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INNE AKTY

KOMISJA

Publikacja wniosku zgodnie z art. 6 ust. 2 rozporzadzenia Rady (WE) nr 510/2006 w sprawie
ochrony oznaczefi geograficznych i nazw pochodzenia produktéw rolnych i srodkéw spozywczych

(2007/C 233/10)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku o zatwierdzenie zmiany zgodnie z
art. 7 rozporzadzenia Rady (WE) nr 510/2006 ('). Komisja musi otrzymaé o$wiadczenia o sprzeciwie w
terminie szeSciu miesigcy od daty publikacji.

ZESTAWIENIE PODSUMOWUJACE
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006
,AJO MORADO DE LAS PEDRONERAS”
Nr WE: ES/PGI[005/0228/12.03.2002
CHNP () CHOG (X))

Niniejsze zestawienie zawiera gléwne elementy specyfikacji produktu przeznaczone do celéw informacyj-
nych.

1. Wiasciwy organ patistwa cztonkowskiego:

Nazwa: Subdireccién General de Calidad Agroalimentaria y Agricultura Ecoldgica. Direccion General
de Industria Agroalimentaria y Alimentacion. Subsecretaria de Agricultura, Pesca y Alimenta-
cién del Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentacion

Adres:  Paseo Infanta Isabel, 1
E-28071 Madrid

Telefon: (34) 913 47 53 94
Faks:  (34) 913 47 54 10

e-mail:  sgcaproagro@mapya.es

2. Grupa sktadajgca wniosek:

Nazwa: COOPAMAN S.CL.

Adres:  C/ General Borrero, s/n.
E-16660 Las Pedrofieras (Cuenca)

Telefon: (34) 967 16 05 36
Faks:  (34) 967 16 07 04
e-mail: —

Sklad:  producenci/przetwérey ( X ) inni ()

3. Rodzaj produktu:

Klasa: 1.6. — Owoce, warzywa i zboza nieprzetworzone lub przetworzone

() Dz.U.L93z31.3.2006, str. 12.
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Specyfikacja produktu:
(streszczenie wymogow zgodnie z art. 4 ust. 2 Rozporzadzenia (WE) nr 510/2006)

Nazwa produktu: ,Ajo Morado de Las Pedrofieras”

Opis: Chronione oznaczenie geograficzne ,Ajo Morado de Las Pedrofieras” obejmuje czosnek
gatunku Allium sativum L. odmiany lokalnej ,Morado de Las Pedrofieras” (nalezacej do odmiany ,Morado
de Cuenca”), przeznaczony do konsumpcji w postaci suchych, pojedynczych gtéwek kategorii extra lub I
pod warunkiem osiggnigcia przez nie minimalnej $rednicy mierzonej na gléwce pozbawionej skorki
wynoszacej 45 mm w przypadku kategorii extra i 41 mm w przypadku kategorii I, przy czym od
momentu zebrania nie mingt jeszcze wigcej niz rok.

Whasciwosci fizyczne: Bulwa lub gléwka czosnku ,Ajo Morado de Las Pedrofieras” charakteryzuje sie
ksztaltem kulistym lub zblizonym do niego, $rednim rozmiarem, pokryta jest zewnetrznymi, bialymi
lub lekko zabarwionymi, prazkowanymi tupinami. tupiny, ktére chronig zabki czosnku, s3 koloru
fioletowego lub w charakterystycznym odcieniu fioletu i réwniez sa prazkowane. Zgbki czosnku sg
male lub $redniej wielkosci, w ksztalcie rogala, o bialo-zéltawym zabarwieniu. Nie wystepuja zabki
peryferyjne.

Whasciwosci chemiczne: Na terenie Morado de Las Pedrofieras odnotowuje si¢ duza zawarto$¢ zlozonych
organicznych zwiazkow siarki o niskiej masie czastkowej, bardzo lotnych i latwo wchodzacych w
reakcje, bogatych w siarke, jod i krzem oraz posiadajacych interesujace whasciwosci farmakologiczne.
W szczegdlnosci wystepuje alicing, ktéra nadaje czosnkowi kolor i smak.

Whasciwosci organoleptyczne: Czosnek ,Ajo Morado de Las Pedrofleras” ma ostry zapach oraz pikantny i
pobudzajgcy smak. Cechy te uwydatniaja si¢ po przecigciu zgbka czosnku i uwolnieniu skladnikéw
lotnych przedstawionych powyzej.

Obszar geograficzny: Obszar produkcji obejmuje 225 miejscowosci nalezacych do gmin lezacych
na terenach La Mancha, Mancha, Mancha Alta, Mancha Baja, Manchuela y Centro, ktére znajduja si¢ w
prowincjach Albacete, Ciudad Real, Cuenca i Toledo we Wspdlnocie Autonomicznej Kastylia-La
Mancha.

Obecnie wszystkie przedsi¢biorstwa wprowadzajace do obrotu czosnek ,Ajo Morado de Las Pedro-
fieras” znajduja si¢ na wyznaczonym obszarze produkeji. Niemniej jednak obrobka, pakowanie i wpro-
wadzanie do obrotu czosnku ,Ajo Morado de Las Pedrofiera” moze by¢ przeprowadzane przez zainte-
resowane przedsiebiorstwa niezaleznie od ich lokalizacji, pod warunkiem ze spelnig one wszystkie
warunki okre§lone w specyfikacji produktu oraz wymagania ustalone przez wlasciwy organ kontrolny.

Dowéd pochodzenia: Czosnek objety chronionym oznaczeniem geograficznym ,Ajo Morado de
Las Pedrofiera” musi spetniaé nastepujace warunki:

Zabki wykorzystywane do rozsadzania pochodzg wylacznie z oczyszczonych gléwek czosnku odmiany
lokalnej , Ajo morado de Las Pedrofieras”.

Uprawy s prowadzone w obrebie okreslonego obszaru produkcji na dziatkach wpisanych do rejestrow
podlegajacych nadzorowi jednostki certyfikujacej.

Obrébka i pakowanie realizowane jest przez zarejestrowane przedsigbiorstwa podlegajace nadzorowi
jednostki certyfikujacej. Dzialy odpowiedzialne za odbiér czosnku w obiektach zajmujacych sie jego
obrébka przeprowadzaja kontrole poszczegdlnych partii glowek, sprawdzajac, czy w momencie ich
dostarczenia spelniajg one wszystkie wymagane warunki. Czosnek objety chronionym oznaczeniem
geograficznym poddawany jest obrébee zawsze oddzielnie od innych rodzajéw czosnku.

Wrylacznie czosnek, ktdry pozytywnie przejdzie kontrole przeprowadzane podczas calego procesu, jest
pakowany i wprowadzany do obrotu jako czosnek objety chronionym oznaczeniem geograficznym.
Produkt wprowadzany jest do obrotu w opakowaniach zaopatrzonych w etykiete charakterystyczng dla
oznaczenia geograficznego w sposéb uniemozliwiajacy jej ponowne wykorzystanie.

Metoda otrzymywania:

Praktyka rolnicza

Czosnek wystepujacy w naturze jest dwuletnig ro$ling warzywna, ktéra w zwigzku z uprawg majaca na
celu uzyskiwanie jej gtéwek przeksztalcono ze wzgledéw gospodarczych w rosling jednoroczna.
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Po przygotowaniu terenu i wyznaczeniu zagonéw pod uprawe, od poczatku grudnia do polowy
stycznia przeprowadza si¢ zasiew. Przedtem przygotowywane sa nasiona wydzielone z wybranych i
oczyszczonych gléwek. Wickszo$¢ upraw czosnku ,Ajo Morado de Las Pedrofieras” jest sztucznie
nawadniana, nieznaczna cz¢$¢ dzialek nie jest nawadniana.

Zbiory czosnku ,Ajo Morado de Las Pedrofieras” rozpoczynaja si¢ pod koniec czerwca i koniczg sie w
lipcu. Tylko w wyjatkowych sytuacjach przedtuzaja si¢ do pierwszych dni sierpnia. Srednia wydajnosé
upraw czosnku ,Ajo Morado de Las Pedrofieras” wynosi 9-10 ton/ha i moze osiggna¢ maksymalng
wysoko$¢ 13 ton/ha, w zaleznosci od zewnetrznych i wewnetrznych czynnikéw wplywajacych na
produkcje oraz od sposobu prowadzenia uprawy podczas cyklu wegetacyjnego.

Na obszarze produkcji czosnku ,Ajo Morado de Las Pedrofieras” system zbioréw obejmuje nastepujace
dwie fazy: najpierw traktor zaopatrzony w odpowiednie narzedzie rolnicze podnosi dno bruzdy lekko
spulchniajac glebe. W ten sposéb gléwki znajduja si¢ na dnie bruzdy, natomiast liScie na powierzchni.
Nastepnie gtowki zbierane s3 recznie w tzw. ,bruzdy zbiorcze”, tak by liscie zakrywaly glowki w celu
uniknigcia ich nastonecznienia. Prace te zaczynajg si¢ wczesnie rano i konicza okoto potudnia.

Nastepnie przystepuje si¢ do wiazania czosnku. Polega ono na tworzeniu peczkéw z glowek czosnku,
tak by jeden peczek znajdowal si¢ z jednej strony a drugi z drugiej w celu stworzenia wiazki. Te s3
wiazane specjalnym wezlem, ktéry sprawia, ze sa one zbite i fatwe w obrébce. Nastgpnie wigzki trans-
portuje si¢ do miejsca, gdzie przeprowadzane jest suszenie. Mimo ze istniejg maszyny zdolne do wyry-
wania czosnku, odcinania korzeni i lidci oraz umieszczania go w skrzyniach lub workach, sa one
rzadko wykorzystywane. Maszyny te powoduja uszkadzanie gtowek i zmniejszanie ich warto$ci hand-
lowej.

Praktyki po przeprowadzeniu zbioréw Suszenie i przygotowywanie

Aby usungé nadmiar wilgoci z lisci (tzw. ,porrinas”) i z gtéwek peczki lub wigzki gromadzone s3 w
stosy, tak by przeprowadzi¢ ich suszenie na stoficu lub przy pomocy przeptywu powietrza. Nastepnie
odcina si¢ korzenie i liScie oraz kontynuuje suszenie az do momentu dostarczenia czosnku do przed-
sigbiorstw zajmujacych si¢ obrdbka.

Obrdbka, pakowanie i konserwacja.

Dzialy odpowiedzialne za odbiér czosnku w obiektach zajmujacych si¢ jego obrobka, w momencie
dostarczenia czosnku przeprowadzaja kontrole poszczegdlnych partii gléwek, sprawdzajac, czy sa
odpowiednio wysuszone i czy spelniaja wszystkie warunki wymagane w celu wprowadzenia ich do
obrotu.

Jezeli dana partia czosnku zostanie zaakceptowana, jest wyladowywana na platformie wytadunkowej.
Czosnek jest klasyfikowany i szczotkowany w celu usuniecia resztek ziemi, pytu i zewnetrznych lupin.
Resztki potamanych lub uszkodzonych tupin sg usuwane recznie, tak by nadaé czosnkowi atrakcyjny

wyglad.

Po zakoriczeniu prac zwigzanych z obrobka czosnek jest pakowany w réznego rodzaju opakowania, w
ktorych jest wprowadzany do obrotu, przy czym moze by¢ magazynowany w temperaturze otoczenia
wylacznie do dnia 30 wrze$nia danego sezonu.

Od tego dnia czosnek nalezy przechowywal obowigzkowo w pomieszczeniach o kontrolowanym
poziomie wilgotnosci i temperaturze miedzy — 2 i — 4 °C. Kontenery lub skrzynie umieszczone sg
wewngatrz pomieszczenia w sposob zapewniajacy przejécia miedzy nimi i przestrzeni, ktére umozliwiaja
wla$ciwg wentylacje. Do tego celu przeznacza si¢ co najmniej 10 % powierzchni pomieszczenia.

Na wymienionych kontenerach lub skrzyniach widnieje jednoznaczne oznaczenie pozwalajace okresli¢
bezblednie date ich otrzymania. Po uplywie jednego roku od daty zbioréw czosnek nie moze by¢
wprowadzany do obrotu jako czosnek objety chronionym oznaczeniem geograficznym ,Ajo Morado
de Las Pedrofieras”.

Zwigzek: Czosnek cieszy si¢ duzg popularnoécig zaréwno na poziomie lokalnym i regionalnym, jak
i krajowym oraz miedzynarodowym. Jego uznanie wynika z szeregu czynnikéw zwigzanych bezpo-
$rednio z historia, kultura, tradycja, zwyczajami, uroczysto$ciami i gastronomia.
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Jedna z pierwszych wzmianek historycznych dotyczacych upraw czosnku pochodzi z XII tomu ,Stow-
nika geograficzno-statystyczno-historycznego Hiszpanii i jej posiadtosci” (,Diccionario Geogrdfico-Estadis-
tico-Histdrico de Espafia y sus posesiones de Ultramar”) (zob. kompletny zapis cytatu w zalaczniku V
,Odniesient historyczno-kulturalnych”), w ktérym prawnik, polityk i pisarz Pascual Madoz Ibdfiez
(Pampeluna 1805 r. — Genewa 1879 r.) opisujac produkeje rolng i handel w regionie Las Pedrofieras,
wymienia czosnek. Potwierdza to istnienie upraw czosnku na tym terenie w tamtej epoce i handel nim,
co $wiadczy o tym, ze w polowie XIX wieku lokalna ludno$¢ powszechnie zajmowala si¢ jego upraws i
byla w niej wyspecjalizowana.

Popularno$¢ tej dzialalnosci znajduje réwniez swoj wyraz w tradycji i zwyczajach, ktére dotrwaly do
dzisiaj, takich jak konkurs wigzania czosnku oraz w folklorze i uroczystosciach, a takze w piosenkach i
opowiadaniach.

Czosnek jest skladnikiem typowych i popularnych potraw z tego regionu i jest niezbedng przyprawa w
wiekszosci dan: atascaburras, caldereta, moje de pimientos, perdiz en escabeche, revueltos, migas, gachas.

Lokalna odmiana czosnku ,Ajo Morado de Las Pedrofieras” jest doskonale dostosowana do rodzaju
gleby i wlasciwosci gruntéw regionu La Mancha oraz dobrze znosi niekorzystne warunki rolno-klima-
tyczne, ktére wystepuja na obszarze jego upraw.

Organ kontrolny:

Nazwa: Servicios de Inspeccion y Certificacion, S.L. (SIC)

Adres: (| Ciudad n° 13 — 1°
E-45002 Toledo

Telefon: (34) 925 28 51 39
Faks:  (34) 925 28 51 39
e-mail:  sic-toledo@sicagro.org

Organ kontrolny Servicios de Inspeccion y Certificacion, S.L. posiada zezwolenie wydane przez wlas-
ciwy organ krajowy i spelnia wymogi normy EN 45011.

Etykietowanie: Etykieta zawiera informacje przewidziane w obowigzujacych zasadach wprowa-
dzania do obrotu.

Na wszystkich opakowaniach wykorzystywanych przy wprowadzaniu do obrotu czosnku objetego
CHOG widnieje obowigzkowo w widocznym miejscu logo CHOG, opakowania sg zamkniete
fabrycznie i zaopatrzone w etykiety lub etykiety dodatkowe numerowane i wydawane przez jednostke
certyfikujaca w sposdb uniemozliwiajacy ich ponowne wykorzystanie.

Stosowany logotyp:




