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INNE AKTY

KOMISJA EUROPEJSKA

Publikacja jednolitego dokumentu zmienionego w nastepstwie zatwierdzenia zmiany nieznacznej
zgodnie z art. 53 ust. 2 akapit drugi rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012

(2022/C 89/06)

Komisja Europejska zatwierdzila niniejsza zmiang nieznaczng zgodnie z art. 6 ust. 2 akapit trzeci rozporzadzenia delego-
wanego Komisji (UE) nr 664/2014 (})

Whiosek o zatwierdzenie niniejszej zmiany nieznacznej jest dostepny w bazie danych Komisji e-Ambrosia.

JEDNOLITY DOKUMENT
,MARRONE DI COMBAI"
Nr UE: PGI-IT-0565-AMO1 - 6.7.2021
ChNP () ChOG (X)

1. Nazwa

,Marrone di Combai”

2. Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Wihochy

3. Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego

3.1. Typ produktu

Klasa 1.6 Owoce, warzywa i zboza, Swieze lub przetworzone.

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

,Marrone di Combai” jest ekotypem kasztana jadalnego wyselekcjonowanym w Srodowisku charakterystycznym dla
przedalpejskiego regionu Prealpi Trevigiane.

Cechy morfologiczne i handlowe kasztana w momencie wprowadzania do obrotu sg nastepujace:

ksztalt eliptyczny, wierzcholek splaszczony. Okryta puszkiem szyputka ma regularne kontury i widoczne pasma uto-
zone promieniscie. Perykarp ma barwe brazowa przechodzaca od jasnej do ciemnej, ale nigdy nie matowa, z wyraz-
nymi smugami; powinien fatwo oddziela¢ si¢ od skorki wewngtrznej. Ta wewnetrzna skorka, o barwie jasnobrazowe;j,
pokrywa jadalny miazsz i charakteryzuje si¢ wyzlobieniami na tyle plytkimi i nielicznymi, Ze w momencie usuwania
fatwo daje oddzieli¢ si¢ od miazszu. Jadro — zwykle po jednym na orzech, rzadko wystepuja orzechy wielozgrupo-
wane — jest jednoczlonowe, a na jego powierzchni wystepuja bruzdy. Migzsz ma konsystencje maczystg a barwe bia-
tawg. Podczas obrobki termicznej staje si¢ chrupigcy i smaczny.

() DzU.L179719.6.2014,s.17..
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W momencie wprowadzenia do obrotu owoce musza by¢ w doskonalym stanie z punktu widzenia fitosanitarnego
i musza spelnia¢ nastepujace wymagania:

Klasa ekstra:

— duze orzechy;

— 50-80 orzechéw na kilogram;

— nie wigcej niz 4 % masy orzechéw moze mie¢ endokarp uszkodzony przez owady;
— nie wigcej niz 3 % masy orzechéw moze mie¢ uszkodzenia na perykarpie.

Klasa I:

— 81-105 orzechéw na kilogram;

— nie wigcej niz 6 % masy orzechéw moze mie¢ endokarp uszkodzony przez owady;
— nie wigcej niz 5 % masy orzechéw moze mie¢ uszkodzenia na perykarpie.
Wymogi dotyczace produktu przeznaczonego wylacznie do przetworzenia:

— 106-130 orzechéw na kilogram;

— nie wigcej niz 6 % masy orzechéw moze mie¢ endokarp uszkodzony przez owady;

— nie wigcej niz 5 % masy orzechéw moze mie¢ uszkodzenia na perykarpie.

3.3. Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktow pochodzenia zwierzgcego) i surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw przetwo-
rzonych)

3.4. Poszczegéine etapy produkcji, ktdre muszg odbywac sig na wyznaczonym obszarze geograficznym:

Czynnoici zwigzane z produkcja musza odbywaé si¢ na obszarze produkeji okreSlonym w pkt 4, aby zapewni¢
pochodzenie i kontrolg¢ produktu.

3.5. Szczegdtowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itp. produktu, do ktérego odnosi sig zarejestrowana nazwa

Kondycjonowanie, ktére polega na poddaniu owocéw odpowiedniemu sezonowaniu (tzw. curatura), moze by¢ prze-
prowadzane réwniez poza obszarem geograficznym, okre$lonym w pkt 4, jednak, aby nie powodowaé pogorszenia
sie jakosci produktu, musi nastapi¢ w ciagu 24 godzin od momentu zbioru.

W przeciwnym razie produkt musi by¢ przechowywany w komorze chlodniczej przez nie dtuzej niz 3 dni w tempera-
turze od 0,5 °C do 2 °C i przy wilgotnosci powietrza od 95 do 98 %. Po uplywie tego czasu produkt musi by¢ pod-
dany sezonowaniu (curatura).

,Curatura” polega na zanurzeniu kasztanéw w wodzie o temperaturze otoczenia na 5 do 7 dni, przy czym w polowie
tego okresu wymienia si¢ wode na $wiezg. Alternatywnie kasztany zanurzane s3 w wodzie o temperaturze 45-48 °C
na 45 minut, a po wyjeciu niezwlocznie zanurzane s3g w zimnej wodzie do catkowitego schlodzenia. Nastgpnie
owoce sa suszone w urzadzeniu suszacym cieplym powietrzem poruszanym wentylatorami. Alternatywnie sa one
umieszczane na drewnianych kratkach i codziennie przetrzasane do calkowitego wyschnigcia.

Produkt wprowadzany jest do obrotu w opakowaniach nastepujacego rodzaju: worki jutowe od 1 kg do 25 kg; siatki
plastikowe od 1 kg do 25 kg; oraz drewniane lub plastikowe kosze lub skrzynki do $rodkéw spozywczych od 1 kg
do 25 kg.

Orzechy przeznaczone wylacznie do przetworzenia sa pakowane w skrzynie do $rodkéw spozywczych (maks.
400 kg).

Zawarto$¢ kazdego opakowania musi by¢ jednorodna.

Opakowania zapieczetowywane sa przez zapiecie metalowych klamer mechaniczng zszywarka lub zszycie nicig nylo-
nowa za pomocg zszywarki lub zwigzanie sznurkiem na ktérym zacisnieta jest olowiana plomba. Zapieczgtowanie
jest tak wykonywane, by do opakowania dolgczona byta etykieta z logo. Kosze i skrzynki s owijane folig celofanowg
i zabezpieczone sznurkiem na ktérym zacisnieta jest olowiana plomba z widocznym logo.
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3.6. Szczegdtowe zasady dotyczgce etykietowania produktu, do ktdrego odnosi sig zarejestrowana nazwa

Organ kontrolny sprawdza, czy produkt jest oznaczony etykiets, zawierajaca logo i napis ,Marrone di Combai”, ktéry
musi mie¢ wymiary wyraznie wicksze od wymiaréw jakichkolwiek innych napiséw. Na etykiecie lub na pojemnikach
nalezy umiesci¢ nastepujace informacje: nazwa i znak firmowy producenta lub przedsigbiorstwa pakujacego; masa
netto w momencie pakowania i kategoria produktu; informacje o wlasciwosciach odzywczych i dietetycznych; rok
produkgji; wskazowki dotyczace prawidtowego przechowywania i stosowania produktu. Logo zawiera wystylizowany
rysunek kasztana otoczonego kolcami wystylizowanej tuski koloru jasnobrazowego wpisany w kwadrat koloru ciem-
nobrazowego (jasny braz — Pantone 465U, ciemny braz — Pantone 4625U). Logo moze mie¢ nastepujace wymiary:
65mmx 102 mm; 33 mmx 51 mm; 17 mm x 25 mm; 8 mm x 12 mm.

4. Zwiezle okreSlenie obszaru geograficznego

Geograficzny obszar produkcji ,Marrone di Combai” obejmuje obszar nastgpujacych gmin w prowingji Treviso: Cison
di Valmarino, Cordignano, Follina, Fregona, Miane, Revine Lago, Sarmede, Segusino, Tarzo, Valdobbiadene i Vittorio
Veneto.

5. Zwigzek z obszarem geograficznym
Caly obszar okre$lony w pkt 4 lezy na wzgérzach pasma przedalpejskiego.

Typowo gorski teren (przedalpejski), na ktérym produkowane sg kasztany ,Marrone di Combai” z punktu widzenia
geologicznego sklada si¢ z kompleksu skal wapienno-krzemianowych o strukturze krasowej oraz z kompleksu pagér-
kowatego, charakteryzujacego si¢ glebokimi Ztobieniami, stromymi zboczami i silnie zaznaczonymi procesami zni-
szczenia gleby, wynikajacymi z warstwowego ukladu twardych i odpornych skal. Ten typ rzezby terenu ma duzy
wplyw na warunki klimatyczne: uklad taficucha przedalpejskiego i ,fancuchéw pagérkowatych” tworzy efekt bariery
dla wschodnich wiatréw i umozliwia swobodny przeplyw pradéw pétnocnych, co sprawia, ze roczna amplituda tem-
peratur jest fagodniejsza w poréwnaniu z amplituda na obszarach nizinnych. Obfite opady deszczu rozkladajace sie
zgodnie z réwnikowym ukladem pluwiometrycznym oraz catkowity brak mgiel, ktore powstaja we wszystkich innych
rejonach Niziny Padanskiej, nadaja specyficzny charakter lokalnemu Srodowisku i sprawiajg, Ze jest ono szczeg6lnie
sprzyjajace dla upraw ,Marrone di Combai” ChOG.

Analizy sensoryczne przeprowadzone w ramach testow panelowych wykazaly pozytywny zwiazek miedzy wiasci-
wosciami migzszu, w szczegblnosci ze wzgledu na jego pulchno$é, a 0gdlng dobra oceng owocu. Poza cechami, ktére
wplywaja na percepcje dotykows, podkreslano szczegdlny aromat doceniany ze wzgledu na wyjatkowe wrazenia,
jakie wywotuje: intensywne nuty korzenne, kwiatowe i ziolowe odczuwalne w produkcie w momencie konsumpcji.
Wartosci iloSciowe wyrazone przez deskryptory specjalnie dobrane do celéw analizy sensorycznej sa wysokie w przy-
padku okreslania intensywnosci i trwalo$ci aromatu oraz stodkiego smaku, a niskie w przypadku okreslania cech
kojarzonych negatywnie przy ogdlnej ocenie orzecha odnoszacych si¢ do cierpkosci i goryczy. Szczeg6lna nuta aro-
matyczna ,Marrone di Combai” zwigzana jest z charakterystycznymi cechami gleb wystepujacych na obszarze upraw
i $wiadczy o $cistym zwigzku miedzy roslina, glebg i Srodowiskiem upraw.
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Whiosek o rejestracje ChOG ,Marrone di Combai” uzasadniony jest nie tylko szczegdlnymi cechami produktu, lecz
przede wszystkim jego renomg.

Obecnos¢ i szczegdlne cechy jakosciowe kasztanéw produkowanych na obszarze produkeji ,Marrone di Combai”
potwierdzajg liczne $wiadectwa historyczne, siegajace XII wicku. Swiadczg one o znaczeniu, jakie dla cech tego pro-
duktu majg zaréwno czynniki Srodowiskowe jak i ludzkie, poniewaz kasztany od zawsze stanowily wazne zrédlo
utrzymania dla mieszkafncow tych wzgbrz. Posrdd réznych $wiadectw historycznych nalezy wymieni¢ dokument
z 18 wrzesnia 1665 r., ktéry podkresla rowniez aspekty spoleczne zwiazane ze zbiorem kasztanéw: ,wszyscy miesz-
kancy, w tym kobiety i dzieci, uczestniczyli w zbiorze owocéw, ktéry byt reglamentowany przez przyznanie odpo-
wiednich ilo$ci w zaleznosci od skladu gospodarstw domowych”.

W ostatnim czasie renoma i stawa, jaka cieszy si¢ ,Marrone di Combai”, rozpowszechnita si¢ poza regionem Veneto
i dotarla do konsumentéw w calych Wloszech miedzy innymi dzieki $wigtom i wiejskim festynom, takim jak np.
,Festa dei Marroni di Combai”: festyn ten od 1945 r. jest impreza o duzym znaczeniu lokalnym i ogélnokrajowym.

Szczeg6lne cechy tego produktu sa Scisle zwigzane ze Srodowiskiem naturalnym geograficznego obszaru produkgji.
Dzigki cechom geologicznym obszaru produkgji, a w szczegblnosci dzigki obecnosci skat wapienno-krzemianowych
o strukturze krasowej, stromych zboczy i pochylych pagérkowatych terenéw, nie powstajg tu zastoje wod i zapew-
niony jest optymalny drenaz terenéw upraw. Dzigki temu miazsz jest pulchny i stodki, a jego aromat intensywny
i trwaly oraz brak jest nut cierpkich i gorzkich.

Ponadto bariera, jakg wzgérza stanowig dla wschodnich wiatréw, oraz obecno$¢ wiatréw péinocnych, sprawiaja, ze
roczna amplituda temperatur jest fagodniejsza w poréwnaniu z amplitudg na obszarach nizinnych i uniemozliwiaja
powstawanie mgiel, co pozytywnie wplywa na warunki fitosanitarne i rozwéj roélin i pozwala na uzyskanie produktu
zdrowego i dobrej jakosci.

Odestanie do publikacji specyfikacji

(art. 6 ust. 1 akapit drugi rozporzadzenia)

Ministerstwo wszczelo krajowg procedure sprzeciwu, publikujac wniosek w sprawie zmiany ChOG ,Marrone di Combai”
w Dzienniku Urzedowym Republiki Wloskiej nr 72 z dnia 24 marca 2021 r.

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

lub

bezposrednio na stronie gtéwnej Ministerstwa Polityki Rolnej, Zywno$ciowej i Le$nej (www.politicheagricole.it) po otwar-

ciu zakladki ,Qualita” (na gérze po prawej stronie ekranu), kliknigciu ,Prodotti DOP IGP e STG” (po lewej stronie ekranuy),
a nastepnie odnos$nika ,Disciplinari di Produzione all'esame dell'UE”.
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