i kulturowymi odniesieniami do $wiri i produktéw ze $wint w regionie Estremadury zgodnie z art. 7 ust. 1
lit. f) rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012. Sekcja ta ma obecnie nastepujace brzmienie:

Zwigzek historyczny

Region Estremadury, na ktérym znajduje si¢ okolo miliona hektaréw obszaréw dehesa, to ekologiczny raj, poniewaz
ekosystemy tego regionu nalezg do jednych z najlepiej zachowanych w Europie, a rasy hodowlane (§winie rasy
iberyjskiej, owce merynosowe, bydlo z gatunku Bos taurus turdetanus (hiszp. retinto) itp.) Zyja w nich tuz obok dzi-
kich zwierzat, ktére znalazly schronienie w tym regionie.

Dehesa — termin wywodzacy sie z lacifiskiego stowa defesa, oznaczajacego obrone — to system rolno-lesny zapew-
niajacy mozliwo$¢ zarzadzania zasobami naturalnymi w zréwnowazony i niewyrzadzajacy szkod Srodowisku spo-
sob dzieki harmonijnemu polaczeniu pastwisk na potrzeby wypasu zwierzat gospodarskich ze stosunkowo rzadko
rozmieszczonym drzewostanem (skladajagcym si¢ gtéwnie z debéw). To wlasnie w tym wartoSciowym $rodowisku
naturalnym, ktére udalo si¢ zachowal gltéwnie za sprawg $wini rasy iberyjskiej, dla ktérej stanowi ono idealne
siedlisko, wytwarza si¢ szynki i fopatki objete chroniong nazwa pochodzenia ,Dehesa de Extremadura”.

W Estremadurze istniejg niezliczone historyczne i gastronomiczne odniesienia do §wif; na przyklad:

— zoomorficzne rzezby pochodzace z okresu miedzy V a Il wiekiem p.n.e. okreslane jako ,verracos” — nazwa ta
stanowi oczywistg aluzje do §win. Wspomniane rzezby mozna znalez¢é w réznych czedciach Estremadury, np.
w dolinie rzeki Ambroz, Dolinie Jerte, powiatach La Vera, La Jara i Campo Arafiuelo oraz gminach Céceres,
Botija, Santa Marta de Magasca i Madrigalejo,

— pojawienie si¢ ,zakltadéw rzeznickich” w rzymskich wioskach polozonych na zyznych réwninach rozciggajacych
si¢ wzdtuz biegu Gwadiany i w poblizu tych réwnin, ktére oferowaly migso zaledwie miesiecznych ssacych
prosiat — lub, zgodnie z terminologia stosowang w tamtych czasach, prosiat w wieku ,jednego cyklu ksigzyco-
wego” — stanowigce jeden z najpopularniejszych przysmakéow wsréd lepiej sytuowanych czlonkéw
spoleczenstwa,

— akt nadania praw miejskich miejscowosci Montanchez z 1236 r., w ktérym zawarto odniesienie do obszaréw
dehesa wykorzystywanych wylacznie do produkeji zotedzi spozywanych przez $winie,

— zarzadzenia miejskie miasta Valencia de Alcdntara, ktére zostaly zatwierdzone w dniu 5 sierpnia 1489 r.
i w ktorych wprost odniesiono si¢ do kwestii zwigzanych ze $winiami rasy iberyjskiej, mianowicie do norm
prawnych, ktérych zobowigzani byli przestrzega¢ hodowcy $winl rasy iberyjskiej oraz rzeznicy i osoby dokonu-
jace uboju $win rasy iberyjskiej. Zakres tych zarzadzen zostal niedtugo potem rozszerzony na sasiednie gminy,
takie jak Alburquerque i San Vicente de Alcdntara, a nastepnie na caly region Estremadury (zarzgdzenia miej-
skie gminy Torre de Don Miguel, 1534 r. i 1564 r.; zarzadzenia miejskie Zafry, 1528 r.; zarzadzenia miejskie
Céceres, 1569 r. itp.),

— rozdzial w Manual de Medicina autorstwa doktora Ivdna de Sorapdna (1616 r.) poSwiecony zyznosci i bogactwu
regionu Estremadury, w ktérym autor zwraca uwage na wysokiej jakosci migso hodowanych w tym regionie
$win zywigcych si¢ Zoledziami oraz na réznorodno$¢ szynek wytwarzanych w tym regionie, ktére wysylano
nawet do Nowego Swiata,
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— wzmianka o ,spozywaniu ponad 80 $wiri rocznie” w ksigzce Diego Martineza Abada Instrvccion de Vn pasajero
para no errar el camino (1697 r.) po§wigconej klasztorowi Matki Bozej z Guadalupe,

— Catastro de Ensenada (rejestr gruntéw) z 1752 r. zawiera pierwsze informacje na temat populacji $win wraz ze
szczegdtowymi danymi odnoszacymi sie do lat 1461-1785. Rejestr ten jest przechowywany w archiwum opac-
twa w Guadalupe slynacego z tradycji hodowania trzody chlewne;j,

— odniesienia w sztuce ludowej regionu Estremadury, np. w przedstawionej ponizej piosence:
JD'Alcuescar quiero l'aceite [Z Alcuescar cheg olej]
De Montanchez el jamén [Z Montdnchez — szynke]
D’Albald quiero centeno [Z Albali chee Zyto]
De Miajadas el turrén” [A z Miajadas — turrén (rodzaj nugatuy)].

W lit. a) ,Produkcja” w sekgji 3 ,Systemy produkcji i przetwarzania” pierwotnej specyfikacji usunieto nastepujace
zdanie:

,W zagajnikach debowych mozna wypasaé wylacznie zwierzeta, ktére osiagnely dojrzalosé, tj. zwierzeta, ktore
przyszly na $wiat w paZdzierniku poprzedniego roku, przy czym $rednia masa, jaka musza osiggnaé zwierzeta
przed rozpoczeciem ich wypasu na pastwiskach, musi wynosi¢ od 80 kg do 100 kg”.

Tres¢ tej litery dostosowano do normy jakosci produktéw iberyjskich (ibérico) (dekret krdlewski nr 4/2014 z dnia
10 stycznia 2014 r. zatwierdzajacy norme jakosci iberyjskich (ibérico) migsa, szynki, opatki i schabu peklowanego).

W nowej specyfikacji zdanie to otrzymalo nastgpujace brzmienie:
W zagajnikach dgbowych mozna wypasaé wylacznie zwierzgta, ktore osiggnely dojrzalosé.
G. Organ kontrolny

Zgodnie z rozporzgdzeniem (UE) nr 1151/2012 sekcje¢ G ,Organ kontrolny” zastgpiono informacjami na temat
wladz odpowiedzialnych lub organu odpowiedzialnego za zweryfikowanie zgodnoici ze specyfikacja. Zaktualizo-
wano informacje dotyczace organu kontrolnego.

Pierwotna specyfikacja zawierata nastepujacy fragment:

Organem kontrolnym do spraw chronionej nazwy pochodzenia jest Rada Regulacyjna, bedaca profesjonalnym
organem, w sklad ktérego wchodzg przedstawiciele producentéw i przetwoércow.

W sktad Rady wchodza:

— przewodniczacy,

— wiceprzewodniczcy,

— 5 czlonkoéw reprezentujacych sektor produkeji zwierzecej,

— 5 czlonkdéw reprezentujacych sektor przetworstwa.

Czlonkowie Rady sg demokratycznie wybierani co cztery lata przez osoby wpisane do odpowiednich rejestréw.

Zakres odpowiedzialnosci

Pod wzgledem terytorium: obszar, na ktérym produkt jest produkowany i przetwarzany.

W odniesieniu do produktu: produkty objete chroniong nazwa pochodzenia na wszystkich etapach produkdji,
przetwarzania, dystrybucji i wprowadzania do obrotu.

W odniesieniu do osob: osoby fizyczne i prawne wpisane do réznych rejestrow.
Obowiazki:
— sporzadzanie i kontrolowanie réznych rejestrow,

— zapewnianie wytycznych dotyczacych nadzorowania i monitorowania produkcji, pakowania i jakosci szynek
objetych ChNP. Kontrola i monitorowanie s przeprowadzane przez inspektoré6w upowaznionych przez Regio-
nalne Ministerstwo Rolnictwa, Rozwoju i Handlu rzadu Wspélnoty Autonomicznej Estremadury, ktérzy wypel-
niajg swoje obowigzki bezstronnie w odniesieniu do producentdéw i przetwércow,

— ocena produktu,

— promowanie i ochrona chronionej nazwy pochodzenia,
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— decydowanie o postgpowaniu  dyscyplinarnym w przypadku niespelnienia wymogéw okreslonych
w rozporzadzeniu,

— dzialanie z pelng odpowiedzialnoscig prawng i zdolnoscig do czynnosci prawnych (tj. do zaciggania zobowia-
zan i bycia strong postgpowania sadowego), podejmowanie dzialania odpowiedniego do sprawowanej roli
w zakresie reprezentowania i obrony ogélnych intereséw zwigzanych z nazwa pochodzenia.

W nowej specyfikacji brzmienie tej litery jest nastepujace:

Nazwa: Wiasciwy organ
Direccién General de Agricultura y Ganaderia
Consejeria de Medio Ambiente y Rural, Politicas Agrarias y Territorio
Junta de Extremadura

Adres: Avda. Luis Ramallo, s/n
06800 Mérida (Badajoz)
ESPANA

Tel. +34 924002347

Adres strony internetowej: www.dehesa-extremadura.com

E-mail: dgayg.marpat@gobex.es

H. Etykietowanie

Brzmienie tej sekcji zostalo zmienione, aby zapewnic jej zgodnos¢ z systemami identyfikacji i etykietowania gwa-
rantujacymi identyfikowalno$¢ produktu oraz aby okreslié, w jaki sposob plastry i kawalki produktu objetego
ChNP powinny by¢ wystawiane na sprzedaz.

W pierwotnej specyfikacji sekcja ta miata nastepujgce brzmienie:
Etykiety handlowe kazdego zarejestrowanego przedsigbiorstwa muszg zostaé zatwierdzone przez Rad¢ Regulacyjna.
Na etykietach nalezy umiesci¢ nastepujace sformutowanie: ,Denominacién de Origen »Dehesa de Extremadura«”.

Wprowadzany do obrotu produkt musi by¢ opatrzony numerowanymi pieczeciami wydanymi przez Rade Regula-
cyjna, ktére umieszcza si¢ na produkcie w zarejestrowanym zakladzie w sposéb uniemozliwiajacy ich pdZniejsze
wykorzystanie (zalaczono fotokopie wzoru).

Na pieczeciach musza znajdowal si¢ dobrze widoczne informacje na temat nazwy pochodzenia oraz klasy pro-
duktu (art. 17).

W nowej specyfikacji sekcja ta otrzymata nastgpujace brzmienie:

Szynki i topatki objete ChNP muszg by¢ opatrzone etykietg identyfikacyjna zawierajacg zwrot ,D.O.P »Dehesa de
Extremadura«” oraz informacje o klasie produktu.

Szynki i lopatki opatrzone ChNP ,Dehesa de Extremadura” moga by¢ wystawiane na sprzedaz bez kosci,
w plastrach lub w kawatkach, o ile zostang odpowiednio zapakowane i bedzie mozna ustali¢ ich pochodzenie.
Dzialania w tym zakresie mogg by¢ podejmowane przez przedsigbiorstwa, ktére przyjely protokét ustanowiony
przez Rad¢ Regulacyjng i spelnily wymogi przewidziane w tym protokole, aby zagwarantowaé identyfikowalnos¢,
odpowiednie pochodzenie, identyfikacje oraz koncows jako$¢ produktu.

I. Inne
Prawodawstwo

Przedmiotowa sekcja zostala usunigta, poniewaz nie wspomniano o niej w art. 7 rozporzadzenia (UE)
nr 1151/2012.

JEDNOLITY DOKUMENT
»DEHESA DE EXTREMADURA”
Nr UE: ES-PDO-0117-01287 - 24.11.2014
ChNP (X) ChOG ( )
Nazwa

,Dehesa de Extremadura”

Pafistwo czlonkowskie lub panstwo trzecie

Hiszpania
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3. Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego
3.1. Typ produktu

3.2

Klasa 1.2. Produkty wytworzone na bazie migsa (podgotowanego, solonego, wedzonego itd.)
Opis produktu, do ktdrego odnosi si¢ nazwa podana w pkt 1
Szynki i fopatki objete ChNP ,Dehesa de Extremadura” musza posiadaé nastepujace wlasciwosci:

Wtasciwosci fizyczne:

Wyglad zewnetrzny: wydtuzony, stylizowany ksztalt, profilowany przez tak zwane krojenie na sposéb goéralski

w ksztalcie litery ,V”, z zachowaniem kosci nogi.
Masa: co najmniej 5,75 kg w przypadku szynek i 4 kg w przypadku lopatek.

Wtasciwosci organoleptyczne:

Barwa i wyglad po przecieciu: charakterystyczna barwa od rézowej do fioletowoczerwonej, marmurkowy wyglad

po przecieciu.

Smak i zapach: migso delikatne w smaku, niezbyt stone i niezbyt stodkie. Charakterystyczny, przyjemny zapach.

Konsystencja: niezbyt widknista.

Tluszcz: blyszczacy, barwy zoltawobialej, aromatyczny, o przyjemnym smaku. Jego konsystencja rézni si¢ w zalez-

nosci od proporcji zotedzi w pokarmie spozywanym przez Swinie.

Wtasciwosci fizykochemiczne:

Wskaznik odwodnienia: maksymalna zawarto$¢ wody na poziomie 50 % na powierzchni i 55 % wewnatrz.
Zawarto$¢ chlorku sodu: maksymalnie 5 %.

Opisy handlowe:

W zaleznosci od klasyfikacji zwierzat i sposobu ich Zywienia szynki i topatki klasyfikuje si¢ w nastepujacy sposéb:

klasa I:  szynka z czystorasowych $win rasy iberyjskiej zywiacych si¢ Zoledziami: taka szynka pochodzi z czystora-
sowych $win rasy iberyjskiej, ktérych zywienie odbywalo si¢ zgodnie z wymogami dotyczacymi sposobu
zywienia okre$lonymi w lit. a) opisu produktu w odniesieniu do $win zywiacych si¢ zoledziami lub tuczo-

nych poprzez wypas na pastwiskach (hiszp. montanera);

topatka z czystorasowych $win rasy iberyjskiej zywiacych si¢ zoledziami: taka topatka pochodzi z czysto-
rasowych $winl rasy iberyjskiej, ktérych zywienie odbywalo si¢ zgodnie z wymogami dotyczacymi spo-
sobu zywienia okreslonymi w lit. a) opisu produktu w odniesieniu do §win Zywiacych si¢ zoledziami lub

tuczonych poprzez wypas na pastwiskach (hiszp. montanera);

klasa II: szynka ze $win rasy iberyjskiej zywiacych si¢ Zoledziami: taka szynka pochodzi z krzyzéwek bedacych
w 75 % Swiniami rasy iberyjskiej, ktérych Zywienie odbywalo sie zgodnie z wymogami dotyczacymi spo-
sobu zywienia okreslonymi w lit. a) opisu produktu w odniesieniu do §win Zywiacych si¢ Zoledziami lub

tuczonych poprzez wypas na pastwiskach (hiszp. montanera);

topatka ze $win rasy iberyjskiej zywigcych si¢ zoledziami: taka topatka pochodzi z krzyzéwek bedacych
w 75 % $winiami rasy iberyjskiej, ktérych zZywienie odbywalo si¢ zgodnie z wymogami dotyczacymi spo-
sobu Zywienia okre$lonymi w lit. a) opisu produktu w odniesieniu do §win zZywigcych si¢ zoledziami lub

tuczonych poprzez wypas na pastwiskach (hiszp. montanera);

klasa IIT: szynka z czystorasowych $win rasy iberyjskiej wypasanych i tuczonych pasza pochodzacy z pastwisk: taka
szynka pochodzi z czystorasowych $win rasy iberyjskiej, ktorych zywienie odbywalo si¢ zgodnie z wymo-
gami dotyczacymi sposobu zywienia okre$lonymi w lit. b) opisu produktu w odniesieniu do $win wypasa-

nych i tuczonych paszg pochodzacg z pastwisk;

topatka z czystorasowych $wini rasy iberyjskiej wypasanych i tuczonych pasza pochodzaca z pastwisk:
taka topatka pochodzi z czystorasowych $wifi rasy iberyjskiej, ktorych zywienie odbywato si¢ zgodnie
z wymogami dotyczacymi sposobu zywienia okre$lonymi w lit. b) opisu produktu w odniesieniu do $win

wypasanych i tuczonych paszg pochodzacg z pastwisk;

klasa IV: szynka ze $win rasy iberyjskiej wypasanych i tuczonych pasza pochodzacg z pastwisk: taka szynka
pochodzi z krzyzéwek bedacych w 75 % $winiami rasy iberyjskiej, ktérych zywienie odbywalo sie zgod-
nie z wymogami dotyczacymi sposobu zywienia okreslonymi w lit. b) opisu produktu w odniesieniu do

$winl wypasanych i tuczonych paszg pochodzacg z pastwisk;

topatka ze $win rasy iberyjskiej wypasanych i tuczonych pasza pochodzacg z pastwisk: taka lopatka
pochodzi z krzyzéwek bedacych w 75 % $winiami rasy iberyjskiej, ktorych zywienie odbywalo si¢ zgod-
nie z wymogami dotyczacymi sposobu zywienia okre§lonymi w lit. b) opisu produktu w odniesieniu do

$win wypasanych i tuczonych paszg pochodzacy z pastwisk.
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3.3. Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego) i surowce (wykgcznie w odniesieniu do produktéw
przetworzonych)

Pasza:

Estremadura to region stynacy z tradycji hodowli zwierzat gospodarskich, na ktérym polozone sg rozlegle obszary
dehesa obejmujace obszary trawiaste oraz otwarte tereny zalesione dgbem (ostrolistnym i korkowym). Region ten
stanowi naturalne siedlisko $wifi rasy iberyjskiej zywiacych si¢ zoledziami, trawami i innymi zasobami naturalnymi
obszaréw dehesa. Srodowisko naturalne, system zywienia oparty na zoledziach i rasa stanowia czynniki, ktére tacz-
nie przyczyniajg si¢ do zapewnienia, aby w pelni wyro$nigta i w pelni utuczona $winia osiggnela szczytowy
poziom swojego wzrostu, co pozwala na wytworzenie wy$mienitego produktu o wyjatkowych wlasciwosciach.

Zasadniczym i podstawowym czynnikiem decydujacym o jako$ci migsa $win rasy iberyjskiej, ktdre zostanie wyko-
rzystane do wytworzenia szynek i topatek objetych ChNP ,Dehesa de Extremadura”, a zatem o organoleptycznej
jakosci produktéw objetych ChNP, jest sposéb zywienia i zarzadzania wzrostem §win w ramach systemu chowu
ekstensywrnego na ostatnim etapie tuczenia, na ktérym w pelni wykorzystuje si¢ zasoby naturalne obszaru dehesa,
tj. zoledzie, trawy, naturalne pastwiska i $cierniska. To wlasnie na tym ostatnim etapie tuczenia masa $win najbar-
dziej si¢ zwigksza.

Przed rozpoczeciem tego etapu zgodnie z tradycyjnym systemem hodowli §win rasy iberyjskiej stosowanym
w Estremadurze $winie zywia si¢ zasobami naturalnymi przez wigksza cz¢$¢ roku. Dlugi cykl wzrostu $win oraz
zréwnowazony charakter systemu rolno-le$nego obszaréw dehesa sg uzaleznione przede wszystkim od zapewnienia
$winiom mozliwosci poszukiwania pozywienia na rozleglych obszarach oraz od zapewnienia im mozliwosci
wypasu na naturalnych pastwiskach w tych porach roku, ktére obfitujg w zasoby naturalne, tj. jesienia, zima
i wiosna. Dotyczy to zaréwno $win Zywigcych sie zoledziami, jak i $win wypasanych i tuczonych pasza pocho-
dzgcg z pastwisk, cho¢ sposob zywienia tych ostatnich $win wymaga uzupelniania pasza na ostatnim etapie
tuczenia.

Pasza uzupelniajgca podawana $winiom wypasanym i tuczonym pasza pochodzaca z pastwisk stanowi zazwyczaj
mieszanke skladajaca sie w 75-85% ze zbéz i w 5-15% z roélin straczkowych. Jezeli chodzi o zboza, w sklad
paszy wchodza gtéwnie pszenica, jeczmien i kukurydza — zboza te sa tradycyjnie uprawiane na obszarze geogra-
ficznym Estremadury, a proporcjonalny udzial kazdego z wymienionych rodzajéw zb6z w paszy waha si¢ od 15 %
do 55 %. Do najistotniejszych roslin straczkowych nalezg groch i soja.

Tradycyjne metody wypasu, ktére s3 wymagane w ramach systemu hodowli i tuczenia $wiri, a takze fake, ze tylko
nieznaczna cz¢$¢ skladnikéw, np. soja, ktére skladajg si¢ na bardzo niewielki odsetek spozywanej paszy, nie jest
produkowana na danym obszarze geograficznym, sprawiajg, ze laczna ilo$¢ spozywanych przez $winie suchych
pokarméw stalych pochodzacych z danego obszaru geograficznego przekracza prég wyznaczony w majacym
zastosowanie prawodawstwie.

Surowce:

Przednie i tylne nogi zwierzat wykorzystywane do produkeji szynek i topatek opatrzonych ChNP ,Dehesa de Extre-
madura” musza pochodzié z:

a) $win zywiacych si¢ zoledziami lub tuczonych poprzez wypas na pastwiskach (hiszp. montanera): $winie nalezace
do tej klasy sg przeznaczone do uboju natychmiast po zakonczeniu okresu zywienia si¢ zoledziami, trawami
lub innymi zasobami naturalnymi obszaréw dehesa bez stosowania zadnej paszy uzupelniajacej. Na poczatku
okresu tuczenia poprzez wypas na pastwiskach (hiszp. montanera) $winie musza wazy¢ Srednio 92-115 kg
i muszg przybra¢ na wadze co najmniej 52 kg w ciggu co najmniej 60 dni takiego sposobu zywienia bez przyj-
mowania zadnego innego rodzaju paszy, zanim beda mogly zostaé poddane ubojowi po osiagnigciu wieku co
najmniej 14 miesiecy. Pojedyncze tusze musza wazy¢ co najmniej 115 kg lub co najmniej 110 kg w przypadku
czystorasowych $win rasy iberyjskiej;

b) $win wypasanych, tuczonych pasza pochodzaca z pastwisk: $winie nalezace do tej klasy s3 hodowane w gospo-
darstwach pracujgcych w systemie ekstensywnym, karmione pokarmem skladajagcym si¢ gléwnie ze zbdz
i rodlin straczkowych i tuczone poprzez wypas na pastwiskach przez co najmniej 90 dni przed ubojem. Koryta
na pasz¢ i na wode musza by¢ od siebie oddalone o co najmniej 100 m, a gestos¢ obsady nie moze przekraczaé
15 $win na hektar. Minimalny wiek w momencie uboju wynosi 12 miesiecy. Pojedyncze tusze musza wazy¢ co
najmniej 115 kg lub co najmniej 110 kg w przypadku czystorasowych $win rasy iberyjskiej.

3.4. Poszczegdlne etapy produkgji, ktdre muszg odbywaé sig na wyznaczonym obszarze geograficznym

Swinie musza by¢ hodowane i tuczone, a szynki i fopatki musza by¢ przetwarzane na obszarze geograficznym
okreslonym w pkt 4.

3.5. Szczeg6lowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itp. produktu, do ktdrego odnosi sig zarejestrowana nazwa
3.6. SzczegGlowe zasady dotyczqce etykietowania produktu, do ktdrego odnosi si¢ zarejestrowana nazwa

Szynki i topatki objete ChNP muszg by¢ opatrzone etykietg identyfikacyjna zawierajacg zwrot ,D.O.P »Dehesa de
Extremadura«” oraz informacje o klasie produktu.



10.6.2016 Dziennik Urzedowy Unii Europejskiej C207/29

Logo ChNP ,Dehesa de Extremadura”™

i

DEHESA DE

EXTREMADURA

2, Consgjo i’(e_qu(adb[\
20y, )
Zinacion dv g

&

4. Zwiezle okreSlenie obszaru geograficznego

Obszar, na ktérym produkowane sg surowce, obejmuje obszary dehesa porosniete dgbem ostrolistnym lub debem
korkowym, wystepujace we wszystkich gminach wchodzacych w sktad Wspdlnoty Autonomicznej Estremadury,
ktéra obejmuje prowincje Caceres i Badajoz i ktora stanowi obszar geograficzny dla przedmiotowej ChNP.

Produkt jest wytwarzany i dojrzewa na dokladnie tym samym obszarze, na ktérym wytwarza si¢ surowiec, tj. we
Wspélnocie Autonomicznej Estremadury.

5. Zwiazek z obszarem geograficznym
Specyfika obszaru geograficznego

Czynniki naturalne: region Estremadury, na ktérym znajduje si¢ okoto miliona hektaréw obszaru dehesa, to ekolo-
giczny raj, poniewaz ekosystemy tego regionu naleza do jednych z najlepiej zachowanych w Europie, a rasy
hodowlane ($winie rasy iberyjskiej, owce merynosowe, bydto z gatunku Bos taurus turdetanus (hiszp. retinto) itp.)
zyja w nich tuz obok dzikich zwierzat, ktére znalazly schronienie w tym regionie.

Region Estremadury jest polozony na wschéd od poludniowej czgsci plaskowyzu centralnego. Region Estremadury
obejmuje prowincje Céceres i Badajoz; przebiegaja przez niego trzy laicuchy gorskie: na péinocy tancuch gorski
Gor Kastylijskich wraz z pogérzem Sierra de Gredos; w Srodkowej czesci fragment lafcucha Goér Toledanskich
pomiedzy dorzeczem Tagu i Gwadiany; natomiast na potudniu pogérze Sierra Morena.

Region cechuje si¢ klimatem kontynentalnym z umiarkowanym wplywem klimatu atlantyckiego. Srednia tempera-
tura roczna wynosi 16-17 °C, ale moze osiggna¢ pozom nawet 41°C (w lipcu i sierpniu) lub -2 °C (w grudniu
i styczniu); $redni roczny poziom opadéw waha si¢ miedzy 500 mm a 1 200 mm.

Czynniki historyczne: w Estremadurze istnieja niezliczone historyczne i gastronomiczne odniesienia do $win; na
przyklad:

— zoomorficzne rzezby pochodzace z okresu migdzy V a II wiekiem p.n.e. okreslane jako ,verracos” — nazwa ta
stanowi oczywistg aluzje do $win. Wspomniane rzezby mozna znalez¢é w réznych czedciach Estremadury, np.
w dolinie rzeki Ambroz, Dolinie Jerte, powiatach La Vera, La Jara i Campo Arafiuelo oraz gminach Céceres,
Botija, Santa Marta de Magasca i Madrigalejo,

— pojawienie si¢ ,zaktadéw rzeznickich” w rzymskich wioskach polozonych na zyznych réwninach rozciagajacych
si¢ wzdtuz biegu Gwadiany i w poblizu tych réwnin, ktére oferowaly mieso zaledwie miesiecznych ssacych
prosigt — lub, zgodnie z terminologia stosowang w tamtych czasach, prosigt w wieku ,jednego cyklu ksiezyco-
wego” — stanowigce jeden z najpopularniejszych przysmakéw wsréd lepiej sytuowanych czlonkéw
spoleczenstwa,

— akt nadania praw miejskich miejscowosci Montdnchez z 1236 r., w ktérym zawarto odniesienie do obszaréw

dehesa wykorzystywanych wylacznie do produkeji zoledzi spozywanych przez $winie,

— zarzadzenia miejskie miasta Valencia de Alcdntara, ktore zostaly zatwierdzone w dniu 5 sierpnia 1489 r.
i w ktérych wprost odniesiono si¢ do kwestii zwigzanych ze $winiami rasy iberyjskiej, mianowicie do norm
prawnych, ktérych zobowigzani byli przestrzegaé hodowcy $winl rasy iberyjskiej oraz rzeznicy i osoby dokonu-
jace uboju $win rasy iberyjskiej. Zakres tych zarzadzen zostal niedtugo potem rozszerzony na sgsiednie gminy,
takie jak Alburquerque i San Vicente de Alcdntara, a nastgpnie na caly region Estremadury (zarzadzenia miej-
skie gminy Torre de Don Miguel, 1534 r. i 1564 r,; zarzadzenia miejskie Zafry, 1528 r.; zarzadzenia miejskie
Céceres, 1569 r. itp.),

— rozdzial w Manual de Medicina autorstwa doktora Ivdna de Sorapdna (1616 r.) poSwigcony zyznosci i bogactwu
regionu Estremadury, w ktérym autor zwraca uwage na wysokiej jakosci migso hodowanych w tym regionie
$wifi zywigcych si¢ zoledziami oraz na réznorodnos¢ szynek wytwarzanych w tym regionie, ktére wysytano
nawet do Nowego Swiata,

— wzmianka o ,spozywaniu ponad 80 $winl rocznie” w ksigzce Diego Martineza Abada Instrvccion de Vn pasajero
para no errar el camino (1697 r.) po$wieconej klasztorowi Matki Bozej z Guadalupe,

— Catastro de Ensenada (rejestr gruntéw) z 1752 r. zawiera pierwsze informacje na temat populacji $win wraz ze
szczegdtowymi danymi odnoszacymi sie do lat 1461-1785. Rejestr ten jest przechowywany w archiwum opac-
twa w Guadalupe slynacego z tradycji hodowania trzody chlewne;j,
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— odniesienia w sztuce ludowej regionu Estremadury, np. w przedstawionej ponizej piosence:
,D’Alcuescar quiero l'aceite [Z Alcuescar cheg olej]
De Montinchez el jamén [Z Montdnchez — szynke]
D’Albald quiero centeno [Z Albali chee Zyto]
De Miajadas el turrén” [A z Miajadas — turrén (rodzaj nugatu)].

Specyfika produktu

Producenci szynek i lopatek opatrzonych ChNP ,Dehesa de Extremadura” wytwarzaja swoje produkty cierpliwie
i starannie, aby zapewnic¢ ich doskonalg jako$¢ oraz niepowtarzalny zapach i smak.

Jest to zastuga nie tylko mechaniki procesu produkgji, ale przede wszystkim czynnikéw $rodowiskowych, takich jak
wilgotno$¢, temperatura, czas itp., dzieki ktérym produkty nabierajg swoich specyficznych wlasciwosci
organoleptycznych.

Mimo ze procedura solenia jest bardzo prosta, wiaze si¢ ona z niezwykle ztozonym procesem, podczas ktérego sél
wnika do wnetrza produktu i — z uwagi na jej wlasciwosci higroskopijne — wypycha wode w kierunku jego
zewnetrznej czesci.

Szynki i lopatki wiesza si¢ nastgpnie w komorach, gdzie sa one przechowywane do momentu, w ktérym stezenie
soli w produkcie osiggnie poziom wystarczajacy do tego, by zapobiec rozwojowi mikroorganizméw. Po zakoncze-
niu etapu odpoczywania rozpoczyna si¢ etap dojrzewania.

W trakcie dojrzewania skladniki produktu podlegaja szeregowi zlozonych przemian, dzigki czemu uzyskuje on
swoje wlaSciwosci organoleptyczne. Szynki wiesza si¢ w przewiewnym miejscu, co sprzyja utracie wilgoci, po
czym przenosi si¢ je do pomieszczenia o nizszej wilgotnosci wzglednej, poniewaz warunki panujace w takim
pomieszczeniu sprzyjaja wydobywaniu smaku szynek; proces wydobywania smaku jest bardzo zloZony, poniewaz
poszczegdlne skladniki surowca przechodza liczne zmiany spowodowane procesem rozkladu wywolanym obecno-
Scig flory grzybiczej i bakteryjnej — czg$¢ tych zmian powstaje wskutek autolizy, natomiast cz¢$¢ jest wywolywana
przez drobnoustroje. Zmiany te sg ze soba wzajemnie powiazane, poniewaz mikroklimat przedmiotowego obszaru
sprzyja rozwojowi prawdziwego ekosystemu.

Zwigzek przyczynowy zachodzgcy migdzy charakterystykg obszaru geograficznego a jakoscig lub wlasciwosciami produktu
(w przypadku ChNP) lub szczeg6lne cechy jakosciowe, renoma lub inne wlasciwosci produktu (w przypadku ChOG)

Ekosystem obszaréw dehesa to system rolno-lesny zapewniajacy mozliwo$¢ zarzadzania zasobami naturalnymi
w zrownowazony i niewyrzadzajacy szkéd Srodowisku sposéb. To wartoSciowe Srodowisko naturalne udalo sie
zachowaé gléwnie za sprawg $wini rasy iberyjskiej, dla ktérej stanowi ono idealne siedlisko, i to wlasnie w tym
Srodowisku wytwarza si¢ surowce wykorzystywane w procesie wytwarzania produktéw objetych ChNP ,Dehesa de
Extremadura”.

Swinie rasy iberyjskiej s3 dobrze przystosowane do funkcjonowania w tym s$rodowisku, a ich hodowla w celu prze-
znaczenia ich do bezposredniego spozycia stanowita jedno z gléwnych Zrédel utrzymania mieszkancéw omawia-
nego regionu w przeszlosci i pozostaje nim do dzisiaj; region Estremadury jest obecnie znanym na calym $wiecie
przyktadem zréwnowazonej gospodarki powiazanej ze stylem Zycia, w ramach ktérej czlowiek, obszar dehesa, $wi-
nie rasy iberyjskiej i wytwarzane z nich produkty funkcjonowaly obok siebie w taki sam sposéb przez stulecia,
a proces produkcji opieral si¢ caly czas na tej samej rasie i tej samej tradycyjnej metodzie produkeji, w ktdrej
wykorzystywano wylgcznie unikalny surowiec, wiedze fachowg producenta stosujacego tradycyjne metody, sol,
wiatr i czas — wszystko to sprawia, Ze szynki i fopatki objete ChNP ,Dehesa de Extremadura” s3 w dalszym ciaggu
produkowane zgodnie z tg samg tradycyjng metodg co przed wiekami.

Z uwagi na swoje poludniowe polozenie region Estremadury cechuje si¢ klimatem kontynentalnym z umiarkowa-
nym wplywem klimatu atlantyckiego, a panujace w nim warunki temperaturowe i poziom wilgotnosci wywieraja
wplyw na produkcje surowca (swobodny wypas $win rasy iberyjskiej na obszarach dehesa w celu ich utuczenia)
oraz na wytwarzanie produktu koficowego. Wspomniane warunki sa idealne z punktu widzenia procesu solenia
i dojrzewania i nadaja produktowi koncowemu specyficznych i unikalnych wlasciwosci fizykochemicznych
i organoleptycznych.

Odestanie do publikacji specyfikacji produktu
(art. 6 ust. 1 akapit drugi niniejszego rozporzadzenia)

http:/[www.gobex.es/filescms/con03uploaded_files/SectoresTematicos/Agroalimentario/Denominacionesdeorigen/
DOP_DehesaDeExtremadura_PliegoCondiciones.pdf
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