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(Oznamy)

INE AKTY

EUROPSKA KOMISIA

Uverejnenie Ziadosti o zdpis do registra podla ¢linku 6 ods. 2 nariadenia Rady (ES) ¢ 510/2006
o ochrane zemepisnych oznaleni a oznaceni pdvodu polnohospodirskych vyrobkov a potravin

(2010/C 76/17)

Tymto uverejnenim sa poskytuje pravo vzniest ndmietky proti Ziadosti o zdpis podla ¢lanku 7 nariadenia
Rady (ES) ¢. 510/2006 (). Vznesené nadmietky sa musia Komisii dorucit do Siestich mesiacov po uverejneni
tejto Ziadosti.

JEDNOTNY DOKUMENT
NARIADENIE RADY (ES) & 510/2006
»JAMBON DE L’ARDECHE“
ES ¢.: FR-PGI-0005-0595-10.04.2007
CHZO ( X ) CHOP ()
1. Nazov:

,Jambon de I'Ardeéche”

2. Clensky stit alebo tretia krajina:

Franctzsko

3. Opis polnohospodirskeho vyrobku alebo potraviny:
3.1. Druh vyrobku:

Trieda 1.2. — Mdsové vyrobky (tepelne spracované, solené, idené atd’)

3.2. Opis vyrobku, na ktory sa vztahuje ndzov uvedeny v bode 1:
Vseobecny opis:

Sunka z Ardéche s oznacenim ,Jambon de I'Ardéche’ je suseny vyrobok. Ide o uslachtilt cast
z bravcového stehna s hmotnostou v Cerstvom stave najmenej 8,5 kg, upravent a rezant do okrihla,
nésledne ru¢ne potierand suchou solou s primesou dusitanovej soliacej zmesi, ¢ierneho korenia
a ostatnych korenin a dozrievajicu najmenej 7 mesiacov.

Sunka s oznacenim ,Jambon de I'Ardeche je na spodnej strane zaoblend, s postupnym predlzovanim
smerom k nozicke, ktord bola vopred oddelend na tirovni klbu. Rez stehennej kosti je rovny, sabezny
s osou stehna a vzdialeny 2 cm od hlavy stehennej kosti, ktord bola oddelend. Vnutornd strana je
nepokrytd az po spodok Sunky.

() U.v.EU L 93, 31.3.2006, s. 12.
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Susenie a konecné dozrievanie:

Susenie Sunky z Ardéche prebieha v niekolkych etapch. Pocas dozrievania sa vykondva tzv. ,panage”.
,Panage” spociva v potierani chudej nepokrytej strany Sunky zmesou bravcovej masti (,Ja pane®),
korenin a muky z gaStanov z Ardeche.

Vek Sunky z Ardeche sa pocita od prvého dna solenia aZ po opustenie susiarne. MoZe byt najmenej 7,
9 alebo 12 mesiacov. Minimdlna hmotnost susenej Sunky s kostou je 6 kg.

S vekom 3unky sa zlep3ujii jej organoleptické vlastnosti a najmd aréma. Stcasne dochddza k vicsej
strate vody a tym k speviiovaniu mdsa. Na optimalizdciu kompromisu medzi chutovymi vlastnostami
a textdrou suenej Sunky je nutné stanovit minimalnu sucht hmotnost podla veku.

Vek susenej Sunky Hmotnost susenej Sunky
7 mesiacov > 6 kg

9 mesiacov > 6,7 kg

12 mesiacov >7,3 kg

Doba dozrievania je pre spotrebitela uvedend na etikete Sunky z Ardéche.

Udenie: — nepovinna etapa:

Susend Sunka moze prejst po vyrobe miernym tdenim. Tato nepovinnd operdcia sa vykonava za sucha
v generdtore dymu vyluéne s gaStanovym drevom. Sunke dodéva tradi¢ny vzhlad.

Etiketa sa v tomto pripade doplni oznacenim ,Udené dymom z gastanového dreva“.

Organoleptické vlastnosti:

Sunka ,Jambon de I'Ardéche’ sa vyznacuje vldcnou a prijemnou, na povrchu mierne pevnejsou
textarou.

Po reze sa objavi chudé Cervené az tmavoclervené mdso, ktoré moze byt mierne prerastené, a biely
povrchovy tuk, ktorého hriibka (1 aZ 2 centimetre) sa moZe menit v zdvislosti od velkosti Sunky.

Sunka z Ardéche sa vyznacuje vyraznou, mierne slanou a korenistou chufou mésa. Jej chuf a vona st
vyraznejie pri dlhom dozrievani. Spéja sa v nich lahkd vona gastanu, ktord vdaka ,panage” prenikd az
do srdca Sunky. Chut a vona st svedectvom bohatosti typickych arém susenej horskej Sunky.

Fyzikédlno-chemické vlastnosti:

Fyzikdlno-chemické vlastnosti vyrobku pripraveného na predaj musia spinat predpisané hodnoty.
Hodnota aw sueného vyrobku nesmie byt vyssia ako 0,91.

Prezentdcia vyrobku:

Sunka s oznacenim ,Jambon de I'Ardéche moze byt po kone¢nom dozreti:

Celd s kostou: bez nozicky, ktord bola oddelend z Cerstvého stehna.

Cela bez kosti: rozrezand, vykostend, ndsledne zositd a nakoniec stlacend do formy (formovanie Sunky).
Vyrobok sa moze preddvat v roznych forméch:

— Celd Sunka s kostou, nebalend alebo zabalend v jemnej bavlnenej tkanine.

— Celd $unka vykostend, formovand a vikuovo balend.
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— V2 alebo % vykostenej, vakuovo balenej Sunky,
— Celd Sunka vykostend, zbavend koze a tuku, formovand a vdkuovo balend,
— 1 alebo % vykostenej Sunky zbavenej koze a tuku, formovanej a vdkuovo balenej,

— Nakréjand Sunka vdkuovo balend vo vanicke alebo zabalend v kontrolovanej atmosfére vo vhodnom
obale.

Kazdd prezentdcia Sunky z Ardéche sa vyznacuje tymi istymi rozliSovacimi znakmi a podlicha rovna-
kému vyberu.

Suroviny:
Suroviny pochddzajti z vykrmovych osipanych ajalebo tazkych jatocnych osipanych, ktoré splnaji tieto

podmienky:

Jediné Casti stehna, ktoré povoluje receptira na vyrobu Sunky s oznacenim ,Jambon de I'Ardeéche”, sii
Cerstvé Casti povodom z EU (zvieratd narodené, chované a zabité v Eurdpskej tnii).

Miso mus{ spinat tieto minimalne kritérid:
— u vykrmovych osipanych:
— hmotnost teplého jatoéného tela medzi 72 a 89 kg,
— minimdlny jato¢ny vek 172 dni,
— podiel svaloviny 53 % az 63 %.
— u tazkych jatocnych osipanych:
— hmotnost teplého jatoéného tela 90 kg a viac,
— priemerny jato¢ny vek 182 dni,
— podiel svaloviny 53 % az 63 %.

Vsetky osipané (vykrmové osipané a tazké jatocné osipané) musia sticasne vyhovovat urcitym Speci-
fikdcidm:

— genetické $pecifikicie:

— osipané st potomkami jedincov pochddzajicich z organizacii pre $lachtenie a plemenitbu
o$ipanych alebo zo schvélenych stredisk umelej insemindcie.

— V ostatnych pripadoch je podiel vykrmovych osipanych citlivjch na halotan niz3i ako 3 %
a zvieratd nesmt mat alely Rn- (nulovy vyskyt).

Pouzité kusy Cerstvej $unky nesmt mat po odkrojeni a zrezani nizsiu hmotnost ako 8,5 kg.

Kusy s chybami vzhladu (vred, mikky alebo olejovity tuk, exsudativne miso, exogénne latky, zlome-
niny atd’) sd vyradené. Tuk musi byt povinne biely. Sunky nesmti mat nedostatocne odstrénené chlpy,
roztrthnutd alebo opélent kozu, krvavé bodky alebo petéchie, krvné vyrony alebo podliatiny, zlome-
niny alebo vredy. Tieto chyby vzhladu sa nesmu vyskytovat na viac ako 5 % kusov s jednou alebo
viacerymi chybami.



25.3.2010

Uradny vestnik Eurépskej Ginie

C 76/39

3.4.

3.5.

3.6.

3.7.

Krmivo (len pri vyrobkoch Zivocisneho pévodu):

Vietky osipané (vykrmové osipané a tazké jatoéné o$ipané) musia sicasne vyhovovat tymto
podmienkam kfmenia:

— Krmivo osipanych tvori najmenej 60 % obilnin a vedlajsich vyrobkov z obilnin,

— Pouzivanie zootechnickych doplnkovych latok na podporu rastu sa zakazuje pocas celého Zivota
zvierata.

Konkrétne kroky pri vyrobe, ktoré sa musia uskutocnit v oznacenej zemepisnej oblasti:

Vyrobné etapy, od solenia az po kone¢né dozrievanie Sunky (solenie, ¢istenie od soli, umyvanie, stitie
alebo zretie, suSenie, kone¢né dozrievanie), pripadne tdenie na konci vyroby, sa musia uskuto¢novat
v zemepisnej oblasti CHZO, pretoZe tieto etapy su urcujice pre Specifickost vyrobku.

Osobitné pravidld pre krdjanie, strithanie, balenie atd.:

Nevztahuje sa.

Osobitné pravidld pre oznacovanie:

— Predajny ndzov: Jambon de I'Ardeéche,

— Doba dozrievania (7, 9 alebo 12 mesiacov),

— V pripade tidenia ,Udené dymom z gastanového dreva®,
— Logo CHZO,

— Oznacenie ,Chrdnené zemepisné oznacenie*.

Stru¢né vymedzenie zemepisnej oblasti:

Zemepisnd oblast sa nachddza v juhovychodnej Casti Francizska, v regiéne Rhone-Alpes.

Oblast zahffia 212 obci departementu Ardeche, ktoré sa nachddzaju v horskej oblasti vymedzenej
zakonom ¢. 8530 z 9. janudra 1985, ktory bol aktualizovany vynosom z 28. mdja 1997.

Na vychode ju ohranicuje vychodny bok pohoria Massif Central, na zdpad sa tiahne k pohoriam
Vivarais, Boutieres a Montagne Ardechoise, pricom v strede sa nachddza masiv Coiron (s vynimkou
juznej strany) a viac na juh masiv Tanargue a horskd cesta Vivarais Cévénol, ktord sa tiahne aZ po
juzny okraj: Accons, Aizac, Ajoux, Albon, Alboussiere, Alissas, Annonay, Antraigues sur Volane,
Arcens, Arlebosc, Asperjoc, Astet, Aubignais, Barnas, Béage, Beaumont, Beauvene, Berzeme, Boffres,
Borée, Borne, Bosas, Boucieu le roi, Boulieu les Annonay, Burzet, Cellier du luc, Chalencon, Chambon,
Champis, Chaneac, Chassiers, Chateauneuf de Vernoux, Chazeaux, Le Cheylard, Chirols, Colombier le
Jeune, Colombier le Vieux, Coucouron, Coux, Le Crestet, Creysseilles, Cros de Georand, Darbres,
Desaignes, Devesset, Dompnac, Dornas, Dunieres sur Eyrieux, Empurany, Fabras, Faugeres, Flaviac,
Freyssenet, Genestelle, Gilhac et Bauzac, Gilhoc sur Ormeze, Gluiras, Gourdot, Graviéres, Intres, Issa-
moulenc, Issanlas, Issarles, Jaujac, Jaunac, Joannas, Juvinas, Labastide de Juvinas, Labatie d’Andaure,
Laboule, Lac dTssarles, Lachamp Raphaél, La Chapelle Graillouse, La chapelle sous chanéac, Lafarre,
Lalevade d’Ardeche, Lalouvesc, Lamastre, Lanarce, Laval d’Aurelle, Laveyrune, Lavillatte, Laviolle, Lentil-
leres, Lesperon, Loubaresse, Lyas, Malarce sur la Thines, Malbosc, Marcols les eaux, Mariac, Mars,
Mayres, Mazais 'abbaye, Meyrac, Mezilhac, Mirabelle, Monestier, Montpezat sous bauzon, Montselgues,
Noniéres, Nozieres, Ollieres sur Eyrieux, Pailhares, Payzac, Pereyres, Plagnac, Planzolles, Plats, Pont de la
beaume, Pourcheres, Prades, Pranles, Preaux, Privas, Prunet, Ribes, Rochepaule, Rocher, Rochessauve,
Rochette, Rocles, Roiffieux, Roux, Sablieres, Sagnes et Coudoulet, Saint Agreve, Saint Alban d’Ay, Saint
Alban en Montagne, Saint Andéol de Fourchades, Saint Andéol de Vals, Saint André en Vivarais, Saint
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André Lachamp, Saint Apollinaire de Rias, Saint Barthélémy le Meil, Saint Barthélémy le Pin, Saint
Barthélémy le Plain, Saint Basile, Saint Bauzile, Saint Christol, Saint Cierge la Serre, Saint Cierge sous le
Cheylard, Saint Cirgues de Prades, Saint Cirgues en Montagne, Saint Clément, Saint Etienne de
Boulogne, Saint Etienne de Lugdares, Saint Etienne de Serre, Sainte Eulalie, Saint Félicien, Saint Fortunat
sur Eyrieux, Saint Genes Lachamp, Saint Gineis en Coiron, Saint Jean Chambre, Saint Jean le Centenier,
Saint Jean Roure, Saint Jeure d’Andaure, Saint Joseph des Baucs, Saint Julien Boutieres, Saint Julien de
Serre, Saint Julien du Gua, Saint Julien Labrousse, Saint Julien Vocance, Saint Laurent du Pape, Saint
Laurent Les Bains, Saint Laurent sous coiron, Saint Marcel les Annonay, Sainte Marguerite la Figere,
Saint Martial, Saint Martin de Valamas, Saint Martin sur Lauezon, Saint Maurice en Chalencon, Saint
Melany, Saint Michel d’Aurance, Saint Michel de Boulogne, Saint Michel de Chabrillanoux, Saint Pierre
de Colombier, Saint Pierre Laroche, Saint Pierre Saint Jean, Saint Pierre sur Doux, Saint Pierreville, Saint
Pons, Saint Priest, Saint Prix, Saint Romain de Lerps, Saint Sauveur de Montagut, Saint Sylvestre, Saint
Symphorien de Mahun, Saint Victor, Saint Vincent de Durfort, Salleles, Sanilhac, Satillieu, Savas,
Sceautres, Silhac, Souche, Tauriers, Thuets, Toulaud, Usclades et Rieutord, Valgorge, Vals les Bains,
Vanosc, Les Vans, Vaudevant, Vernon, Vernoux en Vivarais, Vesseaux, Veyras, Villevocance, Vocance.

Siivislost so zemepisnou oblastou:

. Specifickost zemepisnej oblasti:

Zemepisnii oblast tvoria hory a ndhorné plosiny s clenitym a Casto veternym terénom.

Na vychode ju ohrani¢uje vychodny bok pohoria Massif Central, na zdpad sa tiahne k pohoriam
Vivarais, Boutiéres a Montagne Ardeéchoise, priom v strede sa nachddza masiv Coiron (s vynimkou
juznej strany) a viac na juh masiv Tanargue, horskd cesta Vivarais Cévénol, aZ po Vans a Malbosc na
juznom okraji.

Nadmorska vyska sa pohybuje od priemernych 500 metrov az po 1 700 metrov. Severnd az centrdlnu
Cast pokryvajua jedlové a gastanové lesy a smerom na juh sa vegetdcia stdva viac krovinatou. Podnebie
oblasti je kontinentdlne az polokontinentdlne: studené a suché vo vy3sej nadmorskej vyske, s drsnymi
zimami a krdtkymi a slne¢nymi letami.

Vyroba suSenej Sunky sa v minulosti v zdujme dodrzania doby dozrievania pri vhodnych vzdu$nych
a teplotnych podmienkach sustredila do horskej oblasti, kde takéto podmienky pretrvavaji vacsiu Cast
roka.

Dozrievanie v horskej oblasti pretrvalo a v scasnosti je vyznamnym charakteristickym znakom tejto
vyroby, spolo¢ne s pouzivanim muky z gastanov z Ardéche pocas ,panage” a, v pripade tddenia,
pouzivanim dreva vylu¢ne z gastanu, ktory ma v oblasti silné zastdpenie, kedZe region Ardeche je
najvacsim producentom gastanov vo Franctizsku (50 % celkovej produkcie Franctzska).

Aj v stcasnosti sa zemepisnd oblast vyznacuje pocetnym zastipenim malych a strednych, Casto
staro¢nych soliarni, ktoré stiro¢ia z generdcie na generdciu odovzdavali svoju histériu a svoje know-
how v oblasti s priaznivymi geografickymi a klimatickymi podmienkami.

Specifickost vyrobku:

Specifickost $unky s oznacenfm ,Jambon de 'Ardéche” tkvie na jednej strane v starobylej povesti tohto
vyrobku a vieobecne soliarni z Ardéche a scasne v $pecifickom know-how, ktoré zarucuje ten najlepsi
prejav aromatickych a chufovych vlastnosti vyrobku.

Povest Sunky z Ardeche

Sunky z Ardeche si budovali svoju povest dlhé stirocia. Od 16. storoia sa objavuji zmienky
o zabijackdch ,les tuades®, skuto¢nych sviato¢nych tradicidch, ktoré umozniovali ,prezit zimu vdaka
trupom a zvySkom“. Podla regiondlnych tradicii sa vyrdbali ,jaternice, slanina, misové droby
,andouilles, klobdsy’, “...v krajine bohatej na gastany visela slanina a Sunky pri gastanoch, ked sa
pri Cisteni susili dymom®. Z fariem sa stdvali skutocné zdroje obzivy. Mazon vo svojich cestopisoch
z ciest po Haut Vivarais Zasol nad ,plafénmi calinenymi slaninou, $unkou, bravovymi nozkami
a retazami klobds"“.
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Toto dedi¢stvo minulosti pretrvalo, pricom kazdd generdcia k nemu pridala nieco svoje a odovzdala
dalej svoje ndroky a svoje know-how.

Préve v srdci tohto tizemia a tychto hor bohatych na histériu, tradicie a vedomosti sa budovala povest
Sunky z Ardeche, ktord rozvinul vo svojom rodnom Vivarais Olivier de Serres, otec franciizskeho
polnohospodarstva zo 16. storocia, ktory opisoval vo svojich dielach sposob vyroby $unky, Charles
Forot, sldvny bdsnik regionu Ardéche a Curnonsky, ktory pokrstil Ardeche na ,Raj labuznikov*
a stcasne malt dedinku z Ardeche na ,mekku tdendrstva“.

V 20. storo¢i sa s rozvojom gastronomického cestovného ruchu $unky z Ardéche uznali za vyrobky
danej oblasti, ktoré st sucastou franctzskeho gastronomického dedi¢stva. St zndme vo Francuzsku,
v Eurdpe a aj za jej hranicami.

Vyrobné know-how:

V regione Ardeche existuje skuto¢nd ,bravcova kultira®, ktord je od 16. storocia stcastou miestnych
tradicii. Pouzivany recept je v silade so starobylyjm know-how a $unka z Ardéche vdaka nemu
dosahuje na konci dozrievania svoju plnt fyziologickd zrelost a ten najlepsi chutovy vyraz.

Tento recept sa vyznacuje starostlivym vyberom surovin, ru¢nym solenim suchou solou, potieranim
Sunky mikou z miestnych gastanov ,panage” a najmenej 7 mesacné dozrievanie prispdsobené podla
hmotnosti $unky.

Na vyrobu Sunky z Ardéche sa pouziva vylucne Cerstvé bravéové stehno. Kvalitu Cerstvého misa, najma
kvalitu chudého misa a tukov, zabezpecuje starostlivé triedenie stehien uréenych na vyrobu Sunky, ale
tiez kritérid tykajiice sa surovin (tradiéné krmivo na bédze obilnin, genetické kritérid, jatocny vek
a hmotnost jato¢nych tiel, podiel chudého misa). Vhodné stehno sa po vybere ru¢ne potiera suchou
solou s primesou dusitanovej soliacej zmesi, ¢ierneho korenia a ostatnych korenin. Jedinou povolenou
pridavnou ldtkou je dusitanové soliaca zmes. Sunka dalej prechddza povinnou fizou zrenia, po ktorej
nasleduje susiaren.

Vo faze kone¢ného dozrievania sa Sunka potiera zmesou bravcovej masti, korenin a muiky z gastanov
z Ardéche. Susend Sunka s kostou md po kone¢nom dozrievani hmotnost prisposobent svojmu veku,
t.j. 7, 9 alebo 12 mesiacov.

Po koneénom dozrievani mozZe nasledovat nepovinnd fiza tdenia. Udenie prebicha v udiarni
s generdtorom dymu, pri ktorom sa pouziva drevo z gastanu. Pouzitie dymovej arémy je zakdzané.

Stanovend kvalita — Specifické vizudlne, aromatické a chutové vlastnosti:

Sunka z Ardéche je vysledkom vyberu surovin a tradi¢ného a 3pecifického vyrobného receptu, vdaka
ktorym ma Sunka svoje $pecifické vlastnosti.

Sunka z Ardéche sa vyznacuje vldcnou a prijemnou, na povrchu mierne pevnejSou, hoci posobenim
,panage” zjemnenou textrou.

Po reze sa objavi chudé Cervené az tmavocervené miso, ktoré moze byt mierne prerastené, a biely
povrchovy tuk, ktorého hriibka 1 aZ 2 centimetre sa moZe menit v zdvislosti od velkosti Sunky. Jej
vona je svedectvom bohatosti typickych arém susSenej horskej Sunky a dlhého dozrievania.

,Panage” vytvara lahkd vofu gastanu, ktord prenikd az do srdca Sunky s vyraznou, mierne slanou
a korenistou chufou misa s nddychom lieskovych orechov.

Udenie gastanovym drevom, ak sa vykondva, doddva sunke tradiény vzhlad.
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5.3. Pricinnd sivislost medzi zemepisnou oblastou a kvalitou alebo vlastnostami vyrobku (pre CHOP) alebo Specifickou

akostou, povestou alebo inou vlastnostou vyrobku (pre CHZO):

Regién Ardeche je uz niekolko storo¢i zndmy svojimi rozmanitymi solenymi bravéovymi vyrobkami
a najmid svojimi suSenymi Sunkami. V horskych oblastiach regiénu Ardéche sa stretdvajii vsetky
priaznivé prirodné podmienky (teplota, vlhkost, vietor) pre vyrobu solenych vyrobkov a dozrievanie
v prirodnom prostredi.

Starobyld vyroba umoznila vznik roéznych know-how pri vyrobe suenych Suniek. Jej vplyv je
v stcasnosti pritomny vo vybere a kvalite pouZzivaného misa a v tradi¢nych vyrobnych metddach,
ktoré st svedkami know-how, ktoré patri k tomuto regionu: ruéné potieranie suchou solou a ,panage®,
t. j. ru¢né potieranie mikou z gastanov z Ardeche. Vyroba Sunky z Ardeche vyzaduje osobitne dlhy cas
suSenia a vzdy bola silne naviazand na svoje prostredie. Dozrievanie v horskej oblasti pretrvalo
a v sucasnosti je vyznamnym charakteristickym znakom vyroby Sunky s chrdnenym oznacenim
,Jambon de I'Ardeche”.

Nasolovaci tradine pouzivali drevo gaStanu, ktory je v horskej oblasti znacne rozsireny. Gastan, ktory
vzdy pokryval rozsiahle plochy horskej oblasti regiénu Ardéche, je hospodérsky strom, kedZe region
Ardeche je najvacsim producentom gastanov vo Franctzsku s 50 % celkovej produkcie Francuzska.
Nasolovaéi prirodzene pouzivaji gastanovd miku ako hlavni prisadu pre potieranie chudych Casti
$unky zmesou tzv. ,panage*.

Tradi¢ny vzhlad $unky mozZe byt zvyrazneny Gdenim vylu¢ne gaStanovym drevom.

Odkaz na uverejnenie Specifikicie:

http:/[www.inao.gouv.fr/repository/editeur/pdf/ CDCIGP/CDCJambonDeLArdeche.pdf
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