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OVRIGA AKTER

EUROPEISKA KOMMISSIONEN

Offentliggérande av det indrade sammanfattande dokumentet efter godkinnande av en mindre
dndring i enlighet med artikel 53.2 andra stycket i forordning (EU) nr 1151/2012

(2022/C 89/06)

Europeiska kommissionen har godkint denna mindre dndring i enlighet med artikel 6.2 tredje stycket i kommissionens
delegerade forordning (EU) nr 664/2014 (!)

Ansokan om godkinnande av den mindre dndringen finns i kommissionens databas eAmbrosia.

SAMMANFATTANDE DOKUMENT
"MARRONE DI COMBAI”
EU-nr: PGI-IT-0565-AMO1 - 6.7.2021
SUB ()n SGB (X)

1. Namn

"Marrone di Combai”

2. Medlemsstat eller tredjeland

Italien

3. Beskrivning av jordbruksprodukten eller livsmedlet

3.1. Produkttyp

Klass 1.6 — Frukt, gronsaker och spannmal, bearbetade eller obearbetade

3.2. Beskrivning av den produkt for vilken namnet i punkt 1 dr tillampligt
"Marrone di Combai” dr en ekotyp som utvecklats i den typiska miljon i foralperna i provinsen Treviso.
Nar produkten erbjuds till forséljning har den f6ljande morfologiska och kommersiella egenskaper:
Elliptisk form och nedétbojd spets. Frodrret har regelbunden filtharig kontur och ett klart synligt stjarnmonster.
Fruktviggens firg dr brun i skiftande nyanser, men aldrig matt, med pataglig strimmighet och ska ldtt kunna skiljas
fran frovitan. Denna, som ér ljusbrun, ticker det dtbara innehdllet och 4r pd ndgra fé stdllen ldtt vikt sd att den utan

svarighet later sig skalas av fran fruktkottet. Kdrnan — i regel en per nét, sillan delad —ir i ett stycke med ytliga faror.
Fruktkottet dr mjoligt och brutet vitt och blir vid tillagning knaprigt och smakrikt.

() EGTL179,19.6.2014,s. 17.
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[ forsiljningsledet méste notterna vara av basta fytosanitira kvalitet och uppfylla foljande kriterier:
Klass "Extra”:

— stora notter

— 50-80 notter per kg

— hogst 4 viktprocent av notterna far ha spér av insektsangrepp pa fruktviggen
— hogst 3 viktprocent av nétterna far ha perikarpskador

Klass I:

— 81-105 notter per kg

— hogst 6 viktprocent av notterna fir ha spar av insektsangrepp pa fruktviggen
— hogst 5 viktprocent av notterna far ha perikarpskador

Krav om produkten endast 4r avsedd for bearbetning:

— 106-130 notter per kg

— haogst 6 viktprocent av notterna fir ha spér av insektsangrepp pa fruktviggen

— hogst 5 viktprocent av nétterna far ha perikarpskador

3.3. Foder (endast for produkter av animaliskt ursprung) och rdvaror (endast for bearbetade produkter)

3.4. Sarskilda steg i produktionsprocessen som maste dga rum i det avgransade geografiska omrddet

Produktionen madste ske i det omrdde som anges i punkt 4 for att sikerstilla kontrollen av produkten och dess
ursprung.

3.5. Sarskilda regler for skivning, rivning, forpackning osv. av den produkt som det registrerade namnet avser

Bearbetningen, som bestdr av skoljning och torkning av produkten (s.k. curatura), kan ocksd ske utanfor det
geografiska omrdde som anges i punkt 4, men for att produktens kvalitet inte ska paverkas maste den inledas inom
24 timmar fran skord.

Alternativt far produkten kylforvaras under hogst tre dagar vid en temperatur av 0,5-2 °C och en luftfuktighet av
mellan 95 och 98 %. Efter denna tid maste produkten behandlas med curatura.

Curatura innebdr att produkten placeras i rumstempererat vatten under 5 till 7 dagar, med vattenbyte efter halva tiden.
Alternativt kan kastanjerna blotlaggas i vatten med en temperatur av 45-48 °C under 45 minuter, varefter de
omedelbart sinks ned i kallt vatten till dess att de kylts ned fullstandigt. Direfter torkas kastanjerna i en maskin med
varmluft och ventilation. Alternativt kan de stros ut pé tragaller och réras om dagligen fram till dess att de torkat

fullstandigt.

Produkterna fylls hela i konsumentforpackningar av foljande slag: jutesickar for 1-25 kg, plastnit for 1-25 kg och
livsmedelsgodkinda korgar eller 1ador av tré eller plast for 1-25 kg.

Notter som endast dr avsedda for bearbetning forpackas i livsmedelsgodkinda 1ador (max. 400 kg).
Innehéllet i varje forpackning mdste vara enhetligt.
Forpackningarna forsluts mekaniskt med metallklimmor, sys thop med nylontrdd med hjilp av en symaskin eller

forseglas med blytrad. Sigill anbringas, sd att etiketten med logotyp fists pa forpackningen. Korgar och trilddor klis
med cellofan eller ndt och forseglas med blytrdd och vil synlig logotyp.
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3.6. Sdrskilda regler for markning av den produkt som det registrerade namnet avser

Kontrollorganet forvissar sig om att produkten ér identifierad med en etikett, forsedd med en logotyp med texten
"Marrone di Combai”, som ska vara av betydligt stérre dimensioner 4n all 6vrig text. P etiketten eller behallarna far
foljande uppgifter anges: Producentens eller forpackningsforetagets namn och mdrke. Ursprunglig nettovikt och
kvalitetskategori. Narings- och kostinformation. Produktionsar. Uppgifter om limplig férvaring och anvindning av
produkten. Logotypen bestdr av en stiliserad avbildning av en kastanj, omgiven av en stiliserad ljusbrun frukthylsa
inom en morkbrun kvadrat (ljusbrun — pant 465U, morkbrun — pant 4625U). Logotypen kan ha foljande
dimensioner: 65 mm x 102 mm, 33 mm x 51 mm, 17 mm x 25 mm, eller § mm x 12 mm.

4. Kort beskrivning av det geografiska omradet

Det geografiska produktionsomrddet for "Marrone di Combai” bestdr av mark i foljande kommuner i provinsen
Treviso: Cison di Valmarino, Cordignano, Follina, Fregona, Miane, Revine Lago, Sarmede, Segusino, Tarzo,
Valdobbiadene och Vittorio Veneto.

5. Samband med det geografiska omradet
Det omrdde som anges i punkt 4 ligger helt och héllet pa sluttningarna i det féralpina omradet.

Det typiskt foralpina omrade ddr "Marrone di Combai” produceras bestar geologiskt av ett komplex av kalkstens- och
flinthaltiga klippor av karstkaraktir och sluttningar med djupa fdror, branta stigningar och omfattande
markforslitning pd grund av hdrda, motstdndskraftiga klippblock pd markytan. Dessa markforhallanden ar av
avsevird betydelse for klimatet. Den prealpina bergskedjan i kombination med de anslutande grupperingarna av lagre
bergstoppar skapar en barridr mot de ostliga vindarna men ger fritt spelrum for luftstrémmarna frén norr, vilket ger
mindre temperaturvariationer dn pd slitten. Den ymniga nederborden, koncentrerad kring vér- och
hostdagjamningen, och franvaron av dimma, till skillnad frin alla andra orter pd Posldtten i provinsen Veneto, ger
miljon dess utmarkande egenskaper, som dr sirskilt gynnsamma f6r produktionen av "Marrone di Combai” (SGB).

Sensoriska analyser, som genomforts av paneler av avsmakare, har visat pd ett positivt samband mellan fruktkottets
egenskaper, sarskilt dess mjukhet, och det oOvergripande positiva smakintrycket av kastanjerna. Forutom de
egenskaper som péverkar det taktila intrycket har en sirskild aromatisk profil identifierats som bedomts positivt pa
grund av de pdtagliga intensiva inslagen av kryddighet, blommighet och graskaraktir i de produkter som erbjuds
konsumenterna. De kvantitativa virden som tilldelats av de bedomare som valts ut sirskilt for den sensoriska
analysen visar pd utpraglade och dven kvardrdjande aromatiska egenskaper och péa sotma, men virdena ar laga for
egenskaper som paverkar det 6vergripande intrycket av noten negativt, som striavhet och bitterhet. Den sirskilda
aromen hos "Marrone di Combai” har samband med markegenskaperna i odlingsomradet och ger uttryck for det nira
sambandet mellan vixt, jord och odlingsmiljo.
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Ansokan om registrering av "Marrone di Combai” (SGB) grundar sig, forutom pé produktens sirskilda egenskaper,
huvudsakligen pé dess anseende.

Forekomsten av kastanj, och av de sirskilda kvalitativa egenskaperna hos vixten, i odlingsomradet for "Marrone di
Combai” 4r historiskt dokumenterad sedan 1100-talet. Av dessa handlingar framgér det vilken betydelse miljé och
maénniskor har haft for produktens egenskaper: kastanjen har alltid varit av grundlaggande betydelse for utkomstmoj-
ligheterna for de manniskor som bebodde dessa kullar. Bland de olika historiska vittnesborden finns ett dokument
fran den 18 september 1665 dir dven de sociala aspekterna av kastanjeskorden och det allminna deltagandet i den
sarskilt framhavs. Hela befolkningen — ocksd kvinnor och barn — deltog i skorden som reglerades genom tilldelning
av kvoter beroende pd sammansittningen av kdrnfamiljerna.

Under senare tid har kinnedomen om "Marrone di Combai” och produktens anseende spritt sig frin provinsen Veneto
till hela Italien, ocksd pé grund av fester och missor, t.ex. "Festa dei Marroni di Combai”, som sedan 1945 ir ett
betydande arrangemang, lokalt och nationellt.

Produktens egenskaper har nira samband med det geografiska produktionsomrddet. De geologiska forhallandena i
produktionsomrédet, sdrskilt forekomsten av kalkstens- och flintstensklippor av karstkaraktir, tillsammans med de
branta stigningarna i de omgivande hojderna hindrar vattnet frin att stagnera och medger en optimal drinering av
marken i produktionsomradet. Detta gor att fruktkottet blir s6tt och mjukt och far en mycket intensiv och bestdndig
arom utan inslag av stravhet och bitterhet.

Den barridr som hojderna skapar mot ostvindarna och forekomsten av nordliga luftstrommar ger mindre temperatur-
variationer under dret dn pa sldtten och hindrar utvecklingen av dimma. Detta ger positiva effekter pd det fytosanitdra
tillstdndet och vixternas utveckling och dirigenom sunda produkter av hog kvalitet.

Hinvisning till offentliggérandet av produktspecifikationen

(artikel 6.1 andra stycket i denna forordning)

Det italienska ministeriet inledde det nationella forfarandet for invandningar i och med att ansokan om 4dndring av den

skyddade ursprungsbeteckningen "Marrone di Combai” offentliggjordes i Gazzetta Ufficiale della Repubblica Italiana nr 72 av

den 24 mars 2021.

Den fullstindiga produktspecifikationen finns pa

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

eller

direkt via webbplatsen for det italienska jordbruks-, livsmedels- och skogsbruksministeriet (www.politicheagricole.it).

Klicka pd "Qualita” (uppe till hoger pa skdrmen) och sedan pd "Prodotti DOP, IGP e STG” (till vanster pa skdrmen) och
slutligen pa "Disciplinari di produzione all'esame dell'UE".
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