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Publikacja wniosku o rejestracje w znaczeniu art. 6 ust. 2 rozporzadzenia (EWG) nr 2081/92 w
sprawie ochrony nazw pochodzenia i oznaczen geograficznych

(2005/C 125/02)

Niniejsza publikacja daje prawo do wyrazenia sprzeciwu w znaczeniu art. 7 i art. 12d wymienionego
rozporzadzenia. Kazdy sprzeciw wobec tego wniosku musi by¢ wniesiony za po$rednictwem wiasciwych
wladz Panstwa Czlonkowskiego, panstwa bedacego cztonkiem WTO lub panstwa trzeciego zatwierdzo-
nego, zgodnie z art. 12 trzecie tiret w terminie szeSciu miesiecy od tej publikacji. Publikacja jest uzasad-
niona nastepujgcymi elementami, szczegdlnie punktem 4.6, w zwigzku z ktérymi uwaza sie, ze wniosek
jest uzasadniony w znaczeniu rozporzadzenia (EWG) nr 2081/92.

ZESTAWIENIE STANDARDOWE
ROZPORZADZENIE RADY(EWG) NR 2081/92
»PIMIENTO ASADO DEL BIERZO”
Ne CE: ES[00262/8.11.2002
CNP () COG (X))
Niniejsze zestawienie jest podsumowaniem sporzadzonym do celéw informacyjnych. W celu uzyskania
dokladnych informacji, w szczegdlnosci na temat producentéw produktéw objetych dang chroniong nazwa

pochodzenia (CNP) lub chronionym oznaczeniem geograficznym (COG), nalezy zapoznal si¢ z pelng
wersjg specyfikacji produktu udostgpniang przez wladze krajowe lub przez stuzby Komisji Europejskiej ().

1. Wihasciwy organ Paristwa Czlonkowskiego:

Nazwa: Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentacion.
Direccién General de Alimentacion.
Subdireccion General de Denominaciones de Calidad y Relaciones Interprofesionales y
Contractuales.

Adres:  Paseo Infanta Isabel, n° 1. E-28071 MADRID.
Telefon: (34-913) 47 53 94
Faks:  (34-913) 47 54 10

2. Grupa skladajgca wniosek:

2.1. Nazwa: Promotora de la Indicacién Geogréfica Protegida ,Pimiento Asado del Bierzo”.
2.2, Adres: ¢/ Padre Santalla n° 3, 2° Dcha.
24400- PONFERRADA (Len).
Telefon: 987 411973
Faks: 987 41 42 14
2.3 Skiad: Producent/przetwérca (X) Inny ()

3. Rodzaj produktu:

Klasa 1.6.: Przetworzona papryka

4. Opis specyfikacji
(podsumowanie warunkéw okreslonych w art. 4 ust. 2)

4.1. Nazwa:

,Pimiento Asado del Bierzo”

(") Komisja Europejska — Dyrekcja Generalna ds. Rolnictwa — Jednostka ds. Polityki dot. Jakosci Produktéw Rolnych

— B-1049 Bruksela.
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4.2.

4.3.

4.4.

4.5.

Opis:

Produktem objetym ochrong jest owoc o ksztalcie jagody rosliny papryki Capsicum annuum L, ktory
pojawia si¢ w postaci suszonej, obranej lub zakonserwowane;j.

Uzywany surowiec nalezy do ekotypu ,Bierzo”. Jego owoce maja ksztalt tréjkatny i podluzny, gladka
skorke oraz sklada si¢ z 3 lub 4 platkéw. Jego waga przekracza 160 gram, posiada on zaokraglone
brzegi oraz ped bez peknigé. Jest on zbierany w momencie, gdy jego kolor zmienia si¢ z bladoczer-
wonego na ciemnoczerwony bez odcienia zielonego.

W postaci zakonserwowanej suszone papryki wystepuja w calosci lub sg krojone na kawalki. Ich
kolor zmienia si¢ z bladoczerwonego na ciemnoczerwony, a na ich powierzchni pojawiajg si¢ deli-
katne peknigcia. Owoc o smaku delikatnej goryczy ze wzgledu na zawarto$¢ weglowodandéw wyzsza
niz 5 %. Posmak lagodny i delikatnie pikantny. Owoc uwalnia charakterystyczny zapach wedzenia i
pieczenia. Jego miazsz jest delikatny, co wynika z malej zawartosci wiokien spozywczych nieprzekra-
czajacej 3 %. Na kazde 100 gram papryki dopuszcza si¢ do 1,5 ¢cm? fragmentu pieczonej skéry i do
10 ziaren.

Obszar geograficzny:

Obszar produkgji i przetwarzania produktu znajduje si¢ w centrum regionu Bierzo, w prowincji Ledn,
bedacej czescig Wspdlnoty autonomicznej Castilla i Le6n.

Obejmuje ona nastepujace gminy: Arganza, Bembibre, Borrenes, Cabarias Raras, Cacabelos, Campona-
raya, Carracedelo, Carucedo, Castropodame, Congosto, Cubillos del Sil, Molinaseca, Ponferrada, Pria-
ranza, Sobrado, Villadecanes-Toral de los Vados i Villafranca del Bierzo.

Dowdéd pochodzenia:
Produkt uznaje si¢ za pochodzacy z obszaru, jezeli spelnia nastepujace kryteria:

1. Chronione papryki pochodzg jedynie z dzialek zarejestrowanych w rejestrze dziatek, polozonych
w obszarze geograficznym produkgji i przeznaczonych do uprawy ekotypu Bierzo.

2. Metody uprawy opisane s3 w pkt 4.5.

3. Papryka chroniona jest przetwarzana, zgodnie z metoda opisana w pkt 4.5, jedynie w zakladach
przetworczych zarejestrowanych w odpowiednim rejestrze rady regulacyjnej (Consejo Regulador).

4. W celu dokonania wpisu do rejestréw podmioty musza zostaé poddane wstepnej ocenie doko-
nanej przez rade regulacyjna, ktdrej celem jest sprawdzenie, czy wypelniaja one warunki przedsta-
wione w specyfikacji.

5. Po dokonaniu rejestracji, rada regulacyjna przeprowadza systematycznie inspekcje dzialek jak
réwniez zakladéw przetwérczych. Jest rowniez odpowiedzialna za kontrole dokumentéw i prze-
prowadzanie badan produktu.

6. Badania polegaja na analizach fizykochemicznych, morfologicznych i organoleptycznych.

7. Jedynie papryke suszona, ktéra pozytywnie przeszla wszystkie kontrole dopuszcza si¢ na rynek i
przyznaje si¢ jej etykiete dodatkowa z numerem potwierdzajacg jej pochodzenie.

Metoda przetwarzania produktu:

Gleba dzialek uprawnionych do produkeji papryki chronionej musi mie¢ strukture gliniasta, o pH
miedzy 5,0 a 7,0 oraz musi by¢ przeznaczona do uprawy papryki ekotypu Bierzo. Jedynie nawad-
nianie w systemie liniowym lub miejscowe jest dozwolone celem uniknigcia kontaktu todygi z woda.
Jest ona zbierana recznie, warstwowo i wieloetapowo. Przy kazdym etapie zbiera si¢ recznie papryke
posiadajaca odpowiednie cechy charakterystyczne.

Transport do zakladu przetworczego odbywa si¢ w sposéb niepogarszajacy jakosci papryki, w skrzyn-
kach lub innych pojemnikach fatwo sktadajacych si¢, z zachowaniem odpowiedniego dostepu powie-
trza oraz odpowiednio zabezpieczonych przed stoncem.

Zgodnie z planem przetwarzania obowigzujacym w zakladzie przetwoérczym, papryka jest przetwa-
rzana w momencie jej dostarczenia do zakladu, skladowana i przetrzymywana w pomieszczeniu do
przechowywania.



C125/4

Dziennik Urzedowy Unii Europejskiej

24.5.2005

4.6.

Magazyny muszg by¢ suche, pozbawione wilgotnosci, nieczystosci i obcych zapachdw, ktére moglyby
wplynaé na produkt. Papryke nalezy chroni¢ przed bezposrednim nastonecznieniem. Magazynowanie
jest zorganizowane w sposéb umozliwiajacy rotacje zapaséw i czeste przemieszczanie produktéw.
Czas, jaki uplywa od zbioru do pieczenia nie moze by¢ dluzszy niz 5 dni. Termin ten moze zostaé
wydtuzony do 10 dni, jezeli produkty znajdowaly si¢ w pomieszczeniu do przechowywania od ich
dostarczenia do zakladu.

Pieczenie papryki odbywa si¢ na ruszcie lub w piecu. Materialem palnym jest drewno (z debu
wiecznie zielonego, z debu bezszypulkowego, z topoli czarnej lub z kasztanowca) lub gaz (propan
lub gaz ziemny).

Czas i temperatura pieczenia zmieniajg si¢ w zaleznosci od rodzaju uzywanego pieca i stopnia
dojrzatosci produktu.

Po pieczeniu, papryka jest oczyszczana recznie w tradycyjny sposob z szypulki i nasion, a nastgpnie
obierana w taki sposéb, aby w zadnym momencie produkty nie byly zanurzone w wodzie ani w
roztworach chemicznych. Papryka zanurzona jest w soku z pieczenia, do ktérego mozna dodaé sdl,
oliwe z oliwek lub olej z nasion, kwasek cytrynowy lub sok cytrynowy.

Papryka jest pakowana w szklanych lub metalowych pojemnikach o zawartosci netto 780 gram
papryki w calosci lub w kawatkach.

Zwiazek:
Historyczny

Uprawe papryki w Ponferrada rozpoczgto najprawdopodobniej w potowie XVII wieku. Archiwum
miejskie Ponferrada zawiera dokument Libro de Actas 1653-1669, z ktérego wynika, ze don Diego
de Balboa ztozyl przed merem — don Pedro Gémez Bretén i innymi miejskimi urzednikami skarge
na temat uprawy papryki oraz koniecznosci zabronienia jej pieczenia i ograniczenia jej spozycia.

Podczas podrézy przez region Bierzo w roku 1792, Gaspar Melchor de Jovellanos wspomina w
swoim dzienniku o papryce z Bembibre.

Ludowa piosenka, najprawdopodobniej z XIX wieku, opisuje w jaki sposéb ,Cztery pimenteras z
Ponferrada” nosza podczas $wigta na cze$¢ Virgen de la Encina, patronki Ponferrada i Bierzo, jej wize-
runek.

Gospodynie domowe w regionie zapoczatkowaly tradycje pieczenia papryki i zaczeto je nazywal
~pimenteras”.

Pierwsza fabryka konserw powstala w roku 1818 w Villafranca del Bierzo rozpoczynajac produkcje
kandyzowanych owocow. Wydarzenie to zostalo zapisane w dziele Antonio Ferndndez Morales pt.
,Ensayos poéticos en dialecto berciano” wydanym w roku 1861.

W roku 1900 przedsigbiorstwo Ledo, wyspecjalizowane w produkcji i sprzedazy pieczonej papryki,
uczestniczylo w Swiatowej Wystawie w Paryzu.

Do roku 1974 powstalo dziesig¢ fabryk konserw w regionie Bierzo.

Obecnie, na placu w Ponferrada, ozdobionym dwumetrowymi posagami z brazu przedstawiajacymi
cztery kobiety obierajace papryke, sklada si¢ hold ,pimenteras”.

Naturalny

Obszar, o ktérym mowa jest tektoniczna fosa otoczona gérami.

Region Bierzo jest regionem naturalnie potozonym w pélnocno-zachodniej czg$ci Wspdlnoty Castilla
i Ledn, sasiadujacej z Galicig i Asturig, polozonym na wysokosci 340- 2100 m nad poziomem
morza.

Obszar uprawy jest nawadniany przez rzeke Sil i jej doplywy Cda i Burbia. Jest on zatem czgScia
basenu rzeki Mifio.
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4.8.

4.9.

Gleba przeznaczona pod uprawe papryki ma strukture gliniasta, gleboka, lekka, porowata i dosé
dobrze osuszona. Jest ona uboga w substancje organiczne, wapn, fosfor, potas, séd; wspdlczynnik
wegiel/azot wynosi miedzy 8 i 10; odczyn pH lekko kwasny miedzy 5,5 a 7,0.

Region Bierzo cechuje klimat $rédziemnomorski (,indice de mediterraneidad” 5,28); nadaje si¢ on do
uprawy papryki, poniewaz uprawy sg nastonecznione przez wiele godzin; Srednia roczna temperatura
wynosi 12,5 °C i $rednie roczne opady 800 mm.

Okres mrozéw wystepuje miedzy 11 listopada a 4 kwietnia, umozliwia najczeSciej sadzenie papryki
na poczatku maja i ich zbiér od konca sierpnia i do poczatku listopada.

W tych warunkach proces fotosyntezy papryki umozliwia jej osiagnigcie zawartosci weglowodanéw
mniejszej niz 5 %, co daje smak delikatnej goryczy oraz zawartosci widkien spozywczych mniejszej
niz 3 %, co wplywa na jej kruchosc.

Warunki przetwarzania

Tradycyjna metoda pieczenia na ruszcie i w piecu nadaje papryce smak i posmak wedzenia, ktory
utrzymuje si¢ po dodaniu niewielkiej ilosci oliwy z oliwek, soli, soku cytrynowego lub kwasku cytry-
nowego.

Proces pieczenia, oczyszczania papryki z szypulki i obierania recznie ze skory bez uzycia roztwordw
chemicznych, ani oczyszczania w wodzie powoduje, ze niekiedy pozostaja nasiona i kawatki
pieczonej skory.

Organ kontrolny:

Nazwa: Consejo Regulador de la Indicacion Geogréfica Protegida ,Pimiento Asado del Bierzo”.

Adres:  C| Ave Maria, 29, 1¢, oficina 8.
24400-PONFERRADA (Leon).

Telefon: 987 41 10 60

E-mail:  pimientobierzo@terra.es

Rada regulacyjna chronionego oznaczenia geograficznego ,Pimiento Asado del Bierzo” jest organem
kontrolnym odpowiedzialnym za zagwarantowanie przestrzegania specyfikacji, regulaminu i ustano-
wionych zasad. Jego dzialalno$¢ jest zgodna z norma EN-45011: ,0Ogélne warunki dla organéw
wydajacych certyfikaty dla produktéw”.

Etykietowanie:

Etykiety zatwierdzane sg przez rade regulacyjna. Na etykietach i etykietach dodatkowych znajduje sie
obowigzkowy napis ,Pimiento asado del Bierzo”. Etykiety s3 numerowane i wydawane przez rade
regulacyjna.

Krajowe wymogi ustawodawcze:
— Ustawa nr 25/1970 z dnia 2 grudnia 1970 r. dotyczgca winnic, win i napojéw spirytusowych.

— Ustawa nr 835/1972 z dnia 23 marca 1972 r. ustanawiajaca przepisy wykonawcze do Ustawy
nr 25/1970.

— Zarzadzenie z dnia 25 stycznia 1994 r. szczegblowo okreslajace zgodno$¢ ustawodawstwa hisz-
panskiego z rozporzadzeniem (EWG) nr 2081/92 z dnia 14 lipca 1992 r. w sprawie ochrony
oznaczen geograficznych i nazw pochodzenia dla produktéw rolnych i Srodkéw spozywezych.

— Dekret krélewski nr 1643/1999 z dnia 22 pazdziernika 1999 r. okreslajacy procedure rozpatry-
wania wnioskéw o wpisanie do wspdlnotowego rejestru chronionych nazw pochodzenia i chro-
nionych oznaczefi geograficznych.

— Ustawa zasadnicza nr 4/1999 z dnia 8 stycznia 1999 r. zmieniajgca Ustawe zasadnicza nr 4/1983
w zakresie statutu Wspdlnoty Castile-Le6n.



