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Objava vloge na podlagi ¢lena 6(2) Uredbe Sveta (ES) $t. 510/2006 o zas¢iti geografskih oznacb in

oznacb porekla za kmetijske proizvode in Zivila

(2009/C 308/14)

Ta objava daje pravico do ugovora na podlagi ¢lena 7 Uredbe Sveta (ES) $t. 510/2006. Izjave o ugovoru
mora Komisija prejeti v Sestih mesecih po dnevu te objave.

POVZETEK
UREDBA SVETA (ES) st. 510/2006
,PEMENTO DE HERBON*“
ES $t: ES-PD0O-0005-0509-15.11.2005
ZOP ( X ) ZGO ()

Ta povzetek zajema glavne elemente specifikacije proizvoda za informativne namene.

1.

4.1

4.2

Pristojna sluzba v drzavi ¢lanici:

Naziv: Subdireccién General de Calidad Agroalimentaria y Agricultura Ecoldgica — Direccién
General de Industrias y Mercados Agroalimentarios — Secretaria General de Medio Rural
del Ministerio de Medio Ambiente, y Medio Rural y Marino de Espafia

Naslov:  Paseo Infanta Isabel, 1
28071 Madrid

ESPANA
Tel. +34 913475394
Faks +34 913475410

E-naslov: sgcaae@mapya.es
Vlagatelj:

Naziv:  S.A.T. PIMERBON vy otro.
Naslov: ~ Herbén s/n- Padrén (A Corufia)

Tel. +34 981810803

Faks —

E-naslov: —

Sestava:  proizvajalci/predelovalci ( X ) drugo ()

Vrsta proizvoda:

Skupina 1.6 — Sveze ali predelano sadje, zelenjava in Zito.

Specifikacija:
(povzetek zahtev v skladu s ¢lenom 4(2) Uredbe (ES) st. 510/2006)

Ime:

,Pemento de Herbon“

Opis:

Paprika z za$citeno oznacbo porekla (ZOP) ,Pemento de Herbon“ je plod vrste Capsicum annuun, L, iz
lokalnih ekotipov sorte ,Padrén®, ¢e izvira z zemljis¢, vpisanih v ustreznem registru, ki ga upravlja
nadzorni organ. Obirajo se mladi nezreli plodovi (trzna velikost), zato da se trzijo sveZi, pri ¢emer
imajo naslednje lastnosti:

Fizi¢ne in organoleptiéne lastnosti

— oblika: majhen plod (vrste C4 po Pochardovi klasifikaciji), na vrhu razsirjen s tremi ali Stirimi
prekati,

— priblizna teza: med 3,5 in 4,5 g na enoto,
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— priblizna dolzina ploda: med 3,5 in 5,5 cm,

— najvedji premer (Sirina): med 1,5 in 2 cm,

— vrh: vdrt,

— dolzina peclja: med 3,5 in 6 cm,

— lupina: gladka in svetleca, nekoliko svetlejse zelene barve,

— debelina vmesne stene ali mesa: tanka, priblizno 1,5 mm,

— vzdolzni prerez: trapezoidni,

— razmerje med teZzo ploda/teZo semen: 3,2 (povpre¢na vrednost),

— organoleptina ocena: zmerno intenzivna aroma, sladek okus, lahko je rahlo pekoca.

Ena od pomembnejsih organolepti¢nih lastnosti paprike ,Pemento de Herbon“ je, da nimajo vsi plodovi
pekocega okusa, ampak se ta pojavlja obcasno (,uns pican e outros non, tj. nekateri pecejo, drugi ne,
kot pravi znani ljudski pregovor v zvezi s tem proizvodom) in ni izrazit, ker si proizvajalci prizadevajo,
da bi s sortiranjem proizvodov odstranili rastline in plodove z intenzivnejsim peko¢im okusom.
Metoda, na podlagi katere je bil dosezen ta rezultat, pri ¢emer se izhaja iz prvotno pekoce sorte, je
morda najpomembnej$i dokaz povezave s strokovnim znanjem proizvajalcem z obmodgja, kot je po-
drobno opisano v oddelku 4.6 v zvezi s povezavo.

Kemijske lastnosti (povprelne vrednosti)

— izrazene v g/100 g svezega proizvoda: voda (91), glukoza (0,85), fruktoza (0,75), saharoza (ni
zaznana), $krob (0,81), vlaknine (2,2), pektini (0,73),

— izrazene v mg/100 g sveZega proizvoda: citronska kislina (28), fumarna kislina (1,1), jabol¢na
kislina (208), oksalna kislina (140), vitamin C (24), klorofil A (7,9), klorofil B (3,4), lutein (1,6),
beta-karoteni (0,92).

Geografsko obmodje:

Geografski obseg obmocja pridelave proizvoda z zas¢iteno oznatbo porekla ,Pemento de Herbon®
sovpada z obmodjem priprave in pakiranja ter ga sestavljajo naslednje ob¢ine: Padrén, Dodro in Rois v
pokrajini O Sar, ki se nahaja na jugu province A Coruila, ter Pontecesures in Valga v pokrajini Caldas,
ki se nahaja na jugu province Pontevedra.

To obmod¢je na atlantski strani Galicije je sestavljeno iz skupine dolin z nizko nadmorsko visino, ki jih
omejujeta reki Ulla in Sar ter jih $¢iti ve¢ gorskih verig in polotok Barbanza, zaradi ¢esar je to obmogje
izolirano in ima zagotovljene ugodne pedoklimatske pogoje, ki so za ta pridelek zelo primerni. Na
podlagi opisa Abela Bouhiera (La Galice: Essai geographique d’analyse et d'interpretation d'un vieux
complexe agraire. La Roche-Sur_Yvon. 1979. Zv. I) to obmogje sestavljajo majhna zemljis¢a odprtega
atlantskega tipa, kjer je v prvotni strukturi teras in nasadov (,agras“) Ze leta 1960 v veliki meri izginil
sistem obveznega kolobarjenja, da bi se oblikoval sistem specializiranega pridelovanja. Ime ,Herbén* je
krajevno ime Zupnije (tipi¢na ob¢inska podenota v Galiciji) v ob¢ini Padrén, kjer se nahaja samostan
San Antonio de Herbdn, s katerim se povezuje uvajanje te paprike s poreklom iz Amerike.

Dokazilo o poreklu:

Sledljivost proizvoda je zagotovljena z identifikacijo v vsaki fazi proizvodnje in trzenja.

Za zagotovitev skladnosti s specifikacijami proizvoda nadzorni organ vodi dva registra, ki se nenehno
posodabljata, in sicer enega za proizvajalce in pridelovalne povrine ter drugega za skladis¢a in obrate
za pakiranje.
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Samo paprika, ki jo na pridelovalnih povrsinah pridelujejo pridelovalci, vpisani v ustrezni register, v
skladu z zahtevami iz specifikacije in drugimi dodatnimi pravili, se lahko zas¢iti z ZOP ,Pemento de
Herbén®. Enako je lahko z ZOP ,Pemento de Herbon“ zascitena samo paprika, ki se skladis¢i in pakira
v obratih, vpisanih v ustreznem registru.

Vpisane osebe morajo poleg tega prijaviti koli¢ino proizvoda Pemento de Herbén z ZOP, ki se
dejansko pridela in trzi, kar se zabelezi v registre, vzpostavljene v ta namen. Nadzorni organ preveri
ujemanje med koli¢inami, ki jih trZijo pakirnice, ter koli¢inami, ki jih pridelajo kmetje, ki jih oskrbujejo,
in tudi koli¢inami, ki jih pridelajo kmetje glede na kmetijski donos na vpisanih zemljis¢ih.

Pri vseh fizi¢nih ali pravnih osebah, lastnikih dobrin, vpisanih v registrih, na pridelovalnih povrsinah, v
skladis¢ih, obratih za pakiranje in v zvezi s proizvodi se opravijo inpekcijski pregledi in preverjanja, ki
jih izvaja nadzorni organ in katerih cilj je zagotoviti, da zasCiteni proizvodi izpolnjujejo zahteve iz
specifikacije in drugih dodatnih pravil. Nadzor temelji na in3pekcijskih pregledih pridelovalnih povrsin,
skladiS¢ in obratov za pakiranje, pregledu dokumentacije in preverjanju izpolnjevanja opisanih fizi¢nih
parametrov (teza in dolZina ploda, debelina mesa ...) iz odstavka 4.2 tega dokumenta, s Cimer se
potrdi, da je obrana paprika cela, zdrava, Cista in brez poskodb. Poleg tega se lahko opravi analiza ve¢
aktivnih snovi, s ¢imer se ugotavlja, ali so dobljene vrednosti pesticidov pod mejnimi vrednostmi
ostankov (MVO), ki jih za pridelek doloca veljavna zakonodaja.

Celoten pridelek se trzi v embalazi, na kateri je osteviléena etiketa z navedeno ZOP.

Pakiranje paprike mora potekati na omejenem geografskem obmocju, kar odlocilno prispeva k zas¢iti
posebnih lastnosti in kakovosti paprike Herbon. Razlog za to je, da ima paprika z ZOP Pemento de
Herb6n tanko lupino, ki je zelo obcutljiva na izsusitev, zaradi Cesar jo je treba pakirati in trziti ¢im prej
po obiranju. Pakiranje in poznej$a distribucija na trgu obicajno potekata do 24 ur, v redkih primerih pa
tudi 48 ur po obiranju. Izogibanje nepotrebnim premikom pridelka in obdobjem nedejavnosti je
kljuéni element za zagotovitev kakovosti proizvoda.

Po drugi strani gre za obcutljiv proizvod, s katerim je treba posebej previdno ravnati med skladisce-
njem in pakiranjem, pri katerem se uporabijo vrecke z majhno tezo (400 gramov), da se ne bi
poslabsale ali spremenile njegove organolepti¢ne lastnosti.

Nazadnje, Se en element, ki upravic¢uje pakiranje na kraju porekla, je postopek sortiranja po pobiranju:
proizvajalci med postopkom pakiranja odstranijo take plodove paprike, ki se na podlagi njihovih
izkuenj in tradicionalnega strokovnega znanja ne bi smeli trziti pod oznacbo porekla, in zlasti tiste,
ki bi lahko bili preve¢ pekoci, kar je mogoce prepoznati po njihovi barvi (manj intenzivna), otipu
(njihova lupina je napeta in ob pritisku poc¢i) in obliki (bolj ukrivljena od obicajne). Ta postopek, ki je
bistven za ohranjanje kakovosti tega proizvoda, se lahko izvaja samo, ¢e tudi pakiranje poteka na
obmogju pridelave.

Metoda pridobivanja:

Med glavnimi pravili za ravnanje s papriko Herbén, ki omogocajo pridobivanje posebnega proizvoda,
je treba poudariti zlasti previdno sortiranje, ki ga opravljajo pridelovalci iz regije in s katerim pridobijo
semena za razmnoZevanje, predvsem pa izberejo vsak plod paprike posebej, kar zagotavlja optimalno
kakovost proizvoda za trzenje.

Postopek pridobivanja proizvoda je opisan v nadaljevanju.

RazmnoZevanje in presajanje

Pridelovalci iz omejenega obmodja vsako leto na podlagi svojih izkuSenj in strokovnega znanja eno po
eno izberejo rastline, ki bodo namenjene proizvodnji semen za uporabo v naslednji sezoni. Najprej
opravijo vizualni pregled, pri katerem upostevajo razlicna merila za izbor najboljsih rastlin (rastline
morajo biti zdrave in dobro grajene ter imeti plodove s tremi prekati, na katerih ni sprememb ali
madeZev). Nato opravijo organolepticno oceno surove paprike s prej izbranih rastlin na kraju samem,
da preverijo intenzivnost pekocega okusa (raven kapsicina) in pridobijo pri¢akovani nezen okus, pri
Cemer sprejmejo nekatere rahlo pekoce primerke, saj je ta okus bistvena organolepti¢na lastnost
paprike Herbén v primerjavi s proizvodi iz drugih regij, kjer je delez kapsicina veliko viji in njegova
prisotnost bolj razsirjena.
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Ko izbrani plodovi dozorijo (postanejo rdeci), se oberejo in namocijo v vodi, da se semena locijo od
placente. Pridobljena semena se hitro posusijo, da se ne bi spremenila njihova sposobnost Klitja.
Semena ali sadike prihajajo od pridelovalcev, vpisanih v register proizvajalcev in pridelovalnih povrsin.
Priprava semenske plantaze in setev se zaCneta oktobra ter se nadaljujeta novembra, decembra in
januarja.

Proizvod je mogoce pridelovati na prostem ali pod zascito. Pri pridelovanju pod zascito se ne uporablja
ogrevanje ali umetna svetloba, ker je cilj te metode samo za$¢ita pridelka pred morebitno pozebo ter
zgodnej$a pridelava in njeno podaljSanje za nekaj tednov na zacetku jeseni, ne da bi se bistveno
spreminjali naravni okoljski pogoji za pridelek. Sajenje pod zascito se vedno izvaja neposredno na
tleh februarja in marca, da se obiranje plodov za¢ne maja. Pri pridelavi na prostem se sajenje izvaja
aprila in maja, pri ¢emer se obiranje za¢ne junija in julija. Gostota sadik pod zas¢ito je 2 do 4 rastline
na kvadratni meter, pri ¢emer se obi¢ajno uporabljajo razli¢no visoke podporne palice iz rafije. Gostota
sadik na prostem je 3 do 5 rastlin na kvadratni meter.

Omejitve pridelave

Z ZOP ,Pemento de Herbon“ se zaiciti paprika, pridelana na prostem, in paprika, pridelana pod
za§¢ito. Najvisji dovoljeni donos je 3,5 kg/m? pri pridelavi na prostem in 6 kg/m? pri pridelavi pod
zalcito.

Pridelovalne prakse

Zalivanje ima pri pridelavi paprike Herbén dvojno vlogo. Po eni strani vpliva na fizioloski razvoj
samega pridelka, ki ga je treba zalivati ob vznoZju rastline, saj bi druge oblike zalivanja poskodovale
cvet ali celo plod. Po drugi strani je zalivanje bistveno za preprecevanje izsusitve, ker visoke tempe-
rature (viS§je od 30 °C) skupaj z nizko stopnjo vlaznosti zraka in tal povzrocajo precejsnje povecanje
vrednosti kapsicina v plodu. Gnojenje je optimalno, ko ohranja ravnovesje ter ravni hranil v tleh in
rastlini, pri ¢emer se upostevajo pobiranje pridelka, hranilno stanje rastline, stopnja rodovitnosti tal in
gnojenje na druge nacine (voda, organske snovi itd.).

Za boj proti morebitnim Skodljivcem infali boleznim se uporabljajo poljedelske metode, kot je dezin-
fekcija semena ali obdelava semenske plantaze. Ce je potrebna uporaba fitosanitarnih sredstev, se
uporabijo aktivne snovi, ki ¢im manj vplivajo na okolje, so ¢im ucinkovitej$e, ¢im manj strupene in
tako povzrocajo ¢im manj tezav z ostanki, ¢im manj vplivajo na pomozno favno in predstavljajo ¢im
manj teZav z odpornostjo.

Obiranje

Obiranje poteka ro¢no in v tednih najvecje pridelave vsakodnevno. Obirajo se mladi nezreli plodovi, ko
na podlagi izku$enj pridelovalcev iz regije izpolnijo ustrezne pogoje za trzenje, ki sovpadajo s fizi¢nimi
lastnostmi iz oddelka 4.2. Obiranje poteka v tolik$nem Stevilu nizov, kot je potrebno za pridobivanje
plodov odli¢ne kakovosti, in sicer z ro¢nim orodjem (orodje za rezanje, $katle, zabojniki itd.) in toliko
obiralci, kot je potrebno za preprecevanje poslabsanja proizvoda.

Prevoz in skladi$cenje

Paprika se preloZi v posode iz neproznega materiala, da se ne zmecka. Raztovarjanje poteka na nacin,
ki ¢im bolj ublazi posledice padca proizvoda. Skladis¢ni prostori morajo biti pravilno prezracevani, pri
Cemer morajo biti okoljski pogoji blizu optimalnim pogojem za shranjevanje proizvoda, tj. s tempe-
raturo med 7 in 13 °C ter relativno vlaznostjo med 90 in 95 %.
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Sortiranje po obiranju, pakiranje in trZenje

Tudi pri tem se na podlagi lastnih izkusenj pridelovalcev iz regije izberejo plodovi paprike, ki so
primerni za trZenje, in odstranijo tisti, ki za trZenje niso primerni. Ta postopek se sicer delno izvaja Ze
med obiranjem, vendar ve¢inoma poteka pred pakiranjem. Tako proizvajalci ro¢no izberejo samo tiste
plodove, ki izpolnjujejo stroge zahteve v zvezi z barvo (izbrani so plodovi z intenzivnej$o barvo),
otipom (ob pritisku ne smejo pociti, koza ne sme izgledati preve¢ napeta, izlo¢i se paprika z nizkim
razmerjem med teZo semenftezo ploda) ali obliko (sprejemljiva ukrivljenost je ¢im manjsa). Tako se na
podlagi teh meril in v skladu s strokovnim znanjem, ki se prenasa iz generacije v generacijo, izberejo
posamezni plodovi paprike, s ¢imer proizvajalci dosezejo izbor takih plodov, ki ohranjajo lastnosti,
zaradi katerih so edinstveni. Plodovi, ki ne izpolnjujejo teh zahtev, se ne trzijo pod oznacbo porekla.

Proizvod se prodaja v vreckah s priblizno tezo 400 gramov, ki so izdelane iz materialov, primernih za
zivila v skladu z veljavno zakonodajo s podrocja Zivil. Uvedejo se lahko tudi druge oblike pakiranja, ko
se potrdi, da ne vplivajo negativno na kakovost proizvoda. TrZenje poteka v obdobju med 1. majem in
31. oktobrom, vendar se lahko spremeni zaradi sezonskih vremenskih razmer, &e to zahtevajo lastnosti
proizvoda.

Povezava:

Zacetek pridelave paprike v Galiciji se povezuje s semeni, ki so jih v 17. stoletju iz mehiske regije
Tabasco prinesli franciskanski menihi iz samostana v Herbdnu, ki je kraj v ob¢ini Padrén. Suha in
mleta paprika se je v Herbénu trzila Ze konec 18. stoletja ter zagotavljala pomemben vir dohodkov
(splosni arhiv kraja Simancas. Kataster Catastro de Ensenada. Splosni odgovori. Provinca Santiago.
Knjiga 253, str. 1). TakSen je bil zacetek postopka locevanja razlicnih sort in poljedelskih metod
zgodnjega obiranja, ki jih je skupnost menihov prenesla na poljedelce v obmo&ju svoje pristojnosti,
kar je ustvarilo izrazito specializiran sistem proizvodnje, v katerem so se semena prenasala kot
premozZenje ob poroki (kot del dote) in nikoli zunaj obmod¢ja pridelave. Tako so posebni geografski
pogoji, pogoji v zvezi s tlemi in podnebni pogoji v tej regiji, genetska izolacija zaradi samooplojevanja
in posebni postopki sortiranja na podlagi strokovnega znanja pridelovalcev ustvarili proizvod, ki je zelo
poseben, trzno donosen in Ze ve¢ stoletij omejen na to geografsko obmodje, kar potrjujejo avtorji, kot
je navedeni A. Bouhier, ki je konec 60. let prej$njega stoletja opisoval ,pridelovanje paprike, ki je zelo
specializirano in visoko produktivno, v majhni regiji Herb6n-Padrén®.

Nizka nadmorska viSina, zaCita zaradi gorskih verig, ki obdajajo doline, v katerih poteka proizvodnja,
in blizina obale zagotavljajo posebne klimatske pogoje z veliko padavinami (povprecno letno $tevilo
padavin je priblizno 1 500 mm), prevladujo¢imi jugozahodnimi in severnimi vetrovi, zmernimi tempe-
raturami in neizrazitimi temperaturnimi nihanji, pri ¢emer povprecne letne temperature dosegajo 15 °C
in v hladnej$ih mesecih redko padejo pod 3 °C. Ta mikroklima je nedvomno pomemben element za
pridobivanje posebnih lastnosti paprike Herbén.

Lastnosti tal so odvisne od dveh dejavnikov, in sicer od izvirne kamninske sestave in podnebja, ki
povzrocata kislost tal zaradi sprememb granitnih kamnin in naplavin. Poleg tega so ta tla precej
globoka, imajo nizko povrsinsko kamnitost, naravno pesceno strukturo in zagotavljajo dobro odvajanje
vode, zaradi Cesar so zelo primerna za ta pridelek.

Zato zmerne temperature, nizka temperaturna nihanja, tla v regiji in tradicionalne poljedeljske prakse
neposredno vplivajo na morfoloske in organolepti¢ne lastnosti tega proizvoda, zlasti na njegovo barvo
in razmerje med teZo ploda in semen, ki v povpre¢ju znasa 3,2 in je precej niZje od razmerja na drugih
obmogjih pridelave, kar po drugi strani vpliva na nizko raven kapsicina v njegovem tkivu (0,114 mg
kapsicinoidov/g suhe teze v fazi trzenja pridelka). Razli¢ni znanstveni preskusi kazejo, da je enostavno
razlikovati med papriko Herbén, pridelano na omejenem obmodju, in papriko iste sorte, pridelano v
toplejSem podnebju (kamor se je razsirila njena proizvodnja), ne samo na podlagi navedenih morfolo-
skih in organolepti¢nih lastnosti, ampak tudi glede na dolzino ploda (med 3,5 in 5,5 cm) in delez
sterola, imenovanega stigmasterol, ki pri proizvodu Pemento de Herbén v povprecju znasa 1,304 % v
nasprotju s povprecno vrednostjo 5,164 % za papriko trzne razlicice Padrén, ki se prideluje na jugu
Spanije. Dolocitev odstotnega deleza stigmasterola omogoc¢a 100-odstotno zanesljivo razlikovanje med
papriko Herbé6n in papriko, pridelano v drugih geografskih obmogjih.
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Po drugi strani so zgodovinske prakse lokalnih pridelovalcev, na podlagi katerih se ohranjajo in izbirajo
najboljse rastline, pri ¢emer se proizvodne tehnike prilagajajo pogojem v regiji, ustvarile proizvod, ki je
izredno povezan s svojim okoljem in se ponasa z odli¢nimi kulinari¢nimi kakovostmi. Zlasti je treba
poudariti, da je to prizadevanje za nadaljnje ohranjanje in loCevanje razli¢nih vrst vodilo k uporabi
lastnih semen za razmnoZevanje, ki izvirajo samo od pridelovalcev iz omejenega obmodja, kjer se trzna
razli¢ica ,Padron®, ki se je razsirila na druga geografska obmocja, ne uporablja. Ta posebna izbira
materiala za razmnozZevanje in plodov po obiranju potrjuje posebno kakovost in edinstvene znacilnosti
paprike z ZOP ,Pemento de Herb6n“. Zelo zanimiva je ugotovitev, da se je pri papriki ,Pemento de
Herb6n“ pojavil zelo podoben polozaj kot pri nekaterih vrstah grozdja: ¢eprav trzna razlicica ,Padrén”
izvira z zadevnega obmodja pridelave, je njen vpis povzrodil, da se je pridelovanje razsirilo na zelo
oddaljena geografska obmogja, pri ¢emer se niso ohranile posebne organolepti¢ne lastnosti paprike iz
obmodja porekla, zato na trgu Se vedno obstaja veliko povprasevanje po proizvodu ,Pementos de
Herbén®, ki se prodaja po zelo visokih cenah, celo dvakrat visjih od cen primerljivih proizvodov.

Dejstvo, da pridelovalci v tej regiji Ze ve¢ desetletij uporabljajo sisteme za zas¢ito pridelka, je dokaz
prilagajanja pridelovalnih tehnik, ki ne zmanjSuje medsebojnega vpliva med okoljem in posebnimi
lastnostmi proizvoda; gre za preproste plasti¢ne tunele, v katerih ni dejanskega nadzora nad okoljskimi
pogoji za pridelek, pri ¢emer je proizvod $e vedno izpostavljen naravnim okoljskim dejavnikom, ker te
strukture za za$c¢ito niso ogrevane ali umetno razsvetljene, pridelovanje pa poteka neposredno na tleh.

Nadzorni organ:

Naziv: Instituto Galego da Calidade Alimentaria (INGACAL)
Naslov: Raa Fonte dos Concheiros, 11 bajo

15703 Santiago de Compostela

ESPANA

Tel. +34 881997276
Faks +34 981546676
E-naslov: ingacal@xunta.es

INGACAL je javni organ, podrejen ministrstvu za podeZelje regionalne vlade Galicije (Consellerfa do
Medio Rural de la Xunta de Galicia).

Oznacevanje:

z

Paprika, ki se trzi z za§¢iteno oznacbo porekla ,Pemento de Herb6n“, mora biti opremljena s trgovsko
etiketo, ki ustreza blagovni znamki posameznega proizvajalca/pakirnice, ter etiketo z alfanumeri¢no
kodo in ustrezno $tevilsko oznako, ki jo odobri nadzorni organ, z uradnim logotipom zasCitene
oznacbe porekla. Na trgovski etiketi in na etiketi zas¢itene oznacbe porekla mora biti obvezno navedba
Denominacién de Origen Protegida ,Pemento de Herb6n“ (zai¢itena oznacba porekla ,Pemento de
Herbon®). Poleg tega je treba na trgovski etiketi oznaciti sorto paprike z izrazom ,sorta Padrén.
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