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Elnevezés bejegyzése iranti kérelem kozzététele a mezGgazdasagi termékek és az élelmiszerek
mindségrendszereirdl sz616 1151/2012/EU eurépai parlamenti és tandcsi rendelet 50. cikke (2)
bekezdésének a) pontja alapjin

(2020/C 197/08)

E kozzététel az 1151/2012/EU eurdpai parlamenti és tandcsi rendelet (!) 51. cikke alapjan jogot keletkeztet a kérelem elleni
felszolalasra, amely a kozzététel napjatdl szamitott hdrom hénapon beliil tehet meg.

EGYSEGES DOKUMENTUM
,PEBRE BORD DE MALLORCA”/,PIMENTON DE MALLORCA”
EU-szém: PDO-ES-02465 — 2019.9.20.
OEM (X) OFJ ()

1. Elnevezés(ek)

,Pebre bord de Mallorca” [ ,Pimentén de Mallorca”

2. Tagillam vagy harmadik orszdg

Spanyolorszig

3. A mezd6gazdasigi termék vagy élelmiszer leirdsa

3.1. A termék tipusa

1.8. osztély: A SzerzSdés 1. mellékletében felsorolt egyéb termékek (ftiszerek stb.)

3.2. Az 1. pontban szerepld elnevezéssel jeldlt termék leirdsa

A ,Pebre bord de Mallorca”/,Pimentén de Mallorca” (a tovabbiakban: Pimentén de Mallorca) oltalom alatt all6
eredetmegjel6lés a Capsicum Annuum L fajhoz tartozd, &shonos tap de corti paprikafajtdjabol készill§ szdritott
paprikadrlemény.

A ,Pimentdn de Mallorca” az aldbbi jellemzSkkel rendelkezik:

Erzékszervi jellemzG6k:
— édes iz, a szdjban sima érzettel, kesernyés vagy csips izhatds nélkiil
— egyenletes narancsvords szin

— kozepes intenzitdsd, frissit6 aroma, a piros paprika egyértelmden kiérezhet§ illataval, égett vagy porkolésre
emlékeztetd szagok nélkiil

— finom, sima érzet

Fizikai-kémiai jellemzdk:

- legnagyobb szemcseméret: 0,500 mm

- kivonhat6 szinezéktartalom: legaldbb 100 ASTA szinegység
- L*szinkoordindta >40

- b* szinkoordindta =38

— legnagyobb nedvességtartalom: 4,2 %

- zsirok: 7 % és 12 % SSS (trisztearin) kozott

- kapszaicinoidok <4 ppm

() HLL343.,2012.12.14, 1. 0.
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3.3. Takarmdny (kizdrdlag dllati eredetii termékek esetében) és nyersanyagok (kizdrélag feldolgozott termékek esetében)

A ,Pimentén de Mallorca” el6éllitdsahoz kizdrdlag az Gshonos tap de corti fajtdjii paprika hasznalhato.

A friss paprika tomege 17-20 g, hossza 4-6 cm kozott van. A paprikdk formdja hdromszog alapt, hegyes végi
piramisra hasonlit.

3.4. Az elddllitds azon miiveletei, amelyeket a meghatdrozott foldrajzi teriileten kell elvégezni

22

A ,Pimentén de Mallorca” el@éllitasdhoz felhasznalt paprika termesztése, betakaritdsa és feldolgozdsa Mallorca
szigetén torténik. Ezdltal a termék szdrmazdsa garantdlt, és a termelést feliigyelik.

Az eléillitas és feldolgozds kizdrdlag Mallorca szigetén torténik, és a kovetkez 1épésekbdl all: a vetdmag kivélasztdsa,
a paprika tiltetése és termesztése, szdritds, a kocsany eltdvolitdsa, 6rlés és szitdlds.

3.5. A bejegyzett elnevezést viseld termék szeletelésére, apritdsdra, csomagoldsdra stb. vonatkozo egyedi szabdlyok

A csomagolast a feldolgozds utolsé 1épésének kell tekinteni, és alapvetd jelentéségti a ,Pimentdén de Mallorca” sajitos
mindségi jellemzGinek biztositdsdhoz. A csomagoldst a szitdldst kovetGen a lehetS leghamarabb el kell végezni,
mindig ugyanabban a létesitményben, ahol a paprika meg6rlésére és szitdldsdra sor keriil.

Tekintettel a termék sajatos jellemzdire, killonosen a nagy fokti higroszkdpossdgara — ami azt jelenti, hogy konnyen
felveszi a nedvességet a levegdbdl, amely megviltoztatja a szerkezetet, és prooxiddnsként szolgdl, ami pedig a
telitetlen zsirok oxidacijit okozza —, elengedhetetlen, hogy a terméket a szitdldst kovetSen azonnal csomagoljik.

A zsirok oxidativ avasoddsa kozvetleniil osszefiigg a karotinoidok szintjének csokkenésével és a termék jellegzetes
narancsvords szinének megvéltozdsdval. A karotinoidveszteség f6 oka a zsirok oxiddcidja, mivel a pimentdnban
talalhaté zsirok feloldjak és stabilizaljdk a karotinoidokat.

Ezenkiviil Mallorca egy sziget, tehdt el van vdlasztva Eurdpa szdrazfoldi teriileteitdl, ahovd ennélfogva a tengeren
széllitva, hosszabb id§ alatt jut el. A ,Pimentén de Mallorca” mindségét igy befolydsolhatja a pdratartalom és mds
kornyezeti tényez8k, amelyek ronthatjak izét, aroméjdt és antioxiddns képességét.

Ebbdl kifolydlag a ,Pimenton de Mallorca™t az el6allitasi teriileten kell csomagolni annak érdekében, hogy meg6rizze
egyedi tulajdonsdgait.

Annak biztositdsa érdekében, hogy a termék jellemz&i a lehet8 legnagyobb mértékben megmaradjanak, a pimentdnt a
szitdlast kdvetSen azonnal csomagoljak.

A hasznalt csomagoldsnak djnak, tisztdnak, légmentesnek kell lennie, az oxigént és a pdrat 4t nem ereszt§ anyagbol
kell késziilnie, az egyes csomagok netté tomege pedig nem haladhatja meg az 5 kg-ot.

A fenti okok miatt a kisebb mennyiségekre val6 felosztas és az Gjracsomagolds nem megengedett.

3.6. A bejegyzett elnevezést viseld termék cimkézésére vonatkozo egyedi szabdlyok

Az oltalom alatt all6 eredetmegjeloléssel forgalmazott ,Pimentén de Mallorca” valamennyi csomagjdnak cimkéjén fel
kell tiintetni a kovetkezdket:

— anév (azaz az oltalom alatt 4ll6 eredetmegjelolés)
- a,Denominacién de Origen Protegida” (oltalom alatt 4ll6 eredetmegjel6lés) felirat

— anyomonkovethet8ségi ellen6rzéseket megkonnyits, sorszdmozott alfanumerikus kod.

4. A foldrajzi teriilet tomor meghatdrozdsa

A termelés és a feldolgozds Mallorca szigetén torténik.

5. Kapcsolat a foldrajzi teriilettel
A teriilettel val6 kapcsolat a ,,Piment6n de Mallorca” egyedi mingségén alapul.

A ,Pimentén de Mallorca” sajatos minésége az Gshonos tap de corti paprikafajta kizardlagos haszndlatdnak, a helyi
kornyezetnek (a jellegzetes és egyediildllé foldrajzi-éghajlati viszonyoknak) és a hagyomdnyos termesztési
gyakorlatoknak, valamint a kiilonleges (lasst és fokozatos) szdritdsi technikdnak tulajdonithat, tovibbd az egyedi
feldolgozasi médszernek, amely a magok egy részének és az Gsszes kocsdnynak az eltdvolitdsat is magdban foglalja.
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A vetémagok paldntanevel§ tizemek szdmara torténd kivalasztdsa, ami hagyomdnyosan a termelSk tapasztalata
alapjan folyik, olyan n6vényt hozott létre, amely teljes mértékben alkalmazkodott a kornyezethez, a tap de corti pedig
a legjobb példanyok genetikai kivélasztdsanak eredménye, amelyet jelenleg is a hagyomanyos modszerrel végeznek. A
mezbgazdasagi termeldk és a feldolgozok a vet6mag-kivélasztdssal kapcsolatos tapasztalataikat f6ként a paprika
termesztése és érése kozbeni megfigyelése révén szerezték meg, és ez a tudds nemzedékrdl nemzedékre szallt at.

A tap de corti adja a ,Pimentén de Mallorca” narancsvoros szinét, magas karotinoidtartalmét és elhanyagolhat6
kapszaicintartalmdt, ami a csipGsség hidnydban mutatkozik meg. A narancsvords szin olyan megkiilonboztetd
jellemzd, amely lehet6vé teszi, hogy a fogyasztok konnyen azonositsdk a ,Pimentén de Mallorca™t. A szinmérés
tekintetében kimutattdk, hogy a szint a pimentén mds tipusaindl nagyobb fényesség (L*) és erésebb sirga komponens
(b*) jellemzi. A ,Pimentén de Mallorca” jellegzetes szine a magas karotinoidtartalomnak és kiilonosen a magas
luteintartalmd karotinoid profilnak koszonhetS. A karotintartalom Osszefiigg a szinezGképességgel, és a ,Piment6n
de Mallorca” egyik jellemzGje a magas szinez6képesség. A kapszaicin hidnya (< 4 ppm) egy mdsik megkiilonboztets
jellemzdt kolesonoz: a csipdsség hidnyat.

Mallorca szigete sajatos foldrajzi-éghajlati jellemzdkkel rendelkezik, amelyek megfelel§ feltételeket teremtenek a tap de
corti paprika kiiltéri termesztéséhez anélkil, hogy iiveghdzakra lenne szikség.

A mallorcai id6jdrdsi viszonyok dprilist6l oktéberig, a tap de corti paprika termesztési idényében kielégitik a novény
igényeit, mivel e fajta sok napsiitést, magas hémérsékletet és paratartalmat igényel. Igy a hosszd napsiitéses 6rak, a
nappali h6mérséklet (22-28 °C) és az éjszakai h6mérséklet (16-18 °C) tokéletes a tap de corti paprika termesztése
szempontjab6l. A pdratartalom a termesztési idényben (50 % és 70 %) szintén megfeleld.

Ezenkiviil Mallorca rendelkezik a tap de corti paprika termesztéséhez megfelel§ talajtipussal, mivel a talaj meszes,
kozepesen vagy nagyon tomor, nagy mennyiségli darabos szerkezet( anyagot tartalmaz, és a pH-értéke jellemzGen
lagos. A talaj nagyon koéves, ami j6 a vizgazddlkodds szdmadra, mivel a kovek fedSrétegként miikodnek, és csokkentik
a kipdrolgdst. A talajt vizszintes rétegek alkotjik, amelyek kozott finom agyag halmozddik fel, ami kival6 a paprika
gyokérrendszerének kialakuldsdhoz (karégyokerekkel rendelkeznek).

2016-ban a Balear-szigeteki Egyetem 0Osszehasonlité tanulmdnyt készitett a Mallorcdn és az Ibériai-félsziget
kiilonb6z8 részein termesztett tap de corti tulajdonsagairdl, és megéllapitotta, hogy a Mallorcan termesztett tap de corti
karotinoidtartalma 60 %-kal magasabb, mint a félszigeten termesztett tap de corti paprikdké, ezenkiviil a széban forgd
fajtdhoz tartozé mallorcai paprika magasabb zsirtartalmi, nagyobb fényességti (L), sirgdbb szind (b) és nagyobb
szinezGképességi.

A paprika betakaritdsa kézzel torténik, és a termelSk a gyiimolcs talérett kinézete alapjan, a teljesen pirossa valo kiilsg és
kozéps6 terméshéjak, valamint a vorosessé valéo magléc megfigyelése révén tapasztalatbdl tudjdk, hogy mikor jon el a
betakaritds ideje. A talérés noveli a karotinoidtartalmat, és ennek koszonhet6 a tap de corti paprika jellegzetes szine.

A feldolgozast illetGen fontos tényezd a paprika természetes szdritdsa, ami Mallorca hosszi napsiitéses 6rdinak,
valamint annak koszonhetd, hogy a nappali és éjszakai hémérsékletek kozotti kilonbség mérsékelt, és nem
befolydsolja a termék mindségét. A ,Pimentén de Mallorca” jellegzetes szine ennek a szdritdsi modszernek
koszonhetd.

A kocsdnynak és a magok egy részének a feldolgozds sordn torténd eltdvolitdsa noveli a relativ karotinoidtartalmat,
mivel a paprikahtisban t6bb karotinoid taldlhato.

Az alacsony hémérsékleten torténd szdritds és lasst 6rlés megakaddlyozza a karotinoidok denaturaldsat, és lehetévé
teszi a nyersanyag — a tap de corti paprika — szinének és jellemzGSinek meg6rzését.

Ezenkivil a szemcsék mérete (< 0,5 mm) kisebb, mint a pimentén mds tipusaié, és ez porzitiv hatdssal van a
technoldgiai jellemz8kre és a karotinoidok bioldgiai hasznosuldsara.

A ,Pimentén de Mallorca” jellegzetes friss aromdja az egyedi feldolgozasi médszer és kilonosen két tényezd
eredménye. Az els§ a paprika kocsdnydnak — a gytimolcs legkevésbé aromds részének — az 6rlés el6tti eltdvolitdsa, a
maésodik pedig a lass szdritds, amely a nedvességtartalom fokozatos csokkenésével jir, és biztositja, hogy ne
keletkezzenek égett vagy porkolésre emlékeztets szagok.
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Végezetiil az éppen feldolgozott termék azonnali csomagoldsa minimaélisra csokkenti a kornyezeti paratartalom
hatasat, és lehet6vé teszi a kiilonleges jellemz6k megdrzését.

Sajatos mindsége miatt a ,Pimentén de Mallorca” kivald hirnévvel rendelkezik, amely kapcsolddik az elgallitdsi
teriilethez, és amelyet t6rténelmi, gasztrondmiai és fogyasztéi referencidk és tanulmdnyok igazolnak.

Hivatkozds a termékleirds kézzétételére
(e rendelet 6. cikke (1) bekezdésének mdasodik albekezdése)

http:/[www.caib.es/sites/qualitatagroalimentaria/es/pimentan_de_mallorca/
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