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ANDRA AKTER

KOMMISSIONEN

Offentliggérande av en ansokan om indring enligt artikel 6.2 i rddets forordning (EG) nr 510/2006
om skydd av geografiska beteckningar och ursprungsbeteckningar for jordbruksprodukter och
livsmedel

(2008/C 234/10)

Genom detta offentliggorande tillgodoses den ritt att gora invindningar som faststalls i artikel 7 i rddets
forordning (EG) nr 510/2006 ('). Invindningar méste komma in till kommissionen senast sex manader efter
dagen for detta offentliggorande.

ANSOKAN OM ANDRING
RADETS FORORDNING (EG) nr 5102006
Ansokan om dndring i enlighet med artiklarna 9 och 17.2
”JAMON DE TERUEL”
EG-nr: ES[117/0078/01.03.2005
SUB (X) SGB ()

Begird(a) dndring(ar)

Rubrik(er) i produktspecifikationen

Produktnamn
Produktbeskrivning
Geografiskt omrade
Bevis pd ursprung
Framstillningsmetod
Samband med omrédet
Mirkning

Nationella krav
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Andring(ar)
Produktbeskrivning

Tilldgg av foljande fras i beskrivningen av fysisika egenskaperna hos den av SUB skyddade skinkan: "den ater-
stdende svélens kant bildar ett V med spetsen i skinkans tjockaste del”.

Tekniska undersokningar visar att nir den aterstdende svalens kant bildar ett V, blir produkten mer homogen
och hojer dess kvalitet. Det ger namligen ett jamntjockt yttre fettskikt, s att torkningen blir mer homogen
och avvattningen underléttas. P4 detta sitt optimeras torkningsprocessen. Nar svalen avldgsnats kan ocksd
kottet torka och dra ihop sig pd ett enhetligt sitt, sd att kottytan inte blir rynkig och det bildas sprickor eller
hal. P4 samma sitt gor enhetlig mogning att brister i kottet kan undvikas, som att det blir 16st eller for hart.

() EUTL93,31.3.2006,s. 12.
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Dessutom visar undersokningar att nir den dterstdende svélens kant bildar ett V, fir detta den organoleptiska
effekten att skinkan blir mindre 16s och klibbig. Ett annat resultat pa detta omrdde ar att sidan skinka
tenderar att ha en mildare och mindre besk och metallisk smak, med mindre silta och mer lagrad karaktir.

Slutsatsen av bagge undersokningarna ir att slutproduktens kvalitet forbittras.

SAMMANFATTNING
RADETS FORORDNING (EG) nr 5102006
”JAMON DE TERUEL”

EG-nr: ES/117/0078/01.03.2005
SUB (X ) SGB ()

I informationssyfte anges i denna sammanfattning de viktigaste uppgifterna i produktspecifikationen.

4.1
4.2

Behorig myndighet i medlemsstaten:

Namn: Subdireccién General de Calidad Agroalimentaria y Agricultura Ecoldgica, Direccién General
de Industria Agroalimentaria y Alimentacién, Secretarfa General de Agricultura y Alimenta-
cién del Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentacién

Adress: C/ Paseo Infanta Isabel n° 1
E-28071 Madrid

T (34) 91 347 53 97
Fax  (34) 91 347 54 10

E-post:  sgcaae@mapya.es

Ansokande grupp:
Namn: Consejo Regulador de la DOP Jamén de Teruel»
Adress: Avda de Sagunto, n° 52-3¢
E-44002 Teruel
Tfn (34) 978 618 940
Fax (34) 978 618 941
E-post: consejo@jamondeteruel.com

Sammansittning: Producent/bearbetningsforetag (X) Annan ()

Produkttyp:

Klass 1.2: Kottprodukter (virmebehandlade, saltade, rokta etc.)

Produktspecifikation:
(Sammanfattning av kraven enligt artikel 4.2 i férordning (EG) nr 510/2006)

Produktnamn: “Jamén de Teruel”

Beskrivning: Skinka fran grisar av foljande korsningar:

— pa moderns sida: Landrace (normalt), Large White eller korsningar mellan dessa,
— pé faderns sida: Landrace (normalt) eller Duroc.

Endast frdn grisar fodda och uppfodda pé gérdar i Teruel-provinsen erhalls skinkor for framstallning av
”"Jamén de Teruel”.

Efter mogning har skinkan foljande egenskaper:

Fysiska egenskaper:

— form: ldngsmal med rundade kanter tills muskeln framtrdder och med bevarad fot. Kan ha hela
svalen kvar eller s bildar den dterstdende svdlens kant ett V med spetsen mitt i skinkan,

— vikt: 8-9 kg och aldrig under 7 kg.
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4.3

4.4

4.5

4.6

4.7

4.8

Organoleptiska egenskaper:

— férg: rod med blank snittyta och fett delvis inspriangt mellan musklerna,
— kott: god, ndgot salt smak,

— fett: oljigt, blankt, gulvitt, aromatiskt och med behaglig smak.

Geografiskt omrdde: Grisarnas produktionsomrdde dr Teruel-provinsen. Skinkans tillverkningsomrade
omfattar de kommuner i Teruel-provinsen som ligger pd minst 800 meters hojd.

Bevis pd ursprung: De skyddade skinkorna tillverkas av uppfodare i produktionsomradet som &r registre-
rade hos kontrollorganet. Ravaran fran djuren bearbetas och mognas under dettas kontroll och slipps
ut pd marknaden med dettas certifiering och garantibevis.

Framstdllningsmetod: For tillverkningen av skinkan limpar sig korsningar av raserna Landrace, Large
White och Duroc. Skinkan erhdlls frin grisar med en levande vikt pd 115-130 kilo. Den luftas vid
hégst 10 °C, i minst 4 timmar och med en luftfuktighet pa 85-95 %. Sedan saltas, tvittas och fixeras
den och torkas i minst 8 manader. Mogningen sker i hallar ovan eller under jord, tills skinkan 4r minst
tolv médnader.

Samband: Grisarna viljs ut, fods upp med naturligt foder och kontrolleras noga frin fodseln, vilket gor
att produktens rdvara dr av utmirkt kvalitet. Grisarna som anvints for framstillning av “Jamén de
Teruel” dr fodda och uppfodda i Teruel-provinsen, i enlighet med vad som faststillts i produktspecifika-
tionen. Deras foder baseras fraimst pd spannmdl (korn, vete och majs), som i stor utstrickning odlats i
spannmalsprovinsen Teruel.

Till 95 % tillverkas fodret ocksd pa fabriker i det geografiska omréddet, vilket mycket 4r en garanti for de
anvinda révarornas ursprung.

For granskning av de anvinda ravarorna tar kontrollorganet regelbundet prover pé grisfodret, bade pd
foderfabrikerna och gardarna.

Torkningen sker under gynnsamma klimatforhallanden (torrt och kyligt klimat 6ver 800 m), vilket ger
en produkt med karakteristisk lukt och smak.

Kontrollorgan:
Namn: Consejo Regulador de la DOP Jamén de Teruel»

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

Tfn (34) 978 618 940
Fax (34) 978 618 941

E-post:  consejo@jamondeteruel.com

Kontrollorganet for den skyddade ursprungsbeteckningen uppfyller kraven i normen EN 45011.

Produktspecifikationens efterlevnad granskas av inspektorer som godkints av den behoriga myndig-
heten och som ir objektiva och opartiska i forhallande till producenter och bearbetningsforetag.

Mrkning:
Mirkningen ska innehalla "Jamén de Teruel”.
Etiketten godkédnns av kontrollorganet.

Banderoller och kontrollmirken numreras och utfirdas av kontrollorganet.




