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Publikacja wniosku zgodnie z art. 6 ust. 2 rozporzadzenia Rady (WE) nr 510/2006 w sprawie
ochrony oznaczen geograficznych i nazw pochodzenia produktéw rolnych i S$rodkéw

spozywczych
(2009/C 222/08)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 7 rozporzadzenia
Rady (WE) nr 510/2006. O$wiadczenia o sprzeciwie musza wplyna¢ do Komisji w terminie sze$ciu miesiecy
od daty niniejszej publikacji.

STRESZCZENIE
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006
»-PEMENTO DA ARNOIA”

NR WE: ES-PGI-0005-0510-15.11.2005
ChNP () ChOG (X))

Niniejsze streszczenie zawiera gléwne elementy specyfikacji produktu i jest przeznaczone do celéw infor-
macyjnych.

1.

4.1.

4.2.

Wlasciwy organ panstwa czlonkowskiego:

Nazwa: Subdireccién General de Calidad y Agricultura Ecoldgica — Direcciéon General de Industrias
y Mercados Agroalimentarios — Secretarfa General de Medio Rural del Ministerio de Medio
Ambiente, y Medio Rural y Marino de Espafia

Adres:  Paseo Infanta Isabel, 1
28071 Madrid
ESPANA

Tel. +34 913475394
Faks +34 913475410
E-mail: sgcaae@mapya.cs

Grupa skladajgca wniosek:

Nazwa: Cooperativa Hortoflor2 SCG
Adres:  Barbantes-estacion. Cenlle (Ourense)
ESPANA

Tel. +34 988280402

Faks +34 988280399

E-mail: hortoflor@hortoflor.com

Sklad:  producenci/przetwérey ( X ) inni ()

Rodzaj produktu:

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

Specyfikacja produktu:

(Podsumowanie wymogéw okre$lonych w art. 4 ust. 2 rozporzadzenia Rady (WE) nr 510/2006).
Nazwa produktu:

,Pemento da Arnoia”.

Opis produktu:

Papryka objeta chronionym oznaczeniem geograficznym (ChOG) ,Pemento da Arnoia” nalezy do
ekotypu gatunku papryki rocznej (Capsicum annuum, L), uprawianej tradycyjnie na obszarze produk-
cyjnym, z przeznaczeniem do spozycia przez ludzi i jest wprowadzana do obrotu w postaci surowe;j.
Owoc wykorzystuje si¢ przed osiagnieciem stanu dojrzatoéci, kiedy jego wilasciwosci sg nastepujace:

Wihasciwosci fizyczne i organoleptyczne:

— ksztalt: stozkowy, przypominajacy dzwon, z 3 lub 4 listkami oraz z 4 Zebrowaniami, a takze
z rézng liczbg dos¢ widocznych przegréd wzdluznych,

— czubek: rozwidlony lub zaokraglony,
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4.3.

4.4.

4.5.

— strefa szypulki podzielona na platki,

— skoéra: gladka i blyszczaca, koloru jasnozielonego,

— przyblizona masa: 50-90 g sztuka,

— przyblizona dlugo$¢ owocu: 7,5-11 cm,

— przyblizona szeroko$¢ owocu: 5-7 cm,

— przyblizona grubo$¢ Scianki lub warstwy migzszu: 2,6-7,7 mm,

— przekréj wzdluzny: trapezoidalny,

— degustacja: intensywny aromat i stodki smak, bardzo stabo odczuwalna ostrosé;
Whasciwosci chemiczne (wartosci Srednie):

— sklad chemiczny (wyrazony w g/100g $wiezej masy): bialka (0,80) weglowodany (3,84), blonnik
(1,63) tluszcze (0,22), witamina C (109 mg/100 g $wiezej masy),

— makroelementy (wyrazone w g/100g suchej masy): potas (2,91) magnez (0,14), wapn (0,08), sod
(0,015).

Obszar geograficzny:

Obszar produkcyjny objety ChOG ,Pemento da Arnoia” tworzy teren o powierzchni 23 km?, wyzna-
czony granicami gminy A Arnoia i miejscowos$ci Meréns nalezacej do gminy Cortegada. Caly obszar
znajduje si¢ na terenie okregu ,O Ribeiro” usytuowanym w zachodniej czesci prowincji Ourense, na
potudniu Autonomicznej Wspdlnoty Galicji. Wymieniony obszar produkcyjny odpowiada najnizej
polozonym cz¢iciom zboczy koficowego odcinka doliny rzeki Arnoia.

Dowdd pochodzenia:

Identyfikowalno$¢ produktu jest zagwarantowana dzigki jego identyfikacji na wszystkich etapach
produkgji i obrotu.

Dla potrzeb sprawdzania zgodno$ci z wymogami zawartymi w specyfikacji organ kontrolny bedzie
prowadzit stale aktualizowany rejestr producentéw oraz plantacji.

Chronionym oznaczeniem geograficznym ,Pemento de Arnoia” bedzie mogta by¢ oznaczana wylacznie
papryka uprawiana zgodnie z warunkami zawartymi w specyfikacji produktu oraz w odnosnych
normach uzupelniajacych, na plantacjach i przez producentéw wpisanych do wiasciwego rejestru.

Producenci wpisani do rejestru majg takze obowigzek zadeklarowania, poprzez adnotacje
w stosownych rejestrach, faktycznie wyprodukowanych i wprowadzonych do obrotu ilosci papryki
objetej ChOG. Organ kontrolny bedzie sprawdzal zgodno$¢ ilosci wprowadzonych do obrotu przez
podmioty pakujace z wielko$cig produkeji rolnikéw dostarczajacych papryke, a takze poréwna te
ostatnig wielko§¢ z wydajnoscig agronomiczng zarejestrowanych powierzchni uprawnych.

Wszelkie osoby fizyczne lub prawne wpisane do rejestru, plantacje, magazyny, zaklady produkcyjne
oraz produkty beda podlegaé inspekcjom i weryfikacjom przeprowadzanym przez organ kontrolny
w celu sprawdzenia, czy produkty objete ochrong spelniajg wymogi zawarte w specyfikacji oraz
w normach uzupelniajacych. Kontrole beda polegaé na inspekeji plantacji, magazynéw i zakladéw
przetworczych, przegladzie dokumentacji oraz sprawdzaniu, czy zachowywane sg parametry fizyczne
opisane w punkcie 4.2 niniejszego dokumentu, w celu potwierdzenia, zZe zebrane papryki sa cale,
zdrowe, czyste i wolne od uszkodzen i skaz. Istnieje takze mozliwo$¢ przeprowadzenia analizy obej-
mujgcej badanie wielu pozostatoéci w celu sprawdzenia, czy otrzymane wartoéci Srodkéw ochrony
rodlin nie przekraczaja najwyzszych dopuszczalnych poziomdéw pozostalosci (NDP) okreslonych
w przepisach obowigzujacych dla tej uprawy rolnej.

Metoda produkgji:

Proces selekgji roslin i owocéw przeznaczonych do otrzymywania ziarna siewnego przeprowadzany
jest tradycyjnie przez samych rolnikéw, ktérzy w oparciu o swoje do§wiadczenie wybieraja produkty
odznaczajgce si¢ najlepszymi wiasciwosciami (jesli chodzi o rozmiar, ksztalt i wyglad) dla potrzeb
dalszej uprawy papryki o optymalnej jakosci.

Proces otrzymywania produktu opisany zostal ponizej:

Wysiewanie i przesadzanie:
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Po wysuszeniu dojrzalego owocu (koloru czerwonego) wydobywa z niego nasiona. Rozsadniki przy-
gotowuje si¢ w styczniu. Przygotowuje si¢ tak zwane ,cieple toze” majace stworzy¢ korzystne warunki
dla kietkowania i przykrywa si¢ rosliny tunelami z folii plastikowej. Przesadzanie na obszary upraw
przeprowadza si¢ od polowy marca. Rozstawa przy sadzeniu wynosi okolo 50 cm x 40 cm.

Ograniczenia produkcyjne:
Maksymalna dozwolona wydajno$¢ wynosi 40 000 kg z hektara.
Prace zwigzane z uprawa:

Dla wlaiciwego rozwoju upraw podstawowe znaczenie ma nawadnianie, ktére musi by¢ przesigkowe,
gdyz w przeciwnym razie kwiaty lub owoce mogg ulec uszkodzeniu.

Nawozenie organiczne bedzie mialo charakter jednorazowego zastosowania na podloze nawozu
krowiego lub kurzego.

Walka z ewentualnymi plagami lub chorobami bedzie ukierunkowana przede wszystkim na stosowanie
odpowiednich metod uprawy, takich jak dezynfekcja nasion czy zabiegi na rozsadnikach. W razie
potrzeby uzycia $rodkéw fitosanitarnych, stosowane beda substancje czynne o najmniejszym nega-
tywnym wplywie na $rodowisko, wigkszej skutecznodci, mniejszej toksycznosci, stwarzajgce mniej
probleméw zwigzanych z pozostalo$ciami, o mniejszym wplywie na faune towarzyszaca oraz stwa-
rzajace mniej probleméw zwigzanych z odpornoscia.

Zbiér:

Zbioér bedzie prowadzony recznie, przed osiggnigciem dojrzalosci przez owoce, w momencie,
w ktérym — zgodnie z do$wiadczeniem rolnikéw — bedg one w najlepszym stanie umozliwiajagcym
wprowadzenie ich do obrotu, co oznacza zgodno$¢ z wlasciwosciami fizycznymi opisanymi w punkcie
4.2. Zbiér bedzie obejmowal konieczng ilo$¢ przejs¢ zbieraczy z uwzglednieniem stosowanych przy-
rzadéw (narzedzi, skrzyf, pojemnikéw itp.) i zasobéw ludzkich niezbednych dla uniknigcia pogor-
szenia si¢ jakoSci produktu.

Transport i przechowywanie:

Papryki beda przewozone w sztywnych pojemnikach, chronigcych przed zgnieceniem. Rozladunek
bedzie realizowany tak, aby ograniczy¢ skutki upadku produktu. Miejsca magazynowania beda odpo-
wiednio wietrzone.

Obrét handlowy:

Obrét handlowy bedzie realizowany w siatkach o wadze 500 g lub 1 000 g wykonanych z materialow
przeznaczonych do kontaktu z zywnoscig, posiadajacych odpowiednie atesty  zgodnie
z obowigzujagcymi przepisami zywnos$ciowymi. Mozna ustanowi¢ takze inne formy prezentagji, o ile
zostanie potwierdzone, ze nie maja one negatywnego wplywu na jako$¢ produktu. Okres wprowa-
dzania do obrotu handlowego bedzie trwat od dnia 1 czerwca do dnia 15 pazdziernika, z mozliwoscia
zmiany tego okresu w przypadku, gdy warunki klimatyczne sezonu lub wiasciwosci produktu wskazuja
na korzysci plyngce z takiego rozwigzania.

4.6. Zwigzek z obszarem geograficznym:

Ta odmiana papryki stanowi lokalny ekotyp uprawiany od bardzo dawnych czaséw przez rolnikow
z przedmiotowego obszaru geograficznego. Ze wzgledu na ograniczong produkcje oraz niewielkie
rozprzestrzenienie w ciagu lat, jej uprawa nie rozpowszechnila si¢ poza wspomnianym obszarem
geograficznym.

W 1980 roku ustanowiono targi papryki o nazwie Festa do Pemento, odbywajace si¢ co roku,
w pierwszym tygodniu sierpnia i uznane za atrakcje turystyczng noszacg charakter $wieta gastrono-
micznego na cze$¢ ,Pemento da Arnoia” — odzwierciedla to stawe i popularno$¢ produktu. Nalezy
takze wspomnie¢ o licznych wzmiankach w przewodnikach gastronomicznych opisujacych wiasciwosci
kulinarne oraz liczne mozliwosci przyrzadzania potraw, jakie daje ,Pemento da Arnoia”.

Reputacja produktu wynika z polaczenia wielu czynnikow, wsrdd ktérych wymieni¢ nalezy material
rodlinny, glebe oraz mikroklimat dolin, w ktérych zlokalizowano obszar produkcyjny.

Materiat roglinny:

Tradycyjne praktyki miejscowych rolnikéw polegajace na utrzymywaniu i selekcji jak najlepszych rolin
oraz na dostosowaniu technik produkcji do warunkow terenu, przyczynily si¢ do powstania produktu
o specyficznych wilasciwosciach oraz wysokiej jakosci, ktére zapewnily papryce z Arnoia znaczaca
reputacje.

Wihasciwosci klimatyczne:

Wiasciwosci klimatyczne terenu potozonego w koncowym odcinku doliny rzeki Arnoia szczegdlnie
nadajg si¢ do uprawy ekotypu Arnoia i tlumacza rozpowszechniong tradycje tej uprawy na tym terenie,
a takze jej wyjatkowe whasciwosci.
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4.7.

4.8.

,Pemento da Arnoia”, tak jak wickszos¢ odmian stodkiej papryki, to rodlina bardzo wymagajaca, jesli
chodzi o nastonecznienie, ktéry to wymog zostaje zaspokojony na obszarze produkcyjnym ze wzgledu
na jego potudniowo-zachodnig ekspozycje, a takze jesli chodzi o temperaturg, czynnik $rodowiskowy
o znaczacym wplywie na niektére parametry skladu produktu, na przyklad na wysoka zawarto$é
thuszczow.

Kietkowanie wymaga minimalnej temperatury 13 °C, panujacej na tym obszarze od trzeciego tygodnia
kwietnia, podczas gdy temperatury optymalne dla wzrostu wahajg si¢ pomiedzy 20 °C a 25°C (w
dzieft) oraz pomigedzy 16 °C a 18 °C (w nocy) i wystepuja w klimacie tej strefy od lipca do wrzesnia.
Wedtug wskazan stacji w A Arnoia, $rednie miesigczne temperatury w tych czterech miesigcach wahaja
si¢ pomiedzy 20,5 °C a 23,1 °C w dzie oraz pomiedzy 16 °C a 17,9 °C w nocy.

Wiasciwosci glebowe:

Wihasciwosci gleby wzmacniaja zdatno$¢ tutejszych terenéw do uprawy papryki, jako ze obfituja one
w gleby piaszczysto-gliniaste, bogate w materi¢ organiczna, ktérych drozno$¢ sprzyja przesigkaniu
i napowietrzaniu, w zwigzku z czym mozliwe jest czg¢ste nawadnianie (a jest to ro$lina wrazliwa na
susz¢, nalezy wigc utrzymywal stala wilgotno$é gleby), a jednocze$nie unikanie katuz, ktére moga
powodowaé usychanie lub gnicie wierzchotkowe owocéw.

Organ kontrolny:

Nazwa: Instituto Galego da Calidade Alimentaria (INGACAL)
Adres: Rua Fonte dos Concheiros, 11 Bajo

15703 Santiago de Compostela

ESPANA

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

INGACAL (Galicyjski Instytut ds. Jakosci Produktow Spozywczych) to organ publiczny, podlegajacy
Ministerstwu Obszaréw Wiejskich (Conselleria do Medio Rural) w Rzgdzie Wspdlnoty Autonomicznej
Galicji (Xunta de Galicia).

Etykietowanie:

Papryki wprowadzane do obrotu z chronionym oznaczeniem geograficznym ,Pemento da Arnoia”
powinny by¢ opatrzone etykieta handlowa, odpowiadajaca marce wilasciwej dla kazdego producenta/
podmiotu pakujacego, oraz etykiety dodatkowsa z kodem alfanumerycznym, z numerami porzadko-
wymi przyznawanymi przez organ kontrolny oraz z logo chronionego oznaczenia geograficznego.

Zaréwno na etykiecie handlowej, jak i na etykiecie dodatkowej z oznaczeniem obowiazkowo musi
figurowa¢ chronione oznaczenie geograficzne ,Pemento da Arnoia”.
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