ANNEX I

Plec de condicions de la Denominacié d’'Origen Protegida Pebre Bord de
Mallorca-Pimentén de Mallorca

A. Nom de la Denominacié d'Origen Protegida

Els noms que es protegeixen son dos: un en castella, Pimentdn de Mallorca, i un
en catala, Pebre Bord de Mallorca. Aquests dos termes s'utilitzen de manera
indistinta, constant i frequent en el mercat per identificar el pebre bord originari
de l'illa de Mallorca.

B. Descripcié del producte

Es denomina Pebre Bord de Mallorca - Pimentdn de Mallorca (d'ara endavant,
Pebre Bord de Mallorca) el producte resultant de moldre pebres de I'espécie
Capsicum annuum L., varietat autoctona tap de corti, previament assecats.

El pebre de la varietat tap de corti presenta un pes en fresc d'entre 17 20 g,
mesura entre 4 i 6 cm de llargaria, té forma piramidal de base triangular i acaba
en punta.

El Pebre Bord de Mallorca presenta les caracteristiques organoléptiques
seguents:

- Sabor: dolg, se'n percep untuositat en boca; abséncia d'amargor i de
sensacio picant.

- Color: vermell ataronjat homogeni.

- Aroma: intensitat mitjana, refrescant, amb percepcié clara del pebre
vermell; absencia d'aromes empireumatiques o torrefactes.

- Tacte: fiiuntuds.

El Pebre Bord de Mallorca presenta aquestes caracteristiques fisicoquimiques:

- Granulometria maxima: 0,500 mm. Métode AOAC 920.164

- Color extractable: minim 100 graus ASTA. Meétode AOAC 30.002.
- Coordenada color L* > 40. Métode Topuz et al., 2009

- Coordenada color b* > 38. Métode Topuz et al., 2009

- Humitat maxima: 4,2 %. Metode AOAC 934.06.

- Greixos: entre 7 % i 12 % sss. Métode UNE-ISO 1108:2010

- Capsaicines <4 ppm. Métode AOAC 995.03

C. Delimitacié de la zona geografica

L'area de produccié, elaboraci6 i envasament es limita a l'illa de Mallorca.



L'illa de Mallorca esta ubicada a la Comunitat Autonoma de les Illes Balears
(Espanya). Amb una superficie total de 3626 km?* d’extensid, és la més gran de
I'arxipelag de les Balears, el qual se situa a la zona centre-oest del Mediterrani
occidental, entre els paral-lels N38°4027" i N40°05'17" i els meridians E1°17'23" i
E3°50'23".

D. Elements que proven que el producte és originari de la zona

Els elements fonamentals que avalen 'origen sén els controls i la certificacio. En
els controls es tenen en compte les condicions seguents:

D.1. Per garantir el compliment dels preceptes del Plec de condicions i les altres
normes d'aplicacio, es gestionen els censos seguents:

o Productors i plantacions.
o Elaboradors-envasadors.

D.2. El Pebre Bord de Mallorca emparat prové exclusivament d'explotacions
ubicades a l'illa de Mallorca inscrites en el cens de productors i plantacions.

D.3. Els pebres protegits es manipulen i envasen Unicament en instal-lacions
inscrites en el Cens d'elaboradors-envasadors. Els elaboradors-envasadors
unicament manipulen pebres produits a Mallorca i només destinen a la
Denominaci6 d'Origen Protegida els procedents de les plantacions inscrites en el
Cens de productors i plantacions i que compleixen tots els requisits del Plec de
condicions. Aquest requisit es verifica expressament a les auditories i controls.

D.4. Per garantir la tracabilitat en tot el procés, es registren els moviments de
pebre des de les plantacions fins a I'envasament del producte final, i aixi es
registra la quantitat i l'origen de cada partida. D’aquesta manera, queda
establerta la correlaci6 entre cada lot de producte envasat i cada partida de pebre
procedent de les plantacions.

D.5. Les plantacions i els establiments d'elaboracié i envasament estan sotmesos
a auditories i controls per l'autoritat competent o por una entitat de certificacié
acreditada, a fi de comprovar que els productes emparats per la Denominacio
d’Origen Protegida compleixen els requisits del Plec de condicions.

D.6. Els controls es basen en inspeccions de les plantacions, elaboradors i
envasadores, amb revisié de la documentacio, en especial del sistema de
tracabilitat i d'analisi fisicoquimica i sensorial.

D.7. Només s’envasen i es comercialitzen amb la Denominacié d'Origen Protegida
el pebre bord obtingut dels pebres produits, elaborats i envasats d'acord amb
aquest Plec. El Pebre Bord de Mallorca que no s'ajusta al Plec de condicions no es
comercialitza amb aquesta denominacio.



D.8. El Pebre Bord de Mallorca es comercialitza envasat en origen i amb una
codificacié alfanumérica de numeracio correlativa.

E. Métode d'obtencio
E.1. Selecci6 de la llavor i cultiu

La seleccio de la llavor consisteix a triar els millors exemplars de la collita de I'any:
els pebres que tenen unes caracteristiques morfologiques optimes se separen de
la resta i s'utilitzaran per fer el planter de I'any vinent; aquest fet garanteix una
seleccié acurada per part dels agricultors i elaboradors que han anat millorant el
material vegetal amb els anys.

La sembra dels pebres es fa en planter de llavors seleccionades, des del febrer
fins a l'abril. El trasplantament es du a terme dos mesos després de la sembra,
entre l'abril i el juny.

La plantaci6 es fa amb encoixinament per augmentar la temperatura del sol,
reduir I'evaporacioé de l'aigua i controlar la vegetacié espontania. La densitat de
plantacio és de 32.000-42.000 plantes/ha.

Quant a les practiques culturals, es fa una labor profunda al sol, un adobament de
fons i la resta de cobertura; el sistema de reg és localitzat per assegurar
I'eficiencia de l'aigua.

Habitualment, es fan tres collites de manera esglaonada des de final d'agost fins a
l'octubre.

Els pebres es cullen quan sén totalment vermells i la placenta també és
vermellosa, és a dir, sobremadurats, per tal d'assegurar la coloracié caracteristica
del pebre bord, i quan els pebres ja han perdut un alt grau d’humitat en planta.
E.2. Elaboracié

E.2.a) Assecatge natural

Amb la finalitat de fer una primera deshidratacio, els pebres s'assequen al sol a
temperatura ambient, entre un dia i una setmana, adoptant les mesures idonies
per evitar alteracions i contaminacions.

E.2.b) Transport

Els pebres son transportats a les instal-lacions d’elaboracio, en envasos rigids,

ventilats i de capacitat no superior a 10 kg, a fi d’evitar que es produeixin
alteracions no desitjades del producte.



Una vegada a les instal-lacions de manipulacid, els pebres se sotmeten als
processos seguents:

E.2.c) Assecatge al forn

Els pebres s'assequen a una temperatura entre 50-65 °C en forns continus entre 6
i 12 h o bé en forns de llenya durant una setmana.

E.2.d) Rompuda del pebrot

Es trenquen els pebrots a ma, amb l'ajuda de masses, o bé a maquina, amb un
moli de martells.

E.2.e) Extracci6 del peduncle

En els casos en que no s'ha extret el peduncle abans de comencar el procés, és a
dir, amb el pebre fresc, s'extreu el peduncle del pebre a ma o mecanicament.

E. 2.f) Molta

Es du a terme al moli de pedres, assegurant que no hi hagi augment de
temperatura, que aniria en detriment de la qualitat del producte.

E.2.g) Tamisatge

Es realitza un tamisatge amb una malla de 0,500 mm per assegurar una
granulometria adequada.

E.2.h) Envasament

Per a garantir una conservacié optima, el pebre bord s'envasa just després del
tamisatge.

Per a comercialitzar-lo, els envasos utilitzats son nous, nets i hermétics, de
material que fa barrera a 'oxigen i al vapor d'aigua, i de pes net no superior a
5 kg.

L'envasament s’ha de considerar com la darrera etapa del processament i és
fonamental per a la conservacié i per a poder garantir les caracteristiques de
qualitat diferenciada del Pebre Bord de Mallorca.

Per les caracteristiques especifiques del producte, especialment per l'elevada
higroscopia, I'absorcié de la humitat de 'ambient, per una banda, modifica la
textura del producte i, per altra banda, és un factor prooxidant que provoca
I'oxidacio dels lipids insaturats. Per aix0, és necessari 'envasament una vegada fet
el tamisatge.



Aquesta ranciesa oxidativa dels lipids va directament lligada a la pérdua de
carotenoides i, per tant, a la perdua del color vermell ataronjat caracteristic del
Pebre Bord de Mallorca. L'oxidacié dels greixos és la causa més influent de la
peérdua de carotenoides, ja que els greixos del pebre bord dissolen els
carotenoides i els proporcionen estabilitat.

Per altra banda, el fet que Mallorca és una illa implica discontinuitat amb el
continent europeu i, per tant, el transport comporta una travessia maritima
considerable. D'aquesta manera, la qualitat del Pebre Bord de Mallorca pot
guedar afectada per la humitat i altres caracteristiques ambientals, que en poden
alterar el sabor, 'aroma i la capacitat antioxidant.

Per tant, és imprescindible per garantir les caracteristiques del Pebre Bord de
Mallorca que I'envasament es dugui a terme exclusivament a la zona geografica
de produccio.

F. Vincle amb el medi geografic

La qualitat diferenciada del Pebre Bord de Mallorca és atribuible al medi geografic
de produccié (condicions geoclimatiques diferenciades) i a I'is exclusiu de la
varietat autoctona tap de corti, i a les practiques de cultiu tradicionals, aixi com al
sistema d'elaboracié propi (eliminacié de part de les llavors i de la totalitat del
peduncle) i 'assecatge solar natural.

Mallorca presenta unes caracteristiques geoclimatiques diferenciades que
proporcionen les condicions idonies per al creixement de la pebrera de la varietat
tap de corti, a l'aire Iliure, sense hivernacle.

A Mallorca, de I'abril a 'octubre, época del cultiu del pebre tap de corti, les
condicions climatiques es corresponen amb les necessitats que té el cultiu, ja que
és exigent pel que fa a les altes temperatures i a la humitat. Aixi, les temperatures
ditrnes optimes per al creixement del pebre tap de corti son de 22-28 °Cii les
nocturnes de 16-18 °C. Pel que fa a la higrometria, les condicions Optimes se
centren entre el 50 % i 70 %.

Aixi mateix, Mallorca presenta els sols aptes per a la producci6 de pebre tap de
corti, ja que son de naturalesa calcaria, de consisténcia mitjana a forta, amb una
important proporcié d'elements gruixuts i amb un pH de tendéncia alcalina.
Presenten una pedregositat elevada, beneficiosa per al regim hidric, ates que
actua de coberta disminuint I'evaporacio. Tenen una estructura amb estrats
horitzontals entre els quals s'acumulen argiles fines que poden ser explorades
perfectament pel sistema radicular de les pebreres, que presenten una arrel
pivotant.

L'any 2016, la Universitat de les Illes Balears dugué a terme un estudi comparatiu
de les caracteristiques del pebre bord tap de corti cultivat a Mallorca i a altres
localitats de la peninsula Ibérica amb el qual va concloure que el contingut en



carotenoides del tap de corti cultivat a Mallorca és un 60 % superior al de la
Peninsula i presenta un contingut més alt en greixos, més lluminositat (L), és més
groc (b) i té una capacitat colorant superior.

La selecci6 de llavors per a planter que s'ha fet tradicionalment, d'acord amb
I'experiencia dels productors, ha permeés obtenir una planta totalment adaptada
al medi i, per aixo, la varietat tap de corti esdevé el resultat de la selecci6é genética
dels millors exemplars. L'experiéncia dels agricultors i elaboradors en la seleccié
de la llavor s'ha adquirit principalment amb l'observacié del comportament del
cultiu de la pebrera i de la maduracié del pebre, que s’ha tramés de generaci6 en
generacio. La varietat tap de corti aporta al pebre bord un color vermell ataronjat,
un contingut elevat de carotenoides i abséncia de capsaicines, que comporta la no
apreciacio de la sensacio coent.

Per tant, el sistema de produccio esta integrament lligat al medi natural, que,
sense cap dubte, ha impres al pebre les caracteristiques propies descrites a
I'apartat B.

Quant a la recol-leccid, es fa manualment i és I'experiéncia la que determina el
moment optim de realitzar-la: es fonamenta en I'aspecte del pebre, que sofreix
una sobremaduracié, és a dir, 'exocarpi i el mesocarpi totalment vermells i
vermellosos a la placenta. La sobremaduracié eleva el contingut de carotenoides i
afavoreix el color caracteristic del tap de corti.

Amb relacié al sistema d'elaboraci6, és destacable I'assecatge al sol, que és
possible gracies a 'abundant nombre d’hores de sol de Mallorca i també al fet que
I'oscil-lacié termica dia/nit és moderada i no afecta la qualitat del producte. Aquest
assecatge permet també la coloracié caracteristica del pebre bord de Mallorca.

En el procés d'elaboracio, I'eliminacié del peduncle i de part de la llavor del pebre
per fer Pebre Bord de Mallorca fa augmentar el contingut relatiu als carotenoides,
ja que es troben en major proporci6 a la polpa del fruit.

L'assecatge i la molta lenta i a baixa temperatura evita la desnaturalitzacio dels
carotenoides i permet conservar el color i les caracteristiques que li aporta la
materia primera: el pebre tap de corti.

Els estudis fets demostren la importancia de la temperatura d'assecatge i
acrediten que temperatures superiors a 70 ° provoquen una péerdua de
carotenoides molt important. L'aroma fresca caracteristica del Pebre Bord de
Mallorca és una consequéncia del métode d'elaboracié diferenciat, especialment
per dues circumstancies: la primera és I'extraccié del peduncle del pebre abans de
la molta, que elimina la part del fruit menys aromatica, i la segona és el tipus
d'assecatge lent, que provoca una disminucio pausada de la humitat i evita
possibles aromes empireumatiques o torrefactes.



En darrer lloc, 'envasament immediat del producte acabat d’elaborar permet
minimitzar la influencia de la humitat ambiental i conservar les caracteristiques
diferencials. La qualitat diferenciada confereix al Pebre Bord de Mallorca una
reputacié elevada vinculada amb la zona d’elaboraci6 i acreditada per referencies
i estudis de caracter historic, gastronomic i de consumidors.

F.1. Historia

El pebre va arribar des d’America a Mallorca el segle XVIi no és fins a finals del
segle XVII que el pebre bord comenca a apareixer com a condiment als receptaris
més antics de la cuina de l'illa: pa amb oli bo, sopes escaldades, salpebrada, sopes
de col a la mallorquina, molls a la mallorquina, coca de verdura, pancuit, tombet,
anfés a la mallorquina, sopa de peix i arros amb bacalla.

Josep Antoni Cabanyes i Ballester, comerciant i mecenes que va viure a Mallorca
des de 1837 a 1839, en el seu llibre Notas y observaciones hechas en mi viaje y
permanencia en Mallorca cita en diverses ocasions el pebre bord i comenta que era
habitual veure enfilalls de pebres penjats a les facanes de les cases assecant-se.

L'Arxiduc L. Salvador, a la seva obra Die Balearen (1869-1891), explica que el pebre
és una de les hortalisses més importants a Mallorca i esmenta:

L'aplicacié més important és com a pebre bord, per la qual cosa se'ls seca penjats a les
parets exteriors de les cases, on destaquen pel seu intens color vermell. Un cop secs, sén
molts i la molta troba prompta aplicacié en adobs de carns diverses.

En el registre de la duana de Palma de 1884 apareix com a mercaderia exportada
13.287 kg de Pebre Bord de Mallorca amb destinacié a la Peninsula, 740 kg amb
destinacié a Europa i a I'Africa, i 2139 kg amb destinacié al continent america.

El llibre Agricultura practica regional de Pere Antoni Cerda (1910) cita:

Serveix, el pebre bord [referint-se al Pebre Bord de Mallorca], per fer sobrassada
mallorquina molt apreciada a Mallorca i a I'estranger.

Antoni Contesti, propietari d'una fabrica de Mallorca de pebre bord fundada el
1912, en el llibre Els nostres arts i oficis d’antany (Llabrés, J. i Vallespir, J.) testifica la
importancia que va arribar a tenir producci6é de pebre bord de Mallorca, atés que
a Mallorca n'hi havia fabriques a Randa, Portol, Llucmajor, Santa Maria del Cami,
Palma, Sant Jordi, etc. Esmenta també que el quilogram es cotitzava a

dues pessetes i que el pebre de la varietat tap de corti és el que utilitzaven per
moldre, prova de la seva aptitud per ser utilitzat com a pebre bord.

Una de les empreses que actualment és elaboradora de Pebre Bord de Mallorca

disposa de documentacio fotografica sobre el procés d’elaboracié i documentacio
manuscrita en que consta, en diverses temporades (1967-1985), els quilograms de
pebre que entraven i els de Pebre Bord de Mallorca que s'obtenien, aixi com altres



dades tecniques (temperatura del forn, temperatura ambiental, grau d’humitat,
etc.), costs de ma d'obra, etc.

Esta documentat que, des de I'any 1871, a Felanitx (Mallorca) se celebra la Fira del
Pebre Bord. Aquesta fira és a final d'octubre i ve del costum de comprar el Pebre
Bord de Mallorca per a elaborar la sobrassada d’autoconsum.

F.2. Gastronomia i consumidors

El Pebre Bord de Mallorca és una espécia molt utilitzada en molts de plats tipics
de la gastronomia mallorquina, per exemple: coques, tombet, pancuit,
espinagades, cuinats, coliflor ofegada, etc. Com s’ha esmentat anteriorment, al
segle XVII comenca a apareixer com a condiment als receptaris més antics de la
cuina de lilla i avui dia encara és molt utilitzat.

Els consumidors valoren molt el producte, fet que s’evidencia en l'estudi «El
consum dels aliments de les Illes Balears 2016», elaborat per I'Institut de Qualitat
Agroalimentaria, que conclou que un 42 % dels mallorquins compren Pebre Bord
de Mallorca.

Un indicador de la valoracio positiva del Pebre Bord de Mallorca és el preu de
venda al public. El preu del Pebre Bord de Mallorca és, de mitjana, un 95 %
superior a altres pebres bords.

En resum, la gran reputacié del Pebre Bord de Mallorca és consequéncia de les
caracteristiques sensorials diferencials descrites a I'apartat B i, especialment, el
color, 'aroma i el sabor.

G. Estructura de control
Nom: Institut de Qualitat Agroalimentaria

Direccié General d’Agricultura, Ramaderia i Desenvolupament Rural
Conselleria d’Agricultura, Pesca i Alimentacio

Adreca: C. de la Reina Constanca, 4
07006 Palma
Espanya

Telefon: 971176100

Fax: 971 176870

Adreca electronica: iqua@caib.es

Les activitats de control i auditoria també podran ser exercides per una entitat
externa de certificacié6 degudament acreditada.

H. Etiquetatge


mailto:iqua@caib.es

A l'etiquetatge de cada envas de Pebre Bord de Mallorca comercialitzat sota
I'empara de la Denominaci6 d’Origen Protegida, hi ha de constar:

El nom de la Denominaci6 d'Origen Protegida, la mencié Denominacié d’Origen
Protegida i una codificacio alfanumerica de numeracio correlativa per a facilitar el
control de la tracabilitat del producte.

I. Requisits legislatius

e Reglament (CE) 1151/2006 del Parlament Europeu i del Consell, de 21 de
novembre de 2012, sobre els regims de qualitat dels productes agricoles i
alimentaris.

e Reial decret 1335/2011, de 3 d'octubre, pel qual es regula el procediment
per a la tramitacié de les sollicituds d'inscripcié de les denominacions
d'origen protegides i de les indicacions geografiques protegides en el
registre comunitari i 'oposici6 a aquestes.

e Llei 1/1999, de 17 de marg, de l'estatut dels productors i industrials
agroalimentaris de les Illes Balears.



