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v

(Avisos)

OUTROS ATOS

COMISSAO EUROPEIA

Publica¢do de um pedido de aprovagio de uma alteracio ndo menor de um caderno de especificagdes,
nos termos do artigo 50.°, n.° 2, alinea a), do Regulamento (UE) n.° 1151/2012 do Parlamento Europeu
e do Conselho relativo aos regimes de qualidade dos produtos agricolas e dos géneros alimenticios

(2021/C 491/05)

A presente publicagdo confere direito de oposi¢do ao pedido de alteragdo nos termos do artigo 51.° do Regulamento (UE)
n.°1151/2012 do Parlamento Europeu e do Conselho (1), no prazo de trés meses a contar desta data.

PEDIDO DE APROVACAO DE UMA ALTERACAO NAO MENOR DO CADERNO DE ESPECIFICACOES DE DENOMINACOES DE
ORIGEM PROTEGIDAS OU DE INDICACOES GEOGRAFICAS PROTEGIDAS

Pedido de aprovacio de uma alteracio nos termos do artigo 53.°, n.° 2, primeiro parigrafo, do Regulamento (UE)
n.° 1151/2012

«Nocciola Romana»
N.° UE: PDO-IT-0573-AMO1 — 15 de setembro de 2020
DOP (X) IGP ()

1. Agrupamento requerente e interesse legitimo
Ecolazio societa cooperativa
Piazza san paolo della crice, 6
01038 Soriano del Cimino (VT), Italy

A cooperativa Ecolazio tem legitimidade para apresentar um pedido de alteragdo nos termos do artigo 13.°, n.° 1, do
Decreto n.° 12511, de 14 de outubro de 2013, do Ministério das Politicas Agricolas, Alimentares e Florestais.

2. Estado-membro ou pais terceiro

Itdlia

3. Rubrica do caderno de especificagdes objeto da(s) alteracio(des)
O Denominagio do produto
Descri¢do do produto
O Zona geogréfica
O Prova de origem

Método de producio

(') JOL 343 de 14.12.2012,p. 1.
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Relacio
Rotulagem

Outra [organismo de controlo; regras aplicaveis aos produtos transformados]

4.  Tipo de alteragio(des)

Alteragdo do caderno de especificagdes de DOP ou IGP registada que, nos termos do artigo 53.°, n.° 2, terceiro
pardgrafo, do Regulamento (UE) n.° 1151/2012, ndo é considerada menor.

O Alteragdo do caderno de especificagdes de DOP ou IGP registada, mas cujo documento tnico (ou equivalente) nio
foi publicado, ndo considerada menor nos termos do artigo 53.°, n.° 2, terceiro paragrafo, do Regulamento (UE)
n°1151/2012.

5. Alteracio(des)
5.1. Descricdo do produto:

l.a. Artigo 2.° do caderno de especificacdes — paragrafo 1:
O seguinte pardgrafo:

A denominagdo de origem protegida Nocciola Romana» aplica-se as avelds da espécie Corylus avellana cultivadas na
zona geografica definida no artigo 3.°, desde que os cultivares «Tonda Gentile Romana» efou «Nocchione» — efou
quaisquer selegdes feitas a partir desses cultivares — representem 90 % das avelds cultivadas na exploragdo. Os
cultivares «Tonda di Giffoni» e «Barrettona» podem representar, no maximo, 10 %.

passa a ter a seguinte redacdo:

A denominagio de origem protegida «Nocciola Romana» aplica-se as avelds da espécie Corylus avellana cultivadas na
zona geogréfica definida no artigo 3.°, desde que os cultivares «Tonda Gentile Romana» efou «Nocchione» — efou
quaisquer selegdes feitas a partir desses cultivares — representem 80 % das avelds cultivadas na exploracdo. Os
cultivares «Tonda di Giffoni», «Barrettona» e «Mortarella» podem representar, no maximo, 20 %.

1.b. Ponto 3.2 do documento tnico:
O seguinte pardgrafo:

A denominagio «Nocciola Romana» designa as avelds da espécie Corylus avellana, desde que os cultivares «Tonda
Gentile Romana» efou «Nocchione» — efou quaisquer selegdes feitas a partir desses cultivares — representem 90 % das
avelds cultivadas na exploracdo. Os cultivares «Tonda di Giffoni» e «Barrettona» podem representar, no maximo, 10 %.

passa a ter a seguinte redagdo:

A denominagdo «Nocciola Romana» designa as avelds da espécie Corylus avellana, desde que os cultivares «Tonda
Gentile Romana» efou «Nocchione» — efou quaisquer sele¢des feitas a partir desses cultivares — representem 80 % das
avelds cultivadas na exploracdo. Os cultivares «Tonda di Giffoni», «Barrettona» e «Mortarella» podem representar, no
maximo, 20 %.

A percentagem exigida das variedades «Tonda Gentile Romana» e <Nocchione» — que continuam a ser as variedades de
referéncia para o produto DOP e que lhe conferem as caracteristicas — foi reduzida de 90 % para 80 %.
Consequentemente, a percentagem de outras variedades — utilizadas principalmente para promover a polinizagdo —
foi aumentada, sendo agora permitida a variedade «Mortarella» juntamente com as duas variedades ja referidas. O
aumento da percentagem destas variedades suplementares permite a presenca de um maior nimero de polinizadores,
0 que aumenta a probabilidade de frutificagdo e, por conseguinte, permite maiores rendimentos. Além disso, a adi¢o
da variedade «Mortarella» a lista de variedades suplementares aumenta os periodos de floragdo, que passam a abranger
todo o periodo de entrada em frutificacio das variedades principais, «Tonda Gentile Romana» e <Nocchione».

2.a. Artigo 2.° do caderno de especificacdes — os pardgrafos 3 e 4:
«TONDA GENTILE ROMANA»

— Casca: de grossura média, cor de avela clara, pouco brilhante, pubescente no dpice e com mdltiplas estrias visiveis;
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— Miolo: dimensdo média a pequena, forma varidvel e subesférica, cor muito semelhante a da casca, quase todo
coberto de fibras, com uma superficie canelada, sulcos mais ou menos marcados e dimensdes menos regulares do
que as das avelds com casca;

— Perisperma: espessura média, ndo totalmente destacdvel ap6s a torrefagio.
«NOCCHIONE»

— Dimensdo média da aveld com casca: 14-25 mm;

— Casca: grossa, cor de aveld clara, estriada e pouco pubescente;

— Miolo: dimensdo média a pequena, com fibrosidade média a elevada.
passam a ter a seguinte redagdo:

«TONDA GENTILE ROMANA»

— Casca: cor de-aveld, pubescente no dpice e com multiplas estrias visiveis;

— Miolo: forma varidvel e subesférica, cor muito semelhante a da casca, quase todo coberto de fibras, com uma
superficie canelada, sulcos mais ou menos marcados e dimensdes menos regulares do que as das avelds com casca;

— Perisperma: nio totalmente destacdvel apds a torrefagio.
«NOCCHIONE»

— Dimensdo da aveld com casca: 14-25 mm;

— Casca: grossa, cor de avela clara, estriada e pouco pubescente;

— Miolo: fibroso.

2.b. Ponto 3.2 do documento tinico:
Os pardgrafos seguintes:

Avelis «Tonda Gentile Romana» com casca: forma subesférica com dpice ligeiramente em ponta; dimensdes varidveis
entre 14 mm e 25 mm; cor de avel3, casca de grossura média, pouco brilhante, pubescente no dpice e com mdltiplas
estrias visiveis; miolo de dimensdo média a pequena, forma varidvel e subesférica, cor muito semelhante a da casca,
quase todo coberto de fibras, com uma superficie canelada, sulcos mais ou menos marcados e dimensdes menos
regulares do que as das avelds com casca; perisperma de espessura média e ndo totalmente destacdvel apés a
torrefagdo; consisténcia firme e estaladica; sabor e aroma extremamente subtis e persistentes.

Avelds «Nocchione» com casca: forma esférica, quase elipsoidal, com dimensdes varidveis entre 14 mm e 25 mm;
casca grossa, cor de aveld clara, estriada e pouco pubescente; miolo de dimensdo média a pequena, com fibrosidade
média a elevada; perisperma medianamente destacivel com a torrefacdo; sabor e aroma extremamente subtis e
persistentes.

passam a ter a seguinte redagdo:

Avelas «Tonda Gentile Romana» com casca: forma subesférica com apice ligeiramente em ponta; dimensdes varidveis
entre 14 mm e 25 mm; casca cor de aveld, pubescente no dpice e com miltiplas estrias visiveis; miolo de dimensio
varidvel, forma subesférica, cor muito semelhante a da casca, quase todo coberto de fibras, com uma superficie
canelada, sulcos mais ou menos marcados e dimensdes menos regulares do que as das avelds com casca; perisperma
ndo totalmente destacavel apds a torrefacdo; consisténcia firme e estaladica; sabor e aroma extremamente subtis e
persistentes.

Avelds «Nocchione» com casca: forma esférica, quase elipsoidal, com dimensdes varidveis entre 14 mm e 25 mm;
casca grossa, cor de aveld clara, estriada e pouco pubescente; miolo fibroso; perisperma medianamente destacavel
com a torrefagdo; sabor e aroma extremamente subtis e persistentes.

Foram suprimidos termos como «média», «quase», «elevada» e «pequena», uma vez que ndo podem ser medidos
objetivamente, sendo, por conseguinte, considerados desnecessdrios para efeitos de caracterizagdo ou descri¢do do
produto.

3. Eaditado o seguinte:
A DOP «Nocciola Romana» pode apresentar-se sob a forma de:

— avelds inteiras com casca;
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— avelds torradas inteiras com casca;
— avelds descascadas;
— avelds torradas efou peladas descascadas.

O texto especifica agora os diferentes tipos de produto (avelds com cascaftorradas com casca/descascadas/descascadas
e depois torradas efou peladas). O que confere ao produto as suas caracteristicas é exclusivamente a matéria-prima
(avelds); os frutos s podem ser submetidos a processos fisicos efou mecinicos (secagem, torrefacdo, remocdo da
pele) que ndo alterem as caracteristicas especificas do produto, como a consisténcia estaladica e firme e a auséncia de
partes ocas no miolo. A enumeragdo de tipos especificos de produtos é necessiria porque o mercado e os
consumidores pretendem que seja disponibilizada uma gama mais vasta de DOP. Estes tipos provém da zona de
produgdo da DOP hd mais de 30 anos, mas ndo era possivel comercializd-los sob a denominagdo «Nocciola Romana»

por nio estarem explicitamente abrangidos pelo caderno de especificacdes.

A alteragio aplica-se igualmente ao ponto 3.2 do documento tinico.

4. A seguinte frase do caderno de especificacdes:

As avelds ndo podem saber ou cheirar a algo que néo avelds frescas.

passa a ter a seguinte redagdo:

As avelds ndo podem saber ou cheirar a algo que nio avelds frescas ou torradas.

Esta frase foi adaptada para refletir a alteracdo n.° 3.

5. Eaditado o seguinte:

Desde que apresentem as outras caracteristicas do produto acima descritas, as avelds que ndo satisfacam os requisitos
em termos de calibre podem ser utilizadas exclusivamente para transformagdo sob a DOP «Nocciola Romana». No
podem ser vendidas diretamente ao consumidor final.

Esta alteragdo permite utilizar a DOP «Nocciola Romana» para denominar avelds que nio satisfazem os requisitos em
termos de calibre estabelecidos para cada cultivar e sdo utilizadas exclusivamente para transformagio.

A alteragdo aplica-se igualmente ao ponto 3.2 do documento tnico.

5.2. Método de produgio

Artigo 5.° do caderno de especificagdes:

6. O seguinte paragrafo:

As distancias de plantagio e as técnicas de cultivo utilizadas tém de ser as que constituem prética comum. Em todo o
caso, as avelds podem ser conduzidas em tufo ou em pé tinico (podendo estas Gltimas ser igualmente podadas em
forma de vaso vazio). A densidade de plantagdo varia entre 150 drvores por hectare nos avelares antigos
e 650 drvores nos avelares novos.

passa a ter a seguinte redagdo:

As distancias de plantagdo e as técnicas de cultivo utilizadas tém de ser as que constituem préatica comum. Em todo o
caso, as avelds podem ser conduzidas em tufo ou em pé tinico (podendo estas Gltimas ser igualmente podadas em
forma de vaso vazio). A densidade de plantacdo varia entre 150 a 650 drvores por hectare nos avelares antigos
e 800 drvores nos avelares novos.

O texto indica agora o nimero de drvores por hectare nos avelares antigos (150-650), ao passo que o niimero
méximo de 800 4rvores por hectare nos avelares novos reflete a utilizagdo de padrdes de plantagdio com menor
distanciamento, que podem ser utilizados desde que o rendimento por hectare se mantenha dentro dos limites
estabelecidos no caderno de especificagdes.

7. O seguinte pardgrafo:

A «Nocciola Romana» tem de ser armazenada em locais bem ventilados (com janelas ou sistemas de ventilagdo
mecdnica) que assegurem a conservagio do produto com um teor de humidade néo superior a 6 %.
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passa a ter a seguinte redagdo:

A (Nocciola Romana» tem de ser armazenada em locais adequados que assegurem a boa conservacio do produto. O
teor de humidade do produto, uma vez descascado, ndo pode ser superior a 6 % (com uma tolerdncia maxima
de 10 %).

Especifica-se agora que o produto tem de ser armazenado em locais «adequados», o que jé ndo implica
necessariamente a existéncia de «anelas» ou «sistemas de ventilagdo mecanica», como acontecia no passado,
permitindo-se a utilizagdo de instalagdes mais modernas (cAmaras de armazenamento automatizadas, etc.), que
permitem igualmente controlos regulares da temperatura e da humidade.

Esclarece-se que o requisito relativo a humidade se refere aos frutos descascados. A inclusdo de uma tolerdncia de
+10 % em relacdo a este teor de humidade de 6 % deve-se ao intervalo de tolerancia dos instrumentos de medicio,
que ¢ afetado pelas condi¢des ambientais externas.

8. O seguinte pardgrafo:

O armazenamento, o descasque, a triagem e a calibragem das avelds tém de cumprir critérios adequados de seguranca
dos alimentos.

passa a ter a seguinte redacdo:

O descasque, a triagem, a calibragem, a secagem, a torrefagdo e a remogdo da pele das avelds tém de cumprir critérios
adequados de seguranga dos alimentos.

Para além dos processos ja referidos, o texto enumera agora os outros processos (secagem, torrefacdo e remogio da
pele) que tém de cumprir critérios adequados de seguranca dos alimentos.

9. O seguinte paragrafo:

Para evitar uma perda de qualidade do produto, o descasque, a triagem e a calibragem — ou apenas a calibragem, no
caso dos frutos vendidos com casca — tém de ter lugar até 31 de agosto do ano seguinte ao da colheita.

passa a ter a seguinte redagdo:

Para evitar uma perda de qualidade do produto, o descasque, a triagem, a calibragem e a secagem — ou apenas a
calibragem, no caso dos frutos vendidos com casca — tém de ter lugar na zona geografica definida no artigo 3.°, até
31 de agosto do ano seguinte ao da colheita.

A secagem — etapa necessdria para a conservagio e para evitar a deterioracdo da qualidade do produto — deve
limitar-se & zona definida no artigo 3.° do caderno de especificagdes. Este processo deve igualmente ser realizado na
mesma data que os restantes, isto é, até 31 de agosto do ano seguinte a colheita.

10. O ponto 3.4 do documento Gnico:
A colheita, o armazenamento, a triagem e a calibragem tém de ser efetuados na zona de produgio.
foi harmonizado com o contetido da alteragdo 9:

O descasque, a triagem, a calibragem e a secagem tém de ser efetuados na zona de producio.

5.3. Relagdo

11. A seguinte frase constante do artigo 6.° do caderno de especificagdes:

As caracteristicas especificas deste produto — a consisténcia estaladica e firme, sem partes ocas no miolo, que
permanece inalterada quer o produto seja fresco ou conservado — estdo estreitamente ligadas ao ambiente da zona de
produgdo e as variedades de aveleiras estio bem adaptadas as condigdes do solo da zona definida no artigo 3.°.

passa a ter a seguinte redacdo:

As caracteristicas especificas deste produto — a consisténcia estaladica e firme, sem partes ocas no miolo, que
permanece inalterada quer o produto seja fresco, torrado efou pelado ou conservado — estdo estreitamente ligadas ao
ambiente da zona de producdo e as variedades de aveleiras estio bem adaptadas as condi¢des do solo da zona
definida no artigo 3.°.
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5.4.

a seguinte frase constante do ponto 5.2 do documento tinico:

Estas avelds sdo tdo estaladicas que se abrem a primeira tentativa, nio sendo moles, caracteristica que prevalece quer as
avelds sejam frescas, quer conservadas.

passa a ter a seguinte redagdo:

Estas avelds sdo tdo estaladicas que se abrem a primeira tentativa, nio sendo moles, caracteristica que prevalece quer as
avelds sejam frescas, torradas e/ou peladas ou conservadas.

Esta alteragdo harmoniza o caderno de especificagdes e o documento tinico com a alteragio 3.

Rotulagem

Artigo 8.° do caderno de especificagdes:

12. A seguinte disposicdo:
A «(Nocciola Romana» tem de ser acondicionada e comercializada:

a) em sacos ou embalagens de juta e de rafia adequados aos diferentes niveis de venda, com um peso de 25 g, 50 g,
250g,500g,1kg, 5kg, 10 kg, 25 kg, 50 kg, 500 kg, 800 kg ou 1 000 kg, no caso das avelds com casca;

b) em embalagens ou recipientes de juta ou de rafia, saquetas seladas a vicuo, saquetas de aluminio seladas a vicuo ou
caixas de cartdo de qualidade alimentar com um peso de 10 g, 15g,20¢g, 25g,50¢,100¢,150¢,250g, 500 g,
1g, 2kg, 4kg, 5kg, 10 kg, 25 kg, 50 kg, 500 kg, 800 kg ou 1 000 kg, no caso das avelds sem casca.

passa a ter a seguinte redacdo:
A «(Nocciola Romana» tem de ser acondicionada e comercializada:

a) em sacos de tecido ou outros materiais ou recipientes de qualidade alimentar, no caso das avelds com casca,
incluindo os frutos torrados;

b) em qualquer embalagem de qualidade alimentar no caso das avelds descascadas, incluindo os frutos torrados efou
pelados.

Nesta alteragdo, foram suprimidos os requisitos relativos ao peso da embalagem e aos materiais especificos de
embalagem, tendo sido aditado o tipo de produto torrado efou pelado.

A procura do mercado varia consideravelmente, tanto em termos de peso das embalagens como de materiais de
embalagem. Para que a DOP «Nocciola Romana» possa continuar a competir no mercado, os operadores devem
poder escolher as embalagens que mais bem satisfagam as exigéncias do mercado.

Esta alteragdo aplica-se igualmente ao ponto 3.5 do documento tnico.

13. A seguinte frase:

As mengdes (NOCCIOLA ROMANA» e «DENOMINAZIONE DI ORIGINE PROTETTA» [DENOMINACAO DE
ORIGEM PROTEGIDA»] tém de ser impressas nas embalagens, em carateres da mesma dimensdo. Os produtos tém
igualmente de ser rotulados com a designagio e o enderego da empresa do acondicionador, o ano de produgido das
avelds, o peso bruto e liquido no local de origem e o logétipo.

passa a ter a seguinte redacdo:

As mengdes (NOCCIOLA ROMANA» e «<DENOMINAZIONE DI ORIGINE PROTETTA» [DENOMINACAO DE
ORIGEM PROTEGIDA»], ou o acrénimo DOP, tém de ser impressos nas embalagens, em carateres da mesma
dimensdo. Os produtos tém igualmente de ser rotulados com a designacio e o endereco da empresa do
acondicionador, o ano de produgio das avelds, o peso bruto e liquido no local de origem e o logétipo.

Esta alteragdo torna claro que o simbolo da UE ¢ igualmente um requisito de rotulagem e que pode ser utilizado o
acrénimo «DOP» em vez da reprodugio integral da mengdo <DENOMINAZIONE DI ORIGINE PROTETTAb.

A alteragio aplica-se igualmente ao ponto 3.6 do documento tinico.
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14. A este artigo é aditado o seguinte pardgrafo:

No caso exclusivo das avelds que preenchem as condi¢es para a atribuicdo da denominagio de origem protegida
«Nocciola Romana» adquiridas diretamente junto do produtor ou de um centro de colheita de uma cooperativa de
produtores por um primeiro comprador proprietirio de uma instalagdio de transformagio efou de
acondicionamento, as avelds podem ser vendidas a granel em recipientes adequados.

O texto especifica agora que o produto DOP pode ser vendido a granel entre operadores da cadeia de abastecimento,
mas ndo ao consumidor final, a fim de acelerar o comércio. Esta alteragdo aplica-se igualmente ao ponto 3.5 do
documento tinico.

15. A este artigo ¢ aditado o seguinte pardgrafo:

As avelds destinadas exclusivamente a transformagdo podem ser vendidas a granel em recipientes adequados. Podem
igualmente ser carregadas a granel diretamente nas plataformas de veiculos de transporte especificos. Nenhum outro
fruto ndo abrangido pela DOP «Nocciola Romana» pode, em caso algum, ser incluido na remessa e a guia de
transporte tem de mencionar «Nocciola Romana DOP destinata alla trasformazione» ((DOP “Nocciola Romana”
destinada a transformacio») e especificar a variedade, a calibragem e o lote.

Assim, o caderno de especificagdes descreve agora as condi¢des de venda das avelds destinadas exclusivamente a
transformagcdo. Esta alteragdo aplica-se igualmente ao ponto 3.6 do documento tnico.

5.5. Outra

Organismo de controlo

16. Conforme exigido pelo artigo 7.°, n.° 1, alinea g), do Regulamento (UE) n.° 1151/2012, foram agora aditados
elementos relativos ao organismo de controlo responsavel pela verificagio da observincia do caderno de
especificagdes.

Regras aplicdveis aos produtos transformados

17. O seguinte texto constante do artigo 9.° do caderno de especifica¢des e do ponto 3.7 do documento tinico:

Os produtos fabricados com a DOP «Nocciola Romana», mesmo apds a transformacio, podem ser comercializados
em embalagens que ostentem essa denominacdo sem o logdtipo da UE, desde que:

— o produto com denominacdo protegida, certificado como tal, seja o tinico ingrediente desse grupo de produtos;

— os utilizadores do produto DOP tenham sido autorizados a fazé-lo pela associacdo incumbida da protecdo —
«Consorzio di Tutela della DOP Nocciola Romana» —, reconhecida como 6rgdo de fiscalizagdo pelo Ministério das
Politicas Agricolas, Alimentares e Florestais nos termos da legislacdo italiana (artigo 14.° da Lei n.° 526/99 ¢
Decreto Legislativo n.° 297/2004).

Esta mesma associacdo é responsavel pela inscricdo desses utilizadores num registo, bem como pelo controlo da
utilizagdo correta da denominagio protegida. Na auséncia de uma associa¢do incumbida da protecdo, estas funcdes
serdo exercidas pelo Ministério das Politicas Agricolas, Alimentares e Florestais, na sua qualidade de autoridade
nacional responsdvel pela aplicagio do Regulamento (CE) n. °510/2006.

¢ suprimido.

Esta disposi¢do relativa aos produtos transformados foi suprimida por nio ser pertinente para o contetido do caderno
de especificagdes, tal como descrito no artigo 7.°, n.° 1, do Regulamento (UE) n.° 1151/2012. A utilizagdo da DOP
«Nocciola Romana» noutros produtos estd sujeita a Comunicagdo da Comissio — Orientagdes sobre a rotulagem de
géneros alimenticios que utilizam como ingredientes denominagdes de origem protegidas (DOP) e indicacdes
geograficas protegidas (IGP) (2010/C 341/03) e as orienta¢des do ministério nacional.



C 491/22 Jornal Oficial da Unido Europeia 7.12.2021

DOCUMENTO UNICO
«Nocciola Romana»
N.° UE: PDO-IT-0573-AMO1 - 15 de setembro de 2020
DOP (X) IGP ()

1. Denominacio(des)

«Nocciola Romana»

2. Estado-Membro ou pais terceiro

Itdlia
3.  Descricdo do produto agricola ou género alimenticio

3.1. Tipo de produto

Classe 1.6. Frutas, produtos horticolas e cereais ndo transformados ou transformados

3.2. Descricdo do produto correspondente a denominagdo indicada no ponto 1

A denominagdo «Nocciola Romana» designa as avelds da espécie Corylus avellana, desde que os cultivares «Tonda
Gentile Romana» efou «Nocchione» — efou quaisquer selegdes feitas a partir desses cultivares — representem 80 % das
avelds cultivadas na exploracdo. Os cultivares «Tonda di Giffoni», «Barrettona» e «Mortarella» podem representar, no
mdximo, 20 %.

A «(Nocciola Romana» tem de apresentar as seguintes caracteristicas:

Avelis «Tonda Gentile Romana» com casca: forma subesférica com dpice ligeiramente em ponta; dimensdes varidveis
entre 14 mm e 25 mm; casca cor de aveld, pubescente no dpice e com muiltiplas estrias visiveis; miolo de dimensdo
varidvel, forma subesférica, cor muito semelhante a da casca, quase todo coberto de fibras, com uma superficie
canelada, sulcos mais ou menos marcados e dimensdes menos regulares do que as das avelds com casca; perisperma
ndo totalmente destacdvel apds a torrefacdo; consisténcia firme e estaladica; sabor e aroma extremamente subtis e
persistentes.

Avelds «Nocchione» com casca: forma esférica, quase elipsoidal, com dimensdes varidveis entre 14 mm e 25 mm;
casca grossa, cor de aveld clara, estriada e pouco pubescente; miolo fibroso; perisperma medianamente destacavel
com a torrefagdo; sabor e aroma extremamente subtis e persistentes.

Ambas as variedades apresentam uma relagdo miolo/noz entre 28 % e 50 %.

A denominagio de origem protegida «Nocciola Romana» pode apresentar-se sob a forma de:
— avelas inteiras com casca;

— avelas torradas inteiras com casca;

— avelds descascadas;

— avelds torradas efou peladas descascadas.

As avelds tém de apresentar-se isentas de odores e de sabor a ranco, a bolor ou a erva. Na boca tém de ser estaladicas, o
que significa que tém de se abrir a primeira tentativa e ndo ser moles. A sua consisténcia tem de ser compacta, sem
partes ocas no miolo. Estas caracteristicas tém de estar patentes também nas avelds conservadas.

Desde que apresentem as outras caracteristicas do produto acima descritas, as avelds que ndo satisfacam os requisitos
em termos de calibre podem ser utilizadas, exclusivamente para transformagdo, sob a DOP «Nocciola Romana». Nao
podem ser vendidas diretamente ao consumidor final.

3.3. Alimentos para animais (unicamente para os produtos de origem animal) e matérias-primas (unicamente para os produtos
transformados)

3.4. Fases especificas da produgdo que devem ter lugar na drea geogrdfica identificada

O descasque, a triagem, a calibragem e a secagem tém de ser efetuados na zona de producio.
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3.5. Regras especificas relativas d fatiagem, ralagem, acondicionamento, etc., do produto a que a denominagio registada se refere
A «Nocciola Romana» tem de ser acondicionada e comercializada:

a) em sacos de tecido ou outros materiais ou recipientes de qualidade alimentar, no caso das avelds com casca,
incluindo os frutos torrados;

b) em qualquer embalagem de qualidade alimentar no caso das avelds descascadas, incluindo os frutos torrados efou
pelados.

No caso exclusivo das avelds que preenchem as condi¢des para a atribui¢do da denominacdo de origem protegida
«Nocciola Romana» adquiridas diretamente junto do produtor ou de um centro de colheita de uma cooperativa de
produtores por um primeiro comprador proprietirio de uma instalacio de transformagio efou de
acondicionamento, as avelds podem ser vendidas a granel em recipientes adequados.

3.6. Regras especificas relativas a rotulagem do produto a que a denominagdo registada se refere

As embalagens, os recipientes e os sacos tém de ser selados de forma a impedir que o contetido possa ser extraido sem
quebrar o selo.

As mencdes (NOCCIOLA ROMANA» e «DENOMINAZIONE DI ORIGINE PROTETTA» [<DENOMINACAO DE
ORIGEM PROTEGIDA»], ou o acrénimo DOP, tém de ser impressos nas embalagens, em carateres da mesma
dimensdo. Os produtos tém igualmente de ser rotulados com a designagio e o endereco da empresa do
acondicionador, 0 ano de produgio das avelds, o peso bruto e liquido no local de origem e o logétipo. E proibida a
utilizacdo de qualquer outra denominagdo ou qualificativo complementar. As avelds destinadas exclusivamente a
transformacdo podem ser vendidas a granel em recipientes adequados. Podem igualmente ser carregadas a granel
diretamente nas plataformas de veiculos de transporte especificos. Nenhum outro fruto ndo abrangido pela DOP
«Nocciola Romana» pode, em caso algum, ser incluido na remessa e a guia de transporte tem de mencionar «Nocciola
Romana DOP destinata alla trasformazione» (<DOP “Nocciola Romana” destinada a transformagio») e especificar a
variedade, a calibragem e o lote.

O logétipo da DOP ¢ circular, sendo constituido por um fundo bege-amarelado debruado a castanho e pela mencdo
«Nocciola Romana» escrita em carateres a negro num semicirculo na parte superior, bem como pela mencio
«Denominazione Origine Protetta» (Denominagdo de origem protegida), em carateres a negro, num semicirculo na
parte inferior. No centro do circulo figuram, dispostas em leque, trés folhas com a ponta para cima, de cor verde, que
emolduram uma aveld castanha de contornos pretos que, por sua vez, enquadra o paldcio dos papas de Viterbo
desenhado a bege-amarelado sobre o fundo castanho-claro da avela.

4. Delimitagdo concisa da drea geogrifica

A zona de produgdo da Nocciola Romana» é constituida pelos seguintes municipios das provincias de Viterbo e de
Roma:

a) Barbarano Romano, Bassano in Teverina, Bassano Romano, Blera, Bomarzo, Calcata, Canepina, Capranica,
Caprarola, Carbognano, Castel Sant’Elia, Civita Castellana, Corchiano, Fabrica di Roma, Faleria, Gallese,
Monterosi, Nepi, Oriolo Romano, Orte, Ronciglione, Soriano nel Cimino, Sutri, Vallerano, Vasanello, Vejano,
Vetralla, Vignanello, Villa San Giovanni in Tuscia, Vitorchiano e Viterbo na provincia de Viterbo;

b) Bracciano, Canale Monterano, Manziana, Rignano Flaminio, Sant'Oreste e Trevignano na provincia de Roma.
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5. Relacdo com a drea geografica

A zona de producio da «Nocciola Romana» apresenta condi¢des edafocliméticas muito favoraveis para a cultura da
aveld: os solos das colinas de Cimini e Sabatini caracterizam-se por formacdes vulcanicas, com tufos terrosos ricos
em substancias essenciais, lavas leuciticas e traquiticas, com depésitos clasticos heterogéneos. Os solos sdo profundos
e leves, pobres em célcio e fosforo, mas ricos em potdssio e microelementos, em geral marcada ou ligeiramente acidos.
O clima da zona definida no ponto 3 caracteriza-se por temperaturas minimas médias que oscilam entre os 4 °C e
os 6 °C, temperaturas miximas médias que oscilam entre os 22 °C e os 23 °C e precipita¢des anuais de 900 mm
a 1200 mm. Os invernos amenos constituem um fator particularmente importante, uma vez que o delicado periodo
de floragdo das aveleiras ocorre entre janeiro e fevereiro.

As caracteristicas especificas que fazem da «Nocciola Romana» um tipo tinico e especial de aveld sdo a sua consisténcia
estaladiga e firme, sem partes ocas no miolo. Estas avelds sdo tdo estaladicas que se abrem a primeira tentativa, ndo
sendo moles, atributo que prevalece quer sejam frescas, torradas efou peladas ou conservadas.

As caracteristicas da «Nocciola Romana» estdo estreitamente ligadas ao meio geogrifico em que as avelds sdo
produzidas.

A espécie prefere essencialmente solos soltos, com pH neutro a 4cido e teor de calcdrio ativo inferior a 8 %, uma
temperatura média anual entre 10 °C e 16 °C e uma precipitacdo anual minima de 800 mm. Todos estes fatores
ambientais estdo presentes na zona de produgio da «Nocciola Romanab.

Dos referidos fatores, a importancia do tipo de solo — em especial a sua composigdo mineraldgica — é incontestavel. As
origens vulcanicas do solo e as elevadas concentrages de potassio e de microelementos desempenham um papel
decisivo na formagdo da qualidade das avelds e das suas propriedades organoléticas e, por conseguinte, também da
sua consisténcia estaladica.

As técnicas de cultivo e de conservagdo influenciam igualmente a qualidade deste produto agricola. Evoluiram ao
longo dos anos, privilegiando a qualidade do produto, e ndo a quantidade. Atualmente, pratica-se a protecio
integrada das culturas, com o objetivo de cultivar as avelds com o minimo possivel de danos por parasitas,
garantindo simultaneamente que o consumo ¢ seguro e que os frutos sdo isentos de residuos e de toxinas naturais.

Do mesmo modo, as técnicas de colheita foram aperfeigoadas para assegurar que os esforcos realizados ao longo de
todo o ciclo de produgdo ndo foram inteis.

Note-se que as avelds sdo colhidas do solo e que a sua permanéncia prolongada neste pode comprometer totalmente a
sua salubridade, pelo que, nos dltimos anos, os produtores tém vindo a envidar grandes esforgos para minimizar o
tempo que as avelds permanecem no solo, utilizando técnicas que implicam passagens mais frequentes nos avelares.

Também os sistemas de tratamento inicial e de armazenamento das avelds se tém desenvolvido incessantemente. A
secagem ao sol utilizada no passado — quando era frequente ver vastas extensdes de avelds a secar nas eiras das
exploragdes e nas pracas — deu lugar a secadores mecanicos (nas exploragdes agricolas individuais efou cooperativas),
a reciclagem das cascas para utilizagdo como combustivel e a0 armazenamento das avelds em armazéns efou silos a
uma temperatura controlada — ou em cdmaras especiais, no caso das avelds descascadas. Segundo Martinelli, em
«Carbognano illustra», a aveleira, planta arbustiva dos sub-bosques da zona geografica delimitada (como é ainda hoje
0 caso, principalmente nos castanhais), comegou a ser cultivada por volta de 1412. Em 1513, terdo sido servidas
«nocchie» ao Papa Ledo X [«Storia del Carnevale Romano» (Histéria do Carnaval Romano), Clementi]. Encontram-se
referéncias a aveleiras em cadastros de 1870, ano em que vérias dezenas de hectares de avelares foram registados
como «Bosco di Nocchie» [bosques de aveleiras] em Caprarola. Em 1946, as aveleiras eram a tnica cultura em
2463 hectares de terra e estavam a ser cultivadas em mais 1300 hectares, juntamente com outras culturas.
Atualmente, os avelares ocupam mais de 16 000 hectares de terra e o setor tem mais de 3 500 operadores.

Ao longo dos séculos, os esforcos pacientes, persistentes e competentes dos produtores desempenharam um papel
importante na preservagdo das tradigdes relacionadas com a avela. Tal é igualmente demonstrado pelo facto de, todos
0s anos, se realizarem muitas festas rurais relacionadas com a aveld e pelos muitos pratos tradicionais confecionados
com avelds, como o guisado de coelho (spezzatino di coniglio in umido), uma vasta gama de bolos e bolachas (tozzetti,
cazzotti, ciambelle, ossetti da morto, mostaccioli, amaretti, bruttibuoni, duri-morbidi, crucchi di Vignanello e morette) ou os
merengues de aveld. Tudo isto demonstra o quéo tradicional e importante é o cultivo deste produto para a economia
local.
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Referéncia a publicagio do caderno de especificacdes
(artigo 6.°, n.° 1, segundo pardgrafo, do presente regulamento)

O texto consolidado do caderno de especificagdes pode ser consultado no seguinte sitio Web: http://www.politicheagricole.
it/flex/cm/pages/ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/3335

ou, em alternativa,

acedendo diretamente a pagina principal do Ministero delle politiche agricole alimentari e forestali [Ministério das Politicas
Agricolas, Alimentares e Florestais] (www.politicheagricole.it), clicando em «Qualita» [Qualidade] (no canto superior direito
do ecrd), depois em «Prodotti DOP IGP STG» [Produtos DOP, IGP e ETG] (a esquerda do ecrd) e, por fim, em «Disciplinari di
Produzione all'esame dell'UE» [Cadernos de especificagdes em fase de andlise pela UE].
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