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KITT AKTAI
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Paraiskos paskelbimas pagal Europos Parlamento ir Tarybos reglamento (ES) Nr. 1151/2012 dél
Zemés iikio ir maisto produkty kokybés sistemy 50 straipsnio 2 dalies a punkta

(2017/C 148/06)

Siuo paskelbimu suteikiama teisé¢ pareiksti priestaravimg paraiskai pagal Europos Parlamento ir Tarybos reglamento (ES)
Nr. 1151/2012 (*) 51 straipsnj.

BENDRASIS DOKUMENTAS
»JAMBON NOIR DE BIGORRE*
ES Nr. PDO-FR-02105-2016 1 14
SKVN (X) SGN ( )
1. Pavadinimas

,Jambon noir de Bigorre*

2. Valstybé naré arba trecioji Salis

Prancuizija

3. Zemés iikio produkto arba maisto produkto aprasymas
3.1. Produkto riisis

1.2 klasé. Mésos produktai (virti, sidyti, rikyti ir kt.)

3.2. Produkto, kurio pavadinimas nurodytas 1 punkte, aprasymas

,Jambon Noir de Bigorre” yra sausas kumpis, pagamintas i§ vietiniy Gaskonés grynaveisliy kiauliy, kurios nuo Sesiy
ménesiy amziaus auginamos Zole apaugusiuose aptvaruose ir skerdziamos 12-24 ménesiy amzZiaus. Skerdenos svo-
ris turi bati bent 100 kilogramy, tarpraumeniniy riebaly dalis ilgiausiajame nugaros raumenyje (longissimus dorsi) —
ne mazesné kaip 2,5 %, ties mazuoju inkstu i§matuotas riebaly storis — bent 30 mm, raumeny — bent 45 mm.

Kumpis pjaustomas ypatingai, laikantis vietinés tradicinés praktikos. Pirmas pjivis yra apvalus ir apima visa kum-
ping dalj, kuria dengia riebaly sluoksnis. I$laikoma $launies virsutinés dalies kaulo pusé.

Pasibaigus bent 12 ménesiy trukmeés brandinimo laikotarpiui, kumpio svoris yra ne mazesnis kaip 5 kg, atviroje
dalyje, vir§ $launikaulio galvutés, riebaly storis didesnis nei 30 mm, druskos lygis maZesnis nei 6 %, tarpraumeniniy
riebaly lygis 2,5 % arba didesnis, liesa mésa yra ryskiai raudonos spalvos, o riebalai balti, kartais blyskiai rozinio
atspalvio.

Si kumpj apibiidina $velni tekstiira ir tolygus, subalansuotas jusliniy savybiy profilis. Jis $velnus ir tirpstantis, be
gaizaus prieskonio, skonis truputj siirus, o subtilds ir ilgai iSlieckantys aromatai primena dZiovintus vaisius (lazdyny,
raudonmedziy rieutus), keptus kastonus, pomiski, grybus.

Sausas kumpis tiekiamas: vientisas, su kaulais ir koja, neapdorotas arba pasalinus dalj odos ir riebalus iki pakinklio;
iSkaulinétas, vientisas arba i§ anksto supjaustytas gabalais; supjaustytas griezinéliais.

() OLL 343,201212 14,p. 1.
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3.3. PaSarai (taikoma tik gyviininiams produktams) ir Zaliavos (taikoma tik perdirbtiems produktams)

Zindomi parseliai gali vartoti papildus, sudarytus i§ griidy, sojy ir pieno milteliy misinio. DidZiausias vieno parselio
suvartojamas $iy paSary kiekis Zindymo laikotarpiu yra 5 kg. Pasarai gali bati gaunami i§ uz geografinés vietovés
riby. Tadiau né vienas paSaras negali biiti gaunamas i§ geografinés vietovés, kurios topografinés ir klimato sq,lygos
nesuteikia galimybés pagaminti visy plrmmng augaliniy Zaliavy, batent baltymy ir ankStiniy augaly, bitiny $iy
gyvuhq mitybos balansui uztikrinti. Si pasaro dalis, sudaranti iki 5 kg, turi biiti mazesné nei parSavedés kiaulés
pieno dalis. Zindymo laikotarpiu parelis vidutiniskai suvartoja apie 40 litry parSavedés kiaulés pieno, o tai atitinka
apie 8 kg sausosios medziagos, gaunamos i§ geografinés vietovés. Tadiau i§ jvairiy tiekimo Saltiniy pagamintas
gridy, sojy ir pieno milteliy miSinys negali bati sertifikuotas kaip gautas i§ nustatytos vietovés.

Atjunkyti parSeliai vartoja gridinj pasarg (ne maziau kaip 70 % neapdorotos medziagos svorio), kuris prireikus gali
bati papildomas baltymais, mineralais ir vitaminais. Gridai turi baiti gaunami i§ geografinés vietoveés.

Ne anksciau kaip nuo 3,5 ménesio amziaus ir ne véliau kaip nuo 6 ménesiy amzZiaus penéjimo etapu kiaulés augi-
namos ekstensyviai ar pusiau ekstensyviai Zole apaugusiuose aptvaruose ne didesniu nei 20 gyvuliy hektare tan-
kumu. Dalj pasaro kiaulés gauna ganykloje. Jos minta Zole, daugiausia dobilais ir migliniais augalais, vaisiais ir
kitais aplinkos istekliais.

Joms duodama penimojo pasaro papildo. Si pasarg sudaro ne maziau kaip 70 % griidy, kurie prireikus gali biiti
papildomi gridy antriniais produktais ir (arba) baltymais, mineralais ir vitaminais. Griidai turi bati gaunami i§ geo-
grafinés vietovés. Tik baltymy, mineraly ir vitaminy papildai gali bati gaunami i§ uz srities riby. Dél aplinkos apri-
bojimy geografinéje vietovéje jy pagaminama nepakankamai.

Didziausias pasaro papildo, isreiksto kaip sausoji medziaga, dienos kiekis vienai kiaulei yra 3 kg.

Siomis taisyklémis uztikrinama, kad per visg gyvulio gyvenimg i§ geografinés vietovés biity gaunama ne maziau
kaip 72,6 % pasaro.

3.4. Specialiis gamybos veiksmai, atliktini nustatytoje geografinéje vietovéje

Visi ,Jambon Noir de Bigorre“ gamybos etapai nuo parseliy atsivedimo iki mésos brandinimo turi bati vykdomi
geografinéje vietovéje.

3.5. Specialios produkto, kurio pavadinimas nurodytas, pjaustymo, trynimo, pakavimo ir kt. taisyklés

Pirminis pjaustymas griezinéliais, grindZiamas ypatinga praktine patirtimi, turi bati vykdomas tinkamuose jrengi-
niuose, esanciuose geografinéje kilmés vietos nuorodos vietovéje, kad produktas islaikyty visas savo savybes.

Atsizvelgiant | skirtingas kumpiy iSoriniy riebaly proporcijas ir ilga brandinimo trukme, dél kurios produktas
tampa sausas, i$kaulingjimo ir pirminio pjaustymo veiksmai turi bati pritaikyti kiekvienai daliai, siekiant i§saugoti
produkto juslines savybes, pateikimg ir uZtikrinti vartotojui, kad ,Jambon Noir de Bigorre®, kuris parduodamas i§
anksto supjaustytas griezinéliais, pasizyméty tomis paciomis charakteristikomis neatsizvelgiant i tai, ar jis parduo-
damas i§ anksto supjaustytas griezinéliais, ar pjaustomas klientui matant. Todél kiekvienas pjaustyti skirtas kumpis
turi biti pjaustomas atsiZvelgiant bitent § jo svorj, brandinimo laipsnj ir iSoriniy riebaly proporcija.

Pasirinkti dalis ir jas pjaustyti gali tik iSmokyti specialistai, puikiai imanantys produktg, galintys padaryti tikslias
iSpjovas, kuriose baty iSlaikomos tinkamos riebaly ir liesos mésos proporcijos, lemiancios juslines kumpio savybes,
kad bity garantuojamas geras produktyvumas ir puikus, vienodas supjaustyty gabaly pateikimas. Nuo didelg rie-
baly dalj turin¢iy kumpiy gabaly pasalinama visa oda ar jos dalis, be to, jie kruop$ciai paruosiami taip, kad bity
galima sumazinti riebaly storj, i§laikant tinkama balansg su liesos mésos dalimi.

Kita vertus, taip pat labai svarbu iSvengti riebaly oksidacijos rizikos, kuri gali kilti, jei gabalai per ilgai laikomi
atvirame ore, greitai supjaustant mésa po iskaulingjimo ir supjaustytas dalis supakuojant griezinéliais. Sie veiksmai
atliekami per ne ilgiau kaip 2 valandas po iskaulinéjimo.

Kadangi pjaustant pasalinami Zenklai, prievolé pjaustyti ir pakuoti mésa vietovéje pagerina produkto atsekamumg.
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3.6. Specialios produkto registruotu pavadinimu Zenklinimo etiketémis taisyklés

Neatsizvelgiant j teisés aktuose nurodytus jradus, kumpio su ,Jambon Noir de Bigorre” kilmés vietos nuoroda iden-
tifikacinius duomenis sudaro ant kiekvieno kumpio drégnu spaudu i odg ispaudziamas skerdyklos numeris, karstai
j odg jdaguojamas siidymo savaités numeris ir du paskutiniai mety skaitmenys, taip pat santrumpa ,NB*, antspaudu
jdeginama { apatinés kojos dalies oda.

4.  Glaustas geografinés vietovés apibiidinimas

Geografiné vietové apima Sias savivaldybes ar jy dalj.

Savivaldybés, kuriy visa teritorija jtraukta i geografing vietove:
Aukstutinés Garonos departamentas:

Ardiege, Aspret-Sarrat, Ausson, Bagiry, Balesta, Barbazan, Blajan, Bordes-de-Riviere, Boudrac, Boulogne-sur-Gesse,
Cardeilhac, Cassagnabere-Tournas, Cazaril-Tamboures, Charlas, Ciadoux, Cier-de-Riviére, Clarac, Cuguron, Le Cuing,
Eup, Franquevielle, Galié, Génos, Gensac-de-Boulogne, Gourdan-Polignan, Huos, Labarthe-Riviére, Labroqueére,
Lalouret-Laffiteau, Larcan, Larroque, Lécussan, Lespugue, Lodes, Loudet, Lourde, Lunax, Luscan, Malvezie, Martres-
de-Riviere, Mont-de-Galié, Montgaillard-sur-Save, Montmaurin, Montréjeau, Nénigan, Nizan-Gesse, Ore, Payssous,
Pointis-de-Riviére, Ponlat-Taillebourg, Régades, Saint-Bertrand-de-Comminges, Saint-Gaudens, Saint-Ignan, Saint-
Lary-Boujean, Saint-Loup-en-Comminges, Saint-Marcet, Saint-Pé-d’Ardet, Saint-Pé-Delbosc, Saint-Plancard, Saman,
Sarrecave, Sarremezan, Sauveterre-de-Comminges, Saux-et-Pomareéde, Sédeilhac, Seilhan, Les Tourreilles, Valcabreére,
Valentine, Villeneuve-de-Riviére, Villeneuve-Lécussan.

Zero departamentas:

— Mirande-Astarac kantono savivaldybés, i§skyrus Lamazere;

— Pardiac-Riviére-Basse kantono savivaldybés, iSskyrus Castelnau-d’Angles, Llsle-de-Noé, Izotges, Montesquiou,
Mouches;

— Astarac-Gimone kantono Arroueéde, Aujan-Mournéde, Bellegarde, Bézues-Bajon, Cabas-Loumasseés, Chélan,
Cuélas, Esclassan-Labastide, Labarthe, Lalanne-Arqué, Lourties-Monbrun, Manent-Montané, Masseube,
Moncorneil-Grazan, Monlaur-Bernet, Mont-d’Astarac, Panassac, Ponsan-Soubiran, Pouy-Loubrin, Saint-Arroman,
Saint-Blancard, Samaran, Sarcos, Seissan, Sére savivaldybés;

— Fezensac kantono Gazax-et-Baccarisse, Peyrusse-Grande, Peyrusse-Vieille, Saint-Pierre-d’Aubézies savivaldybés.

Atlanto Pirény departamentas:

Aast, Bédeille, Bentayou-Sérée, Casteide-Doat, Castéra-Loubix, Coarraze, Ger, Labatmale, Labatut, Lamayou, Maure,
Monségur, Montaner, Montaut, Ponson-Debat-Pouts, Ponson-Dessus, Pontacq, Pontiacq-Viellepinte, Saint-Vincent,
Saubole.

Aukstutiniy Pirény departamentas:

— Siy kantony savivaldybés: Aureilhan, Bordéres-sur-I'Echez, Les Coteaux, Moyen Adour, Ossun, Val d’Adour-
Rustan-Madiranais, La Vallée de I'Arros et des Baises (i§skyrus Asque, kurio teritorija patenka tik i§ dalies),
Vic-en-Bigorre;

— Sios savivaldybés: Adast, Adé, Aneres, Les Angles, Anla, Antichan, Antist, Aragnouet, Arcizac-ez-Angles,
Argeleés-Gazost, Arné, Arrayou-Lahitte, Arrodets-ez-Angles, Artigues, Aspin-en-Lavedan, Astugue, Aventignan,
Aveux, Avezac-Prat-Lahitte, Ayros-Arbouix, Ayzac-Ost, Barlest, La Barthe-de-Neste, Bartres, Bazus-Neste,
Bertren, Bize, Bizous, Boo-silhen, Bourréac, Campistrous, Cantaous, Capvern, Cheust, Clarens, Créchets, Escala,
Escoubés-Pouts, Gaudent, Gazave, Gembrie, Générest, Ger, Gerde, Geu, Gez, Gez-ez-Angles, Hautaget, Hiis,
Ilheu, Izaourt, Izaux, Jarret, Julos, Juncalas, Labastide, Laborde, Lagrange, Lannemezan, Lau-Balagnas, Lézignan,
Lombres, Lortet, Loubajac, Lourdes, Loures-Barousse, Lugagnan, Mazéres-de-Neste, Mazouau, Montégut,
Montgaillard, Montoussé, Montsérié, Nestier, Neuilh, Omex, Ordizan, Ossun-ez-Angles, Ousté, Pailhac, Paréac,
Peyrouse, Pierrefitte-Nestalas, Pinas, Poueyferré, Pouzac, Préchac, Réjaumont, Saint-Arroman, Saint-Créac,
Sainte-Marie, Saint-Laurent-de-Neste, Saint-Paul, Samuran, Sarp, Sassis, Sére-en-Lavedan, Sére-Lanso, Siradan,
Sireix, Soulom, Tajan, Tarbes, Tibiran-Jaunac, Trébons, Troubat, Tuzaguet, Uglas, Viger.

Savivaldybeés, kuriy teritorija su geografine vietove sutampa i3 dalies:
Aukstutinés Garonos departamentas:

Antichan-de-Frontignes, Chaum, Cierp-Gaud, Esténos, Fronsac, Frontignan-de-Comminges, Marignac, Saint-Béat.
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Aukstutiniy Pirény departamentas:

Adervielle-Pouchergues, Agos-Vidalos, Ancizan, Arcizans-Avant, Arcizans-Dessus, Ardengost, Armenteule, Arras-
en-Lavedan, Arreau, Arrens-Marsous, Artalens-Souin, Aspin-Aure, Asque, Asté, Aucun, Avajan, Bagnéres-de-
Bigorre, Bareilles, Barran-coueu, Bazus-Aure, Beaucens, Beaudéan, Berbérust-Lias, Betpouey, Beyréde-Jumet,
Borderes-Louron, Bourisp, Bramevaque, Bun, Cadéac, Cadeilhan-Trachére, Camous, Campan, Camparan, Cauterets,
Cazarilh, Cazaux-Debat, Cazaux-Fréchet-Anéran-Camors, Cheze, Esbareich, Esparros, Esquieze-Sere, Estaing,
Estarvielle, Estensan, Esterre, Ferrére, Fréchet-Aure, Gaillagos, Gazost, Geédre, Génos, Germs-sur-I'Oussouet, Gouaux,
Grezian, Grust, Guchan, Guchen, Heches, Ilhet, Jézeau, Labas-sére, Lancon, Loudenvielle, Luz-Saint-Sauveur,
Mauléon-Barousse, Nistos, Ossen, Ourde, Ourdis-Cotdoussan, Ourdon, Ouzous, Ris, Sacoué, Sailhan, Saint-Lary-
Soulan, Saint-Pastous, Saint-Pé-de-Bigorre, Saint-Savin, Saléchan, Saligos, Salles, Sarrancolin, Sazos, Ségus, Seich,
Sers, Sost, Thébe, Tramezaigues, Uz, Viella, Vielle-Aure, Vielle-Louron, Vier-Bordes, Viey, Vignec, Villelongue,
Viscos, Vizos.

5. RySys su geografine vietove
Geografinés vietovés ypatumai

Natiiralig aplinkg, bidingg Bigoro (la Bigorre) gamybos vietai, sudaro nedidelés kalvos ir sléniai, iSkasti i§ Pirény
kalny susikaupusiose sanasose. Aplinka, ribota dél nelygaus reljefo, dazniausiai riigi¢iy dirvoZemiy ir gausiy misky,
tinka kiauliy aptvarams, nes vietovéje yra gausiai Zole apaugusiy ir miskingy sriciy.

Klimatui jtaka daro vandenyno reguliuojama Siluma ir Pirény kalnai, darantys dvejopa reik$minga poveikj. Pirma,
jie blokuoja debesis i§ vakary ir Siaurés vakary, o tai sukelia vandenyno kilmeés kritulius, uztikrina gera ir per visus
metus beveik nenutriikstantj Zolés augima. Antra, dél kalny ¢&ia susidaro fenas, $ildantis ir sausinantis ora; taigi
mazdaug trecdalj rudens ir pavasario laiko geografinéje vietovéje pucia $velnus ir sausas véjas, kurj pakeicia drégno,
neramaus oro fazés. Toks vietinis klimatas yra esminé ,Jambon Noir de Bigorre“ kumpio dziovinimo salyga.

Gaskonés kiaulés, i§ kuriy gaminamas $is kumpis, nuo $e$iy ménesiy amziaus ganosi aptvare. Per visg §j galutinio
penéjimo etapg suaugusio gyvulio amziy pasiekusios kiaulés kasdien suéda 5-6 kg pasaro. Tiekiamo pasaro kiekis
apsiriboja 3 kg per dieng, todél paciame aptvare jos turi rasti 2-3 kg pasaro, daugiausia Zolés.

Produkto ypatumai

,Jambon Noir de Bigorre“ ruosiamas su koja. Pirmas pjivis yra apvalus ir apima visg kumping dalj, kuria dengia
riebaly sluoksnis; islaikoma $launies virsutinés dalies kaulo pusé. Kumpis pasizymi $iais ypatumais:

— brandinimo pabaigoje svoris yra ne mazesnis kaip 5 kg,

— atviroje dalyje, vir$ §launikaulio galvutés, riebaly storis yra didesnis nei 30 mm,
— liesa mésa yra ryskiai raudonos spalvos,

— riebalai yra balti, kartais blyskiai roZinio atspalvio,

— tarpraumeniniy riebaly yra apie 4 %, bet ne maziau kaip 2,5 %.

Kumpis apibiidinamas $velnia liesos mésos tekstiira, skysta riebaly tekstara, stipriu nuolatiniu kvapu ir tolygiu,
subalansuotu jusliniy savybiy profiliu. Jis $velnus ir tirpstantis, be gaiZaus prieskonio, skonis truputj stirus, subtilis
ir ilgai i8liekantys aromatai primena dziovintus vaisius (lazdyny, raudonmedziy riesutus), keptus kastonus, pomiski,
grybus.

PrieZastinis rysys

Gaskonés veislés charakteristikos susiformavo dél veiséjy ilgus amZius vykdytos selekcijos. Sios veislés gyvuliai dél
savo savybiy — gebéjimo ilgai vaikscioti ir iStverti klimato bei mitybos poky¢ius — yra puikiai prisitaike prie Sios
aplinkos ir taikomos auginimo praktikos. Kadangi vaiksciojimas po aptvarg suteikia kiauléms fizinio aktyvumo gali-
mybe ir vercia jas buti fiziskai aktyvias, vystosi raumenys ir gautoje mésoje yra daugiau tarplasteliniy riebaly ir
mioglobino, todél ji ryskiau raudona.

Pasare, kurj jos randa vaik§¢iodamos po aptvarg, yra aromatiniy junginiy, daranciy itaka kumpio juslinéms savy-
béms. Zinoma, aptvare esantys paSarai priklauso nuo mety laiko, bet galutinio penéjimo laikotarpiu jie sudaro apie
50 % kiaulés raciono per dieng; $ig dalj uztikrina nedidelis gyvuliy tankumas aptvare ir ribojamas tiekiamo pasaro
kiekis.
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Daugiausia biitent $iuo galutinio penéjimo laikotarpiu (kiauléms ganantis aptvare) formuojasi riebaliniai audiniai,
jvairiais budais suteikiantys kumpiui jo juslines savybes. Pasaro pobiidis lemia lipiduose esanciy riebaly rigsciy
sudeétj ir jvairiy rasiy lipidy (soCiyjy ir nesociyjy) santykinj kiekj. Taigi pasaras daro jtaka ypatingoms $io kumpio
juslinéms savybéms.

Dél ypatingos auginamy kiauliy veislei pritaikytos mitybos ir auginimo bado ,3viezio kumpio“ Zaliava yra specifing,
pasizyminti ypatinga lipidy sudétimi, dél kurios riebalai menkai oksiduojasi. [rodyta, kad gyvuliams mintant gam-
tos iStekliais jy riebaliniai audiniai kaupia jvairius vartojamuose augaluose esancius antioksidanty junginius. Sios
tam tikru specifiniu biidu jos daro poveikj skonio ir aromatiniy junginiy pasiskirstymui. Sis poveikis labai priklauso
nuo ganyklos augalijos pobiidZio ir yra tuo ryskesnis, kuo ilgesné dziovinimo ir brandinimo trukmé.

Visa tai badinga ,Jambon Noir de Bigorre®, kurio gamyba ir brandinimas trunka bent 20 ménesiy, i§ kuriy 12 jis
laikomas dZiovinimo kameroje, kontaktuojancioje su iSorés atmosfera. Taip kumpiui poveikj padaro visy Bigoro
mety laiky klimatas, kurio drégny ir sausy etapy kaita, susijusi su pirmiausia feno poveikiu, sudaro optimalias
salygas kvapui brandinti: sausuoju laikotarpiu kumpio pavirsius ima kietéti, tuomet pavirsiaus drégmeés pusiausvyra
uztikrina vidiné kumpio drégmé.

Bitent brandinimo etapu kumpis igyja visas savo juslines savybes ir galutinai susiformuoja jo ypatybés. Skonj (kuris

ilgai islieka burnoje) suteikia issiskirian¢ios aminortigitys dél tam tikry mésoje esanciy endogeniniy fermenty for-
mavimosi. Sj proteolitinj poveikj tekstiirai, ypa¢ kumpio tirpumg, skatina visi sidymo ir brandinimo veiksmai.

Nuoroda i paskelbta specifikacija

(Sio reglamento 6 straipsnio 1 dalies antra pastraipa)

https://info.agriculture.gouv.fr/gedei/site/bo-agri/document_administratif-a8762a4a-a2c9-4280-a84e-0b9108234f2d|
telechargement
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