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Termékleirds uniés médositdsinak jovahagydsdra irdnyul6 kérelem kozzététele a mezdgazdasigi
termékek és az élelmiszerek mindségrendszereir6l sz616 1151/2012/EU eurdpai parlamenti és
tandcsi rendelet 50. cikke (2) bekezdésének a) pontja alapjin

(C/2024/1214)

Ez a kozzététel az 1151/2012/EU eurdpai parlamenti és tandcsi rendelet () 51. cikke alapjdn jogot keletkeztet a modositdsi
kérelem elleni felszolaldsra, amely a kozzététel id6pontjatdl szamitott hdrom hénapon beliil tehetd meg.

TAGALLAMBOL SZARMAZO OLTALOM ALATT ALLO EREDETMEGJELOLESHEZ VAGY OLTALOM ALATT ALLO
FOLDRAJZI JELZESHEZ KAPCSOLODO TERMEKLEIRAS UNIOS MODOSITASANAK JOVAHAGYASARA IRANYULO
KERELEM

(az 1151/2012/EU rendelet)
~.Dehesa de Extremadura”
EU-szim: PDO-ES-0076-AMO01- 2023.6.1.
OEM (X) OFJ ()

1. A termék elnevezése

,Dehesa de Extremadura”

2. Akérelmezs csoportosulis és jogos érdeke

Consejo Regulador D.O.P Dehesa de Extremadura
Calle Cénovas del Castillo s/n 2° planta

06800 Mérida (Badajoz)

SPANYOLORSZAG

Tel. + 34 924330203
E-mail: info@dehesa-extremadura.com
Internet: www.dehesa-extremadura.com

A ,Dehesa de Extremadura” OEM termékleirdsinak mddositdsdra iranyulé javaslatrdl a Szabdlyozé Testiilet (Consejo

......

felel6s Szabalyozo Testiilet az extremadurai agrar-élelmiszeripari termékek mingségére vonatkozo eredetmegjel6lések
és foldrajzi drujelzdk szabélyozo testiileteirdl sz616, 2010. dprilis 28-i 4/2010. sz. torvény 16. cikke (2) bekezdésének
) pontja értelmében, valamint az Extremadura mez8gazdasagardl sz6l6, 2015. mércius 24-i 6/2015. sz. torvény 52.
cikkének (1) bekezdésének figyelembe vételével a hatdskorében jart el, amely kiterjed ,a termékleirds mddositdsdra
irdnyuld javaslatokra”. A kozgyiilés egyben a Szabalyozé Testiilet kollegidlis irdnyit6 szerve is, amelynek hataskorébe
tartozik e javaslat elfogaddsa a ,Dehesa de Extremadura” OEM-rdl sz6l6 hatalyos rendelet (2018. jinius 5-i 77/2018.
sz. rendelet) 10. cikke (4) bekezdésének f) pontja értelmében.

3. Az atagillam, amelyhez a f6ldrajzi teriilet tartozik

Spanyolorszag

4. A termékleirds modositdssal (médositisokkal) érintett rovata
O A termék elnevezése
Kapcsolat

O  Forgalmazasi korldtozdsok

() HLL343.,2012.12.14, 1. 0.
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3.1.

3.2.

A médositis(ok) tipusa

A jévahagyott médositasok, amelyek kizardlag a fajtatiszta ibériai sertések tandisitdsdra vonatkoznak, megfelelnek az
(EU) 2021/2117 rendelettel médositott 1151/2012/EU eurdpai parlamenti és tandcsi rendelet 53. cikkének (2)
bekezdésében elirt uniés modositdsoknak, amelyek lehet6vé teszik az uniés médositasként valé besoroldst, mivel a
véltoztatdsok ,a termék forgalmazdsdra vonatkozé tovabbi korldtozdsokat” vonnak maguk utdn.

Médositis(ok)
1. Kapcsolat

A Szabélyozd Testillet (Consejo Regulador) elnokének levele szerint a javasolt ,uniés modositds” a ,kizdrdlag
fajtatiszta ibériai sertésekbdl elddllitott termékek” védelme érdekében ,az oltalom alatt 4ll6 termékek elddllitdsahoz
felhasznalt nyersanyagban a fajtdk szdzalékos ardnydra” korldtozddik.

Ez a kovetkez§ véltozdsokat vonja maga utdn:

A termékleirds B. szakasza (A termék lefrdsa) a kovetkezképpen modosul, megsziintetve annak lehet6ségét, hogy a
termékek legaldbb 75 %-ban ibériai fajtdju sertésekbdl szdrmazzanak: ,a sonkdk és lapockasonkdk fajtiszta ibériai
fajtabol késziilnek”. Ez a médositds tovabbi médositdsokat tesz sziikségesség ugyanebben a bekezdésben, kizdrdlag
ebbdl a célbol. Példaul megsziinik a kereskedelmi megnevezések jelenlegi négy osztdlya, és azok helyébe az alabbi két
megnevezés lép: 1. osztily (Paleta de bellota 100 % ibérica) és I1. osztély (Paleta de cebo de campo 100 % ibérica).

Hasonléképpen, szintén azzal a kizdrélagos céllal, hogy a sonka és a lapocka kizdrélag fajtatiszta ibériai sertésekbdl
szarmazzon, modositani kell a D. szakasz b) pontjanak (Ellendrzések és tandisitds) a fajta szazalékos ardnydra
vonatkozd bekezdését.

Azon okok 6sszefoglaldsa, amelyek miatt szitkséges a mddositds

A Szabalyoz6 Tanacs elnokének levele szerint az ,uniés modositdsra” irdnyuld javaslat ,az oltalom alatt 4ll6 termékek
elgdllitdsahoz felhaszndlt nyersanyagban a fajtdk szdzalékos ardnydra” korldtozddik, amelynek célja a ,kizdrdlag
fajtatiszta ibériai sertésbdl elGallitott termékek” védelme, és ezdltal a termék ,kivalosdganak” novelése.

A termékleirds javasolt médositdsaival 6sszhangban a 3.2. (A termék leirdsa) és a 3.3. (Takarmdny) szakaszt ennek
megfelelen médositani kell.

EGYSEGES DOKUMENTUM
»Dehesa de Extremadura”
EU-szim: PDO-ES-0076-AMO01- 2023.6.1.
OFJ () OEM (X)
Elnevezés (OEM vagy OF))

,Dehesa de Extremadura”

Tagéllam

Spanyolorszig

A mezdgazdasigi termék vagy élelmiszer leirdsa

A termék tipusa

1.2. osztaly: Husipari termékek (f6zve, sozva, fiistolve stb.)

Az 1. pontban szerepld elnevezéssel jelolt termék leirdsa

Az ,Dehesa de Extremadura” oltalom alatt dll6 eredetmegjeloléssel ellatott sonkdk és lapockasonkdk jellemzdi a
kovetkezsk:

Fizikai jellemzdk:
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3.3.

Kiils6 megjelenés: hosszukds, kecses, ,V” alakd, ugynevezett serrano vagassal karcsusitott, korommel egyiitt.
Tomeg: legaldbb 5,75 kg a sonkdk és 4 kg a lapockasonkdk esetében.
Erzékszervi jellemzék:

A his szine és vagisi felilete: Szine a rézsaszintdl a vordsig véltozik, vagdsi felilletén a zsirréteg atszovi az
izomkotegeket.

Ize és aromdja: enyhe, kevéssé s6s vagy édes hus iz. Kellemes, jellegzetes aroma.
Allag: kevéssé rostos.

Zsirtartalom: fényes, sdrgdsfehér szind, aromds, kellemes {zdi. Allaga a makkal valé takarmdnyozds szdzalékos
aranyatol fuggden valtozik.

Fizikai-kémiai tulajdonsagok:

Kiszdraddsi mutato: legfeljebb 50 %-os felszini és 55 %-os bels viztartalom.

Natrium-klorid: legfeljebb 5 % natrium-klorid.

Kereskedelmi megnevezések:

Az éllatok osztalyozdsa és a takarmdnyozasi rendszer alapjdn a sonkak és a lapockasonkak osztdlyai a kovetkezsk:

L. osztaly: Jamoén de bellota 100 % ibérico: a termékleirds a) pontjdban (makkon tartott, vagy levdgds el6tt tolgyes
teriilleten takarmanyozott sertés) el6irt takarmdnyozdsi kovetelményeknek megfelels, 100 %-ban ibériai fajtdju
sertésbdl késziilt lapockasonka.

Paleta de bellota 100 % ibérica: a termékleirds a) pontjdban (makkon tartott, vagy levagds el6tt tolgyes teriileten
takarmdnyozott sertés) el6irt takarmanyozdsi kovetelményeknek megfelels, 100 %-ban ibériai fajtdjii sertésbdl
késziilt lapockasonka.

II. osztily: Jamén de cebo de campo 100 % ibérico: a termékleirds b) pontjiban (hizlalddban nevelkedett ibériai
hizésertés) elSirt takarmdnyozdsi kovetelményeknek megfelels, 100 %-ban ibériai fajtdji sertésbSl késziilt
lapockasonka.

Paleta de cebo de campo 100 % ibérica: a termékleirds b) pontjaban (hizlalddban nevelkedett ibériai hizdsertés) el6irt
takarmanyozasi kvetelményeknek megfelelS, 100 %-ban ibériai fajtdju sertésbél késziilt lapockasonka.

Takarmdny (kizdrélag dllati eredetii termékek esetében) és nyersanyagok (kizdrdlag feldolgozott termékek esetében)

Extremadura hagyomdnyosan éllattenyésztS régio, legel6kbdl és tolgyes ligetekbdl (magyal- és paratolgyesek) allo
nagy kiterjedésti legelGerddkkel (,dehesa”), amelyek a makkal, ftifélékkel és a dehesa mds termékeivel taplalkozé
ibériai sertés fajta természetes élGhelyei. A kornyezet, a tapllék és a fajta egyiittes eredményeként a felnétt, hizott
sertés eléri fejlettsége optimdlis pillanatdt és ez lehet6vé teszi egy nagyon finom, kilonleges tulajdonsagokkal
rendelkezd termék elGllitdsat.

A ,Dehesa de Extremadura” oltalom alatt 4ll6 eredetmegjeloléssel ellatott sonkdk és lapockasonkdk alapanyagdul
szolgdld ibériai sertések minGségének, valamint a beldliik késziils, oltalom alatt dll6 termékek kés6bbi érzékszervi
mindségének meghatdrozasakor alapvetd és kulcsfontossdgti tényez8 a hagyomdanyos termelési rendszer, amelynek
utols6 szakaszdt extenziv tartds és a természetes taplalékok, pl. a makk, a fiifajtdk, valamint a természetes legelSk és
tarlok eréforrdsainak felhaszndldsdval torténd hizlalds jellemzi. A sertés legjelentGsebb stilygyarapoddsa ebben az
utolsé szakaszban torténik.

E szakasz kezdetéig az ibériai sertés hagyomdnyos extremadurai tenyésztési rendszere az év nagyobb részében
lehet6vé teszi a természetes erdforrdsok felhaszndldsat, mivel az dllatok — hosszii életciklusuk és a dehesa agrar-
erdészeti rendszerének fenntarthatdsiga kovetkeztében — sziikségszerien hosszi id6t toltenek ezeken a hatalmas
teriileteken, ahol nagyrészt természetes legel6kon tdpldlkoznak, f6leg Gsszel, télen és tavasszal, amikor a természeti
er6forrasok béségesek. Ez egyformdn érvényes a makkon nevelt (cerdos de bellota) és a hatdrban hizlalt sertésekre
(cerdos de cebo de campo), azonban ez utébbiak a hizlalds utolsé szakaszdban takarmanyokon alapul kiegészité
taplalékot is igényelnek.

A hatdrban hizlalt sertések kiegészit6 étrendje dltaldban 75-85 %-ban gabonafélékbdl és 5-15 %-ban hiivelyesbdl all.
A gabonafélék kozil a legfontosabbak a f6ldrajzi teriileten hagyomdanyosan termesztett biiza, drpa és kukorica,
amelyek irdnyad6 hatarértékei egyformdn 15-55 % kozott mozognak, a legfontosabb hivelyesek pedig a borsé és a
szdja.
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3.4.

3.5.

3.6.

A nevelési és hizlaldsi rendszer altal megkivant hagyomanyos legeltetés, tovabba az a korillmény, hogy az étrendnek
csak néhdny osszetevdje nem terem meg a teriilleten — ilyen a széja — és a takarmdnynak ez is csak minimalis
szdzalékat teszi ki, biztositja, hogy a foldrajzi teriiletr8l szdrmazé teljes elfogyasztott szdrazanyag tartalom
szazalékaranya meghaladja az el@irt hatarértéket.

21

A ,Dehesa de Extremadura” OEM oltalmdra érdemes sonkak és lapockasonkdk el@allitdsdra szolgalé allati végtagok
eredetének helye:

a) ,Cerdo de bellota vagy terminado en montanera” (makkon tartott, vagy levdgds el6tt tolgyes teriileten
takarmdnyozott sertés): az a sertés, amelyet levdgdsa el6tt kizdrélag makkon, fiivén és a dehesa mds természetes
er6forrasain tartottak és kiegészitS tdpldlékban nem részesiilt. A ,montanera” takarmdnyozasi rendszerbe vald
belépésekor a sertéscsoport egyedeinek dtlagos sulya 92-115 kg. Az dllatok legaldbb 60 napot toltenek a
legelSerdén és a takarmdanyozdsi rendszer révén, minden mds étrend kizdrdsdval — a 14 hénapos vigdskori
minimuméletkort betartva — legaldbb 52 kg-mal kell gyarapodniuk. A hasitott test minimalis egyedi stilya 110 kg.

b) ,Cerdo de cebo de campo” (hizlalddban nevelkedett ibériai hizdsertés): A hizlaldsi szakaszban alapveten
gabonafélékbdsl és hiivelyesekbdl dllo takarmdnyon tartott sertés, amely extenziv hizlaldsra szakosodott
gazdasdgokban nevelkedik és a hizlalds befejezéseként, levagds el6tt, legaldbb 90 napot mezén tolt. Az etetdk
elhelyezésekor az itatoktdl legaldbb 100 méter tdvolsigot kell tartani. Az éllatok maximaélis strtisége
15 sertés/hektar lehet. Az dllatok minimalis életkora levdgdskor 12 honap. A hasitott test minimdlis egyedi stlya

110 kg.

Az el@dllitds azon miveletei, amelyeket a meghatdrozott foldrajzi teriileten kell elvégezni

A sertések tenyésztése, hizlaldsa és a sonkdk és lapockasonkdk elGéllitisa a 4. pontban meghatdrozott foldrajzi
teriileten torténik.

A bejegyzett elnevezést viseld termék szeletelésére, apritdsdra, csomagoldsdra stb. vonatkozd egyedi szabdlyok

Az eladdsra szdnt, ,Dehesa de Extremadura” oltalom alatt dll6 eredetmegjeloléssel ellitott sonkdkat és
lapockasonkédkat csontozott formdban, szeletelve vagy adagokban, csomagolva és szdrmazdsukat feltiintetve lehet
drusitani. Ezt a mtveletet olyan véllalkozdsok végezhetik, amelyek elfogadtdk és teljesitik a Szabélyozo Testiilet dltal a
termék nyomonkovethetdsége, eredete, azonositisa és végs6 mindsége biztositdsinak érdekében elSirt eljarasi
protokollt.

A bejegyzett elnevezést viseld termék cimkézésére vonatkozo egyedi szabdlyok

Az oltalom alatt 4ll6 sonkdkon és lapockasonkdkon kotelez8en elhelyezett azonositkon fel kell tiintetni a ,Dehesa de
Extremadura” elnevezést és az dru kategéridjat, valamint az egységes dokumentum 3.6. pontjaban bemutatott logét.

A foldrajzi teriilet tomor meghatidrozdsa

A nyersanyag elGallitasdnak teriiletét az Extremadura autondém kozosség Osszes telepiilésén jelen 1évé tolggyel és/vagy
paratolggyel boritott ligetes legel6k alkotjdk. Az OEM foldrajzi teriiletét a két extremadurai tartomdny, Céceres és
Badajoz egyiittesen alkotja.

A feldolgozasi és érlelési teriilet teljes egészében megegyezik a nyersanyag elddllitasi teriiletével, azaz Extremadura
autoném kozosség teriiletével.

Kapcsolat a foldrajzi teriilettel
A foldrajzi teriilet sajdtossdgai

Természeti tényezdk: Kozel egymillié hektdr ligetes legelGjével (dehesa) Extremadura igazi 6koldgiai paradicsom,
Eurdpa egyik legjobban meg6rzott 6koszisztémadja, ahol harmonikusan élnek egyiitt a tenyésztett allatok (ibériai
sertés, merindi juh, retinto szarvasmarha stb.) az itt valodi menedéket taldlé vadonéld fajtakkal.

Extremadura a Submeseta Surt6l nyugatra elteriil§ régio, amelyet Caceres és Badajoz tartomdnyok alkotnak és hdrom
hegyrendszer szel at: északon a Kozponti-hegyrendszer a Sierra de Gredos nydlvanyaival, kozépen a Tajo és a
Guadiana folyok kozott a Toleddi-hegyek, délen pedig a Sierra Morena nytlvanyai.

ELL http://data.europa.eu/eli/C/2024/1214/oj
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Eghajlata kontinentdlis, mérsékelt 6cedni befolydssal, 1617 °C 4tlagos évi kozéphSmérséklettel, 41 °C (jliusban és
augusztusban) és -2 °C (decemberben és janudrban) szélsGséges hémérsékleti értékekkel, 500 és 1 200 mm kozott
ingadoz¢ étlagos évi csapadékmennyiséggel.

Torténelmi tényezdk: szdmtalan torténelmi és gasztrondmiai utalds emliti az Extremadurdn tenyésztett sertést,
példaul:

- AKre. V. és I szdzad kozotti id6szakra datdlt ,Verracosnak” nevezett dllat formdjii, konkrétan a sertésekre utald
szobrok jelenléte Extremadura legkiilonbozébb tdjain, példdul az Ambroz volgyében, vagy Valle del Jerte, La Vera,
La Jara, Campo Arafiuelo vidékén, Céceres, Botija, Santa Marta de Magasca és Madrigalejo telepiiléseken.

- Az ugynevezett ,carnecerfdk” megjelenése a Guadiana termékeny partjain és a kornyéken épiilt rémai
telepiiléseken, ahol a tehetds osztaly egyik legkedveltebb étele az egy hénapos vagy, ahogy akkor nevezték, az
,egy holdat élt” malac volt.

— Montdnchez 1236-ban kelt helyi jogszabdlya, amely emlitést tesz a kizdrélag a kocdk takarmdnyozdsara szdnt
makk termelésére hasznélt ligetes legel6krdl.

— Az 1489. augusztus 5-én Valencia de Alcdntardban elfogadott helyhat6sdgi rendeletek, amelyek a tenyészték és a
sertést ledld mészarosok és bollérek altal betartandd jogszabalyok kapcsan kiilon kiemelik az ibériai sertésre
vonatkozo rendelkezéseket, amelyek gyorsan elterjedtek a szomszédos telepiiléseken, Alburquerquében és San
Vicente de Alcéntardban, késGbb pedig Extremadura egész teriiletén (Torre de Don Miguel-ben hozott rendeletek,
1534, 1564; Zafrdban hozott rendeletek, 1528; Ciceresben hozott rendeletek, 1569 stb.).

— Ivdn de Sorapédn doktor orvosi kézikényvének (1616) Extremadura termékenységével és gazdagsdgdval foglalkozo
fejezete, amely kiemeli a makkon tartott allatok hasdnak és sokféle sonkdjanak — amelyekbdl még az Ujvildgba is
szallitottak — j6 minGségét.

— Utaldsok az ,évente tobb mint nyolcvan sertés levagasdra” Diego Martinez Abad ,Instrvccién de VN pasajero para
no errar el camino” (Egy utazd tandcsai, hogy ne tévessziink utat) (1697) cimd, a Guadalupei Szent Sziiz
Kolostordnak ajanlott konyvében.

— Ensenadai ingatlan-nyilvantartds (1752), amely els§ alkalommal tartalmazza a sertésillomany adatait, koztiik az
1461 és 1785 kozott begytijtott konkrét adatokat, amelyeket a hagyomadnyos sertésélloményardl hires guadalupei
kolostor levéltirdban Griznek.

— Utaldsok az extremadurai folklorban:
,D’'Alcuescar quiero l'aceite (Olajat Alcuescarbdl kérek)
De Monténchez el jamén (Sonkdt Montanchezbdl)
D’Albald quiero centeno (Rozst Albalabdl)
De Miajadas el turrén (Mijadasbdl turrént)”
A termék sajdtossdgai

A ,Dehesa de Extremadura” sonkdk és lapockasonkdk el8allitdi tiirelmesen, koriltekintden dolgoznak az
osszetéveszthetetlen aroma és iz tokéletes harmonidjan.

A folyamat nem csupdn a feldolgozasi mechanizmusbdl all, kornyezeti tényez6k is részt vesznek benne, igy a
nedvességtartalom, a h6mérséklet és mds a termékek kiilonleges érzékszervi jellemzdit meghatdrozé szempontok.

A s6zds nagyon egyszeri mivelet, mégis nagyon bonyolult folyamatot eredményez, amelynek sordn a s6 a termék
felszinérdl annak belsejébe hatol és vizfelsziv képességének koszonhet8en elSidézi a viznek a kiilsG réteg felé
torténd dramldsat.

Ezt kovetSen a sonkdkat és lapockasonkakat kamrdkban tartjak felakasztva egészen addig, amig a darabok
belsejének sokoncentricidja el nem éri a mikroorganizmusok fejlédésének megakadalyozasdhoz elégséges szintet.
Ezt a pihentetési szakaszt koveti az érlelési szakasz.

ELL http://data.europa.eu/eli/C/2024/1214/oj
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Ebben a szakaszban mennek végbe a termék GsszetevGiben azok a bonyolult véltozasok, amelyek az érzékszervi
tulajdonsdgok kialakuldsdért felelnek. A nedvességtartalom csokkentése érdekében a sonkdkat jol szell§zd
helyiségekben akasztjak fel, késGbb alacsonyabb relativ nedvességtartalma helyiségekbe viszik, ami el6nyosen hat
az aroma kialakuldsdra. Ez ut6bbi nagyon bonyolult folyamat, mivel a gombék és a bakterialis flora jelenléte
miatt, az alapanyag OsszetevSiben szdmos degradativ tipusd, autolitikus, illetve mikrobidlis természeti valtozdst
okoz. A fenti valtozasok kolcsonhatds formédjaban mennek végbe a teriilet mikroklimdi dltal el6nydsen befolyasolt

okologiai keretek kozott.

A foldrajzi teriilet és (OEM esetében) a termék minGsége vagy jellemz6i kozotti vagy (OF esetében) a termék
kiilonleges minGsége, hirneve vagy egyéb jellemzdje kozotti ok-okozati kapcsolat.

A dehesa okorendszere olyan agro-erdészeti rendszer, amely lehetdvé teszi a természeti erGforrdsok
kiegyensulyozott és nem tilzott felhaszndlasdt. Ennek az értékes kozegnek fennmaradds nagymértékben
koszonhetd a fejlédéséhez itt idedlis lakohelyre talalt ibériai sertésnek, és itt allitjak el8 a ,Dehesa de Extremadura”
oltalom alatt 4ll6 eredetmegjel6lésii termékek elGéllitdsdhoz szitkséges nyersanyagot.

Az ibériai sertés ehhez a kornyezethez alkalmazkodott fajta, amely hosszt id6n keresztiil a sajat fogyasztason
alapulé megélhetés fGtengelye volt, és amely a vildg szemében ma a fenntarthaté gazdasdg példdjaul szolgal.
Ahhoz az életformdhoz kapcsolddik, amelyben a kozos helyrél szarmazoé ember, dehesa, ibériai sertés és a beléle
késziilt termékek évszdzadokon keresztill ugyanolyan médon, ugyanazzal a fajtdval és az elGdllitdsnak ugyanazzal
a kézmtives rendszerével tartottdk fenn magukat, amelyben a kézmitivesek kezével, soval, széllel és pihentetéssel
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egyetlen alapanyagbdl biztositottdk a ,Dehesa de Extremadura” &si id6k kézmiives modszereivel vald eldallitasat.

Ehhez Extremadura déli elhelyezkedése az 6cedn dltal enyhén befolydsolt kontinentdlis éghajlatot biztosit,
amelynek hémérséklete és paratartalma meghatdrozé a nyersanyag (az ibériai sertés extenziv rendszerben torténd
hizlaldsa a dehesdn), csakigy, mint a végtermék elGéllitdsdnak feltételei szempontjabdl, optimalis koriilményeket
biztositva a sozds és az érlelés szamdra, amelyek a termék sajitos és egyediildllé fizikai-kémiai és érzékszervi
jellemzéiért felelGsek.

Hivatkozds a termékleirds kozzétételére

https:/[www.juntaex.es/documents/77055/621148/Solicitud+modificacion+Pliego+Dehesa+Extremadura.+2022.pdf

ELL http://data.europa.eu/eli/C/2024/1214/oj
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