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Zvetejnéni zidosti podle ¢l. 6 odst. 2 nafizeni Rady (ES) ¢. 510/2006 o ochrané zemépisnych
oznaCeni a oznaCeni piivodu zemédélskych produkti a potravin

(2010/C 265/12)

Timto zvefejnénim se piizndvad pravo podat proti zZddosti o zménu ndmitku podle ¢ldnku 7 nafizeni Rady
(ES) ¢ 510/2006 ('). Komise musi obdrzet prohldseni o ndmitce do Sesti mésicti po tomto zvefejnéni.

JEDNOTNY DOKUMENT
NARIZENI RADY (ES) & 510/2006
~CHORIZO DE CANTIMPALOS“
& ES: ES-PGI-0005-0632-17.07.2007
CHZO ( X ) CHOP ()
1. Naézev:

,Chorizo de Cantimpalos*

2. Clensky stit nebo tieti zemé&:

Spanélsko

3. Popis zemédélského produktu nebo potraviny:
3.1 Druh produktu:
Ti{da 1.2: Masné vyrobky

3.2 Popis produktu, k némuz se vztahuje ndzev uvedeny v bodé 1:
Produkt ,Chorizo de Cantimpalos je ulezZeld uzenina vyrobena z Cerstvého tu¢ného vepfového masa, ke
kterému se pfidévé stl a paprika jako zdkladni slozky, pfidat Ize rovnéz Cesnek a oregano. Produkt je

podroben procesu suSeni a zrdni, pficemz 40 % uvedeného procesu probihd v pfirodnich susdrnach.
Produkt je nabizen naporcovany na platky ¢i veelku.

Nize jsou uvedeny rtizné formy prezentace produktu:
— ,Sarta®: klobdsa o priméru 25 az 35 mm, vcelku.

— ,Achorizado klobdsa o priméru 30 az 50 mm, svdzand ¢i dritem spojend tak, aby vytvafela
svazek slozeny z nékolika klobds.

— ,Cular*: klobdsa plnéna do vepfového stieva, o priméru vice nez 35 mm, nepravidelného vélcovi-
tého tvaru, ktery zdvisi na tvaru stieva.

Produkt ,Chorizo de Cantimpalos“ musi vykazovat tyto vlastnosti:

Morfologické vlastnosti podle forem

— ,Sarta“: povrch klobasy je tmavé Cerveny, hladky ¢i mirné zvrasnény, na vnéjsi strané nejsou patrné
zadné kusy tuku.

— ,Achorizado“: povrch klobasy je tmavé Cerveny, hladky ¢i mirné zvrdsnény, na vngjsi strané nejsou
patrné 7adné kusy tuku. Vnéjsi strana je pokryta mouénym bilym povlakem.

() Uf. vést. L 93, 31.3.2006, s. 12.
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— ,Cular*: cely povrch klobasy ¢i jeho ¢dst je pokryt moucnym bilym povlakem, pficemz je patrné
nazelenalé pozadi, zplisobené oxidaci steva.

Fyzikdlni a chemické vlastnosti

— obsah vody: 20 az 40 %,

— obsah tuku v susiné: nejvyse 57 %,

— obsah bilkovin v susiné: nejméné 30 %,

— obsah hydroxyprolinu v susiné: nejvyse 0,5 %,

— celkovy obsah sacharidi vyjadienych v % glukézy v sudiné: nejvyse 1,5% u forem ,Sarta“
a ,Achorizado” a nejvyse 3 % u formy ,Cular,

— obsah chlorid vyjadfenych jako chlorid sodny v susiné: nejvyse 6 %,
— pH: 5 az 6.

Organoleptické vlastnosti

— Struktura: odolny vaci tlaku, ne pfili§ tvrdy ani mékky, v celé své délce jednotny.

— Vzhled na fezu: fez ma jasné ¢ervenou barvu s bile-nacervenalymi skvrnami v dasledku pfitomnosti
kouskt zabarveného tuku. Masové dilo je dobfe propracovino, tj. je homogenni, kompaktni
a neobsahuje kusy tuku o priméru vétsim nez 0,5 cm.

— Vané: vani uvnité klobdsy ovliviiuje fada riznych prvkd z procesu zrdni masa. Viné je mirné
kyseld, jemnd a stfedni intenzity. P¥itomnd je i viné povoleného pfiddvaného kofeni, aniz by
kterdkoliv z téchto vini byla dominantni.

— PH ochutndni je klobdsa $tavnatd a soudrznd, snadno se Zvykd, je nepfili§ vldknitd a neobsahuje
nezadouci prvky (jako napf. vazivové tkdné, kusy kosti, uzliny ¢i $lachy); celkové je jeji chut
pijemnd a neni pikantni.

Suroviny (pouze u zpracovanych produktii):

Maso pochazi z tu¢nych prasat bilého plemene bez ohledu na pohlavi — vepii vSak musi byt kastrovani
— kterd byla posledni tii mésice pfed pordzkou vykrmovana potravou obsahujici minimdlné 75 %
je¢mene, pSenice a zita v su$iné. Pordzka se provadi ve véku 7 az 10 mésici pfi hmotnosti 115 az
175 kg Zivé véhy.

Krmivo (pouze u produktii Zivocisného pivodu):

Na ptavod krmiva se nevztahuji Zddnd omezeni.

Specifické kroky pii produkci, které se museji uskutecnit v oznacené zemépisné oblasti:

V oznacené zemépisné oblasti probihd konkrétné vlastni vyroba klobdsy, jeji zrdni a suSeni.

Kromé zvldstnosti samotné metody vyroby je pfirozené suSeni tou zdsadni fazi, kterd ma nejvétsi
souvislost s vymezenou oblasti, diky ¢emuz vznikd produkt, ktery se vyznacuje vlastnostmi uvedenymi
v bodu ,Popis produktu*.

Proces vyroby probihd nésledujicim zptsobem:

Maso se nejdfive pfipravi ve zpracovatelné pii okolni teploté 12 °C po dobu nejvyse 2 hodin, pficemz
se odstrani pifpadny nadbyte¢ny tuk ¢ Slachovité ¢asti. Teplota masa se v okamziku Fezdni pohybuje
mezi 0 aZ 2°C. Sekacky na maso maji platy s otvory rtizného priméru. Pro klobdsy forem Sarta
a Achorizados se pouzivd primér 8 az 16 mm a pro klobdsy typu Cular promér 18 az 26 mm.
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Maso se po nafezdni smisi s povolenymi piisadami a pfidatnymi ldtkami, az se vytvofi homogenni
masové dilo, které se nechd ulezet v chladicich komordch pfi teploté mezi 2 az 7 °C po dobu 12 az 36
hodin. Hodnota pH masného dila se pohybuje mezi 5,5 az 6,5.

Po ulezeni se masové dilo naplni do stfeva, pficemz je tieba dbit na to, aby se do stfeva nedostal
vzduch. Poté se klobasy spoji tifbarevnym dratem (Cerveno-Cerno-bilym) nebo se svdzou tifbarevnym
vldknem podle forem a nechaji se ulezet.

Ulezeni trva alespont 21 dnt u formy ,Sarta“, 24 dndi u formy ,Achorizado” a 40 dnti u formy ,Cular.
Pritom je tfeba, aby se objem piivodniho masového dila v porovndni s kone¢nym vysledkem zmensil
0 25 %. Ulezeni se sklddd ze dvou fazi: zrdni a suSeni.

Zrani probihd v susickich o teploté 6 az 16 °C a primérné vlhkosti 60 az 85 %.

Suseni probihd v piirodnich susickdch po dobu, kterd odpovidd 40 % celkové doby uleZeni.

Zvldstni pravidla pro krdjeni, strouhdni, baleni atd.:

V podnicich zapsanych v rejstitku lze klobdsu krdjet na kousky ¢i plitky ¢i balit.

Zvldstni pravidla pro oznacovdni:

V népisech, oznacenich nebo na identifika¢ni Stitcich produktu ,,Chorizo de Cantimpalos® uréeného ke
spotfebé musi byt uvedeno oznaceni ,Indicacién Geografica Protegida“ (chrdnéné zemépisné oznaceni)
a ,Chorizo de Cantimpalos*.

Na produkt se umisti rovnéz zadni etiketa, vydand kontrolnim subjektem a oznacend alfanumerickym
kédem. Zadni etiketu umistuje registrovany zpracovatelsky podnik, a to tak, aby nebylo mozno ji
znovu pouzit a aby byla zajisténa sledovatelnost. Na zadnich etiketdch je uvedeno oznaceni ,Indicacién
Geogrifica Protegida Chorizo de Cantimpalos“ (chrdnéné zemépisné oznaceni Chorizo de Cantimpalos),
jeho logo, jakoZz i forma klobdsy (Sarta, Achorizado nebo Cular).

Produkty, pfi jejichZz piipravé se jako zakladni surovina pouziva produkt ,Chorizo de Cantimpalos
CHZO*, v¢etné produktd, jez prosly procesem zpracovani a pfemény, lze dodat ke spotiebé v baleni
s odkazem na uvedené oznaleni, a to ,Elaborado con Indicacién Geogréifica Protegida Chorizo de
Cantimpalos® (,vyrobeno z produktu s CHZO Chorizo de Cantimpalos®), bez uvedeni loga Spolecenstvi,
za predpokladu, ze produkt ,CHZO Chorizo de Cantimpalos®, certifikovan jako takovy, je jedinou
slozkou piislusné kategorie vyrobkd. Doty¢ni vyrobci ¢i zpracovatelé se vyzyvaji, aby tuto skute¢nost
sdélili kontrolnimu subjektu.

V piipadé, Ze se pfi vyrobé nepouzije vyhradné produkt s CHZO ,Chorizo de Cantimpalos®, miiZe se
pouziti chrdnéného oznaceni uvést pouze na seznamu slozek produktu, ktery ho obsahuje nebo ktery je
vysledkem jeho zpracovani nebo tpravy.

Struéné vymezeni zemépisné oblasti:

Zemépisnou oblast vyroby klobdsy tvoii tyto obce okresu Segovia:

Abades, Adrada de Pirén, Aldealengua de Pedraza, Arahuetes, Arcones, Armuila (s vyjimkou Carbonero
de Ahusin), Basardilla, Bercial, Bernardos, Bernuy de Porreros, Brieva, Caballar, Cabarias de Polendos,
Cantimpalos, Carbonero el Mayor, Casla, Collado Hermoso, Cubillo, Encinillas, El Espinar, Escobar de
Polendos, Espirido, Gallegos, Garcilldn, Ituero y Lama, Juarros de Riomoros, La Lastrilla, La Losa, La
Matilla, Labajos, Lastras del Pozo, Marazoleja, Marazuela, Martin Miguel, Marugdn, Matabuena, Monter-
rubio, Muflopedro, Navafria, Navas de Riofrio, Navas de San Antonio, Orejana, Ortigosa del Monte,
Otero de Herreros, Palazuelos de Eresma, Pedraza, Pelayos del Arroyo, Pradena, Rebollo, Roda de
Eresma, Sangarcia, San Ildefonso o La Granja, Santa Marfa la Real de Nieva, Santiuste de Pedraza,
Santo Domingo de Pirén, Segovia, Sotosalbos, Tabanera la Luenga, Torrecaballeros, Torreiglesias, Torre
Val de San Pedro, Trescasas, Turégano, Valdeprados, Valleruela de Pedraza, Valleruela de Sepilveda,
Valseca, Valverde del Majano, Vegas de Matute, Ventosilla y Tejadilla, Villacastin a Zarzuela del Monte.
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Téchto 72 obci tvoii 40 km pds na severni strané pohoti Sierra de Guadarrama o rozloze 2 574 km
¢tvereénich.

Pro tuto zemépisnou oblast je pfizna¢nd nadmoiskd vyska presahujici 900 m a vyroba klobds zde
probihd jiz vice nez 50 let.

Oznacend oblast se vyznaCuje pramérnymi ro¢nimi teplotami nepfesahujicimi 12 °C, primérnou rela-
tivni vlhkost{ a méné nez 15 dny s vyskytem mlhy v roce, cozZ jsou podminky vhodné pro pfirozené
suSeni klobdsy.

Souvislost se zemépisnou oblasti:
Specificnost zemépisné oblasti:

Zemépisnd oblast vyroby vykazuje terénni a klimatické vlastnosti, které ve srovndni s ostatnimi okol-
nimi oblastmi vytvai{ piiznivé pfirozené podminky pro suseni klobdsy, a to pfedeviim diky nadmotské
vysce presahujici 900 metrd, nizkym teplotdm, primérné relativni vlhkosti a nepfili§ vysokému poctu

dnti s vyskytem mlhy za rok.

Tyto vlastnosti se v sousednich oblastech nevyskytuji, jelikoZ se jizné rozklddd pohoii Sierra de
Guadarrama, vysokohorska oblast, kterd je chladngjsi a vlh¢i, a severné lezi planiny s niz$i nadmofskou
vyskou a vétsim vyskytem mlhy. Tradice vyroby klobds v okolnich oblastech rovnéz neexistuje.

Specificnost produktu:

Specifi¢nost produktu je ddna témito vlastnostmi:

— pouzivanim konkrétnich kust masa: btcku, krkovice, odfezkt vzniklych pfi fezdni ramen a Sunky,
vykosténé kyty a vykosténého ramene, ze kterych predtim byly odstranény vlaknité casti, $lachy
a vazivové tkdné. Toto maso pochdzi z prasat, jejichZ potravu tvofilo alesponn 75 % obilovin
(je¢men, pSenice a Zito),

— malym priimérem otvorti na plitech sekacky na maso,

— uleZenim masového dila pfed jeho plnénim, coz umoziiuje smisit chuti masa a piisad (stl, paprika,
Cesnek ...), zatimco se usazuje bakteridlni flora, kterd snizuje hodnotu pH a usnadiiuje ndsledné
susent,

— skutecnosti, zZe alespori polovina pouzité papriky je paprika s CHZO ,Pimentén de La Vera“.

Tim klobdsa ziskdva zvlastni vlastnosti, jako je nepfitomnost $lachovitych &asti, tmavé Cervend barva,
piitomnost malych zabarvenych kouskd tuku, pevnd konzistence a nepfili§ pikantni pfichut.

Pricinnd souvislost mezi zemépisnou oblasti a jakosti nebo vlastnostmi produktu (u CHOP) nebo specifickou
jakosti, povésti nebo jinou vlastnosti produktu (u CHZO):

Kvalita produktu ,Chorizo de Cantimpalos je ddna peclivym vybérem masa pouzivanym pii vyrobé,
uleZzenim masového dila pfed plnénim a zvlastnimi podminkami uleZeni a suSeni v zemépisné oblasti,
jejiz nadmotskd vyska a nizky vyskyt mlhy pfispivaji k tomu, Ze kone¢ny produkt je spravné ulezeny
v piirozenych podminkéch.

Vyslednd kvalita propdjcuje této klobdse povést, jiz doklddaji i bohaté historické a literdrni odkazy
z pocatku 20. stoleti, kdy vyroba klobds v této oblasti zapocala na prumyslové drovni.

Existuj{ obchodni dokumenty z let 1928 a 1933 o vyvozu produktu ,Chorizo de Cantimpalos“ do
Mexika, které varuji pfed imitaci produktu.

Nositel Nobelovy ceny za literaturu D. Camilo José Cela ve svém dile ,Judios, moros y cristianos” z roku
1956 zmifuje obec ,Cantimpalos, zndmou svymi klobdsami*.
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Tato povést plati stejnou mérou pro vSechny tii tradicni formy, které pii ochutndni vykazuji stejné
organoleptické vlastnosti.

Odkaz na zvefejnéni specifikace:

(€l. 5 odst. 7 nafizeni (ES) ¢. 510/2006)

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