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

(2010/C 321/09)

Tymto uverejnenim sa poskytuje pravo vzniest ndmietky proti Ziadosti o zmenu a doplnenie podla ¢ldnku 7
nariadenia Rady (ES) ¢. 510/2006 ('). Vznesené ndmietky sa musia Komisii dorucit do Siestich mesiacov po
uverejneni tejto Ziadosti.

ZIADOST O ZMENU A DOPLNENIE
NARIADENIE RADY (ES) & 510/2006
7ZIADOST O ZMENU A DOPLNENIE V SULADE S CLANKOM 9
~PIMIENTO ASADO DEL BIERZO“
ES &.: ES-PGI-0105-0262-30.06.2009
CHZO ( X ) CHOP ()

Polozka v Specifikdcii vyrobku, ktorej sa zmena a doplnenie tyka:
— [0 Naézov vyrobku

— O Opis vyrobku

— Zemepisnd oblast

— [ Dokaz o povode

— O Sposob vyroby

— [ Spojenie

— Oznacovanie

— [0 Vnitrostitne poziadavky

— O Iné (uvedte)

Druh zmeny a doplnenia (zmien a doplneni):

— Zmena a doplnenie jednotného dokumentu alebo zhrnutia

— [0 Zmena a doplnenie 3pecifikicie zapisaného CHOP alebo CHZO, ku ktorému nebol uverejneny
jednotny dokument ani zhrnutie

— [0 Zmena a doplnenie $pecifikdcie, ktord nevyzaduje zmenu a doplnenie uverejneného jednotného
dokumentu [¢lanok 9 ods. 3 nariadenia Rady (ES) ¢. 510/2006]

— [0 Docasnd zmena a doplnenie Specifikdcie vyplyvajica z uloZenia zdvdznych hygienickych alebo
rastlinolekdrskych opatreni zo strany verejnych orgdnov [¢lanok 9 ods. 4 nariadenia (ES)

& 510/2006]

Zmena a doplnenie (zmeny a doplnenia):

. Zemepisnd oblast:

V povodnej 3pecifikicii, ako aj v uverejnenom zhrnuti sa uvddzalo, Ze polnohospodirska oblast
produkcie a oblast spracovania alebo pecenia papriky spolo¢ne zahffiajii 17 obci regiénu Bierzo.
Podla navrhovanej zmeny a doplnenia by sa zemepisné obmedzenia nemali uplatiiovat na oblast
spracovania, aby sa pecenie papriky mohlo uskutocniovat v ktoromkolvek regiéne. Neexistuji totiZ
Ziadne prirodné aspekty spojené so zemepisnou oblastou, ktoré by sa pocas pecenia papriky prendsali
na vyrobok.

() U.v.EU L 93, 31.3.2006, s. 12.



26.11.2010

Uradny vestnik Eurépskej Ginie

C 321/19

3.2.

3.2.

Oznacovanie:
Doplnili sa dodato¢né upresnenia tykajiice sa pouzivania zemepisného oznacenia v pripade spracova-
nych vyrobkov, aby sa umoznilo ich kontrolovanie.
]EDNOTNY DOKUMENT
NARIADENIE RADY (ES) & 510/2006
»PIMIENTO ASADO DEL BIERZO“
ES ¢&.: ES-PGI-0105-0262-30.06.2009
CHZO ( X ) CHOP ()

Néazov:
,Pimiento Asado del Bierzo“

Clensky $tat alebo tretia krajina:

Spanielsko

Opis polnohospodirskeho vyrobku alebo potraviny:

. Druh vyrobku:

Trieda 1.6. Ovocie, zelenina a obilniny v péovodnom stave alebo spracované

Opis vyrobku, na ktory sa vztahuje ndzov uvedeny v bode 1:

Chrénenym vyrobkom je plod papriky (Capsicum annuum L. ekotypu Bierzo ur¢eny na ludskd
spotrebu, ktory sa doddva na trh grilovany alebo konzervovany.

Paprikou patriacou do ekotypu Bierzo sa oznacuji plody s rovnakymi genetickymi vlastnostami ako
prislusnd odroda, ktoré sa prisposobili podmienkam regiénu Bierzo a ktoré sa vyznacuji morfologic-
kymi a fyziologickymi znakmi spojenymi s prostredim, podla ktorého nest konkrétny ndzov ,pimiento
del Bierzo*“.

1. Cerstvd paprika musi mat tieto fyzické a morfologické vlastnosti:

— Povrch: hladké steny s oblasnym a malo vyraznym popraskanim, bez ¢&nelkovej jazvy. Koza
hladka, leskla, bez nerovnosti a mikkych casti, bledocervenej az tmavocervenej farby. Papriky so
zelenymi $kvrnami sa vyraduji.

— Pocet lalokov: 3 — 4
— Tvar plodu: predizeny trojuholnikovy s dizkou nad 10 cm a so sirkou nad 6 cm.
— Apex: tupy hrot.

— Oplodie: tuhd duzina dobre zndsajaca manudlny tlak. Priemernd hribka duziny papriky je do
& mm.

— Jednotkova hmotnost: nad 160 g.
2. Cerstva paprika musi splfat tieto minimalne kvalitativne vlastnosti:

— Celé a dobre vyvinuté papriky so stopkou, Cisté, bez vonkajsej vlhkosti a akejkolvek viditelnej
cudzej hmoty alebo cudzieho zdpachu.

— Celkova plocha pripadného povrchového poskodenia sanitirneho alebo klimatického povodu

— Paprika si musi zachovavat svoj tvar a svoju pevnost. Zle vyvinuté alebo deformované plody sa
povazuji za nevyhovujtce.
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3.4.

3.5.

3.6.

3.7.

3. Cerstvé paprika musi mat tieto fyzikdlno-chemické a organoleptické vlastnosti:
— Farba: bledocervend aZz tmavocervend.
— Vona: typickd vona grilovanej papriky a dymu.
— Chut: prvotnd chut horkastd, so stredne az mdlo vyraznou prichufou dymu, mierne pikantnd.
— Povrch: mierne popraskany.
— Pripélené kisky koZe: menej ako 1,5 cm? na 100 g papriky.
— Vyskyt semien: az 10 semien na 100 g papriky.
— Stava uvolnend pri peceni: kvapalina s nizkou hustotou.
— Strukttira: krehkd alebo mikkd so strednou a7 nizkou pevnostou.
— Homogénnost: obsah balenia musi byt homogénny pokial ide o farbu, tvar, velkost a pevnost.
— Obsah cukrov: menej ako 5 %. Doddva typick horkastti chut.
— Vlakniny: menej ako 3 %. Dodava typickti mikkost.

Konzervované grilované papriky sa doddvajii na trh celé alebo v kiskoch. Celé papriky musia v sdlade
s platnou normou kvality pre spracované ovocie a zeleninu, ktord sa vztahuje na konzervované
papriky, patrit do obchodnej kategérie Extra alebo I a kasky do kategérie 1.

Suroviny (len pri spracovanych vyrobkoch):

Krmivo (len pri vyrobkoch Zivocisneho povodu):

Konkrétne kroky pri vyrobe, ktoré sa musia uskutochit v oznacenej zemepisnej oblasti:

Produkcia paprik sa musi uskuto¢iiovat vo vymedzenej zemepisnej oblasti, ktord sa nachddza
v centrdlnej Casti regiénu Bierzo.

Pozemky musia mat vyrazni pddnu Struktiru s hodnotou pH od 5,0 do 7,0 a musia sa na nich
pestovat papriky ekotypu Bierzo. Povolené je len radové a bodové zavlazovanie, aby sa zamedzilo
kontaktu spodnej Casti rastliny s vodou. Zber sa vykondva ru¢ne a postupne na viackrdt. Pri kazdom
zbere sa vyberaju papriky, ktorych vlastnosti sa najviac zhoduji s vlastnostami uvedenymi
v $pecifikacii.

Produkcia paprik ekotypu ,El Bierzo“ v tejto oblasti je zdkladnym prvkom doddvajicim kvalitu konec-
nému vyrobku a to aj vtedy, ak sa pecenie neuskutociiuje v tejto oblasti.

Osobitné pravidld pre krdjanie, strihanie, balenie atd.:

Osobitné pravidld pre oznacovanie:

Spracovatelské a baliarenské podniky schvélené regula¢nou radou Consejo Regulador si povinné
pouzivat etikety s oznacenim ,Indicacion Geogréfica Protegida Pimiento Asado del Bierzo“ a s logo-
typom rady Consejo regulador.

Na kazdom baleni, v ktorom sa predavaji chranené grilované papriky, sa musi nachddzat ¢iselny kéd
vydany radou Consejo Regulador, pripojeny schvalenym baliarenskym podnikom.
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5.2.

5.3.

Stru¢né vymedzenie zemepisnej oblasti:

Vymedzend zemepisnd polnohospodérska oblast vyroby sa nachddza v centrdlnej Casti regiénu Bierzo,
na severovychodnom okraji provincie Léon, ktord je stcastou autonémnej oblasti Castille-Léon
a zahffia tieto obce:

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

Ziadne zemepisné obmedzenie sa neuplatiiuje na oblast, v ktorej sa papriky grilujt.

Sivislost so zemepisnou oblastou:

. Specifickost zemepisnej oblasti:

Vymedzend zemepisnd oblast je tektonickou prepadlinou obklopenou hornatym pdsom, ktory je
tvoreny viacerymi horstvami, pricom tudolie rieky Sil je jedingm lahko pristupnym vydstenim. Prie-
mernd nadmorskd vyska oblasti produkcie papriky sa nachddza priblizne na drovni 550 metrov.

Poda urcend na pestovanie papriky mé vyrazna $truktaru. Je hlbokd, sypkd, priepustnd, s optimédlnym
odvodnenim. M4 nizky obsah organickych latok, vdpnika, fosforu, draslika a sodika, s pomerom uhlika
k dusiku od 8 do 10. Hodnota pH je mierne kysld s hodnotami od 5,5 do 7,0.

Region Bierzo sa nachddza v stredozemnom podnebnom pdsme (,stredomorsky index“ 5,28). Je
vhodny na pestovanie papriky, pretoze ide o oblast s vysokym poctom hodin slne¢ného svitu,
s priemernou ro¢nou teplotou 12,5 °C a s priemernym roénym thrnom zrdzok 800 mm.

DIhé obdobie mrazov trvajiice v priemere od 11. novembra do 4. aprila umozriuje vo vSeobecnosti
vysddzanie papriky zaciatkom mdja a jej zber od polovice augusta do zaciatku novembra.

Pocet hodin slne¢ného svitu, slne¢né Ziarenie a teplota maju priamy vplyv na nizky obsah uhlohyd-
rdtov vytvaranych fotosyntetickou aktivitou rastliny (menej ako 5 %), vdaka comu md paprika horkasta
chut, ¢o je jedna z organoleptickych vlastnosti vyrobku.

Obsah vlakniny, najmi z celuldzy, ktory tiez zdvisi od fotosyntetickej aktivity, je nizky (menej ako
3 %), vdaka comu paprika ziskava mikkost, ako jednu z jej lahko identifikovatelnych organoleptickych
vlastnosti.

Specifickost vyrobku:

Specifickost vyrobku sa pripisuje zemepisnému povodu produkcie doddvajicemu paprike ekotypu
Bierzo nizky obsah uhlohydritov a vldknin, ktorého vysledkom je makkost a horkastd chut grilovanej
papriky.

Pricinnd sivislost medzi zemepisnou oblastou a akostou alebo typickou vlastnostou vyrobku (CHOP), alebo
Specifickou akostou, povestou alebo inou vlastnostou vyrobku (CHZO):

Nizky obsah uhlohydritov produkovanych fotosyntetickou aktivitou rastliny priamo sivisi s poctom
hodin slne¢ného svitu, so slne¢nym Ziarenim a s teplotou.

Obsah vldkniny, najmi z celuldzy, ktory tiez zdvisi od fotosyntetickej aktivity, je nizky.

Odkazy z historickych a literdrnych pramefiov potvrdzuji povest vyrobku, ktord sa zakladd na tradicii
pestovania papriky a na sposobe jej pecenia a balenia.

Tradi¢nd metdda pecenia na grile alebo v rdre vyhriatej drevom alebo plynom nemad negativny vplyv na
kvalitu vyrobku. Tato metéda doddva vyrobku vonu a prichut dymu, ktoré sa zachovaja aj po pridani
mensiecho mnozZstva oleja, soli a citronovej $tavy alebo kyseliny citronovej.
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Cely postup spocivajici v grilovani, dlabani a $Gpani sa robi ru¢ne, bez pouzitia chemickych roztokov
alebo umyvania vodou. Preto grilované papriky niekedy obsahujt semend a pripédlené kisky koze, ktoré
potvrdzuji ruéné spracovanie.

KedZe pecenie sa moze za rovnakych podmienok uskuto¢iiovat v ktoromkolvek regione, rozhodlo sa,
7e oblast spracovania nebude obmedzend.

Odkaz na uverejnenie Specifikdcie:

[¢lanok 5 ods. 7 nariadenia Rady (ES) ¢. 510/2006]

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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