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INNE AKTY

KOMISJA EUROPEJSKA

Publikacja wniosku o zatwierdzenie zmiany w specyfikacji produktu, ktéra nie jest zmiang
nieznaczng, zgodnie z art. 50 ust. 2 lit. a) rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE)
nr 1151/2012 w sprawie system6w jakosci produktéw rolnych i Srodkéw spozywcezych

(2020/C 218/10)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku w sprawie zmian zgodnie z art. 51 rozporzadzenia
Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 (') w terminie trzech miesi¢cy od daty niniejszej publikacji.

WNIOSEK O ZATWIERDZENIE ZMIANY W SPECYFIKAC]I PRODUKTU OZNACZONEGO CHRONIONA NAZWA
POCHODZENIA/CHRONIONYM OZNACZENIEM GEOGRAFICZNYM, GDY ZMIANA TA NIE JEST NIEZNACZNA

Whiosek o zatwierdzenie zmiany zgodnie z art. 53 ust. 2 akapit pierwszy rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012
»PIMIENTOS DEL PIQUILLO DE LODOSA”
Nr UE: PDO-ES-0080-AMO1 - 20.10.2017
ChNP (X) ChOG ()

1. Grupa skladajaca wniosek i majaca uzasadniony interes

Consejo Regulador de la Denominacién de Origen Protegida ,Pimiento del Piquillo de Lodosa” [Rada Regulacyjna
ds. chronionej nazwy pochodzenia ,Pimiento del Piquillo de Lodosa”]

Avenida Serapio Huici, 22
31610 Villava (Navarre)
ESPANA

Numer telefonu kontaktowego: +34 948013045
E-mail: ajuanena@intiasa.es

Grupa skladajaca wniosek reprezentuje wspélne interesy producentéw ,Pimiento del Piquillo de Lodosa” i ma uza-
sadniony interes w zlozZeniu niniejszego wniosku o zmiang specyfikacji produktu objetego chroniong nazwa
pochodzenia ,Pimiento del Piquillo de Lodosa”. Grupa ta jest réwniez odpowiedzialna za ochrong tej chronionej
nazwy pochodzenia.

Rada Regulacyjna ds. chronionej nazwy pochodzenia ,Pimiento del Piquillo de Lodosa” jest stowarzyszeniem pro-
ducentdw, ktérzy zajmuja si¢ produkcja ,Pimiento del Piquillo de Lodosa”. Zgodnie z art. 45 rozporzadzenia (UE)
nr 1151/2012 cele tej Rady obejmuja zwigkszanie wartosci produktu i poprawe funkcjonowania systemu jakosci
ChNP.

Zgodnie z obowigzujacymi przepisami krajowymi Radzie powierzono zadanie promowania jakosci ,Pimiento del
Piquillo de Lodosa” oraz nadzorowania i bronienia reputacji tego produktu. Znajduje to odzwierciedlenie w regu-
laminie postepowania, ktéry w dniu 8 maja 1987 r. zatwierdzono decyzja Ministerstwa Rolnictwa, Rybotoéwstwa i
Zywnoéci.

() Dz.U.L343z14.12.2012,s.1.
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2. Pafistwo czlonkowskie lub panstwo trzecie

Hiszpania

3. Punkt w specyfikacji produktu, ktérego dotycza zmiany

X

Nazwa produktu

X

Opis produktu

O

Obszar geograficzny

X

Dowdd pochodzenia

X

Metoda produkgji

X

Zwigzek

X

Etykietowanie

X

Inne: organ kontrolny; majace zastosowanie przepisy krajowe; nieaktualne dane.

4. Rodzaj zmian

O Zmiana specyfikacji zarejestrowanego produktu oznaczonego ChNP lub ChOG, niekwalifikujaca si¢ do uzna-
nia za nieznaczng zgodnie z art. 53 ust. 2 akapit trzeci rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012.

Zmiana specyfikacji zarejestrowanego produktu oznaczonego ChNP lub ChOG, dla ktérych jednolity doku-
ment (lub dokument mu réwnowazny) nie zostal opublikowany, niekwalifikujaca si¢ do uznania za nieznaczng
zgodnie z art. 53 ust. 2 akapit trzeci rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012.

5. Zmiany

5.1. A) nazwa produktu

Poprzedni tekst Nowy tekst

Nazwa pochodzenia ,Pimiento del Piquillo de Lodosa” | ,Pimiento del Piquillo de Lodosa”

Podstawa zmiany:

W pozycji ,Nazwa produktu” (sekcja A specyfikacji produktu) proponujemy usunigcie z nazwy wyrazenia ,Nazwa
pochodzenia”, poniewaz chroniona nazwa brzmi po prostu ,Pimiento del Piquillo de Lodosa”.

W regionalnych dekretach i rozporzadzeniach regulujgcych ChNP na szczeblu krajowym zawsze nadawano
nazwe w liczbie pojedynczej, tj. ,Pimiento del Piquillo de Lodosa”. Byto tak réwniez w przypadku dokumentéw
odnoszacych sie do wniosku o rejestracje, ktory Hiszpania zlozyla do Komisji zgodnie z przepisami rozporzadze-
nia Rady (EWG) nr 2081/92 z dnia 14 lipca 1992 r. w sprawie ochrony oznaczen geograficznych i nazw pocho-
dzenia produktéw rolnych i srodkéw spozywcezych. W zalaczniku do rozporzadzenia Komisji (WE) nr 1107/96 z
dnia 12 czerwca 1996 r. w sprawie rejestracji oznaczen geograficznych i nazw pochodzenia zgodnie z procedurg
okreslong w art. 17 rozporzadzenia Rady (EWG) nr 2081/92 blednie podano jednak nazwe w liczbie mnogiej
(,Pimientos del Piquillo de Lodosa”).

Z uwagi na to, ze blad ten nie zostal jeszcze poprawiony w zalaczniku do rozporzadzenia (WE) nr 1107/96,
wnioskujemy o zmiang¢ nazwy wylacznie w celu dostosowania jej do ustawodawstwa krajowego: ,Pimiento del
Piquillo de Lodosa”.
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5.2. B) Opis produktu

5.2.1.

Poprzedni tekst Nowy tekst

Owoc roéliny z gatunku Capsicum annuum L. odmiany | Owoc roliny z gatunku Capsicum annuum L. odmiany
,piquillo”, przeznaczony do spozycia przez ludziikon- | ,piquillo”, przeznaczony do spozycia przez ludzi.
serwowarny.

Podstawa zmiany:

W oryginalnym tekscie zapisano, ze papryke ,piquillo” konserwuje si¢ na potrzeby spozycia przez ludzi, ponie-
waz tradycyjnie konserwowano ja na potrzeby wprowadzenia do obrotu. Z uwagi na fakt, ze niniejszy wniosek o
zmiang specyfikacji ma na celu wprowadzenie innych sposobéw wprowadzania do obrotu ,Pimiento del Piquillo
de Lodosa” — mianowicie $wiezej opiekanej ,Pimiento del Piquillo de Lodosa” — nalezy wykresli¢ informacj¢ o kon-
serwowaniu.

Swieza opiekana ,Pimiento del Piquillo de Lodosa” powstaje w procesie produkcji identycznym z procesem juz
istniejacym, z tg tylko rdznica, ze produkt nie jest poddawany procedurze sterylizacji typowej dla wersji konser-
wowanej, tylko trafia do sprzedazy po opiekaniu i obraniu papryki, po usunigciu szypulek, rdzenia i nasion. W
zwigzku z tym S$wieza opiekana papryka zachowuje swoje szczegdlne cechy charakterystyczne dla ChNP
,Pimiento del Piquillo de Lodosa”, poniewaz papryke te uprawia si¢ na okre$lonym obszarze geograficznym, a
nastepnie opieka si¢ jg na ogniu. Proces sterylizacji, ktéremu poddawana jest konserwowana papryka, nie nadaje
produktowi zadnych szczegdlnych cech ani nie wplywa na jego cechy charakterystyczne — jest to metoda konser-
wacji Zywnosci.

Postaé $wiezej opiekanej papryki ma za zadanie zaspokoi¢ zapotrzebowanie konsumentéw na $wieze produkty
lub produkty poddane minimalnemu przetworzeniu, ktére w pelni zachowuja swoje wyjsciowe odzywcze i orga-
noleptyczne cechy charakterystyczne. Czgsto konsumenci $wiezej opiekanej papryki ,piquillo” poszukuja pro-
duktu niezawierajacego $rodka zakwaszajacego, ktory trzeba dodaé do konserwowanej papryki ,piquillo”, aby
zapewni¢ jej sterylno$¢ przy wprowadzaniu do obrotu jako produktu konserwowanego z wykorzystaniem
kwasu. Dodanie $rodka zakwaszajacego jest niezbednym etapem konserwacji zywnosci, ale nie jest wymogiem
okreslonym w specyfikacji produktu ,,Pimiento del Piquillo de Lodosa”.

5.2.2.

Poprzedni tekst Nowy tekst
Papryka odmiany ,piquillo” jest przeznaczonym do W stanie $wiezym papryka odmiany ,piquillo” prze-
konserwacji owocem o nastepujacych cechach charak- | znaczona do produkgji,Pimiento del Piquillo de Lodosa”
terystycznych: posiada nastepujace cechy charakterystyczne:

Podstawa zmiany:

Poprawiono brzmienie akapitu drugiego opisu produktu, ktére uznano za nieodpowiednie. Z nowego brzmienia
jasno wynika, ze chodzi o cechy fizyczne i organoleptyczne oraz cechy jakosci $wiezej papryki przeznaczonej do
produkgji ,Pimiento del Piquillo de Lodosa”.
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5.2.3.
Poprzedni tekst Nowy tekst
Papryka tej odmiany musi odznaczad si¢ nastgpujacymi | Papryka tej odmiany przeznaczona do produkgji pro-
cechami jako$ci: duktu objetego ChNP musi réwniez odznaczal si¢ na-
— zdrowa: wyklucza si¢ owoce z objawami gnicia lub | stepujacymi cechami jakosci:
zepsucia, ktére czynig je niezdatnymi do spozycia; | — zdrowa: wyklucza si¢ owoce z objawami gnicia lub
— $wieza i w nienaruszonym stanie; zepsucia, ktdre czynig je niezdatnymi do spozycia;
— czysta: praktycznie wolna od ciat obcych; — S$wieza i w nienaruszonym stanie. Nienaruszone
— dojrzata; owoce to owoce, ktore zachowujg swoja pierwotng
— brak uszkodzen, peknigé, oparzen, obcych zapa- forme;
chéw lub smakow. — czysta: praktycznie wolna od ciat obcych;
— dojrzata;
— brak uszkodzen, peknigé, oparzen, obcych zapa-
chéw lub smakow.
Podstawa zmiany:
Trzeci akapit opisu produktu zmieniono w celu poprawy jego brzmienia, ktére uznano za nieodpowiednie.
Doprecyzowano, ze cechy charakterystyczne odnoszg si¢ do produktu przeznaczonego do produkgji ,Pimiento
del Piquillo de Lodosa”.
W celu wyjasnienia terminéw stosowanych w opisie cech charakterystycznych papryki dodano definicje papryki
w stanie nienaruszonym jako papryki, ktéra zachowuje swoja pierwotna forme.
5.2.4.
Poprzedni tekst Nowy tekst
Owoce muszg by¢ wystarczajaco wyksztalcone i doj- Owoce musza by¢ rowniez wystarczajaco wyksztalcone
rzale, aby wytrzymac przeladunek i transport oraz i dojrzale, aby wytrzymac przetadunek i transport oraz
nadawac si¢ do przetworzenia. nadawac si¢ do przetworzenia.
Podstawa zmiany:
Do akapitu czwartego opisu produktu dodano stowo ,réwniez” celem doprecyzowania sformulowania tekstu,
poniewaz dotychczasowy tekst uznano za nieodpowiedni.
5.2.5.

Poprzedni tekst

Nowy tekst

Konserwowana papryka
,Pimiento del Piquillo de
Lodosa” objeta nazwa
pochodzenia musi by¢
papryka z kategorii
handlowych ,ekstra” i
yklasa I”.

wych ,ekstra” i klasa I”.

,Pimiento del Piquillo de Lodosa” objeta ChNP musi by¢ papryka z kategorii handlo-

,Pimiento del Piquillo de Lodosa” to czerwona papryka, ktéra niezaleznie od ostatecz-
nego sposobu wprowadzania do obrotu przechodzi nastgpujace procesy w zakladach
na wyznaczonym obszarze: opiekanie, obieranie bez kontaktu z woda lub substan-
¢jami chemicznymi oraz pakowanie bez dodatku solanki. Przetworzona papryka
utrzymuje wyrdzniajace cechy charakterystyczne odmiany: jest mala i czerwona, ma
stodki smak i cienki migzsz.
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Poprzedni tekst Nowy tekst

Papryka objeta ChNP moze by¢ prezentowana albo w calosci, albo w paskach lub
kawalkach i musi spelnia¢ nastepujace wymogi:

Cala papryka

Kategoria ,ekstra” Kategoria ,klasa I”
Calkowita liczba wad <=10% <=20%
Liczba nasion na owoc <=120 <=40
Zwarta konsystencja >=90 % >=80 %
Obecnos¢ kawatkow nie wystepuja nie wystepuja

Papryka w paskach lub kawatkach

Paski Kawalki
Catkowita liczba wad <=20% <=20%
Liczba nasion na 100 g <= 40 <=60
Obecnos¢ kawatkow <=10% -

Za wady uznaje si¢:

— Oparzenia stoneczne: owoce o ciemnej (spalonej) powierzchni powstalej na skutek
dlugotrwalej ekspozycji na stofice w polu.

— Integralno$¢ (w przypadku calej papryki): owoce z brakujacymi elementami.
Dopuszcza si¢ wystepowanie drobnych nacie¢ w miejscu, gdzie szyputka laczy
sie z wierzchotkiem owocu.

— Pekniecia (w przypadku calej papryki): owoce z bardzo wyraznie widocznymi pek-
nigciami. Dopuszcza si¢ wystepowanie drobnych nacigé na konicach oraz niewiel-
kich peknigd.

— Uszkodzenia: owoce z ,plamkami” lub poczernialymi rdzeniami, ktére wynikaja z
gnicia w polu, oraz owoce z larwami lub owadami we wnetrzu.

Podstawa zmiany:

Akapit pierwszy zmieniono poprzez usunigcie stowa ,konserwowane”, aby wyraznie zaznaczy¢, ze jako$¢ pro-
duktu koficowego jest taka sama — miesci si¢ w kategoriach ,ekstra” i ,klasa I” — niezaleznie od sposobu ostatecz-
nego wprowadzenia do obrotu i sposobu prezentacji. Papryka ,piquillo” objeta ChNP musi by¢ papryka z katego-
rii handlowych ,ekstra” i klasa I".

Przedostatni akapit opisu produktu zmieniono w celu rozwinigcia tej sekcji, ktérg uznano za nieodpowiednig.
Nalezy ustanowi¢ szereg wymog6w jako$ciowych, ktére musi spetniaé chroniony produkt koficowy, dotyczacych:
— calkowitej liczby wad,

— liczby nasion,

— zwartej konsystencji, wylacznie w odniesieniu do calej papryki,

— obecnosci kawatkéw, wylacznie w odniesieniu do papryki w paskach lub kawatkach.
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Do specyfikacji powinna zosta¢ odtad wlaczona definicja cech charakterystycznych produktu, ktéra byla stoso-
wana w ramach systemu certyfikacji ,Pimiento del Piquillo de Lodosa” w odniesieniu do calej papryki, ale nie
byla uwzgledniona w specyfikacji.

Jezeli chodzi o papryke krojong w paski lub na kawalki, wymogi obowigzuja dopiero po jej pokrojeniu, aby
zapewni¢ utrzymanie jej cech jakosci na poziomie wyzszym niz innych gatunkéw papryki dostepnych na rynku.

Celem uwzglednienia w specyfikacji wymogéw jako$ciowych dotyczacych chronionego produktu konserwowa-
nego jest okreslenie i doprecyzowanie parametréw kontroli jego jakosci.

W nowym brzmieniu zapisano réwniez, ze ,Pimiento del Piquillo de Lodosa” moze by¢ prezentowana w calosci
albo w paskach lub kawalkach.

W zwigzku ze wzrostem zapotrzebowania konsumentéw na te rodzaje prezentacji wiele zarejestrowanych przed-
sigbiorstw produkuje przedmiotowy produkt w tych wlasnie postaciach. Sprzedaz papryki w paskach lub kawal-
kach jest odpowiedzig na zapotrzebowanie konsumentéw, ktérzy uzywaja ,Pimiento del Piquillo de Lodosa” do
dekoracji niektérych dan, ale muszg ja w tym celu najpierw pokroi¢. Podobnie jak w przypadku wprowadzenia
mniejszych opakowan, ktore sprzedaje si¢ obecnie w celu zaspokojenia potrzeb wspétczesnych gospodarstw
domowych, celem jest zaoferowanie konsumentom produktu gotowego do uzycia jako dekoracja, bez koniecz-
nosci jego wezesniejszego krojenia.

5.2.6.

Poprzedni tekst Nowy tekst
Zawarto$¢ kazdego pojemnika musi by¢ jednolitaimusi | Zawarto$¢ kazdego pojemnika, niezaleznie od formy
obejmowaé wylacznie papryke z obszaru produkgji, prezentacji, musi by¢ jednolita i musi obejmowac wy-
zatwierdzonej odmiany, o jakosci i rozmiarze odpo- facznie papryke z obszaru produkeji, zatwierdzonej
wiadajacych tej samej kategorii handlowe;. odmiany, o jakosci i rozmiarze odpowiadajacych tej sa-

mej kategorii handlowej.

Podstawa zmiany:
Ostatni akapit sekcji dotyczacej opisu produktu zmieniono w celu doprecyzowania, ze nowe rodzaje prezentacji

podlegaja tym samym wymogom dotyczgcym jednorodnosci i cech charakterystycznych chronionego produktu
co papryka ,piquillo” prezentowana w catosci.

5.3. C) Obszar geograficzny

Poprzedni tekst Nowy tekst

Powierzchnia produkcyjna obejmuje facznie 398 ha, z
czego zarejestrowanych jest 188 ha.

Podstawa zmiany:
Zaproponowano skreslenie akapitu trzeciego w sekcji ,obszar geograficzny”.

Nie zmieniajagc w Zaden sposéb okreslonego obszaru geograficznego, skre$lono zdanie, ktére pojawito si¢ w
poprzedniej wersji specyfikacji produktu. Podane informacje mialy zastosowanie w momencie sporzadzania spe-
cyfikacji produktu. Liczba zarejestrowanych hektar6w zmienia si¢ co roku, poniewaz jest to uprawa roczna, ktorej
obszar waha si¢ od 250 zarejestrowanych hektaréw w 1998 r. (maksymalna warto$¢ historyczna) do 109 hekta-
réw w 2010 r. (minimalna warto$¢ historyczna). Uznano zatem, ze nie s3 to informacje, ktére musza znalez¢ si¢
w specyfikacji produktu.

Lepiej jest zdefiniowaé powierzchni¢ produkeyjng, okreslajac granice administracyjne calego przedmiotowego
obszaru, ktére nie ulegajg zmianie, poniewaz jest to lepszy sposob na przedstawienie wymaganego obecnie opisu.
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5.4. D) Dowody potwierdzajqce, ze produkt pochodzi z okreslonego obszaru geograficznego

Poprzedni tekst

Nowy tekst

Dowodami potwierdzajacymi, ze produkt pochodzi z
okreslonego obszaru geograficznego sg:
— Cechy charakterystyczne produktu:
Papryka pochodzaca z tego obszaru posiada pewne
szczegllne cechy charakterystyczne opisane w sekcji
,Opis produktu”, ktére tacza ja ze Srodowiskiem natu-
ralnym oraz z warunkami, w jakich jest uprawiana i
przetwarzana.
Cechy te nie sg wystarczajace do potwierdzenia pocho-
dzenia produktu, poniewaz tylko konsumenci lokalni
lub inne osoby, ktére czesto spozywaja ten produkt,
mogliby go zidentyfikowac i powigzac z jego obszarem
pochodzenia. Nalezy zatem przedstawi¢ dowody po-
twierdzajgce pochodzenie.

— Kontrole i certyfikacja:

Kontrole i certyfikacja sa podstawowymi dowodami po-

twierdzajacymi pochodzenie produktu. Obejmuja one

nastepujace procesy:

1. Papryka musi by¢ owocem rosliny zatwierdzonej
odmiany i musi by¢ uprawiana na zarejestrowanych
plantacjach znajdujacych si¢ na powierzchni pro-
dukeyjnej.

2. RadaRegulacyjna musi zatwierdzi¢ praktyki zwigza-
ne z uprawg stosowane na zarejestrowanych planta-
cjach.

3. Papryke nalezy przetwarzal w zarejestrowanych za-
kladach pod nadzorem inspektoréw upowaznio-
nych przez Radeg.

4. Papryka musi by¢ przechowywana w zakladach
znajdujacych sie na powierzchni produkcyjnej. Za-
klady te musza spelnia¢ okreslone warunki i musza
zosta¢ uprzednio zarejestrowane.

5. W celu potwierdzenia jako$ci produkt musi przejsé
badania fizykochemiczne i sensoryczne.

6. Wylacznie papryke, ktéra przeszta pomyslnie
wszystkie kontrole na kazdym etapie procesu pro-
dukcji, mozna pakowad i wprowadzaé do obrotu,
umieszczajgc na niej dodatkowa numerowang ety-
kiet¢ wydang przez Rade Regulacyjng w celu po-
twierdzenia jej pochodzenia.

Numer umieszczony na dodatkowych etykietach wyda-

wanych zakladom przetworczym przez Rade Regulacyj-

na zalezy od produktu dostarczonego przez producenta
do zakladu oraz od pojemnosci opakowania, w ktérym
produkt zostanie wprowadzony do obrotu.

Potwierdzenie, ze produkt pochodzi z danego obszaru i
spetnia wszystkie wymogi okreslone w specyfikacji pro-
duktu, zapewniajg nastepujace kontrole, inspekeje i ba-
dania:

Na potrzeby przeprowadzenia tych kontroli prowadzo-

ne sa rejestry, w ktorych figuruja wszystkie podmioty

zaangazowane w produkcje. Mowa o nastgpujgcych re-
jestrach:

— rejestr plantacji: wymienione s3 w nim wszystkie
plantacje papryki ,piquillo”, ktére znajduja si¢ na
obszarze okre§lonym w sekgji C i na ktérych upra-
wia si¢ papryke majacg uzyska¢ certyfikacje ChNP,

— rejestr producentéw: wymienione sa w nim wszyst-
kie zaktady, ktére znajdujg si¢ na obszarze okreslo-
nym w sekcji C i ktére sg zaangazowane w przetwa-
rzanie lub wprowadzanie do obrotu produktu
objetego ChNP. Rejestr ten dzieli si¢ z kolei na dwie
sekcje:

— stowarzyszenia rolne,
— inni producenci.

System kontroli wdrozony przez organ kontrolny opie-

ra si¢ na:

— przeprowadzanej na miejscu ocenie zarejestrowa-
nych plantacji,

— wstepnej i nastepczej kontroli systemu produkeji
producenta,

— badaniu prébek pobranych w zakladzie przetwor-
czym.

W zwiazku z tym po zgloszeniu wniosku o rejestracje
plantacji wykwalifikowany inspektor musi przeprowa-
dzi¢ oceng na miejscu w celu potwierdzenia zgodnosci z
wymogami, w tym z wymogami w zakresie odmiany,
lokalizacji i praktyk zwigzanych z uprawa.
Kontrole obejmuja réwniez monitorowanie produkcji w
ciagu roku gospodarczego, przy czym mozliwe sg row-
niez dodatkowe kontrole.
Jezeli chodzi o etap przetwarzania, podmioty muszg
wprowadzi¢ system monitorowania wlasnej dziatalnos-
ci opierajacy si¢ na identyfikowalnosci, ktéry potwier-
dza zgodno$¢ z wymogami niniejszej specyfikacji oraz
gwarantuje jakos¢ i pochodzenie produktu.
Ponadto organ kontrolny musi przeprowadza¢ kontrole
(wstepne i nastepcze), w ramach ktérych sprawdza zdol-
no$¢ producenta do dostarczenia produktu zgodnie ze
specyfikacja ChNP, oceniajac, czy urzgdzenia, proces
produkgji i system monitorowania wlasnej dziatalnosci
ustanowiony przez podmiot s3 odpowiednie do pro-
dukgji i wprowadzania do obrotu certyfikowanego pro-
duktu.
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5.5.

Poprzedni tekst

Nowy tekst

Organ ten musi réwniez przeprowadzal kontrole na
podstawie probek ,Pimiento del Piquillo de Lodosa” po-
branych w trakcie roku produkcji oraz obowiazkowych
rocznych deklaracji, ktére producenci majg obowiazek
sktada¢ w celu potwierdzenia jakosci i pochodzenia pro-
duktu.

Wrylacznie papryke, ktora pomyslnie przeszla wszystkie
kontrole na kazdym etapie procesu produkcji, mozna
pakowa¢ i wprowadza¢ do obrotu, umieszczajac na niej
dodatkowg numerowang etykiete ChNP ,Pimiento del
Piquillo de Lodosa” w celu potwierdzenia jej pochodze-
nia.

Etykiety dodatkowe s3 wydawane przez Radg¢ Regulacyj-
ng (organ zarzadzajacy ChNP) w spos6b niedyskrymi-
nujacy i na wniosek podmiotéw, ktérych produkcja
uzyskata certyfikat zgodnosci wydany przez organ kon-
trolny.

Podstawa zmiany:

Przeredagowano sekcje opisujace cechy charakterystyczne produktu, kontrole i certyfikacje.

Zmiana ta wynika z faktu, ze poprzednie brzmienie tekstu bylo nieodpowiednie. Doprecyzowano dowody
potwierdzajace, ze produkt pochodzi z danego obszaru geograficznego i spelnia wszystkie wymogi okreslone w
specyfikacji produktu. Podano réwniez szczegbtowe informacje na temat systemu kontroli, ktéry opiera si¢ na:
ocenach na miejscu przeprowadzanych na polach, na ktérych uprawiana jest papryka przeznaczona do przygoto-
wania produktu chronionego; inspekcjach przeprowadzanych w zakladach przetwérczych; oraz pobieraniu pro-
bek i ich analizie w trakcie trwania sezonu przetwoérczego. System ten uzupelnia monitorowanie wlasnej dziatal-
nosci przez samych producentéw. W specyfikacji produktu wymieniono réwniez rejestry, w ktérych — na
potrzeby wdrazania systemu kontroli — musza figurowa¢ podmioty zaangazowane w produkcje produktu obje-

tego ochrong.

E) Metoda produkgji

Poprzedni tekst

Nowy tekst

Papryka zatwierdzonej odmiany musi pochodzi¢ z za-
rejestrowanych dzialek. Nalezy jg zbieral i transporto-
waé z zachowaniem ostroznosci, zgodnie z zasadami
ustalonymi przez Rad¢ w odniesieniu do danego sezo-
nu.

Papryka zatwierdzonej odmiany musi pochodzi¢ z
dzialek wpisanych do rejestréw ChNP. Nalezy ja zbiera¢ i
transportowac z zachowaniem ostroznosci, zgodnie z
zasadami ustalonymi przez Rade Regulacyjng (organ
zarzadzajacy ChNP) w odniesieniu do danego sezonu.

Podstawa zmiany:

Zmieniono akapit pierwszy sekcji ,Metoda produkgji”.

Sekgje te nieznacznie przeredagowano, aby poprawic jej brzmienie. Sprecyzowano w niej, ze rejestr, do ktérego
muszg by¢ wpisane dzialki, jest rejestrem ChNP, a ,Rada” oznacza organ zarzadzajacy ChNP.
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5.5.2.  Praktyki zwigzane z uprawg:

Poprzedni tekst Nowy tekst

Pierwotnie w sekgji ,Zwigzek”:
Praktyki zwigzane z uprawg:
— Odleglosci migdzy sadzonkami:

Praktyki zwigzane z uprawg:
— Odleglosci migdzy sadzonkami:
Nasiona zwykle wysiewane s3 w tozach siewnych

Nasiona wysiewane sa w fozach siewnych w pierw-
szym tygodniu marca, a rodliny przesadzane sa do
gleby w ostatnim tygodniu maja.

Sadzenie odbywa si¢ przy uzyciu odkrytego korze-
nia, a gesto$¢ nasadzen wynosi zazwyczaj 0,9 m
miedzy rzedami i 0,3 m migdzy roélinami, co daje
gestos$¢ 37 000 roslin/ha.

Utrzymanie:

Kiedy roslina si¢ ukorzeni, grunt oczyszcza si¢ z
chwastéw, a nastepnie odsuwa si¢ ziemig z redliny,
aby pozostawi¢ rosling w najwyzszej czesci redliny.
Co 10-12 dni ziemig nalezy przekopac i nanie$¢ na
nig warstwe nawozu zawierajgcego niskg dawke
azotu oraz lekko nawodnic.

Zbibr:

Owoce zbiera si¢ bezposrednio z rosliny, gdy osiag-
ng wystarczajacy poziom dojrzalosci, co 10 lub 15
dni.

Zbiory rozpoczyna si¢ zwykle w drugiej polowie
wrze$nia i trwajg one do polowy lub korica listopa-

okolo pierwszego tygodnia marca. Roéliny przesa-
dzane sa do gleby od drugiej polowy kwietnia, kiedy
pozwalajg na to warunki glebowe.

Sadzenie odbywa si¢ przy uzyciu odkrytego korze-
nia lub bryly korzeniowej, a gesto$¢ nasadzefr wy-
nosi zazwyczaj 0,9 m miedzy rzedami i 0,3 m mie-
dzy roslinami, co daje przyblizong gesto$¢ na
poziomie 37 000 roslin/ha. Gdy rosliny uprawiane
sa w dwoch rzedach na tworzywie sztucznym, od-
legto$¢ miedzy rzedami wynosi zwykle od 1,4 m do
1,8 m, przy wigkszej gestosci.

Utrzymanie:

Kiedy roSlina si¢ ukorzeni, grunt oczyszcza si¢ z
chwastow, a nastepnie odsuwa si¢ ziemi¢ z redliny,
aby pozostawi¢ roling w najwyzszej czesci redliny.
Zwykle co 10-12 dni ziemig nalezy przekopa¢ i na-
nie$¢ na nig warstwe nawozu zawierajacego niska
dawke azotu oraz lekko nawodnié.

Zbibr:

Owoce zbiera si¢ bezposrednio z roéliny, gdy osiag-

da. na wystarczajacy poziom dojrzalosci, co 10 lub 15
dni.

Podstawa zmiany:

Wlaczenie systemu uprawy jako czgici metody produkcji uznano za niezbedne. W pierwotnej wersji specyfikacji
praktyki zwigzane z uprawg uwzgledniono w sekcji dotyczacej ,zwiazku”, ale uznaje si¢ je za istotny element
metody produkgji, w zwigzku z czym wlaczono je do tej sekgji.

Poprawiono réwniez brzmienie sekcji opisujace dziatalno$¢ w zakresie uprawy i dostosowano je do aktualnych
technik produkcji.

W poprzedniej wersji specyfikacji, w sekcji dotyczacej odlegtosci miedzy sadzonkami podano, ze rosliny wysie-
wane w fozach siewnych nalezy przesadzi¢ do gleby w ostatnim tygodniu maja. Ta sekcja wymaga zmiany, ponie-
waz najwazniejszym czynnikiem decydujacym o przesadzaniu roélin sa odpowiednie warunki glebowe. Moze
zdarzyc¢ sie tak, ze ze wzgledu na warunki pogodowe nie bedzie mozna przesadzi¢ rolin w ostatnim tygodniu
maja. Jezeli na przyklad w ciggu danego tygodnia bedzie pada¢ deszcz, warunki glebowe nie bedg odpowiednie.

Aby zapewni¢ zywotno$¢ roslin papryki, nalezy je przesadzi¢, gdy warunki glebowe sa odpowiednie. Powszechna
praktyka jest rozpoczgcie przesadzania w drugiej polowie kwietnia — jesli warunki atmosferyczne s3 normalne — i
kontynuowanie go przez caly maj, aby przesuna¢ okres zbioréw. Przy wczesniejszym przesadzeniu roliny mog-
lyby zmarznad.

Zmieniono zatem t¢ cz¢$¢ specyfikacji, aby doprecyzowac, ze rosliny przesadzane sg do gleby od drugiej potowy
kwietnia, kiedy pozwalajg na to warunki glebowe.
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Na podstawie posiadanych do§wiadczen i wiedzy fachowej rolnicy sa w stanie okresli¢ optymalny czas sadzenia i
przesadzania w zaleznosci od panujacych warunkéw glebowych i pogodowych.

W tej samej sekcji uwzgledniono réwniez zastosowanie tworzyw sztucznych w uprawie rolin. Chociaz technika
ta nie byla powszechnie stosowana w czasie opracowywania poprzedniej wersji specyfikacji, w ciagu ostatnich
20 lat stala si¢ ona bardziej rozpowszechniona i okazala si¢ systemem, ktéry ogranicza potrzebe stosowania her-
bicydéw i optymalizuje nawadnianie. Wdrozenie tego systemu stanowi ulepszenie technik uprawy, ale nie
wplywa na jako$¢ zbieranego produktu.

W tym przypadku roliny uprawiane na tworzywie sztucznym sadzone sg w dwoch rzedach, przy czym odlegtos¢
miedzy rzedami waha si¢ od 1,4 m do 1,8 m. Nalezy zauwazy¢, ze odleglo$¢ miedzy rzedami nie ma wplywu na
jako$¢ zbieranego produktu. Okresla si¢ ja na podstawie szerokosci maszyn rolniczych uzywanych podczas
poszczegdlnych czynnosci zwigzanych z orka.

W zwiazku z tym dodano mozliwo$¢ uprawy papryki na tworzywie sztucznym w dwoch rzedach, z zachowa-
niem odleglo$ci miedzy rzedami wynoszacej od 1,4 m do 1,8 m.

Jezeli chodzi o zbiory, usunigto akapit wskazujacy okres, w ktérym zazwyczaj odbywaja si¢ zbiory, poniewaz
okres ten ustala si¢ na podstawie momentu, w ktérym papryka osiaga odpowiedni poziom dojrzaloici (tj. kolor
zmienia si¢ na intensywnie czerwony, jak wskazano w opisie produktu). Zazwyczaj zbiory zaczynaja si¢ w drugiej
polowie wrzesnia, ale w latach charakteryzujacych si¢ bardzo goracym i suchym latem papryka moze dojrzewaé
nieco weze$niej. To samo dotyczy konca zbioréw, ktéry zwykle przypada na listopad, kiedy chtéd nie pozwala
na dojrzewanie owocéw lub kiedy mréz prowadzi do straty plonéw. Uznano, Ze ten akapit nie wnosi do tekstu
zadnej tresci.

Na podstawie posiadanej wiedzy fachowej rolnicy sg w stanie okresli¢ optymalny czas na zbidr, kiedy papryka jest
wystarczajaco dojrzala.

5.5.3.  Procesy produkcyjne i zaklady puszkowania:

5.5.3.1.
Poprzedni tekst Nowy tekst

Procesy produkcyjne i zaklady puszkowania: Procesy produkcji papryki w zaktadach przetworczych:
Podstawa zmiany:
Zaproponowano zmiang tytutu akapitu w celu poprawy jego brzmienia i dostosowania go do nowych sposobéw
prezentacji produktu, ktére zostaly wymienione w niniejszej zmienionej specyfikacji. Termin ,zaklady przetwor-
cze” dokladniej odzwierciedla obecna definicje przedsigbiorstw niz termin ,zaklady puszkowania”.

5.5.3.2.

Poprzedni tekst

Nowy tekst

— Przyjazd do zakladu i wstepne przechowywanie: w

celu poprawy koloru owoce moga by¢ przechowy-
wane w zadaszonym i dobrze wentylowanym miejs-
cu przez okres od jednego dnia do siedmiu dni.

W przypadku dtuzszych okreséw nalezy przecho-
wywac je w niskiej temperaturze, przy wilgotnosci
wzglednej na poziomie 85-90 % i wydajnej wenty-
lacji.

Sortowanie owocOdw: w celu usunigcia owocow
wadliwych, uszkodzonych, popekanych, niewybar-
wionych itp.

— Przyjazd do zakladu i wstepne przechowywanie pa-

pryki ,piquillo” pochodzacej z zarejestrowanych
dzialek: w celu poprawy koloru owoce moga by¢
przechowywane w zadaszonym miejscu przez okres
kilku dni.

Jezeli przed procesem produkcji papryka ma by¢
przechowywana przez dlugi okres, nalezy ja prze-
chowywaé w pomieszczeniach chtodniczych.
Sortowanie owocéw: w celu usunigecia owocoOw
wadliwych, uszkodzonych, popgkanych, niewybar-
wionych itp.

Owoce moga przej$¢ sortowanie przed opiekaniem
lub w trakcie procesu obierania.
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Podstawa zmiany:
W sekgji dotyczacej metody produkeji zmieniono akapity opisujace przyjazd do zakladu i selekcje owocow.

Celem jest doprecyzowanie tego akapitu poprzez wskazanie, ze dostawy odnosza si¢ do papryki ,piquillo” pocho-
dzgcej z zarejestrowanych dzialek i ze selekcja dotyczy papryki.

Zmieniono opis przechowywania papryki w okresie migdzy zbiorem a rozpoczeciem przetwarzania.

Tradycyjnie, jesli zebrana papryka jest pozbawiona koloru, pozostawia si¢ ja na kilka dni w temperaturze pokojo-
wej, aby mogla dalej dojrzewal i odpowiednio si¢ wybarwi¢. Nie ma potrzeby okreslania dtugosci okresu prze-
chowywania w temperaturze pokojowej, poniewaz zalezy on od temperatury zewnetrznej. Na poczatku sezonu,
we wrze$niu, temperatury czesto s3 wysokie i papryka dojrzewa bardzo szybko, natomiast w miare trwania
sezonu temperatury spadajg i papryka moze by¢ przechowywana dluzej.

Jezeli nie ma mozliwosci przetworzenia calej objetosci otrzymanego produktu, papryke przechowuje si¢ w
pomieszczeniach chlodniczych w celu utrzymania jej $wiezosci do momentu przetworzenia. W ten sposéb moz-
liwe jest przyjecie wszystkich owocoéw papryki uprawianych na zarejestrowanych dziatkach. Nie ma potrzeby
okreslania warunkéw wilgotnosci, w jakich nalezy przechowywaé papryke. Wazniejsze jest, aby byta ona prze-
chowywana w pomieszczeniach chtodniczych celem powstrzymania dalszego dojrzewania i — ostatecznie — prze-
jrzewania, co mialoby wplyw na koricows jako§¢ produktu.

Okreslono, ze owoce moga przej$¢ sortowanie zaréwno przed opiekaniem, jak i w trakcie procesu obierania; nie
wynikalo to jasno z wczesniejszego sformulowania. Wazne jest to, ze proces sortowania ma miejsce, a nie etap
produkgji, na ktérym si¢ on odbywa. Nie wynikalo to jasno z wczesniejszego sformutowania.

5.5.3.3.

Poprzedni tekst Nowy tekst

Opiekanie: papryka przechodzi przez piec, w ktorym
jest opiekana na otwartym ogniu.

Jako paliwa uzywanego do opiekania nie mozna stoso-
wac oleju opatowego ani oleju napedowego.

Opiekanie: papryka przechodzi przez piec, w ktérym
jest opiekana na otwartym ogniu.

Podstawa zmiany:
W sekgji dotyczgcej metody produkeji dopracowano akapit dotyczacy opiekania.

Chociaz nie zostalo to okre§lone w specyfikacji produktu, stosowanie niektérych paliw do opiekania papryki
,piquillo” moze nada¢ produktowi konicowemu obcy smak. Sposréd paliw, ktérych mozna uzywaé do opiekania
papryki, olej opalowy i olej napgdowy moga by¢ przyczyna pojawienia si¢ obcego smaku w produkcie kofico-
wym. Nalezy zatem zakaza¢ ich stosowania.

5.5.3.4.

Poprzedni tekst

Nowy tekst

Obieranie, usuwanie szypulek, rdzenia i nasion: czyn-
nosci polegajace na usunieciu skorki, szypulki i jamiste-
go rdzenia zawierajacego nasiona.

Muszg by¢ wykonywane recznie.

Obieranie, usuwanie szypulek, rdzenia i nasion: czyn-
nosci polegajace na usunigciu skorki, szypulki i jamiste-
go rdzenia zawierajacego nasiona.

W trakcie tych czynnosci owocéw w zadnym wypadku
nie mozna zanurza¢ ani my¢ w wodzie ani roztworach
chemicznych.
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Podstawa zmiany:

W sekeji dotyczacej metody produkeji, w ktorej opisano procesy produkcyjne majace miejsce w zakladach pusz-
kowania, rozbudowano akapit dotyczacy obierania.

Okreslono w nim, ze obieranie i usuwanie szypulek, rdzenia i nasion musi odbywac si¢ na sucho, tj. bez zanurza-
nia owocéw czy mycia ich w wodzie lub roztworach chemicznych.

Wymdg ten pierwotnie pojawil si¢ w rozporzadzeniu w sprawie nazwy pochodzenia ,Pimiento del Piquillo de
Lodosa” i jej Rady Regulacyjnej, ktore zatwierdzono decyzjg regionalng Ministerstwa Rolnictwa, Zwierzat Gospo-
darskich i Le$nictwa Rzadu Nawarry z dnia 16 lutego 1987 r. i ratyfikowano decyzja Ministerstwa Rolnictwa,
Rybotéwstwa i Zywnosci z dnia 8 maja 1987 r. Poprzedza on zatem obecng specyfikacje produktu objetego
ChNP. Pomimo faktu, Ze wymadg ten zostal omylkowo pominiety w specyfikacji produktu, podmioty dzialajace
w tym obszarze nie zaprzestaly jego przestrzegania podczas produkgji ,Pimiento del Piquillo de Lodosa”.

Ze wzgledu na niestosowanie wody ani roztworéw chemicznych podczas obierania papryki aromaty powstale
podczas opiekania oraz znajdujgce si¢ na powierzchni olejki eteryczne pozostajg w surowcu. W przeciwnym
razie zostalyby zmyte wodg podczas plukania. Uznaje si¢ zatem, ze jest to istotny czynnik pozwalajacy na zacho-
wanie organoleptycznych cech charakterystycznych produktu koncowego.

W poprzedniej wersji specyfikacji produktu podano, ze obieranie i usuwanie szypulek, rdzenia i nasion musi by¢
wykonywane recznie. Obecnie opracowano systemy mechaniczne ulatwiajgce obieranie. Zachowuja one integral-
no$¢ owocow, nie uszkadzajac ich i nie wplywajac na ich organoleptyczne cechy charakterystyczne. W zakladach,
w ktérych wprowadzono mechaniczne systemy wspomagajace obieranie, nadal obowigzuje jednak ostatni etap
recznego sprawdzania, czy owoce zostaly prawidtowo obrane, oraz usuwania szypulek, rdzenia i nasion. Biorac
pod uwage, ze w tych okolicznosciach obieranie nie odbywa si¢ catkowicie recznie, proponuje sig usunigcie wszel-
kich wzmianek o tym wymogu ze specyfikacji produktu.

Do przygotowania ,Pimiento del Piquillo de Lodosa” mozna uzywa¢ wylacznie papryki, ktéra zachowala swoje
fizyczne i organoleptyczne cechy charakterystyczne opisane w sekcji dotyczacej opisu produktu, co zawsze
zapewnia zachowanie jakosci produktu. Na podstawie produktu koficowego nie mozna stwierdzié, czy papryke
obrano recznie, czy przy uzyciu systeméw mechanicznych.

5.5.3.5.

Poprzedni tekst Nowy tekst

Przygotowanie paskéw lub kawatkow: papryke kroi si¢
w paski (owoce krojone w sposéb regularny) lub w ka-
walki (owoce krojone w sposéb nieregularny). Tego
dzialania nie wykonuje si¢ w przypadku papryki, ktéra
ma by¢ prezentowana w calosci.

Podstawa zmiany:

Do znajdujgcego si¢ w sekcji dotyczacej metody produkeji opisu proceséw, ktére zachodza w zakladzie przetwor-
czym, dodano jeden akapit.

Wprowadzono etap krojenia lub porcjowania papryki, ktéra ma by¢ wprowadzona do obrotu w takiej postaci.
Zmiana ta jest konieczna, gdyz dodano nowa form¢ prezentacji.

5.5.3.6.
Poprzedni tekst Nowy tekst
Pakowanie: umieszczanie produktu w cynowych na- Pakowanie: umieszczanie produktu w pojemnikach.
czyniach, puszkach lub szklanych stoikach. W przypadku dodania plynu, aby rozpusci¢ srodek za-
kwaszajacy i tym samym obnizy¢ pH, plyn ten nie moze
przekraczaé 3 % zawartosci netto pojemnika.
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Podstawa zmiany:

W opisie proceséw produkcyjnych papryki zachodzacych w zakladach przetwérczych, ktéry znajduje sie w sekcji
dotyczacej metody produkcji, zmieniono tekst akapitu dotyczacego pakowania.

Sformulowanie ,cynowe naczynia, puszki lub szklane stoiki” zastapiono sformulowaniem ,pojemniki”, aby
mozna bylo stosowa¢ wszelkie mozliwe do wykorzystania materialy. Wynika to z faktu, ze stosowanie ,cynowych
naczyni, puszek lub szklanych stoikéw” nie jest uzasadnione wzgledami jakosciowymi, lecz faktem, ze byly to
materialy dostepne w momencie sporzadzania specyfikacji. Celem opakowania jest ochrona ,Pimiento del Piquillo
de Lodosa” przed wplywem wysokiej temperatury i transportu, co mozna osiggna¢ przy uzyciu innych materia-
16w — 1zejszych lub generujacych mniej odpadéw.

W przypadku dodania $rodka zakwaszajacego w postaci plynnej, ptyn dodany podczas pakowania papryki (po
opieczeniu i obraniu oraz po usunigciu rdzenia i nasion) nie moze przekraczaé 3 % zawartosci netto pojemnika.
Powodem dodania plynu jest jedynie rozpuszczenie $rodka zakwaszajacego, co jest konieczne w celu obnizenia
pH konserwowanego produktu, tak aby ogrzewanie produktu byto odpowiednie wzgledem kwasowosci konser-
wowanego produktu (pH ponizej 4,6).

Srodek zakwaszajacy mozna dodawa¢ w réznych postaciach. Jesli dodaje si¢ go w postaci plynnej, ilosé, ktorg
mozna dodad, jest ograniczona, aby produkt kwalifikowat si¢ jako produkt niezawierajacy solanki. Dodawany
plyn nie jest zalewa.

Réwniez w tym przypadku jest to wymag, ktory pojawit si¢ juz w rozporzadzeniu w sprawie nazwy pochodzenia
,Pimiento del Piquillo de Lodosa” i jej Rady Regulacyjnej, majacym zastosowanie na mocy prawa krajowego, ale
ktory zostal omytkowo pominiety w specyfikacji produktu.

Brak solanki (lub zawarto$¢ plynu nieprzekraczajaca 3 % zawarto$ci pojemnika netto) ma na celu zachowanie
smaku produktu. Jedng z cech produkeji konserwowanego ,Pimiento del Piquillo de Lodosa” jest fakt, Ze ptyn
znajdujacy si¢ w pojemniku po ogrzaniu pochodzi z sokéw wydzielanych przez papryke w trakcie procesu stery-
lizacji termicznej. Na przyklad w przypadku pojemnika o pojemnosci 425 ml dodatek 3 % plynu odpowiada
maksymalnie 11,7 g wody na 390 g papryki w pojemniku. W zwigzku z tym nie mozna powiedzie¢, ze produkt
wytwarza si¢ z zastosowaniem solanki.

5.5.3.7.

Poprzedni tekst Nowy tekst

W celu wprowadzenia do obrotu §wiezej opiekanej pa-
pryki objetej ChNP ,Pimiento del Piquillo de Lodosa”
produkt pakuje si¢ w woreczki lub na tacki, bez dalszego
przetwarzania.

W przypadku konserwowanej papryki objetej ChNP ,Pi-
miento del Piquillo de Lodosa” otrzymany produkt
umieszcza si¢ w odpowiednich pojemnikach do steryli-
zacji i przeprowadza si¢ nastepujace czynnosci:

Podstawa zmiany:

Do znajdujacego si¢ w sekcji dotyczacej metody produkcji opisu proceséw, ktére zachodza w zakladzie puszko-
wania, dodano dwa akapity.

Akapity te nalezalo dodaé, aby wyja$ni¢ réznice miedzy procesami pakowania $wiezej opiekanej papryki
,Pimiento del Piquillo de Lodosa” a konserwowanej papryki ,Pimiento del Piquillo de Lodosa” — s one identyczne,
z wyjatkiem tego, ze produkt konserwowany poddaje si¢ procesowi sterylizacji typowemu dla zywnosci konser-
wowanej, a nastgpnie schladza si¢ go.

5.5.3.8.

Poprzedni tekst Nowy tekst

Sterylizacja: ma na celu catkowite zniszczenie wszelkich
mikroorganizméw obecnych w produkcie zamknigtym
W puszce.

Sterylizacja: ma na celu catkowite zniszczenie wszelkich
mikroorganizméw obecnych w zapakowanym produk-
cie.
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Podstawa zmiany:
W opisie proceséw zachodzacych w zakladzie puszkowania, ktéry znajduje si¢ w sekcji dotyczacej metody pro-
dukdji, zmieniono brzmienie akapitu dotyczacego sterylizacji.
Jest to korekta bledu w pierwotnym tekscie specyfikacji, ktory odnosil si¢ do ,produktu z puszki”, mimo ze naczy-
nia cynowe i szklane pojemniki zawsze byly dozwolone. Z tego wzgledu lepiej jest stosowaé termin ,produkt
pakowany”.

5.5.3.9.

Poprzedni tekst Nowy tekst

Schladzanie: Po zakonczeniu obrobki termicznej puszki | Schladzanie: Po zakoniczeniu obrébki termicznej po-
sa jak najszybciej schladzane, aby zapobiec przegrzaniu | jemniki sg jak najszybciej schladzane, aby zapobiec
si¢ produktu. przegrzaniu si¢ produktu.
Podstawa zmiany:
W opisie proceséw zachodzacych w zakladzie puszkowania, ktéry znajduje si¢ w sekcji dotyczacej metody pro-
dukgji, zmieniono brzmienie akapitu dotyczacego schladzania.
Jest to korekta bledu w pierwotnym tekscie specyfikacji, ktéry odnosit si¢ do ,,puszek”, mimo ze naczynia cynowe
i szklane pojemniki zawsze byly dozwolone. Z tego wzgledu lepiej jest stosowaé termin ,pojemniki”.

5.5.3.10.

Poprzedni tekst Nowy tekst

Wszystkie procesy — dostawa, produkcja, pakowanie i
certyfikacja produktu koficowego — podlegaja kontroli
przez organ kontrolny, ktéry przydziela im kategorie
zalezng od jakosci.
Podstawa zmiany:
Z opisu proceséw, ktére zachodzg w zakladzie puszkowania, znajdujacego si¢ w sekcji dotyczacej metody pro-
dukgji usunieto ostatni akapit.
Akapit ten skre$lono, poniewaz zgodnie z obecnym systemem certyfikacji podmiot jest odpowiedzialny za
zapewnianie jakoSci produktu chronionego podczas wprowadzania go do obrotu. Kontrole przeprowadzane
przez organ kontrolny opisano szczegétowo w pkt 5.4 specyfikacji produktu.

5.6. F) Zwigzek z obszarem geograficznym

5.6.1. a)Zwiazek historyczny:

Poprzedni tekst

Nowy tekst

Dekretem regionalnym 152/86 Ministerstwa Rolnictwa,
Zwierzat Gospodarskich i Le$nictwa Rzgdu Nawarry z
dnia 6 czerwca 1986 r. przyznano tymczasowe za-
twierdzenie nazwy pochodzenia ,Pimiento del Piquillo
de Lodosa”.

Dekretem regionalnym 152/86 Ministerstwa Rolnictwa,
Zwierzat Gospodarskich i Le$nictwa Rzgdu Nawarry z
dnia 6 czerwca 1986 r. przyznano tymczasowe za-
twierdzenie nazwy pochodzenia ,Pimiento del Piquillo
de Lodosa”. Nastepnie decyzjg regionalng z dnia 16 lu
tego 1987 r. ostatecznie zatwierdzono rozporzadzenie
w sprawie nazwy pochodzenia ,Pimiento del Piquillo de
Lodosa” i jej Rady Regulacyjne;.
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5.6.2.

5.6.3.

Podstawa zmiany:

Dodano akapit w celu wyjasnienia akapitu trzeciego lit. a) (,Zwiazek historyczny”) sekcji dotyczacej zwigzku z
obszarem geograficznym.

Odniesienia do zwiazku historycznego zawieraja obecnie odniesienie do decyzji regionalnej z dnia 16 lutego
1987 r., ktdrg ostatecznie zatwierdzono na szczeblu krajowym rozporzadzenie w sprawie nazwy pochodzenia
,Pimiento del Piquillo de Lodosa” i jej Rady Regulacyjnej.

b) Zwigzek naturalny:

Poprzedni tekst Nowy tekst

Praktyki zwigzane z uprawa: Miedzy dniem a nocg wystepuje znaczna zmiana tem-

— Odleglosci miedzy sadzonkami: peratury, co ma istotny wplyw na dojrzewanie papryki
Nasiona wysiewane sa w fozach siewnych w pierw- | oraz na jej ostateczng jakos¢.
szym tygodniu marca, a roSliny przesadzane sa do
gleby w ostatnim tygodniu maja.
Sadzenie odbywa si¢ przy uzyciu odkrytego korze-
nia, a gesto$¢ nasadzen wynosi zazwyczaj 0,90 m
miedzy rzedami i 0,30 m migdzy rolinami, co daje
gestos$¢ 37 000 roslin/ha.

— Utrzymanie:
Kiedy roslina si¢ ukorzeni, grunt oczyszcza si¢ z
chwastéw, a nastgpnie odsuwa si¢ ziemig z redliny,
aby pozostawi¢ rosling w najwyzszej cz¢sci redliny.
Co 10-12 dni ziemig nalezy przekopa¢ i nanie$¢ na
nig warstwe nawozu zawierajacego niska dawke
azotu oraz lekko nawodnic.

— Zbiér:
Owoce zbiera si¢ bezposrednio z rosliny, gdy osiag-
ng wystarczajacy poziom dojrzalosci, co 10 lub 15
dni.
Zbiory rozpoczyna si¢ zwykle w drugiej polowie
wrze$nia i trwajg one do potowy lub korica listopa-
da.

Podstawa zmiany:

Opis praktyk zwigzanych z uprawa skreslono w sekgji dotyczgcej zwiazku z obszarem geograficznym i przenie-
siono do sekgji dotyczacej metody produkdji.

Opis metody uprawy zawarto w sekcji E, w ktorej opisano metod¢ produkeji, poniewaz uznaje si¢ ja za decydu-
jacy czynnik w produkcji ,Pimiento del Piquillo de Lodosa”.

Wyrazny kontrast migdzy temperatura w dzien a temperaturg w nocy podkresla si¢ jako jeden z czynnikéw kli-
matycznych, ktére nalezy wzia¢ pod uwage. Kontrast ten powoduje, Ze papryka zaczyna dojrzewal, co ma
wplyw na ostateczna jakos¢.

Poprzedni tekst Nowy tekst

Q) Czynnik ludzki

Praktyki zwigzane z uprawg i procesy w zakresie pro-
dukgji opisane w sekcji E stanowia kolejny czynnik ma-
jacy wplyw na szczeg6lny charakter i jako$¢ produktu.
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5.7.

Poprzedni tekst

Nowy tekst

Dzigki tradycyjnej wiedzy fachowej lokalnych plantato-
réw gromadzonej przez kilka pokolen papryke sadzi sie,
pielegnuje i zbiera z wielka starannoscia i w optymal-
nym czasie dla kazdego zadania. Owoce zbiera si¢ recz-
nie, bezposrednio z roéliny, przy optymalnej dojrzatosci
co 10-15 dni — wszystkie te czynniki majg wplyw na
jako$¢ produktu koicowego.

Jezeli chodzi o proces produkcji, wazne jest podkresle-
nie procesu opiekania, ktéry odbywa si¢ na otwartym
ogniu i ktéry nadaje produktowi charakterystyczny
smak. Nalezy réwniez zwroci¢ uwage na skrupulatnosé,
z jaka dokonuje si¢ obierania, usuwania gniazda nasien-
nego i nasion, przy czym owoce sg czyszczone jeden po
drugim, bez zanurzania w wodzie lub roztworach che-
micznych.

Podstawa zmiany:

Czynnik ludzki uwzgledniono w celu dalszego wzmocnienia znaczenia niniejszej sekcji poprzez opisanie czynni-
kéw ludzkich szczegéblnych dla danego $rodowiska geograficznego, ktére pomagaja w okresleniu szczegdlnego
charakteru produktu, tj. praktyk zwigzanych z uprawa, procesu opiekania papryki nad ptomieniem oraz procesu
obierania bez uzycia wody lub roztworéw chemicznych, ktére to czynniki pozwalajg na zachowanie smaku.

G) Organ kontrolny

Poprzedni tekst

Nowy tekst

Organem kontrolnym w odniesieniu do chronionej na-
zwy pochodzenia jest Rada Regulacyjna bedgca samo-
rzgdem zawodowym reprezentujacym producentéw i
przetworcow.

W jej sklad wchodza:

przewodniczacy,

wiceprzewodniczacy,

trzech czlonkéw reprezentujacych sektor upraw,
trzech cztonkéw reprezentujgcych sektor przetworstwa,
jeden czlonek Regionalnego Ministerstwa ds. Rolnictwa,
jeden cztonek Regionalnego Ministerstwa ds. Turystyki,
Handlu i Przemystu,

dwoch czlonkéw technicznych dysponujacych specjal-
ng wiedzg na temat uprawy, przetwarzania lub wprowa-
dzania do obrotu papryki ,piquillo”.

Czlonkéw Rady wybiera si¢ co cztery lata sposrdd oséb,
ktore figuruja w odpowiednich rejestrach odpowiednio
sektoréw uprawy i przetworstwa.

Zakres odpowiedzialnosci:

Terytorium: na obszarze produkgji.

Produkty: chronione nazwa na dowolnym etapie.
Osoby: osoby fizyczne lub prawne wpisane do réznych
rejestrow.

Za kontrole chronionej nazwy pochodzenia ,Pimiento
del Piquillo de Lodosa” odpowiada:

INSTYTUT TECHNOLOGII I INFRASTRUKTURY ROL-
NO-SPOZYWCZE] NAWARRY, S.A. (INTIA)

Avenida Serapio Huici, 22, Edificio Peritos, 31610 Villa-
va, Navarre

Tel. +34 948013040 Faks +34 948013041
intiasa@intiasa.es

http:/[www.intiasa.es/

Ten organ kontrolny, ktéry pelni funkcje organu certy-
fikacyjnego w odniesieniu do produktu, jest akredyto-
wany przez krajowa jednostke akredytujaca (ENAC) w
zakresie zgodno$ci z norma UNE-EN ISOJIEC
17065:2012.
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Poprzedni tekst

Nowy tekst

Obowigzki:

Sporzadzanie i kontrolowanie roznych rejestrow.
Dostarczanie wytycznych dotyczacych nadzorowania i
monitorowania produkcji, przetwarzania i jakosci pa-
pryki objetej ChNP. Kontrolg i monitorowanie przepro-
wadzajg inspektorzy upowaznieni przez wlasciwe wla-
dze, dzialajacy bezstronnie wobec producentéw i
przetworcow.

Certyfikacja produktu.

Promowanie i ochrona nazwy pochodzenia.
Decydowanie o postegpowaniu dyscyplinarnym w przy-
padku niespelnienia wymogoéw okreslonych w rozpo-
rzadzeniu.

Dzialanie z pelng odpowiedzialno$cig prawna i zdol-
noscia do zaciggania zobowigzan prawnych i bycia stro-
ng postepowania sadowego, podejmowanie dzialania
odpowiedniego do sprawowanej roli w zakresie repre-
zentowania i obrony ogélnych intereséw zwigzanych z
nazwg pochodzenia.

Podstawa zmiany:

Zmieniono sekgje ,Organ kontrolny”, aby dostosowac¢ jg do obecnych zasad.

Tres¢ sekcji dotyczacej systemu kontroli w poprzedniej wersji specyfikacji byta w tym kontekscie niewlasciwa —
zawierala ona opis struktury, uprawnien i obowigzkéw organu zarzadzajacego tg ChNP okreslonych w przepisach
krajowych. Tekst ten skre$lono i zastgpiono informacjami na temat organu kontrolnego, ktéry weryfikuje zgod-
no$¢ ze specyfikacja produktu zgodnie z art. 37 ust. 1 lit. b) rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady
(UE)nr 1151/2012 z dnia 21 listopada 2012 r. w sprawie systeméw jakosci produktéw rolnych i Srodkéw spozy-

wezych.

H) Etykietowanie

Poprzedni tekst

Nowy tekst

Etykiety handlowe kazdego zarejestrowanego podmio-
tu gospodarczego podlegaja zatwierdzeniu przez Rade
Regulacyjna.

Na etykietach obowigzkowo umieszcza si¢ napis: Deno-
minacién de Origen ,Pimiento del Piquillo de Lodosa”.
Kazdy rodzaj pojemnika, w ktérym chroniona konser-
wowana papryka jest dopuszczana do konsumpcji, musi
by¢ opatrzony dodatkowa numerowang etykieta gwa-
rancyjng wydawang przez Rade Regulacyjng, przymo-
cowywang w zarejestrowanym zakladzie przetwor-
czym, zawsze w taki sposdb, aby nie mogla by¢
ponownie wykorzystana.

Zalaczono kopie dodatkowej etykiety i logo.

Na etykiecie handlowej kazdego przedsigbiorstwa prze-
tworczego muszg si¢ znajdowac stowa ,Pimiento del Pi-
quillo de Lodosa” oraz oficjalne logo ChNP przedstawio-
ne ponizej:

~N

PIQUILLODE LODOSA

DENOMINACISN DE ORIGEN

Ponadto pojemnik na chroniony produkt musi by¢ opa-
trzony dodatkowg etykietg gwarancyjng z wlasnym nie-
powtarzalnym numerem seryjnym, przymocowywang
w zarejestrowanym zakladzie przetwérczym, zawsze
w taki sposdb, aby nie mogla by¢ ponownie wykorzys-
tana. Etykiety dodatkowe sa wydawane i kontrolowane
przez Rade Regulacyjng (organ zarzadzajacy ChNP) oraz
udostepniane w niedyskryminacyjny spos6b wszystkim
podmiotom, ktdre o to wnioskujg i ktére spelniajg wa-
runki okreslone w specyfikacji produktu. Przyklad do-
datkowej etykiety przedstawiono ponizej:

2.7.2020
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Poprzedni tekst Nowy tekst
PIQUILLO
DE LODOSA
A ne 400296 E
Na etykiecie nalezy wskaza¢ forme prezentacji chronio-
nego produktu (konserwowany lub $wiezo opiekany).
Podstawa zmiany:
Sekcje dotyczacy etykietowania zmieniono w celu uwzglednienia w niej obrazéw dodatkowej etykiety i logo.
Elementy okreslajace ,Pimiento del Piquillo de Lodosa” nie ulegly zmianie, ale zmieniono brzmienie, aby wyjasni¢
je w bardziej przejrzysty sposéb (oficjalne logo ChNP i dodatkowe etykiety, ktore gwarantuja autentyczno$¢ pro-
duktu).
5.9. I) OBOWIAZUJACE PRZEPISY PRAWA KRAJOWEGO

Poprzedni tekst

Nowy tekst

— Ustawa w sprawie wina, winoro§li i alkoholu (usta-
wanr 25/1970 z dnia 2 grudnia 1970 r.)

— Dekret 835/1972 z dnia 23 marca 1972 r. zatwier-
dzajacy rozporzadzenie wykonawcze w odniesieniu
do ustawy 25/1970

— Dekret regionalny 152/86 z dnia 6 czerwca 1986 r.
przyznajacy tymczasowe zatwierdzenie nazwy po-
chodzenia ,Pimiento del Piquillo de Lodosa”

— Decyzja regionalna Ministerstwa Rolnictwa, Zwie-
rzat Gospodarskich i Lesnictwa Rzadu Nawarry z
dnia 16 lutego 1987 r. zatwierdzajaca rozporzadze-
nie w sprawie nazwy pochodzenia ,Pimiento del Pi-
quillo de Lodosa” i jej Rady Regulacyjnej

— Decyzja Ministerstwa Rolnictwa, Ryboléwstwa i
Zywnosci z dnia 8 maja 1987 r. ratyfikujaca rozpo-
rzadzenie w sprawie nazwy pochodzenia ,Pimiento
del Piquillo de Lodosa” i jej Rady Regulacyjnej

— Decyzja regionalna Ministra Rolnictwa, Zwierzat
Gospodarskich i Le§nictwa Nawarry z dnia 25 maja
1992 r. zmieniajgca tre$¢ art. 4C.3 rozporzadzenia
w sprawie nazwy pochodzenia ,Pimiento del Piquil-
lo de Lodosa” i jej Rady Regulacyjnej

— Zarzadzenie Kancelarii Premiera z dnia 21 listopada
1984 r. zatwierdzajace normy jakoSci w odniesieniu
do konserwowanych warzyw.

Podstawa zmiany:

Zmieniono akapit ostatni specyfikacji krajowych wymogéw prawnych.
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Mimo ze niniejsza sekcja nie jest juz obowigzkowa zgodnie z rozporzadzeniem Parlamentu Europejskiego i Rady
(UE) nr 1151/2012 z dnia 21 listopada 2012 r. w sprawie systemdw jakosci produktéw rolnych i Srodkéw spozy-
wezych, zostala ona zachowana w celu zachowania odniesienia do zarzadzenia Kancelarii Premiera z dnia 21 listo
pada 1984 r. zatwierdzajacego normy jakoci w odniesieniu do konserwowanych warzyw, poniewaz jest to szcze-
gblny tekst prawny majacy zastosowanie do konserwowanej papryki ,Pimiento del Piquillo de Lodosa”.

Skreslono odniesienia do innych decyzji regionalnych i ministerialnych zatwierdzajacych i zmieniajgcych rozpo-
rzadzenie w sprawie nazwy pochodzenia ,Pimiento del Piquillo de Lodosa” i jej Rady Regulacyjnej.

JEDNOLITY DOKUMENT
»PIMIENTO DEL PIQUILLO DE LODOSA”

Nr UE: PDO-ES-0080-AMO01 - 20.10.2017

ChNP (X) ChOG ()
1. Nazwa lub nazwy
,Pimiento del Piquillo de Lodosa”
2. Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Hiszpania

3. Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego

3.1.  Rodzaj produktu

Klasa 1.6. Owoce, warzywa i zboza, $wieze lub przetworzone

3.2.  Opis produktu, do ktdrego odnosi si¢ nazwa podana w pkt 1
Owoc roéliny z gatunku Capsicum annuum L. odmiany ,piquillo”, przeznaczony do spozycia przez ludzi.

,Pimiento del Piquillo de Lodosa” to czerwona papryka, ktéra niezaleznie od ostatecznego sposobu wprowadzania
do obrotu przechodzi nastgpujace procesy w zakladach na wyznaczonym obszarze: opiekanie, obieranie bez kon-
taktu z woda lub substancjami chemicznymi oraz pakowanie bez dodatku solanki. Przetworzona papryka utrzy-
muje wyrézniajace cechy charakterystyczne odmiany: jest mala i czerwona, ma stodki smak i cienki migzsz.

,Pimiento del Piquillo de Lodosa” objeta ChNP musi by¢ papryka z kategorii handlowych ,ekstra” i ,klasa I”.

Papryka objeta ChNP moze by¢ prezentowana albo w catosci, albo w paskach lub kawatkach i musi spetniaé naste-

pujace wymogi:
Cata papryka
Kategoria ,ekstra” Kategoria ,klasa I”

Catkowita liczba wad (¥) <=10% <=20%
Liczba nasion na owoc <=20 <=40
Zwarta konsystencja >=90 % >=80 %
Obecnos¢ kawatkow brak brak
Papryka w paskach lub kawatkach

Paski Kawalki
Calkowita liczba wad (¥) <=20% <=20%
Liczba nasion na 100 g <=40 <=60
Obecnosé¢ kawatkow <=10%

(*) tj. kawatkéw, ktore sg wysuszone, niecale (w przypadku tych, ktére maja by¢ prezentowane w caloéci) otwarte lub rozerwane.
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3.3.  Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktow pochodzenia zwierzecego) i surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw prze-
tworzonych)

Surowcem w przypadku ,Pimiento del Piquillo de Lodosa” jest owoc rosliny z gatunku Capsicum annuum L. odmiany
,piquillo”, uprawiany wylacznie na okreslonym obszarze geograficznym.

W stanie $§wiezym papryka odmiany ,piquillo” przeznaczona do produkeji ,Pimiento del Piquillo de Lodosa”
posiada nastepujace cechy charakterystyczne:

— Barwa: jasnoczerwona.

— Smak: stodki.

— Dlugos¢: krétka, na ogél nie dluzsza niz 10 cm.
— Srednica: §rednio 4-5 cm.

— Ksztalt: trojkatna, spiczasta koncoéwka.

— Srednia masa owocu: od 35 do 50 g.

— Grubo$¢ migzszu: cienki, okoto 0,3 cm.

— Liczba platéw: 2-3.

— Kierunek owocu: zwisajacy.

Papryka tej odmiany przeznaczona do produkcji produktu objetego ChNP musi réwniez odznacza¢ si¢ nastepuja-
cymi cechami jakosci:

— zdrowa: wyklucza si¢ owoce z objawami gnicia lub zepsucia, ktdre czynig je niezdatnymi do spozycia,

— $wieza i w nienaruszonym stanie. Nienaruszone owoce to owoce, ktére zachowuja swojg pierwotng forme,
— czysta: praktycznie wolna od ciat obcych,

— dojrzala,

— brak uszkodzen, pgknigé, oparzen, obceych zapachéw lub smakdw.

Owoce muszg by¢ réwniez wystarczajaco wyksztalcone i dojrzale, aby wytrzyma¢ przetadunek i transport oraz
nadawac si¢ do przetworzenia.

3.4.  Poszczeglne etapy produkcji, ktdre muszg odbywac si¢ na okreslonym obszarze geograficznym

Wszystkie etapy produkgji i przetwarzania musza by¢ przeprowadzane na okre§lonym obszarze geograficznym.

3.5.  Szczeg6lowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itp. produktu, do ktrego odnosi si¢ zarejestrowana nazwa

Zawarto$¢ pojemnikéw musi by¢ jednolita i musi obejmowac wylacznie papryke z obszaru produkeji, zatwierdzo-
nej odmiany, o jakosci i rozmiarze odpowiadajacych tej samej kategorii handlowe;.

3.6.  SzczegGlowe zasady dotyczgce etykietowania produktu, do ktdrego odnosi sig zarejestrowana nazwa

Na etykiecie handlowej muszg si¢ znajdowal stowa ,Pimiento del Piquillo de Lodosa” oraz oficjalne logo ChNP
przedstawione ponizej:

\

PIQUILLODE LODOSA

DENOMINACISN DE ORIGEN
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Opakowanie musi rowniez by¢ opatrzone dodatkowy etykieta gwarancyjna z wlasnym niepowtarzalnym numerem
seryjnym, przymocowywang w odpowiednim zakladzie przetwérczym, zawsze w taki spos6b, aby nie mogtla by¢
ponownie wykorzystana. Etykiety dodatkowe s3 wydawane i kontrolowane przez Rad¢ Regulacyjng (organ zarzg-
dzajacy ChNP) oraz udostgpniane w niedyskryminacyjny sposob wszystkim podmiotom, ktdére o to wnioskujg i
ktore spelniajg warunki okreslone w specyfikacji produktu. Przyklad dodatkowej etykiety przedstawiono ponizej:

PIQUILLO
DE LODOSA

A ne 400296 E

tifNa etykiecie nalezy wskaza¢ forme prezentacji chronionego produktu (konserwowany lub $wiezo opiekany).

4. Zwigzle okreslenie obszaru geograficznego

Obszar produkdji stanowig grunty zlokalizowane w o$miu gminach w ,Ribera Baja” w Nawarze, na brzegach rzek
Ebro i Ega.

Gminami, ktére tworza ten obszar, sa: Andosilla, Azagra, Carcar, Lerin, Lodosa, Mendavia, San Adridn i Sartaguda,
wszystkie zlokalizowane w prowincji Nawarra.

Obszar przetwarzania jest taki sam jak obszar produkgji.

5. Zwiazek z obszarem geograficznym

5.1.  Specyfika produktu

— ,Pimiento del Piquillo de Lodosa” wytwarza si¢ z papryki odmiany ,piquillo” uprawianej na okreslonym obsza-
rze i zbieranej, gdy jest dojrzala, tj. kiedy staje si¢ czerwona. Po przybyciu do zakladow przetwérstwa na okres-
lonym obszarze papryka przechodzi tradycyjny proces produkeji, w trakcie ktérego jest opiekana nad ogniem,
obierana bez kontaktu z wodg lub roztworami chemicznymi i pakowana bez dodatku solanki. Pozwala to na
zachowanie jej charakterystycznego smaku.

— Taki proces produkgji byt tradycyjna metoda konserwacji papryki ,,piquillo” uprawianej w rodzinnych ogrodach
warzywnych. Papryke te uprawiano pierwotnie na potrzeby spozycia prywatnego, ale z czasem zaczgto jg wpro-
wadza¢ na rynki obszaréw sasiedzkich. W dniu 6 czerwca 1986 r. Ministerstwo Rolnictwa, Zwierzat Gospodar-
skich i Le$nictwa Rzadu Nawarry wydalo dekret regionalny 152/86, w ktérym uznano nazwe ,Pimiento del
Piquillo de Lodosa”.

5.2.  Specyfika obszaru geograficznego

W odniesieniu do czynnikéw naturalnych charakteryzujacych obszar geograficzny, ktéry jest znany jako polud-
niowy brzeg lub ,Ribera Baja”, nalezy wspomnie¢ o rzezbie terenu. Obszar ten przecina rzeka Ebro, tworzac plasko-
wyz réwnin terasowych, ktore opadaja z wysokosci okoto 500 m do 250 m. Oprécz Ebro obszar Ribera przecinajg
réwniez doplywy tej rzeki — Ega, Arga i Aragonia. Ich cieki wodne tworzg szerokie meandry na szerokich, zyznych
réwninach. Na tych réwninach uprawia sie wigkszo$¢ papryki, o ktérej mowa.

Sposéb, w jaki papryka jest uprawiana i zbierana, gdy w pelni dojrzeje, oraz stosowane metody przetwarzania sg
typowe dla okreslonego obszaru i nadaja papryce ,Pimiento del Piquillo de Lodosa” jej wyrdzniajace cechy charakte-
rystyczne.

5.3.  Sposdb, w jaki szczeg6lne cechy obszaru geograficznego wplywajg na produkt

Cechy charakterystyczne papryki ,Pimiento del Piquillo de Lodosa” determinuje obszar geograficzny, na ktérym
produkt ten jest produkowany. Osiem gmin potozonych na tym obszarze znajduje si¢ na réwninach terasowych
rzeki Ebro i jej doplywéw. Wystepuje w nich klimat pdlpustynny, z niska iloscig opadéw i znacznymi wahaniami
temperatury pomiedzy dniem a nocg. Takie warunki klimatyczne skutkuja wysokiej jakoSci uprawg papryki
Lpiquillo”.
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— Odmiana ,,piquillo” jest uprawiana przez rolnikéw na okreslonym obszarze od bardzo dawna. Metody wyko-
rzystywane do uprawy papryki i jej zbioréw, gdy jest w pelni dojrzata, wynikaja z tradycji budowanej przez
kilka pokolen.

— Metoda produkgji ,Pimiento del Piquillo de Lodosa” polegajaca na opiekaniu papryki nad ogniem, obieraniu jej
bez kontaktu z woda lub roztworami chemicznymi oraz pakowaniu bez dodatku solanki jest na okreslonym
obszarze metodg tradycyjna.

— O produkgji konserwowanej papryki ,Pimiento del Piquillo de Lodosa” wspominano juz w 1893 r., na stronie
386 ,El Practicon: Tratado completo de cocina” [Kompletny traktat o gotowaniu]. Rozporzadzenie Rady Regula-
cyjnej ,Pimiento del Piquillo de Lodosa” opublikowano w 1986 .
Odeslanie do publikagji specyfikacji produktu

(art. 6 ust. 1 akapit drugi niniejszego rozporzadzenia)

https://goo.gl/mEXdHP
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