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

(2010/C 321/09)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 7 rozporzadzenia
Rady (WE) nr 510/2006 (). O$wiadczenia o sprzeciwie muszg wplynaé do Komisji w terminie sze$ciu
miesiecy od daty niniejszej publikacji.

WNIOSEK W SPRAWIE ZMIAN
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006
WNIOSEK W SPRAWIE ZMIAN SKEADANY NA PODSTAWIE ART. 9
,PIMIENTO ASADO DEL BIERZO”
NR WE: ES-PGI-0105-0262-30.06.2009
ChOG ( X ) ChNP ()

1. Nagléwek w specyfikacji produktu, ktérego dotyczy zmiana:
— [0 Nazwa produktu
— [ Opis produktu
— Obszar geograficzny
— [0 Dowdd pochodzenia
— [0 Metoda produkgji
— [0 Zwiazek z obszarem geograficznym
— Etykietowanie
— [0 Wymogi krajowe
— O Inne (okresli¢ jakie)
2. Rodzaj zmian:
— Zmiana jednolitego dokumentu lub arkusza streszczenia

— [0 Zmiana specyfikacji zarejestrowanej ChNP lub zarejestrowanego ChOG, w odniesieniu do
ktorych nie opublikowano ani jednolitego dokumentu, ani streszczenia

— [0 Zmiana specyfikacji niewymagajaca zmian w opublikowanym jednolitym dokumencie (art. 9
ust. 3 rozporzadzenia (WE) nr 510/2006)

— [0 Tymczasowa zmiana specyfikacji wynikajaca z wprowadzenia obowigzkowych Srodkéw sani-
tarnych lub fitosanitarnych przez organy publiczne (art. 9 ust. 4 rozporzadzenia (WE)
nr 510/2006)

3. Zmiany:

3.1. Obszar geograficzny:

W pierwotnej specyfikacji oraz w opublikowanym streszczeniu stwierdzono, ze obszar produkgji rolnej
i obszar obrobki i pieczenia papryki pokrywaja si¢ i obejmuja 17 gmin regionu Bierzo. Zapropono-
wana zmiana polega na niestosowaniu ograniczen geograficznych do obszaru obrébki, aby pieczenie
papryki mozna bylo wykonywaé w kazdym regionie. Zadne bowiem aspekty naturalne zwigzane
z polozeniem geograficznym nie wplywaja na produkt podczas pieczenia papryki.

() Dz.U. L 93 z 31.3.2006, s. 12.
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3.2.

3.2.

Etykietowanie:
Wprowadzono dodatkowe informacje dotyczace stosowania oznaczenia geograficznego w przypadku
produktéw przetworzonych, aby mogly one zosta¢ poddane kontrolom.
JEDNOLITY DOKUMENT
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006
»PIMIENTO ASADO DEL BIERZO”
NR WE: ES-PGI-0105-0262-30.06.2009
ChOG ( X ) ChNP ()

Nazwa:

,Pimiento Asado del Bierzo”

Pafistwo czlonkowskie lub pafstwo trzecie:

Hiszpania

Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego:

. Rodzaj produktu:

Klasa 1.6. Owoce, warzywa i zboza $wieze lub przetworzone

Opis produktu noszgcego nazwe podang w pkt 1:

Produkt, ktéry ma by¢ objety ochrong, jest owocem papryki (Capsicum annuum L.) ekotypu Bierzo,
przeznaczonym do spozycia przez ludzi w postaci suszonej lub konserwowe;j.

Papryka, ktéra nalezy do ekotypu Bierzo, to owoce o cechach genetycznych identycznych z cechami
odmiany, do ktérej nalezy, dostosowane do warunkéw regionu Bierzo i prezentujgce rdznice morfo-
logiczne 1 fizjologiczne zwigzane ze $rodowiskiem, ktére daja im wlasnie nazwe ,pimiento del Bierzo”.

1. Cechy fizyczne i morfologiczne, ktére musi posiadaé $wieza papryka, sa nastepujace:

— Powierzchnia: $cianki gladkie z nielicznymi i nieznacznymi bruzdami, bez zaglebienia szypul-
kowego. Skérka gladka i blyszczaca, bez chropowatosci i czesci migkkich, o barwie od blado-
czerwonej do ciemnoczerwonej. Papryka z zielonymi plamami podlega odrzuceniu.

— Liczba platkow: 3-4.
— Uformowanie: tréjkatne i podluzne, dtugos¢ powyzej 10 cm i szeroko$¢ powyzej 6 cm.
— Wierzcholek: tagodnie zakonczony.

— Owocnia: twardy migzsz, nacisk dloni nie powoduje uszkodzen. Srednia grubos¢ miazszu
papryki nie przekracza 8 mm.

— Cigzar jednostkowy: powyzej 160 g.
2. Minimalne cechy jakosciowe, ktére musi posiada¢ §wieza papryka, sa nastepujace:

— Papryka cala, dobrze rozwinigta, z szypulka, czysta i sucha na zewnatrz, bez widocznych
obcych materii i obcego zapachu.

— Powierzchniowy defekt pochodzenia sanitarnego lub klimatycznego moze zajmowal lacznie
powierzchnie do 1 cm? na owoc.

— Papryka musi zachowaé swoj ksztalt i konsystencje, owoce nieprawidlowo uformowane lub
zdeformowane uznaje si¢ za wadliwe.
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3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

3.7.

3. Cechy fizyko-chemiczne i organoleptyczne, ktére musi posiadaé papryka $wieza, sa nastepujace:
— Barwa: od bladoczerwonej do ciemnoczerwone;j.
— Zapach: typowy zapach suszonej papryki i wedzenia.

— Smak: podstawowy smak gorzkawy z posmakiem wedzenia o $redniej lub niewielkiej intensyw-
nosci, malo ostry.

— Powierzchnia: lekko popekana.
— Fragmenty pieczonej skory: ponizej 1,5 cm? na 100 g papryki.
— Obecno$¢ nasion: do 10 nasion na 100 g papryki.
— Sos z pieczenia: plynny, niezbyt gesty.
— Konsystencja: delikatna lub miekka o $redniej lub nieznacznej spoistosci.
— Jednolito§¢: zawarto$¢ naczynia musi by¢ jednolita co do koloru, formy, wielkosci i konsystencji.
— Weglowodany: ponizej 5 %. Dajg charakterystyczny smak delikatnej goryczy.
— Widkna spozywcze: ponizej 3 %. Daja charakterystyczng kruchosc.
Konserwowana suszona papryka moze wystepowal w calosci lub w kawalkach. Jezeli sa w calosci,

muszg naleze¢ do kategorii handlowych Extra lub [, a jezeli sa w kawatkach, do kategorii I, zgodnie
z norma jakosci obowiazujaca dla konserw roélinnych i majaca zastosowanie do konserw papryko-

wych.

Surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw przetworzonych):

Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego):

Poszczegélne etapy produkcji, ktore muszg odbywal sig na wyznaczonym obszarze geograficznym:

Produkcja papryki musi odbywaé si¢ w wyznaczonym obszarze geograficznym, znajdujacym si¢
w $rodku regionu Bierzo.

Gleba dzialek musi mie¢ strukture gliniasta, o pH miedzy 5,0 a 7,0 oraz musi by¢ przeznaczona do
uprawy papryki ekotypu Bierzo. Jedynie nawadnianie w systemie liniowym lub miejscowe jest dozwo-
lone celem unikniecia kontaktu todygi z woda. Papryke zbiera si¢ recznie, warstwowo i wieloetapowo.
Na kazdym etapie zbiera si¢ recznie papryke posiadajaca cechy najlepiej odpowiadajgce cechom okre-
Slonym w specyfikacji.

Produkcja papryki ekotypu ,El Bierzo” w tym obszarze stanowi warunek podstawowy, ktéry nadaje
produktowi koficowemu dane cechy, réwniez jezeli pieczenie nie mialo miejsca w tym obszarze.

Szczegdtowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itd.:

Szczegdtowe zasady dotyczgce etykietowania:

Zaklady przetworstwa i pakowania zatwierdzone przez Rade Regulacyjng (Consejo Regulador) sa
zobowigzane do stosowania etykiet z informacja ,Indicacion Geogréfica Protegida Pimiento Asado
del Bierzo” i logo Consejo Regulador.

Kazdy rodzaj naczynia, w ktorym sprzedaje si¢ suszong papryke objeta chronionym oznaczeniem, jest
opatrzony kodem liczbowym wydanym przez Consejo Regulador, umieszczonym przez zatwierdzony
zaklad pakowania.
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5.2.

5.3.

Zwiezle okreslenie obszaru geograficznego:

Wyznaczony obszar geograficzny produkcji rolnej znajduje si¢ w centrum regionu Bierzo, w péinocno-
zachodniej czgsci prowingji Léon, ktdéra stanowi czg$¢ wspdlnoty autonomicznej Kastylia i Leon
i obejmuje nastgpujace gminy:

Arganza, Bembibre, Borrenes, Cabafias Raras, Cacabelos, Camponaraya, Carracedelo, Carucedo, Castro-
podame, Congosto, Cubillos del Sil, Molinaseca, Ponferrada, Priaranza, Sobrado, Villadecanes-Toral de
los Vados i Villafranca del Bierzo.

Nie stosuje si¢ zadnego ograniczenia geograficznego do obszaru, w ktérym papryka jest suszona.

Zwigzek z obszarem geograficznym:

. Specyfika obszaru geograficznego:

Wyznaczony obszar produkeji jest tektoniczna fosa otoczong goérami zlozonymi z wielu pasm
i wzniesiei, a jedyne fatwe wyjscie stanowi dolina rzeki Sil. Gminy, w ktérych produkuje si¢ papryke,
znajduja si¢ na Sredniej wysokosci okoto 550 metréw n.p.m.

Gleba przeznaczona pod uprawe papryki ma strukture gliniasty, gleboka, lekka, porowata i dosé
dobrze osuszong. Jest ona uboga w substancje organiczne, wapn, fosfor, potas i sdod; stosunek
wegla do azotu wynosi miedzy 8 a 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 sa nastonecznione przez wiele godzin; $rednia roczna temperatura
wynosi 12,5 °C, a $rednie roczne opady — 800 mm.

Dlugi okres mrozéw, wystepujacy miedzy dniem 11 listopada a dniem 4 kwietnia, umozliwia najcze-
Sciej sadzenie papryki na poczatku maja i jej zbiér od polowy sierpnia do poczatku listopada.

Liczba godzin nastonecznienia, promieniowanie stoneczne i temperatura maja bezposredni wplyw na
niewielka zawarto$¢ weglowodanéw spowodowana procesem fotosyntezy rosliny (ponizej 5 %), ktora
nadaje papryce smak delikatnej goryczy bedacy jedna z cech organoleptycznych produktu.

Zawarto$¢ wlokien spozywczych — gtéwnie celulozy — ktéra zalezy réwniez od procesu fotosyntezy,
jest niewielka (ponizej 3 %), co wplywa na krucho$¢ papryki, wyrdzniajaca si¢ wéréd jej cech organo-
leptycznych.

Specyfika produktu:

Specyfika produktu wiaze si¢ z pochodzeniem geograficznym produkeji, ktére daje papryce ekotypu
Bierzo niewielka zawartos¢ weglowodanéw i widkien spozywczych wplywajaca na krucho$¢ i smak
delikatnej goryczy suszonej papryki.

Zwigzek przyczynowy zachodzgcy miedzy charakterystykg obszaru geograficznego a jakoscig lub wlasciwosciami
produktu (w przypadku ChNP) lub szczegélne cechy jakosciowe, renoma lub inne whasciwosci produktu
(w przypadku ChOG):

Niewielka zawarto$¢ weglowodanéw spowodowana procesem fotosyntezy rosliny jest bezposrednio
zwigzana z liczbg godzin nastonecznienia, promieniowaniem stonecznym i temperatura.

Zawarto$¢ widkien spozywczych — gtéwnie celulozy — jest niewielka i réwniez jest uzalezniona od
procesu fotosyntezy.

O renomie produktu $wiadcza ponadto historyczne Zrédla literackie, wywodzi si¢ ona z tradycji
uprawy papryki oraz z zasad jej pieczenia i pakowania.

Tradycyjna metoda pieczenia na ruszcie i w piecu, ogrzewanym drewnem lub gazem, nie wplywa
negatywnie na jako$¢ produktu. Metoda ta nadaje papryce smak i posmak wedzenia, ktéry utrzymuje
si¢ po dodaniu niewielkiej ilosci oliwy z oliwek, soli, soku cytrynowego lub kwasku cytrynowego.
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Caly proces skladajacy si¢ z pieczenia, oczyszczania papryki z szypulki i obierania ze skéry odbywa sie
recznie bez uzycia roztworéw chemicznych, ani oczyszczania w wodzie. Powoduje to, ze w suszonej
papryce niekiedy pozostaja nasiona i kawatki pieczonej skory, ktére $wiadcza o recznej obrébee.

Z uwagi na to, ze te czynno$ci pieczenia mozna wykonaé w takich samych warunkach w kazdym
innym regionie, postanowiono nie ogranicza¢ obszaru obrobki.

Odestanie do publikacji specyfikacji:
(Artykul 5 ust. 7 rozporzadzenia (WE) nr 510/2006)

http:/[www.itacyl.es/opencms_wf/opencms/system/modules/es.jcyl.ita.extranet/elements/galeries/galeria_
downloads/calidad/pliegos_IGP[IGP_Pimiento_Asado_Bierzo.pdf
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