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PLIEGO DE CONDICIONES DE LA DENOMINACION DE ORIGEN PROTEGIDA
«LOS PEDROCHES»

A) NOMBRE DEL PRODUCTO

«Los Pedroches».
B) DESCRIPCION DEL PRODUCTO
B.1. Definicion.

Se entiende por jamones y paletas amparados por la Denominacion de Origen Protegida «Los
Pedroches», las extremidades posteriores y anteriores curadas, procedentes de los cerdos adultos,
excluidos los verracos y las cerdas reproductoras, recortadas y separadas del tronco, y cuya base anatémica
la constituyen los huesos, masas musculares y la grasa de cobertura.

B.2. Razas aptas.

Unicamente podran suministrar piezas con destino a la elaboracién de jamones y paletas protegidos por
la Denominacién de Origen Protegida «Los Pedroches», los cerdos de raza 100% ibérica de conformidad con
el Real Decreto 4/2014, de 10 de enero por el que se aprueba la norma de calidad para la carne, el jamén, la
paleta y la cafia de lomo ibéricos, que hayan desarrollado todas sus fases de produccidén en la zona
geografica delimitada y definida en el presente documento, en explotaciones inscritas en los registros del
Consejo Regulador de esta Denominacion de Origen Protegida.

La morfologia de los animales debe en todo caso permitir la obtencion de jamones y paletas amparables.
El Consejo Regulador fomentara el desarrollo de las ganaderias dedicadas a la cria y reproduccion del cerdo
de la raza ibérica puray de las técnicas encaminadas a la mejora de la productividad de las piaras.

B.3. Clases de piezas.

Los jamones y paletas se clasificaran de la siguiente manera, en funcién de la raza y de la alimentacion,
de conformidad con el Real Decreto 4/2014, de 10 de enero:

- Jamones y paletas de «Bellota 100% Ibéricos», procedentes de cerdos con un 100% de pureza genética
de la raza ibérica de conformidad con el Real Decreto 4/2014, de 10 de enero y engordados y acabados en
montanera, en sistema de pastoreo en las dehesas de nuestro territorio a base de bellota y hierba
exclusivamente. Con el fin de disponer de una cantidad de bellota suficiente, la densidad de cerdos que
opten a esta categoria de la Denominacion de Origen Protegida «Los Pedroches» en ninglin caso superara
un cerdo ibérico/hectarea, si bien esta densidad se podra ver reducida segun lo recogido en el anexo del
Real Decreto 4/2014, de 10 de enero, referente a carga ganadera maxima admisible determinada por la
superficie arbolada cubierta en el recinto SIGPAC (Sistema de Informacion Geografica de Parcelas Agricolas)
-véase apartado E.1 del presente documento- o por los aforos de bellota que cada afio realicen los técnicos
del Organo de Control de este Consejo Regulador. Estas piezas se identificaran con precinto de color negroy
etiqueta «Bellota 100% Ibérico» de la Denominacién de Origen Protegida «Los Pedroches».
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- Jamones y paletas ibéricos de «Cebo de Campo 100% Ibérico»: procedentes de cerdos con un 100% de
pureza genética de la raza ibérica de conformidad con el Real Decreto 4/2014 y engordados en régimen de
pastoreo en las dehesas de nuestro territorio fundamentalmente a base de sustancias naturales de la
dehesa, hierba, pasto o restos de rastrojos dependiendo de la época del afio y complementados, cuando
fuera necesario, con una racién diaria de piensos controlados y autorizados por el Consejo Regulador a base
de cereales y leguminosas. Con el fin de disponer de una cantidad suficiente de recursos naturales de la
dehesa, la densidad de cerdos que opten a la categoria de «Cebo de Campo» de la Denominacién de Origen
Protegida «Los Pedroches» en ningln caso superara 12 cerdos ibéricos/hectarea. Estas piezas se
identificaran con precinto de color verde y etiqueta «Cebo de Campo 100% Ibérico» Denominacién de
Origen Protegida «Los Pedroches».

B.4. Caracteristicas fisicas y organolépticas.

Las caracteristicas de los jamones y paletas, al final del proceso de elaboracion, seran:

« Forma exterior: Alargada, estilizada, perfilada mediante el llamado corte serrano en «V». Y cuando se
comercialicen enteras conservaran la pezuiia para facilitar su identificacion.

« Coloracion y aspecto del corte: Color caracteristico del rosa al rojo plrpura y aspecto al corte con grasa
infiltrada en la masa muscular.

+ Peso no inferior a 5,75 kg en los jamones y 3,7 kg en las paletas.

« Sabor y aroma: Carne de sabor seco poco salado o dulce. Aroma agradable e intenso que recuerda a
tostados o frutos secos como es caracteristico de este tipo de producto.

» Textura: Poco fibrosa.

« Grasa: Brillante, coloracion blanco-rosacea o amarillenta, aromatica y de sabor grato, la consistencia
varia segln el porcentaje de alimentacion con bellota.

C) ZONA GEOGRAFICA

La zona tanto de produccidon de cerdos ibéricos como de posterior elaboracion de estos jamones y
paletas y sera la constituida por las dehesas arboladas a base de encinas, alcornoques y quejigos situadas
en los siguientes términos municipales del norte de la provincia de Cérdoba: Alcaracejos, Afiora, Belalcazar,
Bélmez, Los Blazquez, Cardefia, Conquista, Dos Torres, Espiel, Fuente La Lancha, Fuente Obejuna, La
Granjuela, El Guijo, Hinojosa del Duque, Pedroche, Pefarroya-Pueblonuevo, Pozoblanco, Santa Eufemia,
Torrecampo, Valsequillo, Villanueva de Cérdoba, Villanueva del Duque, Villanueva del Rey, Villaralto y el
Viso, y las zonas con cota superior a los 300 metros de altitud de los términos de Adamuz, Hornachuelos,
Montoro, Obejo, Posadas, Villaharta y Villaviciosa.

Todas las fases de produccién de los cerdos - cria y engorde final - se desarrollaran en este territorio y
bajo el control del Organo de Control, asimismo se desarrollardn todas las fases de elaboracién de los
jamones y paletas ibéricas, tanto el sacrificio y despiece de los cerdos ibéricos, como el posterior curado y
maduracién de los mismos. La superficie total de la zona de produccion es de 8.097 kildmetros cuadrados.

D) ELEMENTOS QUE PRUEBEN QUE EL PRODUCTO ES ORIGINARIO DE LA ZONA

Los elementos que prueban que el producto es originario de la zona delimitada por la Denominacion de
Origen Protegida «Los Pedroches» son los documentos de los controles realizados por el Consejo Regulador
sobre: explotaciones ganaderas, fincas para montanera, cerdos inscritos, mataderos y salas de despiece,
secaderos, bodegas inscritas en los correspondientes registros de este Consejo Regulador, y por tanto
situadas en el territorio definido en el punto anterior de este pliego asi como sobre el producto amparado.
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La solicitud de inscripcién en los registros del Consejo Regulador de la Denominaciéon de Origen
Protegida «Los Pedroches» sera voluntaria y puede realizarla cualquier persona fisica o juridica que cumpla:

« Estar situados dentro de la zona geografica definida en el presente Pliego de Condiciones para la
produccién de cerdos o la elaboracion de jamones y paletas.

« Dedicarse, en el caso de los ganaderos, a la cria 0 engorde de cerdos ibéricos en régimen extensivo en la
dehesa y, en el caso de las industrias elaboradoras, a cualquiera de las operaciones de elaboracion de
jamones y paletas que opten a ser amparados por la Denominacién de Origen.

« Que cumplan con la reglamentacién Técnico-Sanitaria vigente para cada caso.

Todas las peticiones de inscripcion en cualquiera de los registros se dirigiran al Consejo Regulador,
acompafiando los datos, documentos y comprobantes que en cada caso sean requeridos por las
disposiciones y normas vigentes y en los impresos que disponga este organismo.

Una vez formalizada la solicitud, el Organo de Control proceders a la realizacién de una inspeccién inicial
en la que se comprobara la veracidad de los datos solicitados, asi como otros datos de interés. La
inscripcion en los registros serd aprobada por el Consejo Regulador una vez presentada la solicitud, el
informe inicial y el resto de la documentacion requerida.

D.1. Procedencia, marcado y control de los animales.

a) Todos los animales cuyas extremidades sean aptas para la elaboracion de productos protegidos por la
Denominacion de Origen Protegida, procederan de ganaderias inscritas en los registros del Consejo
Reguladory por tanto situadas en el ambito de produccion de esta Denominacion de Origen Protegida.

b) Estos animales seran identificados, por parte del Organo de Control, en la oreja derecha con un crotal
metalico indeleble, numerado y con la leyenda Denominacién de Origen Protegida «Los Pedroches».

c) El Consejo Regulador podra determinar otros sistemas de identificacién que, avalados por nuevas
tecnologias, mejoren el control.

d) El marcaje tendra lugar antes del inicio de la fase de engorde final y siempre que:

« Todas las fases de produccién del animal se hayan realizado y se vayan a finalizar en explotaciones
inscritas en los registros del Consejo Regulador de la Denominacion de Origen Protegida «Los Pedroches» y
por tanto en el ambito de produccién de esta Denominacidn de Origen Protegida.

« Cumplan con los prototipos raciales exigidos por el pliego de condiciones de la Denominacién de
Origen Protegida «Los Pedroches».

« Se encuentren dentro de la zona de produccién definida en este documento.

« Las extremidades sean aptas para la elaboracion de productos protegidos por dicho organismo.

e) Por parte del Organo de Control se realizard un seguimiento de los animales identificados hasta el
momento del sacrificio, para verificar el cumplimiento de los preceptos establecidos en este Pliego de
Condiciones para cada una de las distintas categorias de alimentacion.

f) Todas las partidas identificadas llevardan un documento de acompafiamiento que establecera el
Consejo Regulador, diligenciado por el Organo de Control antes de su salida de cualquier explotacién o
establecimiento inscrito, que acompafiara a aquellas durante su transporte y recepcionara la explotacion o
el establecimiento inscrito de destino.

g) Los cerdos no identificados o de dudosa identificacion no podran ser amparados por la Denominacion
de Origen Protegida.

h) El Organo de Control del Consejo Regulador de la denominacién de Origen Protegida «Los Pedroches»
inspeccionara el factor racial, la edad y la alimentacién de los animales.

D.2. Identificacion, marcado y control de las piezas.
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a) Las industrias inscritas notificaran al Consejo Regulador, el sacrificio de cerdos cuyas extremidades
vayan a optar a ser amparadas por la denominacién, con 24 horas de antelacion.

b) Durante el periodo de reposo anterior al sacrificio existira una completa separacion entre las piaras
inscritas con destino a la denominacién de Origen Protegida y el resto, asi como entre las piaras inscritas
pertenecientes a distintos operadores.

c) Las piaras inscritas llegaran al matadero acompaiiadas del informe favorable de campo emitido por el
Organo de Control.

d) Dicho sacrificio se realizard siempre en presencia del Organo de Control. No pudiéndose simultanear
el sacrificio y despiece de cerdos pertenecientes a piaras inscritas con otros de piaras no inscritas.

e) Estos jamones y paletas se identificaran con un precinto numerado correlativamente para cada una de
las campafias y para cada una de las dos categorias de alimentacion definidas anteriormente en este Pliego
de condiciones. Esta operacién sera realizada por personal del Organo de Control del Consejo Regulador.

f) Este precintado se realizara en los mataderos inscritos, inmediatamente después del marcado oficial
de la canal y tras comprobar que la misma cumple lo indicado en el presente pliego y levantandose el acta
correspondiente por parte del Organo de Control del Consejo Regulador.

g) Por parte de este Organo de Control se realizard un seguimiento de las piezas identificadas durante las
distintas etapas de elaboracion, verificando que hayan cumplido los preceptos establecidos en este Pliego
de Condiciones.

h) En los locales destinados a secaderos o bodegas inscritas, durante todo el proceso de elaboracién, las
piezas susceptibles de ser amparadas por la Denominacion de Origen Protegida deberdn de estar
perfectamente identificadas y diferenciadas, de las restantes que no lo son.

i) Los operadores que tengan inscritos secaderos o bodegas, Unicamente podran almacenar las piezas
susceptibles de ser amparadas por la Denominacion de Origen Protegida en los locales sefialados en la
inscripcion.

j) Todos los lotes identificados llevaran un documento de acompafiamiento que establecera el Consejo
Regulador, diligenciado por el Organo de Control antes de su salida de cualquier establecimiento inscrito y
que los acompafiara durante su transporte y recepcién en el establecimiento inscrito de destino.

k) Las piezas no identificadas o de dudosa identificacion no podran ser amparadas por la Denominacion
de Origen Protegida.

l) Durante todo el proceso, el Consejo Regulador de la Denominacién de Origen Protegida «Los
Pedroches» comprobara que se mantiene una trazabilidad total sobre cada uno de los cerdos de forma
individual mediante crotales metalicos numerados de forma correlativa y los que aparece la leyenda D.O.P.
«Los Pedroches» y sobre cada una de las piezas mediante precintos inviolables igualmente numerados para
cada categoria de alimentacién en los que aparece el logotipo de esta Denominacion de Origen Protegida.

D.3. Certificacion de las piezas.

1. Una vez finalizado el proceso de maduracién de una partida de jamones y paletas, el industrial debe
comunicarlo al Consejo Regulador a efectos de que el Organo de Control del Consejo Regulador gire la
preceptiva visita de reconocimiento y compruebe si las piezas, en las que debera figurar el precinto
numerado que fue colocado en el momento del sacrificio y que asegura la trazabilidad de las piezas, son
conformes para ser protegidas por la Denominacién de Origen Protegida.

2. El Director Técnico expedird, previo informe vinculante del Organo de Control, los informes de
calificacion de cerdos ibéricos aptos para la elaboracion de los jamones y paletas amparados por esta
Denominacion de Origen Protegida, asi como las auditorias realizadas a las industrias elaboradoras, y los
certificados de origen de los jamones y paletas ibéricas aptos para la comercializacion de acuerdo con las
categorias recogidas en el presente Pliego de Condiciones.
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3. El Consejo Regulador, entregara, tras la certificacion del producto finalizado, para cada uno de los
jamones y paletas ibéricos amparados, una contraetiqueta numerada que garantice que el producto esta
protegido por la Denominacién de Origen Protegida, figurando en la misma, el tipo de pieza y su
alimentacion. La colocacion de dicha etiqueta se realizara en la propia bodega y siempre de forma que no
permita una segunda utilizacion. esta etiqueta debera ir siempre colocada de manera visible y destacada.

4. Las etiquetas de jamones y paletas amparados seran expedidas por el Consejo Regulador e iran
numeradas. En ellas figurara, de forma destacada, el nombre de la Denominacién de Origen Protegida y la
clase a que pertenecen. Estas etiquetas iran numeradas individualmente y de tal forma que dicha
numeracion coincida con la del precinto que se le colocé a cada pieza en el momento del sacrificio.

5. El Consejo Regulador retirard, previo informe vinculante del Organo de Control, el derecho al uso de la
certificacion para aquellos jamones y paletas que, de acuerdo con el sistema de control elegido por este
Consejo Regulador, incumplan alguno de los requisitos del presente Pliego de Condiciones.

D.4. Identificacion, marcado y control de la elaboracion en porciones.

a) Los operadores inscritos solicitaran al Consejo Regulador, previamente al inicio de la operacion, el
deshuesar, porcionar o lonchear jamones o paletas que hayan obtenido la certificacion de la Denominacion
de Origen Protegida «Los Pedroches».

b) El Organo de Control controlaré estas operaciones, su posterior envasado al vacio y verificar el
etiquetado de las bolsas.

c) Los operadores entregaran al Consejo Regulador los precintos y las contraetiquetas de las piezas
originales.

El Organo de Control redactard un acta de la operacidn realizada en la que se especifiquen el nimero de
las piezas originales y las bolsas de porciones a las que han dado lugar.

D.5. Origen de la alimentacion de los cerdos.

Los tres factores claves a la hora de determinar la calidad de los cerdos ibéricos de «Los Pedroches» y por
tanto la posterior calidad organoléptica de los jamones y paletas ibéricas son: la raza, la edad de los
animales, la alimentacion y el manejo en régimen extensivo en su fase final de engorde. Siendo esta ultima
fase la que tradicionalmente ha determinado la calidad a la hora de realizar las transacciones comerciales
por ser el factor clave en la calidad final de los productos, circunstancia ésta que ademas ha quedado
ampliamente demostrada por numerosos estudios cientificos realizados en nuestro pais. Atendiendo a esta
fase final de engorde se distinguen las siguientes categorias, y en cada una de ellas, la diferenciacién en la
calidad de los productos viene determinada por las sustancias naturales que en cada época del afio los
cerdos consumen libremente en la dehesa:

« «Bellota»: alimentacién final a base exclusivamente de bellotas y de hierba en las dehesas de las
explotaciones inscritas en esta Denominacion de Origen Protegida. Por tanto el 100% de esta alimentacion
pertenece a la zona geografica limitada y definida en el presente documento. Este porcentaje esta
garantizado entre otras cosas por el limite maximo de 1 cerdos por hectarea.

« «Cebo de Campon»: en su fase final de engorde los cerdos estan en régimen de pastoreo en dehesas de
las explotaciones inscritas en los registros del Consejo Regulador de esta Denominacion de Origen
Protegida consumiendo sustancias naturales de la dehesa tales como restos de bellota, hierba o rastrojos
de cereal dependiendo de la época del afio y suplementandose con piensos autorizados y controlados por
este Consejo Regulador. El porcentaje de alimentacion que pertenece a la zona geografica delimitada y
definida en el presente documento sera como minimo del 65%.

Hasta llegar a esta fase final de engorde, los cerdos ibéricos son alimentados en régimen de pastoreo en
las dehesas de las explotaciones inscritas en esta Denominacion de Origen Protegida con sustancias
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naturales de la dehesa tales como hierba, pastos o rastrojos de cereal dependiendo de la época del afio y
suplementandose con raciones muy escasas de piensos autorizados y controlados por este Consejo
Regulador. El objetivo de esta fase es crear un cerdo con una edad elevada y un peso muy bajo, animales
con una masa 6sea elevada y muy poco engrasados para que posteriormente engorden en la fase final que
es la que determina la calidad de las piezas.

La elaboracién de los piensos que ingieren los cerdos amparados por esta Denominacion de Origen
Protegida se produce fundamentalmente en la zona geografica definida en el presente documento. Los
piensos estan constituidos por una mezcla de cereales principalmente (trigo, cebada y maiz) y, en menor
proporcion, de leguminosas (guisante y soja). Buena parte de los componentes son de produccion
tradicional en la zona geografica, sin embargo alglin componente minoritario, como la soja, no lo es. Esto
provoca que no sea técnicamente posible que los piensos procedan integramente de la zona geografica
delimitada; por ello se permite que se afiadan piensos procedentes de fuera de la zona.

En todo caso, el sistema de pastoreo tradicional al que obliga el propio sistema de cria y engorde, asi
como el hecho de que tan sélo algiin componente minoritario de los piensos no se produzca en el territorio,
garantiza que el porcentaje de materia seca total ingerida procedente de la zona geografica, en el caso del
cerdo de «Cebo de Campo» (aquél cuya alimentacion se suplementa con piensos), sea ampliamente
superior al minimo exigido por la reglamentacion de aplicacion (art. 1.1 del Reglamento delegado UE n°
664/2014 de la Comisidn, de 18 de diciembre de 2013).

E) OBTENCION DEL PRODUCTO
E.1. Practicas de explotacion y tipos de cerdo.

Las practicas de explotacion del ganado inscrito en el registro del Consejo Regulador de la Denomi-
nacién de Origen Protegida se adaptaran a las normas tradicionales de aprovechamiento de montanera, pa-
stos y otros productos naturales en las dehesas de encinas, alcornoques y quejigos situadas en la zona geo -
grafica definida en este pliego en régimen extensivo, asi como las condiciones genéticas marcadas en el
mismo.

Los cerdos, segln el tipo de alimentos que hayan ingerido en su fase Ultima de engorde, se clasificaran
previamente a su envio al matadero en:

a) Cerdo de «Bellota»: es aquel que relne las siguientes caracteristicas:

- Los recintos y parcelas utilizados para este tipo de alimentacién vendran definidos por lo recogido en el
Real Decreto 4/2014 de 10 de enero (es decir, deberan estar identificados en la capa montanera incluida en
el Sistema de Informacidn Geografica de Parcelas Agricolas -SIGPAC-), siempre y cuando se encuentren den-
tro del territorio definido en el presente Pliego de Condiciones.

- La entrada de los cerdos en montanera se producira entre el 1 de Octubre y el 15 de Diciembre, estab-
leciéndose como fecha de sacrificio entre el 15 de diciembre y el 31 de marzo.

- Edad minima al sacrificio: 14 meses.

- Peso del lote a la entrada en montanera: entre 92 kg y 115 kg (8 y 10 arrobas).

- Reposicion minima en montanera: 51,75 kg (4,5 arrobas), con bellota y hierba exclusivamente.

- Tiempo minimo de estancia en montanera: 60 dias.

La carga ganadera maxima admisible, se realizara segun lo recogido en el Real Decreto 4/2014, de 10 de
enero, (reproducido a continuacioén) siempre y cuando no supere la densidad maxima de un cerdo
ibérico/hectarea dehesa; quedando, en consecuencia, de la siguiente manera:

Superficie arbolada cubierta de los recintos Carga ganadera maxima admisible en la explotacion
SIGPAC que integran la explotacion (Animales/ha)




(Porcentaje)

Hasta 10 0,25
Hasta 15 0,42
Hasta 20 0,58
Hasta 25 0,75
Hasta 30 0,92
Hasta 35 1

Superior a 35 1

b) Cerdo de «Cebo de Campo»: es aquel que reline las siguientes caracteristicas:

- Peso de entrada en su fase de engorde final en campo: entre 92 kgy 115 kg (8 y 10 arrobas).

- Los cerdos completaran su fase de engorde en régimen de pastoreo extensivo, rotando en distintas
cercas de la dehesa para aprovechar los recursos naturales de las mismas, pastos, hierba y restos de rastro-
jo, y evitar el impacto que los animales ejercen sobre el terreno y no pudiendo superar una densidad total
en la finca superior a 12 cerdos por hectarea.

- Para asegurar el ejercicio continuo del animal y de este modo asegurar la necesaria infiltracion de la
grasa en el musculo, la distancia minima exigida entre comederos y bebederos debe ser como minimo de
100 metros.

- La alimentacion de los cerdos ibéricos en su fase de engorde se basara fundamentalmente en pastos,
hierba, restos de rastrojo y otras sustancias naturales de la dehesa, complementados con una racién diaria
de piensos autorizados y controlados por el Consejo Regulador, a base de cereales y leguminosas.

- Tiempo minimo de estancia en campo: 60 dias.

- Edad minima al sacrifico: 12 meses.

El Consejo Regulador comprobara que los piensos autorizados han sido elaborados en la zona geogréafica
delimitada y definida en el presente documento para su utilizacion en la categoria de «Cebo de Campo» ba-
sandose en la composicion de los mismos que debera ser a base de cereales y leguminosas, verificando el
cumplimiento de las prescripciones del Real Decreto 629/2019, de 31 de octubre, por el que se regula el
registro general de establecimientos en el sector de la alimentacion animal, las condiciones de autorizacion
o registro de dichos establecimientos y de los puntos de entrada nacionales, la actividad de los operadores
de piensos, y la Comisién nacional de coordinacion en materia de alimentacién animal.

El Consejo Regulador podra dictar normas sobre practicas de explotacion del ganado inscrito y sobre los
piensos autorizados, de acuerdo con el avance de las técnicas ganaderas, y con el fin de mantener y mejorar
la calidad de los productos protegidos.

E.2. Relativo al sacrificio y despiece.

1. La recepcion, estancia en matadero y sacrificio del animal se realizara de acuerdo con la reglamen-
tacion técnico-sanitaria de mataderos vigente.

2. Una vez sacrificados los cerdos y obtenidas las extremidades, y previamente al periodo de
elaboracion, se mantendran durante un periodo de 24 a 48 horas a temperaturas comprendidas entre 1y 4°
C. No pudiéndose romper esta cadena de frio hasta el momento del inicio de la fase de elaboracidn.

3. Seran desechadas las extremidades provenientes de canales con peso inferior a 108 kg.

4. Las extremidades posteriores seran las procedentes de los cerdos adultos, excluidos los verracos y las
cerdas reproductoras, recortadas a nivel de sinfisis isquiopubiana. Su base anatémica la constituyen los
huesos, masas musculares y la grasa de cobertura, que conforman el jamoén.

5. Las extremidades anteriores seran las procedentes de los cerdos adultos, excluidos los verracos y cer-
das reproductoras, una vez separadas del tronco. Su base anatémica la constituyen los huesos, masas
musculares y la grasa de cobertura, que conforman las paletas.
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6. Para la elaboracion tanto de los jamones como de las paletas amparadas por la Denominacién de Ori-
gen Protegida, s6lo podran emplearse las extremidades del cerdo obtenidas de acuerdo con el tradicional
corte en «\/».

E.3. Relativo al proceso de transformacion industrial.

Por elaboracion se entiende el proceso completo mediante el que las extremidades, obtenidas en el
despiece, se someten sucesivamente a un proceso de salado, curado, secado y maduracion en el transcurso
del cual adquieren el color, sabor y aroma tipicos de los jamones y paletas amparados por la Denominacién
de Origen Protegida «Los Pedroches».

En consecuencia, el proceso de elaboracidn se realizard en ambiente natural de acuerdo con los usos y
costumbres de la zona geografica amparada que garantizan que las transformaciones bioquimicas que se
producen conducen a la obtencidn de un producto de calidad. No obstante, el Consejo Regulador podra au-
torizar practicas de elaboracidn derivadas del uso de las nuevas tecnologias, siempre que los productos ob-
tenidos respondan a las caracteristicas y calidad de los amparados por la denominacién.

La elaboracion de jamones y paletas amparadas por la Denominacion de Origen Protegida, comprendera
las siguientes fases: Salazén, lavado, asentamiento o equilibrado salino, secado-maduracion y envejeci-
miento en bodega.

a) Salazoén: Tiene por finalidad la incorporacion de sal comdn y sales nitrificantes a la masa muscular,
con el fin de favorecer la deshidratacion y conservacion de las piezas, ademas de contribuir al desarrollo del
colory aroma tipicos de los productos curados. Este proceso tendra lugar a temperaturas entre 0° Cy 5°Cy
humedades relativas superiores al 80%. Bajo estas condiciones, los jamones y paletas se apilan y se cubren
con sal comun. El tiempo de salazén variara en funcion del peso de las piezas, debiendo estar entre 0,7y 1,2
dias por kg de peso.

b) Lavado: Una vez terminado el proceso de salazon, se procede a la eliminacion de la sal superficial de
las piezas mediante el lavado con agua, dejandose escurrir.

c) Asentamiento: En esta fase la sal se difunde por el interior de las piezas hasta conseguir una distribu -
cion de este compuesto por todos sus tejidos. Igualmente se produce una eliminacién lenta y paulatina del
agua superficial, adquiriendo las piezas una mayor consistencia externa. Este proceso se realizara en cdma-
ras con temperaturas entre 0° Cy 6° Cy una humedad relativa entre el 75 y 85%. El tiempo de permanencia
de las piezas en estas camaras depende del peso de las mismas, oscilando entre 30 y 90 dias. No obstante,
esta fase se puede prolongar mas, solapandose con la de secado-maduracién, hasta conseguir las condicio-
nes naturales ambientales de temperatura y humedad relativa que garanticen la elaboraciéon tradicional y
correcta del producto.

d) Secado-maduracion: esta etapa se llevara a cabo en secaderos naturales provistos de ventanales con
apertura regulable que permitan el control de la ventilacidén y con ello conseguir las condiciones 6ptimas de
humedad relativa y temperatura. Es una fase en la que se aprovecha el clima propio de la zona geografica
amparada, clima que determinara las cualidades gastronémicas del producto. En esta fase continda la des-
hidratacion paulatina del producto y tiene lugar el sudado que permite la difusion de la grasa entre las fi-
bras musculares que una vez impregnadas retendran el aroma. el tiempo de duracidn de este proceso se es-
tima entre seis meses y un afo.

e) Envejecimiento en bodega: Terminada la fase anterior las piezas se trasladan a las bodegas naturales,
previa clasificacion de las piezas por peso, calidad y conformacion. Las piezas envejeceran en bodega hasta
completar un tiempo minimo de dos afios para los jamones y un afio para las paletas, desde el principio del
proceso de elaboracién. En esta fase se aprovecha el clima propio de la zona geogréfica en la que nos
encontramos y se determinan las cualidades gastrondmicas finales del producto. Al final de la estancia en
bodega, los jamones y paletas habran adquirido como consecuencia del proceso de maduracion, las carac-
teristicas organolépticas propias. Para la evaluacion de las mismas el Consejo Regulador podra establecer el
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nimero de piezas que habran de ser sometidas a las pruebas sensoriales y analiticas que considere indica-
tivas de las caracteristicas tipicas del producto.

f) Los jamones y paletas amparados por D.0O.P. «Los Pedroches» para su comercializacion, pueden pre-
sentarse deshuesados, en centros, en lonchas o porciones, siempre y cuando se encuentren envasados y
permitan conocer su procedencia. Esta operacion podra realizarse por operadores que hayan aceptado y
cumplan con el protocolo de actuacion establecido por el Consejo Regulador para garantizar la trazabilidad,
el origen, la identificacion y la calidad final del producto, e inscribiéndose a tal efecto en los registros del
Consejo Regulador.

F) VINCULO CON EL MEDIO GEOGRAFICO

El vinculo con la zona geografica se basa en factores naturales, en las caracteristicas especificas del pro-
ducto, asi como en el método de produccién especifico empleado en la zona geogréfica definida. Concre-
tamente, el particular ecosistema de la zona geografica influye en el sistema de crianza de los animales y
permite el aprovechamiento de una serie de recursos naturales para su alimentacién que condicionan las
caracteristicas organolépticas del producto final. Por otro lado, el procedimiento de elaboracién, principal-
mente las fases de secado y maduracion que se desarrollan en ambiente natural aprovechando las condicio-
nes climaticas de la zona, condicionan igualmente el desarrollo del aroma y sabor del producto.

En cuanto a las condiciones naturales, en la zona conocida geograficamente como «Los Pedroches» y en
general en toda la zona Norte de la provincia de Cérdoba, se encuentran unas 300.000 hectareas de dehesa
de encinar, lo cual supone un 10 % del total nacional que asciende a unos tres millones de hectareas. Este
particular sistema agro-silvo-pastoral ha permitido el desarrollo, desde antiguo, de una importante activi-
dad ganadera en régimen extensivo y dentro de ella destaca, de un modo especial, la crianza y explotacidn
del cerdo ibérico aprovechando el potencial alimenticio del fruto del encinar, animal sin el que este ecosis-
tema parece estar abocado a desaparecer.

Asi, estas condiciones naturales propias de la zona influyen, en primer lugar, en el sistema de crianza de
los animales, permitiendo que estos terminen su engorde aprovechando de un modo totalmente natural, y
en régimen extensivo, el fruto de la encina, el alcornoque y el quejigo, la bellota, y los pastos naturales que
ofrece la dehesa. Hay que tener en cuenta que el cerdo ibérico, por sus habitos de vida, es el animal mejor
adaptado al aprovechamiento natural de la montanera.

En cuanto a las estirpes de cerdo ibérico mas comunes dentro de esta comarca nos encontramos el
lampifio, la negra entrepelada, la retinta y la torbiscal, destacando también el actual esfuerzo por la recu-
peracion de la estirpe «negro de Los Pedroches», variedad autdctona de la zona.

Ademas, «Los Pedroches» es la Unica zona de dehesa en la que el quejigo llega a fructificar, especie que
madura la bellota unos veinte dias antes que el resto de especies del género «Quercus», lo que permite ade-
lantar la entrada en montanera de los cerdos ibéricos. Etapa que comienza a finales de octubre o a primeros
de noviembre, dependiendo de cada afio, y que puede durar hasta primeros de marzo, y en la que, como se
ha explicado, los animales terminan su engorde aprovechando los recursos naturales de la zona y, en este
caso particular, alimentandose de un modo significativo con la bellota del referido arbol.

De manera que la alimentacion de los animales que proporcionan la materia prima con la que se
elaboran los jamones y paletas amparados por la DOP viene marcada por la tipologia de las bellotas que
consumen, teniendo en cuenta que en las dehesas del norte de la provincia de Cérdoba se encuentra el
mayor porcentaje de encinas de toda la peninsula ibérica con respecto a otras especies del género
«Quercus». Asimismo, la alimentacion de los animales viene marcada por los pastos, hierba, restos de ras-
trojos y otras sustancias naturales de la dehesa.

Finalmente, esta forma de manejo ganadero con pastoreo extensivo, en el que destaca la montanera,
proporciona a los jamones y paletas amparados por esta DOP una serie de hidrocarburos ramificados pro-
cedentes de la bellota y hierba consumidos por el cerdo, asi como una grasa con un punto de fusiéon mas
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bajo del que presentan otras grasas animales; lo que demuestra la incidencia de los factores naturales pre-
sentes en la zona sobre la calidad y caracteristicas especificas del producto obtenido.

Estas circunstancias, unidas a un proceso de elaboracion posterior que depende en gran medida de las
condiciones climaticas naturales del territorio, especialmente en las fases de secadero y bodega natural,
dan lugar a los compuestos responsables tanto del sabor como del aroma caracteristicos de los jamones y
paletas «Los Pedroches», tal y como se explica a continuacion.

La zona geografica delimitada (en el norte de la provincia de Cérdobay formada por municipios del Valle
de Los Pedroches, del Valle del Guadiato y de la Sierra de Cérdoba, todos con cuota superior a 300 metros, y
con una media de unos 700 metros sobre el nivel del mar) presenta una climatologia propia, distinta a la del
resto de la provincia de Cérdoba y al del territorio andaluz. La zona se encuentra situada en plena Sierra
Morena, limitando al Sur con un conjunto de sierras pertenecientes al conjunto de Sierra Morena; al Oeste y
Noroeste, con el rio Zdjar; al Norte con el rio Guadalmez; y al Este con el rio Yeguas. Todos ellos, apoyados
en conjuntos de cadenas montafiosas de escasa altitud que contrastan con la amplia llanura que constituye
toda la Comarca. El aislamiento de toda esta zona debido a Sierra Morena y a las Cordilleras Béticas es lo
que propicia ese clima distinto.

Se trata de un clima de tipo Mediterrdaneo Subhimedo, aunque marcado por rasgos de Continentalidad,
con inviernos largos y frios con fuertes heladas e irregularmente lluviosos, y veranos calurosos y secos. El ca-
racter continental se manifiesta, principalmente, en el régimen de lluvias y en la oscilacién térmica diaria y
anual, siendo esta ultima bastante amplia y con marcadas diferencias entre el verano y el invierno. Son pre-
dominantes los dias despejados o con escasa nubosidad, superando el nimero medio de horas al sol las
2.500 al afio.

Las temperaturas presentan una gran oscilacién de unas estaciones a otras, e incluso a lo largo del dia.
No obstante, la temperatura es homogénea en todo el territorio, con unas medias de 26 °C a 27 °C en verano
y 7°C a 8°C en invierno. Es durante el periodo estival y en concreto en los meses de julio y agosto, cuando se
alcanzan los valores de temperatura mas altos, sobrepasando en ocasiones los 35°C, durante el dia, mien-
tras que durante la noche se desciende a los 18°-20°C. En el invierno las temperaturas son netamente
inferiores, oscilando la media de maximas entre los 10°-15°C y la media de minimas entre -2°y 2°C.

Las condiciones climaticas descritas permiten que el secado del jamén se lleve a cabo en secaderos
naturales. Las piezas se cuelgan y se someten a esas condiciones climaticas del ambiente, consiguiendo los
valores de temperatura y humedad requeridos para dicho proceso mediante la mera apertura y cierre de los
ventanales. En esta fase se consigue la estabilizacion del color y un grado de secado del jamén que asegure
su estabilidad final, ademas de favorecer las reacciones formadoras de compuestos responsables de su sa-
bor (aminoacidos libres) y su aroma (protedlisis y procesos de degradacion lipidica). Para ello, el jamén se
somete progresivamente a temperaturas mas elevadas y humedades relativas mas bajas; hay que tener en
cuenta que esta fase suele coincidir con la estacion veraniega, lo que supone incrementos paulatinos de
temperaturas desde los 15-18°C hasta los 28-30°C y una humedad relativa de 60-80%. Ese ascenso térmico
potencia la difusion salina y la deshidratacion, produciendo un equilibramiento salino y de disponibilidad
de agua entre las zonas externas e internas, liberandose productos de la protedlisis, que son depresores de
la actividad de agua (ay,).

Finalmente, los jamones y paletas se trasladan a la bodega donde concluye la Gltima fase de curacion,
madurando lentamente. En esta Ultima fase continla el proceso quimico iniciado en la fase anterior, prosi-
guiendo las reacciones generadoras de compuestos responsables de su sabor y aroma caracteristicos. Debi-
do a la menor temperatura, humedad relativa y a,, se producen fenémenos de condensacién de los produc-
tos generados tras la intensa hidrdlisis de lipidos y proteinas, compuestos de bajo peso molecular con gran
potencial sapido y aromatico: péptidos, aminoacidos y aminas procedentes de la hidrélisis de las proteinas,
acidos grasos libres, aldehidos, cetonas, alcoholes, ésteres e hidrocarburos provenientes de fenémenos de
hidroélisis y de oxidacién de los lipidos. Como se explicaba anteriormente, también se han encontrado una
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serie de hidrocarburos ramificados procedentes de los productos vegetales, bellota e hierba, que forman
parte de la alimentacion de los cerdos.

Por Ultimo, los descritos factores presentes en el proceso de elaboracion (principalmente, temperatura,
actividad de agua y concentracion de sal) condicionan la poblaciéon microbiana que se encuentra en la su-
perficie de los jamones y paletas curados, constituida fundamentalmente por levaduras, mohos y microco-
caceas, por ser los mas adaptados a las condiciones ecoldgicas alcanzadas, los cuales marcan las caracteris-
ticas organolépticas del producto final a través de los productos volatiles que producen. A tal respecto exis-
ten bases cientificas que demuestran la participacién de los microorganismos en los procesos proteoliticos
y lipoliticos que tienen lugar a lo largo de la maduracion del jamdn de cerdo ibérico (Nufiez y col., 1998, Ro-
driguez y col., 1998) y su contribucién al desarrollo de su aroma y sabor (Martin y col., 2004, 2006; Andrade,
2009).

G) VERIFICACION DEL CUMPLIMIENTO DEL PLIEGO DE CONDICIONES

La verificacidon del cumplimiento del pliego de condiciones antes de la comercializacion del producto es
llevada a cabo conforme al Reglamento (UE) nim. 1151/2012 del Parlamento Europeo y del Consejo, de 21
de noviembre de 2012, sobre regimenes de calidad de los productos agricolas y alimenticios.

La autoridad competente designada responsable de los controles, es la Direccion General de Industrias,
Innovacion y Cadena Agroalimentaria de la Consejeria de Agricultura, Agua y Desarrollo Rural de la Junta de
Andalucia, C/ Tabladilla, s/n, 41071, Sevilla, Tel.: 955 032 278. Fax: 955 032 112, e-mail: dgiica.cagpds@ -
juntadeandalucia.es.

La informacion relativa a las entidades encargadas de verificar el cumplimiento de las condiciones
indicadas en el pliego se encuentra en la siguiente direccion:

https://www.juntadeandalucia.es/organismos/agriculturaganaderiapescaydesarrollosostenible/areas/
industrias-agroalimentarias/calidad/paginas/denominaciones-calidad-jamones-paletas.html

Y las funciones especificas seran las derivadas de la verificacién del cumplimiento del pliego de condicio-
nes antes de su comercializacion.

H) ETIQUETADO

En cada pieza, jamén o paleta, amparada por el Consejo Regulador de la Denominacién de Origen Pro-
tegida «Los Pedroches», se colocara, una etiqueta expedida por el Consejo Regulador en la cual figurara la
mencion Denominacion de Origen Protegida «Los Pedroches» y la clase a la que pertenezca la pieza en cues-
tion, jamédn o paleta acomparfiado de la categoria de raza y alimentacion. En la etiqueta figurara también el
logotipo oficial de la DOP (reproducido a continuacion):

Z >
ToJhoches,

Estas etiquetas iran numeradas individualmente y este nimero coincidira con el del precinto colocado
en la pieza en el momento del sacrificio, y se colocaran de forma totalmente visible y de modo que no
permita una segunda utilizacion.
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