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Offentliggorande av en ansokan i enlighet med artikel 6.2 i rddets forordning (EG) nr 510/2006 om
skydd av geografiska beteckningar och ursprungsbeteckningar for jordbruksprodukter och livsmedel

(2009/C 223[12)

Genom detta offentliggérande tillgodoses den ritt att gora invindningar som faststills i artikel 7 i radets
forordning (EG) nr 510/2006. Invindningar ska komma in till kommissionen senast sex ménader efter
dagen for detta offentliggorande.

SAMMANFATTNING
RADETS FORORDNING (EG) nr 510/2006
"PEMENTO DE OfMBRA”
EG nr: ES-PGI-0005-0486-20.07.2005
SUB () SGB ( X )

I denna sammanfattning anges de viktigaste uppgifterna i produktspecifikationen i informationssyfte.

1.

4.1

4.2

Behorig Myndighet I Medlemsstaten:

Namn: Subdireccién General de Calidad y Agricultura ecolégica — Direccion General de
Industrias y Mercados Agroalimentarios — Secretarfa General de Medio Rural del
Ministerio de Medio Ambiente, y Medio Rural y Marino de Espafia

Adress: Paseo Infanta Isabel, 1
28071 Madrid
ESPANA

Ttn +34 913475394

Fax +34 913475410

E-post: sgcaae@mapya.es

Grupp:

Namn: Hortoflor 2 SCG

Adress: Barbantes-estacion
32454 Cenlle (Ourense)
ESPANA

Tfn +34 988280402

Fax +34 988280399

E-post: hortoflor@hortoflor.com

Sammansittning: Producenter/bearbetningsforetag ( X ) Annan ()

Produkttyp:

Klass 1.6 — Frukt, gronsaker och spannmal, bearbetade eller obearbetade.

Produktspecifikation:

(sammanfattning av kraven enligt artikel 4.2 i forordning (EG) nr 510/2006)

Beteckning:

"Pemento de Oimbra”

Beskrivning:

Den paprika som omfattas av den skyddade geografiska beteckningen (SGB) "Pemento de Ofmbra” ar
frukter av den ekotyp av arten spanskpeppar Capsicum annuum L. som traditionellt odlas i produktions-
omréddet. Den dr avsedd som livsmedel och salufors farsk innan frukten dr mogen.

Produkten har foljande egenskaper:


mailto:sgcaae@mapya.es
mailto:hortoflor@hortoflor.com

16.9.2009 Europeiska unionens officiella tidning C 223[27

Fysiska och organoleptiska egenskaper:

— Form: regelbunden, avling, med ett fréhus som har 3-4 rum utan tydliga stréngar.
— Vikt: 100-200 g per frukt.

— Langd: 10-20 cm.

— Basens bredd: 6-8 cm.

— Tvirsnitt med 3-4 rum.

— Spetsens form: spetsig eller rundad.

— Skal: slitt och glansande, ljusgront med skiftningar 4t gult.

— Frukeviggens tjocklek: 6-8 mm.

— Organoleptiska egenskaper: sot smak utan hetta eftersom capsaicin saknas, medelstark arom.
Kemiska egenskaper (medelvirden):

— Kemisk sammansittning: vattenhalt 93 %, proteiner 1,3 g/100 g (farskvikt).

4.3 Geografiskt omrdde:

Produktionsomradet omfattar distriktet Verin i Ourense och bestdr av foljande kommuner: Oimbra,
Verin, Castrelo do Val, Monterrei, Cualedro, Laza, Rids och Vilardevos.

Genom omrédet loper Tadmegaflodens dalgdng vars mark- och klimatforhdllanden dr mycket limpliga

for paprikaodling.

4.4 Bevis pd ursprung:

Produktens spdrbarhet garanteras genom att den kan identifieras i varje produktions- och saluforings-
led.

For sin granskning av om produktspecifikationen foljs ska kontrollorganet fora ett uppdaterat register
over producenter och odlingar.

Endast paprika som odlas i enlighet med produktspecifikationen och kompletterande normer pa de
odlingar och av de producenter som ar inskrivna i registret fir omfattas av den skyddade geografiska
beteckningen "Pemento de Oimbra”.

De producenter som ar inskrivna i registret har skyldighet att deklarera producerade och saluférda
kvantiteter paprika med den skyddade geografiska beteckningen genom noteringar i sirskilda register.
Kontrollorganet ska kontrollera att de kvantiteter som salufors av forpackarna 6verensstimmer med de
kvantiteter som odlarna levererar och att de levererade kvantiteterna Gverensstimmer med avkast-
ningen frdn de registrerade odlingarna.

Alla registrerade fysiska eller juridiska personer samt odlingar, lager, bearbetningsanliggningar och
produkter ska omfattas av kontrollorganets inspektioner och kontroller. Syftet 4r att granska om de
skyddade produkterna uppfyller kraven i produktspecifikationen och kompletterande normer. Kont-
rollerna ska grundas pé inspektioner av odlingar, lager och bearbetningsanlidggningar samt pd gransk-
ning av dokumentation. Dessutom kontrolleras de fysiska egenskaper som beskrivs i punkt 4.2 i detta
dokument och att de skordade paprikorna ar hela, saknar sjukdomar, ar rena och saknar defekter och
skador. Dessutom kan resthaltsanalyser genomforas for att kontrollera att halterna av bekdmpnings-
medel ligger under gillande gransvirden.
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4.5 Framstdllningsmetod:

Urvalet av plantor och frukter som anvinds for att fd fram utside genomférs pa traditionellt sitt av
odlarna sjilva, som pé grundval av sin erfarenhet viljer ut de som har de bista egenskaperna (storlek,
form och utseende) for odling av paprika av hogsta kvalitet.

Framstillningen sker pé foljande sitt:
— Forokning och utplantering:

Den mogna frukten (rod) torkas och frona tas ut. Sdbiddarna iordningstills i borjan av mars.
Utplanteringen pé jordbruksskiftena sker frdn och med mitten av maj med ett planteringsmonster
pa ca 50 x 40 cm. Plantorna ska hirstamma frdn godkinda producenter som ér inskrivna i mot-
svarande register.

— Produktionsbegrinsningar:

Den skyddade ursprungsbeteckningen "Pemento de Oimbra” omfattar bade frilandsodlad paprika
och sddan som odlas overtickt. Maximal tilliten avkastning ér i allménhet 4,5 kg/m?.

— Odlingsinsatser:

Bevattning dr grundldggande for grodan ska utvecklas optimalt och maste utforas sd ndra jordnivan
som mojligt for att undvika att blomman eller frukten skadas.

Organisk godsel tillfors vid ett tillfdlle som grundgodsling med ko- eller honsgodsel.

Skadegorare och sjukdomar bekdmpas huvudsakligen med metoder som desinfektion av utside,
behandling av sdbaddar och minskad bevattning. Om det dr nodvindigt att anvinda vixtskydds-
medel, ska de verksamma dmnena ha liten miljopaverkan, hog effektivitet och lag giftighet och
medfora ldga resthalter, liten paverkan pd nyttodjur och smé problem med resistensutveckling.

— Skord:

Skorden sker manuellt nar frukten 4r halvmogen och nir den enligt jordbrukarnas erfarenhet ar
lamplig for saluféring och har de fysiska egenskaper som beskrivs i punkt 4.2. Skorden sker i sd
mdnga omgangar som krivs, med utrustning (redskap, lador eller behallare etc.) och minskliga
insatser som inte skadar produkten.

— Transport och lagring:

Paprikorna forflyttas i fasta behdllare for att undvika att de klams. Lossningen sker sa att fritt fall i
mojligaste man undviks. Lagringsutrymmena ska luftas ritt.

— Saluforing:

Produkten salufors i nitpdsar om 1-5 kg eller i kartonger om 5-10 kg. Det anvinda materialet ska
vara godkant enligt gillande livsmedelslagstiftning. Innehéllet i varje férpackning ska ha samma
kvalitet, mognadsgrad och firg. Aven andra presentationsformer 4r tinkbara, forutsatt att de inte
inverkar negativt pd produktens kvalitet. Saluforingsperioden ska vara mellan den 15 juni och den
15 oktober, men perioden kan dndras om viderforhallandena under sisongen gor detta limpligt
for produktens egenskaper.

4.6 Samband:

Denna paprika ar en lokal ekotyp som har odlats i mycket ldng tid av jordbrukarna i det avgransade
geografiska omrédet. Dess begriansade produktion och obetydliga spridning under &rens lopp har gjort
att odlingen inte brett ut sig utanfor detta omrade, utan detta dr dnnu i dag det enda stille dir denna
paprika produceras.
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4.7

4.8

Pd grund av paprikans beromdhet och popularitet foddes 1998 "Feira do Pemento”, en gastronomisk
festlighet som hyllar "Pemento de Oimbra”. Den firas varje ar i borjan av augusti, och utover avsmak-
ning och marknadsforing av produkten anordnas gastronomiska tdvlingar och tekniska konferenser for
producenterna. Paprikans beromdhet understryks av att s mdnga restauranger i Verindistriktet har
"Pemento de Oimbra” pd menyn och att de ser ett stort kommersiellt virde i dess kulinariska kvaliteter
och de manga olika sitt den kan tillagas pa.

Det goda anseendet dr resultatet av flera samverkande faktorer, diribland vixtmaterialet, jordmanen
och mikroklimatet i de dalgdngar dir paprikan odlas.

Vixtmaterial

Odlarnas traditionella metoder att bevara och vilja ut de basta plantorna, samtidigt som de anpassat
produktionstekniken till omradets villkor, har resulterat i en produkt med speciella egenskaper och en
kvalitet som gjort att paprikan fran Oimbra har fatt ett mycket gott anseende.

Markforhdllanden

Markforhéllandena forstirker omradets lamplighet for paprikaodling genom dominansen av leriga till
sandiga jordar som 4r rika pad organiskt material. Jordarna ar véldrinerade och ger en god vattenin-
filtration, vilket gor att de tél regelbunden bevattning (vdxten ar kinslig for torka varfor marken maéste
hallas fuktig) utan att marken blir vattensjuk (vilket kan leda till kvdvning och topprota pd frukten).

Klimatféorhdllanden

Omradets klimatforhallanden ar sdrskilt lampliga for odling av ekotypen Oimbra och forklarar odling-
ens langvariga tradition i omradet och paprikans speciella egenskaper.

"Pemento de Ofmbra” ar liksom de flesta sota paprikor mycket ljuskrivande och trivs bra i det
sydostvanda odlingsomrddet som ocksd har optimala temperaturférhéllanden for grodans alla utveck-
lingsskeden.

For groningen krivs en temperatur pd minst 13 °C, vilket i detta omrdde uppnds frén och med april.
Den optimala temperaturen for fruktens utveckling dr 20-25 °C (dagtid) och 16-18 °C (nattetid), vilket
ar de normala temperaturerna i omradet under juli och augusti. De flesta &r 4r nattemperaturen i
september for 1dg (genomsnitt 14,4 °C) for frilandsodling av s6ta paprikor av hog kvalitet, vilket gor att
odlingstunnlar anvinds ganska allmént.

Kontrollorgan:

Namn: Instituto Galego da Calidade Alimentaria (INGACAL)
Adress: Rua Fonte dos Concheiros, 11 bajo

15703 Santiago de Compostela

ESPANA

Tfn +34 881997276
Fax +34 981546676
E-post: ingacal@xunta.es

INGACAL ir ett offentligt organ, understillt den galiciska regionregeringens landsbygdsdepartement.
Markning:

Saluford paprika med den skyddade geografiska beteckningen "Pemento de Oimbra” ska ha en for
handelsbruk avsedd etikett med den aktuella odlarens/férpackarens varumirke och en kontrolletikett
med alfanumerisk kod med lopande numrering, godkind av kontrollorganet och med logotypen for
den skyddade geografiska beteckningen. Uppgiften Indicacién Geogrifica Protegida "Pemento de
Oimbra” ska finnas bade pa etiketten och pd kontrolletiketten.
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