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OUTROS ATOS

COMISSAO EUROPEIA

Publicacio de um pedido de registo em conformidade com o artigo 50.°, n.° 2, alinea a), do
Regulamento (UE) n.° 1151/2012 do Parlamento Europeu e do Conselho, relativo aos regimes de
qualidade dos produtos agricolas e dos géneros alimenticios

(2013/C 237/06)

A presente publicacdo confere direito de oposi¢do ao pedido nos termos do artigo 51.° do Regulamento
(UE) n.° 1151/2012 do Parlamento Europeu e do Conselho (!).

DOCUMENTO UNICO
REGULAMENTO (CE) N.° 510/2006 DO CONSELHO

relativo a protegio das indicacdes geogrificas e denominagdes de origem dos produtos agricolas e
dos géneros alimenticios (%)

«SZENTESI PAPRIKA»
N.° CE: HU-PGI-0005-0912-30.11.2011
IGP ( X ) DOP ()

1. Nome

«Szentesi paprika»

2. Estado-Membro ou pais terceiro

Hungria

3. Descri¢io do produto agricola ou género alimenticio
3.1. Tipo de produto

Classe 1.6. Frutas, produtos horticolas e cereais ndo transformados ou transformados

3.2. Descrigdo do produto correspondente a denominagdo indicada no ponto 1

A Indicagdo Geografica Protegida «Szentesi paprika» designa os frutos cultivados em cultura forcada,
dos tipos varietais e das variedades referidas de Capsicum annuum.

No momento de colocagdo no mercado, os produtos abrangidos pela IGP «Szentesi paprika» devem
apresentar-se intactos e sdos e os diferentes tipos varietais devem possuir as seguintes caracteristicas.

a) Pimento branco para rechear (TV) (Capsicum annuum L. var. grossum)

(") JO L 343 de 14.12.2012, p. 1.

(%) Substituido pelo Regulamento (UE) n.° 1151/2012.
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3.3.

3.4.

3.5.

O «Szentesi paprika» maduro é branco e macio ao tato, de pele lisa e escorregadia; é pontiagudo, de
extremidade recurvada, polpa estaladica e espessa. A superficie é lisa, cor-de-marfim brilhante.
Possui forma cénica, 60 mm a 120 mm de comprimento e 40 mm a 70 mm de largura; é habi-
tualmente composto de trés ou quatro l6bulos; a espessura da polpa varia entre 4 mm e 7 mm,
possui textura firme e pele fina; o cheiro a pimento ¢ intenso, aromdtico e suave.

Variedades cultivadas: H6, Cibere, Century, Hurricane, Bronson, Emese, Kurca, Creta, Joker, Karma,
Bravia (RZ35862), Kalota, Brendon, Antal, Zalkod,Censor, Celtic, Cinema, Glorietta, Dimentio, E-
-49.39615, Galga, Claudius, Skytia.

Pimento comprido (Capsicum annuum L. var. longum)

O «Szentesi paprika» comprido possui aspeto brilhante, liso ou ligeiramente ondulado; é comprido e
pontiagudo. Apresenta cor verde-clara, verde-médio ou escuro, e mede entre 150 mm e 250 mm de
comprimento e 20 mm a 50 mm de largura; é geralmente composto por dois ou trés lobulos e
possui polpa de 3 mm a 4 mm de espessura, textura firme e pele fina. O produto liberta cheiro
intenso a pimento, ¢ picante e apresenta aroma ¢ sabor agradaveis.

Variedades cultivadas: Daras, Rush, Sarah, Fighter, Kard, Thunder, Kais.

As variedades cultivadas apresentam indice de picante compreendido entre 2 500 e 5 000 na escala
de Scoville.

Pimento de Képia (Capsicum annuum L. var. grossum)

O «Szentesi paprika» do grupo Képia possui forma conica, ligeiramente achatada; possui aspeto liso,
brilhante, de cor vermelha aveludada, podendo ser vermelho-escura, quando maduro. Mede entre
60 mm e 120 mm de comprimento e 40 mm a 70 mm de largura; é habitualmente composto de
dois ou trés 16bulos; a espessura da polpa varia entre 4 mm e 7 mm, possui textura firme e pele de
espessura média; o fruto é suave, tem sabor doce intenso e cheiro a colorau.

Variedades cultivadas: Karpia (T 112), Kapirex, Karpex, Magus.

Pimento-tomate (Capsicum annuum L. var. grossum)

O pimento-tomate «Szentesi paprika» possui a forma muito caracteristica de esfera achatada de
superficie lisa, brilhante e cor vermelho-escura, quando maduro. O seu didmetro varia entre 60 mm
e 120 mm e o comprimento entre 40 mm e 60 mm, é geralmente composto de trés ou quatro
16bulos, possui polpa com 5 mm a 7 mm de espessura, textura firme, pele fina, liberta perfume
intenso a pimento e ¢ suave.

Variedades cultivadas: Pritavit, Kabala, Bihar.

A gama de variedades indicadas pode variar anualmente dentro dos diferentes tipos varietais.

Matérias-primas (unicamente para os produtos transformados)

Alimentos para animais (unicamente para os produtos de origem animal)

Fases especificas da produgdo que devem ter lugar na drea geogrdfica identificada

Todas as etapas do processo de producdo do «Szentesi paprika» devem ocorrer na drea geografica
identificada no ponto 4:

Producio e cultivo dos pimenteiros;

Cultura integrada e bioldgica de certos tipos varietais e de certas variedades, incluindo:
Determinacdo do periodo de produgio;

Preparacdo da zona de cultivo;

Preparacio e fertilizagdo do solo;
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3.6.

3.7.

— Plantacio;

— Preparacgdo de tutores;

— Trabalho de manutengdo das plantas (fitotecnologia),

— Rega e fertilizacdo;

— Regulagio das condigdes climaticas,

— Aplicacdo de métodos de tratamento antiparasitas integrados e ecoldgicos;

— Colheita, preparagdo do produto, pré-armazenamento/armazenamento,

— Eliminagdo dos restos de culturas, limpeza e desinfe¢do das instalagdes de produgdo.

Regras especificas relativas a fatiagem, ralagem, acondicionamento, ec.

A calibragem, o acondicionamento e a rotulagem do «Szentesi paprika» realizam-se no produtor ou
noutras instalacdes adequadas, na drea geografica identificada.

Acondicionamento por lotes: tabuleiros, cestos, sacos de polietileno (3, 5, 20, 30, 40, 50, 60, 80
pimentos/unidade); acondicionamentos ao peso: cestos, redes Raschel (0,35, 0,5, 0,7, 1, 2 kg pimentos|
[unidade) ou caixas de cartdo: em embalagens M10, M20, M30 (2,5, 10, 12, 14 kg pimentos/unidade).
O tipo de embalagem de alguns tipos varietais pode variar inesperadamente em fun¢do das necessi-
dades comerciais.

Para preservar a qualidade e a homogeneidade dos tipos varietais e, mais especificamente, de cada

variedade, bem como o gosto, cheiro, aromas, textura e integridade que constituem a especificidade da

IGP «Szentesi paprika», mas também para assegurar a rastreabilidade dos produtos, o acondicionamento

deve ocorrer na drea geografica identificada.

Regras especificas relativas a rotulagem

— Todas as embalagens devem ostentar a combinacdo das palavras «Szentesi paprikar.

— Deve constar igualmente um rétulo com cédigo de barras que permita proceder a rastreabilidade do
«Szentesi paprikar.

Delimitacdo concisa da drea geogrifica

A drea de producdo do «Szentesi paprika» abrangida pela Indicagdo Geogréfica Protegida (IGP) situa-se

na divisdo administrativa de Csongrdd e constitui uma zona homogénea.

A cultura do «Szentesi paprika» ocorre dentro dos limites administrativos das seguintes localidades da
divisdo administrativa de Csongrdd: Derekegyhdza, Fébidnsebestyén, Felgys, Mindszent, Nagymagocs,
Nagytéke, Szegvar e Szentes.

Relagdo com a drea geogréfica

. Especificidade da drea geogrdfica

Os fatores que influenciam a qualidade do cultivo do pimento, em especial as condi¢des de tempera-
tura e luminosidade, bem como as condi¢des edéficas e hidrograficas deram origem a um ambiente
particularmente favordvel ao desenvolvimento da cultura de regadio do pimento prépria da regido de
Szentes, iniciada gragas ao trabalho pioneiro dos «horteldos bulgaros» (horteldos que recorriam a
métodos especiais de pequena escala, a cultura forcada em estufas quentes e a rega) que se instalaram
na regido durante a segunda metade do século XIX.

A cultura tradicional da regido de Szentes estd localizada no Sueste da Hungria, numa das bacias mais
profundas da Grande Planicie. Do ponto de vista topografico, a zona ocupa um lugar muito especial,
pois af se estendem os terrenos mais baixos do pais; o relevo apresenta trés encostas, que descem das
divisdes administrativas vizinhas até ao vale do Tisza. O curso de dgua mais importante do sistema
hidrogréfico da regido é o Tisza, que determina simultaneamente toda a sua fisionomia geogréfica.
Dada a abundancia de dgua de superficie tio tipica da regido, predominam os solos calcdrios e de
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5.2.

5.3.

Solonetzico das planicies de Tchernoziom. Os solos da drea de producdo apresentam boas caracteris-
ticas fisicas, textura granulosa, de aquecimento rdpido, ligeiramente alcalinos, ricos em 4gua e subs-
tancias nutritivas, elevado teor de himus e uma camada ardvel espessa.

Entre os fatores climdticos que contribuem para conferir ao «Szentesi paprika» as suas qualidades
intrinsecas desempenham papel determinante, por um lado, a luz e o niimero de horas de insolagio,
e, por outro, as temperaturas e a quantidade de calor irradiado. A drea tradicional de cultivo da regido
de Szentes é dominada por caracteristicas de clima continental. O niimero de horas de sol reparte-se
uniformemente na regido, ascendendo a 2 050 horasfano, em média. Se se tiverem em conta as
tendéncias da temperatura média anual na drea de producdo, constata-se ser uma das mais quentes
do pais. A temperatura média anual é de + 10-11 °C e o calor total do periodo de crescimento ascende
a 3200-3 300 °C, muito favordvel ao cultivo do pimento, que exige calor.

No que respeita a precipitagdo anual, esta regido ¢ a mais pobre do pais, com 500 mm a 550 mm de
média anual. A reparticdo precisa da precipitacdo durante o ano ¢ a seguinte: 40 % no inverno e 60 %
no verdo. Trata-se de uma cultura de regadio que se desenvolve gragas as condigdes hidrogréficas
propicias — introduzida por horteldos bulgaros — que viabilizou a produc¢io do pimenteiro, muito
exigente em agua.

Especificidade do produto

Principais valores e caracteristicas organolépticas do «Szentesi paprika» origindrio da drea geogréfica:
sabor acentuado, pronunciado, doce ou picante; dotado de perfume intenso a pimento ou evocador de
colorau; pele fina. A espessura da polpa dos frutos varia entre 3 mm e 7 mm, permitindo tirar pleno
partido dos sabores e aromas do produto, frequentemente consumido fresco.

«Szentesi paprika» branco: no estado maduro apresenta-se untuoso ao tato, de pele lisa e escorregadia; é
pontiagudo, de extremidade recurvada, polpa estaladica e espessa. O perfume e os aromas do pimento
fresco sdo particularmente caracteristicos, traduzidos na expressio popular do consumidor por «O
pimento de Szentes tem sabor.

O «Szentesi paprika» comprido possui aspeto brilhante e macio e é ligeiramente ondulado; é comprido
e pontiagudo e possui polpa de textura firme. O produto liberta cheiro intenso a pimento, é picante e
apresenta aroma e sabor agraddveis. O «Szentesi paprika» do grupo Kdpia possui forma cénica,
ligeiramente achatada, polpa de textura firme e pele de espessura média. Apresenta superficie lisa,
brilhante e desenvolvida por influéncia do meio geogréfico (luz, calor) e cor vermelho-escura aveludada
particularmente apelativa.

O pimento-tomate «Szentesi paprika» possui forma muito caracteristica de esfera achatada. Apesar da
espessura da polpa, a pele é muito fina e a sua superficie é lisa; quando maduro, apresenta cor
vermelho-escura.

Relagdo causal entre a drea geogrdfica e a qualidade ou caracteristicas do produto (para as DOP) ou uma
determinada qualidade, a reputagdo ou outras caracteristicas do produto (para as IGP)

A relacdo com a drea geogrifica assenta na boa reputagio de que o produto hd muito usufrui e no
saber local dos produtores de «Szentesi paprika», transmitido de pais para filhos.

Reputacdo do «Szentesi paprika»

A cultura de regadio do pimento préprio da regido de Szentes desenvolveu-se gracas ao trabalho
pioneiro dos <horteldos bilgaros» que se instalaram na regido durante a segunda metade do século
XIX. Por este motivo, a producio do célebre «Szentesi paprika» nunca mais cessou desde entdo. A
reputacdo do produto mantém-se ainda hoje, sendo disso testemunho o primeiro prémio obtido em
2006, em Debrecen, no saldo agricola de produtos horticolas organizado no dmbito da feira agricola
Farmer Expo, com a participacio de 300 empresas nacionais e estrangeiras. Em 2007, o pimento
destinado ao consumo em fresco foi premiado com o Magyar Termék Nagydij (grande prémio do
produto hingaro).

Muitos sdo os dados histdricos que atestam a relagdo secular entre a reputagdo do «Szentesi paprika» e
a drea geogréfica. A introducdo do pimento doce na Hungria pode ser associada a criagdo de hortas
biilgaras na proximidade de Usztaté major, na regido de Szegvér, no inverno de 1875-1876. Segundo
o grande recenseamento agricola de 1895, 92,74 % da produgdo total de pimento hiingaro estava
concentrada na parte sueste do pais, na regido de Szentes. Os horteldos s arrendavam hortas nas
planicies de Tchernoziom e nos terrenos de aluvido da regido da atual divisio administrativa de
Csongrad, ricos em himus e de aquecimento rdpido, escolhendo, quando possivel, terrenos ligeira-
mente inclinados. Utilizavam semente pré-germinada e estufas quentes para a cultura tempora.
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Praticavam igualmente a intercultura em viveiro, cultivando, por exemplo, ao lado do pimento, jovens
plantas de pepino, que se mantinham apés a transplantacdo do pimento. As plantulas eram plantadas
em pequenos cOmaros. A rega era importante e regular: utilizavam para tal a d4gua estagnada morna ou
dgua proveniente de cursos de dgua pouco profundos e de pouco débito. Possuiam um método tnico
de recolha de dgua e de drenagem. Naquela época, na regido de Szentes, utilizavam-se noras munidas
de alcatruzes, adaptadas ao nivel da dgua.

Saber local

Na zona tradicional de cultura da regido de Szentes, a superficie do solo conserva muito bem o calor.
Dado que o solo em que o «Szentesi paprika» é cultivado absorve mais calor do que liberta, por
insolacdo, nas primeiras horas da manh, o calor armazenado no solo e no ar difunde-se, provocando
o aumento da temperatura. O microclima equilibrado obtido gracas ao calor harmonioso, aliado ao
sistema de rega instalado pelos horteldos biilgaros, confere grande sabor ao «Szentesi paprika», dvido de
calor e de dgua.

Aos fatores naturais alia-se a contribuicdo dos operadores regionais e a experiéncia prética adquirida na
cultura forada (controlo da temperatura, ventilagdo, protecdo solar, manuten¢do das plantas), trans-
mitida no seio das familias. O saber assim acumulado pode compensar os efeitos nefastos das con-
di¢des meteoroldgicas extremas surgidas nas dltimas décadas, assegurando assim e, se possivel, preser-
vando o sabor, a cor e o aroma do «Szentesi paprika», bem como a forma interessante especifica de
certos tipos varietais.

Efetivamente, a tecnologia introduzida pelos horteldos bulgaros durante cerca de 150 anos de cultura
evoluiu para se conformar as exigéncias dos tempos. Reavaliaram-se os fatores essenciais da cultura do
pimento, dando lugar a novos métodos. Até aos anos sessenta do século XX, podiam contar-se, entre
os fatores de producio mais importantes, as condi¢des do solo, o potencial de rega (rios Tisza e Koros
e os sistemas de canais de rega), o niimero de horas de sol (possibilidade de cultura tempord) e
aquecimento no inicio da primavera. O perfodo seguinte estendeu-se até ao final dos anos oitenta.
Os produtores de pimento comegaram a tirar partido do aquecimento precoce para o cultivo em estufa,
aproveitando de forma ideal o niimero de horas de insolagio durante os meses de inverno e de
primavera. Entre 1960 e 1980, sob o efeito da energia geotérmica descoberta na regido, o «Szentesi
paprika» passou de cultura a céu aberto para cultura em estufa, com predomindncia da cultura sem
solo.

Referéncia a publicacio do caderno de especificagdes

[Artigo 5.° n.° 7, do Regulamento (CE) n.° 510/2006 (*)]

Boletim do desenvolvimento rural (Vidékfejlesztési Ertesitd), 16 de novembro de 2011, LXI, nimero 6,
pagina 317.

http://elelmiszerlanc.kormany.hu/minosegpolitika

(}) Ver nota de pé-de-pdgina 2.
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