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NARIADENIE KOMISIE (ES) ¢. 1291/2003

z 18. jiila 2003

ktorym sa dopliia priloha k nariadeniu (ES) & 2400/96 o zépise uréitych nizvov do ,Registra

chrinenych oznaceni pdvodu a chrinenych zemepisnych oznaceni“ uvedeného v nariadeni Rady

(EHS) ¢&. 2081/92 o ochrane zemepisnych oznaeni a oznaeni pdvodu polnohospodirskych
vyrobkov a potravin (Pane di Altamura)

KOMISIA EUROPSKYCH SPOLOCENSTIEV,
so zretefom na Zmluvu o zaloZeni Eurépskeho spolocenstva,

so zretelom na nariadenie Rady (EHS) ¢. 2081/92 zo 14. jila
1992 o ochrane zemepisnych oznaCeni a oznaceni povodu
polnohospodarskych ~ vyrobkov — a potravin (1), naposledy
zmenené a doplnené nariadenim Komisie (ES) ¢. 806/2000 (%)
a najmd na jeho ¢ldnok 6 ods. 3 a 4,

kedze:

()  V stlade s ¢lankom 5 nariadenia (EHS) ¢ 2081/92
Taliansko zaslalo Komisii Ziadost o registriciu ndzvu
,Pane di Altamura“ ako chrdneného oznacenia povodu.

(2)  Zistilo sa, ze ziadost v stlade s ¢lankom 6 ods. 1
daného nariadenia zodpovedd nariadeniu najmi v tom,
ze zahffia vietky daje uvedené v ¢lanku 4 nariadenia.

(3)  Po uverejneni hlavnych prvkov tykajicich sa Ziadosti
o zaregistrovanie ,Pane di Altamura“v Uradnom vestniku
Eurdpskych  spolocenstiev () zaslala Helénska republika
Komisii ozndmenie o ndmietke v zmysle clanku 7
nariadenia (EHS) ¢. 2081/92. Namietka sa tykala nest-
ladu s podmienkami uvedenymi v ¢lanku 2 nariadenia.
V pripade oznacenia povodu sa musi vyroba, spraco-
vanie a priprava uskuto¢nit vo vymedzenej zemepisnej
oblasti. V pripade ,Pane di Altamura“ sa vSak chlieb
vyrdbal zo suroviny, krupice, vyrdbanej v piatich
roznych obciach: Altamura, Gravina di Puglia, Poggior-
sini, Spinazzola a Minervo Murge, zatial ¢o oblast spra-
covania na chlieb bola obmedzend na obec Altamura.

(4)  Portugalskd republika zaslala Komisii ozndmenie
o ndmietke v zmysle ¢lanku 7 nariadenia  (EHS)
¢. 2081/92 po uverejneni hlavnych prvkov tykajiicich
sa ziadosti o zaregistrovanie ,Pane di Altamura
v Uradnom vestniku Eurdpskych spolocenstiev. Namietka sa
tykala tych istych argumentov, s akymi vystipila
Helénska republika. Naviac sa zdoraznilo, Ze v pripade
registrcie sa malo Ziadat o chrdnené zemepisné ozna-
Cenie a nie o chrdnené oznacenie povodu.

U. v. ES 208 24.7.1992,s. 1.
() U. v. EU 122, 16.5.2003, 5. 1.
U. v. ES C 156, 30.5.2001, s. 10.

©)

(10)

Ozndmenia o ndmietkach zo strany Helénskej republiky
a Portugalskej republiky boli v zmysle ¢lanku 7 ods. 4
nariadenia pripustné. Komisia poziadala prislusné ¢len-
ské staty dospiet k dohode medzi sebou v silade s ich
vnatornymi postupmi.

Vo svojej odpovedi na vyhldsenia o ndmietkach zo
strany Helénskej republiky a Portugalskej republiky
Talianska republika uviedla, Ze zo vznesenymi pripo-
mienkami sthlasi. Taktiez zdoraznila, Ze vymedzenie
oblasti vyroby suroviny a oblasti mletia rozdielne od
oblasti vyroby chleba bolo sposobené len na zdklade
tradnickej chyby a poskytla preformulovand verziu
odseku definujiceho zemepisni oblast v zhrnut{ $pecifi-
kédcie, v ktorom je uvedené, ze oblast vyroby ,Pane di
Altamura“ je rovnakd ako oblast vyroby suroviny.

Helénska republika odpovedala, Ze uz nemd Ziadne
dalsie namietky voci zaregistrovaniu ndzvu , Pane di
Altamura®“.

Portugalskd republika odpovedala, Ze jej ndmietka voci
zaregistrovaniu ndzvu , Pane di Altamura“ ako chrane-
ného oznacenia poévodu trvd. Zdoraznila, Ze sa jej javi
nevhodné, aby bol zemepisny ndzov ,Altamura“ pouzi-
vany s odkazom na vyrobok s povodom v celej zeme-
pisnej oblasti zodpovedajiicej vyssie uvedenym piatim
obciam a Ze v sthrnnom vyhldseni sa nachddzal dokaz
o tom, Ze za vyrobu chleba sa stala zndmou iba obec
Altamura a nie celd oblast. Z tychto dovodov sa javi, Ze
dany ndzov mal byt zaregistrovany ako chrdnené zeme-
pisné oznacenie.

Talianska republika zaslala Komisii Ziadost o zaregistro-
vanie ndzvu ,Pane di Altamura“ ako oznacenia povodu,
ktord bola v porovnani s pdévodnou Ziadostou pozme-
nend. Zemepisnd oblast vyroby chleba pokryva pit
vyssie uvedenych obci a z tohto dévodu sa zhoduje so
zemepisnou oblastou vyroby suroviny.

Pretoze do troch mesiacov sa nedosiahla dohoda medzi
Talianskou republikou a Portugalskou republikou, musi
prijat rozhodnutie Komisia v silade s postupom
uvedenym v ¢lanku 15.
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Komisia si vyziadala stanovisko Vedeckého vyboru pre
oznacovanie povodu, zemepisné oznacenia a osvedCenie
osobitnych vlastnosti. Vedecky vybor vyjadril nazor, zZe
,vlastnosti uvedené v Zziadosti tykajicej sa Pane di Alta-
mura sa tykaji tak obce Altamura, ako aj Specifickych
oblasti mimo obce, kde sa vyroba, spracovanie a pri-
prava taktiez vykondvaji. Konkrétne zemepisné
prostredie so svojimi prirodnymi a ludskymi faktormi,
kvalita surovin a vyroba, ako aj tradicia siahajiica az do
stredoveku sa moZu povazoval za rovnaké v celej
oblasti zahrnutej v Ziadosti“. Vedecky vybor dospel
k ndzoru, Zze Ziadost splnala poziadavky stanovené
v ¢lanku 2 ods. 2 pismeno a) nariadenia (EHS) ¢. 2081/
92. Vybor podotkol, Ze pouzivanie zemepisného ndzvu
obce na stanovenie zemepisnej oblasti pre oznacenie
povodu, ktoré je odlisné a vymedzené na tento tcel, je
pomerne Casté a zdkonne prijatelné, pokial je opodstat-
nené.

Komisia vzala na vedomie odporticajice stanovisko
Vedeckého vyboru. Vysvetlenia predlozené talianskymi
orgdnmi povazuje za pripustné. Navyse, formdlna
analyza oznacenia vyrobku tykajiceho sa ndzvu ,Pane di
Altamura“ neodhalila Ziadnu zrejma chybu v posudzo-
vani.

Nézov by mal byt z tohoto dovodu zapisany do registra
chranenych oznaeni povodu a chrdnenych zemepis-
nych oznaceni, a teda chraneny ako oznacenie povodu
v celom spolocenstve.

(14)  Prilohou I k tomuto nariadeniu sa doplia priloha
k nariadeniu Komisie (ES) ¢ 2400/96 ('), naposledy
zmenenému a doplnenému nariadenim (ES) & 1257/
2003 ().

(15)  Opatrenia uvedené v tomto nariadeni st v silade so
stanoviskom Riadiaceho vyboru pre chranené zemepisné
oznalenia a oznacenia povodu,

PRIJALA TOTO NARIADENIE:

Clanok 1

Nézov v prilohe I k tomuto nariadeniu sa priddva k prilohe
nariadenia (ES) ¢. 2400/96 a zapisuje sa do ,Registra chrane-
nych oznaceni povodu a chrdnenych zemepisnych oznaceni
uvedeného v ¢ldnku 6 ods. 3 nariadenia (EHS) ¢. 2081/92 ako
chranené oznacenie pévodu (CHOP).”

Hlavné prvky 3pecifikicie vyrobku st uvedené v prilohe IL

Nahrddzaji sa nimi tie, ktoré boli uverejnené v Uradnom

vestniku Eurdpskych spolocenstiev (pozri pozndmku pod ¢iarou 3).
Cldnok 2

Toto nariadenie nadobdda ti¢innost 20. defl po jeho uverejneni
v Uradnom vestniku Eurépskej tinie.

Toto nariadenie je zdvdzné vo svojej celistvosti a je priamo uplatnitelné vo vsetkych clen-

skych $tatoch.

V Bruseli 18. jila 2003

Za Komisiu
Franz FISCHLER

clen Komisie

() U. v. ES L 327,17.12.1996,s. 11.
() U.v. EU L 177, 16.7.2003, s. 3.
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PRILOHA I
POTRAVINY UVEDENE V PRILOHE I K NARIADENIU (EHS) & 2081/92
Chlieb, pecivo, jemné pecivo, cukrovinky, trvanlivé peivo a ostatné pekdrske vyrobky

TALIANSKO
Pane di Altamura (CHOP)
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PRILOHA II

NARIADENIE RADY (EHS) & 2081/92
ZIADOST O ZAREGISTROVANIE: CLANOK 5
CHOP (X) CHZO ()

Nérodnd Ziadost & 5/2000

1. Zodpovedné ministerstvo v ¢lenskom $tite

Nézov: Ministero delle Politiche Agricole e Forestali
Adresa: Via XX Settembre 20, [-00187 Rim

Tel.: (06) 481 99 68

Fax: (06) 42 01 31 26

2. Skupina Ziadatelov
2.1. Nézov: Conzorcio per a tutela del Pane di Almature
2.2. dresa: Corso Umberto I 5,1-70022 Altamura (BA)

2.3. Zlozenie: Cech pekdrov

3. Druh vyrobku

Chlieb — trieda 2.4.
4. Specifikicia(Stihrn poZiadaviek podla &linku 4 ods. 2)

4.1. Ndzov

JPane di Altamura“

4.2. Popis

,Pane di Altamura“ je pekarsky vyrobok ziskany z krupickovej miky z tvrdej pSenice vyrdbanej mletim zfn tvrdej
pSenice odrod , appulo®, ,arcangelo®, ,duilio“ a ,simeto” pestovanej v oblasti vymedzenej v pestovatelskych pravid-
lach, pouzitych samostatne alebo v kombindcii a tvoriacich najmenej 80 % z celkového mnozstva, za predpo-
kladu, Ze boli vypestované vo vymedzenej pestovatelskej oblasti.

Vyrobok sa vyréba tradi¢nou metddou s pouzitim kvasnic alebo kvasku, morskej soli a vody.

V obchode pontkany tovar musi mat nasledujiice vlastnosti:

— bochniky sa vyznacuju charakteristickou vonou a vazia najmenej 0,5 kg, prichddza na trh v dvoch tradi¢nych
tvaroch; prvy druh zndmy miestne ako ,U scuanéte (preloZeny bochnik), je vysoky bochnik vytvoreny prelo-
Zenim cesta z oboch strdn smerom do stredu a je peceny bez toho, aby hrany bochnikov prichddzali do
vzdgjomného kontaktu; druhy druh, zndmy miestne ako (,a cappidde de pretvete) (fardrov klobdk) je nizsf a pri
peceni neprichddzaji hrany jednotlivych bochnikov do vzdjomného kontaktu.

— korka musi byt hrubd najmenej 3 mm; rovnomernd striedka chleba, ktord je slamovo-zltej farby, obsahuje
vzduchové bublinky jednotnej velkosti, obsah vlhkosti nesmie presiahnut 33 %.

4.3. Zemepisnd oblast

Do vymedzenej zemepisnej oblasti pestovania zrna a drvenej krupice patria samospravne obce Altamura, Gravina
di Puglia, Poggiorsini, Spinazzola a Minervino Murge v provincii Bari, ako je uvedené v ¢ldnku 5 pravidiel pesto-
vania a vyobrazené na priloZenej mape.

Oblast vyroby ,Pane di Altamura“ sa zhoduje s vysSie vymedzenym dzemim, v ktorom sa pocas stdro¢i sustredo-
vala vyroba vyrobku, ktorého povod siaha do 16. storocia v samospravnej obci Altamura. Pece na pecenie chleba
musia byt pokial mozno vykurované drevom alebo plynom, s nepriamym alebo priamym ohrevom, pri¢om sii
v zmysle zdkona povolené vynimky.

4.4. Dokaz o povode

Povod ,Pane di Altamura“ je spojeny so sedliacko-farmdrskou tradiciou vyrobnej oblasti.
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Ako hlavnd zlozka stravy obyvatelov pahorkatin v oblasti Murgia sa chlieb tradi¢ne pontikal vo velkych bochni-
koch (U sckuanéte alebo prelozeny bochnik), cesto sa prevazne miesalo, hnietlo a miesilo doma skor ako sa pripra-
vovalo na pecenie do pece a pecené vo verejnych peciach, so sprievodnymi socidlnymi a kultdrnymi dosledkami
vyplyvajiicimi z tohto prepojenia medzi privitnou a verejnou sférou.

Pekdr vyznacil inicidlky hlavy rodiny na bochniky pomocou dreveného alebo Zelezného razidla pred vlozenim do
pece.

Hlavnou vlastnostou chleba, ¢o plati aj dodnes, bola jeho dlhotrvajica kvalita, ktord bola nevyhnutnym kritériom
pre potravu, ktord musela vydrzat sedliakom a pastierom tyzden alebo aj dva tyzdne, ktoré travili na odlahlych
a izolovanych sedliackych dvoroch roztrisenych po pahorkatindch oblasti Murgia. Ich strava sa skladala hlavne
z chleba ochuteného solou a olejom a namécaného do vriacej vody. Az do polovice minulého storocia sa ulice
Altamury ozyvali pri prvom rannom svetle vykrikmi pekdrov, ktoré oznamovali obyvatelom, Ze vonavy chlieb
prave vybrali z pece.

Hoci sa to skor to tyka oblasti Murgia ako oblasti Altamura, prvi zmienku o mieste povodu vyrobku mozeme
ndjst uz v piatom dieli prvej knihy Satir rimskeho bdsnika Hordcia. Ked na jar v roku 37 pred Kristom navstivil
vidiek, kde stravil svoju mladost, povedal o chlebe toto: ,daleko najlepsi chlieb, ktory sa dd dostat, je taky, Ze
mudry putnik si na svoju cestu domov zoberie dostato¢nd zasobu tohto chleba“.

Tradi¢ny Statdt vyroby chleba v Altamura bol potvrdeny v komundlnych zdkonoch mesta v roku 1527 (Statuti
Minicipali della cittd fatti nellanno 1527) a Bollettino dellArchivioi-Bibliotheka-Museo-Civico (1954, s. 5 az 49) st
uvedené prislusné ¢ldnky o ,Dazio del forno“ (dan z pece), ktoré opisal G. De Gemmis.

.Le Carte di Altamura“ (Codis Diplomatico Barese, 1935) obsahuje doklady tykajice sa vyrubovania alebo oslobo-
denia od dani, ktoré opisal A. Giannuzzi.

Iny doklad datovany do roku 1420 oslobodil duchovenstvo Altamury od platenia dane z chleba.

Zvyk pecenia vo verejnych peciach pochddza zo zdkazu obcanom ,akejkolvek stanice alebo podmienky” (di ogni
stato o condizione) piect akykolvek druh chleba alebo iné pekdrske vyrobky vo svojich vlastnych domoch, pod
trestom uloZenia pokuty, pricom takyto poplatok by sa rovnal jednej tretine celkovych ndkladov na vyrobu chleba.

Typické bochniky tradi¢ne pecené pre sedliakov, pastierov a ich rodiny sa na zaklade uvedeného dovodu vyvinuli
v polnohospodérskej spolocnosti chovajiicej ovce a altamurski pekdri ich este stéle vyrdbaji: St to velké bochniky
vyrobené z miky z tvrdej penice, kvdsku, soli a vody a jednd sa o proces rozdeleny do piatich etdp: mieSanie
a miesenie cesta, vloZenie do formy, kysnutie, tvarovanie a pecenie v peci vykurovanej drevom. Tymito vlastnos-
tami sa lisi od vSetkych ostatnych druhov chleba.

Mletie sa taktiez vykondvalo v Altamure, kde bolo zaciatkom 17. storo¢ia v prevadzke minimdlne 26 mlynov.

Zéverom, napriek realizovanym zmendm a tpravam chlieb v sticasnosti peceny v Altamure v oblasti Murgia sa
moze povazovat za pochddzajici priamo z chleba tychto sedliakov a pastierov v stlade s tradiciou vyroby chleba,
ktord pokracuje od stredoveku nepretrzite.

Povod vyroby CHOP ,Pane di Altamura“ je certifikovany kontrolnym orgdnom uvedenym v bode 4.7 a je podmie-
neny stiladom s mnohymi poziadavkami, ktoré musia dotknuty vyrobcovia spliat pocas celého vyrobného cyklu.

Ak je udelené CHOP, vyrobné predpisy stanovuji:

— zoznamy polnohospoddrov pestujicich tvrdd pSenicu v dotknutej oblasti; zoznamy sa musia predlozit prislu-
$nym miestnym dradom v oblasti vymedzenej v bode 4.3,

— zoznamy mlyndrov spracovédvajicich zrno od pestovatelov psenice z vy$Sie uvedenej oblasti na semlinu
a muku na vyrobu chleba, ktoré sa musia predlozit prislusnym miestnym tradom,

— zoznam pekdrov vyrdbajicich ,Pane di Altamura® v stlade s vyrobnymi predpismi uvedenymi v bode 4.5
nizsie, ktory sa musi predlozif miestnemu tradu Altamura.VysSie uvedené zoznamy sa musia predlozit oblasti
Apulia a orgdnu vymenovanému alebo oprdvnenému vykondvat kontrolnii ¢innost v stlade s ¢lankom 10
nariadenia (EHS) ¢. 2081/92.

Kontrolny orgdn taktiez zabezpedi, aby kvasok, mnozstvd prisad a zloZenie pouzivaného cesta, proces a doba
trvania miesenia, kysnutia, vytvdrania bochnikov alebo zmena tvaru bochnikov, pecenie,vyberania z pece a uvé-
dzanie na trh chleba s prislusnymi oznaceniami bolo v stlade s predpismi uvedenymi vo bode 4.5 nizsie.

Voda, ktord sa pouziva na cesto, je osvedéend prislusnou zodpovednou vodariou; musi sa analyzovat jeden krét
ro¢ne a musi spliat kritérid uvedené v bode 4.5., a osvedCenia vydané riadiacim orgdnom musia byt uverejnené
na radnici samosprdvnej obce Altamura.

Kontrolny organ zodpovedd aj za osvedcenie, 7e pSenica pouzivand na vyrobu chleba spliia poziadavky uvedené
v bode 4.5.
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4.5. Spésob vyroby

Penica pouZivand na vyrobu chleba musf splfiat nasledujtice poziadavky:

jednotkové poziadavky

Tvrdd pSenica

Elektrolytickd hmotnost 78 kg/hl

Proteiny (celkovy N x 5,70) 11 % susiny
Popol < 2,2 % susiny
Suchy lepok 9,0 % susiny

Krupica z tvrdej pSenice
Lepkovy index < 80
Index Zltosti 20

Surovina pozostdva z krupice z mletej tvrdej pSenice vyrdbanej mletim tvrdej psenice odrod ,appulo®, , arcangelo®,
, duilio® ,simeto” pestovanych v oblasti vymedzenej v bode 4.3, pouZivanych samostatne alebo v kombindcii
a tvoriacich aspon 80 % celkového mnozstva, priom zvySok pozostiva z inych odrod pestovanych v danej
oblasti.

Chemické a fyzikdlne vlastnosti zrna a krupice musia byt osvedéené a musia spliiat vyssie uvedené kritérid.

Pri vyrobe muky sa musia pouZivat také procesy mletia, ktoré st v stlade s postupmi pouZivanymi v stcasnosti
v oblasti Altamura a ktoré st popisanie nizsie. Mlyny prevadzkované vo vyssie uvedenej oblasti st vybavené
sadami ocelovych valcov, ktoré pracuju pri roznych avsak progresivne podobnych rychlostiach. Otdcaju sa rych-
lostou priblizne 300 ot/min. pri prevddzkovej teplote najviac 40 °C. V dosledku ich ,poklepdvacieho” G¢inku dalsia

ni¢nych klickov.
Mlyny spracovavajtice krupicu sa nachddzaji v oblasti pestovania p3enice vymedzenej v bode 4.3.

Chlieb ,Pane di Altamura“ sa vyrdba nasledujicim sposobom:

Cesto

1. Kvésok sa vyrobi priddvanim prisad minimdlne tri krdt s ciefom zvysit kvasenie cesta, t. j. voda a mika z tvrdej
psenice (20 % z pouzitej maky z tvrdej p3enice).

2. Mnozstvd a zloZenie zmesi: 100 kg muky z tvrdej pSenice si vyzaduje 20 kg (20 %) kvasku, 2 kg (2 %) morskej
soli a priblizne 60 litrov (60 %) vody pri teplote 18 °C.

3. MieSanie musf trvat 20 mindt, s pouZitim mieSaca s mechanickymi ramenami.
Voda musf spliiat nasledujtice poziadavky:

— bezfarebnd, bez chuti a bez zdpachu,

— teplota medzi 12 a 15 °C,

— hodnota ph medzi 7 a 8,5,

— celkova tvrdost medzi 14,5 a 15, 5 GF,

— obsah vépnika (Ca++) medzi 46 a 55 mg]l,
— alkalita (CaCO3) medzi 130 a 160 mg/],
— bez pritomnosti iénov dusika,

— obsah sodika nizsi ako 5 az 6 mg]l,

— obsah draslika medzi 1,5 a 2,5 mg]l,

— spoéry koliformnych organizmov — enterokokov vo vykaloch 0 nct/100ml.

Kysnutie a prvd doba stdtia

Po ukonceni miesenia sa cesto musi prikryt bavlnenou handrickou a stanovenej hriibke tak, aby kyslo pri rovno-
mernej teplote. Prikryté cesto sa musi nechat staf minimdlne 90 mindt.

Tvarovanie a druhd doba stdtia

Po ukonceni predchddzajicej doby sa cesto odvdzi a vytvaruje ru¢ne od bochnikov tak,aby sa mohla vytvorit priro-
dzend vldknitd korka. Potom sa nechd stdt 30 mindt.
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4.6.

Dalsie tvarovanie a tretia dobd stdtia

Cesto sa znovu vytvaruje a potom sa nechd staf asporl 15 mindt.

Vlozenie do pece a pecenie

Pred pecenim sa kazdy bochnik (pagnotta) otoci a jemne sa vsunie rukou do pece. Pec by mala byt podla moZnosti
vykurovand drevom alebo plynom a vyhrievand nepriamo a musi sa v nej dosiahnut teplota 250 °C. Pece vyhrie-
vané priamo a pouzivané na pecenie ,Pane di Altamura“ musia byt vykurované dubovym drevom.

Prvd fiza pecenia prebiecha pri otvorenych dverdch pece. Po 15 mindtach sa dvere uzatvoria a chlieb sa pecie
dalsich 45 minat.

Vybratie chleba z pece

Dvere pece sa ponechaji otvorené pocas 5 mindt, aby mohla unikndt para tak, aby chlieb mohol vyschnit a aby sa
mohol pokryt korkou. Bochniky sa potom vyberti a poloZia sa na drevené dosky.

Stivislost

Chlieb sa povazuje za ,o0sobity“, nakolko je vyrobeny z najlepsej tvrdej psenice a je vyrobeny v prostredi so zvlast-
nymi zemepisnymi a podnebnymi vlastnostami, charakteristickymi pre severozdpad oblasti Murgia, s pouzitim
pitnej vody bezne spotrebtivanej v danej oblasti.

Predmetnd oblast je jedinou castou Apulie, ktorej povodné zloZenie, vlastnosti pody a podmienky Zivotného
prostredia sa takmer nezmenili. Ide o nasledujtice znaky:

— oblast sa nikdy nenachddzala pod morskou hladinou,

— krasové formécie a systémy sti vzdcne tak na povrchu, ako aj pod zemou,
— autochténna hydrografia,

— na vstupe do systému podzemnych vod ¢ini priemernd teplota vody 12 °C,
— vlhké mezotermické stredomorské podnebie,

— aseptické prostredie v dosledku tuhych zrdzok,

— priepustnost pody 10-° + 10 -cms,

— chemické zlozZenie pody.

S rozlohou vicSou ako 440 000 hektdrov je Altamuria najhustejSie zaludnenym a hospodérsky dolezitym stredi-
skom severocentrdlnej oblasti Murgia, ktord je hlavnou oblastou pestovania obilnin v Apulii po Capitanata; spolu
s chovom oviec je pestovanie obilnin tradi¢ne hlavnou vyrobnou ¢innostou oblasti.

V meste Altamura, ktoré sa honosi stiro¢nou tradiciou vyroby chleba, sa nachddza 35 pekdrni s dennou vyrobou
chleba priblizne 60 ton; 20 % predstavuje miestna spotreba, zvy3ok sa zasiela na hlavné ndrodné trhy.

Morfologicky a Strukturdlne sa oblast pestovania obilnin nachddza na Apulskej ndhornej planine, ktord nebola
nikdy zaliata morom a nachddzala sa vzdy nad hladinou mora od konca druhohor az do stcasnosti, ¢o je zvldst-
nostou danej oblasti, nakolko je to jedind Cast Apiilie, ktorej povodné zloZenie, vlastnosti pody a podmienky Zivot-
ného prostredia sa prakticky nezmenili.

Druhd zvldstnost prostredia vyplyva zo skutocnosti, Ze povrchové a podzemné krasové systémy s vzdcne
a ndsledne nemajt ziadny alebo iba maly vplyv na sticasnt siet podzemnych vod.

Tretia zvldstnost spociva v autochténnej hydrografii oblasti, pricom hladina krasovej podzemnej vody je napdjand
vyluéne tou Castou dazda, ktory spadne na nu.

Priemernd teplota dazda (priblizne 12 °C) na vstupe do systému podzemnych vod je zvldstnostou v danej oblasti.

Podnebie v tejto oblasti je charakterizované suchymi letami a zimami s nizkymi kvapalnymi a tuhymi zrdzkami,
pricom posledne menované ¢inia v priemer 20 az 35 cm. Toto pomdha udrZiavat environmentdlne aseptické
podmienky.

Polovica kvapalnych zrdzok, ¢o je v priemere 600 mm rocne vsiakne do podzemia, zatial ¢o druhd polovica
vsiakne do hornej vrstvy pody.

Vzhladom na mladé, nerozvinuté krasové charakteristické znaky oblasti, vlhkost, ktord sa vytvara v prasklindch skl
a v skalnej hornine sa vracia do hornej vrstvy pody kapildrnou ¢innostou v obdobiach sucha: tento jav je dalsim
charakteristickym znakom typickym pre tito oblast.

Geologické, hydrologické a meteorologické parametre pomdhaji vytvdrat v tejto oblasti jedinecné prirodné
prostredie.
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Nézov: Bioagricoop — Scrl
Adresa: Via Fuccini 10, I- 400033 Casalecchio di Reno (Bologna)
Oznacovanie

Hotovy vyrobok sa bali do mikropérovitého za tepla tvarovatelného materidlu opatreného ndlepkou s uvedenim:
1. zoznam prisad a nézov firmy;

2. ddtumu predaja;

3. znacka.

Alternativne sa moZe pontkat aj nezabaleny, opatreny nélepkou z organického materidlu na ktorej bude uvedené
vyssie uvedené a slovd , Pane di Altamura“.

Na etiketdch musi byt uvedend prilozend znacka spolu s chrdnenym oznacenim povodu.

Graficky symbol pozostdva zo Stitku Samnite, rozdeleného na $tvrtiny: dve Cervené a dve biele, hore ozdobenym
korunkou so slovami ,Pane DOP di Altamura“ v troch vodorovnych ¢iarach krizom cez stred ovélneho policka.

Specifikdcie pre tla¢ znacky sd uvedené dalej:

— striekanie farby cez sitko: 100 % pantone 323 cv,
— Pane DOP di Altamura, font Arial, tu¢né pismo o velkosti 71,1, sirka ovdlneho okraja 0,040,
— hlavnd os elipsy 17,5 cm,

— vedlajsia os elipsy 13 cm,

— logo nesmie byt mensie ako 10 cm x 7 cm,

— 7Itd: 100 % pantone 7ltd cv,

— fialovd:100 % pantone 228 cv,

— biela: 100 % pantone priesvitna cv,

— zelend:100 % pantone 334 cv,

— Cervend: 100 % pantone tepld Cervend cv,

— lem elipsy: 100 % pantone fialovd cv.

Ndrodné poZiadavky
ES ¢. G[IT/00136/2000.06.22
Détum prijatia dplnej Ziadosti: 22.2.2001 22.2.2001.



