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Publikacja wniosku w sprawie zmian 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 $rodké6w spozywcezych
(2013/C 179/10)

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

WNIOSEK W SPRAWIE ZMIAN
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006

w sprawie ochrony oznaczefi geograficznych i nazw pochodzenia produktéw rolnych i Srodkéw

spozywczych (%)
WNIOSEK W SPRAWIE ZMIAN SKEADANY NA PODSTAWIE ART. 9
,JAMON DE TREVELEZ”
NR WE: ES-PGI-0105-0997-11.05.2012
ChOG ( X ) ChNP ()

Nagléwek w specyfikacji produktu, ktérego dotyczy zmiana
— [0 Nazwa produktu

— [X Opis produktu

— [0 Obszar geograficzny

— [X] Dowdd pochodzenia

— [X] Metoda produkgji

— [0 Zwiazek z obszarem geograficznym

— [0 Etykietowanie

— [X] Wymogi krajowe

— Inne (okresli¢ jakie)

Rodzaj zmian

— [X] Zmiana jednolitego dokumentu lub arkusza streszczenia

— [ Zmiana specyfikacji zarejestrowanej ChNP lub zarejestrowanego ChOG, w odniesieniu do
ktorych nie opublikowano ani jednolitego dokumentu, ani arkusza streszczenia

— [0 Zmiana specyfikacji niewymagajaca zmian w opublikowanym jednolitym dokumencie (art. 9
ust. 3 rozporzadzenia (WE) nr 510/2006)

— [0 Tymczasowa zmiana specyfikacji wynikajaca z wprowadzenia obowigzkowych Srodkéw sani-
tarnych lub fitosanitarnych przez organy publiczne (art. 9 ust. 4 rozporzadzenia (WE) nr
510/2006)

Zmiany

. Zastgpienie w calym dokumencie tradycyjnego terminu ,szczegdlna nazwa” terminem chronione oznaczenie

geograficzne”

UZASADNIENIE: W art. 8 rozporzadzenia Rady (EWG) nr 2081/92 z dnia 14 lipca 1992 r. przewi-
dziano mozliwos¢ stosowania oznaczenia ChNP/ChOG lub réwnowaznych krajowych tradycyjnych
znakow (przepis ten zostal wprowadzony do hiszpanskiego porzadku prawnego na mocy zarzadzenia
z dnia 25 stycznia 1994 r. opublikowanego w hiszpanskim dzienniku urzedowym BOE nr 23 z dnia

(') Dz.U. L 343 z 14.12.2012, s. 1.
() Dz.U. L 93 z 31.3.2006, s. 12. Zastgpione rozporzadzeniem (UE) nr 1151/2012.
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27 stycznia 1994 r.). W obowiazujacym obecnie prawodawstwie nie przewidziano mozliwosci stoso-
wania krajowych tradycyjnych nazw, a tylko oznaczenia lub symbole wspdlnotowe, zgodnie z art. 8
ust. 2 rozporzadzenia (WE) nr 510/2006 z dnia 20 marca 2006 r., ktére weszto w zycie dnia 1 maja
2009 r., bez uszczerbku dla produktéw wprowadzanych do obrotu przed tg data.

Opis produktu: Zawartosé soli (pkt B: Opis produktu)
Zapis w istniejgcym akapicie:

,Zawarto$¢ soli: okreSlona jako maksymalna zawarto$¢ chlorku sodu w wysokosci 10 % w suche;j
masie beztluszczowej, na podstawie analizy pozbawionej skéry porcji szynki poprzecznie wycigtej
4 cm od gléwki kosci udowej.”.

Stowa ,w suchej masie beztluszczowej” zastapiono stawami ,w probce produktu w jego naturalnej
postaci”.

UZASADNIENIE: Obecnie nie obowigzuje juz zasada, ze wyniki nalezy przedstawi¢ w odniesieniu do
danego rodzaju probki, a w zwiazku z tym, ze podanie zawartosci soli w odniesieniu do pozbawionej
thuszczu i suchej probki nie wskazuje wyraznie konsumentowi ilosci soli, ktérg spozywa, konsumujgc
produkt, zadecydowano o stosowaniu terminologii bardziej zblizonej do rzeczywistosci i latwiejszej do
zrozumienia. Z punktu widzenia konsumenta informacja o stonym lub niestonym smaku tego
produktu jest bardziej dokladna w przypadku odniesienia do produktu w jego naturalnej postaci niz
w przypadku odniesienia do pozbawionej tluszczu i suchej prébki, ktéra w zadnym wypadku nie
dociera do konsumenta.

W konsekwencji zmiany rodzaju probki zmienila si¢ réwniez maksymalna zawarto$¢ chlorku sodu
z 10% (w suchej masie beztluszczowej) na 5% (w probce produktu w jego naturalnej postaci),
poniewaz szynka ,Jamén de Trevélez” charakteryzuje si¢ zawartoScig tluszczu migdzymig$niowego
w wysokosci od 5 do 10 %, w zaleznosci od rodzaju szynki, oraz laczna wilgotnoscia wynoszaca
$rednio 50 %.

Zmieniona fraza w ostatecznej wersji brzmi w nastgpujacy sposéb:

,Zawarto$¢ soli: okreSlona jako maksymalna zawarto$¢ chlorku sodu w wysokosci nieprzekraczajacej
5% w probce produktu w jego naturalnej postaci, na podstawie analizy pozbawionej skéry porcji
szynki poprzecznie wycigtej 4 cm od glowki kosci udowej.”.

Faza kwalifikowania. Czynniki, ktére swiadczg o tym, ze produkt zostat wytworzony na danym obszarze produkgji
(pkt D)

Zapis w istniejacym akapicie:

,Ostateczne zakwalifikowanie szynek przeprowadzane jest po zrealizowaniu koncowych kontroli
i weryfikacji, podczas ktorych bada si¢ kurczenie si¢ i czas dojrzewania szynki oraz jej cechy jako-
Sciowe, przy czym kazda sztuka musi zosta¢ opatrzona numerowang banderolg przydzielong podczas
odbioru produktu.”.

Na koncu tego akapitu slowa ,podczas odbioru produktu” zastgpuje si¢ stowami ,podczas procesu
wytwarzania produktu”.

UZASADNIENIE: Zmiana ta wynika z modyfikacji sekwencji prac: wczesniej banderole umieszczano
podczas wstepnej kwalifikacji produktu podczas jego odbioru, co oznaczalo, ze podczas wytwarzania
przerywano niektére banderole, poniewaz stwierdzano, ze ostatecznie produkt nie spelnial wymogéw
objecia go nazwa ,Jamén de Trevélez”. Obecnie numerowang banderole przyznaje si¢ po ostatecznej
kwalifikacji produktu przeprowadzanej podczas procesu wytwarzania produktu.

Na poczatkowym etapie produkcji nie mozna stwierdzié, czy produkt bedzie spelnial wymogi okre-
Slone w specyfikacji produktu.

Metoda produkcji. Wytwarzanie produktu (pkt E). Etap produkgji: solenie
Usuwa si¢ nastepujacy akapit:

,Proces solenia przeprowadzany jest wylacznie w okresie od pazdziernika do marca wlgcznie. Niemniej
jednak w zaleznosci od warunkéw pogodowych rada regulacyjna moze zezwoli¢ na przedluzenie lub
skrocenie tego okresu.”.

UZASADNIENIE: Usunieto akapit zawierajacy zakaz rozpoczynania produkeji szynki w okresie od
kwietnia do wrzesnia, poniewaz obowigzujace przepisy higieniczno-sanitarne zawarte w rozporzadzeniu
(WE) nr 853/2004 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 29 kwietnia 2004 r. ustanawiajacym
szczeg6lne przepisy dotyczace higieny w odniesieniu do zywnosci pochodzenia zwierzecego zobowia-
zujg do przeprowadzania solenia w warunkach kontrolowanej temperatury, tak aby zapobiec
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rozwojowi mikroorganizméw chorobotworczych. Jezeli warunki temperaturowe podlegaja kontroli,
wytwarzanie produktu mozna rozpoczaé o kazdej porze roku. W zwiazku z tym nie jest konieczne
stale zezwolenie rady regulacyjnej na przedluzenie tego okresu, poniewaz warunki temperaturowe
podlegaja kontroli i nie zmieniajg si¢ w zaleznosci od warunkéw pogodowych.

Metoda produkcji. Wytwarzanie produktu (pkt E). Etap produkgji: etap po soleniu

Zapis w istniejacym akapicie:

,Szynki przechodza nastgpnie przez etap produkcji po soleniu przeprowadzany w warunkach panu-
jacych naturalnie, ktéry ma na celu ich powolne i stopniowe suszenie sprzyjajace rOwnomiernemu
rozlozeniu si¢ soli w masie mig$niowej szynki.”.

Usuwa si¢ stowa ,przeprowadzany w warunkach panujacych naturalnie”.

UZASADNIENIE: Obowigzujace prawodawstwo oraz wszystkie badania i analizy przeprowadzane
w odniesieniu do tego istotnego etapu produkcji szynki $wiadcza o tym, ze ,etap produkcji po soleniu”
musi by¢ przeprowadzany w warunkach kontrolowanych pod wzgledem temperatury i wilgotnosci, tak
by w kazdym momencie zagwarantowaé bezpieczenstwo produktu.

Zapis w istniejagcym akapicie:

,Rada regulacyjna w wyjatkowych przypadkach i w zaleznoici od warunkéw pogodowych moze
zezwoli¢, by proces ten zostal przeprowadzony w warunkach kontrolowanej wzglednej temperatury
miedzy 3 1 7 °C i kontrolowanej wzglednej wilgotnosci migdzy 75 i 85 %. Proces ten moze trwaé
maksymalnie 30 dni.”.

Usuwa si¢ stowa: ,Rada regulacyjna w wyjatkowych przypadkach i w zaleznosci od warunkéw pogo-
dowych moze zezwolié, by proces ten"

UZASADNIENIE: To nie rada regulacyjna, lecz obowigzujace prawodawstwo oraz wszystkie badania
i analizy przeprowadzane w odniesieniu do tego istotnego etapu produkgji szynki decydujg o tym, ze
setap produkcji po soleniu” musi by¢ przeprowadzany w warunkach kontrolowanych pod wzgledem
temperatury i wilgotno$ci, tak by w kazdym momencie zagwarantowal bezpieczefistwo produktu
i jego lancuch chlodniczy.

Do poprzedniego akapitu dodaje si¢ nastepujgce zdanie: ,Wspomniane warunki pod wzgledem tempe-
ratury 1 wilgotnosci beda stopniowo dostosowywane, w miare jak proces bedzie postepowal, do
warunkow panujacych w naturalnej suszarni, w zaleznosci od pory roku.”.

UZASADNIENIE: Aby unikna¢ przerwania laicucha chlodniczego w momencie przejscia z etapu
produkeji po soleniu do naturalnego suszenia zgodnie z rozporzadzeniem (WE) nr 852/2004 Parla-
mentu Europejskiego i Rady z dnia 29 kwietnia 2004 r. w sprawie higieny $rodkéw spozywczych.

Zdanie ,Proces ten moze trwaé maksymalnie 30 dni” zastgpuje si¢ zdaniem ,Proces ten moze trwaé
maksymalnie 90 dni.”.

UZASADNIENIE: Okres 30 dni okreSlony w specyfikacji w odniesieniu do etapu produkcji po soleniu
zostat ustalony zgodnie z okresem umieszczenia udzcow w soli, co moglo mie¢ miejsce wylacznie od
pazdziernika do marca i w zalezno$ci od warunkéw pogodowych, w zwiazku z czym szynka musiata
przez okres maksymalnie 30 dni przechodzi¢ przez etap po soleniu w miesigcach, w ktérych tempe-
ratura i wilgotno$¢ byly najbardziej odpowiednie, a nastgpnie musiala by¢ poddana suszeniu w podob-
nych warunkach pod wzgledem temperatury i wilgotnosci.

System kontroli (pkt G)

Zmienia si¢ tytul pkt. G z ,System kontroli” na ,Weryfikacja zgodnosci produktu z wymogami specy-
fikacji”, a w tresci tego punktu usuwa si¢ wszystkie odniesienia do systemu kontroli i dodaje si¢
nastepujace akapity:

,Przed wprowadzeniem produktu do obrotu dokonuje si¢ kontroli zgodnosci produktu ze specyfikacja,
zgodnie z rozporzadzeniem Rady (WE) nr 510/2006 z dnia 20 marca 2006 r.

Organem wiasciwym do przeprowadzania kontroli jest Direccion General de Calidad, Industrias Agroa-
limentarias y Produccién Ecoldgica de la Consejeria de Agricultura, Pesca y Medio Ambiente de la Junta
de Andalucia - C/ Tabladilla, s/n - 41071 Sewilla - Tel. +34 955032278 - Faks +34 955032112 -
e-mail: dg-ciape.sscc.capma@juntadeandalucia.es
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Informacje dotyczace jednostek odpowiedzialnych za weryfikacje zgodnosci z wymogami okreslonymi
w specyfikacji znajdujg pod nastgpujacym adresem:

http://www.juntadeandalucia.es/agriculturaypesca/portal[areas-tematicas/indstrias-agroalimentarias/
calidad-y-promocion-agroalimentaria/denominaciones-de-calidad /jamones-y-paletas.html

Szczegbtowe zadania beda zwigzane z kontrolg zgodnosci ze specyfikacjg produktu przed wprowa-
dzeniem produktu do obrotu.”.

UZASADNIENIE: Zaproponowano zmiang brzmienia, aby zaktualizowal ten punkt.

Zaproponowano podanie szczegélowych informacji o wlasciwym organie oraz odniesienia do jego
strony internetowej, na ktérej znajduja si¢ informacje o podmiotach odpowiedzialnych za kontrolg
zgodnosci ze specyfikacja produktu.

Krajowe wymogi legislacyjne (pkt I)

Zmienia si¢ brzmienie tego punktu, aby dostosowaé go do obowigzujacych przepiséw oraz wiaczy¢
przepisy unijne.

JEDNOLITY DOKUMENT
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006

w sprawie ochrony oznaczefi geograficznych i nazw pochodzenia produktéw rolnych i Srodkéw

3.2

spozywczych (%)
,JAMON DE TREVELEZ”
NR WE: ES-PGI-0105-0997-11.05.2012
ChOG ( X ) ChNP ()

Nazwa

,Jamoén de Trevélez”

Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Hiszpania

Opis produktu rolnego lub Srodka spozywczego

. Rodzaj produktu

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

Opis produktu noszgcego nazwe podang w pkt 1

Bydlo odpowiednie do produkeji udzcéw przeznaczonych do wytwarzania szynki objetej chronionym
oznaczeniem geograficznym ,Jamén de Trevélez” uzyskiwane jest w wyniku krzyzéwki ras Landrace,
Large-White i Duroc—Jersey.

Cechy charakterystyczne szynek objetych chronionym oznaczeniem geograficznym ,Jamén de Trevé-
lez” sa nastepujace:

— zaokraglony ksztalt, z zachowaniem skdry i kosci udowej;

— dojrzewanie przez okres co najmniej 14, 17 lub 20 miesigcy w zaleznosci od wagi surowej szynki;
— barwa czerwona, w miejscu cigcia blyszczgea, z widocznym tluszczem w tkance mig$niowej;

— mieso delikatne w smaku, lekko stone;

— zawartos soli w probce produktu w jego naturalnej postaci wyrazona w procentach zawartosci chlorku

sodu < 5. Badanie zawartosci soli przeprowadzane jest w terminie maksymalne jednego miesigca, liczgc od
dnia, w ktérym szynka spelnia wszystkie wymogi zakwalifikowania jej jako ,Jamon de Trevélez”.

(}) Zastgpione rozporzadzeniem (UE) nr 1151/2012.
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(Na podstawie analizy pozbawionej skory porcji szynki poprzecznie wycietej 4 cm od gtéwki kosci
udowej.)

thuszcz o kremowej konsystencji, blyszczacy, bialo-zéttawy i o przyjemnym smaku.

Surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw przetworzonych)

UdZce przeznaczone do wytwarzania szynki objetej chronionym oznaczeniem geograficznym ,Jamén
de Trevélez” uzyskiwane s3 w wyniku krzyzéwki ras Landrace, Large-White i Duroc—Jersey.

Do wytwarzania szynki objetej chronionym oznaczeniem geograficznym mozna wykorzystywal
wylacznie udzce, ktérych grubo$é thuszczu podskérnego wynosi:

— co najmniej 1 cm z thuszczem miedzymigsniowym dla udZeéw o wadze ponizej 12,3 kg;

— co najmniej 1,5 cm z thuszczem miedzymig$niowym dla udZeéw o wadze od 12,3 kg do 13,5 kg;
— co najmniej 2 cm dla udzcéw o wadze ponad 13,5 kg.

UdZce pochodzg od wykastrowanych samcéw lub od samic.

Do wytwarzania szynki objetej chronionym oznaczeniem geograficznym ,Jamén de Trevélez” mozna
wykorzystywac wylacznie udZce, w przypadku ktérych pH mierzone w migsniu pétbloniastym wynosi
od 5,5 do 6,4. Wskaznik pH ustala si¢ nie wczesniej niz po uplywie 24 godzin od uboju.

Waga surowego udZca musi by¢ réwna co najmniej 11,3 kg.

UdZce przewozone s z rzezni do zakladu, w ktorym beda dojrzewaly, wylacznie przy uzyciu pojaz-
déw, ktére sg zgodne z obowiazujacymi przepisami i w taki sposéb, by w momencie dotarcia do
zakladu, w ktérym odbywa si¢ solenie, ich temperatura wewnetrzna wynosita miedzy 1°C i 3 °C,
a temperatura mierzona centymetr od powierzchni nie przekraczala 4°C.

S6l wykorzystywana do solenia to s6l morska, bez domieszek.

Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego)

Nie dotyczy.

Poszczegdlne etapy produkji, ktére muszg odbywac sig na wyznaczonym obszarze geograficznym

1. Solenie

2. Mycie

3. Etap produkcji po soleniu
4. Suszenie — dojrzewanie

Szczegbtowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itd.

Nie dotyczy.

Szczegbtowe zasady dotyczgce etykietowania

Na etykietach obowigzkowo musi by¢ umieszczony napis: Indicacion Geografica Protegida ,Jamén de
Trevélez” (Chronione Oznaczenie Geograficzne ,Jamén de Trevélez”).

g A
gy, o
“ion Geogrifica ™
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Zwiezle okreslenie obszaru geograficznego

Obszar produkcji szynki objetej chronionym oznaczeniem geograficznym ,Jamén de Trevélez” poto-
zony jest w prowingji Grenada, na poludniowo-zachodniej stronie Sierra Nevada, na najwyzej polo-
zonych terenach regionu Alpujarra. Obszar ten obejmuje naturalne tereny, na ktérych warunki, takie
jak wysokos¢, temperatura i wilgotno$¢ nadaja produktowi jego specyficzne wiasciwosci, ktére od
zawsze go cechowaly.

W sklad obszaru produkcji wchodza tereny polozone na wysokosci ponad 1 200 m w nastepujacych
gminach: Trevélez, Juviles, Busquistar, Portugos, La Taha, Bubion, Capileira i Bérchules w prowincji

Grenada.

Wszystkie te gminy znajduja si¢ w obrebie parku narodowego Sierra Nevada i naleza do regionu
Alpujarra.

Zwigzek z obszarem geograficznym

. Specyfika obszaru geograficznego

Szynki ,Jamoén de Trevélez” zawdzigczaja swoje szczegblne wlasciwosci organoleptyczne Srodowisku
naturalnemu w ktérym s3 produkowane (Srodkowa strefa parku narodowego Sierra Nevada). Srodo-
wisko to, jak rowniez klimat i ro$linno$¢ przyczyniajg si¢ do rozwoju specyficznych dla produktu
rodzajow mikroorganizméw. Szynki ,Jamoén de Trevélez” produkowane sg na wysokosci miedzy 1 200
a 1900 m, gdzie rosng zagajniki debowe charakterystyczne dla Sierra Nevada i wiele gatunkéw
endemicznych roslin wystepujacych wylacznie w Sierra Nevada.

Panujace podczas etapu dojrzewania charakterystyczne dla tego obszaru warunki pod wzgledem
wysokosci, temperatury i wilgotnosci nadajg produktowi jego specyficzne wilasciwosci, ktére od zawsze
go cechowaly.

Specjalistyczne metody produkcji polegaja na kontroli umieszczenia produktu w soli w zaleznosci od
wielko$ci poszczegblnych szynek, w sposéb zapewniajacy absorpcje soli w ilosci odpowiedniej dla
kazdej sztuki, tak by unikna¢ nadmiaru soli, co umozliwia stabilizacje produktu i dlugi okres dojrze-
wania. Po zakoficzeniu solenia i podczas dojrzewania wlasciwa ocena wygladu szynki oraz warunkéw
Srodowiskowych (temperatura i wilgotno$é) panujacych w poszczegélnych czesciach suszarni pozwala
producentowi przeprowadzi¢ stopniowe i dlugotrwale dojrzewanie, ktérego wymaga ten produkt.
Podczas procesu dojrzewania przeprowadzane s3 nastepujace czynnoSci: przenoszenie szynek
w bardziej odpowiednie cz¢ici suszarni w zaleznosci od panujacej tam temperatury i wilgotnosci,
a ponadto otwieranie i zamykanie naturalnych otworéw wentylacyjnych (okien) w suszarniach
w celu osiggniecia najbardziej odpowiedniej temperatury i wilgotnosci.

Specyfika produktu

Chronione oznaczenie geograficzne ,Jamén de Trevélez” wynika z renomy produktu.

Szynki ,Jamén de Trevélez” od ponad 200 lat ciesza si¢ renomga jako wyjatkowy produkt zwigzany
z regionem Alpujarra w prowingji Grenada, o czym $wiadczg liczne odniesienia bibliograficzne pocho-
dzace z XIX wieku, pozostawione przez znanych pisarzy z tej epoki, takich jak Pedro Antonio de
Alarcén, powiesciopisarz hiszpanski urodzony w Guadix w 1833 r.

Cervantes réwniez wiedziat o istnieniu tych szynek i w kilku swoich dziefach chwalit ich wiasciwosci.

Gregorio Maraiion, pisarz i mysliciel hiszpanski urodzony w Madrycie w 1887 r., przyjaciel Natalia
Rivasa, polityka z regionu Alpujarra, chwalit szynki ,Jamén de Trevélez” i rozmawiajac z Rivasem
o doskonalym smaku andaluzyjskiego gazpacho, zauwazyl, ze ,do doskonalosci brakuje mu tylko kilku
wiorkéw szynki de Trevélez”.

Najwazniejsze jednak wydarzenie dla renomy szynki ,Jamén de Trevélez” mialo miejsce dnia
12 pazdziernika 1862 r., kiedy to krélowa Izabela II przyznala wladzom miasta Trevélez przywilej
oficjalnego dostawcy na dwor krolewski, dzigki czemu na szynkach umieszczano krolewska pieczel
zawierajgcg nastepujacy napis: ,Wyrdzniona przez Jej Wysoko$¢ Krolowa Izabele I w 1862 r., Trevé-
lez”, co stanowilo uznanie wyjatkowej jakosci tej szynki.

Szynka ,Jamén de Trevélez” zostala spopularyzowana poza granicami Hiszpanii przez Victori¢ Eugenig¢
de Montijo, zon¢ Napoleona III i cesarzowg Francji, ktéra wprowadzita szynke ,Jamoén de Trevélez” do
jadlospisu dworu (stawna ,Cuisine Frangaise”).
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Do charakterystycznych cech szynki ,Jamén de Trevélez” nalezy:
— dtugi okres stopniowego dojrzewania w naturalnych warunkach;
— niska kontrolowana zawarto$¢ soli;

— podczas dojrzewania nie dodaje si¢ zwigzkéw azotowych E250 y E252 lub dodatkéw innego
rodzaju.

Zwigzek przyczynowy zachodzgcy migdzy charakterystykg obszaru geograficznego a jakoscig lub wiasciwosciami
produktu (w przypadku ChNP) lub szczegdlne cechy jakosciowe, renoma lub inne wilasciwosci produktu (w
przypadku ChOG)

Szynki Jamén de Trevélez s3 uznanym produktem, powigzanym z regionem Alpujarra Alta od ponad
200 lat. Przez ten czas udalo si¢ utrzymac i stosowaé wiedze i tradycyjne praktyki przekazywane
z pokolenia na pokolenie wirdd wytworcow szynek, specjalistow w zakresie naturalnego dojrzewania,
ktérych doswiadczenie wplywa bezposrednio na cechy charakterystyczne szynki ,Jamén de Trevélez”.

Na wlasciwosci produktu konicowego wplywa takze Srodowisko geograficzne i klimat. Obszar poto-
zony miedzy wysokoscia 1 200 m a szczytami Sierra Nevada jest obszarem o chlodnym klimacie,
charakteryzujacym si¢ duzymi opadami $niegu i péinocnymi wiatrami z Sierra Nevada w zimie, a takze
do$¢ niskimi temperaturami w lecie, ktére umozliwiaja naturalny proces dojrzewania szynki wytwa-
rzanej na tym obszarze i sprawiaja, ze rozni si¢ ona od innych szynek.

To wlasnie te warunki Srodowiskowe charakteryzujace si¢ mrozem w zimie i niskimi temperaturami
w lecie umozliwiaja dlugotrwale dojrzewanie w naturalnych warunkach. Jednocze$nie pozwalaja one
na uzyskanie produktu o niskiej zawartosci soli, wlasciwej dla kazdej sztuki szynki, a takze zapewniaja
odpowiedni okres czasu na powolne i stopniowe dojrzewanie na powietrzu w Trevélez, konieczne dla
uzyskania szynki, bez dodawania innych sztucznych konserwantéw, takich jak zwiazki azotowe,
poniewaz temperatury umozliwiaja suszenie szynki w sposob zapewniajacy bezpieczenstwo zywnosci
sposob, konserwujac whasciwosci mikrobiologiczne i organoleptyczne produktu.

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

Pelen tekst specyfikacji oznaczenia znalezZ¢ mozna pod nastepujacym linkiem:

http:/[www.juntadeandalucia.es/agriculturaypesca/portal/export/sites/defaulfcomun/galerias/galeriaDescargas/
cap/industrias-agroalimentarias/denominacion-de-origen/Pliegos/Pliego_modificado_Jamon_Trevelez.pdf

lub bezposrednio na stronie gléwnej portalu internetowego Rady ds. Rolnictwa, Rybotéwstwa i Srodowiska
Naturalnego (Consejerfa de Agricultura y Pesca): (http:/[www.juntadeandalucia.esagriculturaypesca/portal),
zgodnie z nastgpujaca Sciezkg dostepu: ,Industrias Agroalimentarias’/,Calidad y Promocién®/,Denomina-

ciones de Calidad”/,Jamones y Paleta”; specyfikacje znalezé mozna pod numerem znaku jakosci.

() Poréwnaj: przypis 3.
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