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Kérelem kozzététele a mezdgazdasigi termékek és élelmiszerek foldrajzi jelzéseinek és
eredetmegjeloléseinek oltalmédrdl sz6lé 510/2006/EK tandcsi rendelet 6. cikkének (2) bekezdése

alapjan

(2009/C 188/13)

Ezzel a kozzététellel az 510/2006/EK tandcsi rendelet 7. cikke alapjdn létrejon a kérelem elleni kifogds joga.
A kifogdst tartalmazé nyilatkozatnak e kozzététel napjdtdl szdmitva hat hénapon beliil kell beérkeznie a
Bizottsaghoz.

OSSZEFOGLALO
A TANACS 510/2006/EK RENDELETE
»PROSCIUTTO DI SAURIS”
EK-szam: IT-PGI-0005-0512-07.12.2005
OEM () OF (X)

Ez az egységes dokumentum a termékleirds f6bb elemeit tartalmazza tdjékoztatd jelleggel.

4.1.

4.2.

A tagillam felelGs szervezeti egysége:

Név: Ministero Delle Politiche Agricole e Forestali
Cim: Via XX Settembre 20
00187 Roma RM
ITALIA
Tel. +39 0646655106
Fax +39 0646655306
E-mail: saco/@politicheagricole.gov.it
Csoportosulds:
Név: Associazione Temporanea tra Imprese per la presentazione della richiesta e I'ottenimento
del riconoscimento delle LG.P. «Speck e Prosciutto di Sauris»
Cim: Sauris di Sotto 88 — I
33020 Sauris UD
ITALIA
Tel. +39 043386054
Fax +39 043386149
E-mail: claudio.p@wolfsauris.it

Osszetétel: termeldk [feldolgozok ( X ) egyéb ()

A termék tipusa:

1.2. osztily Hasok és hiskészitmények.

Termékleirds:

(a kovetelmények osszefoglaldsa az 510/2006/EK rendelet 4. cikkének (2) bekezdése alapjn)

Név:

JProsciutto di Sauris”

Leirds:

A ,Prosciutto di Sauris” OF sozott, fiistolt és legalabb tiz honapig érlelt nyers sonka. Az érlelés végén a
L,Prosciutto di Sauris” csontos, csiilok nélkiili, egész sonka. B6re egységesen aranyszin-didbarna, naran-
csos arnyalattal. A lithaté sovany rész sotétvoros szinti. Allaga tomor, és a fiiggéleges vagasi felileten
is rugalmas. Csonttal egyiitt az egész ,Prosciutto di Sauris” OF] tomege legaldbb 7,5 kilogramm.
Felvigva a sovany rész voroses szint mutat. A zsir héfehér vagy rozsaszines fehér. Illata kellemes,
ize édeskés, enyhén fustolt mellékizzel. Fogalomba hozatalakor az aldbbi fizikai-kémiai jellemzékkel
kell rendelkeznie: nedvességtartalom: 64 % alatt; s6 (kloridok)/nedvesség: 7,2 és 11,2 kozott, a szdza-
lékos Osszetétel aranydban; fehérje: 24 és 30 % kozott. Ezeket a tulajdonsdgokat objektiv
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paraméterek alapjan hatdroztdk meg oly médon, hogy azokat a 2001. és 2005. év kozott a Sincert
akkreditalt vizsgdlati laboratériumok negyedévenkénti vizsgélattal — Gsszesen 120 elemzés sordn —
értékelték. A vizsgdlatokat az aldbbi médszerekkel végezték:

— Nyersfehérje (Nx6.25), ME: g/100 g, 1S0937:1991 szerint,
— Natrium-klorid, ME: g[100 g, AOAC 935.47 2003, 17. kiaddsa szerint,
— Szdrazanyag, ME: g/100 g, ISO 1442:1997 szerint

4.3. Foldrajzi teriilet:

A Friuli Venezia Giulia autoném tartomanyban taldlhaté Sauris telepiilés.

4.4. A szdrmazds igazoldsa:

A termelési folyamat minden szakaszdt nyomon kell kovetni, rogziteni kell az inputot (a bemend
termékeket) és az outputot (kimend termékeket). lly médon, valamint a sertéstenyésztSknek, mésza-
rosoknak, hdsbontéknak, feldolgozdknak, csomagoldknak és szeletel6knek az ellendrzd szerv éltal
vezetett, e célra 1étesitett jegyzékeibe valé felvételével, valamint az eléllitott mennyiségeknek az ellen-
6rz6 szerv részére valé azonnali bejelentésével biztositott a termék nyomon kovetése és nyomon
kovethetSsége (a termelési lanc elejétSl a végéig). Az ellenérzd szerv a jegyzékekbe felvett valamennyi
természetes és jogi személyt ellendrizheti, a termékleirdsban és az ellenérzési tervben leirtaknak

megfelelGen.

4.5. Az elGdllitds mddja:

Az OF] eldallitdsahoz hasznalt alapanyagnak a hagyomdnyos Large White Italiana és Landrace Italiana
fajtdja, az olasz torzskonyv (Libro Genealogico Italiano) szerint nemesitett sertéstSl vagy ugyanilyen
fajtdju kansertések leszdrmazottaitdl; a Duroc Italiana fajtdjd, az olasz torzskonyv szerint nemesitett
kansertések leszarmazottaitdl; valamint mds fajtaji vagy hibrid kansertések leszdrmazottaitdl kell szar-
maznia, feltéve, hogy ezek a kanok olyan kivalasztdsi vagy keresztezési programokbdl szdrmaznak,
amelyek célkittizései Osszeegyeztethetk az olasz torzskonyvben a nagystlyt sertések tenyésztésére
vonatkozé célkittizésekkel. A sertéseket a sziiletésiiktGl szdmitott kilencedik és tizenotodik hénap
kozott vagjdk le. A vagdsbol szdrmazé hasitott sertéseket a 3220/84/EGK rendelet, valamint a 2001.
junius 8-i 2001/468/EK bizottsagi hatdrozat altal el6irt formaban nagysulyd sertésnek kell mindsiteni,
és a sertéseknek a hiisossdgra vonatkozé hivatalos értékelési rendszer szerint 4tlagosan a kozépsd
osztélyba kell tartozniuk.

A comb tomegének meg kell haladnia a 11 kg-ot, és a beszdllitdst kovetS napon a hdst fel kell
dolgozni. A sézds hdrom szakaszban torténik, és a mtvelet megkezdését6l szdmitva 21 napig tart.
A combok fiistolésére kifejezetten erre szolgdlé helyiségekben keriil sor, ahova a kiilsG térben elhe-
lyezkedd kemencékben égetett bitkkfa fiistjét olyan cs6hélézaton vezetik be, amely a helyiség padlé-
zatan keresztiil drasztja a fiistot. A fiistolés osszesen 72 drdn at tart. A fustolShelyiség hémérséklete 15
és 20 °C kozott, a relativ nedvességtartalom 50 és 90 % kozott van. A szdraddst kovetSen a sonkdkat
ablakos termekben érlelik, ezzel biztositva a természetes szell6zést és a légeserét. Az érlelés 16 és 22 °C
kozotti hémérsékleten, valamint 50 és 90 % kozotti relativ nedvességtartalom mellett torténik. Az
érlelés sordn a sonkdkat — a repedéseknél — 60-80 % diszndzsirbdl, legfeljebb 25 % gabonalisztbdl,
1% sobol, valamint 1 és 30 % kozotti borsbdl dllo keverékkel kenik be. A bezsirozdst kovetSen a
sonkdkat ismét legaldbb tiz hoénapig érlelik, amely iddszakot gy szdmitjdk ki, hogy az els§ sozds
napjéhoz tiz, egyenként harmincnapos idgszakot adnak hozza.

Csonttal egyiitt az egész ,Prosciutto di Sauris” OF] tomege legaldbb 7,5 kilogramm. A forgalomba
hozatal egészben csontosan, kicsontozva vagy kicsontozva és darabokra vagva, illetve felszeletelve és
elérecsomagoltan lehetséges. Ha kicsontozva vagy darabokra végva forgalmazzdk, vikuumcsomagoldst
kap, ha szeletelve és el6recsomagolva, akkor vakuumcsomagoldst vagy védégazas kiszerelésd. A ,Pros-
ciutto di Sauris” OF kicsontozdsanak, daraboldsdnak, szeletelésének és csomagoldsinak miiveleteit a
4.3. pontban meghatdrozott teriileten 1év iizemekben kell végezni annak érdekében, hogy a fogyasztd
szdmdra garantdlni lehessen a termék jellegzetességeit, kiilonosen a ,Prosciutto di Sauris” jellegzetes
fustolt izére és illatdra vonatkozd jellemzdket.

4.6. Kapcsolat:

27

A ,Prosciutto di Sauris” megkiilonboztet§ jellemz8i szorosan kapcsolédnak az elddllitdsi teriilethez,
kiilonosen a Sauris-volgy sajitos mikroklimdjahoz és a sertéshus jellegzetes fiistolési technikdjahoz.
Sajatos hegyrajzi felépitésének koszonhetSen a Sauris-volgy kelet-nyugati irdnyd, a Karni- és a Jaliai-
Alpok tobbi részéhez képest atlagban kevésbé csapadékos hegyektSl Gvezett volgykatlan. A sajdtos
elhelyezkedés, a fenti hegyekbdl és a volgy aljardl érkezd légaramlatok kombindcidja, az 1 000 méter
feletti magassdg édltal meghatdrozott 1égkori nyomds, az dllandd, de csak igen ritkan erdteljes széljards,
amelyet a mesterséges medence is befolydsol, és ami nappal a hegyek felé, éjjel ellenkez§ irdnyba fivéd
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4.7.

4.8.

szell6ket eredményez, mind egyiittesen hozzak létre a ,Prosciutto di Sauris” érlelése alatt a részleges
kiszdradast eredményezd, kifejezetten nedvességfelszivo koriilményeket. Az érlelés alatt ezenfelil az
endogén enzimek hatdsdhoz kot6dé és a bennlévd sé dltal irdnyitott biokémiai folyamatokkal parhu-
zamosan a termék feliletén az érlelési kornyezetben természetesen meglévd mikrofléra (jellemzden
penész) alakul ki. Ennek koszonhetd, hogy létrejonnek a terméket jellemzd, sajitos érzékszervi tulaj-
donsagok. Azaltal, hogy a Lumiei-volgy fels§ részérdl favé friss légaramlatok az érlelStermekbe beke-
riilnek, a ,Prosciutto di Sauris” elnyeri azt a jellegzetesen édeskés izét, amelyet a s6 helyes adagoldsa és
a fed@zsir oxiddcidjdnak hidnya teremt meg. Ebben az értelemben tehdt a ,Prosciutto di Sauris”
elgéllitdsa szorosan fugg e teriilet kornyezeti (éghajlati) és bioldgiai (mikrofléra) feltételeitdl. A sajitos
mikrokliméhoz csatlakozik a his tartdsitdsanak sot és fiistot alkalmazo, Gsi tapasztalatokat felhalmozo
hagyomdnya. A fiistolés, ez az els6 foldmivesek dltal bevezetett fortély kolesonoz a hisnak — kiilo-
nosen a szin és leginkdbb az illat és az iz tekintetében — sajdtos érzékszervi jellemzdket. A ,Prosciutto
di Sauris” fustoléséhez manapsdg ugyantigy, mint a multban, a terillet erd6ibdl szdrmazé bikkfat
haszndlnak, amelynek fiistje finoman aromds izt, enyhe és drnyalt, az OFJ sajitos elemeit el nem
fed§ jellegzetes illatot ad. A Sauris-vidék lakossdga hagyomdnyosan alkalmazza a so-fiist pdrositdst,
amellyel 6tvozi a fiistolés germdn szokdsit az Alpoktdl délre fekvd teriileteken a his tartdsitdsdra
inkdbb haszndlatos sézdssal. Ez jarul hozzd ahhoz, hogy létrejojjenek a ,Prosciutto di Sauris” gyengén
fustolt drnyalatl, a szaglds és az izlelés terén megkiilonboztetd érzékszervi jellemz6i.

Ellendrz6 szerv:

Az ellen6rz6 szerv olyan szerv, amely teljesiti az EN 45011 szabvany altal meghatdrozott feltételeket.

Név: Istituto Nord Est Qualita — LN.E.Q.
Cim: Via Nazionale 33/35
33030 Villanova di San Daniele del Friuli UD

ITALIA
Tel. +39 0432956951
Fax +39 0432956955
E-mail:  info@ineq.it
Cimkézés:

Minden egyes combra eltdvolithatatlan festékes vagy tiizes bélyegzével felkeriil a feldolgozds kezde-
tének éve, honapja (rémai szdmokkal) és napja, valamint a feldolgozé vagéhid megjel6lése. A ,Pros-
ciutto di Sauris” oltalom alatt dll6 foldrajzi jelzésnek olasz nyelven, viligos és eltdvolithatatlan, minden
mds, a cimkén szerepl§ felirattél megkiilonboztethetd betditipussal kell megjelennie, és azt az ,Indica-
zione geografica protetta” (,Oltalom alatt all6 f6ldrajzi jelzés”) feliratnak és/vagy az 1.G.P. (OF]) betd-
szonak kell kovetnie. Megengedett ezenfeliil névre vagy cégnévre, vagy magdnvédjegyekre utald
megjelolések haszndlata azzal a kikotéssel, hogy ez utdbbiaknak nem lehet dicsérd jelentése, és nem
lehetnek alkalmasak a fogyaszté megtévesztésére. Az OF] logonak kotelez8en szerepelnie kell a cimké-
ken, csomagoldsokon és a grafikus nyomtatvanyokon.

Az OF] logéja zolddel szegélyezett kék ovilis, amelyen a sdrgaval irt ,Sauris” felirat olvashaté, folotte
egy fehér hegy és két zold feny$ korvonalai, alatta pedig két viligoskék hulldm ldthatd.
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