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

(2010/C 321/09)

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

ZADOST O ZMENU
NARIZENI RADY (ES) & 510/2006
7ZADOST O ZMENU PODLE CLANKU 9
,PIMIENTO ASADO DEL BIERZO“
& ES: ES-PGI-0105-0262-30.06.2009
CHZO ( X ) CHOP ()

1. Polozka specifikace produktu, jiz se zména tyka:
— [0 Nézev produktu
— [ Popis
— Zemépisnd oblast
— [0 Dikaz pivodu
— [0 Metoda produkce
— [ Souvislost
— Oznacovani
— [ Vnitrostdtni pozadavky
— [0 Jind (uvedte)
2. Druh zmény (zmén):
— Zména jednotného dokumentu nebo ptehledu

— [0 Zména specifikace zapsaného CHOP nebo CHZO, k némuz nebyl zveiejnén jednotny doku-
ment ani piehled

— [0 Zména specifikace, kterd nevyZaduje zménu zvefejnéného jednotného dokumentu (¢l. 9 odst. 3
nafizeni (ES) ¢. 510/2006)

— [ Docasnd zména specifikace vyplyvajici z uloZeni zavaznych hygienickych nebo rostlinolékar-
skych opatfeni ze strany vefejnych orgdnd (Cl. 9 odst. 4 nafizeni (ES) ¢. 510/2006)

3. Zména (zmény):

3.1 Zemépisnd oblast:

V ptvodni specifikaci a zvefejnéném piehledu bylo stanoveno, Ze oblast zemédélské produkce a oblast
zpracovani ¢i peceni papriky se budou shodovat tak, Ze budou zahrnovat 17 obci oblasti (,comarca®) El
Bierzo. Navrhovand zména spocivd v neuplatiiovani zemépisnych omezeni na oblast zpracovdni, aby se
paprika mohla péct v jakékoli oblasti. Neexistuji totiz piirodni aspekty spjaté se zemépisnym
prostiedim, které by se béhem peceni papriky do produktu promitaly.

() Uk vést. L 93, 31.3.2006, s. 12.
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3.2

3.2

Oznacovdni:
Zavadgji se doplitujici specifikace o pouzivani zemépisného oznaceni u zpracovanych produktd, aby
mohly byt podrobovany kontrole.
]EDNOTNY DOKUMENT
NARIZENI RADY (ES) & 510/2006
»PIMIENTO ASADO DEL BIERZO“
¢. ES: ES-PGI-0105-0262-30.06.2009
CHZO ( X ) CHOP ()

Nézev:
,Pimiento Asado del Bierzo“

Clensky stit nebo tieti zemé:

Spanélsko

Popis zemédélského produktu nebo potraviny:
Druh produktu:

Ti{da 1.6 — Ovoce, zelenina a obiloviny v nezménéném stavu nebo zpracované

Popis produktu, k némuz se vztahuje ndzev uvedeny v bodé 1:

Chrédnénym produktem je plod rostliny papriky (Capsicum annuum L.), ekotypu Bierzo, jenz je urcen
k lidské spotfebé a jenz se pece a konzervuje.

Paprika ndlezi k ekotypu Bierzo a je souborem plodi s totoznymi genetickymi vlastnostmi, jako jsou
vlastnosti odridy, do niz patif. Plody se pfizpiisobily podminkdm ve spravni oblasti Bierzo (,comarca
del Bierzo®) a vykazuji morfologické a fyziologické odlisnosti dané prostiedim. Pfedev§im z toho
dtvodu nesou pojmenovéni ,Pimiento del Bierzo“.

1. Cerstva paprika musi vykazovat nasledujici fyzikdlni a morfologické vlastnosti:

— povrch: hladké stény s minimalnim poctem nevyraznych prasklin, bez ¢nélkové jizvy. Leskld
a hladka slupka bez drsnosti a mékkych casti svétle Cervené az tmavé Cervené barvy. Neni
piipustné, aby na ni byla zelend mista,

— pocet lalokt: 3-4,
— tvar: prodlouzeny trojihelnikovy, délka vétsi nez 10 cm a $ifka vétsi nez 6 cm,
— S$picka: zaoblend 3picka,

— oplodi: pevnd duzina, kterd bez poskozeni odold zmacknuti rukou. Primérnd tloustka duziny
papriky je mens$i nez 8 mm,

— jednotkovd hmotnost: vice nez 160 gramd.
2. Cerstva paprika musi mit alespon ndsledujici kvalitativni vlastnosti:

— musi se jednat o celé papriky, dobie rostlé, se stopkou, Cisté a zbavené povrchové vlhkosti, dale
pak bez jakychkoli okem patrnych cizorodych latek ¢i zvlastniho zdpachu,

— pokud se na povrchu objevi néjakd vada sanitdrniho ¢ klimatologického pivodu, jeji celkova
plocha nesmi piesahnout 1 cm? na jedné paprice,

— paprika si musi zachovavat svou formu a konzistenci, pficemz se za vadné povazuji deformo-
vané a tvarové nepiipustné plody.
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3.3

3.4

3.5

3.6

3.7

3. Peend paprika musi vykazovat ndsledujici fyzikdlné-chemické a organoleptické vlastnosti:
— Dbarva: svétle Cervend aZ tmavé Cervend,
— viané viné typickd pro pecenou papriku, kterd je citit po koufi,
— chut: prvotni chut je lehce hotkd s prichuti, jez je ponékud citit po koufi, a neni pili§ pikantni,
— povrch: lehce popraskany,
— zbytky spélené slupky: méné nez 1,5 cm? na 100 gramii papriky,
— semena: aZ 10 semen na 100 gramd papriky,
— vyvar: nepfili§ hutnd tekutina,
— struktura: méné tvrda ¢i méekkd se stfedné nizkou soudrZnosti,

— stejnorodost: obsah konzervy musi byt stejnorody, pokud jde o zbarveni, tvar, rozmér
a soudrZnost,

— sacharidy: méné nez 5 %. Produktu dodévaji typickou lehce hotkou chut,
— Vldknina: méné nez 3 %. Produktu dodava typickou nepiilisnou tvrdost.

Konzervované pecené papriky mohou byt celé nebo v kouscich. Pokud jsou celé, musi nélezet do
kategorii prodeje ,extra“ nebo ,primera“, a pokud jsou v kouscich, musi ndlezet do kategorie prodeje
,primera“, jak stanovi platnd norma jakosti pro konzervy s rostlinnym obsahem, jez se pro konzervy
s paprikami pouZije.

Suroviny (pouze u zpracovanych produktil):

Krmivo (pouze u produktii Zivocisného piivodu):

Specifické kroky pfi produkci, které se musi uskutecnit v oznacené zemépisné oblasti:

Papriky se produkuji ve vymezené zemépisné oblasti produkce, jeZ se nachdzi uprostied spravni oblasti
Bierzo (,comarca del Bierzo®).

Pozemky musi mit hlinitopis¢itou ptdu s pH mezi 5,0 aZ 7,0 a musi byt osdzeny rostlinami ekotypu
,Bierzo“. Lze je zavlazovat pouze po faddch ¢ lokalizovang, ¢imz se zabrani piistupu vody k oddenku.
Sbér probiha ru¢né a postupné se vicekrat opakuje. Pfi kazdém sbéru se vybiraji ty papriky, které svymi
vlastnostmi co nejvice odpovidaji specifikaci produktu.

Produkce paprik ekotypu ,El Bierzo“ v uvedené spravni oblasti (,comarca“) je zdkladnim hlediskem pro
kvalitu kone¢ného produktu, a to i v piipadé, kdy jeho peceni neprobihd v dané oblasti.

Zvldstni pravidla pro krdjeni, strouhdni, baleni atd.:

Zvldstni pravidla pro oznacovdni:

Zafizeni zabyvajici se zpracovanim a konzervovanim, kterd obdrzela licenci od regula¢ni rady (,Consejo
Regulador®), povinné pouzivaji etikety opatfené znackou uvadgjici, Ze se jednd o chrdnéné zemépisné
oznaceni ,Indicacion Geografica Protegida Pimiento Asado del Bierzo®, a dale pak logo regula¢ni rady
(,Consejo Regulador®).

Jakykoli typ konzervy, ve které se pecené papriky s chranénym zemépisnym oznacenim uvadéji na trh,
se opati{ numerickym kédem vydanym regulaéni radou (,Consejo Regulador®), ktery na produkt nalepi
schvalené zafizeni zabyvajici se konzervovanim.
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4. Stru¢né vymezeni zemépisné oblasti:

Vymezena zemépisnd oblast zemédélské produkce se naléza uprostied spravni oblasti Bierzo (,comarca
del Bierzo“), zcela na severozdpadé provincie Ledn, jez je soucdsti autonomni oblasti Castilla y Ledn.
Oblast zahrnuje ndsledujici obce:

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

Oblast peceni papriky neni zemépisné omezena.

5. Souvislost se zemépisnou oblasti:
5.1 Specificnost zemépisné oblasti:

Vymezena oblast produkce je tektonickd proldklina obklopend pasem hor sklddajicich se z rtznych
pohoii a vrcholti, pficemz jedinym snadnym vychodem z nf je ddoli feky Sil. Obce, kde se paprika
produkuje, se nalézaji v primérné nadmoiské vysce zhruba 550 metrii nad mofem.

Pady, ve kterych se papriky péstuji, jsou hlinitopis¢ité, hluboké, sypké, prostupné a vcelku dobte
odvodnéné. Neobsahuji pfili§ organickych latek, vapniku, fosforu, drasliku ani sodiku. Pomér uhliku
a dusiku je mezi 8 a 10. Hodnoty pH byvaji ponékud kyselejsi, tj. mezi 5,5 a 7,0.

V oblasti El Bierzo je sttedomoiské podnebi (sttedomoisky ukazatel 5,28). Jednd se o oblast, kde slunce
sviti do pozdnich hodin, s primérnou roéni teplotou 12,5°C a s primérnymi rocnimi srdzkami
800 mm.

Dlouhé obdobi mrazil trvd zpravidla od 11. listopadu do 4. dubna, coZz vétSinou umoziuje papriky
zasadit na zacitku kvétna a sklizet je od poloviny srpna do zactku listopadu.

Pocet hodin slune¢niho svitu, slune¢ni zéfeni a teplota maji piimy vliv na nizkou droven sacharidi
produkovanych fotosyntézou rostliny (méné nez 5 %), coz paprice dodavd lehce horkou chut, kterd je
jednou z jejich vyznamnych organoleptickych vlastnosti.

Obsah vldkniny (zejména celuldza), jenz rovnéz zavisi na fotosyntéze, je nizky (méné nez 3 %), coz
paprice doddvd nepiiliSnou tvrdost, kterd je mezi jejimi organoleptickymi vlastnostmi snadno
zaznamenatelna.

5.2 Specificnost produktu:

Specifitnost produktu je ddna zemépisnym ptvodem produkce, jez se u papriky ekotypu Bierzo
projevuje v nizkém obsahu sacharidi a vlakniny, coz pecené paprice doddvd nepiilisnou tvrdost
a lehce hotkou chut.

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

Pocet hodin slune¢niho svitu, slune¢ni zdfeni a teplota maji pfimy vliv na nizky obsah sacharida
vytvafenych fotosyntézou rostliny.

Obsah vldkniny (zejména celuldza), jenz rovnéz zdvisi na fotosyntéze, je percentudlné rovnéz nizky.

Na druhou stranu historické a literdrni odkazy svéd¢i o véhlasu, ktery si produkt vydobyl diky tradici
v péstovani papriky, jakoz i diky zptsobu peceni a konzervovani.

Peceni probihd tradiéni metodou na grilu & v peci, pficemz jako palivo slouzi dfevo nebo plyn.
Uvedenou metodou se nesnizuje kvalita produktu. Zminénym postupem paprika ziskd aroma

a prichut ,po koufi, kterd se nenarusi, ptida-li se trochu oleje, soli a citronové $tavy ¢&i kyseliny
citrénové.
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Cely postup spocivajici v peceni, vyprazdnéni a oloupdni se provadi ru¢né bez pouziti chemickych
roztokd, a dokonce nedochdzi ani k ¢isténi vodou. Proto jsou na pecené paprice patrné spalené zbytky
a seminka, které jsou dikazem, Ze se produkt zpracovdval rucné.

Jelikoz lze zminéné postupy provadét také v jakékoli jiné oblasti, bylo rozhodnuto neomezovat oblast
zpracovani.

Odkaz na zvefejnéni specifikace:

(Cl. 5 odst. 7 nafizeni (ES) ¢. 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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