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Uverejnenie Ziadosti o zdpis do registra podla ¢linku 6 ods. 2 nariadenia Rady (ES) ¢. 510/2006
o ochrane zemepisnych oznaceni a oznaceni pdvodu polnohospodirskych vyrobkov a potravin

(2009/C 308/14)

Tymto uverejnenim sa poskytuje pravo vzniest namietky proti Ziadosti podla ¢ldnku 7 nariadenia Rady (ES)
¢. 510/2006. Vznesené namietky sa musia Komisii dorucit do Siestich mesiacov po uverejnen tejto Ziadosti.

ZHRNUTIE
NARIADENIE RADY (ES) & 510/2006
,PEMENTO DE HERBON*“

ES &: ES-PD0-0005-0509-15.11.2005
CHOP ( X ) CHZO ()

Toto zhrnutie obsahuje hlavné body $pecifikdcie vyrobku a slizi na informacné tcely.

1.

4.1.

4.2

Prislu$ny orgdn v ¢lenskom Stite:

Nazov:  Subdireccion General de Calidad Agroalimentaria y Agricultura Ecoldgica — Direccidn
General de Industrias y Mercados Agroalimentarios — Secretarfa General de Medio Rural
del Ministerio de Medio Ambiente, y Medio Rural y Marino de Espafia

Adresa:  Paseo Infanta Isabel, 1
28071 Madrid

ESPANA
Tel. +34 913475394
Fax +34 913475410

E-mail:  sgcaae@mapya.es
Skupina:

Nézov:  S.A.T. PIMERBON y otro
Adresa:  Herbon s/n- Padrén (A Coruiia)

Tel. +34 981810803

Fax —

E-mail: —

ZloZenie: Vyrobcovia/spracovatelia ( X ) Ini ()
Druh vyrobku:

Trieda 1.6 — Ovocie, zelenina a obilniny, Cerstvé alebo spracované

Specifikdcia:
(prehlad poziadaviek podla cldnku 4 ods. 2 nariadenia (ES) ¢. 510/2006)

Ndzov:

,Pemento de Herbon“

Opis:

Papriky, na ktoré sa vztahuje chranené oznacenie povodu (CHOP) ,Pemento de Herbén®, st plody
druhu Capsicum annuun L, ktoré patria do miestnych ekotypov odrody ,Padrén“ a ktoré sa pestuju
v polnohospodarskych podnikoch uvedenych v prislusnom registri, ktory vedie kontrolny orgdn. Plody
sa zberajii v ranom $tddiu zrelosti (obchodnej velkosti), aby sa mohli predat Cerstvé. Maji tieto
vlastnosti:

Fyzikdlne a organoleptické vlastnosti

— tvar: kritky plod (typ c4 podla klasifikicie pochard), predizeného tvaru s tromi alebo 3tyrmi
lalokmi na 3picke,

— pribliznd hmotnost: medzi 3,5 g a 4,5 g na kus,
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— priblizna dizka plodu: medzi 3,5 cm a 5,5 cm,

— maximdlny priemer (Sirka): medzi 1,5 cm a 2 cm,

— $picka: prepadnutd,

— dizka stopky: medzi 3,5 cm a 6 cm,

— Supka: hladkd a leskld, svetlozelenej farby,

— hribka steny alebo duziny: tenkd, priblizne 1,5 mm,

— pozdliny rez: lichobeznikovy,

— pomer hmotnosti plodu a hmotnosti semena: 3,2 (priemer),

— chut: mierne intenzivna aréma, sladkd chut, pripadne mierne Stiplava.

Z

Jednou z najvyraznejsich organoleptickych vlastnosti ,Pemento de Herbén“ je skuto¢nost, Ze nie vietky
plody st stiplavé. Zndme [udové prislovie vztahujiice sa na tento produkt hovorf ,niektoré sii stiplavé,
iné nie*, a v pripade Ze s, ide o jemnt Stiplavi chut, pretoze vyrobcovia si ddvaji velmi zdlezat na
tom, aby vyradili tie rastliny a tie plody, ktoré majii intenzivnejsiu Stiplavi prichut. Sposob pouzity na
dosiahnutie tohto vysledku, z povodne Stiplavej odrody, pravdepodobne najlepsie vystihuje spojitost
medzi produktom a ,know-how“ vyrobcov v regiéne (pozri tiez bod 4.6 — Spojitost).

Chemické vlastnosti (priemerné hodnoty)

— vyjadrené v g[100 g susiny: voda (91), glukéza (0,85), fruktdza (0,75), sachardza (nezistend), skrob
(0,81), vldknina (2,2), pektiny (0,73),

— vyjadrené v mg/100 g susiny: kyselina citrénova (28), kyselina fumarovad (1,1), kyselina jabl¢nd
(208), kyselina $tavelova (140), vitaminy C (24), chlorofyl a (7,9), chlorofyl b (3,4), lutein (1,6), p-
karotény (0,92).

Zemepisnd oblast:

Papriky, na ktoré sa vztahuje CHOP ,Pemento de Herbén“ sa pestuji, spractivajii a balia v rovnakej
zemepisnej oblasti. Tato oblast zahffia obce: Padrén, Dodro a Rois, v okrese O Sar na juhu provincie
A Corufia a obce Pontecesures a Valga, v okrese Caldas, na severe provincie Pontevedra.

Tato oblast atlantického pobrezia Galicie tvori mnoZstvo nizko poloZenych tdoli, vymedzenych
rieckami Ulla a Sar a chrdnenych pdsmom niekolkych pohori a polostrovom Barbanza, ktoré oblast
izolujii a vytvdraja velmi priaznivé podne a klimatické podmienky na pestovanie tejto plodiny. Podla
opisu Abela Bouhiera [La Galice: Essai géographique d’analyse et d'interpretation d’'un vieux compléxe
agraire (La Roche-sur-Yon, 1979, Vol. I)], predstavuje tento regién mald otvorend oblast atlantického
typu, v ktorej bol uz v roku 1960 systém povinného striedania plodin na povodnej Struktire terds
a poli na udstupe a nahradil sa systémom $pecializovaného pestovania plodin. Ndzov oznacenia
,Herb6n“ je nazvom farnosti (typického tzemného rozdelenia v Galicii) v obci Padrén, kde sa nachddza
klastor San Antonio de Herbdn, s ktorym stvisia zaciatky pestovania tejto papriky pochddzajiicej
z Ameriky.

Dokaz o pdvode:

Sledovatelnost produktu je zabezpedend prostrednictvom jeho identifikdcie v kazdom $tadiu produkcie
a uvedenia na trh.

S cielom skontrolovat, ¢i st splnené poziadavky na 3pecifikdciu produktu, vedie kontrolny orgdn dva
registre, ktoré sa pravidelne aktualizuji. Jeden register je pre vyrobcov a hospoddrske podniky a druhy
register je pre sklady a baliarne.
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,Pemento de Herb6n“ sa mozZu oznacit iba papriky, ktoré sa pestuji v stlade s podmienkami stano-
venymi v Specifikicii produktu a daldich dodato¢nych normdach, pricom pochddzaja
z polnohospoddrskych podnikov a od vyrobcov zapisanych v prislusnom registri. Rovnako mozu
mat oznacenie CHOP ,Pemento de Herbén“ iba papriky, ktoré boli upravené a zabalené
v prevadzkach zapisanych v prislusnom registri.

Zapisani vyrobcovia si navySe povinni nahldsit mnozstvo paprik s chranenym oznacenim povodu,
ktoré skutocne vypestovali a predali, a to formou zdznamu do prislusného registra. Kontrolny orgdn
overi, & mnoZstvo dodané na trh z baliarni zodpovedd produkcii polnohospodarov, ktori ho dodali,
a ¢ tito produkcia zodpovedd vynosu z registrovanych polnohospodarskych podnikov.

Vsetky fyzické alebo pravnické osoby, ktoré vlastnia tovar alebo majetok zapisany v registri, ako st
polnohospodarske podniky, sklady, baliarne a produkty, st predmetom in3pekcii a kontrol, ktoré
vykonédva kontrolny orgdn s cielom overit, ¢i chrdnené produkty spliaji poziadavky na $pecifikdciu
produktu a dalsie dodatoéné normy. Kontroly zahffiaji inspekcie v podniku, sklade alebo baliarni,
overenie dokumentécie a kontrolu stiladu s fyzickymi parametrami (hmotnost a dlzka plodu, hriibka
duziny...) opisanymi v oddiele 4.2 tohto ozndmenia. Je potrebné tiez skontrolovat, ¢i si zozbierané
plody celistvé, zdravé, ¢isté, neposkodené a nepomliazdené. Okrem toho je mozné uskuto¢nit multi-
rezidudlnu analyzu na overenie, ¢i drovne pesticidov nepresahuji maximaélne rezidudlne limity (MRL),
ktoré st pre pestovanie plodin stanovené v platnych pravnych predpisoch.

Celkové produkcia sa uvedie na trh v obaloch oznacenych oéislovanou identifika¢nou etiketou CHOP.

Balenie paprik sa musi uskuto¢nit v urcenych zemepisnych oblastiach, ¢im sa rozhodujicim spésobom
prispieva k ochrane osobitnych charakteristik a ku kvalite paprik ,Pemento de Herb6n“. Dévodom je
skuto¢nost, Ze papriky maji velmi tenk stenu, ktord je citlivd na dehydratdciu. Musia sa teda zabalit
a uviest na trh kratko po ich zbere. Balenie a ndslednd distribiicia do obchodnej siete sa zvycajne
uskutoctiuji v priebehu 24 hodin po zbere, v mimoriadnych pripadoch 48 hodin po zbere. Pre
zaruCenie kvality produktu je velmi doleZité vyhnit sa nepotrebnej preprave a dobe skladovania.

Navyse je produkt citlivy a musi sa upravovat a balit velmi opatrne. Papriky sa balia do malych vreciek
(400 g), aby sa predislo poskodeniu alebo akymkolvek zmendm ich organoleptickych vlastnosti.

Dalsim dévodom balenia paprik v ich mieste povodu je postup vyberu po zbere. Pocas procesu balenia
vyradia pestovatelia tie papriky, ktoré by sa podla ich skdsenosti a tradi¢ného ,know-how* nemali
uviest na trh s oznacenim povodu, a najmi tie plody, ktoré by mohli byt prilis stiplavé. Stiplavé
papriky sa rozpoznajii podla ich farby (ktord je menej intenzivna), hmatu (napnutd Supka, ktord
stisnutim praskd) a tvaru (viac zahnuté ako bezné papriky). Tento postup, ktory je pre zachovanie
kvality produktu klticovym, je mozné dodrzat iba vtedy, ak balenie prebieha v oblasti produkcie.

Sposob produkcie:

Medzi hlavnymi metédami pri dprave ,Pemento de Herbon®, ktoré umoznuji ziskat charakteristicky
produkt, vynikd najmd dokladny vyber, ktory vykondvaji polnohospodiri v tejto oblasti, s cieflom
ziskat semend a predovietkym, s cielom uvadzat na trh produkt najoptimélnejsej kvality.

Sposob produkcie je opisany nizsie:

Rozmnozovanie a presddzanie

V kazdom obdobi zberu vyberti polnohospodiri v urcenej oblasti na zdklade svojich skdsenosti
a ,know-how" jednotlivé rastliny, ktoré sa v buducej sezone pouziji na produkciu semena. Polnohos-
podari najprv vykonajii vizudlnu kontrolu, v rdmci ktorej uplatiiuji rozne kritérid vyberu najlepsich
rastlin (zdravé a s dobrou Struktirou, ktorych plody maja tri laloky a ktoré nevykazuju Zziadne
deformdcie ani kazy). Potom ochutndvaju vzorky surovych paprik z rastlin, ktoré presli prvym
vyberom, aby zistili ich Stiplavost (obsah kapsaicinu) a ziskali pozadovanti jemnii chut, pricom tolerujii
iba niekolko mierne Stiplavych plodov, kedZe mierna Stiplavd chut je jednou z organoleptickych
vlastnosti ,Pemento de Herbon“ v porovnani s produktmi z inych oblasti, ktoré maji obsah kapsaicinu
ovela vyssi a Stiplavost predstavuje vyznacnejsiu ¢rtu produktu.
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Vybrané papriky sa po dosiahnuti zrelosti (s¢erveneji) pozbierajii a namocia do vody, aby sa semend
oddelili od placenty. Ziskané semend sa rychlo ususia, aby sa zabrdnilo zmendm v ich schopnosti
naklicit. Tieto semend alebo sadenice pochddzaji od polnohospoddrov zapisanych v registri vyrobcov
a polnohospodarskych podnikov. Priprava semeniska a vysev zadinaji v oktébri a pokracuji
v novembri, decembri a janudri.

Plody sa pestuji bud na volnom priestranstve alebo pod ochrannou féliou. Ak sa semend zasejii pod
ochrannd féliu nepouziva sa ziadne umelé osvetlenie ani vyhrievanie, pretoze jedinym tcelom félie je
ochranit rastliny pred pripadnym mrazom, umoznit skorsie zacatie produkcie v danom roku a predlzit
produkciu o nickolko tyzdiiov na zaciatku jesenného obdobia, bez toho, aby doslo k akymkolvek
zjavnym zmendm environmentdlnych podmienok, v ktorych plodiny prirodzene rastd. Vysev pod
ochrannou féliou sa vzdy uskuto¢iiuje priamo do pddy, a to vo februdri a marci, aby sa papriky
mohli zbierat v mdji. Na otvorenom priestranstve sa plodiny vysddzaji v aprili a mdji a zbierat sa
zaCinaji v jini az juli. Hustota vysadby pod fdliou st 2 aZz 4 rastliny na jeden meter $tvorcovy.
Zvy¢ajne sa podopieraji vldknom z rafie v roznej vyske. Na otvorenom priestranstve je hustota 3
az 5 rastlin na meter tvorcovy.

Vyrobné obmedzenia

CHOP ,Pemento de Herbén“ sa vztahuje na papriky pestované na otvorenom priestranstve aj pod
ochrannou féliou. Maximdlny povoleny vynos je 3,5 kg/m? na otvorenom priestranstve a 6 kg/m? pod
ochrannou féliou.

Kultivdcia

Zavlazovanie ma pri pestovani ,Pemento de Herbon“ dvojaky vyznam. Ovplyviiuje fyziologicky vyvoj
plodiny a musi sa vykonavat pri stonke rastliny, aby sa zabranilo poskodeniu kvetu pripadne plodu.
Okrem toho je zavlazovanie klti¢ovym faktorom pri zabrdneni stresu z nedostatku vlahy, kedze vysoké
teploty (nad 30 °C) v kombindcii s nizkou vlhkostou vo vzduchu a v pode, mozu viest k znaénému
zvyseniu pritomnosti kapsaicinu v plodoch. Hnojivd sa pouzivaji spdsobom, ktory najlepsie udrzuje
rovnovdhu medzi troviiami Zivin v pode a v rastline, pricom sa zohladriuje Cerpanie Zivin, nutricny
stav rastliny, drodnost pody a iné faktory (voda, organickd litka atd.).

Na kontrolu moznych $kodcov a chordb sa pouzivaji preventivne metddy, ako st napriklad dezin-
fekcia semena a oSetrenie semenisk. Ak je nevyhnutné pouzit prostriedky na ochranu rastlin, pouZiju sa
aktivne latky, ktoré maji mensi vplyv na Zivotné prostredie, vacsiu dcinnost, niz$iu toxicitu, ktoré
sposobujii mensie problémy spojené s reziduami, minimalny vplyv na podruznd faunu a ktoré vyka-
zujii mensi problém odolnosti.

Zber

Zber sa vykondva rucne a to denne pocas tyzdiiov s najvysSou produkciou. Zber sa vykondva rucne,
v ranom §tadiu zrelosti a v Case, ked plody maju podla skisenosti polnohospodérov idedlne vlastnosti
na uvedenie na trh v sdlade s fyzikdlnymi vlastnostami uvedenymi v bode 4.2. Uskutociuje sa
postupne podla potreby, s cielom ziskat papriku vynikajicej kvality, s predpisanym vybavenim
(ndradie, Skatule alebo kontajnery atd.) a ludskymi zdrojmi tak, aby sa zabrdnilo ich poskodeniu.

Preprava a uskladnenie

Papriky sa ulozia do pevnych nadob, aby sa zabrdnilo ich pomliazdeniu. VyloZenie sa uskuto¢ni tak,
aby sa riziko, Ze produkt spadne, zniZilo na minimum. Skladovacie priestory sa vhodnym sposobom
vetrajd, pricom okolité podmienky sa priblizuji optimdlnym podmienkam pre uchovavanie produktu,
teda teplota medzi 7 °C a 13 °C a relativna vlhkost medzi 90 % a 95 %.
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Vyber po zbere, balenie a uvedenie na trh

Papriku vhodnii na uvedenie na trh vyberaji polnohospodari z tohto regiénu na zdklade svojich
skisenosti. Paprika nevhodnd na uvedenie na trh sa vyradi. Tento postup sa uskuto¢iiuje &iastocne
pocas zberu, aviak z vic3ej Casti aZ pred balenfm. Vyrobcovia rucne vybert iba tie papriky, ktoré
spliiaji prisne poziadavky tykajiice sa farby (vybert sa tie, ktoré majii najintenzivnejsie zafarbenie),
hmatu (plody nesma po stisnuti praskniit, Supka nesmie byt prili§ napnutd a tie papriky, ktoré maja
nizky pomer hmotnosti semena a hmotnosti plodu, sa vyradia) alebo tvaru (maji minimalne
zaoblenie). Osobitnym vyberom jednotlivych paprik podla uvedenych 3pecifikdcii a s vyuzitim
~know-how*, ktoré sa tradicne prendsa z generdcie na generdciu, vyberi polnohospodari iba tie
papriky, ktoré si uchovévajii jedine¢né vlastnosti. Tie plody, ktoré nesplnaji pozadované $pecifikdcie,
sa neuvedd na trh s chranenym oznacenim povodu.

Paprika sa uvddza na trh vo vreckdch s hmotnostou priblizne 400 g, ktoré st vyrobené z materidlov
schvélenych v platnych pravnych predpisoch tykajicich sa potravindrskeho sektora. Je mozné zaviest
iné formy uvedenia na trh, ak sa preukdZe, Ze nepriaznivo neovplyvnia kvalitu produktu. Papriky sa
uvadzaji na trh medzi 1. mdjom a 31. oktdbrom, hoci toto obdobie sa méze upravit, ak si to
v zavislosti od sezénnych poveternostnych podmienok, vlastnosti produktu vyZaduju.

Spojitost:

Zaciatky pestovania tejto papriky v Galicii siahaji do 17. storocia, ked frantiskanski mnisi priniesli do
klastora v Herbén, ktory patri do obce Padrdn, semend papriky privezené z mexického regiénu
Tabasco. Susend a mletd paprika sa v Herbone preddvala uz v 18. storo¢i a bola dolezitym zdrojom
prijmov (Archivo General de Simancas. Catastro de la Ensenada. Respuestas Generales. Provincia de
Santiago. Libro 253, fol. 1). V tomto obdobi vznikol aj postup vyberu plodov a postupy skorého zberu
drody. Mnisi postiipili tieto metédy polnohospoddrom v oblasti ich vplyvu, a vznikol tak vysoko
$pecializovany systém produkcie, v rdmci ktorého sa semeno prendsalo ako stcast vena, avsak
nikdy neopustilo oblast produkcie. Osobitné zemepisné, podne a klimatické podmienky v oblasti,
genetickd izoldcia vyplyvajiica zo samooplodnenia a osobitné postupy vyberu odvodené od skdsenosti
polnohospodérov sposobili, Ze vznikol vyrazne charakteristicky a obchodne ziskovy produkt, ktory bol
po stdrocia obmedzeny na prislusnii zemepisni oblast, ako uvddzaji autori, napr. A. Bouhier (vy3sie
v texte), ktory v 60. rokoch minulého storocia poukdzal na ,vysoko $pecializované a velmi produk-
tivne pestovania paprik v malej oblasti Herbon-Padrén®.

Nizka nadmorskd vyska, ochrana poskytovand pasmom pohori, ktoré obklopujii udolia, v ktorych sa
paprika pestuje, a kritka vzdialenost od pobrezia poskytuji osobité klimatické podmienky s vysokym
poctom zrdzok (ro¢ny priemer zrdzok je priblizne 1 500 mm), prevazne juhovychodnym a severnym
vetrom, miernymi teplotami a nevyraznymi teplotnymi rozdielmi, priemernou ro¢nou teplotou 15 °C
a s teplotou, ktord v zimnych mesiacoch mélokedy klesne pod 3 °C. Tito mikroklima md kltucovy
vyznam pre ziskanie osobitnych vlastnost{ ,Pemento de Herbén*.

Vlastnosti pody st podmienené dvoma faktormi, a to povodnym litologickym materidlom a klimou,
ktoré na zaklade zmien Zulovych hornin a naplavenim vytvdraju kyslé pddy. Tito poda sa tiez
vyznaluje vyraznou hustotou s nizkym obsahom kameriov na povrchu, mierne pieso¢natou konzis-
tenciou a dobrym odvodiiovanim. Vd'aka tymto faktorom je velmi vhodnd na pestovanie tejto plodiny.

Mierna a stdla teplota, pody v tejto oblasti a tradi¢né pestovatelské postupy maji priamy dosah na
morfologické a organoleptické vlastnosti paprik, najmi pokial ide o ich farbu a pomer hmotnosti
plodu a hmotnosti semena, ktorého priemernd hodnota je 3,2, teda vyrazne menej ako v inych
oblastiach produkcie. Prispieva tak k nizkemu obsahu kapsaicinu v duzine (0,114 mg kapsaicinoidov/g
hmotnosti suSiny v $§tddiu uvedenia na trh). Rozne vedecké Studie uvadzaju, aké jednoduché je
rozpoznat rozdiel medzi paprikami ,Pemento de Herbén“ pestovanymi vo vymedzenej zemepisnej
oblasti od ostatnych paprik rovnakej odrody pestovanych v teplejsich klimatickych oblastiach (kde
sa v sticasnosti tiez pestujt), a to nie iba vdaka ich morfologickym a organoleptickym vlastnostiam, ale
aj podla dlzky plodu (medzi 3,5 cm a 5,5 cm) a koncentrécie sterolu nazyvaného stigmasterol, ktorého
priemernd hodnota v ,Pemento de Herbén“ je 1,304 % v porovnani s priemernou hodnotou
v paprikdch komercnej odrody Padrén pestovanej na juhu Spanielska, ktord je 5,164 %. Uréenie
percentudlneho podielu stigmasterolu je jednoduchou metédou na rozliSenie ,Pemento de Herbon“
od paprik, ktoré sa pestujii v inych zemepisnych Sirkach.



C 308/56

Uradny vestnik Eur6pskej tinie

18.12.2009

4.7.

4.8.

Vysledkom tradi¢nych postupov miestnych polnohospoddrov, zachovania a vyberu najlepsich rastlin
a adaptécie vyrobnych technik na miestne podmienky je produkt s vyraznou vizbou na prostredie a s
vynikajacimi kulindrskymi kvalitami. Je dolezité uviest, Ze toto nepretrzité zachovavanie a vyber viedli
k tomu, Ze polnohospodari v tejto oblasti pouzivaji iba semend, ktoré sami produkuji a nepouZivaji
semend komer¢nej odrody ,Padrén®, ktord sa v sticasnosti pestuje v inych zemepisnych oblastiach.
Tento osobitny vyber semien a plodov po zbere ddva paprike s CHOP ,Pemento de Herbén“ osobitny
charakter a kvalitu. Je velmi zaujimavé poznamenat, ze u ,Pemento de Herb6n“ sa vyskytuje jav velmi
podobny javu, ktory bol zaznamenany pri niektorych odrodich hrozna. Zapisanie odrody ,Padrén®,
ktord povodne pochddza z oblasti produkcie, do registra sposobilo, Ze sa jej pestovanie rozsirilo do
inych vzdialenej$ich zemepisnych oblasti. Odroda si vSak nezachovala osobitné organoleptické vlast-
nosti paprik pestovanych v oblasti ich povodu. Preto je odroda ,Pemento de Herbon“ na trhu velmi
vyhladdvand a preddva sa za ovela vysSiu, niekedy az dvojndsobni cenu.

Skuto¢nost, Ze miestni polnohospodari uz niekolko desatro¢i pouzivaji na pestovanie ochranné félie
je prikladom toho, Ze adaptovali techniky produkcie bez toho, aby to znamenalo stratu interakcie
medzi prostredim a osobitnymi vlastnostami produktu. V rdmci tejto met6dy sa pouzivaji jednoduché
foliové tunely, v ktorych nie st prirodzené podmienky pestovania kontrolované. Plodiny v zdsade
zostdvaji vystavené prirodzenym faktorom, pretoZe sa pri tejto metéde nepouziva Ziadne umelé
osvetlenie ani vyhrievanie a plodiny rasti priamo v pode.

Kontrolny subjekt:

Nézov: Instituto Galego da Calidade Alimentaria (INGACAL)
Adresa: Ria Fonte dos Concheiros, 11 bajo

15703 Santiago de Compostela

ESPANA

Tel. +34 881997276
Fax +34 981546676
E-mail: ingacal@xunta.es

INGACAL je verejnd institdcia, ktord podliecha orgdnu Consellerfa do Medio Rural de la Xunta de
Galicia.

Oznacovanie:

Papriky uvddzané na trh pod chrdnenym zemepisnym oznalenim ,Pemento de Herbén“ musia mat
obchodnu etiketu zodpovedajicu znacke kazdého vyrobcufspracovatela a etiketu s alfanumerickym
kédom povolenym kontrolnym orgdnom, doplnend logom chrdneného oznalenia podvodu. Na
obchodnej etikete a na vlastnej etikete CHZO musi byt povinne uvedeny ndpis ,Denominacién de

Origen Protegida ,Pemento de Herb6n“. Na obchodnej etikete sa takisto uvedie odroda papriky ndzvom
,variedad Padrén®.
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