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

spozywczych

(2006/C 287/02)

Publikacja ta daje prawo do zgloszenia sprzeciwu wobec rejestracji zgodnie z art. 7 rozporzadzenia Rady
(WE) nr 510/2006. Komisja musi otrzymad o$wiadczenia o sprzeciwie w terminie szeciu miesiecy od dnia
opublikowania niniejszego wniosku.

ZESTAWIENIE STRESZCZAJACE
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006
Whiosek o rejestracje zgodnie z art. 51 17 ust. 2

.PIMENTON DE LA VERA”
NR WE: ES[PD0/005/0321/29.10.2003

CHNP (X) CHOG ()

Niniejsze zestawienie jest podsumowaniem sporzadzonym do celéw informacyjnych. W celu uzyskania
dokladnych informacji, zainteresowane strony moga zapoznac si¢ z pelna wersja opisu produktu udostep-
niong przez organy krajowe, o ktérych mowa w ust. 1 lub przez stuzby Komisji Europejskiej (').

4.

Whasciwy organ paristwa cztonkowskiego:

Nazwa:

Adres:

Telefon:
Faks:

E-mail:

Subdireccion General de Calidad y Promocion Agroalimentaria — Direccién General de
Industria Agroalimentaria y Alimentacién — Secretarfa General de Agricultura y Alimenta-
cién del Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentacion de Esparia.

Infanta Isabel, 1
E-28071 Madrid

(34) 913 47 53 94
(34) 913 47 54 10

sgcaproagro@mapya.es

Grupa sktadajgca wniosek:

Nazwa: D. Manuel Ferndndez Amor, z D.N.L. n° 5.602.884-S i inni

Adres:  «Unién de Productores de Pimentén, Sociedad Cooperativa» Poligono Industrial «El Pocito»,
Calle E, Parcela E-7, E-10400 Jaraiz de la Vera (Caceres)

Telefon: (34) 927 46 00 12

Faks:  (34) 927 17 00 71

E-mail: —

Sklad:  Producencifprzetwércy ( X ) Inne kategorie ()

Rodzaj produktu:

Klasa 1.8 — inne produkty wymienione w zalaczniku II (gatunki) — ,Pimentén”

Opis produktu (streszczenie warunkéw okreslonych w art. 4 ust. 2)

4.1. Nazwa produktu: ,Pimentdn de la Vera”

(") Komisja Europejska, Dyrekcja Generalna ds. Rolnictwa i Rozwoju Obszaréw Wiejskich, Jednostka ds. Jakosci
Produktéw Rolnych, B-1049 Bruksela.
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4.2. Opis: Pimentén, ktérego chroniona nazwa pochodzenia brzmi ,Pimentén de la Vera” jest

produktem otrzymywanym z przemialu owocéw czerwonych, z odmian grupy ,Ocales” (Jaranda,
Jariza i Jeromin), oraz z odmiany Bola, nalezacych do gatunku Capsicum annum L. y Capsicum longum
L.; zbierane owoce sa dojrzale, zdrowe, czyste, o kolorze charakterystycznym dla odmiany, bez uszko-
dzen spowodowanych przez szkodniki lub choroby, suszone przy uzyciu drzewa opalowego z debu
zimozielonego i/lub d¢bu za pomoca tradycyjnego systemu La Vera, pochodzacego z okreslonej strefy
produkcji.

,Pimenton de la Vera” jest produktem o smaku i zapachu bedagcym wynikiem wedzenia, intensywnym
i przenikajacym z uwagi na proces suszenia dymem, jakiemu poddaje si¢ papryke. Papryka ta ma
kolor intensywnie czerwony i do$¢ wysoki polysk. Ma znaczne wlasciwosci koloryzujace, wigksze w
przypadku odmian z grupy Ocales niz w przypadku odmiany Bola. Utrzymuje smak, zapach i kolor
przez dluzszy czas, gtéwnie dzigki stosowaniu powolnego i stopniowego procesu suszenia.

W zaleznosci od smaku mozemy wyrdzni¢ trzy grupy przyprawy ,pimentén”:

— ,pimentén” stodki: o smaku lagodnym, calkowicie stodkim. Wyprodukowany z odmian Bola i
Jaranda.

— ,pimentén” ,ocal” lub slodko-kwasny: o lagodnym pikantnym smaku wyczuwalnym na podnie-
bieniu. Wyprodukowany z odmian Jaranda i Jariza.

— ,pimentén” pikantny: o ostrym pikantnym smaku wyczywalnym na podniebieniu. Wyproduko-
wany z odmian Jeromin, Jariza i Jaranda.

Wiasciwosci fizykochemiczne: ,Pimentén de la Vera” charakteryzuje si¢ nastepujacymi wlasciwosciami
tizykochemicznymi:

— Wielko$¢ ziarna: ,pimentén” musi by¢ zmielony w takim stopniu, aby mogl przejs¢ przez sito
numer 16 wedlug skali ASTM (réwnowazno$¢ 1,19 mm Srednicy oczek).

— Wiasciwosci analityczne

Najwyzsza wilgotno§¢, w procentach 14
Ekstrakt eteryczny z substancji suchej, w procentach, maksymalnie 23
Wtlokna surowe z substancji suchej, w procentach, maksymalnie 28

Popidt z substancji suchej, w procentach, maksymalnie

— Razem (maksymalnie) 9
— Nierozpuszczalny w stopniu (maksymalnie): 1
Kolor (*), jednostki ASTA: minimalnie 90

(*) podczas przemiatu

— Skfadniki spozywcze: W niektorych przypadkach moze zosta¢ dodany jadalny olej roslinny ze
stonecznika do proszku przyprawy ,pimentén” w celu poprawienia konsystencji i polysku
produktu koncowego; proporcja maksymalna wynosi 3 % masy suchego produktu. Dodanie oleju
nie ma wplywu na specyficzne cechy ,pimenténa”, poniewaz olej ten nie jest przypisany do zadnej
strefy okreslonego pochodzenia.

— Wytworzony produkt jest catkowicie pozbawiony ziaren, lozysk, kielichéw i szypulek, ktére nie
pochodza z odmian, z ktérych mozna wytwarza¢ kazda z trzech grup ,pimentones”; pozbawiony
jest réwniez sztucznych barwnikow i innych substancji, ktore maja wplyw na wartoSci parame-
trow okreslajacych ten gatunek.

— W odniesieniu do ilosci ziaren, ozysk, kielichéw i szypulek owocéw w odmianach, na ktére
udzielono pozwolenia, w kazdym przypadku musi by¢ proporcjonalnie mniejsza w stosounku do
reszty owocu.
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4.3.

4.4.

4.5.

Obszar geograficzny: Strefe produkcji papryki przeznaczonej na produkcje przyprawy
,pimentén” objetej chroniong nazwa pochodzenia ,Pimentén de la Vera” tworza miejscowosci w
regionach La Vera, Campo Arafluelo, Valle del Ambroz i Valle del Alagén, na pédlnocy prowingji
Céceres oraz: Abadia, Aldeanueva de la Vera, Aldeanueva del Camino, Aldehuela del Jerte, Arroyomo-
linos de la Vera, Carcaboso, Casas del Monte, Casatejada, Casillas de Coria, Cilleros, Collado, Coria,
Cuacos de Yuste, El Toril, Galisteo, Garganta la Olla Gargantilla, Granja de Granadilla, Guijo de
Galisteo, Guijo de Granadilla, Guijo de Santa Barbara, Holguera, Jaraiz de la Vera, Jarandilla de la Vera,
Losar de la Vera, Madrigal de la Vera, Majadas de Tiétar, Malpartida de Plasencia, Montehermoso,
Moraleja, Morcillo, Navalmoral de la Mata, Pasarn de la Vera, Plasencia, Riolobos, Robledillo de la
Vera, Rosalejo, Saucedilla, Segura de Toro, Serrejon, Talaveruela de la Vera, Talayuela, Tejeda de
Tiétar, Torrejoncillo, Torremenga, Valdeobispo, Valverde de la Vera, Viandar de la Vera, Villanueva de
la Vera, Zarza de Granadilla.

Strefa przetwarzania i pakowania znajduje si¢ na tym samym terenie, co strefa produkeji.

Wszystkie procesy produkcyjne prowadzace do wytworzenia ,Pimentén de la Vera” musza by¢ prze-
prowadzane w miejscowos$ciach okreslonych w niniejszym punkcie, co oznacza, ze gospodarstwa,
suszarnie i przedsigbiorstwa zwigzane z chroniong nazwa pochodzenia muszg znajdowaé si¢ na
wyznaczonym obszarze geograficznym. Ograniczenie to ma na celu zapewnienie wigkszej gwarangji
pochodzenia, odtworzenia historii produktu i jakosci produktu koficowego.

Dowéd pochodzenia: Chroniony ,Pimentén de la Vera” wytwarzany z wysuszonej papryki
pochodzacej z gospodarstw znajdujacych si¢ w okreslonym regionie w zarejestrowanych obiektach
produkcyjnych; produkt ten wprowadzany jest na rynek jako produkt chroniony nazwg pochodzenia
,Pimentén de la Vera” z umieszczona na nim numerowang etykietg, po pozytywnym przejiciu ustano-
wionych kontroli. Papryka wykorzystana w tym celu musi pochodzi¢ z odmian grupy ,Ocales”
(Jaranda, Jariza i Jeromin) oraz z odmiany Bola.

Metoda otrzymywania: Uprawa zaczyna si¢ od przygotowania rozsadnika, w okresie od konca
lutego do poczatku kwietnia, w celu otrzymania rolin papryki, ktore zostana przesadzone na osta-
teczne miejsce w przyblizonym okresie pomiedzy 15 maja i 10 czerwca.

Przed przesadzeniem rolin teren przeznaczony na ostateczne miejsce uprawy musi zosta¢ poddany
odpowiednim pracom przygotowawczym w celu umozliwienia jak najlepszego przyjecia sie roslin
papryki; prace te polegaja na zerwaniu stwardnialej warstwy podpowierzchniowej, rozbiciu bryt
ziemi, spulchnieniu gleby, nawozeniu substancjami organicznymi i mineralnymi oraz dostosowaniu
podloza.

Stosuje si¢ sadzenie reczne lub z pomocg urzadzen mechanicznych. Po przesadzeniu konieczne jest
obfite podlewanie roslin w celu zapewnienia wlasciwego ich zakorzenienia.

Podlewanie, w zaleznosci od gospodarstwa, odbywa si¢ przy pomocy sily grawitacji, przy uzyciu
deszczowni i w niektdrych przypadkach przy wykorzystaniu lokalnych systeméw podlewania.

Kiedy owoce dojrzeja, przystepuje si¢ do ich zbioru recznego, a nastgpne przekazuje si¢ je do suszarni
znajdujacych sie w tym samym gospodarstwie rolnym, gdzie przeprowadza si¢ suszenie przy wyko-
rzystaniu systemu wentylacji pionowej ze zrodlem ciepla w czgsci dolnej oraz suszenie dymem doko-
nywane przez rolnika.

System ten pozwala na wolne, stopniowe i fagodne suszenie, w wyniku ktérego w ciagu od 10 do 15
dni zawarto$¢ wody w owocach obniza si¢ z 80 % do ponizej 15 %. Otrzymany produkt koncowy,
zwany ,cascara” (lupina) cechuje smak i zapach bedace wynikiem wedzenia oraz trwaly kolor, co jest
wynikiem systemu suszenia charakterystycznego dla regionu La Vera.

Nastepnie ,tupina” przewozona jest do mlynéw na danym obszarze geograficznym z przeznaczeniem
na przemial w milynach z kamienia szlifowanego. Ostatecznie zmielony ,pimentén” rozcierany jest
miedzy dwoma kamieniami ulozonymi poziomo. W niektérych przypadkach przystepuje sig
nastepnie do dodania oleju roslinnego, wedlug maksymalnych proporcji okreslonych w pkt 4.2.1.3
niniejszego zestawienia streszczajacego. Dodanie tego oleju nie ma wplywu na specyficzne cechy
przyprawy ,pimentén”. Na koniec przystepuje si¢ do napelniania pojemnikéw i etykietowania przygo-
towujac produkt do wprowadzenia na rynek.
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4.6.

4.7.

4.8.

Zwiazek: Pierwsze odestania do uprawy papryki w La Vera siegaja XVI wicku, kiedy papryka byla
uprawiana w klasztorze de Yuste (Cuacos de Yuste, region La Vera) przez ojcéw Hieroniméw.

Tereny upraw stopniowo rozszerzaly si¢ od La Vera do granicznych regionéw naturalnych — Campo
Arafiuelo, Valle del Ambroz i Valle del Alagon — wzbudzajac coraz wigksze zainteresowanie
rolnikéw ze wzgledu na osiggane dochody.

Proces produkcji przyprawy ,piment6én” rozpoczat sie z konicem XVII wieku osiggajac znaczny wzrost
w polowie XVIII wieku. Papryka byla wtedy mielona w miynach wodnych do przemiatu ziarna na
make, ktére znajdowaly si¢ przy wawozach. Wprowadzenie elektrycznosci w regionie La Vera
pozwolifo na zastosowanie miynéw elektrycznych, jak réwniez na znaczng poprawe jakosci
oSrodkéw produkceyjnych zakladanych z zamiarem produkeji ,pimenténa”.

Odmiany papryki wykorzystywane do produkcji przyprawy ,pimentén” s3 odmianami autochtonicz-
nymi, nalezacymi do gatunku botanicznego Capsicum annum L i Capsicum longum L, o owocach kulis-
tych (gatunek Capsicum annum L) i wydluzonych (gatunek Capsicum longum L). W pierwszej grupie
znajduja si¢ odmiany z Bola, a w drugiej odmiany z Ocales, zwane takze ,Agridulce de la Vera”. Sg to
odmiany uprawiane od dawna i bardzo dobrze dostosowanych do warunkéw glebowo-klimatycznych
tej strefy. Dzigki bardzo dobremu dostosowaniu si¢ do warunkéw klimatycznych nie zostaly
zastagpione zadnymi obcymi odmianami. Innym faktem uzasadniajagcym wykorzystanie autochtonicz-
nego materiatu roslinnego jest catkowite przystosowanie go do systemu suszenia dymem, stosowanym
w La Vera od XVII wieku do czaséw wspodlczesnych.

Wilasciwosci klimatyczne, jakie zapewnia mikroklimat strefy produkcji, ze wzgledu na ochrong Sierra
de Gredos, jak rowniez wlasciwosci gleby (lekkosé, calkowicie pozbawiona soli) oraz jakos¢ wody
wykorzystywanej do podlewania, w odniesieniu do ktérej nie zaobserwowano zadnego problemu
zwigzanego z zasoleniem, pozwalajg na uprawe tych odmian autochtonicznych, ktérych owoce daja
szczegllny smak wytwarzanej z nich przyprawy ,pimentén”.

Opisany smak, wynikajacy z odmiany, wzbogacony jest dymem wykorzystywanym do suszenia oraz
systemem suszenia wynikajacym z wiasciwosci klimatycznych strefy, ktére nie pozwalaja na suszenie
na stoficu, co nadaje przyprawie ,pimentén” charakterystyczny smak i zapach oraz duzg trawlos§é
koloru.

Wykorzystanie w La Vera odmian autochtonicznych, suszenie dymem i wykorzystanie miynéw
kamiennych poczawszy od XVII wieku sprawia, ze ,pimentén” wyprodukowany w tej strefie jest
produktem wyrdzniajacym si¢ sposrdd innych wyprodukowanych w pozostatych czeSciach $wiata i
posiadajacym wlasne niepowtarzalne cechy; z tych powodéw ,pimentén” wyprodukowany na
polnocy Céceres wedlug opisanego systemu produkgji nosi nazwe ,Pimentén de la Vera”.

Organ kontroli:

Nazwa: Consejo Regulador de la Denominacién de Origen Protegida «Pimenton de la Vera»

Adres:  Avda. de la Constitucién, 65
E-10400 Jaraiz de la Vera (Céceres)

Telefon: (34) 927 17 02 72
Faks:  (34) 927 17 02 72

E-mail:  info@pimentonvera-origen.com

Organ kontroli CHNP ,Piment6n de la Vera” spelnia wymogi normy UNE-EN 45.011.

Etykietowanie: Etykiety handlowe, charakterystyczne dla kazdej zarejestrowanej jednostki produk-
cyjnej, muszg by¢ zatwierdzone przez organ kontroli. Na etykietach obowigzkowo musi by¢ umie-
szczony napis: Chroniona nazwa pochodzenia ,Pimentén de la Vera”.

Do wszystkich partii ,Piment6én de la Vera” poswiadczonych chroniong nazwa pochodzenia, wysyla-
nych do spozycia, nalezy dolaczy¢ identyfikator zawierajacy logo zarejestrowane przez rad¢ regula-
cyjna i informacj¢ dotyczaca wlasciwosci produktu oraz numerowana etykiete dodatkowa; nie mozna
wprowadzi¢ do obrotu partii produktéw, ktére nie spelniajg tych warunkéw. Numerowana etykieta
dodatkowa jest jednorazowego uzytku i jest bezzwrotna.
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4.9. Wymogi krajowe:
— Ustawa nr 25/1970 z dnia 2 grudnia w sprawie winnic, win i napojéw alkoholowych i jej prze-
pisy wykonawcze zatwierdzone dekretem 835/1972 z dnia 23 marca.
— Dekret nr 835/1972 z dnia 28 marca ustanawiajgcy przepisy wykonawcze do ustawy nr 25/1970.

— Zarzadzenie z dnia 25 stycznia 1994 r. okreslajace zgodno$¢ ustawodawstwa hiszpanskiego z
rozporzadzeniem (EWG) nr 2081/92 w sprawie ochrony oznaczen geograficznych i nazw pocho-
dzenia dla produktéw rolnych i Srodkéw spozywezych.

— Dekret krolewski nr 1643/99 z dnia 22 paZdziernika okreslajacy procedure rozpatrywania wnio-
skow o wpis do wspdlnotowego rejestru nazw pochodzenia i chronionych oznaczen geograficz-
nych.



