2010.9.30.

Az Eurépai Unié Hivatalos Lapja

C 265/23

Kérelem kozzététele a mezdgazdasigi termékek és élelmiszerek foldrajzi jelzéseinek és
eredetmegjeloléseinek oltalmédrdl sz6lé 510/2006/EK tandcsi rendelet 6. cikkének (2) bekezdése

alapjan

(2010/C 265/12)

Ezzel a kozzététellel az 510/2006/EK tandcsi rendelet (') 7. cikke alapjan létrejon a kérelem elleni kifogas
joga. A kifogdst tartalmazé nyilatkozatnak e kozzététel napjatdl szdmitva hat hénapon beliil kell beérkeznie
a Bizottsdghoz.

3.2.

EGYSEGES DOKUMENTUM
A TANACS 510/2006/EK RENDELETE
»CHORIZO DE CANTIMPALOS”
EK-sz.: ES-PGI-0005-0632-17.07.2007
OF ( X ) OEM ()
Elnevezés:

,Chorizo de Cantimpalos”

Tagdllam vagy harmadik orszig:

Spanyolorszag

A mezdgazdasigi termék vagy élelmiszer leirdsa:

. A termék tipusa:

1.2. osztdly: husipari termékek

A termék leirdsa, amelyre az 1. pontban taldlhaté elnevezés vonatkozik:
A ,Chorizo de Cantimpalos” zsirsertés friss hisdb6l s6 és 6rolt paprika mint alapvetS Osszetevd és

esetleg fokhagyma és oregand hozzdaddsaval késziils, az érlelési id6 tobb mint 40 %-a sordn termé-
szetes szaritassal érlelt kolbéaszféle. Forgalmazdsa darabolt vagy szeletelt formaban is torténhet.

A kolbész a kovetkezd tipusformakat oltheti:
— ,sarta” 25 mm és 35 mm kozotti dtmérdjd, egyetlen darabbdl 4ll6 kolbdsz,

— ,achorizado™ 30 mm és 50 mm ko6zotti dtmérdjd tobb, egymadstdl kotozéssel vagy kapcesok felhe-
lyezésével elkiilonitett darabbdl allé kolbdsz,

— ,cular” 35 mm-nél nagyobb datmérdjt, sertésbélbe toltott, a bél alakjit kovets, szabalytalan
hengeres alakd kolbasz.

A ,Chorizo de Cantimpalos” termék jellemz6i:

Alaki tulajdonsdgok tipusonként

— ,Sarta” A kolbész felillete sotétvords szind, sima vagy enyhén redds tapintdst, kiviilrgl zsirfoltok
nem ldthatok rajta.

— ,Achorizado™ A kolbdsz feliilete sotétvoros szindi, sima vagy enyhén red@s tapintasd, kiviilrdl
zsirfoltok nem lathat6k rajta. A kolbdsz feliletén kiviil lisztes megjelenésti, fehéres szindi él6flora
taldlhato.

() HL L 93., 2006.3.31., 12. o.
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— ,Cular”: A kolbdsz feliiletén kiviil vagy a teljes feliiletet, vagy csak annak egy részét beboritd, lisztes
megjelenésti, fehéres szinti él6flora taldlhatd, amely szinében elkiiloniil a bél oxiddloddsa miatt
z6ldessé elszinez8dott alapfelilettdl.

Fizikai-kémiai jellemz 6k

— Nedvességtartalom: 20 % és 40 % kozott.

— Zsirtartalom a szdrazanyag-tartalom szazalékdban: legfeljebb 57 %.

— Fehérjetartalom a szdrazanyag-tartalom szdzalékdban: legaldbb 30 %.

— Hidroxiprolin-tartalom a szdrazanyag-tartalom szdzalékdban: legfeljebb 0,5 %.

— Osszes szénhidréttartalom glitkozban kifejezve, a szdrazanyag-tartalom szdzalékdban: a ,sarta” és az
,achorizado” tipus esetében legfeljebb 1,5 %, a ,cular” tipus esetében legfeljebb 3 %.

— Kloridtartalom ndtrim-kloridban kifejezve, a szdrazanyag-tartalom szdzalékdban: legfeljebb 6 %.
— pH: 5,0 és 6,0 kozott.

Erzékszervi jellemzdk

— Allag: A termék a nyomdsnak szilirdan ellenall, nem tdlsigosan kemény, sem tdlsigosan puha,
hossza mentén mindeniitt egyformdn tomor.

— Metszéslap: A metszéslap élénkvords, a szinanyagot tartalmazé zsiradékdarabkak miatt vorosesfehér
foltokat tartalmaz. A toltelék egyenletesen elkevert, a metszéslap feliilete homogén és kompakt,
0,5 cm-nél nagyobb atmérgjli zsiradékdarabkdt nem tartalmaz.

— Aroma: A termék enyhén savanyd, kellemes, kozepesen erés aromdjat a hus érlelési folyamatdnak
killonbozs Gsszetevdi egyiittesen adjak, mikozben a felhasznalhaté fliszerek is befolydsoljak anélkiil,
hogy barmelyikiik is meghatdrozéva vélna.

— Fogyasztaskor 1édus, osszedlld érzetet kelt, konnyen rdghatd, kevéssé szalkds, nem tartalmaz kelle-
metlen darabokat (hdrtya, csontszilankok, mécsing, inak), dsszességében kellemes, nem pikdns {izd.

Nyersanyagok (kizdrdlag feldolgozott termékek esetén):

A hasnak tetszéleges nemd, fehér fajtdju zsirsertésekbdl kell szdrmaznia, a himivard egyedeknek
azonban kasztraltaknak kell lenniiik. A felhasznalt egyedeket a ledlésiiket megel6z6 harom hénapban
szdrazanyagban kifejezve legaldbb 75 %-ban drpdval, buzdval és rozzsal kell etetni. Leolésiikkor az
egyedeknek legaldbb 7 és legfeljebb 10 honaposaknak és legaldbb 115 kg és legfeljebb 175 kg tome-
glicknek kell lennitik.

Takarmdny (kizdrolag dllati eredetti termékek esetén):

A takarmdany eredetére nem vonatkoznak korldtozasok.

Az elddllitds azon miiveletei, amelyeket a meghatdrozott foldrajzi terilleten kell végrehajtani:

A kolbész készitésének, érlelésének és szdritdsanak egyes miiveleteit a kijelolt foldrajzi teriileten belil
kell elvégezni.

Magédnak az eldallitdsi médszernek a sajdtossdgai mellett a kijelolt foldrajzi teriilethez a természetes
szaritds kotédik a legszorosabban, az alapvet§ miiveletek koziil ez biztositja ugyanis elsGsorban a
kolbdsznak a termékleirdsban meghatdrozott jellemzgit.

Az eléillitast a kovetkezd 1épésekben és sorrend szerint kell elvégezni:

A hust elséként a feldolgozohelyiségben 12 °C-nal alacsonyabb koérnyezeti hémérsékleten, legfeljebb 2
oran at elSkezelik, ekozben eltavolitjdk bel6le a felesleges zsirt és az esetleges inas részeket. Daraldskor
a hts hémérsékletének 0 °C és 2 °C kozott kell lennie. A dardlégép tarcsdjanak valtoztathatd dtmérdjd
furatokkal kell rendelkeznie: a ,sarta” és az ,achorizado” tipus esetében 8 mm és 16 mm, a ,cular” tipus
esetében 18 mm és 26 mm kozotti furatdtmérét kell alkalmazni.
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A dardlas utdn a dardlék és az engedélyezett adalékok homogén masszdva vald Osszegytrdsa kovet-
kezik, amelyet ezt kovetden hitdkamrdkban, 2 °C és 7 °C kozotti hémérsékleten 12-36 oran at
pihenni hagynak. A massza pH-értékének 5,5 és 6,5 kozott kell lennie.

A pihentetést a toltés koveti, amelynek sordn vigydzni kell arra, hogy a bélbe ne jusson levegd, majd
ezt koveti a kapcsok felhelyezése vagy a kotozés a tipusnak megfelelSen haromszind (voros, fekete,
fehér) fonallal, végiil pedig kezdetét veszi az érlelés.

Az érlelés a ,sarta” tipus esetében legaldbb 21, az ,achorizado” tipus esetében legaldbb 24, a ,cular”
tipus esetében pedig legaldbb 40 napig tart, és legaldbb 25 % stlyveszteséggel kell jarnia. Két szakaszbdl
all: a szabdlyozott érlelésbdl és a szdritdsbol.

A szabidlyozott érlelés érlel6kamrdkban, 6 °C és 16 °C kozotti hémérsékleten, 60 % és 85% kozotti
paratartalom mellett torténik.

A szdritdsnak, amelyet természetes szdritokban végeznek, az érlelés teljes idStartamdnak legaldbb
40 %-at kell kitennie.

A szeletelésre, apritdsra, csomagoldsra stb. vonatkozé egyedi szabdlyok:

A szeletelést, az apritdst és a csomagoldst a nyilvantartdsba bejegyzett iizemekben kell végezni.

A cimkézésre vonatkozo egyedi szabdlyok:

A fogyasztdsra szant ,Chorizo de Cantimpalos” terméket azonosité feliratokon és cimkéken kotelezd
elhelyezni az ,Indicacién Geografica Protegida” (,oltalom alatt dll6 foldrajzi jelzés”) és a ,Chorizo de
Cantimpalos” szoveget.

A terméknek alfanumerikus kédot tartalmazd ellenérzé cimkét is viselnie kell, amelyet a termék
nyomonkdévethetSségének biztositdsa céljabdl az ellendrzs szerv bocsdt ki, és amelyet a nyilvantartdsba
bejegyzett tizemben tgy kell elhelyezni a kolbdszon, hogy ujrafelhaszndldsa kizdrhaté legyen. Az
ellen6rz6 cimkén szerepelnie kell az ,Indicacién Geogrifica Protegida Chorizo de Cantimpalos”
feliratnak, a termék logdjanak, valamint a kolbdsztipus megjelolésének (,sarta”, ,achorizado” vagy
scular”).

Azon forgalomba hozott termékek csomagoldsan, amelyek el@éllitdsa sordn ,Chorizo de Cantimpalos”
kolbaszt hasznalnak fel, ideértve azt az esetet is, amikor a kolbdszt tovabbi elkészitési vagy feldolgozasi
miiveleteknek vetik ald, akkor szerepelhet az ,Elaborado con Indicacién Geogrifica Protegida Chorizo
de Cantimpalos” (,»Chorizo de Cantimpalos« kolbdszbdl késziilt”) felirat, de mindenkor a kozosségi
logé nélkiil, ha az oltalom alatt ll6 f6ldrajzi jelzést igazoltan visel§ ,Chorizo de Cantimpalos” kolbdsz
a szoban forgd termék kizdrdlagos osszetevSje ebbdl a termékcsoportbdl. Az érintett gyarték és
feldolgozok errdl a koriilményrdl kotelesek értesiteni az ellendrzd szervet.

Ha egy termék el@illitdisahoz nem kizdrélag ,Chorizo de Cantimpalos” kolbdszt haszndlnak, az oltalom
alatt 4ll6 foldrajzi jelzést csak a végtermék (vagy feldolgozott termék) dsszetevSinek jegyzékében szabad
megemliteni.

A foldrajzi teriilet t6mor meghatdrozasa:

A termék el6éllitdsdnak foldrajzi teriiletét Segovia tartomdny kovetkezd telepiiléseinek kozigazgatasi
teriilete alkotja:

Abades, Adrada de Pir6n, Aldealengua de Pedraza, Arahuetes, Arcones, Armuifia (Carbonero de Ahusin
teriilete kivételével), Basardilla, Bercial, Bernardos, Bernuy de Porreros, Brieva, Caballar, Cabaiias de
Polendos, Cantimpalos, Carbonero el Mayor, Casla, Collado Hermoso, Cubillo, Encinillas, El Espinar,
Escobar de Polendos, Espirido, Gallegos, Garcilldn, Ituero y Lama, Juarros de Riomoros, La Lastrilla, La
Losa, La Matilla, Labajos, Lastras del Pozo, Marazoleja, Marazuela, Martin Miguel, Marugdn, Matabuena,
Monterrubio, Mufiopedro, Navafria, Navas de Riofrio, Navas de San Antonio, Orejana, Ortigosa del
Monte, Otero de Herreros, Palazuelos de Eresma, Pedraza, Pelayos del Arroyo, Pridena, Rebollo, Roda
de Eresma, Sangarcia, San Ildefonso vagy La Granja, Santa Marfa la Real de Nieva, Santiuste de Pedraza,
Santo Domingo de Pirdn, Segovia, Sotosalbos, Tabanera la Luenga, Torrecaballeros, Torreiglesias, Torre
Val de San Pedro, Trescasas, Turégano, Valdeprados, Valleruela de Pedraza, Valleruela de Septlveda,
Valseca, Valverde del Majano, Vegas de Matute, Ventosilla y Tejadilla, Villacastin és Zarzuela del Monte.
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Ez a hetvenkét telepiilés egy 40 km szélességti, 2 754 négyzetkilométer teriilet(i sivot alkot a Sierra de
Guadarrama hegylanc északi lejt6in.

A teriilet lehatdroldsa annak alapjan tortént, hogy a tengerszint feletti magassdg mindeniitt meghaladja
a 900 métert, a kolbdsz elddllitdisinak hagyomdnya pedig a teljes teriileten legaldbb 50 évre nyuljék
vissza.

A foldrajzi teriileten az éves hémérséklet mindeniitt alacsonyabb 12 °C-ndl, a relativ pdratartalom
kozepesnek mondhat6, a kodos napok szdma pedig évente legfeljebb 15, ami kedvez a kolbédsz
természetes érlelésének.

Kapcsolat a foldrajzi teriilettel:

. A f6ldrajzi teriilet sajdtossdgai:

Az el6allitas foldrajzi teriiletének felszinrajza és éghajlata olyan jellegzetességeket mutat, amelyek — a
kornyezd teriiletekhez viszonyitva — kedvezd koriilményeket biztositanak a kolbdsz természetes szari-
tdsdhoz. Ebbdl a szempontbdl elsésorban a 900 métert meghaladd tengerszint feletti magassdgot, az
alacsony hémérsékletet, a kozepesnek mondhaté relativ paratartalmat és a kodos napok rendkiviil kis
szamat kell kiemelni.

Ezek a jellemzdk nem érvényesiilnek a kornyez§ teriileteken, hiszen délen a Sierra Guadarrama hegy-
vidéki jellegli, nagyobb tengerszint feletti magassdgon fekszik, éghajlata pedig hidegebb és nedvesebb,
mikozben az észak felé talalhaté siksdgok alacsonyabban fekszenek és kodosebbek, és errefelé a
kolbaszkészitésnek sincs hagyomdanya.

A termék sajdtossdgai:

A termék sajatos tulajdonsdgait a kovetkezd korilmények adjak:

— a felhaszndlt hasféleségek meghatdrozott kore: oldalas és dagadd, tarja, kicsontozott comb és
kicsontozott, ,szildnktalanitott” lapocka (azaz olyan lapocka, amelybdl eltavolitottdk a rostos,
inas és membrdnos részeket), olyan sertésbdl, amelyet legaldbb 75 %-ban gabonafélékkel (drpaval,
buzédval és rozzsal) takarmdnyoztak,

— a daralétaresa kis furatitmérdje,

— a hdsmassza pihentetése a toltés el6tt, ami elSsegiti a killonbozs hisok és Osszetevk (s6, paprika,
fokhagyma stb.) keveredését, és egyittal egy olyan baktériumflora megtelepedését is, amely csok-
kenti a pH-értéket és megkonnyiti a késébbi szaritdst,

— a felhasznalt ftiszerpaprika legaldbb felének a ,Pimentén de La Vera” oltalom alatt ll6 eredetmeg-
jeloléssel védett paprikdnak kell lennie.

Mindezek adjék a kolbdsz sajatossdgait: az inas részek teljes hidnydt, az élénkvords szint, a kisméretd,
elszinez8dott zsirdarabkdk jelenlétét, a kolbdsz kemény éllagat és nem pikdns {zét.

A foldrajzi teriilet és a termék mindsége vagy jellemzdi (OEM esetében) kozotti vagy a termék kiilonleges
mindsége, hirneve vagy egyéb jellemzdje (OFJ esetében) kozotti okozati kapcsolat:

A ,Chorizo de Cantimpalos” min8ségét az el@éllitdisdhoz felhaszndlt hisok gondos kivélasztdsa, a
hismasszdnak a toltést megel6z8 pihentetése, valamint az érlelés és a szdritds sajdtos feltételei bizto-
sitjak, mely utobbi olyan foldrajzi teriileten beliil torténik, ahol az alacsony tengerszint feletti magas-
sagnak és a kevés kodnek koszonhetSen a végtermék természetes koriilmények kozott, megfelels
modon érlelhetd.

Mindsége folytdn a kolbdsz olyan hirnévnek 6rvend, amelyrdl a huszadik szdzad eleje, vagyis a termék
ipari 1éptékd elddllitdsanak kezdete Ota szdmos torténelmi és irodalmi forrds megemlékezik.

Az 1928. és az 1933. évbdl rendelkezésiinkre dllo kereskedelmi okmdnyok arrél tantiskodnak, hogy a
kolbdszt Mexikéban is értékesitik, és egyben felhivjdk a figyelmet arra, hogy a terméknek megkezdddott
a hamisitdsa.

Camilo José Cela Nobel-dijas iré ,Judios, moros y cristianos” cimd, 1956-ban irt miivében emlitést tesz
a ,kolbdszardl hires” Cantimpalosrol.
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Ez a hirnév mindhdrom hagyomanyos kolbdsztipusra kiterjed, hiszen fogyasztiskor mindegyik ugyan-
olyan izérzetet kelt.

Hivatkozds a termékleirds kozzétételére:

(510/2006/EK rendelet 5. cikk (7) bekezdés)

http:/fwww.itacyl.es/opencms_wf/opencms/system/modules/es.jcyl.ita.extranet/elements/galeries/galeria_
downloads/calidad/pliegos_IGP/IGP_Chorizo_de_Cantimpalos.pdf
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