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INNE AKTY

KOMISJA

Publikacja wniosku zgodnie z art. 6 ust. 2 rozporzadzenia Rady (WE) nr 510/2006 w sprawie
ochrony oznaczefi geograficznych i nazw pochodzenia produktéw rolnych i srodkéw spozywczych

(2007/C 300/15)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 7 rozporzadzenia
Rady (WE) nr 510/2006. O$wiadczenia o sprzeciwie muszg wplyna¢ do Komisji w terminie szeciu miesigcy
od daty niniejszej publikacji.
STRESZCZENIE
Rozporzadzenie Rady (WE) nr 510/2006
~PRESUNTO DO ALENTEJO” lub ,,PALETA DO ALENTEJO”
Nr WE: PT/PDO/005/0440/24.11.2004
CHNP ( X ) CHOG ()
Niniejsze streszczenie zawiera gléwne elementy specyfikacji produktu i jest przeznaczone do celéw informa-
cyjnych.
1. Wlasciwy organ panstwa czlonkowskiego:

Nazwa: Gabinete de Planeamento e Politicas

Adres:  Rua Padre Anténio Vieira, n.°c 1, 8°
P-1099-073 Lisboa

Telefon: (351) 213 81 93 00
Faks:  (351) 213 87 66 35

e-mail:  gppaa@gppaa.min-agricultura.pt

2. Grupa skladajaca wniosek:

Nazwa: ACPA — Associagio de Criadores de Porco Alentejano

Adres:  Rua Armacdo de Péra, n.o 7
P-7670-259 Ourique

Telefon: (351) 286 51 80 30
Faks:  (351) 286 51 80 37
e-mail:  acpaourique@mail.telepac.pt

Sklad:  producenci/przetwérey ( X ) inni ()

3. Rodzaj produktu:

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

4. Specyfikacja:
(podsumowanie wymogéw okreslonyhc w art. 4 ust. 2 rozporzadzenia (WE) nr 510/2006)

4.1. Nazwa produktu: ,Presunto do Alentejo” lub ,Paleta do Alentejo”
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4.2

4.3.

4.4.

Opis produktu: Szynki lub szynki z fopatki (paletas) otrzymywane odpowiednio z migsa pochodzacego
z ndg i lopatek $win rasy Alentejana (z wyjatkiem reproduktoréw), hodowanych wedtug szczegblo-
wych zasad, poddanych ubojowi w wieku od 12 do 24 miesiecy, wpisanych do portugalskiej ksiegi
stadnej $wint — sekcja rasa Alentejana; migso to przechodzi nastepujace etapy produkgji: solenie, uzys-
kiwanie rosy na powierzchni, suszenie/peklowanie, dojrzewanie, krojenie i pakowanie, ktére realizo-
wane s3 w specyficznych i szczegélowo okreslonych warunkach.

Szynka sklada si¢ z migsa z otrzymywanego z tylnych konczyn, obcigtych na wysokosci spojenia
kulszowo-fonowego, natomiast szynka z lopatki otrzymywana jest z migsa z koficzyny przedniej $wini.
Szynka i szynka z lopatki okreslone sg na podstawie anatomii oraz ukladu migéni, poniewaz mig$nie
pokryte sa okrywa tluszczu. Ksztalt i wyglad zewnetrzny: ksztalt szynki moze by¢ smukly i wydtuzony
lub zaokraglony, zawsze z zachowaniem skéry zewnetrznej i racicy. Masa powyzej 5 kg w przypadku
szynek i 3,5 kg w przypadku szynek z lopatki. Plaster szynki po odkrojeniu ma barwe przechodzacy
od czerwonorézowej do ciemnoczerwonej, wyglad oleisty, 1$niacy, jednolity, marmurkowy i jest
poprzerastany tluszczem miedzymig$niowym. Posiada migkka, delikatng, mato widknista, bardzo
fagodng i soczysta konsystencje. Thuszcz jest aksaminty, gladki, I$nigcy, o barwie perlowobialej i przy-
jemnym smaku. Smak jest lagodny, delikatny, nieznacznie stony, trwaly, przyjemny, bywa lekko
pikantny, natomiast zapach jest przyjemny, lagodny, delikatny i charakterystyczny dla systemu
produkgji montanheira.

Obszar geograficzny: Obszar geograficzny, gdzie ma miejsce rozrdd, hodowla, tuczenie i ubdj zwierzat,
rozbiér i otrzymywanie nég i lopatek, wytwarzanie szynek i szynek z topatki, wykrawanie, plasterko-
wanie i pakowanie, jest naturalnie ograniczony przez rozmieszczenie geograficzne terenéw zwanych
montado, polozenie gospodarstw rolnych, ktére w sg zdolne do funkcjonowania w warunkach gérskich,
poprzez przepisy dotyczace uboju, rozbioru i uzyskiwania koficzyn $win rasy Alentejana, a takze
poprzez przez wiedze lokalnej ludnosci dotyczaca tradycyjnych i stalych metod przetwarzania, krojenia
i pakowania.

Obszar ten obejmuje nastgpujace gminy i miejscowosci: Abrantes, Alandroal, Alcdcer do Sal (z wyjat-
kiem parafii Santa Maria do Castelo), Alcoutim, Aljezur (parafie Odeceixe, Bordeira, Rogil i Aljezur),
Aljustrel, Almodovar, Alter do Chéo, Alvito, Arraiolos, Arronches, Avis, Barrancos, Beja, Borba, Campo
Maior, Castelo Branco, Castelo de Vide, Castro Marim (Odeleite i Azinhal), Castro Verde, Chamusca,
Coruche, Crato, Cuba, Elvas (z wyjatkiem parafii Caia i S. Pedro), Estremoz, Evora, Ferreira do Alentejo,
Fronteira, Gavido, Grandola (z wyjatkiem parafii Melides), Idanha-a-Nova, Lagos (parafia Bensafrim),
Loulé (parafie Ameixial, Salir, Alte, Benafim i Querenca), Marvdo, Mértola, Monchique (Monchique,
Marmelete i Alferce), Monforte, Montemor-o-Novo, Mora, Moura, Mourdo, Nisa, Odemira (z wyjatkiem
parafii Vila Nova de Mil Fontes i S. Teoténio), Ourique, Penamacor, Ponte de Sor, Portalegre, Portel,
Redondo, Reguengos de Monsaraz, Sabugal, Santiago do Cacém (z wyjatkiem parafii Santo André),
Sardoal, S3o Brds de Alportel, Serpa, Sines, Silves (parafie de S. Marcos, S. Bartolomeu de Messines i
Silves), Sousel, Tavira, (parafia Cachopo), Vendas Novas, Viana do Alentejo, Vidigueira, Vila Velha de
Rédio i Vila Vigosa.

Dowdd pochodzenia: Swinie rasy Alentejana muszg rodzi¢ sie i byé hodowane w gospodarstwach wpisa-
nych do rejestru i poddawanych kontroli. Po urodzeniu si¢ zwierzeta wpisywane sg do odpowiedniej
ksiegi. Ubdj, rozbidr, przetwarzanie, krojenie i pakowanie moga by¢ realizowane wylacznie w zakla-
dach, ktére posiadajg odpowiednie zezwolenie wlasciwego organu, znajdujg si¢ w obrebie okreslonego
obszaru geograficznego oraz podlegaja kontroli. Wydanie zezwolenia jest uzaleznione od wcze$niejszej
weryfikacji warunkéw produkgji i przetwarzania w zakresie pochodzenia, metod produkeji i wiasci-
wosci wykorzystywanego surowca, warunkéw przetwarzania, wykrawania, plasterkowanie, pakowania
oraz charakterystyki produktu koficowego. Istniejg szczegdlowe i odpowiednie zasady przeprowadzania
kontroli, ktére dotycza catego cyklu produkcji oraz wszystkich podmiotéw zaangazowanych w
produkgje.

Sami producenci wprowadzili w Zycie system pelnej identyfikowalnosci, co pozwala na zidentyfiko-
wanie calego cyklu produkeji, od surowca do produktu koncowego (system od terenu montado do
stolu), oraz na powigzanie numeru znajdujgcego si¢ na oznaczeniu kontrolnym umieszczanym na
calych kawatkach lub na opakowaniach szynki w plasterkach z numerem na kolczyku identyfikacyjnym
zwierzecia.

Po zakonczeniu procesu produkeji wylacznie produkty, ktére spelniajg wszystkie warunki specyfikacji i
ktére posiadajg dowdd, ze zostaly odpowiednio sprawdzone — poprzez kontrole, badania laborato-
ryjne i degustacje — moga postugiwal si¢ znakiem certyfikacyjnym, logo i nazwami ,Presunto do
Alentejo — DOP” lub ,Paleta do Alentejo — DOP”.
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4.5. Metoda produkgji: Swinie rasy Alentejana hodowane s3 w gospodarstwach o ekstensywnych i péteksten-

sywnych systemach produkgji, gdzie hodowla $win odbywa si¢ w wigkszosci na §wiezym powietrzu
oraz na obszarach, w ktérych wystepuje minimalnie 40 debéw wiecznie zielonych/deb6éw hiszpariskich
na hektar, a maksymalna obsada zwierzat wynosi 1 sztuke na hektar terenéw montado. Zywienie zwie-
rzat przeprowadzane jest przede wszystkim na $wiezym powietrzu, w systemie ekstensywnym, gdzie
zwierzeta Zywia si¢ resztkami zbdz, trawg, roSlinami straczkowymi (np. groch, wyka), a takze niewiel-
kimi ssakami i ptakami, jajkami, plazami, mieczakami, bezkregowcami, itp., jak wszystkie zwierzeta
wszystkozerne. Wylacznie w sytuacjach niedoboru zywnosci na polach zwierzetom dostarcza si¢
uzupelniajacg, pochodzaca spoza regionu pasze¢ o odpowiednim skladzie, ktérej udzial nie przekracza
30 % pozywienia zwierzat. Przed ubojem, przez okres trwajacy od 60 do 90 dni, zwierzeta zawsze
wypasane s w systemie montanheira (ich pasze stanowig zoledzie i inne rodzaje pozywienia wystepu-
jace w montado). Zywione w ten sposob zwierzeta musza przybra¢ na wadze przynajmniej 3 arrobas
(45 kg). Zwierzeta sa poddawane ubojowi w wieku od 12 do 24 miesiecy, przy czym dopuszcza si¢
jedynie tusze o wadze co najmniej 90 kg. Nogi i lopatki s3 oznaczane indywidualnie numerowanym
paskiem. Koficzyny przeznaczone do wyrobu szynki i szynki z topatki musza wazy¢ minimalnie odpo-
wiednio 7,5 kg i 5 kg z zachowaniem racicy. W zaleznosci od wagi ndg i topatek tluszcz podskérny
moze zosta usuniety. Proces przetwarzania ndg i topatek, ktory oparty jest na lokalnych, tradycyjnych
i stalych metodach bedacych wynikiem do$wiadczenia zdobytego przez lokalng ludno$¢, sklada sig z
nastgpujacych etapéw: krojenie, solenie, ptukanie, uzyskiwanie rosy na powierzchni migsa (enxugo),
suszenie/peklowanie i dojrzewanie. Podczas tego procesu szynki i szynki z topatki powoli i stopniowo
nabieraja wygladu, koloru, zapachu i konsystencji, ktére nadajg im specjalne i wyjatkowe cechy.

Parametry techniczne produkcji

Presunto do Alentejo

Paleta do Alentejo

Solenie

Czas trwania > 8 dni od minimalnie 4 do 12 dni
Temperatura <5°C <5°C

Wilgotnosé od 80 % do 90 % od 80 % do 90 %

Ptukanie i osuszanie

Czas trwania od 1 do 5 dni od 1 do 5 dni
Temperatura od 3do5°C od 3do5°C
Uzyskiwanie rosy na

powierzchni

Czas trwania do 60 dni od 30 do 80 dni
Temperatura od 3do5°C od 3 do 6 °C
Wilgotnosé >80 % od 80 % do 90 %
Suszenie [peklowanie

Czas trwania > 2 miesigce minimalnie 2 miesigce
Temperatura od 8 do 35 °C od 8 do 35 °C
Wilgotnos$é okolo 70 % od 70 do 85 %
Dojrzewanie

Czas trwania
Temperatura

Wilgotnosé

minimalnie 5 miesigcy

Naturalne warunki pod wzgledem
temperatury i wilgotnosci

od 3 do 18 miesigcy

Naturalne warunki pod wzgledem tempe-
ratury i wilgotnosci
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4.6.

Szynka ,Presunto do Alentejo” lub szynka z lopatki ,Paleta do Alentejo” moga by¢ wprowadzane do
obrotu w calosci, w kawatkach lub w plasterkach, z koscig lub bez niej. Wykrawanie, plasterkowanie
kawalkow oraz usuwanie kosci moga by¢ realizowane wylacznie w upowaznionych zakladach, znajdu-
jacych sie na okre$lonym obszarze produkcji, poniewaz w zwigzku ze specjalnym ksztaltem kazdego
kawalka, delikatnym zapachem i zlozonym smakiem operacje te wymagaja odpowiedniej wiedzy
fachowej. Wyboru poszczegélnych kawatkéw przeznaczonych do wykrojenia i plasterkowania doko-
nuje si¢ na podstawie oceny stanu peklowania dokonanej przez lokalnego specjaliste, natomiast
doswiadczeni i przeszkoleni degustatorzy przeprowadzaja szczegdlowa ocene organoleptyczng
produktu i jego przydatnoSci do krojenia. W celu otrzymania jak najwyzszej wydajnosci z kazdego
wykrojonego kawalka operacje t¢ musi wykona¢ doskonale wykwalifikowany specjalista, ktory reali-
zujac mistrzowskie ciecia, moze wykorzysta¢ uklad mig$ni w kawatku i uzyskac jak najcierisze plas-
terki, dzieki ktérym mozliwe jest delektowanie si¢ w pelni walorami organoleptycznymi produktu.
Wystepujacy w tych kawatkach tluszcz, ktéry posiada charakterystyczny smak, zapach, kolor i polysk,
fatwo traci swoje wlasciwosci w wyniku pozostawienia go na powietrzu lub w wysokiej temperaturze.
Czynniki te powoduja, Ze wymienione wyzej operacje muszg by¢ realizowane w odpowiednich zakla-
dach, ktére spelniaja wymogi mikrobiologiczne oraz dotyczace temperatury, wilgotnosci, tak by nie
ostabi¢ delikatnego smaku produktu, oraz w ktérych mozliwe jest natychmiastowe opakowanie
produktu, by unikng¢ narazania go na wplyw powietrza. Nalezy réwniez dodal, ze wymienionym
operacjom towarzyszy ponowne badanie organoleptyczne przeprowadzane przez wykwalifikowanych
pracownikow.

Celem tych dzialan jest zapewnienie pelnej identyfikowalnosci produktu, zapobieganie obnizeniu jego
waloréw organoleptycznych, tak by spelni¢ oczekiwania klienta i dostarczy¢é mu wyréb wyproduko-
wany na obszarze jego pochodzenia, a takze umozliwienie kontroli calego cyklu produkcyjnego.

Zwigzek z obszarem geograficznym: Szynki i szynki z lopatki z Alentejo produkowane s3 na obszarze
charakteryzujacym si¢ ubogimi glebami i klimatem o goracych i suchych latach i zimnych i suchych
zimach. Roslinno$¢, ktéra utrzymuje si¢ w tych warunkach i umozliwia wykorzystywanie gospodarcze
tego obszaru nosi nazwe montado porosnigtego debem korkowym, debem wiecznie zielonym i ich
poszyciem. Swinie rasy Alentejana sa zwierzetami, ktére najlepiej wykorzystuja istniejace warunki natu-
ralne, poniewaz ich hodowla moze by¢ realizowana na $wiezym powietrzu, gdzie zywig si¢ one
glownie naturalnymi produktami montado (szczegdlnie trawami, zoledziami, zbozami, rolinami stracz-
kowymi i malymi zwierzetami), w ramach systemu hodowli zwanego montanheira.

Taki rodzaj hodowli i paszy nadaje miesu tych $win charakterystyczne wlasciwosci, zaréwno w odnie-
sieniu do migsni, jak i thuszczu.

Opisane warunki klimatyczne doprowadzily do wyksztalcenia si¢ specjalistycznej wiedzy fachowej,
ktéra umozliwia naturalne suszenie miesa wieprzowego, bez poddawania go wedzeniu lub dzialaniu
innych czynnikéw zewnetrznych z wyjatkiem solenia.

Otrzymywane w ten sposob szynki i szynki z lopatki majg charakterystyczny ksztalt z zachowaniem
racicy (ktorej czarne zakoniczenie $wiadczy wskazuje na rase Swin Alentejana) i charakterystyczne whas-
ciwosci organoleptyczne, wérdd ktérych wyrdzni¢ nalezy marmurkowy wyglad mig$ni, kolor i konsys-
tencje tluszczu, konsystencje, intensywny zapach i smak. Wlasciwosci te sa typowe dla produktéw
otrzymywanych ze $win rasy Alentejana hodowanych w systemie montanheira oraz s3 wynikiem
suszenia migsa w naturalnych warunkach wystepujacych na okreslonym obszarze produkdji.

Zwiazek produktu z obszarem geograficznym opiera si¢ zatem na nastepujacych przestankach:

Zwigzek historyczny: Pierwsze odniesienia do hodowli $win w regionie Alentejo pochodzg sprzed naszej
ery. Istnieja réwniez dowody $wiadczace o tej hodowli i jej produktach pod panowaniem rzymskim i
arabskim. Juz Katon zalecal szynke z Alentejo, wyprodukowang w zachodniej czesci regionu, przy
wybrzezu. Podczas odzyskiwania ziem na Polwyspie Iberyjskim przez chrzescijan dochodzito do
konfliktéw miedzy rolnikami i hodowcami, w zwigzku ze szkodami, jakie hodowla $wini powoduje na
polach uprawnych oraz korzyiciami plynacymi z tej hodowli dla zywienia ludzi ze wzgledu na jako$é
migsa wieprzowego i jego produktéw. Pod koniec XIX i na poczatku XX wieku hodowla $win byla w
regionie Alentejo najwazniejszym rodzajem dzialalnosci rolniczej pod wzgledem gospodarczym, co
umozliwialo rozwdj regionu i zamieszkujacej go ludnosci.

Zwigzek ludzki: Istnieje szereg tradycji zwigzanych ze spozywaniem tych produktéw, ktére nigdy nie sg
podawane ugotowane. Dawniej szynki z Alentejo spozywano wylacznie z okazji $wiat i stanowily
cenny podarek.
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4.7. Organ kontrolny:

Nazwa: Agricert — Certificacdo de Produtos Alimentares, Lda

Adres:  Av. de Badajoz, n.° 3
P-7350-903 Elvas

Telefon: (351) 268 62 50 26

Faks: (351) 268 62 65 46

e-mail:  agricert@agricert.pt

Organ ,AGRICERT” uznano za spelniajagcy wymogi Normy 45011:2001.

4.8. Etykietowanie: Na etykiecie widnieje obowigzkowo napis: ,Presunto do Alentejo — DOP” lub ,Paleta do
Alentejo — DOP” i odpowiednie logo wspdlnotowe. Na etykiecie zamieszcza si¢ réwniez oznaczenie
kontrolne zawierajace obowiazkowo nazwe wyrobu i odpowiedni napis, nazwe organu kontrolnego i
numer serii (kod cyfrowy lub alfanumeryczny umozliwiajacy $ledzenie wyrobu). Na skdrze szynek
,Presunto do Alentejo” i ,Paleta do Alentejo” wypalany jest nastgpujgcy rysunek:




