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NARIZENI KOMISE (ES) & 1291/2003
ze dne 18. cervence 2003,

kterym se dopliiuje pfiloha nafizeni (ES) ¢. 2400/96 o zépisu urcitych ndzvi do ,Rejstfiku chriné-
nych oznaceni piivodu a chrinénych zemépisnych oznaceni“ podle nafizeni Rady (EHS) ¢. 2081/
92 0 ochrané zemépisnych oznaceni a oznaleni piivodu zemédélskych produktii a potravin (Pane

di Altamura)

KOMISE EVROPSKYCH SPOLECENSTVI,

s ohledem na Smlouvu o zaloZeni Evropského spolecenstvi,

s ohledem na nafizeni Rady (EHS) ¢. 2081/92 ze dne
14. Cervence 1992 o ochrané zemépisnych oznaceni a ozna-
Ceni puvodu zemédélskych produktt a potravin ('), naposledy
pozménéné nafizenim Komise (ES) ¢. 806/2003 (), a zejména
na ¢l. 6 odst. 3 a 4 uvedeného naiizeni,

vzhledem k témto ddvodim:

ey

V souladu s ¢lankem 5 nafizeni (EHS) ¢&. 2081/92
zaslala Itdlie Komisi Zddost o zdpis ndzvu ,Pane di Alta-
mura“ jako chranéného oznaceni pivodu.

V souladu s ¢l. 6 odst. 1 uvedeného nafizeni bylo shle-
déno, ze zadost spliiuje vSechny pozadavky uvedeného
nafizeni, a zejména Ze byly uvedeny vSechny tdaje
stanovené v ¢ldnku 4 uvedeného nafizeni.

Reckd republika zaslala Komisi ndmitku ve smyslu
¢lanku 7 nafizeni (EHS) ¢. 2081/92 poté, co byly
v Ufednim véstniku Evropskych spolecenstvi (°) zveiejnény
hlavni body zddosti o zdpis ,Pane di Altamura“. Tato
ndmitka se tykala nedodrZeni podminek uvedenych
v ¢lanku 2 nafizeni. V pfipadé oznaceni ptivodu musi
produkce, zpracovani a piiprava probihat ve vymezené
zemépisné oblasti. V piipadé ,Pane di Altamura“ se vSak
podle specifikace vyrobku chléb vyrdbi ze suroviny,
krupice, kterd pochdzi z péti riznych obci: Altamura,
Gravina di Puglia, Poggiorsini, Spinazzola a Minervo
Murge, zatimco oblast jejtho zpracovani na chléb je
omezena na obec Altamura.

Portugalskd republika zaslala Komisi ndmitku ve smyslu
¢lanku 7 nafizeni (EHS) ¢. 2081/92 poté, co byly
v Ufednim véstniku  Evropskych spolecenstvi zvefejnény
hlavni body Zadosti o zdpis ,Pane di Altamura“. Ndmitka
se opirala o stejné argumenty, jako byly ty, které ptedlo-
zila Reckd republika. Bylo v ni téZ upozornéno na to, Ze
mélo byt pozidddno o zdpis ndzvu jako chranéného
zemépisného oznaceni, a nikoli jako chrdnéného ozna-
eni plvodu.

(') Uf. vést. L 208, 24.7.1992, s. 1.

(2

)

Ur

Lvest. L 122, 16.5.2003, s. 1.

(°) Uf. vést. C 156, 30.5.2001, s. 10.

©)

(10)

Némitky Recké republiky a Portugalské republiky byly
piipustné ve smyslu ¢l. 7 odst. 4 naf{zeni. Komise poZzi-
dala doty¢né clenské staty, aby se v souladu se svymi
vnitinimi  postupy pokusily o dosazeni vzdjemné

dohody.

Ve své odpovédi na namitky Recké republiky a Portu-
galské republiky Italskd republika prohlisila, Ze s predlo-
zenymi pfipominkami souhlasi. Uvedla rovnéz, Ze vyme-
zen{ oblasti produkce suroviny a oblasti mleti jako
riznych od oblasti vyroby chleba bylo zpisobeno
vyluéné pisaiskou chybou, a poskytla nové znéni
odstavce vymezujictho zemépisnou oblast v souhrnné
specifikaci, ve které oblast vyroby ,Pane di Altamura“
souhlasi s oblasti produkce suroviny.

Reckd republika odpovédéla, ze nemd dalsich namitek
proti zapisu ndzvu ,Pane di Altamura®.

Portugalskd republika odpovédéla, Ze trvd na své namitce
proti zdpisu ndzvu ,Pane di Altamura“ jako chranéného
oznacen{ ptvodu. Upozornila na to, Ze se jevi jako
nevhodné pouzivat zemépisny ndzev ,Altamura®
k oznaceni vyrobku pochdzejictho z celé zemépisné
oblasti odpovidajici vySe uvedenym péti obcim a Ze
souhrnnd specifikace svéd¢i o tom, ze vyrobou chleba je
prosluld pouze obec Altamura, a nikoli celd oblast.
Z téchto divod by mél byt ndzev zapsin jako chré-
néné zemépisné oznacen.

Italskd republika zaslala Komisi pozménéné znéni
zadosti o zdpis ndzvu ,Pane di Altamura“ jako oznaceni
ptvodu. Zemépisnd oblast vyroby chleba zahrnuje pét
vyse uvedenych obci a odpovidad tedy zemépisné oblasti
produkce suroviny.

Jelikoz mezi Italskou republikou a Portugalskou repu-
blikou nebylo dosazeno dohody do ti mésicti, Komise
musi pfijmout rozhodnuti v souladu s postupem
uvedenym v ¢lanku 15.
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(12)

Komise pozadala o stanovisko Védecky vybor pro ozna-
Ceni plvodu, zemépisnd oznaceni a osvédéeni
o zvlastni povaze. Védecky vybor vyjadiil ndzor, Ze
,vlastnosti uvedené v Zadosti pro Pane di Altamura se
vztahuji nejen na obec Altamura, ale i na zvlastni oblasti
mimo obec, kde probihd produkce, zpracovani a pfi-
prava. Zvlastni zemépisné prostiedi zahrnujici ptirodni
a lidské Cinitele, kvalita surovin a vyroba, jakoz i tra-
dice sahajici do stfedovéku mohou byt povazoviny za
shodné v celé oblasti zahrnuté v Zzddosti“. Védecky
vybor shledal, Ze zddost spliuje pozadavky stanovené
v & 2 odst. 2 pism. a) nafizeni (EHS) ¢ 2081/92.
Dodal, ze pouziti zemépisného ndzvu obce k uréeni
zemépisné oblasti jako oznaceni ptivodu, kterd je od ni
rozdilnd a k tomuto Gcelu vymezend, je pomérné Casté
a pravné piipustné, pokud je odivodnéné.

Komise vzala na védomi doporucujici stanovisko Védec-
kého vyboru. Vysvétleni pfedlozend italskymi organy
povazuje za piijatelnd. Formdlni analyza specifikace
vyrobku tykajici se ndzvu ,Pane di Altamura“ mimoto
nezjistila Zddnou zfejmou chybu v hodnoceni.

Nézev by tedy mél byt zapsdn do ,Rejstitku chranénych
oznaceni ptuvodu a chrinénych zemépisnych oznaceni”
a chrdnén v celém Spolecenstvi jako chrdnéné oznaceni
ptvodu.

(14)  Piiloha I tohoto nafizeni dopliiuje piilohu nafizeni
Komise (ES) ¢ 2400/96 () naposledy pozménéného
nafizenim (ES) ¢. 1257/2003 ().

(15)  Opatfeni tohoto nafizeni jsou v souladu se stanoviskem
Regulativniho vyboru pro chranénd zemépisna oznaceni
a chrdnénd oznaceni puvodu,

PRIJALA TOTO NARIZENI:

Cldnek 1

Nézev v piiloze I tohoto nafizeni se doplituje do pfilohy nafi-
zeni (ES) & 2400/96 a podle ¢l. 6 odst. 3 nafizeni (EHS)
¢. 2081/92 se zapisuje do ,Rejstitku chrdnénych oznaceni
ptvodu a chrdnénych zemépisnych oznaceni jako chranéné
oznaceni ptivodu (CHOP)“.

Hlavni body specifikace vyrobku jsou uvedeny v pfiloze IL
Nahrazuji hlavni body specifikace zvefejnéné v Ufednim vést-
niku Evropskych spolecenstvi (viz pozndmku 3).

Cldnek 2

Toto nafizeni vstupuje v platnost dvacdtym dnem po vyhldseni
v Ufednim véstniku Evropské unie.

Toto nafizeni je zdvazné v celém rozsahu a piimo pouzitelné ve viech ¢lenskych stitech.

V Bruselu dne 18. cervence 2003.

Za Komisi
Franz FISCHLER

clen Komise

() Uf.vést. L 327,17.12.1996,s. 11.
() Uf.vést. L 177, 16.7.2003, s. 3.
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PRILOHA I
POTRAVINY UVEDENE V PRILOZE I NARIZENI (EHS) & 2081/92
Pelivo, cukrifské vyrobky, cukrovinky a suenky

ITALIE
Pane di Altamura (CHOP)
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2.1

2.2

2.3

4.1

4.2

4.3

4.4

PRILOHA II

NARIZENI RADY (EHS) & 2081/92
ZADOST O ZAPIS: CLANEK 5
CHOP (X) CHZO ()
Nérodni zddost & 5/2000

Odpovédny orgin ¢lenského stitu

Nézev: Ministero delle Politiche Agricole e Forestali
Adresa: Via XX Settembre 20, [-00187 Roma
Telefon: (06) 481 99 68

Fax: (06) 42 01 31 26

Skupina Zadateld
Nézev: Consorzio per la tutela del Pane di Altamura
Adresa: Corso Umberto I 5, 1-70022 Altamura (BA)

SloZeni: soukromi pekati

Druh vyrobku

Chléb - tfida 2.4.

Specifikace(pfehled pozadavkii podle ¢l. 4 odst. 2)

Ndzev

Pane di Altamura

Popis

,Pane di Altamura“ je pekatsky vyrobek ziskany z hrubé mouky p3enice tvrdé vyrobené mletim zrn psenice tvrdé
odrd ,appulo, ,arcangelo®, ,duilio“ a ,simeto” péstovanych v oblasti vymezené v pravidlech produkce, pouZiva-
nych samostatné nebo ve smési a tvoiicich nejméné 80 % z celkového mnozstvi, za predpokladu, Ze jsou vyprodu-
kovany v oblasti.

Vyrobek je vyroben tradi¢ni metodou s pouzitim kvasnic nebo kvdsku, mofské soli a vody.

Pfi uvddéni na trh musi mit vyrobek tyto vlastnosti:

— bochniky typické viiné a hmotnosti od 0,5 kg se vyrdbéji ve dvou tradi¢nich formach: prvnim typem je vysoky
bochnik s prehnutymi stranami mistné znamy jako ,U sckuanete” (pfelozeny bochnik), ktery se pece, aniz se
okraje bochnikti navzdjem dotykaji, a druhym typem, mistné zndmym jako ,a cappidde de prévete” (farditv
klobouk), je nizsi bochnik a pfi peceni se okraje bochnikd navzdjem nedotykaji,

— kirka nenf ten¢i nez 3 mm; ve struktufe stfidky slimové Zzluté barvy jsou vzduchové bubliny stejné velikosti;
obsah vody nesmi presahovat 33 %.

Zemépisnd oblast

Vymezend zemépisnd oblast produkee obili a hrubé mouky zahrnuje obce Altamura, Gravina di Puglia, Poggiorsini,
Spinazzola a Minervino Murge v provincii Bari, jak je uvedeno v ¢ldnku 5 pravidel produkce a zobrazeno na
piipojené mapé.

Oblast vyroby ,Pane di Altamura“ se shoduje s vySe vymezenym tizemim, v némzZ se po staleti soustfedila vyroba
vyrobku, kterd ma sviij pocdtek v 16. stoleti v obci Altamura. Pece pro peceni chleba jsou vytdpény nejlépe dievem
nebo plynem, teplo ptsobi nepiimo nebo piimo, pficemz vyjimky jsou povoleny zdkonem.

Diikaz o piivodu

Pavod ,Pane di Altamura“ je spjat s rolnickou tradici oblasti vyroby.
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Jako zédklad potravy obyvatel vrchoviny oblasti Murgia se chléb tradi¢né pekl ve velkych bochnicich (,U sckuanéte®
neboli prelozeny bochnik); tésto se misilo a hnétlo prevdzné doma a poté se tvarovalo a peklo ve vefejnych pecich;
jako spojovaci ¢ldnek mezi spolecenskym a soukromym Zivotem mél chléb dilezitou spolecenskou a kulturni roli.

Nez byl chléb vlozen do pece, oznacil jej pekai dfevénym nebo Zeleznym razitkem inicidlami hlavy rodiny.

Hlavnim znakem chleba, ktery se uchoval dodnes, byla jeho trvanlivost — nutnd vlastnost potravy rolniki
a pastevcti, ktef{ strdvili tyden nebo castéji ¢trndct dni na osamélych farméch roztrousenych ve vrchoviné oblasti
Murgia. Jejich potravu tvofil vétsinou jen chléb ochuceny soli a olejem a naméceny v horké vodé. Do poloviny
minulého stoleti byl rdno v ulicich Altamury slySet pokiik pekaitt oznamujicich obyvatelstvu, ze pravé vyndali
peceny chléb z pece.

Prvni zminkou o mistu ptivodu vyrobku je pdtd kapitola prvni knihy Horatiovych Satir, ackoli spise nez Altamury
se tykd oblasti Murgia. Po ndvstévé tohoto kraje, kde strdvil své mlddi, na jafe roku 37 pf. n. I. mluvil fimsky bdsnik
o chlebu, ktery je nejlepsi na svété a cestujicim radil, aby si ho opatiili dostate¢nou zdsobu na dalsi cestu.

Tradice peceni chleba v Altamufe je doloZena v obecnich stanovach z roku 1527 (Statuti Municipali della citta fatti
nell'anno 1527), jejichz ¢ldnek o pecni dani (Dazio del forno) transkriboval G. De Gemnis v Bollettino dell‘Ar-
chivio-Biblioteca-Museo-Civico (ro. 1954, s. 5-49).

A. Giannuzzi v prdci ,Le Carte di Altamura“ (Codice Diplomatico Barese, vyd. 1935) transkriboval dokumenty
o vybirdni a osvobozeni od dani.

Jiny dokument z roku 1420 osvobozuje duchovenstvo Altamury od dané z chleba.

Zvyk peceni ve vefejnych pecich souvisel se zdkazem, aby obcané ,vSech stavii nebo postaveni“ (di ogni stato
o condizione) pekli jakykoli druh chleba nebo jiné pekaiské zbozi ve svych domovech pod trestem pokuty ve vysi
jedné tretiny celkovych ndklad na peceni chleba.

Typické bochniky chleba tradi¢né pecené pro rolniky, pastevce a jejich rodiny maji tedy svij pivod v zemédélském
a pasteveckém spolecenstvi a altamur$ti pekafi je vyrdb&ji dodnes: jsou to velké bochniky z mouky z tvrdé
psenice, kvasnic, soli a vody a jejich vyrobni proces ma pét stadii: miSeni a hnétent tésta, formovani, kynuti, tvaro-
vani a peceni v peci vytdpéné dievem. Témito vlastnostmi se tento chléb lisi od jinych druht chleba.

Mleti se rovnéz provadélo pouze v Altamure, kde bylo na pocatku 17. stoleti nejméné 26 mlynd.

Navzdory zméndm a dpravdm je tedy mozné povazovat chléb, ktery se v soucasnosti vyrdbi v Altamufe v oblasti
Murgia, za vyrobek piimo odvozeny od chleba rolnikd a pastevc podle pekaiské tradice, kterd pokracuje bez
pieruseni od stfedovéku.

Pavod vyroby CHOP ,Pane di Altamura“ je osvédcen kontrolnim subjektem podle bodu 4.7, pod podminkou
dodrzeni mnoha podminek, které musi doty¢ni vyrobci splnit v pribéhu celého vyrobniho cyklu.

Je-li udéleno CHOP, musi specifikace obsahovat tyto informace:

— seznam zemédélct péstujicich v doty¢né oblasti tvrdou pienici, ktery se piedkladd prislusnym obcim v oblasti
podle bodu 4.3,

— seznam mlynd zpracovévajicich pSenici od producenttt z vyse uvedené oblasti na hrubou mouku pro peceni
chleba, ktery se pedklddd pFislusnym obcim,

— seznam pekaft vyrdbgjicich ,Pane di Altamura® v souladu se specifikaci podle bodu 4.5 uvedeného nize, ktery
se pfedklddd obci Altamura.Vyse uvedené seznamy musi byt preddny oblasti Apulia a kontrolnimu subjektu
podle ¢lanku 10 nafizeni (EHS) ¢. 2081/92.

Kontrolni subjekt rovnéz zajisti, aby kvasnice, pfisady a slozeni pouzitého tésta, postup a doba hnéteni, kynuti,
tvarovani bochnikd, peceni, vyjimdni z pece a uvddéni chleba na trh s piislusnym oznacenim vyhovovaly pravi-
dlim stanovenym v niZe uvedeném bodu 4.5.

Voda pouzivand pro vyrobu tésta je osvéd¢ena organem odpovédnym za provoz vodovodu: musi byt kazdoro¢né
analyzovdna, vyhovovat kritériim stanovenym v nize uvedeném bodu 4.5 a osvédéeni vyddvand odpovédnym
organem mus{ byt zvefejnéna na radnici obce Altamura.

Kontrolni subjekt je rovnéz odpovédny za to, aby pSenice pouzivand k vyrobé chleba spliovala pozadavky stano-
vené v bodu 4.5.
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4.5 Vyrobni metoda

PSenice pouzivand pro vyrobu chleba musi spliiovat tyto pozadavky:

Pozadované hodnoty

Tvrdd pSenice

Stupen vymleti > 78 kgfhl

Bilkoviny (celkovy N x 5,70)> 11 % susiny
Popel < 2,2 % susiny
Suchy lepek > 9,0 % susiny

Mouka z pSenice tvrdé
Lepkovy index < 80

Index Zlutosti > 20

Surovina sestdvd z hrubé mouky vyrobené mletim pSenice tvrdé odrid ,appulo“, ,arcangelo®, ,duilio®, ,simeto*
péstovanych v oblasti vymezené v bodu 4.3, pouzivanych samostatné nebo ve smési a tvoficich nejméné 80 %
z celkového mnozstvi, zbytek tvoii jiné odridy péstované v této oblasti.

Chemické a fyzikdlni vlastnosti obili a mouky podléhaji osvédéeni a musi splitovat vyse stanovend kritéria.

Pfi vyrobé mouky se musi pouzivat postupy mleti, které zcela odpovidaji postupiim pouzivanym v oblasti Alta-
mury podle nize uvedeného popisu. V mlynech uvedené oblasti se pouzivaji sestavy ocelovych vdlct, které pracuji
pii roznych, ale progresivné podobnych rychlostech. Otdceji se rychlosti pfiblizné 300 otdcek za minutu pii
provozni teploté do 40 °C. Dalsi sestava valch rozrusuje vétsinu bunék lepkové vrstvy zrn a nasycuje pSeni¢nou
mouku cennym klickovym olejem.

Mouka se mele vyhradné v oblasti produkce psenice vymezené v bodu 4.3.

Chléb ,Pane di Altamura“ se vyrabi takto:

Tésto

1. Ke kvasnicim se nejméné tiikrat pfidavaji piisady, tj. voda a pSeni¢nd mouka (aZ na 20 % mnoZzstvi pouZité
psenicné mouky).

2. Slozeni tésta: na 100 kg pseni¢né mouky se pouzivd 20 kg (20 %) kvasnic, 2 kg (2 %) morské soli a pfiblizné
60 litrt (60 %) vody o teploté 18 °C.

3. Tésto se misi 20 minut v hnétacim stroji s mechanickymi rameny.
Voda musi spliiovat tyto pozadavky:
— bez barvy, chuti a zdpachu,

— teplota mezi 12 a 15 °C,

— pH: 7-8,5,

— celkovd tvrdost: 14,5-15,5 GF,

— obsah vapniku (Ca++): 46-55 mg/l,
— zésaditost (CaCO3): 130-160 mg/l,
— bez dusi¢nanovych iontd,

— obsah sodiku mensi nez 5-6 mg/l,
— obsah drasliku: 1,5-2,5 mg]l,

— kontaminace fekéliemi, koliformnimi bakteriemi, enterokoky a spérami: 0 nct/100 ml

Kynuti a prvni klidova fdze

Po vyhnéteni se tésto piikryje bavinénou litkou dané tloustky, aby kynulo za vyrovnané teploty. Prikryté tésto je
v klidu nejméné 90 minut.

Tvarovdni a druhd klidova féze

Po skonceni prvni fize se tésto vazi a rucné tvaruje do bochnikd, aby mohlo vytvofit ptirozeny vldknity povrch.
Poté je tésto v klidu 30 minut.



03/sv. 39

Utedni véstnik Evropské unie

315

4.6

Dal3i tvarovdn{i a tieti klidové fdze

Tésto se znovu tvaruje a ponechd se v klidu nejméné 15 minut.

Vkldddni do pece a peceni

Pred pecenim se kazdy bochnik (pagnotta) obrdti a ru¢né lehce vlozi do pece. Pec by méla byt nejlépe nepiimo
vytdpéna dievem nebo plynem, pficemz teplota musi dosahovat 250 °C. V piimo vytdpénych pecich pro peceni
,Pane di Altamura“ se musi pouzivat dubové dfevo.

Prvni fize peceni probihd s otevienymi dvifky pece. Po 15 minutdch se dvitka zaviou a chléb se pece dalsich
45 minut.

Vyjmuti chleba z pece

Dvifka pece se ponechaji oteviend nejméné pét minut, aby pdra unikla, chléb vyschl a vytvofila se kiupava karka.
Poté se bochniky vyjmou a rozloZi na prkna.

Souvislost

Jedinecnost chleba spo¢ivd v tom, Ze je vyroben z nejlepsi tvrdé psenice z oblasti se zvldstnimi zemépisnymi a kli-
matickymi podminkami, ze severozdpadu oblasti Murgia, a pitné vody z této oblasti.

Tato oblast je jedinou ¢dsti Apulie, kde se puvodni strukturdlni, geomorfologické a klimatické podminky témér
nezménily. Zejména se jednd o tyto faktory:

— tato oblast nebyla nikdy moiskou oblasti,

— povrchové i podzemni krasové Gtvary a systémy jsou vzdcné,

— autochthonni hydrografie,

— prumérnd teplota vody pfi vstupu do systému podzemnich vod je 12 °C,
— vlhké, mirné stfedomotské klima,

— aseptické prostiedi v dusledku vydatnych srdzek,

— propustnost ptdy: 107 + 106 cm/sec,

— zvlastni chemické slozeni pudy.

Se svymi 44 000 hektary je Altamura nejlidnatéjsim a hospodéfsky nejvyznamnéjsim stfediskem severni cdsti
oblasti Murgia, kterd je hlavni obilndfskou oblasti Apulie po Capitanaté; vedle chovu ovci je péstovani obili hlavni
tradi¢ni zemédélskou ¢innosti v oblasti.

Ve mésté Altamura se staletou tradici peceni chleba vyrobi 35 pekdren pfiblizné 60 tun chleba denné; 20 % je
uréeno pro mistni spotfebu a zbytek se proddvé na hlavnich ndrodnich trzich.

Z morfologického hlediska lezi obilnafskd oblast na apulijské plosing, kterd nebyla nikdy zalita mofem — nad drovni
mofe je od druhohor, coZ je zvlastnost této oblasti, protoze se jednd o jedinou ¢ast Apulie s vlastnostmi, které se
podobaji puvodnim strukturdlnim, geomorfologickym a klimatickym podminkdm.

Druhou zvldstnosti je maly pocet povrchovych i podzemnich krasovych systémd, které tak nemaji zddny nebo
pouze nepatrny vliv na soucasnou sit podzemnich vod.

Treti zvlastnosti je autochthonni hydrografie oblasti, pficemz hladina krasové vody je dopliovana vyhradné z té
¢asti desté, ktery na ni spadne.

Vyjimecnd je i pramérnd teplota destovych srézek (kolem 12 °C).

Podnebi oblasti je typické suchymi léty a zimami s vydatnymi de§tovymi i snéhovymi (20 az 35 cm) srazkami,
které pomdhaji udrzovat aseptické prostedi.

Polovinu destovych srdzek — v priméru 600 mm ro¢né — absorbuji podzemni vody, druhou polovinu ornice.

Diky historicky mladym a nepocetnym krasovym systémam je vlhkost zadrzovand v horniné kapildrnim vzlindnim
v obdobich sucha pfivadéna zpét do ornice: i to je dalsi zvldstnosti oblasti.

Geologické, hydrologické a meteorologické parametry ¢ini pfirozené prostiedi této oblasti jedine¢nym.
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4.7 Kontrolni subjekt

4.8

4.9

Nézev: Bioagricoop — Scrl
Adresa: Via Fucini 10, I-40033 Casalecchio di Reno (Bologna).
Oznacovdni

Hotovy vyrobek je balen v mikroporézni umélohmotné félii s etiketou, na které se uvadi:
1. seznam pifsad, nazev firmy;
2. datum prodeje;

3. znacka.

Alternativné Ize nabizet i nebaleny chléb pouze s etiketou z organického materidlu s vySe uvedenymi tdaji
a oznacenim ,Pane di Altamura“.

Na etiketdch je uvedena znacka spolecné s chrdnénym oznacenim ptvodu.

Graficky symbol zobrazuje samnitsky erb, déleny na Ctvrtiny v barvé Cervené a bilé, ozdobeny korunou, se slovy
,Pane D.O.P. di Altamura“ uprostted ovalného pole.

Grafickd specifikace znacky:

— teckovani: 100 % pantone 323 cv,

— ndpis ,Pane D.O.P. di Altamura® typ pisma ,arial*, velikost 71,1, tu¢né, sifka ovdlného okraje 0,040,
— del3{ osa ovdlu 17,5 cm,

— kratsf osa ovalu 13 cm,

— velikost loga: nejméné 10 cm x 7 cm,
— 7lutd: 100 % pantone yellow cv,

— fialovd: 100 % pantone 228 cv,

— bild: 100 % pantone trans. white cv,
— zelend: 100 % pantone 334 cv,

— Cervend: 100 % pantone warm red cv,

— okraj ovélu: 100 % pantone violet cv.

Ndrodni poZadavky
ES &: G[IT/00136/2000.06.22

Datum pfijeti iplné zddosti: 22. tinora 2001.



