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Publicacio de um pedido de aprovacio de uma alteracio da Unido ao caderno de especificacoes de
um produto, nos termos do artigo 50.°, n.° 2, alinea a), do Regulamento (UE) n.° 1151/2012 do
Parlamento Europeu e do Conselho relativo aos regimes de qualidade dos produtos agricolas e dos
géneros alimenticios

(C/2024/1214)

A presente publicagdo confere direito de oposigdo ao pedido de alteragdo, nos termos do artigo 51.° do Regulamento (UE)
n.°1151/2012 do Parlamento Europeu e do Conselho (%), no prazo de trés meses a contar desta data.

PEDIDO DE ALTERACAO DA UNIAO RELATIVO AO CADERNO DE ESPECIFICACOES DE UMA DENOMINACAO DE
ORIGEM PROTEGIDA OU DE UMA INDICACAO GEOGRAFICA PROTEGIDA ORIGINARIA DE UM ESTADO-MEMBRO

[Regulamento (UE) n.° 1151/2012]
«Dehesa de Extremadura»
N.° UE: PDO-ES-0076-AMO01 - 1.6.2023
DOP (X) IGP ()

1. Nome do produto

«Dehesa de Extremadura»

2. Agrupamento requerente e interesse legitimo

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

06800 Mérida (Badajoz)

ESPANHA

Tel. +34 924330203
Enderego eletrénico: info@dehesa-extremadura.com
Internet: www.dehesa-extremadura.com

A proposta de alteracdo do caderno de especificacdes da DOP «Dehesa de Extremadura» foi aprovada em sessdo
plendria do Conselho Regulador (Consejo Regulador). O Consejo Regulador da DOP «Dehesa de Extremadura» agiu no
ambito das suas competéncias, que inclui «propor altera¢des ao caderno de especifica¢des», em conformidade com o
artigo 16.°, n.° 2, alinea g), da Lei n.° 4/2010, de 28 de abril de 2010, relativa aos conselhos reguladores das
denominagdes de origem e das indica¢es geogréficas relativas a qualidade agroalimentar na Estremadura, e tendo em
conta o artigo 52.° n.° 1, da Lei n.° 6/2015, de 24 de marco de 2015, relativa a agricultura na Estremadura. A
Assembleia Plendria é também o 6rgdo colegial do Consejo Regulador, cujas competéncias incluem a adogdo dessa
proposta, em conformidade com o artigo 10.°, n.° 4, alinea f), do Regulamento DOP «Dehesa de Extremadura»
(Decreto n.° 77/2018, de 5 de junho de 2018).

3. Estado-Membro em que se situa a drea geogrifica

Espanha

4. Rubrica do caderno de especificacdes objeto da(s) alteracio(des)
O Nome do produto
Relagdo

O  Restri¢des de comercializagdo

(') JOL 343 de 14.12.2012,p. 1.
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3.1.

3.2.

Tipo de alteragio(des)

As alteragdes aprovadas, que dizem respeito apenas a certificacdo de porcos de raca 100 % ibérica, correspondem as
alteragdes da Unido previstas no artigo 53.°, n.° 2, do Regulamento (UE) n.° 1151/2012 do Parlamento Europeu e do
Conselho, alterado pelo Regulamento (UE) 2021/2117, que permitem a classificagdo como alteragdo da Unido, uma
vez que as alteracdes implicam «novas restri¢des a comercializacdo do produto».

Alteragio(des)
1. Relagdo

De acordo com a carta do presidente do Consejo Regulador, a proposta de «alteracdo da Unido» limita-se a «percentagem
de raca da matéria-prima de que provém os produtos protegidos», com o objetivo de proteger «apenas os produtos de
porcos de raga 100 % ibéricar.

Tal implica as seguintes alteragdes:

Caderno de especifica¢des, secgdo B (Descricio do produto), de modo que «o presunto e a paleta provenham
exclusivamente de porcos de raca 100 % ibérica», suprimindo a possibilidade de serem origindrios de porcos de raca
75 % ibérica. Esta alteracdo exige a introdugdo de outras altera¢des neste mesmo niimero e exclusivamente para esse
efeito, como a eliminacdo das atuais quatro classes de denominacdes de venda e a sua substituicdo por apenas duas:
classe I (jamdn e paleta de bellota de porco de raca 100 % ibérica) e classe II (jamén e paleta de cebo de campo de porco de
raca 100 % ibérica).

Do mesmo modo, também com o tinico objetivo de assegurar que o presunto e a paleta provenham apenas de porcos
de raca 100 % ibérica, é necessdrio alterar um pardgrafo da alinea b) da sec¢do D («Controlos e certificagdo»), que se
refere a percentagem de raga.

Resumo dos motivos pelos quais a alteragdo é necessaria

De acordo com a carta do presidente do Consejo Regulador, a proposta de «alteracio da Unido» limita-se a «percentagem
de raga da matéria-prima de que provém os produtos protegidos», com o objetivo de proteger «apenas os produtos de
porcos de raga 100 % ibérica», aumentando assim a «exceléncia» do produto.

Atendendo as alteragdes propostas ao caderno de especificacdes, é necessdrio alterar as seccdes 3.2 (Descrigdo do
produto) e 3.3 (Alimentos para animais) em conformidade.

DOCUMENTO UNICO
«Dehesa de Extremadura»
N.° UE: PDO-ES-0076-AMO01 - 1.6.2023
IGP () DOP (X)
Nome(s) [da DOP ou IGP]

«Dehesa de Extremadura»

Estado-Membro

Espanha
Descrigdo do produto agricola ou género alimenticio
Tipo de produto

Classe 1.2. Produtos a base de carne (aquecidos, salgados, fumados, etc.)

Descrigdo do produto correspondente ao nome indicado no ponto 1
O presunto e paleta da DOP «Dehesa de Extremadura» apresentam as seguintes caracteristicas:

Caracteristicas fisicas:
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3.3.

Aparéncia externa: alongada, estilizada, perfilada por corte em «Serrano en V», com o chispe.
Peso: presunto: 5,75 kg, no minimo; paleta: 4 kg, no minimo.
Caracteristicas organoléticas:

Cor e aparéncia apds corte: cor caracteristica entre rosa e vermelho-pirpura. Aspeto da sec¢do: gordura infiltrada na
massa muscular.

Sabor e aroma: carne de sabor delicado, pouco salgado ou doce. Aroma agradavel e caracteristico.
Textura: pouco fibrosa.

Gordura: brilhante, de cor branco-amarelada, aromadtica e de sabor agraddvel. A consisténcia varia consoante a
percentagem de bolota na alimentacio.

Caracteristicas fisico-quimicas:

[ndex de desidratagio: 50 % de teor maximo de dgua a superficie e 55 % em profundidade.
Cloreto de s6dio: médximo de 5 %.

Denominagdes de venda:

Considerando a classificacio dos animais e o seu regime alimentar, definem-se as seguintes classes de presunto e
paleta:

Classe I: Jamdn de bellota 100 % ibérico: paleta de porco de raga 100 % ibérica que satisfaz o disposto em matéria de
alimentacdo, tal como consta na descri¢io do produto, alinea a), cerdo de bellota ou de acabamento em montado.

Paleta de bellota 100 % ibérica: paleta de porco de raga 100 % ibérica que satisfaz o disposto em matéria de
alimentagdo, tal como consta na descricio do produto, alinea a), cerdo de bellota ou de acabamento em montado.

Classe II: Jamdn de cebo de campo 100 % ibérico: presunto de porco de raga 100 % ibérica que satisfaz o disposto em
matéria de alimentacio, tal como consta na descrigdo do produto, alinea b), cerdo de cebo de campo.

Paleta de cebo de campo 100 % ibérica: presunto de porco de raga 100 % ibérica que satisfaz o disposto em matéria de
alimentagdo, tal como consta na descricio do produto, alinea b), cerdo de cebo de campo.

Alimentos para animais (unicamente para os produtos de origem animal) e matérias-primas (unicamente para os produtos
transformados)

A Estremadura constitui tradicionalmente uma regido de pecudria praticada em montado (dehesas), formado por vastas
pastagens em prado e floresta aberta de Fagdceas (azinheiras e sobreiros) e que constituem o habitat natural do porco
ibérico, que se alimenta de bolota, forragens e outros recursos naturais. A raga, o ambiente e a alimentagdo a base de
bolota conferem ao porco ibérico que atingiu o estado ideal de desenvolvimento e engorda, a capacidade de oferta de
um produto requintado de caracteristicas excecionais.

A qualidade do porco ibérico que produz o presunto e paleta de DOP «Dehesa de Extremadura» e a qualidade
organolética dos mesmos assentam no fator essencial e fundamental constituido pelo regime tradicional de producio,
alicer¢ado num regime pecudrio extensivo durante a fase final de engorda e numa alimentacdo que tira partido dos

recursos naturais presentes na dehesa (bolota, forragens, pastagens naturais e restolho). E nesta dltima fase que o
porco ganha mais peso.

Durante as fases anteriores, o regime de criacdo tradicional do porco ibérico na Estremadura privilegia igualmente a
exploragio dos recursos naturais durante boa parte do ano. Efetivamente, a duragdo do ciclo de vida dos animais e a
sustentabilidade do regime agroflorestal da dehesa dependem do facto de o porco poder pastar em grandes
exploragdes naturais e durante algumas épocas do ano, como o outono, o inverno e a primavera, em que 0 recursos
abundam. Tal aplica-se quer aos suinos alimentados exclusivamente a bolota (cerdo de bellotas) quer aos de alimentagio
mista (cerdo de cebo de campo), que recebem alimentos complementares na fase final de engorda.

Esta alimentagdo complementar é habitualmente constituida por 75 % a 85 % de cereais e 5 % a 15 % de leguminosas.
Entre os cereais conta-se essencialmente o trigo, a cevada e o milho, tradicionalmente produzidos na drea geografica,
com margens indicativas que oscilam entre 15 % e 55 % para cada cereal; as principais leguminosas sdo a ervilha e a
soja.
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3.4.

3.5.

3.6.

O facto de o regime de criagdo e engorda assentar no pastoreio tradicional e de s6 a soja ndo ser produzida no
territério, muito embora represente apenas uma percentagem minima da alimentagdo, garante que a proporcio de
matéria seca total ingerida proveniente da drea geografica é superior ao limite estabelecido na regulamentagdo em
vigor.

Os membros dos animais utilizados para elaboragdo do presunto e paleta elegiveis para protecdo pela DOP «Dehesa de
Extremadura» provém de um dos seguintes tipos de suino:

a) Cerdo de bellota, ou de acabamento em montado, destinado a abate imediatamente ap6s alimentacdo composta
exclusivamente por bolota, erva e outros recursos naturais da dehesa, sem complementos alimentares. O peso
médio dos animais da vara deve estar compreendido entre 92 e 115 kg no inicio do pastoreio em montado, e
aumentar, no minimo, 52 kg durante a sua permanéncia no mesmo durante, no minimo, 60 dias, sem
complementos alimentares. A idade minima no abate é de 14 meses. O peso minimo da carcaga é de 110 kg.

b) Cerdo de cebo de campo: na fase de engorda, a alimentagdo é essencialmente a base de cereais e leguminosas. A
pecudria é extensiva: os animais passam, no minimo, 90 dias em pastagem até ao abate. A distincia entre as
manjedouras e os bebedouros deve ser superior a 100 m e a densidade animal ndo pode exceder 15 porcos por
hectare. A idade minima no abate é de 12 meses. O peso minimo da carcaca é de 110 kg.

Fases especificas da produgdo que devem ter lugar na drea geogrdfica identificada

A criacdo e engorda dos suinos ocorre obrigatoriamente na drea geografica identificada no ponto 4, tal como a
elaboragdo do presunto e paleta.

Regras especificas relativas d fatiagem, ralagem, acondicionamento, etc., do produto a que o nome registado se refere

O presunto e paleta de DOP «Dehesa de Extremadura» escoados para o mercado podem apresentar-se fatiados ou em
pedagos, desde que a embalagem permita identificar a sua origem. O rétulo pode ser elaborado por empresas que se
tenham comprometido a respeitar o protocolo do Consejo Regulador em matéria de rastreabilidade, origem,
identificacdo e qualidade final do produto.

Regras especificas relativas d rotulagem do produto a que o nome registado se refere

O presunto e paleta protegidos ostentam marca de identificagdo em que figura obrigatoriamente a men¢io DOP
«Dehesa de Extremadura» e a categoria a que pertencem, bem como o logétipo indicado no ponto 3.6 do documento
tnico.

Delimitacio concisa da drea geografica

A drea de producio da matéria-prima é constituida por pastagens onde impera a azinheira efou sobreiro (dehesa)
presentes em todo o territorio dos municipios da Comunidade Auténoma da Estremadura, a qual compreende as
provincias de Céceres e Badajoz, que correspondem a drea geografica da DOP.

A drea de elaboracdo e cura coincide inteiramente com a drea de producio da matéria-prima, a saber, a Comunidade
Auténoma da Estremadura.

Rela¢do com a drea geogrifica
Especificidade da drea geogrdfica

Fatores naturais: a Estremadura, com aproximadamente um milhdo de hectares de dehesa, constitui um paraiso
ecoldgico. Possui um dos ecossistemas mais bem conservados da Europa, em que coexistem harmoniosamente
animais de pecudria (porco ibérico, ovelha merino, vitela retinto) com espécies selvagens, que ai encontram
verdadeiro refagio.

A Estremadura estd situada a oeste da submeseta meridional. Consiste nas provincias de Céceres e Badajoz e é
atravessada por trés serras: a norte, pelo sistema central, com os contrafortes da serra de Gredos; ao centro, os
montes de Toledo estendem-se entre o Tejo e o Guadiana; e, a sul, as colinas da Serra Morena.
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O clima é de tipo continental de influéncia atlantica moderada, temperatura média anual de 16 °C a 17 °C,
temperaturas extremas varidveis entre 41 °C (em julho e agosto) e -2 °C (em dezembro e janeiro) e precipitagdes
médias anuais compreendidas entre 500 e 1 200 mm.

Fatores histéricos: A Estremadura ¢é rica em referéncias histéricas e gastronémicas ao porco ibérico:

— o aparecimento, entre os séculos V e II a.C., de esculturas zoomorficas com o nome de Verracos, constitui
referéncia evidente a criacdo de suinos em diversas regides da Estremadura, como Valle del Ambroz, Valle del
Jerte, La Vera, La Jara, Campo Arafiuelo, Cdceres, Botija, Santa Marta de Magasca e Madrigalejo,

— o aparecimento das carnecerias (agougues) nas localidades romanas da planicie do rio Guadiana e arredores, onde o
produto mais procurado pela classe abastada era o leitdo de més, ou «de uma lua», como entdo se dizia,

— a adogdo, em 1236, do Fuero de Montdnchez, texto legislativo em que se mencionam as dehesas consagradas
exclusivamente a produgio de bolota para alimento dos suinos,

— publicagio dos diplomas municipais de Valéncia de Alcantara, adotados em 5 de agosto de 1489, que mencionam
questdes relacionadas com o porco ibérico e se referem as regras legais aplicdveis aos criadores, agougueiros e
matadores de porco ibérico. O ambito destes textos estendeu-se rapidamente a outros municipios limitrofes,
como Albuquerque, San Vicente de Alcdntara, e seguidamente a toda a Estremadura (diplomas de Torre de Don
Miguel, de 1534 e 1564, de Zafra, de 1528, de Céceres, de 1569, etc.),

— mengdo, no Manual de Medicina, de Ivan de Sorapan (1616), no capitulo consagrado a riqueza e fertilidade da
Estremadura, da qualidade da carne de porco alimentado a bolota e da grande exportacdo de presunto para
lugares tdo distantes como o Novo Mundo,

— referéncias a «despesa correspondente a mais de 80 suinos por ano», na obra de Diego Martinez Abad (1697),
Instrvccion de Vn pasajero para no errar el camino, consagrada ao Mosteiro Real de Nossa Senhora de Guadalupe,

— o Cadastro de Ensenada (1752) contém as primeiras informagdes registadas sobre o efetivo porcino e menciona
datas precisas entre 1461 e 1785. Estes arquivos estdo conservados no mosteiro de Guadalupe, célebre pela sua
tradi¢do de suinicultura,

— referéncias ao folclore regional da Estremadura - letra de uma cangdo popular:
«D’'Alcuescar quiero l'aceite [De Alcuescar quero azeite]
De Montédnchez el jamén [De Montdnchez, presunto]
D’Albald quiero centeno [De Albald quero centeio]
De Miajadas el turrén [De Miajadas, torrdo].
Especificidade do produto

Os produtores de presunto e paleta «Dehesa de Extremadura» procedem com a méxima paciéncia e cuidado, para
obtengdo de um produto ideal, de aroma e sabor tnicos.

Para tal contribuem ndo s6 os aspetos mecénicos da producio, mas também e sobretudo fatores ambientais como
a higrometria, a temperatura, a duragdo de cada fase, etc., que conferem aos produtos as suas especificidades
organoléticas.

A salga, assente em gestos muito simples, estd todavia na origem de um processo muito complexo de assimilagdo
do sal da superficie para o interior do produto, responsével pela evacuagdo da dgua para a camada exterior, gracas
as propriedades higroscopicas do sal.

Na sequéncia desta operacdo, o presunto e paleta sdo suspensos em cdmaras durante o tempo necessario para que
o teor de sal seja suficiente no interior das pecas para impedir o desenvolvimento de microrganismos. Decorrida
esta fase de repouso, segue-se a de cura.
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E nesta fase que se verificam alteracdes complexas das componentes do produto, que permitem o
desenvolvimento das suas caracteristicas sensoriais. O presunto é suspenso em locais bem ventilados, propicios a
evacuagio da humidade, e seguidamente noutros locais de humidade relativa inferior, contribuindo assim para o
desenvolvimento do seu aroma. Durante este processo complexo, as componentes da matéria-prima passam por
muitas altera¢des catabélicas, algumas de natureza autolitica e outras de natureza microbiana, gragas a presenga
de uma flora fingica e bacteriana. Estas alteracdes produzem-se de modo interativo, no quadro de uma
verdadeira ecologia, propiciada pelos microclimas existentes na regido.

Relacdo causal entre a drea geogrifica e a qualidade ou caracteristicas do produto (para as DOP) ou uma
determinada qualidade, a reputagdo ou outras caracteristicas do produto (para as IGP)

O ecossistema da dehesa constitui um regime agroflorestal que permite a exploragdo equilibrada e ndo destrutiva
dos recursos naturais. Este inestimdvel ambiente pode assim conservar-se, em grande parte gracas ao porco
ibérico, que dispde de um habitat ideal para o seu desenvolvimento. Af se produz a matéria-prima que permite
obter os produtos de Denominagdo de Origem Protegida «Dehesa de Extremaduray.

O porco ibérico é uma raca adaptada a este meio e foi um dos pilares de um modo de vida autércico que perdurou
ao longo dos tempos e que representa hoje um belo exemplo mundial de economia sustentével, aliado a um modo
de vida em que 0 homem, a dehesa, o porco ibérico e os seus produtos derivados foram preservados inalterados ao
longo dos séculos. Assim é que o presunto e paleta de porco ibérico «Dehesa de Extremadura» sio hoje produzidos
da maneira artesanal como eram hd séculos, a partir da mesma raga e no cerne do mesmo sistema artesanal de
produgdo, cujos tnicos ingredientes sdo uma matéria-prima Gnica, o saber tradicional, sal, ar e repouso.

Pela sua localizagio meridional, a Estremadura beneficia de clima de tipo continental, de influéncia atlantica
moderada. As temperaturas e taxas de humidade influenciam quer a produ¢do da matéria-prima (engorda do
porco ibérico em regime extensivo na dehesa), quer as condi¢bes de obtengdo do produto final, propiciando
condicdes ideais de salga e cura e permitindo que o produto final adquira caracteristicas fisico-quimicas e
organoléticas peculiares e tinicas.

Referéncia a publicacio do caderno de especificacdes

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