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Zvefejnéni zddosti o registraci podle ¢l. 6 odst. 2 nafizeni Rady (EHS) & 510/2006 o ochrané zemé-

pisnych oznaleni a oznaceni ptivodu zemédélskych produktii a potravin

(2006/C 287/02)

Toto zvefejnéni davd prdvo vznést ndmitku podle ¢linku 7 nafizeni Rady (ES) ¢. 510/2006. Vznesené
ndmitky se musi Komisi dorucit do Sesti mésicti od tohoto zvefejnéni.

PREHLED
NARIZENI RADY (ES) & 510/2006
Z4dost o zépis do rejstiiku podle Elanku 5 a &l 17 odst. 2
~PIMENTON DE LA VERA“
C. ES: ES[PD0/005/0321/29.10.2003

CHOP ( X ) CHZO ()

vivs

znéni specifikace vnitrostdtni Gfady uvedené v odstavci 1 nebo Evropskou komisi ().

4.

Prislusny orgdn clenského stdtu:

Nézev:

Adresa:

Telefon:
Fax:

E-mail:

Subdireccion General de Calidad y Promocién Agroalimentaria — Direccién General de
Industria Agroalimentaria y Alimentacion — Secretarfa General de Agricultura
y Alimentacién del Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentacion de Espafia.

Infanta Isabel, 1
E-28071 Madrid

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

sgcaproagro@mapya.es

Skupina Zadatelii:

Nézev:  D. Manuel Fernandez Amor, s D.N.L. & 5.602.884-S, a dalsi.

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

Telefon: (34) 927 46 00 12

Fax: (34) 927 17 00 71

E-mail: —

Slozeni: producentijzpracovatelé ( X ) Jiné kategorie ()

Druh produktu:

Ttida 1.8 — Jiné produkty uvedené v piiloze II (kofeni) — Paprika

Specifikace (prehled poZadavkii podle cl. 4 odst. 2)

4.1. Ndzev produktu: ,Pimentén de la Vera*

(") Evropskd komise, Generdlni feditelstvi pro zemédélstvi a rozvoj venkova, Politika jakosti zemédélskych produktd,

B-1049 Brusel.
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4.2. Popis: Paprikou s chranénym oznacenim ptvodu ,Pimentén se la Vera“ se rozumi produkt ziskany
mletim zcela Cervenych plodti odrtid ze skupiny Ocales (Jaranda, Jariza y Jeromin) a odrtidy Bola,
které pati{ mezi druhy Capsicum annum L. a Capsicum longum L.. Tyto druhy se sklizeji zralé, jsou
zdravé, olisténé a maji charakteristickou barvu pro tyto odridy, nejsou napadeny cizopasniky ani
nakazami, su$i se tradiénim zplisobem v oblasti Vera na dubovém dfevé a pochazeji z oblasti
s omezenou produkei.

,Pimentén de la Vera“ je produkt s uzenou, intenzivni a pronikavou chuti a vini, které jsou vysledkem
procesu sueni v koufi, kterym papriky prochazeji. Ma intenzivni Cervenou barvu s relativnim leskem.
Mé rovnéz vysokou obarvovaci schopnost, a to spiSe odridy ze skupiny Ocales nez odrtida Bola. Jeji
chut, viiné a barva jsou vysoce stabilni béhem dlouhého ¢asového obdobi, za coz vdédi piedevsim
pomalému a jemnému postupu suSeni.

Podle chuti Ize ur¢it tfi skupiny paprik:

— Sladka paprika: Jemné chuti, zcela sladkd. Vyrobend z odrtd Bola a Jaranda.

— Paprika Ocal nebo sladkokyseld: Jemné pikantni na patfe. Vyrobend z odrid Jaranda a Jariza.
— Pikantni paprika: Vyrazné pdlivd na patfe. Vyrobend z odrad Jeromin, Jariza a Jaranda.
Fyzikalné-chemické vlastnosti: ,Pimentdn de la Vera“ ma tyto fyzikdlné-chemické vlastnosti:

— Velikost semene: Stupen mleti papriky musi byt takovy, aby vysledny produkt bylo mozné prosit
pies sito nebo miizku ¢islo 16 stupnice ASTM (odpovidajici velikosti oka sitka 1,19 mm).

— Analytické vlastnosti:

Maximdlni vlhkost v procentech 14
Etericky vytaZek ze suiny v procentech, maximdalni hodnota 23
Hrubé vldknina v susiné v procentech, maximélni hodnota 28

Popel v susiné v procentech, maximalni hodnota

— Celkem (maximadlni hodnota) 9
— Nerozpustné litky (maximalni hodnota): 1
Barva (*), v jednotkdch ASTA: Minimdln{ hodnota 90

(*) (%) Ve chvili mleti

— Vyzivné nebo potravindiské piisady: pfilezitostné se maze k mleté paprice pridat jedly rostlinny
slunecnicovy olej, aby dodal konecnému produktu hustotu a lesk, v maximdlnim poméru 3 %
hmotnosti suchého produktu. Takové pfiddni oleje nemd vliv na zvlastni charakter papriky a proto
nen{ tfeba definovat urcitou oblast ptivodu téchto oleji.

— Vysledny produkt neobsahuje Zddnd seminka, semenice, kalichy a stonky, které nepochézeji
z odrid povolenych pro vyrobu kazdé ze ti skupin paprik, ani Zddnd uméld barviva a dalsi latky,
které by mohly ovlivnit hodnoty vlastnosti, které jsou urcujici pro toto kofeni.

— Pokud jde o seminka, semenice, kalichy a stonky plodii odpovidajicich povolenym odrtidim, musi
se v kazdém piipadé vyskytovat v niz§im poméru k ostatnim ¢astem plodu.
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4.3.

4.4,

4.5.

Zemépisna oblast: Oblast produkce paprik pro vyrobu papriky, na kterou se vztahuje chranéné
oznaceni puvodu ,Pimentén de la Vera“, se sklddd z téchto obci pirodnich kraji La Vera, Campo
Arailuelo, Valle del Ambroz a Valle del Alagon na severu provincie Caceres: Abadia, Aldeanueva de la
Vera, Aldeanueva del Camino, Aldehuela del Jerte, Arroyomolinos 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,
Pasarén 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.

Oblast zpracovani a baleni je shodnd s oblasti produkece.

Vsechny vyrobni postupy, které vedou k vyrobé papriky ,Pimentén de la Vera“, musi byt provadény
v ramci obci uvedenych v tomto oddilu. To znamend, Ze zemédélské podniky, susdrny a primyslové
podniky chranéného oznaceni ptivodu se musi nachazet uvnitf této zemépisné oblasti. Ucelem tohoto
omezeni je ziskani lepsi zaruky ptivodu, sledovatelnosti a jakosti kone¢ného produktu.

Duakaz puvodu: Chrinénd paprika ,Pimentén de la Vera® se vyrdbi v zapsanych zafizenich
z ususenych paprik pochdzejicich ze zapsanych zemédélskych podnikd, které se nachdzeji v oblasti
produkee; na trh se odesild poté, co projde stanovenymi kontrolami, oznacend chranénym oznacenim
ptivodu ,Pimentén se la Vera“ a s o¢islovanou zadni etiketou. Pouzité papriky musi pochazet z odrid
skupiny Ocales (Jaranda, Jariza a Jeromin) a z odrady Bola.

Zptusob produkce: Produkce za¢ind od konce tinora do zalitku dubna vytvofenim semenist,
z nichZ vzejdou rostlinky papriky, které se piiblizné mezi 15. kvétnem a 10. Cervnem presadi do
kone¢nych péstitelskych oblasti.

Pada urcend na sadbu se pted zasazenim rostlin odpovidajicim zptsobem pfipravi tak, aby se
rostlinky papriky mohly co nejlépe ujmout. Piiprava spoéivd v rozbiti ztvrdlych podpovrchovych
vrstev, vldceni, kypfeni, doddni organickych a minerdlnich hnojiv a vytvarovani zeminy.

Sdzeni se provadi ru¢né nebo s pomoci mechanickych pfesazovacich stroji. Po presazeni se rostliny
dostatecné zavlazi, aby se zajistilo jejich dobré zakofenéni.

Podle zemédélskych podniki se zavlazovani provadi gravitaénimi nebo rozprasovacimi zavlazovacimi
stroji a v nékterych piipadech prostfednictvim systémti nasmérovaného zavlazovani.

Jakmile plody dozraji, ru¢né se sklizeji a pfepravuji do susi¢ek nachazejicich se piimo v zemédélskych
podnicich, kde se susi pomoci systému vertikdlniho proudéni s topenistém umisténym ve spodni ¢asti,
pficemz suseni v koufi provadi samotny zemédélec.

Tento systém umozZiiuje pomalé, jemné a mélo agresivni suSeni, pomoci kterého se obsah vlhkosti
v plodech béhem deseti aZ patnicti dnt snizi z 80 % na méné neZ 15 %. Kone¢ny ziskany produkt,
kterému se fikd slupka, ma uzenou chut a vini a vysoce stabilni zbarveni; téchto vlastnosti se dosdhne
diky pouzitému systému suseni.

Slupky se poté pievezou do mlynd v oblasti produkce, kde se zpracuji na mlynech z brusného
kamene. Nakonec namletd paprika projde pies tzv. ,pfendSeci kameny“ umisténé horizontdlné.
V tomto okamziku se piilezitostné pokracuje piidinim rostlinného oleje v maximdlnim poméru
uvedeném v oddile 4.2.1.3 tohoto souhrnného piehledu. Priddni oleje nemad vliv na specifické vlast-
nosti papriky. Nakonec se provadi baleni a oznacovani a produkt je tak ptipraven k uvedeni na trh.
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4.6.

4.7.

4.8.

Souvislosti: Prvni odkazy na péstovani papriky v kraji La Vera pochdzeji ze XVI. stoleti, kdy
papriku péstovali mnisi fadu Hieronymidnt v kldstefe Monasterio de Yuste (Cuacos de Yuste, Comarca
de La Vera).

Péstovani se postupné rozsifovalo z kraje La Vera do sousednich piirodnich kraji Campo Araiiuelo,
Valle del Ambroz a Valle del Alagén, pficemz byl tento produkt zemédélci stéle vice oceniovan diky
dobrym hospodaiskym zisktim, které pfindsel.

Priimyslovy postup vyroby papriky se zacal pouzivat na konci XVIL stoleti a v poloviné XVIIL stoleti
doséahl vyznamného rozvoje. Papriky se v té dobé mlely na hydraulickych mlynech na mouku, které
byly umistény na okrajich prasmykd. Zavedeni elektrického proudu do La Very umoznilo pouZivani
elektrickych mlynt a nésledkem toho vyrazny rozvoj primyslovych odvétvi, kterd se zacala zakladat
za jedinym aéelem, kterym je vyroba papriky.

Odrady paprik pouzivané k vyrobé koteni jsou mistni odridy piislusnych botanickych druhg,
Capsicum annum L s okrouhlymi plody a Capsicum longum L s plody podlouhlymi. Do prvni skupiny
patii odridy-populace Bola a do druhé skupiny patii odridy-populace Ocales, které jsou rovnéz
znamé jako sladkokyseld paprika z kraje la Vera (Agridulce de la Vera). Jednd se o ¢isté venkovské
odridy vyborné prizptisobené piadnim a podnebnym podminkdm oblasti. Diky tomuto vynikajicimu
piizptsobeni nejsou nahrazovany zddnou jinou odriidou. Dalsi vyznamnou skutecnosti, kterd odi-
vodiiuje pouziti mistniho materidlu, je jeho celkové pfizptisobeni systému suseni v koufi, ktery se
v kraji La Vera pouziva od XVIL stoleti az do soucasnosti.

Podnebné vlastnosti mikroklimatu oblasti produkce, chranéné pohofim Sierra de Gredos, spolu
s vlastnostmi pud, které jsou sypké a neobsahuji Zddné soli, a s kvalitou vody pouzivané
k zavlazovani, u které rovnéz nejsou problémy s obsahem soli, umoziuji péstovani téchto mistnich
odrid poskytujicich plody, diky kterym ma paprika z nich ziskand jedine¢nou chut.

Tato chut, pro kazdou odridu jind, se dotvai{ uzenim, systémem suseni souvisejicim s podnebnymi
vlastnostmi oblasti, které neumoznuji provadét toto suSeni na slunci, jez dodava paprice charakteris-
tickou chut a vini a navic i vysoce stabilni zabarveni.

Diky pouzivani mistnich odrid, suseni v kouti a mleti v kamennych mlynech v kraji La Vera od XVIL
stoleti se paprika vyrdbénd v této oblasti lif od jinych mletych paprik vyrabénych po celém svété. Ma
svou vlastni osobitost a pod oznacenim ,Piment6n de la Vera“ se proto rozumi paprika vyrabénd na
severu oblasti Caceres podle vyse popsaného vyrobniho postupu.

Kontrolni orgén:

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

Adresa:  Avda. de la Constitucion, 65
E-10400 Jaraiz de la Vera (Céceres)

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

E-mail:  info@pimentonvera-origen.com

Kontrolni subjekt CHOP ,Pimentén de la Vera“ spliuje pozadavky stanovené normou UNE-EN
45.011.

Oznacovdni: Obchodni oznaleni vyrobkt kazdého zapsaného vyrobniho odvétvi musi byt schva-
leno kontrolnim subjektem. Tato oznaceni musi povinné obsahovat idaj: Denominacion de Origen
Protegida ,Pimentén de la Vera“ (Chranéné oznaceni ptvodu ,Pimentén de la Vera“.

Viechna baleni kofeni ,Pimentén de la Vera“ ovéfend chranénym oznacenim pavodu a urcend ke
spotfebé musi byt opatiena identifikaci s registrovanym logem regula¢ni rady a ocislovanou zadni
etiketou. Bez téchto nélezitosti se nebude moci uvddét na trh. Ocislovand zadni etiketa se smi pouzit
jen jednou a neni mozné ji nahradit.
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Vnitrostdtni pozadavky:

Zdkon €. 25[1970 ze dne 2. prosince 1970 o statutu révy, vina a alkoholickych ndpoji a nafizeni
schvélené vyhlaskou ¢. 835/1972 ze dne 23. bfezna 1972.

Vyhlaska ¢. 835/1972 ze dne 28. brezna 1972, kterou se provadi zdkon ¢&. 25/1970.

Nafizeni ze dne 25. ledna 1994, kterym se upfesiiuje vztah mezi pravnimi piedpisy Spanélska
a naffzenim (EHS) ¢. 2081/1992 o ochrané zemépisnych oznaceni a oznaceni ptivodu zemédél-
skych produktd a potravin.

Krélovska vyhldska ¢. 1643/99 ze dne 22. fijna 1999, kterou se upravuje postup podavéni Zadosti
o zdpis do rejstitku Spolecenstvi chranénych oznaceni ptavodu a chranénych zemépisnych ozna-
ceni.



