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Pakeitimo paraiSkos paskelbimas pagal Tarybos reglamento (EB) Nr. 510/2006 dél Zemés iikio
produkty ir maisto produkty geografiniy nuorody ir kilmés vietos nuorody apsaugos 6 straipsnio
2 dalj

(2010/C 321/09)

Siuo paskelbimu suteikiama teisé pareiksti priestaravimg pakeitimo paraiskai pagal Tarybos reglamento (EB)
Nr. 510/2006 (') 7 straipsnj. Prie§taravimo pareiSkimai Komisijai turi bati pateikti per SeSis ménesius nuo
paraiskos paskelbimo.

PAKEITIMO PARAISKA
TARYBOS REGLAMENTAS (EB) Nr. 510/2006
PAKEITIMO PARAISKA PAGAL 9 STRAIPSN]
,PIMIENTO ASADO DEL BIERZO*
EB Nr: ES-PGI-0105-0262-30-06-2009
SGN ( X ) SKVN ()

1. Kei¢iamos produkto specifikacijos dalys:
— [0 Produkto pavadinimas
— [0 Produkto aprasymas
— Geografiné vietove
— O Kilmés jrodymas
— [0 Gamybos biidas
— [ Rysys su geografine vietove
— Zenklinimas etiketémis
— [O Nacionaliniai reikalavimai
— [0 Kita (patikslinti)
2. Pakeitimo (-y) pobiudis:
— Bendrojo dokumento arba santraukos pakeitimas

— [ Iregistruotos SKVN ar SGN specifikacijos, kurios bendrasis dokumentas ar santrauka neskelbti,
pakeitimas

— [0 Specifikacijos pakeitimas, dél kurio nereikia keisti paskelbto bendrojo dokumento (Reglamento
(EB) Nr. 510/2006 9 straipsnio 3 dalis)

— [0 Laikinas specifikacijos pakeitimas dél valdZios institucijy nustatyty privalomy sanitarijos ar
fitosanitarijos priemoniy (Reglamento (EB) Nr. 510/2006 9 straipsnio 4 dalis)

3. Pakeitimas (-ai):
3.1. Geografiné vietove:

Pradingje specifikacijoje bei paskelbtoje santraukoje nurodyta, kad vietové, kurioje paprikos auginamos
ir paruoiamos arba kepamos, yra viena ir ta pati vietové, kuriai priklauso 17 Bierzo regiono komuny.
Pakeitimu siiloma netaikyti geografiniy apribojimy ruosimo vietovei, kad paprikas bty galima kepti
bet kokiame regione. Taip daroma todél, kad néra su geografine aplinka susijusiy natiiraliy savybiy,
kurios paprikas kepant biity perduodamos $iam gaminiui.

() OL L 93, 2006 3 31, p. 12.
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3.2. Zenklinimas etiketémis:
[traukta papildomos informacijos apie geografinés nuorodos naudojima perdirbtiems produktams, kad
pastarieji bati tikrinami.
BENDRASIS DOKUMENTAS
TARYBOS REGLAMENTAS (EB) Nr. 510/2006
»PIMIENTO ASADO DEL BIERZO“
EB Nr.: ES-PGI-0105-0262-30-06-2009
SGN ( X ) SKVN ()
1. Pavadinimas:
,Pimiento Asado del Bierzo“
2. Valstybé naré arba trecioji Salis:
Ispanija
3. Zemeés iikio produkto arba maisto produkto aprasymas:
3.1. Produkto risis:
1.6 klasé. Sviezi ar perdirbti vaisiai, darzovés ir griidai
3.2. Produkto, kuriam taikomas 1 punkte nurodytas pavadinimas, aprasymas:

Saugotinas produktas — Bierzo ekotipo vienmetés paprikos (Capsicum annuum L) vaisius. Sis Zmonéms
vartoti skirtas produktas pateikiamas skrudintas ir konservuotas.

Bierzo ekotipui priklausanti paprika — tai augalai, pasiZymintys tokiomis paciomis genetinémis savy-
bémis kaip ir riisis, kuriai jie priskiriami; jie prisitaike prie Bierzo regiono salygy ir pasizymi dél aplinkos
atsiradusiais morfologiniais ir fiziologiniais skirtumais. Bitent dél to Sias paprikas imta vadinti
,pimiento del Bierzo*“.

1. Svieziy papriky fizinés ir morfologinés ypatybés:

— pavirsius: lygus, gali biti su keletu nedideliy jtrikimy, kotelis be grioveliy. Odelé lygi ir blizgi,
nesusirauksléjusi ir nesuminkstéjusi, nuo Sviesiai iki tamsiai raudonos spalvos. Paprikos, kuriy
pavirsiaus dalis yra Zalia, latkomos netinkamomis,

— skil¢iy: 3-4.

— forma: pailga trikampe, ilgis daugiau nei 10 cm, o plotis — nei 6 cm,

— virSinélé: buka,

— apyvaisis: minkstimas standus, atsparus spaudimui rankomis. Vidutinis paprikos minkstimo
storis nevirSija 8 mm,

— vieneto svoris: daugiau nei 160 gramy.
2. Svieziy papriky minimaliis kokybés reikalavimai:

— nepjaustytos, gerai issivysciusios, $varios paprikos su koteliu, be jokiy matomy pasaliniy
medziagy ir kvapy, iSoré nebiina drégna,

— jei paprika yra su pavirSiaus defektu, atsiradusiu dél sanitariniy priezas¢iy ar klimato, vienai
paprikai tokio pavirsiaus su defektu plotas bus ne didesnis nei 1 cm?,

— paprikos turi iSlaikyti formg ir tvirtumg, neissivyste arba netinkamai i$sivyste vaisiai laikomi
netinkamais.
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3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

3.7.

3. Kepinty papriky fizinés, cheminés ir organoleptinés ypatybés:
— spalva: nuo $viesiai iki tamsiai raudonos,
— kvapas: tipiskas kepty papriky ir dimy kvapas,

— skonis: visy pirma jau¢iamas karsteléjes skonis ir vidutinio stiprumo-silpnas dimy poskonis; vos
jauciamas aStrumas,

— pavirsius: su nedideliais jtrakimais,

— apdegusios odelés lickanos: ne daugiau kaip 1,5 cm? 100 gramy papriky,

— séklos: ne daugiau kaip 10 sékly 100 gramy papriky,

— kepant issiskyrusios sultys: netirstas skystis,

— tekstiira: $velni arba minksta, nuo vidutinés iki minkstos konsistencijos,

— vienodumas: talpos turinys turi biti vienodos spalvos, formos, dydzio ir konsistencijos,
— angliavandeniai: ne daugiau kaip 5 %. Jie suteikia produktui btidinga karsteléjusi skoni,

— maistinés skaidulinés medziagos: ne daugiau kaip 3 %. Jos suteikia produktui biidinga minks-
tuma.

Konservuotos keptos paprikos gali bati pateikiamos nepjaustytos arba supjaustytos gabaléliais. Kai
paprikos pateikiamos nepjaustytos, tai turi bati Extra arba I kategorijos paprikos, o kai jos pateikiamos
pjaustytos gabaléliais — I kategorijos paprikos, kaip nustatyta galiojan¢iuose perdirbty darzoviy kokybés
standartuose, kurie taikomi konservuotoms paprikoms.

Zaliavos (taikoma tik apdorotiems produktams):

Pasarai (taikoma tik gyviininés kilmés produktams):

Specialiis gamybos veiksmai, atliktini nustatytoje geografinéje vietovéje:

Paprikos auginamos nustatytoje geografinéje vietovéje, esancioje Bierzo regiono centre.

Sklypy dirvozemis turi bati priemolis, kurio pH 5,0-7,0, juose gali biiti auginamos tik ,Bierzo“ ekotipo
paprikos. Siekiant iSvengti vandens salyCio su stiebu, laistyti leidziama linijiniu badu, kai augalai
laistomi ruozais arba lokaliniu biidu, apribojant laistymo vieta. Derlius nuimamas rankiniu badu per

kelis kartus. Kiekvieng karta nurenkamos tik tos paprikos, kurios pasizymi specifikacijoje nurodytomis
savybémis.

Tai, kad ,Bierzo“ ekotipo paprikos auginamos $ioje vietovéje, lemia galutinio produkto savybes net jei
paprikos perdirbamos ne minétoje vietovéje.

Specialios pjaustymo, trynimo, pakavimo ir kt. taisyklés:

Specialios Zenklinimo etiketémis taisyklés:
Consejo Regulador patvirtintos perdirbimo ir pakavimo jmonés privalo naudoti etiketes su uzrasu ,Indi-
caciéon Geogréfica Protegida Pimiento Asado del Bierzo“ ir Consejo regulador logotipu.

Patvirtintos pakavimo jmonés bet kokig targ, kurioje pardavinégjamos keptos paprikos, Zenklina Consejo
Regulador i8duota etikete su numeriu.



2010 11 26 Europos Sgjungos oficialusis leidinys C 321/21

4. Glaustas geografinés vietovés apibiidinimas:

Nustatyta geografiné auginimo vietové yra srities Léon provincijos tolimiausioje Siaurés vakary dalyje
esancio Bierzo regiono centre ir jai priklauso $ios komunos:

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

Geografiné vietové, kurioje paprikos gali biti kepamos, neribojama.

5. RySys su geografine vietove:
5.1. Geografinés vietovés ypatumai:

Nustatyta gamybos vietové yra kalny grandinés, kurig sudaro jvairios kalvos ir kalnai, apsupta tektoniné
jduba, o vienintelis i$¢jimas i§ jos — Sil upés slénis. Komunos, kuriose paprika auginama, yra viduti-
niskai 550 m vir§ jiros lygio aukstyje.

Dirvozemiai, skirti paprikai auginti, yra priemoliai. Tai gilds, minksti, pralaidiis vandeniui ir pakan-
kamai gerai drenuojami dirvoZemiai. Juose beveik néra organiniy medziagy, kalcio, fosforo, kalio ir
natrio, o anglies ir azoto santykis yra 8-10. Jy pH vertés yra silpno riigstingumo, t. y. 5,5-7,0.

Bierzo regionui biidingas Vidurzemio jiros klimatas (isp. ,indice de mediterraneidad“ yra 5,28). Si
vietoveé tinka paprikoms auginti, nes saulé ¢ia $vie¢ia daug valandy, vidutiné metiné temperatiira yra
12,5 °C, vidutinis metinis krituliy kiekis — 800 mm.

Dél ilgo 3alciy laikotarpio, trunkancio vidutiniskai nuo lapkricio 11 d. iki balandzio 4 d., paprikas
galima sodinti geguzés pradzioje, o jy derliy nuimti nuo rugpjicio vidurio iki lapkricio pradzios.

Sauléty valandy skaicius, saulés spinduliuotés intensyvumas ir temperatiira yra tiesiogiai susije su tuo,
kad fotosintezés metu augaluose angliavandeniy pasigamina nedaug (maziau nei 5 %), todél paprikos
yra karsteléjusio skonio — tai viena i§ organoleptiniy $io produkto savybiy.

Maistiniy skaiduliniy medziagy (daugiausia celiuliozés), kuriy kiekis taip pat priklauso nuo fotosintezés,
yra nedaug (maziau nei 3 %), todél paprikos yra minkstos — $ig jy organolepting savybe paprasta
nustatyti.

5.2. Produkto ypatumai:

Produkto ypatumus lemia geografiné gamybos vietové, dél kurios ,Bierzo ekotipo paprikos pasizymi
nedideliu angliavandeniy ir maistiniy skaiduliniy medziagy kiekiu, dél kurio keptos paprikos tampa
mink3tos ir vos karsteléjusios.

5.3. PrieZastinis geografinés vietovés ir produkto, kuriam suteikta SKVN, kokybés ar savybiy arba geografinés vietovés
ir kurios nors produkto, kuriam suteikta SGN, savybés, gero vardo ar kitos ypatybés rysys:

Tai, kad augalui vykdant fotosintez¢ angliavandeniy susidaro nedaug, yra tiesiogiai susij¢ su sauléty
valandy skai¢iumi, saulés spinduliuotés intensyvumu ir temperatiira.

Maistiniy skaiduliniy medziagy (daugiausia celiuliozés), kuriy kiekis taip pat priklauso nuo fotosintezés,
yra nedaug.

Be to, istoriniuose ir raSytiniuose Saltiniuose minimas geras $io produkto vardas, susijes su papriky
auginimo tradicijomis, jy kepimo ir pakavimo ypatumais.

Tradicinis jy apdorojimo metodas — papriky kepimas ant kepimo groteliy arba orkaitéje, kurui naudo-
jant medieng arba dujas, nes tokiu bidu produkto savybéms nepakenkiama. Sio proceso metu paprikos
jgauna dimy skonj ir poskonj, kuriems nepakenkiama pridedant truputj aliejaus, druskos ir citriny
suldiy ar citriny ragsties.
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Visi papriky kepinimo, valymo ir lupimo etapai atliekami rankomis, nenaudojant cheminiy tirpaly ir
net neplaunant vandeniu. Dél to keptose paprikose kartais lieka sékly ir apdegusios odelés liekany — tai
rodo, kad produktas gamintas rankomis.

Kadangi kepama tokiomis pat salygomis gali bati bet kuriame regione, nuspresta vietovés, kurioje
produktas perdirbamas, nenustatyti.

Nuoroda j paskelbty specifikacija:
(Reglamento (EB) Nr. 510/2006 5 straipsnio 7 dalis)

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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