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Uverejnenie Ziadosti o zdpis do registra podla ¢linku 6 ods. 2 nariadenia Rady (ES) ¢. 510/2006
o ochrane zemepisnych oznaceni a oznaceni povodu polnohospodirskych vyrobkov a potravin

(2010/C 149/07)

Tymto uverejnenim sa poskytuje pravo vzniest namietky proti Ziadosti o zdpis podla ¢linku 7 nariadenia
Rady (ES) ¢. 510/2006 ('). Vznesené ndmietky sa musia Komisii dorucit do Siestich mesiacov po uverejneni
tejto ziadosti.

]EDNOTNY" DOKUMENT
NARIADENIE RADY (ES) & 510/2006
,CARCIOFO SPINOSO DI SARDEGNA*

ES ¢&.: IT-PDO-0005-0687-06.03.2008

CHZO () CHOP ( X )

1. Nazov:

,Carciofo Spinoso di Sardegna“

2. Clensky $tit alebo tretia krajina:

Taliansko

3. Opis pol'nohospodirskeho vyrobku alebo potraviny:
3.1. Druh vyrobku (priloha III):

Trieda 1.6.: Ovocie, zelenina a obilniny — Cerstvé alebo spracované

3.2. Opis vyrobku, na ktory sa vztahuje ndzov uvedeny v bode 1:

,Carciofo Spinoso di Sardegna“ sa ziskava z miestneho ekotypu ,Spinoso Sardo®, ktory patri do
botanického druhu ,Cynara scolymus® a ktory sa vyznacuje tymito typickymi morfologickymi znakmi:
viacroénd pakoreriovd rastlina strednej velkosti s hlavnym pukom nachadzajicim sa vo vyske 45 az
70 cm, so vzpriamenym rastom, velmi vhodnd na produkciu pelu, pouZiva sa na asynchrénnu vyrobu.
Zelené ostnaté listy sa vyznaCuji strednou velkostou a vyraznou tvarovou rozmanitostou, ¢oho
dokazom je casty vyskyt celistvych, ale aj lalocnatych listov, resp. este Castejsi vyskyt zlozenych listov.
Puky majii tvar mierne kompaktného predlzeného kuzela s dlzkou prinajmensom 6 cm a priemerom
od 6 do 13 cm. Typické st dalej velké dlhé zelené vonkajsie listene s rozsiahlym fialovo-hnedym
sfarbenim so $picatymi koncami zakoncenymi zItym ostiiom, slamovo ZIté vnitorné listene s fialovymi
zilkami a stonky dlhé 10 az 40 cm [vynimka povolend v nariadeni (ES) ¢. 1466/2003] a hrubé 1 az
3,5 cm.

(") U.v. EU L 93, 31.3.2006, s. 12.
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3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

3.7.

Chrdnené oznacenie povodu ,Carciofo Spinoso di Sardegna“ sa musi vyznaCovat tymito typickymi
vlastnostami:

Fyzikdlne vlastnosti: tvar: mierne kompaktny predizeny puk kuzelovitého tvaru; farba: zelena
s rozsiahlym fialovo-hnedym sfarbenim, listene zakoncené ostiiami Zltej farby; Struktira byle: jemnd
s jedlym vniitrom, nie velmi Zilnatd; jedld cast: minimdlne 30 % hmotnosti ¢erstvého puku.

Chemické vlastnosti: obsah uhlovodikov minimélne 2,5 g na 100 g Cerstvej hmoty; obsah polyfenolov
minimdlne 50 mg na 100 g Cerstvej hmoty; sodik: maximalne 0,125 g na 100 g Cerstvej hmoty; Zelezo:
maximélne 0,80 mg na 100 g Cerstvej hmoty.

Organoleptické vlastnosti: vofia: vyrazne bodavd a kvetinovd; konzistencia: listene st v spodnej Casti
misité ale jemné a krehké; chut: komplexnd chut s vyrovnanym pomerom horkych a sladkych ténov
vdaka obsahu derivatov polyfenolov a cynarinu; trpkost: obsah trieslovin, ktoré sa v arti¢okdch priro-
dzene vyskytujd, je sotva znatelny, kedZze ho vyrovndvaju prevlddajice sladké prichute sposobené
znaénym obsahom uhlovodikov. Byle a puky ,Carciofo Spinoso di Sardegna“ sa tradine konzumuji
v surovom stave, ¢im sa umoziuje lepsie stravenie v nich obsiahnutych Zivin. Status CHOP sa moze
udelit iba ,Carciofo Spinoso di Sardegna“ patriacim do trhovych tried ,extra“ a ,I*

Suroviny (len pri spracovanych vyrobkoch):

Krmivo (len pri vyrobkoch Zivocisneho povodu):

Konkrétne kroky pri vyrobe, ktoré sa musia uskutocnit v oznacenej zemepisnej oblasti:

Vsetky kroky vyroby ,Carciofo Spinoso di Sardegna“ sa vykondvaji v oblasti uvedenej v bode 4.

Osobitné pravidld pre krdjanie, strithanie, balenie atd.:

Vzhladom na tendenciu produktu ,Carciofo Spinoso di Sardegna“ rychlo stratit svoju Cerstvost (napr.
strata lesku a bujnosti pukov, byli a listov) je potrebné znizit manipulovanie s nim na minimum a balit
ho okamzite po zbere, aby sa tak umoznila jeho tradi¢nd konzumdcia v surovom stave. Tymto
obmedzenim sa zaruCuje jasnd vyhoda, pokial ide o Cerstvost produktu, kedZe sa nim zniZuje miera
oxiddcie a potenia, ktorym by bol vystaveny a v dosledku ktorych by sa zmenili jeho fyzikélne,
organoleptické a chemické vlastnosti.

Na ucel spotreby sa ,Carciofo Spinoso di Sardegna“ do obehu uvolfuje v tychto druhoch uzavretych
baleni s pripevnenym logom: podnosy obsahujice 2 az 12 celych afalebo nakrdjanych pukov;
500-gramové az 5-kilogramové kosiky z materidlov vhodnych na balenie potravin; drevené, lepenkové
alebo umelohmotné debnicky vhodné na balenie potravin obsahujice 4 az 60 pukov.

Nadalej sa mozu pouzivat materidly, ktord sa podla prislusnych pravidiel Spolocenstva povazuji za
vhodné na balenie vyrobku. Kazdé balenie musi obsahovat ,Carciofo Spinoso di Sardegna“ tej istej
trhovej triedy. Viditelnd ¢ast obsahu balenia musi okrem toho reprezentovat cely obsah.

Osobitné pravidld pre oznacovanie:

Na etiketich prilepenych na obaloch sa musi nachddzat oznacenie CHOP ,Carciofo Spinoso di
Sardegna“ a logo Spolocenstva, oznalenie triedy ,extra“ alebo I, velkost, pocet pukov, ktoré balenie
obsahuje, vSetky ostatné zdkonom stanovené informdcie a logo.
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Logo oznacenia pozostiva zo $tylizovaného zndzornenia antropomorfnej ostnatej articoky (,carciofo
spinoso*), na ktorom sa zo zeleninového puku stdva skuto¢nd hlava, a to vdaka nakreslenému tismevu
a listom zmenenym na otvorené ndrucie vystreté do priatel'ského a vitajiiceho gesta, ¢o md znamenat,
ze vyrobok sa napriek svojmu ostnatému vzhladu vyznacuje sladkou chutou.

Oznacenie CHOP musi byt na etikete uvedené zretelnym a ¢itatelnym pismom, pricom sa jeho farba
musi zrete[ne odliSovat od farby etikety, tak aby sa dala jasne odlisit od ostatnych informacii vytla-
Cenych pismom o polovicu mensim ako pismo pouzité v pripade oznaCenia CHOP. K spojeniu
chranené oznacenie povodu sa nesmie pripojit Ziadny iny opis, ktory sa vyslovene nestanovil.
Nédzvy podnikov a znaliek sa vSak mozu pouzit za predpokladu, Ze nemaji pochvalny vyznam
a nezavadzaji odberatela.

4. Struéné vymedzenie zemepisnej oblasti:

,Carciofo Spinoso di Sardegna“ sa musi pestovat a balit vo vyrobnej oblasti, ktord zahffia tieto obce:

Provincia Cagliari: Assemini, Assemini Isola Amministrativa (L.A.), Barrali, Castiadas, Decimomannu,
Decimoputzu, Donori, Elmas, Escolca (L.A.), Guasila, Mandas, Maracalagonis, Monastir, Muravera, Nura-
minis, Serdiana, Pimentel, Pula, Quartu Sant’ Elena, Quartucciu, Samatzai, San Sperate, San Vito,
Selargius, Selegas, Sestu, Sinnai (LA.), Ussana, Uta, Villanovafranca, Villaputzu, Villasimius, Villasor
a Villaspeciosa;

Provincia Carbonia-Iglesias: Giba, Masainas, Piscinas, San Giovanni Suergiu, Santadi, Sant’Anna Arresi,
Tratalias a Villaperuccio;

Provincia Medio Campidano: Furtei, Gonnosfanadiga, Pabillonis, Pauli Arbarei, Samassi, San Gavino
Monreale, Sanluri, Sardara, Segariu, Serramanna, Serrenti, Villacidro a Villamar;

Provincia Oristano: Arborea, Baratili San Pietro, Bauladu, Bosa, Cabras, Cuglieri, Flussio, Magomadas,
Marrubiu, Milis, Mogoro, Narbolia, Nurachi, Ollastra, Oristano, Palmas Arborea, Riola Sardo, San
Nicolo Arcidano, Santa Giusta, San Vero, Siamaggiore, Seneghe, Sennariolo, Simaxis, Solarussa,
Terralba, Tramatza, Tresnuraghes, Uras, Zeddiani a Zerfaliu;

Provincia Nuoro: Dorgali, Galtelli, Irgoli, Loculi, Onifai, Orosei, Posada, Siniscola a Torpg;

Provincia Ogliastra: Arzana (L.A.), Barisardo, Baunei, Cardedu, Girasole, Lanusei (L.A.), Loceri (LA.),
Lotzorai, Tertenia a Tortoli;

Provincia Sassari: Alghero, Banari, Castelsardo, Florinas, Ittiri, Montresta, Olmedo, Ossi, Valledoria,
Viddalba, Villanova Monteleone, Porto Torres, Putifigari, Uri, Santa Maria Coghinas, Sassari, Usini,
Sedini, Sennori, Sorso a Tissi;
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5.2.

5.3.

Provincia Olbia-Tempo: Badesi, Budoni a San Teodoro.

Vyssie uvedend vyrobnd oblast je tradicnou oblastou pestovania ,Carciofo Spinoso di Sardegna“.
Uvedené obce sa vyznacujii vhodnymi podnymi a podnebnymi podmienkami na pestovanie plodiny
a zéroveri sa v nich nazbieralo rozsiahle dedi¢stvo skidsenosti, tradicii a technickych pestovatelskych
zruénosti, ktoré zarucuje jej typické vlastnosti.

Savislost so zemepisnou oblastou:

. Specifickost zemepisnej oblasti:

Vsetka poda vo vyrobnej oblasti vymedzenej v bode 4, v ktorej sa pestuje ,Carciofo Spinoso di
Sardegna“, ma aluvidlny povod, je kyprd, bohatd na fosfor, Zelezo, horcik, vapnik, draslik
a organické latky a byva zvicSa pH neutrdlna alebo mierne sub-alkalickd.

Priemernd zimnd teplota predstavuje 11,3 °C a priemernd letnd teplota 24 °C. Mrdz sa v oblasti
vyskytuje velmi zriedkavo a snezi len vynimocne. Zrdzky sa pocas roka vyskytuji nerovnomerne:
najvydatnejsie si v zime a v lete takmer vobec neprsi.

Specifickost vyrobku:

Osobitymi typickymi vlastnostami arti¢oky ,Carciofo Spinoso di Sardegna“ st jej obmedzend trpkost,
prijemné chut, ktord je dosledkom vyrovnaného pomeru horkych a sladkych ténov a mikkost duziny,
ktord nabada na konzumdciu v surovom stave. Medzi iné typické vlastnosti patri vysoky obsah
polyfenolov a inych zivin a obzvldst obmedzeny obsah sodika a Zeleza.

Okrem toho je potrebné poukdzat na osobitnt stavbu puku, ktory obsahuje tesne k sebe prilichajiice
listene, ¢o zabrafiuje prieniku $kodlivych latok, ¢im sa zaistuje zdravotnd neskodnost vyrobku.

Pricinnd stvislost medzi zemepisnou oblastou a akosfou alebo vlastnostami vyrobku (CHOP), alebo Specifickou
akostou, povestou alebo inou vlastnostou vyrobku (CHZO):

Typické vlastnosti opraviiujice Ziadost o uznanie ,Carciofo Spinoso di Sardegna“ ako vyrobku s CHOP
a ktoré ho odlisuji od inych vyrobkov rovnakého typu sa: jeho obmedzena trpkost, prijemnd chut,
ktord je désledkom vyrovnaného pomeru horkych a sladkych ténov, mikkost duziny, ktord nabdda na
konzumdciu v surovom stave, vysoky obsah Zivin dolezitych pre precistenie organizmu (mocopudné
Gcinky, vyliicenie toxinov z pecene a zniZenie obsahu cholesterolu v krvi), vyrazny obsah uhlovodikov
spolu s minerdlnymi solami, Zelezom, draslikom, fosforom a réznymi druhmi vitaminov, najmi
vitaminov skupiny A.

Tieto osobitné vlastnosti tizko stvisia so silnym prepojenim na danti geografickd oblast (ostrov), ktord
sa na pestovanie ,Carciofo Spinoso di Sardegna“ hodi tak pre jej tradicné pestovatel'ské techniky, ako
i jej priaznivé podnebné, podne a morfologické podmienky. Vyrazné mnozstva védpnika, horcika
a draslika, ktoré sa nachddzaji na velkej vdcsine poli, na ktorych sa tato artiCoka pestuje, predstavuji
hlavny dovod typickej odolnosti rastliny voci stresovym faktorom, ako napr. vysokym teplotdm
a nizkej relativnej vlhkosti. ,Kyprd®, hlbokd poda tychto poli, ktord je zvicsa aluvidlneho pdvodu,
a v ktorej sa nehromadi voda, zdroven poskytuje optimdlne vymenné médium, ktoré zarucuje, Ze
rastliny dplne prijmu fosfor, Zelezo, draslik a iné minerdlne soli zodpovedné za typické vlastnosti
opisané v bode 5.2.

Podnebné faktory sii rozhodujice pre vSeobecné funkcie rastliny, ako napr. fotosyntézu a absorpciu
vody a Zivin, a tym ovplyviuji kvalitu ,Carciofo Spinoso di Sardegna“. Slne¢né svetlo, a najmi
intenzita slne¢nych lacov, ktord dokonca i v zimnych mesiacoch ovplyviluje vyrobu zdsobovych
latok rastliny ,Carciofo Spinoso di Sardegna“, ako napr. uhlovodikov, ktoré jej doddvaji jej chut
a st dovodom toho, Ze sa obzvldst hodi na konzumdciu v surovom stave, je velmi dolezitym
podnebnym faktorom, kedZe podmieriuje jej kvalitativne vlastnosti. Okrem toho je potrebné pozna-
menat, Ze intenzita slne¢ného svetla je rovnakd v celej vyrobnej oblasti, kedze rozdiely v zemepisnej
Sirke medzi severom a juhom nemaji Ziadny vplyv na optimélny vyvoj rastliny.
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Popri prirodzenej vhodnosti kraja, si to prave ludské zdroje oblasti a ich tradicie, skisenosti
a zrucnosti, ktoré prostrednictvom ru¢ného zberu, triedenia a merania umoznuji vyber najlepsich
artiCok. Vysoko 3pecializovani pracovnici odstraniujii byle a nadbyto¢né vyhonky, ¢im sa umoziuje
zber vybraného vyrobku. Optimélna kombindcia agronomickych faktorov, ako napr. doba a hustota
vysadby, inteligentné vyuZzivanie zavlazovacich systémov, hnojiv a vyrobkov na ochranu rastlin, ako
i obmedzena Zivotnost rastliny (1 aZ 3 roky) a jej z toho vyplyvajica odolnost zvyraziuji prirodzent
vhodnost ,Carciofo Spinoso di Sardegna“ na konzumadciu v surovom stave.

Z historického hladiska sa pociatky vyroby, pestovania a najmd stvislost s miestnym Zivotnym
prostredim datuje do fenického obdobia a tieto ¢innosti sa zachovali az do dne$nych dni predstavujiic
kla¢ovii zlozku polnohospoddrstva ostrova a krajiny. Pisomné dokazy o pritomnosti articok na
Sardinii sa datuji od druhej polovice 18. storocia, ked Andrea Manca dell'Arca, $lachtic zo Sassari,
vo svojom diele ,Agricoltura di Sardegna“ vydanom v roku 1780 nazval jednu jeho cast: ,Kardy
a artiCoky. Roz$irenie. Odrody. Pestovanie. PouZitie.“ Existencia ,Carciofo Spinoso di Sardegna“
v prvych desatro¢iach posledného storocia je takisto doloZend v diele Maxa Leopolda Wagnera ,Das
lindliche Leben Sardiniens im Spiegel der Sprache* vydanom v nemeckom Heidelbergu v roku 1921.
V prvych desatro¢iach 20. storocia zaznamenalo polnohospodérstvo ostrova podstatni modernizdciu,
¢o sa dotklo i vyroby articok, ked sa jej zameranie posunulo od zdsobovanie miestneho trhu smerom
k 3pecializovanej vyrobe urcenej pre talianske a medzindrodné trhy. Prave v tomto obdobi dolezitych
zmien v oblasti obchodu si ,Carciofo Spinoso di Sardegna“ ziskala svoje dobré meno a na kontinen-
tdlne trhy sa iste nedoddvala bez blizsich tidajov alebo v anonymite, kedZe, ako je dolozené pocetnymi
zdrojmi, jej sardinska proveniencia uz od zaciatku 20 storocia predstavovala spotrebitelmi ocefiovani
a vyhladavani zdruku kvality a povodu. Historicky povod vyrobku ¢asom podnietil spotrebitelov, aby
vyrobok ,Carciofo Spinoso di Sardegna“ identifikovali s ostrovom Sardinia ako takym do takej miery,
ze sa dostal do bezného jazykového tizu a je ho mozné ndjst na jeddlnych listkoch roznych restaurdcii,
na etiketich vyrobkov a v obchodnych dokumentoch. Preto vznikla potreba regulovat pouzivanie
tohto oznacenia formdlnych pravidlami, aby sa tak stvislost medzi typickymi vlastnostami vyrobku
a uzemim Sardinie stala neoddelitelnou a aby sa zabezpecila ochrana spotrebitelov a vyrobcov pred
akymkolvek nesprévnym alebo neprimeranym pouzitim tohto ndzvu.

Odkaz na uverejnenie Specifikicie:

Ministerstvo zacalo vniitrodtitne ndmietkové konanie uverejnenim Ziadosti o uznanie chrdneného oznacenia
povodu vyrobku ,Carciofo Spinoso di Sardegna“ v Uradnom vestniku Talianskej republiky ¢. 25 z 30. janudra
2008.

Uplné znenie $pecifikicie vyrobku je k dispozicii

— na tejto webovej stranke: http://www.politicheagricole.it/DocumentiPubblicazioni/Search_Documenti_

Elenco.htm? txtTipoDocumento=Disciplinare%20in%20esame%20UE&txtDocArgomento=Prodotti%20
di%20Qualit%E0>Prodotti%20Dop,%201gp%20e%20Stg

alebo:

— priamo na domovskej stranke ministerstva (http:/[www.politicheagricole.it). Kliknite na ,Prodotti di
Qualita“ (na lavej strane obrazovky) a potom na ,Disciplinari di Produzione all'esame dellUE [regola-
mento (CE) n. 510/2006]“.
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