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ANDRA AKTER

KOMMISSIONEN

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

(2007/C 258/08)

Genom detta offentliggérande tillgodoses den ritt att gora invindningar som faststills genom artikel 7 i
radets forordning (EG) nr 510/2006 (). Invindningar maste komma in till kommissionen senast sex
madnader efter dagen for detta offentliggorande.
SAMMANFATTANDE DOKUMENT
RADETS FORORDNING (EG) nr 5102006
"ARROZ CAROLINO DAS LEZIRIAS RIBATEJANAS”
EG-nr: PT/PGI/005]0552/07.08.2006
(X)SGB () SUB
1. Beteckning

"Arroz Carolino das Lezirias Ribatejanas”

2. Medlemsstat eller tredjeland

Portugal

3. Beskrivning av jordbruksprodukten eller livsmedlet
3.1. Produkttyp

Kategori 1.6 — Frukt, gronsaker och spannmdl, bearbetade eller obearbetade

3.2. Beskrivning av den produkt for vilken beteckningen i (1) dr tillimplig

Skalad karyops frén vixten Oryza sativa L., underart Japdnica, av sorten Arfete (andra generationen),
torkad, skalad, blekt och polerad.

Fysiska egenskaper [Medelvirden (+ 0,3)]

Vattenhalt (%) 13
Lingd (mm) 6,4
Bredd (mm) 2,5

() EUTL93,31.3.2006,s. 12.
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Forhallande lingd/bredd 2,5
Réaska (%) 0,45
Farg med skal Gulbrun
Farg efter blekning Glasaktig
Kemiska egenskaper [Medelvirden (x 5 %)]
Fetthalt (%) 09-1,3
Proteiner (%) 52-6,8
Kolhydrater (%) 77,1 -823
Energivirde (Kcal/100g) 346,5 — 350,1
Arom och smak — Nar riset blott kokas i vatten doftar det av nylagrat ris och smaken dr mild och len.
Nir det blandas med andra ingredienser fir den en mild smak av dessa med en mjuk och krimig lang
eftersmak.
Glasighet — glasighets- och kristallaspekten.
Kokegenskaper (genomsnittliga virden)
Koktid 9 - 10,5 min
Vattenupptagning 219 -235%

3.3. Rdvaror (endast for bearbetade produkter)
Det enda ris som ar godkant ér ris av den nimnda sorten som kommer frin det begrinsade geografiska
omradet eftersom det endast dr under dessa forhéllanden som riskornen har en mycket lag halt av
amylos och amylopektin (33,5 %[66,5 %). Detta gor att riset har en stor vatten- och smakupptagnings-
formédga samt en minsta avkastning pd 70 % vilket endast dr mojligt under de fysiografiska forhallanden
som finns i Lezirias Ribatejanas (jordmanen, kvaliteten pd bevattningsvattnet, antalet soltimmar, smd
temperaturskillnader, etc.).

3.4. Foder (endast for produkter av animaliskt ursprung)

3.5. Sdrskilda steg i produktionsprocessen som mdste dga rum i det avgrinsade geografiska omrddet

For att sdkerstilla att den ar fullstindigt anpassad till de sirskilda fysiografiska forhillandena i detta
omrade ska hela produktionscykeln dga rum i det begrinsade geografiska omradet, och dven fr6 fran
andra generationen ska komma harifran. Av hinsyn till de sirskilda odlingsforhallandena dger hela den
biologiska cykeln dnda fram till skorden rum pd samma stille, dvs. dir riset ursprungligen sdddes.
Skorden styrs av sdrskilda regler, som handlar om datum, den fenologiska fasen och riskornets
fuktighet, om de maskiner som anvinds for skord, transport, lagring, torkning, skalning, blekning och
polering. Syftet ar siledes att garantera hygien och produktsikerhet, att forebygga biologisk, kemisk
och mikrobiologisk fororening av skord och utrustning samt forekomst av andra sorters ris. Darigenom
sikerstlls att arroz carolino kan spdras till ursprungsregionen och i méanga fall dven till jordbrukaren.

Det geografiska omrddet for bearbetning och packning sammanfaller med produktionsomradet vilket
motiveras av ovanndmnda skl samt att tiden for transport av riset till torkningsomrédena dirigenom
minimeras, vilket bidrar till att undvika att kvaliteten forsimras.
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3.6.

3.7.

5.1.

5.2.

Sdrskilda regler for skivning, rivning, packning etc.

Packningen fir av samma skil (sikerhet och hygien, undvika kontaminering och sammanblandning av
andra sorter ris, undvika kvalitetsforsimring och sikerstilla sparbarheten vilken gor det mojligt att
overvaka hela produktionskedjan) endast ske i ursprungsregionen och med for detta andamal godkinda
material.

Sérskilda regler for markning

Vid mirkning fir endast foljande beteckningar anges: Arroz Carolino das Lezirias Ribatejanas — Indi-
cagdo Geogréfica Protegida, kontrollmirket, EU:s logotyp for skyddad geografisk beteckning, logotypen
for Arroz Carolino das Lezirias Ribatejanas.

ARROZ CAROLINO
DAS LEZIRIAS RIBATEJANAS

Namnet eller firmanamnet och adressen for producenten ska anges, 4ven om andra dr inblandade i
saluforingen. Varubeteckningen — Arroz Carolino das Lezirias Ribatejanas — SGB — kan tillféras andra
upplysningar eller ord (varumirken for distributorerna eller annat), om det godkénns av gruppen.

Kort beskrivning av det geografiska omridet

Forsamlingarna Azambuja, Alcoentre, Aveiras de Baixo, Aveiras de Cima, Macussa, Manique do Inten-
dente, Vale do Paraiso, Vila Nova da Rainha och Vila Nova de Sdo Pedro i kommunen Azambuja.
Férsamlingarna Barrosa, Benavente, Samora Correia och Santo Estevio i kommunen Benavente.
Forsamlingarna Foros de Salvaterra, Gléria do Ribatejo, Granho, Marinhais, Muge e Salvaterra de Magos
i kommunen Salvaterra de Magos. Forsamlingarna Alhandra, Alverca do Ribatejo, Cachoeiras, Castan-
heira do Ribatejo, Calhandriz, Forte da Casa, Povoa de Santa Iria, Sdo Jodo dos Montes, Sobralinho,
Vialonga, Vila Franca de Xira i kommunen Vila Franca de Xira. Forsamlingarna Azervadinha, Coruche,
Coucgo, Erra, Foros da Branca, Lamarosa, S3o Torcato och Santana do Matoi kommunen Coruche.

Samband med det geografiska omradet
Specifika uppgifter om det geografiska omradet

Det avgrinsade geografiska omradet har sirskilda egenskaper nir det géller jordmédnen (differentierad
pedogenesis), vattenkvalitet, antalet soltimmar och sméd temperaturskillnader, vilket beror pd beldgen-
heten vid Tejoflodens mynning. Detta omrdde ligger ldgt (under 100 m) och &r i det nirmaste platt
(sanka flodstrander och uppodlade slitter). Jordménen 4r en blandning av alluvial och kolluvial gréfossil
finlera, skapade fran bordiga partiklar som har kommit med 6versvimningar och tidvatten och sedi-
menterat pd sandiga lager. Dessa forhéllanden, tillsammans med ett pH-virde mellan 5,5 och 6,5, men
som ocksd kan variera frn 4,5 till 8,7, och det forhillande att vattnet dr salt (eftersom omradet
paverkas av tidvattnet), gor att man i nistan hela omrddet endast kan odla ris. Risodlingen i dessa
omraden ar héllbart, eftersom det gor det mojligt att uppritthdlla ekosystemet, med tillhérande fauna
och flora, samt undgé saltanrikning av marken. Dessutom har det i regionen utvecklats en mycket
grundlig och specifik kunskap till f6ljd av att man har odlat ris under drygt tvé drhundraden.

Specifika uppgifter om produkten

"Arroz carolino das Lezirias Ribatejanas” har en ldg halt av amylos och amylopektin, en hog vattenupp-
tagningsforméga och forméga att ta upp smakdmnen frén kryddor och en mycket hg produktionsav-
kastning.
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5.3. Orsakssamband mellan det geografiska omrddet och produktens kvalitet eller egenskaper (for SUB) eller en viss

kvalitet, ett visst anseende eller en viss annan egenskap som kan hanforas till produkten (for SGB).

De jordmansforhallanden och de klimatiska forhallanden som kidnnetecknar detta omrade vid Tejoflo-
dens mynning (tempererat medelhavsklimat) karaktdriseras av varma somrar, dd det under den torraste
ménaden faller mindre 4n en tredjedel av nederborden under den regnigaste manaden, samt av Atlan-
tens balanserade verkan. Den drliga nederborden ligger pd under 30 mm, antalet soltimmar varierar
mellan 2 800 och 2 900, solstrdlningen mellan 145 och 150 Kcal/cm?, den samlade nederborden
uppgdr till ca 714,8 mm och endast 12 dagar med frost. Dessa faktorer medverkar till att forebygga
svampsjukdomar. Riset dr hardare, héllbarare och har en hogre specifik vikt 4n ris som produceras i
andra regioner. Detta ris har dirfor ett gott rykte och virdesitts mer 4n ris som produceras i andra
regioner. Den naturliga uttorkning som dger rum under den sista mogningsstadierna, och som i Lezirias
Ribatejanas sammanfaller med hoga temperaturer och 1ag relativ luftfuktighet (i september manad och
under forsta hilften av oktober), mojliggor en mer homogen skord och naturlig torkning pd faltet — i
motsats till vad som sker i andra produktionsomrdden — vilket gor att produkten i denna region
atnjuter hogre stabilitet och enhetlighet. Riskorn av typen Arroz Carolino das Lezirias Ribatejanas har ett
unikt glasaktigt och kristallaktigt utseende. De beskrivna naturliga vixtférhillandena gor att detta ris
har en mild och len smak da det dts utan ndgra tillsatser. Den mycket ldga halten av amylos och amylo-
pektin (33,5 %/66,5 %) gor dessutom att riset bade tar upp mycket vatten dd det kokas och mycket
smak frén olika tillsatta ingredienser vid matlagning och den har en mjuk och kramig lang eftersmak.

Hinvisning till offentliggorandet av specifikationen

(Artikel 5.7 i férordning (EG) nr 510/2006)

www.idrha.min-agricultura.pt




