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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
(2010/C 265/12)

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

JEDNOLITY DOKUMENT

ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006
»CHORIZO DE CANTIMPALOS”
NR WE: ES-PGI-0005-0632-17.07.2007

ChOG ( X ) ChNP ()

1. Nazwa:

,Chorizo de Cantimpalos”

2. Panstwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie:

Hiszpania

3. Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego:
3.1. Rodzaj produktu:

Klasa 1.2: Produkty wytworzone na bazie migsa

3.2. Opis produktu noszgcego nazwg podang w pkt 1:

Kietbasa ,Chorizo de Cantimpalos” jest sezonowanym produktem wedliniarskim wytwarzanym ze
Swiezego migsa $win odmian cigzkich, z dodatkiem soli i papryki jako podstawowych skladnikéw,
do ktérych moze by¢ réwniez dodany czosnek i oregano, poddawanym procesowi suszenia
i dojrzewania, przy czym ponad 40 % tego procesu odbywa si¢ w naturalnych suszarniach. Wyréb
moze by¢ oferowany do sprzedazy w calosci lub w grubych albo cienkich plasterkach.

Rézne odmiany, w jakich kielbasa chorizo moze by¢ oferowana do sprzedazy, s3 nastgpujace:
— ,Sarta”: kietbasa w stylu chorizo o $rednicy 25-35 mm, w jednym kawalku,

— ,Achorizado™: kielbasa w stylu chorizo o $rednicy 30-50 mm, przewigzana sznurkiem lub klipso-
wana w celu uformowania sznura kilku polaczonych ze sobg kielbas chorizo, oraz

— ,Cular”: kietbasa w stylu chorizo w oslonce z jelita wieprzowego o $rednicy ponad 35 mm,
o nieregularnym cylindrycznym ksztalcie zmieniajacym si¢ w zaleznosci od ostonki.

Kielbasa ,Chorizo de Cantimpalos” musi wykazywa¢ nastepujace cechy:

Wtasciwos$ci morfologiczne, w zalezno$ci od odmiany

— ,Sarta” powierzchnia kietbasy musi mie¢ ciemnoczerwong barwe, by¢ gladka lub delikatnie
pomarszczona, nie moga takze by¢ na niej widoczne kawalki tluszczu.

— ,Achorizado” powierzchnia kietbasy musi mieé¢ ciemnoczerwong barwe, by¢ gladka lub delikatnie
pomarszczona, nie moga takze by¢ na niej widoczne kawatki tluszczu. Kielbasa musi by¢ na
zewnatrz pokryta nalotem maczystej bialawej plesni.

() Dz.U. L 93 z 31.3.2006, s. 12.
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— ,Cular”: czes¢ lub calo$¢ powierzchni kietbasy musi by¢ pokryta nalotem maczystej bialawej plesni
na tle zielonkawego zabarwienia spowodowanego utlenianiem si¢ ostonki.

Wtlasciwosci fizyko-chemiczne

— Zawarto$¢ wilgoci w granicach 20-40 %.

— Zawarto$¢ tluszczu w suchej masie: maksymalnie 57 %.

— Zawarto$¢ biatka w suchej masie: minimalnie 30 %.

— Zawarto$¢ hydroksyproliny w suchej masie: maksymalnie 0,5 %.

— Zawarto$¢ weglowodanéw ogélem wyrazona jako zawarto$¢ procentowa glukozy w suchej masie:
maksymalnie 1,5 %, jezeli kielbasa jest oferowana do sprzedazy jako odmiana Sarta lub Achori-
zado, i maksymalnie 3 % w przypadku odmiany Cular.

— Zawarto$¢ chlorkéw wyrazona jako zawarto$¢ chlorku sodu w suchej masie: maksymalnie 6 %.
— Warto$¢ pH w granicach 5,0-6,0.

Wtasciwos$ci organoleptyczne

— Konsystencja: kietbasy musza by¢ jednolicie jedrne, ale nie nadmiernie twarde ani migkkie, na calej
swojej dlugosci.

— Wyglad na przekroju: po przekrojeniu intensywnie czerwona barwa z widocznymi bialymi, podbar-
wionymi na czerwono plamkami zwigzanymi z obecnoscia kawatkow przebarwionego tluszczu.
Nadzienie kietbasy musi by¢ odpowiednio zwarte, tzn. musi by¢ jednorodne, zwigzle i pozbawione
jakichkolwiek kawatkow tluszczu o $rednicy wigkszej niz 0,5 cm.

— Zapach: na swoisty zapach kielbasy wplywa szereg skladnikéw tworzacych si¢ podczas procesu
dojrzewania migsa; jest on nieco kwaskowy, delikatny i $rednio intensywny, mozna réwniez
wyczué aromat dodanych dozwolonych przypraw. Zaden z zapachéw nie powinien wyrdzniaé
sie sposrod pozostalych.

— Podczas spozywania konsystencja kielbasy musi by¢ soczysta i spdjna, tatwa do zucia, niezbyt
widknista i pozbawiona niepozadanych elementéw (takich jak powigzie, fragmenty kosci, zwoje lub
Sciggna). Ogdlnie musi by¢ przyjemna w smaku i pozbawiona ostrosci.

3.3. Surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktow przetworzonych):

Migso musi pochodzi¢ od $win odmian cigzkich, ras bialych, obu plci (samce musza by¢ wykastro-
wane), karmionych przez ostatnie trzy miesigce przed ubojem jeczmieniem, pszenicg i Zytem w ilosci
co najmniej 75 % w suchej masie, poddanych ubojowi w wieku 7-10 miesigcy, o wadze zywej
w granicach 115-175 kilograméw.

3.4. Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktow pochodzenia zwierzecego):

Nie ma ograniczeni co do pochodzenia paszy.

3.5. Poszczegdlne etapy produkgji, ktdre muszg odbywaé si¢ na wyznaczonym obszarze geograficznym:

W obrebie wyznaczonego obszaru geograficznego ma miejsce w szczegdlnosci wyrdb, dojrzewanie
i suszenie kielbasy chorizo.

Oprocz szczegdlnych cech charakteryzujacych metode produkeji kielbasy suszenie w warunkach natu-
ralnych jest najbardziej istotnym etapem powigzanym ze zidentyfikowanym obszarem produkgji
chorizo sposréd cech wymienionych w sekgji ,Opis produktu”.

Proces obejmuje nastepujace etapy w okreslonej ponizej kolejnosci:

Najpierw migso przygotowuje si¢ w wytwérni w stalej temperaturze ponizej 12 °C, przez okres
nieprzekraczajacy dwoéch godzin. Usuwany jest caly nadmierny tluszcz lub czeSci Sciegien, ktére
moga znajdowaé si¢ w migsie. Temperatura migsa podczas mielenia musi miesci¢ si¢ w granicach
0-2 °C. Maszynki do mielenia sa wyposazone w sitka o réznej Srednicy otworéw. W przypadku
odmian chorizo Sarta i Achorizado $rednica otworéw musi wynosi¢ od 8 do 16 milimetréw, nato-
miast w przypadku chorizo Cular od 18 do 26 milimetréw.
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3.6.

3.7.

Podczas procesu mielenia mieszane sa skladniki oraz dopuszczone dodatki, tak by powstala jedno-
rodna masa, ktéra nastepnic odklada si¢ do lezakowania w chlodzonych pomieszczeniach
w temperaturze 2—7 °C przez okres od 12 do 36 godzin. Warto$¢ pH mieszaniny powinna miesci¢
si¢ w granicach 5,5-6,5.

Po schlodzeniu mieszaning napelnia si¢ ostonki. Nalezy dopilnowaé, aby do $rodka nie dostalo si¢
powietrze. Napelnione ostonki sa nastgpnie klipsowane lub przewigzane sznurkiem w trzech réznych
kolorach (czerwonym, czarnym i bialym) w zaleznosci od odmiany, a nastepnie poddane sezonowaniu.

Minimalny czas trwania procesu sezonowania wynosi 21 dni w przypadku chorizo Sarta, 24 dni
w przypadku chorizo Achorizado i 40 dni w przypadku chorizo Cular. W tym czasie poczatkowa
objeto$¢ mieszaniny i gotowa kietbasa Chorizo powinny zmniejszy¢ si¢ o co najmniej 25 %. Proces
sezonowania musi obejmowaé dwa etapy: dojrzewanie i suszenie.

Chorizo poddaje si¢ dojrzewaniu w przeznaczonych do tego celu pomieszczeniach w temperaturze
6-16 °C oraz przy wilgotnosci wzglednej wynoszacej 60-85 %.

Proces suszenia musi by¢ przeprowadzony w naturalnych suszarniach przez ponad 40 % calkowitego
okresu sezonowania.

Szczegbtowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itd.:

Kietbasa chorizo moze by¢ krojona, tarta lub pakowana w zarejestrowanych zaktadach.

Szczegdtowe zasady dotyczgce etykietowania:

Opisy lub etykiety na opakowaniach identyfikujacych kietbase¢ ,Chorizo de Cantimpalos” przeznaczona
do spozycia muszg zawiera okreSlenia ,Indicaciéon Geogréfica Protegida” (,Chronione oznaczenie
geograficzne”) i ,Chorizo de Cantimpalos”.

Produkt musi réwniez posiadaé etykiete tylng przyznawang przez organ kontrolny i oznaczong kodem
alfanumerycznym, przytwierdzana przez zarejestrowanego wytworce w sposob uniemozliwiajacy jej
ponowne wykorzystanie, co zapewni gwarantowang identyfikowalno$é. Na etykietach takich musi
znajdowac si¢ sformutowanie ,Indicacion Geogrifica Protegida Chorizo de Cantimpalos”, logo oraz
okreslenie odmiany, w jakiej kietbasa chorizo jest oferowana do sprzedazy: ,Sarta”, ,Achorizado” lub
,Cular”.

Produkty przygotowane przy uzyciu kielbasy ,Chorizo de Cantimpalos” ChOG jako surowca, wlacznie
z tymi poddawanymi przetwarzaniu, moga by¢ dopuszczone do spozycia w opakowaniu, na ktérym
zamieszczono nastepujace odniesienie do ChOG: ,Elaborado con Indicacion Geogréfica Protegida
Chorizo de Cantimpalos” (,Przygotowano przy uzyciu »Chorizo de Cantimpalos« Chronione oznaczenie
geograficzne”), ale bez logo Wspdlnoty, pod warunkiem, ze kielbasa ,Chorizo de Cantimpalos” ChOG,
odpowiednio zatwierdzona, stanowi jedyny skladnik z rozpatrywanej grupy produktéw. Wytwércy lub
przetwoércy, ktorych to dotyczy, sa proszeni o stosowne informowanie organu kontrolnego.

W przypadku gdy kielbasa ,Chorizo de Cantimpalos” ChOG nie jest uzywana jako wylaczny skladnik,
chronione oznaczenie moze by¢ wymienione jedynie w wykazie skladnikéw produktéw ja zawieraja-
cych lub uzyskanych w drodze jej przetwarzania lub przygotowania.

Zwiezle okreslenie obszaru geograficznego:

Obszar geograficzny, w ktérym wytwarzana jest kielbasa chorizo, obejmuje nastgpujace gminy
w prowingji Segovia:

Abades, Adrada de Pirén, Aldealengua de Pedraza, Arahuetes, Arcones, Armuila (z wyjatkiem Carbo-
nero de Ahusin), Basardilla, Bercial, Bernardos, Bernuy de Porreros, Brieva, Caballar, Cabafias 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 o La Granja, Santa Maria 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 i Zarzuela del Monte.
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5.2.

5.3.

Wymienione powyzej 72 gminy polozone sa w obrebie pasa o szerokosci 40 kilometréw po potnocnej
stronie Sierra de Guadarrama i zajmuja powierzchni¢ 2 574 kilometréw kwadratowych.

Co charakterystyczne, omawiany obszar geograficzny znajduje si¢ na wysokosci ponad 900 m n.p.m.,
a tradycja produkgji kielbasy liczy tam sobie ponad 50 lat.

Na przedmiotowym obszarze zachodzi polaczenie warunkéw wyznaczonych przez Srednig tempera-
ture roczng nizsza niz 12 °C, umiarkowang wilgotno$¢ wzgledna i liczbe mglistych dni w ciagu roku

wynoszacg mniej niz 15, ktore to warunki sprzyjaja naturalnemu sezonowaniu kielbasy chorizo.

Zwigzek z obszarem geograficznym:

. Specyfika obszaru geograficznego:

Uksztaltowanie terenu oraz klimat geograficznego obszaru produkcji tworza warunki klimatyczne,
ktére sprzyjaja suszeniu kielbasy chorizo w warunkach naturalnych, przede wszystkim w wyniku
jego polozenia na wysokosci ponad 900 m n.p.m., niskich temperatur, umiarkowanej wilgotnosci
wzglednej oraz bardzo niewielkiej liczby mglistych dni w ciggu roku w poréwnaniu z innymi lezgcymi
w poblizu obszarami.

Wspomniane szczegdlne cechy nie wystepuja w sasiadujacych obszarach — na poludniu znajduje sie
Sierra de Guadarrama, chtodniejsze i bardziej wilgotne pasmo gérskie polozone na wigkszej wysokosci,
natomiast na pélnocy rozciagaja si¢ nizej polozone réwniny charakteryzujace si¢ wigksza liczba
mglistych dni w ciagu roku. Ponadto w najblizszej okolicy nie ma tradycji produkowania kietbasy
chorizo.

Specyfika produktu:
Specyfika produktu wynika z nastepujacych przyczyn:

— uzycie okre$lonych czeSci migsa, takich jak: fata, karkéwka, skrawki powstale przy wycinaniu
fopatki i szynki, suszone szynki i suszone lopatki, z ktérych usuni¢to widkniste czesci, Sciggna
i powiezie, pochodzace od $win hodowanych na diecie skladajacej si¢ w co najmniej 75 % ze zbdz
(jeczmienia, pszenicy i zyta),

— niewielki rozmiar otworéw w sitach uzywanych do mielenia,

— fakt, Ze przed napelnianiem oslonek mieszaning migsa odklada si¢ do lezakowania, co umozliwia
przenikanie si¢ smakéw miesa i pozostatych skladnikéw (soli, papryki, czosnku itd.) przy jedno-
czesnym rozwoju flory bakteryjnej powodujacej obnizenie wartosci pH i ulatwiajacej przeprowa-
dzany péZniej proces suszenia,

— co najmniej polowa ilosci uzytej papryki to Piment6én de La Vera ChNP.

Dzigki temu kielbasa chorizo charakteryzuje si¢ szczegdlnymi cechami, takimi jak brak Sciegien,
intensywna czerwona barwa, niewiclkie kawaltki przebarwionego tluszczu, jedrna konsystencja
i smak pozbawiony ostrosci.

Zwigzek przyczynowy zachodzgcy miedzy charakterystykg obszaru geograficznego a jakoscig lub wlasciwosciami
produktu (w przypadku ChNP) lub szczegélne cechy jakosciowe, renoma Iub inne wlasciwosci produktu
(w przypadku ChOG):

Jako$¢ kietbasy ,Chorizo de Cantimpalos” wynika ze starannego doboru czgsci migsa uzywanego do jej
wytwarzania, faktu, ze przed napelnianiem ostonek mieszaning migsa odklada si¢ do lezakowania,
a takze ze specjalnych warunkéw sezonowania i suszenia w obszarze geograficznym charakteryzu-
jacym si¢ odpowiednig wysokoscig nad poziomem morza i bardzo niewielkg liczba mglistych dni
w ciagu roku, co zapewnia uzyskanie bardzo dobrze wysezonowanego produktu.

Dzigki owej koncowej jakosci kietbasa chorizo zyskala renome potwierdzang w wielu Zrédlach histo-
rycznych i literackich od poczatku dwudziestego wieku, kiedy to na omawianym obszarze rozpoczeto
wytwarzanie chorizo na skal¢ przemystowa.

Istniejg dokumenty handlowe z lat 1928 i 1933, dotyczace eksportu kielbasy ,Chorizo do Cantim-
palos” do Meksyku i zawierajace ostrzezenia przed podrébkami produktu.

Nawet Camilo José Cela, laureat nagrody Nobla w dziedzinie literatury, wspomina o ,Cantimpalos,
stynacej z produkowanych tam chorizo” w ksigzce ,Zydzi, muzulmanie i chrzescijanie” z 1956 r.
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Renoma ta rozcigga si¢ na trzy tradycyjne odmiany kielbasy, gdyz charakteryzuja si¢ one tymi samymi
cechami organoleptycznymi wyczuwanymi podczas ich spozywania.

Odestanie do publikacji specyfikacji:
(Artykut 5 ust. 7 rozporzadzenia (WE) nr 510/2006)

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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