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OTROS ACTOS

COMISION

Publicacién de una solicitud con arreglo al articulo 6, apartado 2, del Reglamento (CE) n° 510/2006
del Consejo sobre la proteccion de las indicaciones geogrificas y de las denominaciones de origen
de los productos agricolas y alimenticios

(2007/C 258/08)

Esta publicacion otorga un derecho de oposicién con arreglo al articulo 7 del Reglamento (CE) n° 510/2006
del Consejo (!). Las declaraciones de oposicion deben llegar a la Comisién en un plazo de seis meses a partir
de la presente publicacion.
DOCUMENTO UNICO
REGLAMENTO (CE) Ne 510/2006 DEL CONSEJO
«ARROZ CAROLINO DAS LEZIRIAS RIBATEJANAS»
Ne CE: PT/PGI/005[0552/07.08.2006
(X ) IGP () DOP
1. Denominacién

«Arroz Carolino das Lezirias Ribatejanas»

2. Estado miembro o tercer pais

Portugal

3. Descripcién del producto agricola o alimenticio
3.1 Tipo de produto

Clase 1.6: Frutas, hortalizas y cereales al natural o transformados.

3.2 Descripcion del producto que se designa con la denominacién indicada en el punto 1

Cariopside sin glumas de la especie Oryza sativa L., subespecie Japdnica, de la variedad Ariete (2* genera-
cién), debidamente secada, descascarillada, blanqueada y pulida.

Caracteristicas fisicas [valores medios (+ 0,3 %)]

Humedad (%) 13
Longitud (mm) 6,4
Anchura (mm) 2,5

() DOL 93 de 31.3.2006, p. 12.
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Relacién longitud/anchura 2,5
Cenizas totales (%) 0,45
Color con céscara Castafio amarillento
Color blanqueado Vitreo
Caracteristicas quimicas [valores medios (+ 0,5 %)]
Grasa (%) 0,9-1,3
Proteina (%) 5,2-6,8
Hidratos de carbono (%) 77,1-82,3
Valor energético (kcal/100g) 346,5-350,1
Aroma y sabor: consumido blanco (cocido en agua simplemente) tiene un aroma de arroz recién alma-
cenado y una textura aterciopelada, esponjosa y suave; mezclado con otros ingredientes, adquiere un
sabor suave a los condimentos y una textura cremosa y suave que se prolonga en la boca.
Vitrosidad: aspecto vitreo y cristalino.
Caracteristicas de coccién (valores medios)
Tiempo de coccién 9-10,5 minutos
Absorcion de agua 219-235 %

3.3 Materias primas (tinicamente en el caso de los productos transformados)
Sélo se acepta el arroz de la variedad referida procedente de la zona geogréfica delimitida, pues dnica-
mente en esas condiciones presentan los granos de arroz una relacién muy baja de amilosa y amilopec-
tina (33,5 %/66,5 %), la cual permite que este arroz tenga una gran capacidad de absorcién de agua de
coccién y adsorcion de sabores, y un rendimiento industrial del 70 %, sélo posible en las condiciones
fisiograficas (tipo de suelos, calidad del agua de riego, niimero de horas de insolacion, amplitudes
térmicas reducidas, etc.) de la zona de las «Lezirias Ribatejanas».

3.4 Piensos (tinicamente en el caso de los productos de origen animal)

3.5 Fases especificas de la produccién que deben llevarse a cabo en la zona geogrdfica definida

Todo el ciclo productivo debe tener lugar en la zona geogréfica delimitada, incluida la obtencién de las
semillas de segunda generacién, como forma de garantizar su completa adaptacién a las condiciones
fisiograficas de la zona. Dadas las condiciones de cultivo, es obvio que todo el ciclo bioldgico, hasta la
cosecha, se realiza en el lugar de siembra. La cosecha obedece a una reglas propias en cuanto a fechas,
estado fenoldgico y humedad del grano y maquinaria utilizada (tanto para la cosecha como para el
transporte, el almacenamiento, el secado, el descascarillado, el blanqueado y el pulido), con el fin de
garantizar la higiene y seguridad del producto, impedir la introduccién de contaminantes bioldgicos,
quimicos o microbioldgicos en las parcelas y equipos, prevenir la inclusién de arroz de origenes dife-
rentes, y posibilitar una trazabilidad absoluta del «arroz carolino» hasta la regiéon de origen y, en muchos
casos, hasta el propio productor.

La zona geogréfica de transformacién y envasado coincide con la de produccién, lo que se justifica por
todas las razones expuestas anteriormente y por la necesidad de reducir lo mds posible el tiempo de
transporte del arroz a las instalaciones de secado para evitar una pérdida de calidad.
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3.6

3.7

5.1

5.2

Normas especiales sobre el corte en lonchas, el rallado, el envasado, etc.

Por las mismas razones (seguridad e higiene, evitar la contaminacion, impedir la introduccién de arroz
de origenes diferentes y la pérdida de calidad, trazabilidad), ademds de hacer posible el control de todas
las fases de la cadena productiva, el arroz sélo puede envasarse en la region de origen y utilizando mate-
riales aprobados u homologados.

Normas especiales de etiquetado

Las siguientes referencias deben aparecer obligatoriamente: Arroz Carolino das Lezirias Ribatejanas — Indi-
cagdo Geogrdfica Protegida; simbolo de certificacion; logotipo comunitario de las IGP; logotipo del «Arroz
Carolino das Lezirias Ribatejanas».

ARROZ CAROLINO
DAS LEZIRIAS RIBATEJANAS

El nombre o denominacién social y el domicilio del productor deben figurar obligatoriamente aun
cuando participen otras entidades en la comercializacién. La denominacién de venta (<Arroz Carolino das
Lezirias Ribatejanas» — IGP) puede ir acompafiada de otras indicaciones o referencias (marcas de distri-
buidores u otras), previo visto bueno de la agrupacion.

Descripcion sucinta de la zona geogrifica

Freguesias de Azambuja, Alcoentre, Aveiras de Baixo, Aveiras de Cima, Macussa, Manique do Intendente,
Vale do Paraiso, Vila Nova da Rainha y Vila Nova de Sdo Pedro, del municipio de Azambuja; Barrosa,
Benavente, Samora Correia y Santo Estevdo, del municipio de Benavente; Foros de Salvaterra, Gléria do
Ribatejo, Granho, Marinhais, Muge y Salvaterra de Magos, del municipio de Salvaterra de Magos;
Alhandra, Alverca do Ribatejo, Cachoeiras, Castanheira do Ribatejo, Calhandriz, Forte da Casa, Pévoa de
Santa Iria, S3o0 Jodo dos Montes, Sobralinho, Vialonga, Vila Franca de Xira, del municipio de Vila Franca
de Xira; Azervadinha, Coruche, Cougo, Erra, Foros da Branca, Lamarosa, S3o Torcato y Santana do Mato,
del municipio de Coruche.

Vinculo con la zona geogrifica
Cardcter especifico de la zona geogrdfica

La zona geografica delimitada tiene unas caracteristicas especificas en cuanto a suelos (edafogénesis dife-
renciada), calidad del agua, nimero de horas de insolacién y amplitudes térmicas reducidas derivadas de
su ubicacién en el estuario del Tajo. Esta zona es practicamente llana (marjales y terrenos inundables) y
su altitud, bastante reducida (inferior a 100 metros). Todos los suelos son aluviales y coluviales euté-
ricos, pardos, de composicion arcillosa y limoarcillosa, originados por particulas fértiles traidas por las
crecidas y las mareas vivas, que posteriormente se sedimentaron sobre capas arenosas. Estas condi-
ciones, unidas a un PH de entre 5,5 y 6,5 (aunque puede oscilar entre 4,5 y 8,7) y a que las aguas son
salobres debido a que la region sigue sufriendo la influencia de las mareas, imposibilitan cualesquiera
otros cultivos en casi toda la zona. El cultivo de arroz en estas zonas es un elemento de sostenibilidad
pues permite la conservacién del ecosistema y la fauna y flora asociadas a él, ademds de evitar
problemas agrarios como la salinizacién del suelo. Por otro lado, a lo largo de los mds de dos siglos
que lleva cultivindose arroz en esta region, los productores han acumulado una experiencia muy valiosa
y especifica.

Cardcter especifico del producto

El «Arroz carolino das Lezirias Ribatejanas» posee una relacién baja de amilosa y amilopectina, una gran
capacidad de absorcion de agua de coccién y de moléculas arométicas de los condimentos, y un rendi-
miento industrial muy elevado.
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5.3 Relacion causal entre la zona geogrdfica y la calidad o las caracteristicas del producto (en el caso de las DOP) o la

calidad, la reputacion u otras caracteristicas especificas del producto (en el caso de las IGP)

Las condiciones edafoclimdticas de esta zona del estuario del Tajo (clima templado caliente de tipo
mediterrdneo, con veranos secos, en los que el mes mds seco recibe menos de 1/3 de las lluvias que
caen en el mes mds lluvioso y en los que el océano Atldntico ejerce una funcién reguladora; precipi-
taciones anuales inferiores a 30 mm, con entre 2 800 y 2 900 horas de sol radiante, radiacién solar de
145 a 150 kcal/cm?, precipitaciones totales que rondan los 714,8 mm y sélo 12 dias de heladas) no
favorecen la aparicién de plagas fungicas, por lo que el arroz es proporcionalmente més duro, se parte
con mas dificultad y tiene un peso especifico mayor que el producido en otras regiones. Debido a ello,
este arroz goza de una gran reputaciéon y de mds demanda que el producido en otros lugares. La deshi-
dratacién natural que se produce en las dltimas fases de la maduracién y que, en esta zona, coincide
con las temperaturas elevadas y la baja humedad relativa que se dan en el mes de septiembre y la
primera mitad de octubre, permite una cosecha mas uniforme y un secado natural en el campo, contra-
riamente a otras zonas de produccién, y, por ende, una mayor estabilidad y uniformidad del producto.
Como consecuencia de ello, los granos del «Arroz Carolino das Lezirias Ribatejanas» tienen un aspecto
vitreo y cristalino tnico. Las condiciones naturales descritas le confieren una textura aterciopelada,
esponjosa y suave cuando se consume blanco. Otra de sus caracteristicas es la baja relacién de amilosa y
amilopectina (33,5 %/66,5 %), que hace que tenga una gran capacidad de absorcion de agua de coccién
y de adsorcién de los sabores de los ingredientes que se le afiadan para preparar el plato, y una textura
cremosa y suave que se prolonga en la boca.

Referencia a la publicacién del pliego de condiciones

[Articulo 5, apartado 7, del Reglamento (CE) n° 510/2006]

www.idrha.min-agricultura.pt




