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Offentliggérande av en ansokan i enlighet med artikel 6.2 i ridets férordning (EEG) nr 510/2006
om skydd av geografiska beteckningar och ursprungsbeteckningar for jordbruksprodukter och livs-
medel

(2006/C 287/02)

Enligt artikel 7 i rddets forordning (EG) nr 510/2006 innebir detta offentliggérande ocksd en rittighet att
inkomma med invidndningar. Eventuella invdndningar skall skickas in till kommissionen senast sex manader
efter detta offentliggérande.

SAMMANFATTNING
RADETS FORORDNING (EEG) nr 510/2006
Registreringsansékan i enlighet med artikel 5 och artikel 17.2
”"PIMENTON DE LA VERA”
EG-nummer: ES/PD0/005/0321/29.10.2003
SUB (X ) SGB ()
Denna sammanfattning har tagits fram i informationssyfte. For ytterligare information kan berorda parter

erhdlla den fullstindiga versionen frén den nationella myndighet som anges i punkt 1, eller frin Europeiska
kommissionen (').

1. Behorig myndighet i medlemsstaten:

Namn: Subdireccion General de Calidad y Promocién Agroalimentaria — Direccién General de
Industria Agroalimentaria y Alimentacién — Secretarfa General de Agricultura y Alimenta-
cion del Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentacion de Esparia.

Adress: Infanta Isabel, 1
E-28071 Madrid

Tfn:  (34) 913 47 53 94
Fax:  (34) 913 47 54 10
E-post:  sgcaproagro@mapya.es

2. Ansckande grupp:

Namn: D. Manuel Ferndndez Amor, con D.N.I. n° 5.602.884-S m.fl.

Adress: «Unién de Productores de Pimentdn, Sociedad Cooperativa» Poligono Industrial <El
Pocito, Calle E, Parcela E-7, E-10400 Jaraiz de la Vera (Céceres)

Tfn: (34) 927 46 00 12

Fax: (34) 927 17 00 71

E-post: —

Sammansittning: Producent/bearbetningsforetag ( X ) Annan ()

3. Produkttyp:

Klass 1.8 — Ovriga produkter i bilaga II (kryddor) — Paprikapulver

4. Produktspecifikation (sammanfattning av kraven i artikel 4.2)
4.1. Produktnamn: "Pimentén de la Vera”

(") Europeiska kommissionen — Generaldirektoratet for jordbruk och landsbygdsutveckling — Kvalitetspolitik for jord-
bruksprodukter — B-1049 Bryssel.
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4.2. Beskrivning: Paprikapulvret som omfattas av den skyddade ursprungsbeteckningen Pimentén de la

Vera framstills genom malning av helroda torkade paprikafrukter av sorterna i gruppen Ocales
(Jaranda, Jariza och Jeromin) och sorten Bola som tillhor arterna Capsicum annum L. och Capsicum
longum L. Frukterna skordas mogna, friska och rena. Vid skorden skall de ha den firg som kinne-
tecknar sorten och de bor vara fria frin skadegorare och sjukdomar. Frukterna torkas i rok over en
eld med ek som briannvirke. Torkningen gors enligt traditionella metoder frdn Vera och paprikafruk-
terna bor komma frdn det avgransade produktionsomradet.

Pimentén de la Vera dr en produkt med intensiv och penetrerande smak och den rokarom som foljer
av roktorkningen av paprikorna. Firgen dr intensivt r6d med en relativ glans. Produkten har kraftigt
fargande egenskaper. Detta giller i hogre grad for sorterna i gruppen Ocales dn for sorten Bola.
Smaken, aromen och fargen dr mycket héllbara, frimst pa grund av den lingsamma och milda tork-
ningsprocesserl.

Det finns tre grupper av paprikapulver, uppdelade enligt styrka och smak:

— Pimentén dulce (milt paprikapulver): mild, helt s6t smak. Detta pulver tillverkas av sorterna Bola
och Jaranda.

— Pimentén ocal o agridulce (sotsurt paprikapulver): svagt pepprig smak. Detta pulver tillverkas av
sorterna Jaranda och Jariza.

— Piment6n picante (starkt paprikapulver): uttalat pepprig smak. Detta pulver tillverkas av sorterna
Jeromin, Jariza och Jaranda.

Fysikalisk-kemiska egenskaper: Pimentdn de la Vera har foljande fysikalisk-kemiska egenskaper:

— Kornstorlek: Paprikapulvret bor ha en malningsgrad dar kornen passerar séllstorlek 16 pd ASTM-
skalan (motsvarar en maskstorlek pd 1,19 mm).

— Analytiska egenskaper

Hogsta fukthalt i procent 14
Eterextrakt av torkat material i procent, hogst 23
Fiberhalt i torkat material i procent, hogst 28

Aska i torkat material i procent, hogst

— Total aska (hogst) 9
— Oloslig andel i aska (hogst) 1
Firg (*), som ASTA-enheter: minst 90

(*) Vid malningstidpunkten

— Livsmedelstillsatser: Ibland kan man tillsitta vegetabilisk solrosolja till paprikapulvret, i syfte att
avpassa slutproduktens konsistens och glans, i halter pa hogst 3 % av den torra produktens massa.
Denna tillsats av olja paverkar inte paprikapulvrets specifika karaktdr. Darfor har man inte fast-
stallt ndgot visst ursprungsomrade for sidan olja.

— Den framstillda produkten ar helt fri frdn fron, froskaft, blomkalkar och skaft som inte kommer
fran sorter som 4r godkinda for framstillning av var och en av de tre grupperna av paprikapulver.
Den ar ocksd helt fri frin konstgjorda fargdmnen och andra dmnen som paverkar virdena péd de
parametrar som definierar produkten.

— Vad betriffar fron, froskaft, blomkalkar och skaft frin frukter som hor till de godkdnda sorterna,
skall deras andel alltid vara lagre 4n den andel som resten av frukten utgor.
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4.3.

4.4.

4.5.

Geografiskt omrdde: Produktionsomrddet for de paprikor som anvinds for framstillning av
paprikapulvret som omfattas av den skyddade ursprungsbeteckningen Pimentén de la Vera bestar av
kommunerna i f6ljande omraden: La Vera, Campo Araiiuelo, Valle del Ambroz och Valle del Alagén,
norra delen av provinsen Ciceres samt Abadia, Aldeanueva de la Vera, Aldeanueva del Camino, Alde-
huela del Jerte, Arroyomolinos de la Vera, Carcaboso, Casas del Monte, Casatejada, Casillas de Coria,
Cilleros, Collado, Coria, Cuacos de Yuste, El Toril, Galisteo, Garganta la Olla Gargantilla, Granja de
Granadilla, Guijo de Galisteo, Guijo de Granadilla, Guijo de Santa Barbara, Holguera, Jaraiz de la Vera,
Jarandilla de la Vera, Losar de la Vera, Madrigal de la Vera, Majadas de Tiétar, Malpartida de Plasencia,
Montehermoso, Moraleja, Morcillo, Navalmoral de la Mata, Pasarén de la Vera, Plasencia, Riolobos,
Robledillo de la Vera, Rosalejo, Saucedilla, Segura de Toro, Serrejon, Talaveruela de la Vera, Talayuela,
Tejeda de Tiétar, Torrejoncillo, Torremenga, Valdeobispo, Valverde de la Vera, Viandar de la Vera,
Villanueva de la Vera, Zarza de Granadilla.

Tillverknings- och férpackningsomrddet sammanfaller med produktionsomradet.

Alla produktionsprocesser som ingdr i framstillningen av Pimentén de la Vera madste utforas i de
kommuner som fortecknas i detta stycke, ndgot som garanterar att gardar, torkningsanldggningar och
andra anldggningar som omfattas av den skyddade ursprungsbeteckningen kommer att befinna sig
inom detta geografiska omrade. Syftet med denna restriktion ar att fd battre garantier avseende slut-
produktens ursprung, sparbarhet och kvalitet.

Bevis pd ursprung: Piment6n de la Vera framstills vid registrerade anliggningar av torkade
paprikor som kommer frin registrerade odlingar inom produktionsomradet. Produkten salufors under
den skyddade ursprungsbeteckningen Piment6n de la Vera och forses efter de faststillda kontrollerna
med en numrerad kontrolletikett. De paprikor som anvinds ér av sorterna Jaranda, Jariza och Jeromin
i gruppen Ocales samt sorten Bola.

Framstdllningsmetod: Frona sds mellan slutet av februari och borjan av april och paprikaplan-
torna utplanteras i jord mellan cirka den 15 maj och den 10 juni.

Fore utplanteringen bor jorden bearbetas med tanke pa en bittre implantering. I bearbetningen ingar
sonderdelning av forhdrdnade skikt under ytan, rensning, uppluckring, tillforsel av organisk godsel
och mineralgédsel och formning av jorden.

Utplanteringen gors for hand eller med mekaniska hjilpmedel. Efter planteringen bevattnas jorden
rikligt for att plantorna skall rota sig val.

Bevattningen gors beroende pd odling genom gravitation, spridning och i vissa fall genom bevatt-
ningssystem.

Nir frukterna har mognat skordas de for hand och overfors till torkningsanldggningarna som finns
inom jordbruksforetagets omrdde. Dir torkas frukterna i roken ovanfor en eld. Torkningen utférs av
odlaren.

Torkningen dr ldngsam, mild och skonsam. Under torkningen, som pdgdr i 10-15 dagar, sjunker
frukternas fukthalt frin 80 % till under 15 %. Efter torkningen har produkten, som da kallas cdscara
(skal), en smak och arom av rok och en héllbar firg, egenskaper som ar forknippade med denna tork-
ningsmetod frdn Vera.

De torkade produkterna transporteras till omrddets kvarnar ddr de mals med kvarnstenar av smargel.
Slutligen passerar det malda paprikapulvret de sa kallade "6verforingsstenarna” som ordnats i horison-
tellt lage. I detta skede tillsitts ibland vegetabilisk olja i halter som inte far overstiga de vdrden som
anges i avsnitt 4.2.1.3 i denna sammanstillning. Tillsats av sidana oljor paverkar inte paprikapulvrets
specifika karaktdr. Slutligen gar produkten vidare till forpackning och markning. Direfter dr den klar
for saluforing.
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4.6.

4.7.

4.8.

Samband: De forsta hinvisningarna till paprikaodling i la Vera hirror fran 1500-talet dd hierony-
mitmunkarna odlade paprika vid klostret Monasterio de Yuste som ligger i Cuacos de Yuste i la Vera-
omradet.

Odlingen av paprika spred sig sméningom fran Vera till de angrinsande omrddena Campo Arafiuelo,
Valle del Ambroz och Valle del Alagén, dir denna odlingsform var mycket uppskattad av jordbru-
karna pé grund av den goda ekonomiska l6nsamheten.

Den industriella framstéllningen av paprikapulver inleddes i slutet av 1600-talet och genomgick en
betydande utveckling i mitten av 1700-talet. P4 den tiden maldes produkten i de vattenkvarnar for
mjol som fanns vid vattenfallen. Nar la Vera fick elektricitet kunde elektriska kvarnar inforas. Detta
ledde till en betydande forbattring for industrin och man byggde anldggningar vars enda syfte var att
framstilla paprikapulver.

Paprikasorterna som anvinds for framstillning av paprikapulver dr inhemska och tillhér arterna
Capsicum annum L och Capsicum longum L med rundaktiga respektive avlanga frukter. Inom den forsta
gruppen finns sorterna Bola och inom den andra gruppen finns sorterna Ocales som ocksé kallas
Agridulce de la Vera. Dessa sorter dr mycket robusta och mycket vil anpassade till omradets jordmédn
och klimat. P4 grund av sorternas utmarkta anpassning har odlarna inte anvint andra sorter utifrdn.
Ett annat viktigt faktum som motiverar anvindningen av inhemskt vixtmaterial 4r materialets ldmp-
lighet for roktorkningen, en metod som har anvints i la Vera sedan 1500-talet och som fortfarande
anvands.

Produktionsomradets mikroklimat (som fas genom skyddet frin Sierra de Gredos), jordmanens egen-
skaper (en 16s jord med total avsaknad av salter) och det vatten som anvinds for bevattningen (dven
det utan problem med salthalter) 4r forutsittningarna for odling av dessa inhemska sorter som ger
paprikapulvret en kdnnetecknande smak.

Paprikasortens karakteristiska smak kompletteras av rokningen, en torkningsmetod som har sin grund
i omrddets klimatbetingelser som inte ger majlighet till soltorkning. Rokningen ger paprikapulvret en
karakteristisk smak och arom och dessutom en mycket hallbar farg.

Anvindningen av inhemska sorter, roktorkningen och anvindningen av stenkvarnar fran och med
1500-talet i la Vera bidrar till att det paprikapulver som framstills inom detta omrade skiljer sig fran
paprikapulver som framstills pd andra hall. Paprikapulvret fran la Vera har en egen personlighet och
dirfér dr Pimentén de la Vera kidnt som det paprikapulver som framstills i norra Cdceres enligt de
metoder som beskrivs ovan.

Kontrollorgan:

Namn: Consejo Regulador de la Denominacién de Origen Protegida «Pimenton de la Vera»

Adress: Avda. de la Constitucion, 65
E-10400 Jaraiz de la Vera (Cdceres)

Tfn:  (34) 92717 02 72
Fax:  (34) 927170272

E-post:  info@pimentonvera-origen.com

Kontrollorganet for den skyddade ursprungsbeteckningen Piment6n de la Vera uppfyller kriterierna
enligt normen UNE-EN 45.011.

Mirkning: Varje registrerat foretag har en egen saluforingsetikett som maste godkinnas av kontrol-
lorganet. Etiketterna mdste vara forsedda med beteckningen Denominacién de Origen Protegida
“Pimentén de la Vera”.

Alla Pimentén de la Vera-produkter som certifieras med skyddad ursprungsbeteckning och salufors
for konsumtion skall forses med kontrollorganets registrerade logotyp och numrerade kontrolletikett.
Utan dessa far produkten inte saluforas. De numrerade kontrolletiketterna ar avsedda for engdngsbruk
och fdr inte dteranvindas.
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4.9. Nationella krav:
— Lag 25/1970 av den 2 december 1970 om féreskrifter for vinodling, vin och alkohol.
— Dekret 835/1972 av den 23 mars 1972 om tillimpningsforeskrifter till lag 25/1970.

— Dekret av den 25 januari 1994 om faststillande av 6verensstimmelse mellan den spanska lagstift-
ningen och forordning (EEG) nr 2081/92 om skydd av geografiska beteckningar och ursprungsbe-
teckningar for jordbruksprodukter och livsmedel.

— Kungligt dekret nr 1643/99 av den 22 oktober 1999 om handliggningsforfarandet for ansok-
ningar om inforande i gemenskapens register 6ver skyddade ursprungsbeteckningar och skyddade
geografiska beteckningar.



