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EGYEB JOGI AKTUSOK

BIZOTTSAG

Moédositis irdnti kérelem kozzététele a mezGgazdasigi termékek és élelmiszerek foldrajzi jelzéseinek
és eredetmegjeloléseinek oltalmdrdl sz616 510/2006/EK tandcsi rendelet 6. cikkének (2) bekezdése
alapjan

(2008/C 234/10)
Ezzel a kozzététellel az 510/2006/EK tandcsi rendelet (*) 7. cikke alapjan létrejon a médositds irdnti kérelem
elleni kifogds joga. A kifogdst tartalmazé nyilatkozatnak e kozzététel napjatdl szdmitva hat hénapon beliil
kell beérkeznie a Bizottsdghoz.
MODOSITAS IRANTI KERELEM
A TANACS 510/2006/EK RENDELETE
Modositds irdnti kérelem a 9. cikk és a 17. cikk (2) bekezdése alapjin
,JAMON DE TERUEL”
EK-sz4m: ES/117/0078/01.03.2005
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Nemzeti elSirdsok

Moédositidsok
A termék lefrdsa

A foldrajzi jelzés oltalma alatt dll6 sonkak fizikai jellemzGinek kiegészitéseként szerepeljen a kovetkezd
mondat: ,V-alakii bevagds készitése, amelynek cstcspontja a sonka tombjének kozepén taldlhaté”.

A technikai vizsgalatokrdl készillt beszamolok megéllapitjak, hogy a sonka bérének V-alaki bevdgdsa
nagyobb homogeneitdst és jobb minéséget biztosit a végterméknek, mivel a V-alakii bevagds kovetkeztében
a sonka kiilsé oldaldn taldlhaté zsirréteg vastagsaga egységessé vilik, a szdraddsi folyamat is optimalisabb,
egyenletesebb lesz, a nedvesség konnyebben tdvozik. Hasonloképpen, a bér eltavolitdsa megkonnyiti a
histomeg egyenletes visszahtizoddsdt a szaritds sordn, igy a bér nem rdncosodik és nem repedezik az
asvanyi anyagok kicsapdddsa kovetkeztében. Homogén érleléssel elkeriilhetdk a textira hibdi, kiilondsen a
nydlossag vagy a tdlzott keménység.

() HLL93. 2006.3.31.,12.0.
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Masrészt a V-alakil bevdgdst alkalmazé sonkakészitésnek az érzékszervi tulajdonsigokra gyakorolt hatdsaval
kapcsolatos vizsgdlatok azt bizonyitjdk, hogy ezek a sonkdk kevésbé nyuldsak, ragadésak. Ezeknél a
sonkdkndl tobb édes és kevesebb kesert és fémes {znyom érezhetd, iziik kevésbé sés, de kiérleltebb.

Tehat mindkét vizsgalat azzal a kovetkeztetéssel zarult, hogy a médszerrel novelhetd a végtermék mindsége.

OSSZEFOGLALO
A TANACS 510/2006/EK RENDELETE
,JAMON DE TERUEL”
EK-szdm: ES[117]0078/01.03.2005
OEM (X ) OFJ ()

Ez az osszefoglald, amely a termékleirds f6bb adatait tartalmazza, kizdrolag tédjékoztatds céljara késziilt.

4.1.
4.2

A tagdllam illetékes szerve:

Név:  Subdireccién General de Calidad Agroalimentaria y Agricultura Ecoldgica, Direccién General
de Industria Agroalimentaria y Alimentacion, Secretarfa General de Agricultura y Alimentacion
del Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentacion

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

Tel.: (34) 91 347 53 97
Fax: (34) 91 347 54 10

E-mail: sgcaae@mapya.es

Kérelmezdi csoportosulds:

Név: Consejo Regulador de la DOP «Jamén de Teruel»
Cim: Avda de Sagunto, n° 52-3°
E-44002 Teruel
Tel.: (34) 978 618 940
Fax: (34) 978 618 941
E-mail: consejo@jamondeteruel.com

Osszetétel: Termeldk/feldolgozok ( X ) Egyéb ()

A termék tipusa:

1.2. osztaly: Huskészitmények (hdkezelt, sézott, fiistolt stb.)

Termékleiris:
(a 4. cikk (2) bekezdésében el6irt kovetelmények Gsszefoglaldsa)

Elnevezés: ,Jamon de Teruel”

Leirds: A sonkék készitésére haszndlt sertéscombok termelésére szant sertésillomany az aldbbi fajtdk
keresztezésébdl szarmazik:

- Anyai 4g: Landrace (szabvanyos tipus), Large White vagy e két fajta keresztezése.
— Apai dg: Landrace (szabvdnyos tipus) vagy Duroc.

Kizdr6lag a Teruel tartomdnyban taldlhaté telepeken sziiletett és hizlalt sertések combja alkalmas az
oltalom alatt 4ll6 sonkdk készitésére.

Az érlelést kovetGen a sonkdk az aldbbi tulajdonsdgokkal rendelkeznek:
Fizikai tulajdonsdgok:

— Forma: hossztkds, finoman formdlt, a széleken az izomig lekerekitett, korommel egyiitt tartdsitott
sonka, teljes bérrel vagy V-alakii bevdgassal, amelynek cstcspontja a sonka tombjének kozepén taldl-
hato.

— Stlya: 8 és 9 kg kozott van, 7 kg-ndl soha nem kevesebb.
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4.3.

4.4.

4.5.

4.6.

4.7.

4.8.

Organoleptikus tulajdonsdgok:

— Szin: voros, vagaskor csillogd, zsirja az izmot részben atszovi.
— Has: {zletes, kevéssé s0s.

— Zsir: kenhet§ dllagy, csillog sdrgdsfehér szind, kellemes izd.

Foldrajzi teriilet: A sertések termelési teriilete Teruel tartomany. A sonka készitési tertiletét azok a hely-
ségek alkotjak, amelyek 800 méter feletti magassdgban talalhatok.

A szdrmazds igazoldsa: Az oltalom alatt dll6 sonkdk a Szabalyozé Tandcs altal vezetett nyilvantartdsba
felvett, a termelési teriileten taldlhat6 dllattenyésztS telepekrSl szdrmaznak. A nyersanyagot, az allat
ledlését és a feldolgozasi és érlelési eljarasokat a Szabélyozé Tandcs ellendrzi, a piacra keriil6 termék
tanusitvannyal és a Szabalyoz6 Tandcs garancidjaval rendelkezik.

Az el6dllitds mddja: A sonkdk készitésére szant sertéscomb termelésére alkalmas sertésallomany a Land-
race, Large White és Duroc fajtdk keresztezésébdl szdarmazik. A vagdsertés élGstlya 115 és 130 kg
kozott van, a félsertés levegSztetése 10 °C alatti h6mérsékleten, legaldbb 4 6ra hosszat, 95-85 %-os
péaratartalom mellett torténik. A sézds, mosds, pihentetés és szdritds legaldbb 8 hénapot vesz igénybe.
Az érlelés csarnokokban vagy pincékben torténik, idStartamat agy allapitjdk meg, hogy a sonka készi-
tése az el6bbi miiveletekkel egytitt Osszesen 12 hénapot vegyen igénybe.

Kapcsolat: A természetes tdpldlékon hizlalt és sziiletésiiktd] kezdve gondosan ellendrzott sertések kiva-
lasztdsa biztositja e termék nyersanyagdnak kivdlé minGségét. A ,Jamén de Teruel” sonka készitésére
szant sertések — a termékleirds rendelkezéseinek megfelelGen — Teruel tartomdnyban sziiletnek és nevel-
kednek, az etetésiikre haszndlt nyersanyagokat — alapvetéen gabonaféléket (drpdt, buzdt és kukoricdt) —
f6ként Teruel tartomdnyban termesztik, mivel az jelentSs gabonatermeld régio.

A takarmdnyt 95 %-ban a foldrajzi teriileten talalhaté tizemekben dllitjdk el6, ezdltal nagymértékben
garantdlhat6 a felhaszndlt nyersanyagok eredete.

A felhasznalt nyersanyagok osszetételének vizsgdlata céljabdl a Szabalyozé Tandcs mind az tizemekben,
mind az dllattarté telepeken rendszeresen mintat vesz a sertések etetésére hasznalt tdpokbdl.

Az érlelés kedvezd feltételek mellett folyik (800 métert meghaladé magassdg, szdraz, hideg éghajlat),
ennek eredménye a termék jellegzetes aroméja és ize.

Feliigyeleti szerv:
Név:  Consejo Regulador de la DOP Jamén de Teruel»

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

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

E-mail: consejo@jamondeteruel.com

A ,Jamén de Teruel” védett f6ldrajzi jelzés szabdlyozé tandcsa megfelel az EN 45011 szabvéany el6ird-
sainak.

A termékleirds teljesiilését az illetékes hat6sdg éltal felhatalmazott feliigyelSk ellendrzik, akik objektivan
és pdrtatlanul jarnak el a termeldk és feldolgozok vonatkozésaban.

Cimkézés:
A cimkén kotelez§ feltiintetni a ,Jamén de Teruel” kiilonleges megjel6lést.
A cimkéket a Szabélyoz6 Tandcs engedélyezi.

A szamozott szalagcimkéket és hatcimkéket a Szabalyozé Tandcs bocsitja ki.




