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II

(Komunikaty)

KOMUNIKATY INSTYTUCJI, ORGANOW I JEDNOSTEK ORGANIZACYJNYCH
UNII EUROPEJSKIE]

KOMISJA EUROPEJSKA

Brak sprzeciwu wobec zgloszonej koncentracji
(Sprawa M.7732 - JBS/Moy Park)
(2015/C 317/01)

W dniu 21 wrze$nia 2015 r. Komisja podjela decyzje o niewyrazaniu sprzeciwu wobec powyzszej zgloszonej koncen-
tracji i uznaniu jej za zgodna z rynkiem wewnetrznym. Decyzja ta zostala oparta na art. 6 ust. 1 lit. b) rozporzadzenia
Rady (WE) nr 139/2004 (!). Pelny tekst decyzji dostepny jest wylacznie w jezyku angielskim i zostanie podany do wia-
domosci publicznej po uprzednim usunieciu ewentualnych informacji stanowigcych tajemnice handlows. Tekst zostanie
udostepniony:

— w dziale dotyczacym polagczen przedsigbiorstw na stronie internetowej Komisji poswigconej konkurencji
(http://ec.europa.eu/competition/mergers/cases/). Powyzsza strona zostala wyposazona w rézne funkcje pomagajace
odnalez¢ konkretna decyzje w sprawie polaczenia, w tym indeksy wyszukiwania wedlug nazwy przedsigbiorstwa,
numeru sprawy, daty i sektora,

— w formie elektronicznej na stronie internetowej EUR-Lex (http://eur-lex.europa.eu/homepage.html?locale=pl) jako
dokument nr 32015M7732. Strona EUR-Lex zapewnia internetowy dostep do europejskiego prawa.

() Dz.U.L 24 2 29.1.2004, s. 1.


http://ec.europa.eu/competition/mergers/cases/
http://eur-lex.europa.eu/homepage.html?locale=pl
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v
(Informacje)
INFORMACJE INSTYTU(]], ORGANOW 1 JEDNOSTEK ORGANIZACYJNYCH
UNII EUROPE]SKIE]
Kursy walutowe euro ()
24 wrze$nia 2015 r.
(2015/C 317/02)
1 euro =
Waluta Kurs wymiany Waluta Kurs wymiany

UsD Dolar amerykariski 1,1241 CAD Dolar kanadyjski 1,5039
JPY Jen 134,48 HKD Dolar Hongkongu 8,7119
DKK Korona dufiska 7,4612 NZD Dolar nowozelandzki 1,7857
GBP Funt sztetling 0,73870 | SGD Dolar singapurski 1,6054
SEK Korona szwedzka 9,4292 KRW Won 1344,25
CHF Frank szwajcarski 1,0928 ZAR Rand - 15,7352
1SK Korona islandzka CNY Yuan renminbi 7,1743

HRK Kuna chorwacka 7,6250
NOK Korona norweska 9,4630 o ]

oN L L9558 IDR Rupia indonezyjska 16 584,10

B v ’ MYR Ringgit malezyjski 4,8862
CZK Korona czeska 27162 Tpgp  peso filipifiskie 52,840
HUF Forint wegierski 314,21 RUB Rubel rosyjski 74,7945
PN Zioty polski 42300 |THB  Bat tajlandzki 40,850
RON Lej rumunski 4,4178 BRL Real 4,7304
TRY Lir turecki 3,4370 MXN Peso meksykanskie 19,4059
AUD Dolar australijski 1,6147 INR Rupia indyjska 74,4594

(") Zrédto: referencyjny kurs wymiany walut opublikowany przez EBC.
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\%
(Ogloszenia)
INNE AKTY

KOMISJA EUROPEJSKA

Publikacja wniosku o zatwierdzenie zmiany zgodnie z art. 50 ust. 2 lit. a) rozporzadzenia Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 w sprawie systeméw jakos$ci produktéw rolnych i Srodkéw

spozywczych
(2015/C 317/03)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 51 rozporzadzenia Parlamentu

Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 ().

WNIOSEK O ZATWIERDZENIE ZMIAN W SPECYFIKACJI PRODUKTU OZNACZONEGO CHRONIONA NAZWA POCHODZENIA|
CHRONIONYM OZNACZENIEM GEOGRAFICZNYM, GDY ZMIANA TA NIE JEST NIEZNACZNA

Whiosek o zatwierdzenie zmiany zgodnie z art. 53 ust. 2 akapit pierwszy rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012

»HUILE D’OLIVE DE NIMES”

Nr UE: FR-PDO-0105-01283 - 21.11.2014

ChNP (X) ChOG ( )

1.  Grupa skladajaca wniosek i majaca uzasadniony interes

Syndicat des AOP Olive et Huile d’Olive de Nimes
Mas de 'Agriculture — 1120 Route de Saint Gilles
30 900 Nimes
FRANCE

Tel.+33 466045034
Faks: +33 466045031

E-mail: olive.nimes@orange.fr

Syndicat des AOP Olive et Huile d'Olive de Nimes (Zwigzek ChNP ,Olive de Nimes” i ,Huile d’Olive de Nimes”)
sktada si¢ z producentéw oliwek i przetwércéw wytwarzajacych ,Huile d’Olive de Nimes” oraz ma uzasadniony

interes w ztoZeniu wniosku o zmiane.

2. Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Francja

3. Punkt w specyfikacji produktu, ktérego dotycza zmiany

[J Nazwa produktu
Opis produktu
Obszar geograficzny
Dowdd pochodzenia

Metoda produkcji

(') Dz.U.L 3432 14.12.2012,s. 1.


mailto:olive.nimes@orange.fr
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— [0 Zwigzek
— X Etykietowanie

— Inne: kontrola

4. Rodzaj zmian

— X Zmiana specyfikacji zarejestrowanego produktu oznaczonego ChNP lub ChOG, niekwalifikujaca sie do
uznania za nieznaczng zgodnie z art. 53 ust. 2 akapit trzeci rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012.

— [J Zmiana specyfikacji zarejestrowanego produktu oznaczonego ChNP lub ChOG, dla ktérych jednolity doku-
ment (lub dokument mu réwnowazny) nie zostal opublikowany, niekwalifikujaca si¢ do uznania za nie-
znaczng zgodnie z art. 53 ust. 2 akapit trzeci rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012.

5.  Zmiany
Opis produktu

Opis produktu usciSlono w celu:

— uzupelnienia wladciwo$ci organoleptycznych oliw. W specyfikacji przekazanej wraz z wnioskiem o rejestracje
ChNP wskazano bowiem jedynie, ze ,Huile d'olive de Nimes” posiada nastgpujace whasciwosci: ,Oliwa ma
zapach karczochéw i zielonych warzyw. W smaku ten aromat warzywny przybiera posmak makkii i czerwo-
nych owocéw.”. Na podstawie kontroli przeprowadzonych od czasu uznania tej nazwy mozna usciSlié, ze
wyczuwalny zapach zielonych warzyw obejmuje ,nuty warzywne [...], takie jak zapachy $wiezej trawy, skoszo-
nej trawy, surowego karczocha, sadzonki pomidora” i ze wéréd aromatéw owocowych w smaku wyczuwa sie
gléwnie: ,rodliny zielne, siano, ananasa, z6ltg sliwke i surowego karczocha, ewentualnie dopelnione aromatami
czerwonej $liwki i jabtka”,

— uwzglednienia wlasciwosci analitycznych oliwy z oliwek na etapie pierwszego wprowadzania do obrotu, takich
jak: zawarto$¢ kwasu oleinowego ograniczona do 0,8 g/100 g i wskaZnik peroksydacji ograniczony do
16 miliekwiwalentéw nadtlenkéw na 1 kg oliwy z oliwek.

Wprowadzono réwniez okreSlenie poziomu goryczy (wynoszacego 1,5-4,5 na 10 w skali organoleptycznej Mie-
dzynarodowej Rady ds. Oliwy z Oliwek) i poziomu ostrosci (wynoszacego 1,5-4,5 na 10 w skali organoleptycznej
Migdzynarodowej Rady ds. Oliwy z Oliwek).

Celem tych zmian jest zapewnienie lepszej charakterystyki i identyfikacji produktu.

Obszar geograficzny

Do specyfikacji wlaczono zasady identyfikowania dzialek okreslone w pierwotnej decyzji dotyczacej uznania
nazwy.

Dowdd pochodzenia

Uwzgledniajgc zmiany krajowych przepiséw ustawowych i wykonawczych, skonsolidowano czg$¢ ,Dowody
potwierdzajace, Ze produkt pochodzi z okreslonego obszaru geograficznego”, ktéra obecnie obejmuje w szczegdl-
nosci obowiazki w zakresie deklaracji i prowadzenia rejestrow dotyczacych identyfikowalnosci produktu i monito-
rowania warunkéw produkciji.

Ponadto w czgéci tej dodano i uzupelniono szereg postanowient dotyczacych rejestréw i deklaracji umozliwiajacych
zapewnienie identyfikowalnosci i kontroli zgodnosci produktéw z wymogami specyfikacji.

Metoda produkgji

— Odmiany: bez wprowadzania zmian w pierwotnie przewidzianej czesci dotyczacej réznych odmian dokonano
zmian redakcyjnych, aby w wigkszym stopniu podkresli¢ wigkszosciowy charakter odmiany picholine, zacho-
wujac sp6jno$¢ ze zwigzkiem produktu z miejscem jego pochodzenia. W zwigzku z tym odmiany Picholine,
Négrette i Noirette podzielono na ,odmiang gléwng” i ,odmiany uzupelniajgce”. Ponadto wnioskuje si¢ o wpro-
wadzenie dodatkowej zmiany: usunigcie dozwolonego w produkcji oliwy maksymalnego odsetka oliwek
z odmian zapylajacych, ustalonego pierwotnie na 5% (odsetek réwny odsetkowi drzew pochodzacych z tych
odmian w gajach oliwnych). Jezeli chodzi o produkcje oliwy z oliwek, iloéci oliwek zebranych z drzew odmian
zapylajacych zazwyczaj wlacza si¢ do tacznej ilosci oliwek dostarczanych do olejarni w celu wytworzenia oliwy
objetej nazwg pochodzenia i pozostajg one minimalne.
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— Gesto$¢ sadzenia: wprowadzono postanowienia dotyczace mierzenia gestosci sadzenia odpowiadajacej co naj-
mniej 24 m? na jedno drzewo (,powierzchnie¢ te uzyskuje si¢, zwigkszajac zaréwno odleglosci migdzy rzedami,
jak i odstep miedzy drzewami”) w celu wyjasnienia odno$nego postanowienia i umozliwienia kontroli jego
przestrzegania. Dodano bardziej szczegélows informacje dotyczaca drzew, ktore ucierpialy w wyniku mrozéw
w 1956 r., uwzgledniajac pedy odroslowe, ktére pojawily si¢ po tych mrozach, co doprowadzilo do powstania
drzew wielopiennych. W tym przypadku odlegto$¢ migdzy drzewami moze wynosi¢ mniej niz 4 metry.

— Przycinanie: usunigto postanowienie dotyczgce usuwania drewna z przycinki, poniewaz, w zaleznosci od stoso-
wanych technik usuwania, drewno z przycinki mozna rozdrabnia¢ na miejscu zamiast zabieraé z dzialki.

— Nawadnianie: koficowg date nawadniania ustalono na dzien 30 wrze$nia w celu ulatwienia kontroli.

— Utrzymanie gajéow oliwnych: podano dokladniejsze informacje dotyczace sposobéw utrzymania gajéow oliw-
nych. UsciSlono pojecie ,uprawka”, ktére moze oznaczal odchwaszczanie lub oranie. Wyjasnienie to pozwala
réwniez zharmonizowa¢ specyfikacje ze specyfikacja produktu ,Olive de Nimes”.

— Plony: wprowadzono formalng zmiang redakcyjng i usunigto postanowienie dotyczace zasad przekraczania
i zmniejszania plonéw. Odstepstwo to bowiem jest nieodpowiednim Srodkiem w tym przypadku.

— Zbiory: wprowadzono zmiang redakcyjng dotyczaca wieku wlaczenia drzew do produkcji, wyjasniajac odnosne
postanowienie do celéw kontroli: drzewa musza rosng¢ na dzialce od 5 lat.

— Uscislono techniki zbioru (,oliwki zbiera si¢ bezposrednio z drzewa, recznie lub mechanicznie”), a propono-
wane postanowienia pozostajg podobne do postanowien opisujacych praktyki w poprzedniej specyfikacji. Usci-
$lono maksymalne odsetki uszkodzonych oliwek w zaleznosci od réznych rodzajéw ewentualnego uszkodzenia
(ponizej 5 % oliwek uszkodzonych przez szkodniki, ponizej 10 % oliwek uszkodzonych przez grad, brak oli-
wek, ktdre ucierpialy na skutek przymrozkéw, lub oliwek splesniatych) w celu zagwarantowania jakosci sanitar-
nej oliwek wykorzystywanych do produkcji. Ponadto w celu uproszczenia procedur administracyjnych decyzje
o rozpoczeciu zbioréw podejmuje dyrektor INAO, a wigc nie zapada ona na mocy zarzadzenia prefekta, jak
mialo to miejsce dotychczas; zniesiono takze mozliwos$¢ odstgpstwa. Poziom minimalnej dojrzatosci obnizono
do stanu, w ktérym co najmniej 10 % oliwek ma barwe od jasnozielonej do zéltej (zamiast 25 %): zmiang te
uzasadnia specyfika odmiany Picholine, ktéra czernieje bardzo pézno i moze pozostaé zielona nawet po osiag-
nigciu dojrzalosci fizjologicznej. Zmieniono czas uplywajacy miedzy zbiorami i dostawa do olejarni w zalez-
nosci od rodzaju stosowanych pojemnikéw, przy czym maksymalny czas dostawy wynoszacy 3 dni skrécono
do 24 godzin w przypadku zbioru do palet skrzyniowych w celu uniknigcia uszkodzen oliwek.

— Warunki produkgji: specyfikacje uzupelniono maksymalnym czasem przechowywania oliwek w olejarni (mak-
symalnie 4 dni) i postanowieniami dotyczacymi warunkéw magazynowania oliwek w olejarni przed rozdrab-
nianiem w celu uniknigcia uszkodzen oliwek. Maksymalny czas uptywajacy miedzy zbiorami i rozdrabnianiem
skrécono do 6 dni (w poréwnaniu z 8 dniami w chwili obecnej) w celu zapewnienia lepszej kontroli jakosci
oliwek. Udzial odmiany Picholine w oliwie zwickszono z 60 % do 70 % masy oliwek wykorzystywanych do
otrzymania oliwy w celu uwzglednienia wyzszych plonéw z drzew oliwnych odmiany Picholine w stosunku do
innych odmian zastosowanych w oliwie. UsciSlono informacje dotyczace dozwolonych czynnosci (dodanie
oczyszczania z liSci, rozdrabniania i ubijania) w celu unikniecia blednej interpretacji wymogéw specyfikacji.

Etykietowanie

Szczegbtowe wymogi w zakresie etykietowania dotyczace nazwy dostosowano do przepiséw rozporzadzenia UE
nr 1151/2012: dodanie obowigzku umieszczania unijnego symbolu ChNP i okreslenia ,chroniona nazwa pocho-
dzenia” lub ,,ChNP” zamiast okreslen krajowych.

Inne: kontrola

Uwzgledniajgc zmiany krajowych przepiséw ustawowych i wykonawczych, w czgsci ,Wymogi krajowe” przedsta-
wiono w formie tabeli gtéwne punkty kontroli oraz odnoszace si¢ do nich wartosci referencyjne i metode oceny.

Zaktualizowano dane kontaktowe organéw kontroli.
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JEDNOLITY DOKUMENT
»HUILE D’OLIVE DE NIMES”
Nr UE: FR-PDO-0105-01283 - 21.11.2014
ChNP (X) ChOG ( )
1. Nazwa lub nazwy

,Huile d’olive de Nimes”

2. Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Francja

3. Opis produktu rolnego lub srodka spozywczego
3.1. Typ produktu

Klasa 1.5. Oleje i tluszcze (masto, margaryna, oleje itp.)

3.2. Opis produktu, do ktdrego odnosi si¢ nazwa podana w pkt 1

Wiasciwosci ,Huile d'Olive de Nimes” wigza si¢ zasadniczo z przewaga w oliwie odmiany Picholine:

— w zapachu wyréznia si¢ nuty warzywne, takie jak zapachy Swiezej trawy, skoszonej trawy, surowego karczocha,
sadzonki pomidora,

— w smaku wéréd aromatéw owocowych wyczuwa si¢ gléwnie roéliny zielne, siano, ananasa, z6lta sliwke i suro-
wego karczocha, ewentualnie dopelnione aromatami czerwonej Sliwki i jablka.

Poziom goryczy wynosi 1,5-4,5 na 10 w skali organoleptycznej Miedzynarodowej Rady ds. Oliwy z Oliwek (I0C).
Poziom ostro$ci wynosi 1,5-4,5 na 10 w skali organoleptycznej Miedzynarodowej Rady ds. Oliwy z Oliwek (I0C).
Oliwa ma zielony kolor, niekiedy z z6ttymi odcieniami.

Maksymalna zawarto$¢ wolnego kwasu olejowego w otrzymanej oliwie wynosi 0,8 grama na 100 graméw.

Wskaznik peroksydacji nie moze by¢ wyzszy niz 16 miliekwiwalentéw nadtlenkéw na 1 kg oliwy z oliwek na
etapie pierwszego wprowadzenia do obrotu.

3.3. Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktow pochodzenia zwierzgcego) oraz surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw
przetworzonych)

Oliwki odmiany Picholine stanowig co najmniej 70 % masy wykorzystywanych oliwek.

3.4. Poszczegéine etapy produkgji, ktdre muszq odbywac sig na wyznaczonym obszarze geograficznym
Czynnosci zwigzane z produkcjg surowca i z przetwarzaniem muszg odbywaé si¢ na okreSlonym obszarze
geograficznym.

3.5. Szczegblowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itd. produktu, do ktdrego odnosi sig zarejestrowana nazwa

3.6. SzczegGlowe zasady dotyczgce etykietowania produktu, do ktdrego odnosi sig zarejestrowana nazwa

Oprécz obowigzkowych elementéw okreslonych w przepisach dotyczacych etykietowania i prezentacji Srodkéow
spozywczych etykieta oliwy objetej ChNP ,Huile d’olive de Nimes” zawiera nast¢pujgce informacje:

— chroniona nazwe pochodzenia: ,Huile d'olive de Nimes”, okreSlenie ,appellation d’origine protégée” (chronione
oznaczenie geograficzne). Informacje te znajdujg si¢ w tym samym polu widzenia i na tej samej etykiecie,

— symbol ChNP Unii Europejskiej.
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4. Zwiezle okreslenie obszaru geograficznego

Obszar geograficzny produkcji ,Huile d'olive de Nimes” obejmuje strefe uprawy oliwek departamentu Gard
i wschodnig czg$¢ strefy uprawy oliwek departamentu Hérault, z wylaczeniem Causses, Sewennéw i Camargue.

Naturalne granice stanowi rzeka Rodan na wschodzie i region Camargue na poludniu. Na péinocy granica ma
charakter klimatyczny i odpowiada granicy sadzenia odmiany Picholine; granice pétnocno-wschodnig stanowi gra-
nica departamentu Gard (masywy o stepowej rolinno$ci na wysokosci przekraczajacej 300 metréw). Na zachodzie
granica wykracza poza doling Vidourle i znajduje si¢ na linii Ganges, Pic St Loup, le Lez, ktéra odpowiada liniom
zalesionych szczytéw.

Obszar produkcji obejmuje 223 gminy, w tym 183 w departamencie Gard i 40 w departamencie Hérault.

Oliwki s zbierane i przetwarzane na obszarze geograficznym, ktéry obejmuje terytorium nastepujgcych kantonéw
i gmin:

Departament Gard:

Wszystkie gminy kantonéw Aramon, Lédignan, Marguerittes, Nimes, Quissac, Saint-Chaptes, Saint-Mamert-du-
Gard, Sommieres, La Vistrenque.

Gminy kantonéw: Anduze (z wyjatkiem gmin: Générargues, Saint-Sébastien-d’Aigrefeuille), Remoulins (z wyjatkiem
gmin: Pouzilhac, Valliguiéres), Rhony-Vidourle (z wyjatkiem gmin: Aimargues, le Cailar), Sauve (z wyjatkiem gminy
Fressac), Uzés (z wyjatkiem gminy La Capelle-et-Masmoléne), Vézénobres (z wyjatkiem gminy Brouzet-les-Ales).

Nastepujace gminy: Ales; Allegre-les-Fumades czg¢$ciowo; Aubord; Beaucaire czeSciowo; Bellegarde czesciowo; Bel-
vezet; Bernis; Bouquet; Conqueyrac; Fons-sur-Lussan; Fontaréches; Générac; Goudargues czg$ciowo; Jonquiéres-
Saint-Vincent; La Bruguiére; La Cadiere-et-Cambo; Lussan; Méjannes-les-Ales; Mons; Rochefort-du-Gard; Saint-
Christol-Les-Ales; Saint-Gilles czg$ciowo; Saint-Hilaire-de-Brethmas; Saint-Hippolyte-du-Fort; Saint-Laurent-la-Ver-
nede; Saint-Privat-des-Vieux; Saze; Vallérargues; Vauvert czg$ciowo; Verfeuil czgsciowo.

Departament Hérault:

Gminy kantonéw: Castries (z wyjatkiem gminy Jacou); Claret (z wyjatkiem gminy Ferrieres-les-Verrerie); Lunel
(z wyjatkiem gmin Marsillargues, Saint-Just, Saint-Nazaire-de-Pézan).

Nastepujace gminy: Les Matelles, Moules-et-Baucels, Saint-Bauzille-de-Montmel, Sainte-Croix-de-Quintillargues,
Saint-Jean-de-Cuculles, Saint-Mathieu-de-Tréviers, Saint-Vincent-de-Barbeyrargues.

W merostwie ztozono mape okreslajaca granice obszaru geograficznego w odniesieniu do gmin nalezgcych do
niego czg$ciowo. W odniesieniu do tych gmin z wyznaczonym obszarem mozna zapozna¢ si¢ na stronie interneto-
wej wlasciwego organu krajowego, zgodnie z wymogami dyrektywy INSPIRE.

5. Zwiazek z obszarem geograficznym
5.1. Specyfika obszaru geograficznego

Spos6b nasadzenia tradycyjnych gajow oliwnych jest wynikiem lacznego wystepowania czynnikéw takich jak umie-
jetnosci ludzi, zastosowane odmiany i otaczajgcy ekosystem.

Gaje oliwne na wyznaczonym obszarze geograficznym pozostaja pod wplywem opadoéw wynoszacych
700-1 000 mm, najczesciej w postaci gwaltownych ulew wystepujacych wiosna i jesienia. Z wyjatkiem kilku gajow
graniczacych z Sewennami i mlodszych gajow na terenie Costiére gaje oliwne sadzi si¢ na glebach gléwnie wapien-
nych umozliwiajacych osuszanie niezbedne dla przetrwania drzew, przy czym gleby te nie nalezg do gleb o duzej
warto$ci agronomicznej, ktore zarezerwowane sg pod inne, bardziej dochodowe uprawy.

Na obszarze geograficznym czesto wystepuja wiatry, niekiedy gwaltowne, a takze moga wystgpowaé ostre zimy.
W tych warunkach dominuje uprawa odmiany Picholine, stosunkowo odpornej na zimno, ktérej owoce nie opa-
dajg tatwo, nawet po osiagnieciu dojrzalosci. Ponadto nalezy zauwazy¢, ze drzewa oliwne, odmiany Picholine lub
odmian lokalnych, sa wzglednie niskie, aby nie ucierpialy na skutek silnych powiewéw wiatru.

Gaje oliwne znajdujg si¢ na wzniesieniach skierowanych w miare mozliwo$ci na poludnie oraz na obszarach nie-
zbyt podatnych na mréz (nie dopuszcza si¢ uprawy w kotlinach i na zamknigtych réwninach, na ktérych utrzy-

mujg si¢ mgly).
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Ponadto ustalono maksymalng wysokos$¢, do ktérej sadzi si¢ gaje oliwne, w szczegdlnoéci drzewa odmiany Picho-
line, w przypadku ktérej pdzne dojrzewanie owocdw wiaze si¢ z wigkszym ryzykiem wystgpienia mrozéw, a tym
samym zagraza produkcji oliwy. Drzewa odmiany Picholine sadzi si¢ zatem na ogét do wysokosci 350 metréw,
a owoce zbiera si¢ wczesnie.

Umiejetnoséci producentéw oliwek wyrazaja si¢ w wyborze obszaréw wykazujacych najlepsze warunki do produkdji
wysokiej jakosci oliwy z oliwek (ekspozycja, wysoko$¢ nad poziomem morza), w tradycji utrzymywania niskich
gajéw oliwnych i we wczesnym rozpoczynaniu zbioréw oliwek, niedtugo po osiagnieciu przez nie dojrzatosci (co
najmniej 10 % oliwek zmieniajacych kolor).

5.2. Specyfika produktu

Dostarczanie i przetwarzanie oliwek, wiréd ktorych oliwki odmiany Picholine musza stanowi¢ co najmniej 70 %,
odbywaja si¢ szybko, dzigki czemu oliwa objeta ta nazwa uzyskuje swoja specyfike: ,Huile d’olive de Nimes” cha-
rakteryzuje si¢ do$¢ wyrazng gorycza i ostroécig, z wyraznie wyczuwalnymi, zaréwno w zapachu, jak i w smaku,
aromatami warzywnymi.

5.3. Zwigzek przyczynowy zachodzgcy pomiedzy charakterystykg obszaru geograficznego a jakoscig lub wlasciwosciami produktu
(w przypadku ChNP) lub szczeg6lne cechy jakosciowe, renoma lub inne wlasciwosci produktu (w przypadku ChOG)

,Huile d'Olive de Nimes” jest wytwarzana gtéwnie z odmiany Picholine ze wzgledu na jej odporno$¢, ktéra umozli-
wia jej doskonale dostosowanie do warunkéw glebowo-klimatycznych. Odmiana ta wykazuje pewien stopien
odpornoéci na niska temperature w zimie, a jej owoce sg odporne na silne jesienne wiatry.

Chociaz walory smakowe owocu i wlasciwosci botaniczne drzewa przyczynily si¢ do rozpowszechnienia Picholine
na calym $wiecie, nalezy przypomnie¢, ze odmiana ta pochodzi z wyznaczonego obszaru geograficznego i zostala
wyselekcjonowana z odmiany o nazwie Plant de Collias, powszechnej na tym obszarze geograficznym. Fakt ten
stanowi wyjasnienie szczegdlnego przystosowania tej odmiany do warunkéw obszaru geograficznego oraz wyko-
rzystywania jej jako gléwnego surowca w produkgji ,Huile d’olive de Nimes”.

Polgczenie elementéw $rodowiska i praktyk (w szczegdlnosci dojrzatosé oliwek wprowadzanych do produkgji
i wymagany minimalny udziat oliwek odmiany Picholine w oliwie) sprawia, ze ,Huile d'olive de Nimes” jest pro-
duktem niepowtarzalnym i oryginalnym, uzyskujagcym znaczna warto$¢ w handlu.

Odeslanie do publikacji specyfikacji

(art. 6 ust. 1 akapit drugi niniejszego rozporzadzenia)

https:|[/info.agriculture.gouv.fr/gedei/site/bo-agri/document_administratif-bb09848f-1fb0-455e-955d-bc5985e35¢cc5/
telechargement


https://info.agriculture.gouv.fr/gedei/site/bo-agri/document_administratif-bb09848f-1fb0-455e-955d-bc5985e35cc5/telechargement
https://info.agriculture.gouv.fr/gedei/site/bo-agri/document_administratif-bb09848f-1fb0-455e-955d-bc5985e35cc5/telechargement

25.9.2015 Dziennik Urzedowy Unii Europejskiej C317/9

Publikacja wniosku zgodnie z art. 50 ust. 2 lit. a) rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady
(UE) nr 1151/2012 w sprawie systeméw jako$ci produktéw rolnych i Srodkéw spozywczych

(2015/C 317/04)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 51 rozporzadzenia Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 ().

JEDNOLITY DOKUMENT
»MORTADELLA DI PRATO”
Nr UE: IT-PGI-0005-01333 - 8.5.2015
ChNP ( ) ChOG (X)
1. Nazwa lub nazwy

,Mortadella di Prato”

2. Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Wilochy

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

Klasa 1.2. Produkty wytworzone na bazie migsa (podgotowanego, solonego, wedzonego itd.)

3.2. Opis produktu noszgcego nazwg podang w pkt 1

Nazwa ,Mortadella di Prato” odnosi si¢ do produktu wedliniarskiego, ktéry wytwarza sie z migsa wieprzowego, soli
morskiej, czosnku, przypraw i Alkermesu (w ilosci od 0,3 do 0,6 %), ktéry za pomocg metody termicznej zamy-
kany jest w plastikowym opakowaniu. Produkt w momencie wprowadzenia do obrotu musi charakteryzowaé sig
nastepujacymi wlasciwo$ciami: masa: miedzy 0,5 a 10 kg; ksztalt: cylindryczny lub lekko eliptyczny; wymiary: dhu-
gos¢ od 8 do 70 cm, Srednica od 6 do 35 cm; whasciwosci organoleptyczne: konsystencja masy: jedrna i zwarta, mickka
w ustach poniewaz jest drobno zmielona; kolor warstwy zewngtrznej: rézowawy, raczej matowy; kolor warstwy wew-
netrznej: ciemno rézowy, dzigki barwigcym wilasciwosciom Alkermesu, z bialymi plamkami, ktére s3 grudkami
ttuszczu; zapach: intensywny zapach przypraw z nutg zapachowa Alkermesu juz od pierwszej chwili; smak: typowy
dla tego produktu, z uwagi na kontrast miedzy wyraznym ostrym smakiem przypraw, czosnku i soli morskiej
a stodkim i delikatnym smakiem Alkermesu; wlasciwosci fizykochemiczne: stosunek thuszczéw do biatek: maksymalnie 1,5.

3.3. Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzecego) i surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw
przetworzonych)

Pasza $wif, z ktérych wytwarza si¢ wedling ,Mortadella di Prato”, musi mie¢ forme¢ wywaru lub masy, a zawartos¢
masy suchej musi wynosi¢ 45 % dla $win o zywej masie 80 kg oraz nie mniej niz 55 % dla $win w fazie tuczenia.
Spozycie serwatki (produktu ubocznego produkeji mleka) i maslanki (produktu ubocznego produkeji masta) nie
moze przekraczaé 15 | na zwierz¢ na dzien.

Wedling ,Mortadella di Prato” wytwarza si¢ wylacznie z nastepujacych kawatkéw migsa: lopatka: od 40 do 50 %;
stonina: od 9 do 15 %; okrawki szynki: od 10 do 20 %; karkéwka: od 5 do 15 %; podgardle: od 5 do 15 %; boczek:
od 5 do 10 %. Skladniki obowigzkowe to: Alkermes: od 0,3 do 0,6 %; pieprz mielony: od 0,1 do 0,3 %; pieprz
ziarnisty: od 0,1 do 0,2 %; s6l morska: od 2,0 do 3,0; zmielone przyprawy (kolendra, cynamon, gatka muszkato-
towa, kwiat muszkatolowy i gozdziki): od 0,1 do 0,25 %; czosnek: od 0,08 do 0,2 %; zabronione jest dodawanie
glutaminianu sodu. Wykorzystywane migso musi pochodzi¢ od $win o masie nie mniejszej niz 160 kg (+/-10 %)
oraz nie starszych niz 9 miesiecy w momencie uboju. Migdzy ubojem a przetwarzaniem miesa muszg uplyna¢ co
najmniej 24 godziny, lecz nie wiecej niz 96 godzin.

3.4. Poszczegélne etapy produkgji, ktére muszg odbywaé si¢ na wyznaczonym obszarze geograficznym
Nastepujace etapy produkcji ,Mortadella di Prato” musza odbywac si¢ na wyznaczonym obszarze, w sposéb ciagly,

bez przerw: krojenie, mielenie i mieszanie; formowanie kietbas i ich wigzanie; duszenie i gotowanie; plukanie i stygniecie.

(') Dz.U.L 3432 14.12.2012,s. 1.
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3.5. Szczeg6lowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itp. produktu, do ktdrego odnosi sig zarejestrowana nazwa

Pomigdzy wystygnigciem a suszeniem i pakowaniem nie moze uplynaé wiecej niz 20 minut. Nieprzestrzeganie
okreslonego wyzej czasu moze, obok zagrozenia rozwojem drobnoustrojéw, spowodowaé nieodwotalne zniszcze-
nie delikatnej réwnowagi organoleptycznych wlasciwosci produktu, wplywajac negatywnie na jego aromat i zmie-
niajgc charakterystyczny ré6zowawy kolor.

3.6. Szczegdtowe zasady dotyczgce etykietowania produktu, do ktdrego odnosi sig zarejestrowana nazwa

Wedling ,Mortadella di Prato” mozna wprowadzaé do obrotu w calosci, w kawalkach lub w plastrach. Na opako-
waniu nalezy obowigzkowo umiesci¢ etykiete z wyraZnym i czytelnym napisem, z logo przedstawionym ponizej,
o owalnym ksztalcie, w ktérego dolnej czgsci pojawia si¢ prostokgt, ktory zmienia owal, stapiajac si¢ z nim
w jedng forme.

MORTADELLA i PRATO |

4. Zwiezle okreSlenie obszaru geograficznego

Obszar, na ktérym wytwarzana jest ,Mortadella di Prato”, obejmuje caly obszar gminy Prato oraz gmin Agliana,
Quarrata i Montale w prowingji Pistoi.

5. Zwigzek z obszarem geograficznym

Na terytorium Prato racjonalnie wykorzystuje si¢ wody rzeki Bisenzio i innych potokéw. Juz w XII w. zaczg¢to pro-
wadzi¢ melioracje rozleglej i Zyznej réwniny zalewowej oraz wykorzystywaé plynace przez nig rzeki do celow
generowania energii, do zasilania mlynéw i maszyn tkackich, dzigki czemu powstata szeroka sie¢ sztucznych kana-
tow, tzw. ,gore”, ktére przecinajag réwning Prato i dochodza do graniczacych z nig gmin Agliana, Quarrata
i Montale, wchodzacych w sklad prowingji Pistoia. Zaréwno kanaly, jak i potoki, oprocz tego, ze wytwarzaly ener-
gie, umorzliwily réwniez juz w $redniowieczu rozwdj cechu rzeznikéw (Arte dei Beccai), ktérego dzialalnosc,
z uwagi na higien¢, wymagala, podobnie jak zawdd farbiarza, dostgpu do obfitych zrédel plynacej wody. To wtedy
rozwinelo si¢ przetworstwo i wykorzystanie migsa wieprzowego, ktdre cieszylto si¢ duzym uznaniem i bylo wazng
pozycja w lokalnej gospodarce, do tego stopnia, ze w miesigcach zimowych stanowito podstawe pozywienia. Kazda
rodzina chlopska hodowata wlasng $winig, a zamozni mieszczanie uciekali si¢ do systemu nazywanego ,soccida”,
zgodnie z ktoérym powierzali hodowle posiadanych zwierzat chlopom, a w zamian wszelkie zyski, ale i straty, byly
dzielone po polowie miedzy wlasciciela zwierzecia i jego hodowce. W nastepnych wiekach spozycie roczne migsa
wieprzowego nadal roslo, tak ze wedliniarze z Prato zyskali stawe, a ich cech oblozony byt specjalnym podatkiem
z uwagi na wielko$¢ dochoddw, jakie juz wtedy przynosit obrét wedlinami. Szczegdlny uklad drég wodnych na
tym obszarze przyczynil si¢ zatem na przestrzeni wiekéw do rozwoju w bezposredniej bliskosci dawnego zawodu
farbiarza, ktéremu zawdzigcza si¢ pierwsze wykorzystanie karminu, i zawodu rzeznika, ktory z kolei ten karmin
wykorzystal jako barwnik i substancj¢ aromatyczng w wedlinach.

,Mortadella di Prato” swoja renome¢ zawdzigcza przede wszystkim zastosowanemu do jej wyrobu Alkermesowi,
ktérego smak delikatny i stodki kontrastuje z ostrym i wyrazistym smakiem przypraw, czosnku i soli morskiej
i nadaje produktowi wyjatkowe wlasciwosci organoleptyczne. Lokalna wiedza fachowa podnosi te walory poprzez:
wybér kawaltkéw migsa najlepiej nadajacych si¢ do gotowania; umiejetnos$¢ uzyskania wyjatkowej spdjnosci masy
wynikajacej z polaczenia bialek z tkanek migsa z cukrami zawartymi w Alkermesie; zwigkszenie odpornosci thusz-
cz6w na jelczenie poprzez dzialanie antybakteryjne i antyutleniajgce mieszaniny mielonych przypraw, czarnego
pieprzu, czosnku i soli morskiej; zapewnienie odpowiednio dlugiego i stopniowego procesu suszenia produktu,
dzigki temu, Ze migso najpierw jest duszone, a dopiero potem gotowane. Wszystkie te czynniki sprawiajg, ze pro-
dukt wyrdznia si¢ na tle innych produktéw whoskich.

Obecnos¢ Alkermesu, skladnika charakterystycznego dla wedliny ,Mortadella di Prato”, jest wyrdznikiem jej pocho-
dzenia i stanowi o jej wyjatkowosci. Alkermes to plyn o zywym czerwonym kolorze, otrzymywany dawniej
wylacznie z czerwcéw, owadéw pasozytniczych wysuszonych i zmielonych, ktéry przez stulecia wykorzystywany
byl do barwienia tkanin, czynno$ci wykonywanej w kanalach miasta i prowingji Prato, ktéra od zawsze byla pod-
stawg miejscowej gospodarki. Wprawa rzemie$lnikéw z Prato w stosowaniu karminu spowodowala, ze byl on
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wykorzystywany jako barwnik, zarowno w sektorze widkienniczym, jak i spozywczym i medycznym. W szczegdl-
nosci zywa pozostala tradycja stosowania Alkermesu w przemysle spozywczym, poczynajgc od wedliniarstwa po
typowe wyroby cukiernicze (ciastka tzw. ,pesche di Prato”). Ta wlasnie cecha oraz fakt, ze przedsigbiorstwa z Prato
umialy zachowaé tradycyjne metody produkeji, umocnily renome wedliny ,Mortadella di Prato”, ktéra znajduje
potwierdzenie w licznych dokumentach. Pierwsze wzmianki o wedlinie ,Mortadella di Prato”, typowym produkcie
z miasta Prato, pojawiaja si¢ juz w 1733 r., kiedy z okazji beatyfikacji zakonnicy Cateriny de Ricci, zakonnice
z klasztoréw dominikanskich w Prato organizuja bankiet, na ktérym ,Mortadella di Prato” pojawia si¢ jako miejs-
cowy specjal. Nazwa ,Mortadella di Prato” pojawia si¢ w 1854 r. w korespondencji miedzy Guastim a Pierallinim,
w artykulach gazety ,Lo Zenzero” z 1862 r. oraz na przestrzeni XIX w. w dzielach traktujacych o gospodarce
(,LTtalia economica” z 1868, ,Iltalia all'opera” z 1869 r.), w sprawozdaniach w jezykach wloskim, angielskim
i francuskim z Wystaw Swiatowych, ktére mialy miejsce w Londynie i w Paryzu, oraz w notatce francuskiego
komisarza policji informujacej o przywozie tego produktu do Francji (1867 r.), co potwierdza, ze juz wtedy cieszyl
si¢ on uznaniem. W sprawozdaniu pewnego komisarza z Wystawy Swiatowej z Londynu mozna znalez¢ stwierdze-
nie, Ze zagranica (tzn. poza Wlochami) mortadele z Prato i Bolonii daly nazwe wszystkim produktom z tego
rodzaju. Réwniez w XX w. mozna znalez¢ liczne wzmianki o wedlinie ,Mortadella di Prato” nie tylko w lokalnych
ksigzkach kucharskich, ale i w prasie krajowej, w wydawnictwach po$wigconych gastronomii na poziomie krajo-
wym i migdzynarodowym, co potwierdza renome tej wedliny. Jej wyjatkowy charakter sprawil, Ze pojawia si¢ ona
w wielu ksigzkach kucharskich i przewodnikach gastronomicznych lokalnych, krajowych i migdzynarodowych,
poczynajac od pierwszego wydania ,Przewodnika gastronomicznego Wloch” wydanego przez Touring Club Ita-
liano (1931 r.). Renoma produktu sprawila rowniez, ze zainteresowanie nim wyrazaja réwniez slynni mistrzowie
kuchni i osobistosci ze $wiata kultury i gastronomii migdzynarodowej, jak np. pisarz M.V. Montalban. Produkt ten,
jako typowy dla kuchni Prato, zyskat tez uznanie stowarzyszen takich jak I'Accademia della cucina italiana (1987 r.)
czy Slow Food, ktére w 2000 r. objeto produkt ochrong. Juz w XVIII wieku przyjat si¢ miejscowo zwyczaj spozy-
wania wedliny ,Mortadella di Prato” z figami lub jako skfadnik tradycyjnych dan takich jak np. selery po praterisku.
Produkt jest zazwyczaj wystawiany na targach miedzynarodowych oraz na lokalnym festynie o nazwie ,Divini pro-
fumi. Tra bere e sapere, cultura e sapori della provincia di Prato” (Boskie zapachy. Rzecz o napojach i wiedzy,
kulturze i smakach w prowingji Prato).

Odeslanie do publikadji specyfikacji

(art. 6 ust. 1 akapit drugi niniejszego rozporzadzenia)

Wilasciwe wladze administracyjne wszczely krajowa procedure sprzeciwu w odniesieniu do wniosku w sprawie uznania
chronionego oznaczenia geograficznego ,Mortadella di Prato” w Dzienniku Urzedowym Republiki Whoskiej nr 192
z dnia 20 sierpnia 2014 r.

Tekst specyfikacji produkcji mozna znaleZ¢ na stronie internetowej Ministero delle politiche agricole alimentari e forestali
(ministerstwa polityki rolnej, zywnosciowej i lesnej): http:/[www.politicheagricole.it/flex/cm/pages/ServeBLOB.php/L/IT/
[DPagina/3335

lub wchodzac na strong internetowa Ministero delle politiche agricole alimentari e forestali (www.politicheagricole.it) po
wybraniu zakladki ,Prodotti DOP IGP” (z prawej strony na goérze ekranu), a nastgpnie ,Prodotti DOP IGP STG” (z lewej
strony ekranu) i na koniec ,Disciplinari di Produzione all'esame dell'UE”.


http://www.politicheagricole.it/flex/cm/pages/ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/3335
http://www.politicheagricole.it/flex/cm/pages/ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/3335
http://www.politicheagricole.it

C317/12 Dziennik Urzedowy Unii Europejskiej 25.9.2015

Publikacja wniosku zgodnie z art. 50 ust. 2 lit. a) rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady
(UE) nr 1151/2012 w sprawie systeméw jako$ci produktéw rolnych i Srodkéw spozywczych

(2015/C 317/05)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 51 rozporzadzenia Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 ().
JEDNOLITY DOKUMENT
,CAPPELLACCI DI ZUCCA FERRARESI”
Nr UE: IT-PGI-0005-01324 - 26.3.2015
ChNP ( ) ChOG (X)
1. Nazwa (nazwy) [ChNP lub ChOG]

,Cappellacci di zucca ferraresi”

2. Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Wilochy

3. Opis produktu rolnego lub srodka spozywczego
3.1. Rodzaj produktu
Klasa 2.5. Makarony

3.2. Opis produktu noszgcego nazwg podang w pkt 1

,Cappellacci di zucca ferraresi” to $wiezy makaron nadziewany, do wyrobu ktérego wykorzystuje si¢ ciasto sktada-
jace si¢ z maki z pszenicy zwyczajnej i pszenicy durum i z jajek, oraz nadzienie otrzymane w wyniku procesu
gotowania dyni odmiany ,Violina”, z dodatkiem tartego sera i gatki muszkatotowej.

W momencie wprowadzania do obrotu ,Cappellacci di zucca ferraresi” powinny charakteryzowaé si¢ nastepuja-
cymi wlasciwo$ciami:

Wtasciwosci fizyczne:

Ksztalt: zaokraglony, lekko tukowaty, przypominajacy ksztaltem typowy stomiany kapelusz uzywany do pracy
w polu.

Rozmiary: $rednica od 4 do 7 cm.

Masa: od 10 do 28 gr.

Wtasciwosci organoleptyczne:

Wyglad zewnetrzny: kolor zélty, typowy dla makaronu jajecznego, o ciemniejszym zabarwieniu w miejscach,
w ktorych widoczne jest nadzienie z z6ltej masy dyniowej.

Wyglad wnetrza: kolor zélty, typowy dla dojrzalej dyni.
Konsystencja ciasta: Srednio-miekka.

Smak: typowy dla makaronu, w ktérym jednak kontrastuja stodkie nuty masy dyniowej i slone tartego sera,
z posmakiem gatki muszkatolowej.

3.3. Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego) i surowce (wykgcznie w odniesieniu do produktéw
przetworzonych)

Tradycyjny przepis na ,Cappellacci di zucca ferraresi” przewiduje wykorzystanie nastepujacych skladnikéw do
wyrobu ciasta i nadzienia:

(') Dz.U.L 3432 14.12.2012,s. 1.
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Skfadniki na ciasto do wyrobu 1 kg produktu:

Sktadniki do wyrobu 1 kg produktu koficowego W gramach Granice tolerancji w gramach

Maka z pszenicy zwyczajnej typu 00 i pszenicy durum, 250 +[-50
zmieszanych w réznych proporcjach, jednak z przewaga
pszenicy zwyczajnej

Jaja lub produkt jajeczny z jaj pasteryzowanych 165 +[-20

Sktadniki nadzienia:

Skladniki do wyrobu 1 kg produktu koncowego W gramach Granice tolerancji w gramach
Masa z dyni odmiany Cucurbita Moschata, zwanej 400 +[-30
,Violina”
Ser tarty 122 +[-40
Rozdrobniony pieczony produkt zbozowy (,bulka tarta”) 60 +[-20
Galka muszkatolowa 3 +-1

Sktadniki nieobowigzkowe: Stosowane $rednie dawki

Cukier Do smaku

Nie jest dozwolone stosowanie barwnikéw i konserwantow.

3.4. Poszczegdlne etapy produkgji, ktdre muszg odbywaé sig na wyznaczonym obszarze geograficznym
Etapy produkcji ciasta, nadzienia oraz wyrdb produktu musza odbywaé si¢ w obszarze geograficznym okreslonym
w pkt 4.

3.5. SzczegGlowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itp. produktu, do ktdrego odnosi sig zarejestrowana nazwa

Nalezy ograniczy¢ do minimum potencjalne ryzyko, zaréwno pod wzgledem bezpieczenstwa, jak i postrzegania
jakodci przez konsumentdw, jakie dla tego delikatnego produktu mogg stwarzaé proces wyrabiania oraz wystawie-
nie na dzialanie czynnikéw fizycznych i atmosferycznych. Moga one obnizy¢ jako$¢ ciasta, spowodowaé pekniecie
produktu, wyciek sosu, co z kolei moze spowodowal zwigkszenie dzialania bakterii i $ciemnienie nadzienia
(z zabarwienia pomaranczowego do szaro-brgzowego). Z tego wzgledu produkt nalezy wprowadzaé¢ do obrotu
w opakowaniach, lub pakowany w punktach sprzedazy na zyczenie konsumenta lub opakowany wstepnie
w sprzedazy bezposredniej. Aby zachowa¢ wlasciwosci fizyczne i organoleptyczne pierozkéw ,Cappellacci di zucca
ferraresi”, produkt nalezy pakowaé w ciggu maksymalnie 60 minut od zakonczenia produkcji.

3.6. Szczeg6lowe zasady dotyczgce etykietowania produktu, do ktdrego odnosi si¢ zarejestrowana nazwa

,Cappellacci di zucca ferraresi” mozna wprowadza¢ do obrotu w opakowaniach lub luzem.

W tym ostatnim przypadku na opakowaniu lub opakowaniu wstepnym do celéw sprzedazy bezposredniej musi
by¢ dobrze widoczna etykieta z informacjami i innymi elementami, ktére umieszczane s3 na opakowaniach
indywidualnych.

W przypadku produktéw pakowanych w atmosferze ochronnej opakowanie musi by¢ zamykane metoda termiczna.
Masa produktéw w opakowaniach nie moze by¢ mniejsza niz 100 g lub wigksza niz 2 000 g.

Na opakowaniu musi by¢ umieszczony unijny symbol ChOG, napis ,Cappellacci di zucca ferraresi” oraz nastgpu-
jace informacje:

— nazwa i adres producenta i przedsigbiorstwa pakujgcego,

— logo produktu.
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Logo produktu wyglada nastgpujaco:

CAPPELLACCI

4. Zwiezle okre$lenie obszaru geograficznego

Obszar geograficzny, na ktérym produkowane sg ,Cappellacci di zucca ferraresi”, obejmuje cale terytorium prowin-
¢ji Ferrara.

5. Zwigzek z obszarem geograficznym

Obszar jest uznawany za serce sektora zbozowego, zaréwno ze wzgledu na rozpowszechniong w regionie uprawe
zb67, jak i z uwagi na obecnos¢ wielu przedsigbiorstw produkujgcych produkty zbozowe. Innym produktem trady-
cyjnie uprawianym na terenie prowincji Ferrary jest odmiana dyni ,Violina”, przedmiot wielu festynéw ludowych
(z ktérych najstynniejsze sa festyny organizowane w Pontelangorino od 1995 r. i w Ostellato od 1998 r.) i ktéra
stanowi podstawe powaznie rozwinigtego sektora przetworstwa. Szczegdlne rodzaje makaronu sg wytwarzane na
terenie wyznaczonego obszaru w sposéb tradycyjny, Swiadczacy o wysokim stopniu specjalizacji i rekodzielnictwa,
pierozki s3 bowiem wytwarzane recznie przy wykorzystaniu zasobéw ludzkich, ktére trudno byloby znalezé na
innych obszarach.

Pierozki ,Cappellacci di zucca ferraresi” cieszg si¢ duzym uznaniem nie tylko z uwagi na swoja oryginalng forme,
ktéra przypomina ksztalt stomianego kapelusza noszonego przez miejscowych rolnikéw do pracy w polu, lecz
réwniez ze wzgledu na wyjatkowe wilasciwosci organoleptyczne. Smakosze szczegdlnie doceniajg kontrast, jaki
w nadzieniu pojawia si¢ pomiedzy stonym smakiem sera i stodkim smakiem dyni z odmiany ,Violina”, ktorej
migzsz nie jest wioknisty i daje si¢ fatwo przechowywac.

Wykorzystanie nadzienia z dyni $wiadczy o tym, Ze byla to uprawa typowa dla obszaréw wiejskich Ferrary od
1570 r.

Do wszystkich wymienionych wcze$niej czynnikéw nalezy dodaé zdolno$ci manualne pracownikéw, jakie
wyksztalcily sie na tym obszarze. S one szczegélnie dobrze widoczne na etapie przetwarzania dyni i wyrabiania
produktu (umieszczenie nadzienia na kwadracie ciasta i pdZniejsze formowanie pierozka).

Sposdb przygotowania ciasta na ,Cappellacci di zucca ferraresi” opiera si¢ na technice wyrabiania ciasta, ktéra ma
dlugg tradycje i zostala opisana juz w 1549 r. w ksigzce kucharskiej pod tytulem ,Banchetti composizione di
vivande e apparechio generale” (Przyjecia — przepisy dan i dekoracja stotu) autorstwa Cristoforo da Messisbugo,
ktéry byt stolnikiem u ksigzat d’Este. Warty podkreslenia jest fakt, ze danie to, pomimo skromnego nadzienia,
jakim jest dynia, bylo uwazane za wyr6b luksusowy, wrecz wykwintny, godzien tego, zeby pojawi¢ si¢ na stotach
w czasie oficjalnych przyjec.

Uznanie, jakim cieszy si¢ produkt, wynika nie tylko z jego szacownych renesansowych poczatkéw, ale réwniez
z lokalnych przyzwyczajen kulinarnych, zgodnie z ktérymi mieszkancy prowincji Ferrary od dawna s3 znanymi
wielbicielami dyni. W swoim dziele ,Le donne, i cavalier, 'armi, gli amori e ...la Cucina ferrarese” (Damy, rycerze,
brofi, mitos¢ i ...kuchnia Ferrary) miejscowy historyk Giuseppe Longhi daje temu $wiadectwo. Pisze on, opisujac
styl zycia na wsi kultywowany az do lat 80. ubieglego wieku: ,w rodzinach, ktére nie mogly sobie pozwoli¢ na
luksusy, daniem, ktérego bogaty w swej prostocie aromat roztaczal si¢ wokolo, byly placuszki z kwiatéw dyni.
[...]. To powszechne zastosowanie dyni powoli zanika, ale pozostaly cappellacci. Cappellacci, ze swoim nadzieniem
z dyni i sera”.

,Cappellacci di zucca ferraresi” s3 ogdlnie znane pod t3 nazwa, zaréwno w jezyku codziennym, jak i w handlu. Ich
renoma jako typowego produktu z Ferrary znajduje potwierdzenie w dobrze udokumentowanym fakcie, zgodnie
z ktérym przez caly ubiegly wiek byly one zwyczajowo podawane na oficjalnych przyjeciach (w czasie Swigt
i wizyt panstwowych, z udzialem waznych osobistosci, np. w 1988 r. gdy prezydent Republiki Wloskiej odwiedzit
Ferrare).

Zwigzek kulturowy dania, jakim sg pierozki ,Cappellacci di zucca ferraresi”, z obszarem potwierdzaja réwniez
liczne poswigcone mu imprezy organizowane tu od lat. Wsréd nich warto wymieni¢ ,Sagra dal Caplaz” (Festyn
Pieroga), ktory odbywa si¢ w Coronella, miejscowo$ci w gminie Poggio Renatico (prowincja Ferrary) od 1989 r.,
oraz ,Sagra della zucca e del suo cappellaccio” (Festyn dyni i jej kapelusza), ktéry odbywa si¢ w San Carlo di
Sant’Agostino (prowincja Ferrary) od 2001 r. Obydwie imprezy maja miejsce w ostatnich dniach sierpnia. S one
dobrg okazja do $wigtowania i degustacji produktu.
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Nazwa tego produktu pojawia si¢ w ksigzkach kucharskich juz w XIX wieku (,Cucina pratica ferrarese”, 1896;
Longhi, 1984; lori Galluzzi lannotta, 1987), w przewodnikach gastronomicznych lokalnych (,Ferrara, terra acqua
e sapori”, 2009) i krajowych (poczynajac od Boccafina, 1967) oraz w menu w restauracjach.

Odeslanie do publikadji specyfikacji

(art. 6 ust. 1 akapit drugi niniejszego rozporzadzenia)

Wilasciwe organy administracyjne wszczely krajowa procedure sprzeciwu, publikujgc wniosek o zatwierdzenie zmiany
specyfikacji produkcji ChOG ,Cappellacci di zucca ferraresi” w Dzienniku Urzedowym Republiki Wloskiej nr 25 z dnia
31.1.2015 .

Skonsolidowany tekst specyfikacji produkeji jest dostepny w na stronie internetowej: http://www.politicheagricole.it/
flex/cm/pages/ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/3335

wchodzgc na strong internetowg Ministero delle politiche agricole alimentari e forestali (www.politicheagricole.it) po
wybraniu zakladki ,Prodotti DOP IGP” (z prawej strony na gorze ekranu), a nastepnie ,Prodotti DOP IGP STG” (z lewej
strony ekranu) i na koniec ,Disciplinari di Produzione all'esame dellUE".
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