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PLIEGO DE CONDICIONES DE LA
IGP «PIMIENTO ASADO DEL BIERZO»

REGLAMENTO (CE) N.° 510/2006 DEL CONSEJO sobre la proteccion de las indicaciones
geogréficas y de las denominaciones de origen de los productos agricolas y alimenticios

“PIMIENTO ASADO DEL BIERZO”

Descripcion:

El producto a proteger es el fruto de la planta de pimiento (Capsicum annuum L.), de ecotipo
Bierzo, destinado a consumo humano y que se presenta asado y envasado.

El pimiento pertenece al ecotipo del Bierzo, es un conjunto de individuos que presentando
caracteristicas genéticas idénticas a las de la variedad a la que pertenecen, estan adaptados
a las condiciones del Bierzo, presentando diferencias morfoldgicas y fisioldgicas debidas al
medio, y precisamente por ello, reciben como sobrenombre “del Bierzo”.

1. Las caracteristicas fisicas y morfologicas exigibles al pimiento fresco son:

Superficie: Paredes lisas. Pocas hendiduras y poco marcadas. Sin hendidura estilar.
Piel tersa y brillante, sin rugosidades ni zonas blandas. Color de rojo palido a rojo
oscuro. No se admitiran los que tengan zonas verdes.

Numero de I6bulos: 3 0 4.

Conformacion: Triangular alargada. Longitud: > 10 cm Anchura: > 6 cm

Apice: Con punta roma

Pericarpio: Espesor medio de la carne del pimiento: <8 mm. Carne firme, tolera la
presion manual sin dafios

Peso por unidad: Superior a 160 gramos

2. Las caracteristicas minimas de calidad exigibles al pimiento fresco son:

Pimientos enteros, bien desarrollados, provistos de peddnculo, limpios y exentos de
humedad exterior, materias extrafias visibles u olores extrafos.

En el caso de tener algin defecto superficial de origen sanitario o climatologico su
superficie total no excedera de 1 cm? en cada pimiento.

El pimiento deber4d mantener su forma y consistencia, considerandose defectuosos
aqguellos frutos malformados o deformados.

3. Las caracteristicas fisico-quimicas y organolépticas exigibles al pimiento asado seran:

Color: De rojo palido a rojo oscuro

Olor: Olor tipico a pimiento asado, olor a humo

Sabor: Primario ligeramente amargo. Regusto a humo medio bajo y poco picante
Superficie: Algo fisurada
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* Restos quemados: Inferior a 1,5 cm?. en 100 gramos de pimiento

» Presencia de semillas: Hasta 10 semillas en 100 gramos de pimiento

» Caldo: Liquido poco espeso

= Textura: Dureza baja o blanda. Cohesividad media-baja

= Homogeneidad: El contenido de un envase debera ser homogéneo en cuanto a
coloracién, forma, tamafio y consistencia.

» Hidratos de carbono: Inferior al 5%. Confiere el sabor tipico ligeramente amargo

» Fibra alimentaria: Inferior al 3 %. Confiere la baja dureza tipica

Los pimientos asados en conserva se presentaran enteros o en trozos. Cuando se presenten
enteros, la conserva de “Pimiento asado del Bierzo” ha de pertenecer a las categorias
comerciales Extra o Primera y cuando se presenten en trozos, ha de pertenecer a la categoria
comercial Primera, segun establece la norma de calidad actualmente vigente para conservas
vegetales aplicable a conservas de pimientos.

Zona geogréfica:

La zona geogréfica de produccion agraria delimitada se encuentra situada en el centro de la
comarca del Bierzo, en el extremo noroeste de la provincia de Lebn, y por tanto de la
Comunidad Auténoma de Castilla y Le6n. Abarca los siguientes términos municipales:

Arganza, Bembibre, Borrenes, Cabafias Raras, Cacabelos, Camponaraya, Carracedelo,
Carucedo, Castropodame, Congosto, Cubillos del Sil, Molinaseca, Ponferrada, Priaranza,
Sobrado, Villadecanes-Toral de los Vados y Villafranca del Bierzo.

La superficie de la zona delimitada supone aproximadamente 1.600 km?. El Consejo Regulador
establecera dentro de la zona geografica, y en base a los estudios pertinentes, la delimitacion
de las parcelas que se consideran aptas para la produccion de pimiento.

No se aplica restriccion geogréfica a la zona de asado.

Prueba del origen:

Los productores y elaboradores inscritos en los registros del Consejo Regulador de la
Indicacion Geogréfica Protegida estableceran un sistema de autocontrol para garantizar que
los productos amparados no tengan desviaciones respecto a lo establecido en este Pliego de
Condiciones. Este sistema de autocontrol se refleja documentalmente en el Manual de Calidad.

Los elementos fundamentales que avalan el origen del pimiento asado del Bierzo son los
controles y la certificacion.

Las funciones de vigilar y controlar que la produccion, elaboracion, y calidad de los pimientos,
en cualquiera de sus fases, es acorde con lo establecido, las ejercera el Consejo Regulador a
través del Comité de Certificacion, que sera el 6rgano encargado conforme a la norma UNE-
EN 45011.
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Aspectos que se tendran en cuenta:

- Los pimientos amparados procederan exclusivamente de parcelas inscritas en el Registro
de Parcelas, situadas en la zona de produccion y plantadas con las variedades autorizadas.

- Las précticas de cultivo seran las descritas en el apartado “Método de Obtencion”, de este
pliego de condiciones.

- Los pimientos protegidos se elaboraran tnicamente en las industrias inscritas en el Registro
de Elaboradores.

- Para su inscripcion en los registros, los operadores deberan pasar una evaluacion inicial
por el Consejo Regulador de cara a comprobar si cumplen las condiciones exigibles en este
Pliego de Condiciones.

- Tras el registro, el Consejo Regulador realizara una serie de inspecciones periédicas en las
parcelas e industrias elaboradoras, asi como revisibn de documentacion y ensayos de
producto.

- Los ensayos de producto consistiran en analisis fisico-quimicos, morfologicos vy
organolépticos.

- SOlo saldran al mercado con garantia de origen avalada por la etiqueta del Consejo
Regulador los pimientos asados que hayan superado todos los controles del proceso.

Tras haber superado las pertinentes evaluaciones y controles, el Consejo Regulador certificara
la conformidad del producto mediante la entrega de las contraetiquetas numeradas
correspondientes a las industrias elaboradoras para que las fijen en sus envases, de modo que
en la comercializacion se pueda realizar el seguimiento del producto.

Método de obtencién:

En las parcelas:

Las parcelas aptas para la produccion de pimientos amparados en la Indicacion Geogréfica
Protegida deberan cumplir los siguientes requisitos:

- Estar localizadas en terrenos ubicados en los términos municipales relacionados en el
apartado “Delimitacion de la zona geogréfica”, de este pliego de condiciones.

- Presentar suelo de tipo Franco y con pH entre 5,0y 7,0.

- Estar plantadas con plantas del ecotipo del Bierzo. El Consejo Regulador establecera en su
manual de calidad los métodos de control que garanticen que la planta procedente de
vivero o semillero pertenece a dicho ecotipo.

Solo se permitirdn los riegos en lineas o localizados, que impidan que la base del tallo esté en
contacto con el agua.

La recoleccion se realizara manualmente y de forma escalonada en varias pasadas, en el
momento en que los caracteres fisicos, morfoldgicos y de calidad de los frutos mejor se ajusten
a los valores optimos de recoleccién. Se seleccionaran en cada pasada aquellos pimientos que
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presenten las caracteristicas mas acordes con lo descrito en el apartado “Descripcién” de este
pliego de condiciones. La metodologia y sistematica de la recoleccién, asi como los medios
materiales y humanos utilizados en la misma seran los adecuados para evitar el deterioro de
los pimientos.

El pimiento sera transportado desde las parcelas hasta la industria elaboradora mediante
métodos adecuados que no deterioren la calidad del pimiento, palots u otros envases rigidos
que pueden ser apilables, convenientemente aireados y protegidos de la accion solar directa.

En los almacenes

El pimiento serd seleccionado a su entrada a la industria, eliminando aquellos frutos que no
cumplan lo indicado en el apartado “Descripcion” de este pliego de condiciones.

Segun la planificacion de la industria elaboradora, los pimientos seran procesados
inmediatamente, almacenados o llevados a camara de conservacion.

Los almacenes intervinientes deben ser secos, carentes de humedades, suciedades y olores
extrafios que puedan afectar al producto. Los pimientos estaran alejados de radiaciones solares
directas.

El almacenamiento se realizara de tal manera que permita efectuar rotacion de existencias y
remociones perioddicas, debiendo estar perfectamente separados e identificados los pimientos
amparados, y se evitara la mezcla de diferentes partidas.

Elaboracion del pimiento asado en la industria

El periodo maximo que deberd transcurrir desde la recoleccion hasta el asado sera de 5 dias,
pudiendo ser hasta 10 dias si desde su entrada en la industria lo ha pasado en camara de
conservacion.

El asado de los pimientos se realizara a la plancha o al horno. ElI combustible usado podra ser
lefia (de encina, roble, chopo o castafio) o gas (propano o natural).

El tiempo de asado y la temperatura variara en funcion del tipo de horno empleado y del grado de
madurez del fruto.

Una vez asado se realizara el proceso de descorazonado, pelado y eliminacion de semillas, de
forma manual y artesana, sin que en ninglin momento los frutos sean sumergidos en agua o
soluciones quimicas.

El caldo de gobierno que acomparia al pimiento en el envase es el propio jugo que desprende el
pimiento una vez asado. Al caldo se le puede adicionar sal, aceite de oliva o de semillas, acido
citrico 0 zumo de limon.

El envasado se realizara en envases de vidrio o metal en formatos de contenido neto maximo de
780 gramos de pimiento, presentados enteros o en trozos.

Los pimientos, una vez envasados, se someten a tratamiento térmico de esterilizacion para su
conservacion.
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Vinculo:
A.- Historico:

En Ponferrada se empieza a cultivar a mediados del siglo XVII favorecido por el clima suave,
humedo y el sol que se posee en la comarca. En 1650 se solia secar al sol y en 1669 su
consumo se incrementé considerablemente y se comenzé a asar. El pimiento tuvo gran éxito
como alimento y condimento entre las clases populares.

El pimiento se convirtio desde su introduccion en uno de los simbolos del Bierzo. Ya Jovellanos,
en 1792 aludia en su diario, al pimiento de Bembibre en su viaje por el Bierzo. Las virtudes del
pimiento se impusieron y es uno de los temas presentes en el cancionero popular. La cancion
popular, supuesta del siglo XIX, menciona que en la fiesta de la Virgen de la Encina, patrona
de Ponferrada y del Bierzo, sacaran a la imagen las “Cuatro pimenteras de Ponferrada”.

Fueron las amas de casa bercianas quienes iniciaron la tradicion del pimiento asado del Bierzo.
Estas lo propagaron por todo el territorio espafiol enviandolos a sus familiares, amigos,
conocidos, etc. De esta forma comenzaron a apreciar sus excelencias, dando nombre y fama
a los pimientos asados del Bierzo.

En el archivo municipal de Ponferrada, consta en el Libro de Actas 1653-1669, el documento
en el que don Diego de Balboa expuso ante el corregidor don Pedro Gomez Bretdn y los otros
regidores de la villa los inconvenientes del pimiento y la necesidad de prohibir su asadura 'y en
general limitar su consumo.

Actualmente, Ponferrada dispone de una plaza con glorieta en honor a las pimenteras
(composicién artistica de bronce en la que aparecen cuatro mujeres de cerca de dos metros
de altura pelando pimientos). De este modo el ayuntamiento pretende mantener vivo de algin
modo el recuerdo de lo que fue en su dia esta zona, una gran extension de huertas en la ribera
del rio Sil, donde se cultivaban los pimientos.

Durante el siglo XIX la tradicion del asado y embotado del pimiento, en lata, fue calando mas
en la poblacién.

El nacimiento de la primera “industria artesana” conservera se produjo en 1818 en Villafranca
del Bierzo, que inicié su andadura confitando frutas; asi aparece reflejado en un antiguo libro
del autor Antonio Fernandez Morales “Ensayos poéticos en dialecto berciano” editado en 1861.
Ya desde sus origenes Ledo asaba pimientos y los comercializaba. En 1900 esta empresa
particip6 en la Exposicion Universal de Paris.

En 1974 nace la segunda industria, en la localidad de Carracedelo, siendo actualmente la
industria de mayor dimension y fabricacion conservera del Bierzo. Esta industria generé un
efecto inductor en la siguiente década “motivando” la creacion de otras pequefias industrias
conserveras, asentadas en el Bierzo Bajo. Actualmente existen 10 empresas, consolidando
este subsector en el Bierzo, apostando por la fabricacién artesana de este producto de calidad
de la tierra.
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B.- Natural:

La zona delimitada es una fosa tecténica enmarcada por un cinturbn montafioso constituido
por la Sierra de los Ancares, Sierra de Caurel, Sierra de Gistredo y los Montes Aquilianos.
Solamente por el valle del rio Sil se permite la salida de la fosa sin grandes dificultades.

La comarca del Bierzo, es una comarca natural, localizada el noroeste de Castilla y Ledn,
limitrofe con las regiones de Galicia y Asturias, se extiende desde los 340 m hasta los 2.117 m
de altura que alcanza el pico Catoute. La altitud media de los nucleos productores se sita en
torno a los 550 metros sobre el nivel del mar.

Superficialmente la zona de cultivo de pimiento esta regada por el rio Sil (Canal Alto y Canal
Bajo), y por los afluentes de éste, el rio Cla y el rio Burbia. Pertenece por tanto a la vertiente
hidrogréafica del rio Mifio.

Los suelos donde se asientan los cultivos del pimiento son tipo Franco, profundos, sueltos,
permeables y con un drenaje moderadamente bueno. Pobres en materia organica, calcio,
fésforo, potasio y sodio, y con una relacién Carbono/Nitrégeno entre 8 y 10. Los valores pH
suelen ser ligeramente acidos, entre 5,5y 7,0.

El Bierzo dispone de un clima Mediterraneo, (indice de mediterraneidad de 5,28), adecuado al
cultivo del pimiento, por ser una zona con prolongadas horas de sol, temperatura media anual
de 12,5 °C y una precipitacion media anual de 800 mm.

El periodo medio de heladas es amplio, desde el 11 de noviembre al 4 de abril, lo cual permite
la mayoria de los afios cultivar el pimiento a primeros de mayo y recolectarlo desde mediados
de agosto hasta primeros del mes de noviembre.

El nimero de horas de sol, la radiacién solar y la temperatura estan directamente relacionadas
con el bajo nivel de hidratos de carbono generados por la actividad fotosintética de la planta,
inferior al 5 %, lo cual aporta al pimiento un sabor ligeramente amargo, detectable entre sus
caracteristicas organolépticas.

El contenido en fibra alimentaria -principalmente celulosa-, que también depende de la actividad
fotosintética, se encuentra en un porcentaje bajo, por debajo del 3 %, que proporciona una baja
dureza al pimiento, facilmente detectable entre sus caracteristicas organolépticas.

C.- Condiciones de elaboracién

El asado se realiza mediante el método tradicional de plancha u horno, con combustibles que
no menoscaban la calidad del producto: lefia (encina, roble, chopo o castafio) o gas (propano
o natural). Este procedimiento aporta al pimiento un aroma y regusto a humo, que no se altera
porque solo se afiade una pequefia cantidad de aceite, sal y zumo de limén o &acido citrico.

Todo el proceso de asado, descorazonado y pelado se realiza de forma manual, sin utilizar
soluciones quimicas, ni siquiera lavado con agua. Por este motivo el pimiento asado presenta
restos quemados y semillas que nos indican de su elaboracion manual.
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Estructura de control:
Nombre: Consejo Regulador de la Indicacion Geografica Protegida “Pimiento Asado del

Bierzo”
Direccion: C/ Padre Santalla 3, 2° dcha. 24400- PONFERRADA (Ledn)
Teléfono: + 34 987 411 060
Fax: + 34 987 414 214
E-mail: info@pimientoasadodelbierzo.org

El Consejo Regulador de la Indicacion Geografica Protegida “Pimiento Asado del Bierzo” es el
6rgano de control responsable de garantizar el cumplimiento de su Reglamento y de las normas
establecidas, y cumple en sus actuaciones con la norma EN-45011: “Criterios generales de los
organismos que realizan la certificacion de producto”.

Etiquetado:

Las industrias de elaboracion y envasado que hayan obtenido el certificado del Consejo
Regulador utilizaran obligatoriamente en las etiquetas la mencion “Indicacion Geografica
Protegida Pimiento Asado del Bierzo” y el logotipo del Consejo Regulador.

Cualquier tipo de envase en el que se expidan para su consumo los pimientos asados
protegidos ira provisto del distintivo numerado expedido por el Consejo Regulador que sera
colocado por la planta envasadora inscrita.

Requisitos legislativos:

- Ley 25/1970, de 2 de diciembre “Estatuto de la vifia, del vino y de los alcoholes”.

- Ley 24/2003, de 10 de julio, de la Vifia y del Vino

- Decreto 835/1972, de 23 de marzo, por el que se aprueba el Reglamento de la Ley 25/1970.

- Real Decreto 1069/2007, de 27 de julio, por el que se regula el procedimiento para la
tramitacion de las solicitudes de inscripcion en el Registro comunitario de las
denominaciones de origen protegidas y de las indicaciones geograficas protegidas, y la
oposicion a ellas.
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