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

(2013/C 170/12)

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

JEDNOLITY DOKUMENT
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006

w sprawie ochrony oznaczefi geograficznych i nazw pochodzenia produktéw rolnych i Srodké6w
spozywczych (?).
»COZZA DI SCARDOVARI”
Nr WE: IT-PDO-0005-0981-12.03.2012

ChOG () ChNP ( X )

1. Nazwa

,Cozza di Scardovari”

2. Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Wiochy

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

Klasa 1.7. Swieze ryby, malze i skorupiaki oraz produkty wytwarzane z nich

3.2. Opis produktu noszgcego nazwe podang w pkt 1

,Cozza di Scardovari” nalezy do gatunku omulka $rédziemnomorskiego (Mytilus galloprovincialis), jest
malzg o podluznym ksztalcie, ktorej skorupka ma fioletowo-czarng barwe. Potéwki muszli tej malzy sa
wypukle, oba maja ksztalt zblizony do tréjkatnego i widoczne sa na nich delikatne koncentryczne
pierScienie. Z muszli wystaje bardzo wytrzymaly bisior, przy pomocy ktérego malz przyczepia si¢ do
siatek lub do innego podloza.

Wiasciwosci fizyczne i organoleptyczne ,Cozza di Scardovari” sa nastgpujace:

— migso 1$nigce, w znacznym stopniu wypelniajace poléwki muszli (proporcja migsa do catkowitej
masy mieczaka — wskaznik jakosci > 25 %),

— szczegdlny stodki smak migsa (zawarto§¢ sodu < 210 mg/100 g),
— migso wyjatkowo delikatne i rozplywajace si¢ w ustach, bardzo smakowite.

W momencie wprowadzenia do obrotu muszle ,Cozza di Scardovari” muszg by¢ ciemne i wytrzymate
na uderzenia; malze sprzedaje si¢ Zywe, w zamknigtych siatkach, w opakowaniach prézniowych lub
wykonanych w atmosferze ochronnej, lub mrozone z muszlg lub bez.

3.3. Surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktow przetworzonych)

3.4. Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzecego)

,Cozza di Scardovari” odzywia si¢ dzigki znaczacej ilosci czastek organicznych i nieorganicznych oraz
intensywnej produkgji fitoplanktonu i zooplanktonu, charakterystycznych dla laguny Scardovari.

(") Dz.U. L 343 z 14.12.2012, s. 1.

() Dz.U. L 93 z 31.3.2006, s. 12. Zastapione rozporzadzeniem (UE) nr 1151/2012.
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3.5.

3.6.

3.7.

Dokladniej méwiac, znaczacy wklad stodkiej wody z odndg rzeki Pad sprzyja obecnosci organicznych
i nieorganicznych skfadnikéw odzywczych, natomiast bogactwo zasobéw fitoplanktonu i zooplanktonu
wynika z niewielkiej glebokosci wody, jak réwniez temperatury i zawartosci tlenu w wodach laguny
Scardovari. Malzom nie podaje si¢ zadnych suplementéw zywnosci ani pasz uzupehniajacych.

Poszczegdlne etapy produkji, ktére muszg odbywac sig na wyznaczonym obszarze geograficznym

Obsadzanie, wzrost i zbiér ,Cozza di Scardovari” musza odbywa¢ si¢ w obrebie akwenéw potozonych
wewnatrz laguny Scardovari; oczyszczanie, mycie i sortowanie musza odbywaé si¢ w zakladach poto-
zonych na terenie osad Scardovari, Ca’ Mello i Santa Giulia w gminie Porto Tolle, gdyz wymagaja
wykorzystywania czystej wody pochodzacej z laguny Scardovari.

Szczegbtowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itd.

Produkt musi by¢ umieszczony w siatkach na obszarze geograficznym okreslonym w pkt 4, w obrebie
faficucha produkeji, zaraz po przejsciu przez zbiornik oczyszczania, w celu zagwarantowania jego
zywotnoSci, Swiezosci oraz utrzymania jego wlasciwosci higieniczno-sanitarnych i zagwarantowania
kontroli, ktérej celem jest uniemozliwienie oszustw polegajacych na mieszaniu produktu z matzami
pochodzacymi z innych obszaréw produkcji.

Szczegbtowe zasady dotyczgce etykietowania

Opakowanie musi by¢ opieczetowane w taki sposob, by jego otwarcie powodowalo zniszczenie
plomby zabezpieczajacej. Na etykiecie muszg by¢ umieszczone nastgpujace oznaczenia: ,Cozza di
Scardovari” i ,Denominazione d’Origine Protetta” (,chroniona nazwa pochodzenia”) lub, ewentualnie,
skrot ,DOP” (,ChNP”). Na etykiecie musi si¢ réwniez znajdowac logo chronionej nazwy ,Cozza di
Scardovari D.O.P.” oraz odpowiednie logo ChNP Unii Europejskiej.
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Zwigzle okreSlenie obszaru geograficznego

Obszar produkgji obejmuje lagune Scardovari (Sacca di Scardovari) oraz terytorium osad Scardovari, Ca’
Mello i Santa Giulia w gminie Porto Tolle, w regionie Rovigo.

Termin ,laguna” oznacza zatok¢ morska czesciowo odcigta od morza, ktéra polaczona jest z otwartym
morzem kanalami laguny.

Laguna Scardovari polozona jest w poludniowej czgsci delty rzeki Pad, migdzy odnogami Po di Tolle
na pélnocnym wschodzie a Po di Gnocca na potudniowym zachodzie, ograniczona jest od potudnia
wspolrzednymi geograficznymi wg systemu Gauss-Boaga, nalezacymi do partii zachodniej, ktore
wyznaczaja dwa punkty kraincowe laguny nad Adriatykiem:

— 4971445,99 N - 1773953,45 E,

— 4967536,31 N — 1770965,25 E.
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5.2

5.3

Zwigzek z obszarem geograficznym
Specyfika obszaru geograficznego

Srodowisko laguny Scardovari zawdzigcza swe whasciwosci jednoczesnej obecnosci wod stodkich,
pochodzacych z rzeki Pad, bogatych w skladniki odzywcze i zawieszone czastki, oraz stonych wéd
morskich, podlegajacych cyklowi przyplywow i odplywéw.

Srodowisko to wyrdznia sie stabym zasoleniem wéd: dzigki mieszaniu si¢ wody morskiej o stopniu
zasolenia ok. 35 % z wodami rzeki, na obszarze tym udaje si¢ utrzymac stopien zasolenia, ktéry waha
si¢ od 10 % do 30 %, ze $rednig na poziomie ok. 20 %. Wody rzeki gwarantuja tez znaczacy wklad
w zakresie skladnikéw odzywczych i bogate zasoby zawieszonych czgstek.

Mielizny laguny, ktérej maksymalna gleboko$¢ wynosi 3 metry, umozliwiajg docieranie $wiatla do
calego stupa wody i stwarzaja idealne warunki temperatury, wyzsze od Sredniej temperatur na pelnym
morzu, powodujgc przy tym intensywna produkcje fitoplanktonu. Oprécz tego powodowana przez
plywy wymiana wody tworzy idealne warunki hydrodynamiczne i przyczynia si¢ do dobrego utlenie-
nienia wody, a przy odplywach tworzy Srodowisko korzystne dla wzrostu migczakéw.

Pierwsza spoldzielnia miejscowych rybakéw nad lagung Scardovari powstala w 1936 r. W ciggu
ubieglego stulecia przemiany zachodzace na tym obszarze byly bardzo dynamiczne i wynikaly
zarébwno z dzialalnosci czlowieka i z czynnikéw z nig zwigzanych, jak i czynnikéw naturalnych.
Obecny ksztalt laguny Scardovari uksztaltowal si¢ w czasie powodzi z 1966 r. Poczawszy od tego
czasu zaczeto eksperymentowaé z hodowla malzy w malych zbiornikach wewnatrz laguny jako
dzialalno$cia zamienng w stosunku do potowéw morskich, o czym $wiadczy w szczegdlnosci spra-
wozdanie rady administracyjnej spoldzielni rybakéw poswigcone instalacji zakladu oczyszczania malzy
w Scardovari w latach 80. XX w. Jako$¢ produktu uzalezniona jest tez od umiejetnosci zaangazowa-
nych pracownikéw. Poczawszy od lat 60. XX w. zaczg¢li oni eksperymentowaé z hodowla malzy
w malych zbiornikach wewnatrz laguny jako dzialalno$cia zamienng w stosunku do polowdéw
morskich. Dzialalno$¢ zwigzana z hodowla, praktykowana w rodzinie lub w ramach spéldzielni,
wymaga stosowania przy przygotowaniu zbiornikéw i obrébce produktu tradycyjnych technik, opar-
tych gléwnie na pracy recznej, polegajacych na rozdzielaniu malzy i tworzeniu miedzy nimi odstepow,
usuwaniu pasozytéw, segregowaniu mieczakéw w zaleznoSci od ich wielkosci i umieszczaniu
w réznych siatkach, w celu optymizacji ich wzrostu.

Specyfika produktu

,Cozza di Scardovari” wyr6znia si¢ niewielka zawartoscig sodu w migsie (ponizej 210 mg/100 g
produktu), ktéra jest o wiele nizsza niz w przypadku innych malzy hodowanych na otwartym morzu,
i sprawia, ze produkt jest wyjatkowo smaczny i delikatny, a jego migso stodkawe.

,Cozza di Scardovari” ma réwniez wysoki wspotczynnik jakosci (powyzej 25 %), ktéry powoduje dobre
wypelnienie muszli zwigzane z wysokim metabolizmem i wybitnym rozwojem czgsci jadalnej. Rozwoj
ten, ktéry nastepuje zaledwie w ciaggu o$miu do dziewigciu miesiecy od zbioru pierwszego stadium
posredniego, umozliwia uzyskiwanie wysokiej wydajnosci, wiasciwej dla ,Cozza di Scardovari”.

Zwigzek przyczynowy zachodzgcy migdzy charakterystykg obszaru geograficznego a jakoscig lub wilasciwosciami
produktu (w przypadku ChNP) lub szczegolne cechy jakosciowe, renoma Iub inne wlasciwosci produktu
(w przypadku ChOG)

Wihasciwosci jakosciowe, fizyczne i organoleptyczne ,Cozza di Scardovari” s3 wynikiem szczegdlnego
Srodowiska, jakie stanowi laguna Scardovari, od ktérej pochodzi nazwa tego migczaka. W szczegdlnosci
niskie zasolenie wod laguny, w ktérych produkowana jest ,Cozza di Scardovari”, tlumaczy niska
zawarto$¢ sodu w jej migsie (ponizej 210 mg[/100 g produktu), co z kolei powoduje, ze smak produktu
jest wyjatkowo przyjemny, delikatny i stodkawy.
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Bogactwo zawieszonych czastek organicznych i intensywno$¢ produkeji fitoplanktonu w plytkich
wodach tej laguny thumacza wysoki metabolizm tego migczaka i wyjatkowy rozwdj jego czesci jadalnej
(wspdlczynnik jakoSci powyzej 25 %), jak réwniez tempo jego wzrostu.

Cechy geograficzne i uksztaltowanie terenu laguny Scardovari (plytkie wody, ciggla wymiana wéd
wynikajaca z cyklu plywéw, idealne warunki w zakresie temperatur, utlenienia i hydrodynamiki)
oraz profesjonalizm pracownikéw zaangazowanych przy produkcji, wykorzystujacych tradycyjne tech-
niki produkcji i hodowli, maja bezposredni wplyw na dobrostan malzy i umozliwiaja im intensywny
i jednorodny rozwdj, gwarantujac jednoczesnie kontrole jakosci.

Zdjecia zrobione podczas $wigta ,Cozza di Scardovari” w latach 80. XX w. $wiadcza o renomie
chronionej nazwy i produktu; produkcja malzy w lagunie Scardovari jest wazng dla gospodarki
dziedzing dzialalno$ci, dajaca zatrudnienie wielu pracownikom i przedsigbiorstwom rodzinnym,
a produkt jest znany zaréwno konsumentom wloskim, jak i europejskim.

Odestanie do publikacji specyfikacji
(Artykut 5 ust. 7 rozporzadzenia (WE) nr 510/2006 (3))

Adm

inistracja rozpoczgla bieg krajowej procedury sprzeciwu, publikujac wniosek w sprawie rejestracji

chronionej nazwy pochodzenia ,Cozza di Scardovari” w Dzienniku Urzgdowym Republiki Wloskiej
nr 271 z dnia 21 listopada 2011 r.

Skonsolidowany tekst specyfikacji jest dostepny na stronie internetowej:

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

lub

bezp

oSrednio na stronie internetowej ministerstwa ds. polityki rolnej, zywno$ciowej i le$nictwa (http:/[www.

politicheagricole.it) po kliknieciu na ,Qualita e sicurezza” (,jako$¢ i bezpieczenistwo”) (na goérze, po prawej
stronie ekranu), a nastgpnie na ,Disciplinari di Produzione all'esame dellUE” (,specyfikacje objete kontrola

UE).

(%) Poréwnaj: przypis 2.
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