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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 systeméw jako$ci produktéw rolnych i §rodkéw spozywczych

(2013/C 172/10)

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

WNIOSEK O ZATWIERDZENIE ZMIANY
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006

w sprawie ochrony oznaczefi geograficznych i nazw pochodzenia produktéw rolnych i Srodkéw
spozywczych ()
WNIOSEK O ZATWIERDZENIE ZMIANY SKEADANY NA PODSTAWIE ART. 9
»+ACETO BALSAMICO TRADIZIONALE DI REGGIO EMILIA”
NR WE: IT-PDO-0117-01007-21.06.2012

ChOG () ChNP ( X )

1. Nagléwek w specyfikacji produktu, ktérego dotyczy zmiana

— [0 Nazwa produktu

— Opis produktu

— [0 Obszar geograficzny

— [ Dowdd pochodzenia

— [ Metoda produkgji

— [ Zwiazek z obszarem geograficznym
— [X] Etykietowanie

— [0 Wymogi krajowe

— [ Inne (okresli¢ jakie)

2. Rodzaj zmiany (zmian)

— [ Zmiana jednolitego dokumentu lub arkusza streszczenia

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

() Dz.U. L 93 z 31.3.2006, s. 12. Zastgpione rozporzadzeniem (UE) nr 1151/2012.
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— [X] Zmiana specyfikacji zarejestrowanej ChNP lub zarejestrowanego ChOG, w odniesieniu do ktérych
nie opublikowano ani jednolitego dokumentu, ani arkusza streszczenia

— [ Zmiana specyfikacji niewymagajaca zmian w opublikowanym jednolitym dokumencie (art. 9 ust.
3 rozporzadzenia (WE) nr 510/2006)

— [0 Tymczasowa zmiana specyfikacji wynikajaca z wprowadzenia obowigzkowych Srodkéw sanitar-
nych lub fitosanitarnych przez organy publiczne (art. 9 ust. 4 rozporzadzenia (WE) nr 510/2006)

. Zmiana (zmiany)

Opis produktu

Zmiana ma na celu skorygowanie omylki pisarskiej w zakresie jednostek miary gestosci wyrobu i kwaso-
wosci catkowitej wyrobu. Okreslenie ,gestos¢ w temperaturze 20 °C: nie mniej niz 1,200 gr/l” zostaje
zastgpione okre$leniem ,gesto$¢ w temperaturze 20 °C: nie mniej niz 1,200 g/I”, poniewaz taka wiasnie
jednostka miary jest prawidlowa (zob. rozporzadzenie prezydenta Republiki (Wloskiej) nr 802 z dnia
12 sierpnia 1982 r. wdrazajace dyrektywe 80/181/EWGw sprawie jednostek miar, opublikowane
w Dz.U. 302 z dnia 3 listopada 1982 r.); ponadto okreslenie ,kwasowos$¢ catkowita: nie mniej niz 5
stopni (wyrazona w gramach kwasu octowego na 100 g wyrobu)” zostaje zastgpione okreSleniem ,kwa-
sowos¢ catkowita: nie mniej niz 5 stopni (wyrazona w gramach kwasu octowego na 100 ml wyrobu)”;
zastosowanie jednostki miary w mililitrach jest bardziej odpowiednie, poniewaz jest to ciecz o duzym
ciezarze whasciwym.

Ponadto zawarto$¢ cukréw w moszczu gotowanym ustalono na ,nie wigcej niz 40 stopni Brixa” zamiast
,co najmniej 30 stopni sacharymetrycznych” w celu uniknigcia zbyt dlugiego gotowania lub przed-
wczesnego zageszczenia wyrobu.

Okreslenie ,fermentacja cukréw i kwaséw” zostaje uzupelnione i zastgpione okre$leniem ,fermentacja
cukréw i utlenianie kwaséw”, aby uzy¢ prawidlowego sformulowania z naukowego punktu widzenia,
ktére wprowadza rozréznienie miedzy dwoma etapami przetwarzania gotowanego moszczu. Zmiana ta
dotyczy tylko opisu i nie ma wplywu na proces produkgji.

Jednoznacznie okreslono gatunki drzewa typowe dla okreSlonego obszaru, tj. dab, kasztanowiec, wisnia,
jatowiec, morwa, jesion, robinia.

Dokladnie opisano skodyfikowane procedury dotyczace prezentowania partii przeznaczonych do
rozlewania do butelek oraz metody przeprowadzania analiz organoleptycznych, aby staly sig
powszechnie znane producentom i konsumentom, z podaniem czaséw i metod prezentowania partii,
pieczetowania i klasyfikacji oraz pobierania probek poddawanych badaniom analitycznym i analizom
sensorycznym. W szczegdlnosci analiza sensoryczna przeprowadzana jest przez komisje degustacyjna,
ktéra bada wyglad, wlasciwosci zapachowe i smakowe i przypisuje im wartosci liczbowe. Suma tych
wartoci stanowi ocene degustatora, a $rednia ocen poszczegélnych degustatoréw stanowi oceng zespotu.
Wrylacznie te produkty, ktére uzyskuja co najmniej 240 punktéw, moga by¢ rozlewane do butelek.

W zalezno$ci od punktacji uzyskanej po przeprowadzeniu analizy sensorycznej i od spelnienia
wymog6w chemiczno-fizycznych na produkcie umieszczana jest etykieta w jednym z trzech koloréw,
na ktérej podawany jest tez kolejny numer, zapewniajacy identyfikowalno$¢ wyrobu.

Produkt rozlewany jest do pojemnikéw o réznych pojemnosciach, ale o tym samym ksztalcie. Po
napelnieniu butelki s3 zamykane korkiem, kt6ry nastepnie jest mocowany za pomocg sznurka; sznurek
i korek pokrywane s lakiem, na ktérym zostaje odci$nigta pieczeé ze skrétem ,ABTRE — DOP” oraz
symbol, ktéry umozliwia identyfikacje rodzaju zawartosci przez powigzanie jej z kolorows etykieta.

Oprécz obecnie uzywanych pojemnikéw — typu A i B — przewiduje si¢ tez amputke o mniejszej
pojemnosci (50 ml) — typ C, aby przecigtny konsument modgl naby¢ prestizowy produkt wysokiej
wartoéci za przystepna cene.

Istnieja rowniez szklane opakowania zawierajace pojedyncza porcje o pojemnosci od 5 ml do 10 ml,
ksztalcie nieokreslonym i zapieczgtowane.
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3.2.

C)

Etykietowanie

W zaleznosci od oceny uzyskanej po analizie sensorycznej na buteleczce umieszcza si¢ etykiete w odpo-
wiednim kolorze: ,etykieta czerwono-pomaranczowa” dla produktéw, ktére uzyskaly od 240 do 269
punktéw; ,etykieta srebrna” dla produktéw, ktére uzyskaly co najmniej 270 punktéw; etykieta ztota” dla
produktéw, ktore uzyskaly co najmniej 300 punktéw, a okres sezonowania wynosi co najmniej 25 lat.

Ponadto proponuje si¢, by podane w specyfikacji okre$lenia mogly by¢ umieszczane zaréwno na etykie-
cie, jak i na otoczce umieszczanej na szyjce butelki, a takze przewidziano specjalne warunki dla etykie-
towania opakowan zawierajacych pojedyncza porcje.

W mysl art. 7 ust. 1 lit. g) rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012 dodano nazwe i adres organu dokonu-
jacego kontroli zgodnosci z wymogami specyfikacji produktu.
JEDNOLITY DOKUMENT
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006

sprawie ochrony oznaczen geograficznych i nazw pochodzenia produktéw rolnych i $rodkéw
spozywczych (°)
»~ACETO BALSAMICO TRADIZIONALE DI REGGIO EMILIA”
NR WE: IT-PD0O-0117-01007-21.06.2012

ChOG () ChNP ( X )

Nazwa

,Aceto balsamico tradizionale di Reggio Emilia”

Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Wiochy

Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego
. Rodzaj produktu
Klasa 1.8. Inne produkty wymienione w zalgczniku I do Traktatu (przyprawy itp.)

Opis produktu noszgcego nazwe podang w pkt 1

ChNP ,Aceto balsamico tradizionale di Reggio Emilia” w momencie wprowadzania do obrotu musi
posiada¢ nastepujace cechy: barwa: ciemnobrunatna, klarowna, blyszczaca; gestosé: wyrazna o konsys-
tencji rzadkiego syropu; zapach: ostry i trwaly, mocno nasycony, o przyjemnej kwaskowej nucie lub
charakterystycznym bukiecie wynikajacym réwniez z uzywanych rodzajéw drzew — dab, kasztanowiec,
wisnia, jalowiec, morwa, jesion, robinia — oraz z dlugiego okresu dojrzewania; smak: stodki i kwasny
dobrze polaczone, o wyraznej kwasnosci i aromacie harmonizujacym z wlasciwosciami zapachowymi;
kwasowos¢ catkowita: nie mniej niz 5 stopni (wyrazona w gramach kwasu octowego na 100 ml
wyrobu); gesto$¢ w temperaturze 20 °C: nie mniej niz 1,200 g/ml.

W wyniku zmniejszenia objetosci w procesie gotowania zawarto$¢ cukréw w moszczu gotowanym nie
powinna przekracza¢ 40 stopni Brixa.

Fermentacja cukrow i utlenianie kwaséw prowadza do osiagnigcia optymalnego stopnia dojrzalosci
i szlachetnosci wyrobu po okresie wynoszacym co najmniej 12 lat, co jest najkrétszym okresem, po
ktérym mozna wprowadzi¢ do obrotu produkt noszacy chroniong nazwe pochodzenia.

Jako$¢ produktu okresla taczna liczba punktéw przyznawanych przez zespél degustatoréw po prze-
prowadzeniu analizy sensorycznej.

Degustatorzy wybierani sa z zachowaniem zasady naprzemiennosci wylacznie spos$réd uprawnionych
degustatorow, ktorzy odbyli odpowiednie szkolenia; zdolnos¢ degustatoréw do zapewnienia prawid-
fowej i spdjnej oceny jest stale sprawdzana.

Analiza sensoryczna uwzglednia nastepujace cechy i okresla laczng liczbe punktéw wedlug odpowied-
nich przedzialow:

Zastgpione rozporzadzeniem (UE) nr 1151/2012.
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3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

cechy wygladu: od 27 do 60 punktow;
cechy zapachowe: od 44 do 75 punktéw;
cechy smakowe: od 129 do 210 punktéw.

Kazda z tych cech moze by¢ wyrazona za pomoca bardziej specjalistycznych deskryptoréw, ustalonych
w nawigzaniu do tradycji i rozwoju kryteriéw stosowanych w analizie sensorycznej.

Laczna liczba punktéw ponizej 240 oznacza, ze wyrdb nie moze by¢ wprowadzony do obrotu, a wigc
nie moze zosta¢ rozlany do butelek.

Produkt nadajacy si¢ do wprowadzenia do obrotu jest klasyfikowany w nastepujacych kategoriach:
liczba punktéw od 240 do 269; liczba punktéw wigksza lub réwna 270; liczba punktéw wicksza lub
réwna 300 i okres dojrzewania nie krétszy niz 25 lat.

Surowce (wykgcznie w odniesieniu do produktéw przetworzonych)

Surowcem do produkeji ChNP ,Aceto balsamico tradizionale di Reggio Emilia” jest moszcz winogro-
nowy. Winogrona pochodza z winnic, w ktérych uprawia si¢ wylacznie lub czgsciowo nastepujace
szczepy: Lambrusco (wszystkie odmiany i klony); Ancellotta, Trebbiano (wszystkie gatunki i klony);
Sauvignon, Sgavetta; Berzemino, Occhio di Gatta.

Wszystkie odmiany winoro$li zarejestrowane jako ChNP w prowingcji Reggio Emilia.

Winogrona przeznaczone do produkcji ChNP ,Aceto balsamico tradizionale di Reggio Emilia” muszg
by¢ takiej jakosci, aby zapewni¢ zawarto$¢ cukréw w moszczu na poziomie co najmniej 15 stopni
sacharymetrycznych, a maksymalna wydajnos$¢ z hektara winnicy w systemie uprawy specjalistycznej
nie moze przekracza¢ 160 kwintali.

Maksymalna wydajno$¢ winogron pod wzgledem iloSci moszczu przeznaczonego do stezania nie moze
przekraczaé 70 %.

Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego)

Poszczegélne etapy produkcji, ktdre muszg odbywal sig na wyznaczonym obszarze geograficznym

Produkcja winogron, pozyskiwanie moszczu, gotowanie moszczu, przetwarzanie i dojrzewanie wyrobu
muszg odbywac si¢ na terenie prowingcji Reggio Emilia.

SzczegGlowe zasady dotyczgee krojenia, tarcia, pakowania itd.

Butelkowanie odbywa si¢ na terenie prowincji Reggio Emilia ze wzgledu na zapewnienie jakosci
i identyfikowalnosci.

ChNP ,Aceto balsamico tradizionale di Reggio Emilia” otrzymuje si¢ w dlugim i skomplikowanym
procesie produkcyjnym, w ktérym duze znaczenie majg procesy fermentacji i utleniania kwaséw; jest
to produkt bardzo delikatny i aby zachowa¢ niezmienione cechy organoleptyczne potwierdzone przez
zespOt degustatoréw, wskazane jest, by nie poddawaé go jakimkolwiek operacjom ani nie transpor-
towac i szybko rozla¢ do butelek. Ponadto rozlewanie jest etapem szczegdlnie krytycznym z punktu
widzenia identyfikowalnosci, podczas ktérego ze wzgledu na wysokg warto$¢ produktu istnieje ryzyko
bezprawnego przywlaszczenia nazwy lub oszustwa. Dzigki rozlewaniu na terenie okreslonego obszaru
mozna latwiej zapewni¢ kontrolg na tym etapie produkcji.

ChNP ,Aceto balsamico tradizionale di Reggio Emilia” rozlewany jest do opakowan z bialego przezro-
czystego szkla o ksztalcie odwréconego tulipana i o pojemnosci 5 cl, 10 ¢l lub 25 cl.

Po napehieniu butelki zawierajgce ChNP ,Aceto balsamico tradizionale di Reggio Emilia” muszg by¢
zamknigte korkiem i uszczelnione za pomocg sznurka i laku, w ktérym zostaje odci$nigta pieczgé ze
skrotem ,ABTRE — DOP” oraz oznaczenia zgodne z klasyfikacja opisang w pkt 3.2.

Moga by¢ réwniez stosowane szklane opakowania zawierajace pojedyncza porcje o pojemnosci od
0,50 cl do 1 cl, przy czym ksztalt, cechy, sposéb pakowania i plombowania moga by¢ dowolne. Kazde
opakowanie zawierajace pojedyncza porcje musi by¢ umieszczone w opakowaniu zaplombowanym
tak, aby po otwarciu niemozliwe bylo ponowne jego uzycie oraz by umozliwi¢ naniesienie wszystkich
oznaczen i opisow.
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5.2.

Szczegdtowe zasady dotyczgce etykietowania

Opis na etykiecie lub na otoczce umieszczanej na szyjce butelki ChNP ,Aceto balsamico tradizionale di
Reggio Emilia” musi by¢ wykonany czcionkg wyrazng, nieusuwalng, w tym samym rozmiarze i kolorze
oraz wystarczajaco duzg, aby odrdzniata si¢ od pozostalych informacji umieszczonych na etykiecie.

Zabrania si¢ dodawania jakiegokolwiek dodatkowego okreSlenia innego niz wyraznie przewidziane
w specyfikacji, w tym przymiotnikdw typu: ekstra (extra), czysty (fine), wyborny (scelto), wyborowy
(selezionato), specjalny rocznik (riserva), najwyzszej jakosci (superiore), klasyczny (classico) i podobnych.

Zabrania si¢ podawania dla ChNP ,Aceto balsamico tradizionale di Reggio Emilia” jakiejkolwiek infor-
magji o roku produkgji, rzekomego wieku produktu i daty rozpoczecia produkcji przez octownig;
zezwala si¢ na stosowanie okreSlenia ,ekstra dojrzaly” (extra vecchio) w przypadku produktu, ktérego
okres dojrzewania wyniost nie mniej niz 25 lat, a ocena wykazala zgodnos¢ parametréw chemicznych
i sensorycznych z zaleceniami pkt 3.2 przypadek c).

Produkt, ktéry jest odpowiedni, zostaje oznaczony zgodnie z kategorig przyznana po przeprowadzeniu
analizy sensorycznej opisanej w pkt 3.2, a nastgpnie umieszcza si¢ etykietke czerwono-pomarainczows
w przypadku a); etykietke srebrng w przypadku b) lub etykietke zlota w przypadku c), dla ktérego
réwniez dozwolone jest uzycie okreslenia ,ekstra dojrzaly” (extra vecchio).

Zwiegzle okreSlenie obszaru geograficznego

Jak podano w pkt 3.5 obszarem produkcji winogron, przetwarzania i dojrzewania produktu oraz
rozlewania do butelek ChNP ,Aceto balsamico tradizionale di Reggio Emilia” jest prowincja Reggio
Emilia.

Zwiazek z obszarem geograficznym

. Specyfika obszaru geograficznego

Na calym obszarze produkcji panuje klimat umiarkowany zimny. W klimacie tym wystepuja zazwyczaj
znaczne roznice temperatur zaréwno miedzy poszczeg6lnymi porami roku, jak i w obrebie jednej pory
roku lub jednej doby. Wystepuja tutaj cieple lata, ostre zimy i wysokie amplitudy temperatur w porze
letniej. Réwniez wilgotno$¢ powietrza ulega znacznym zmianom, ktére $rednio wahaja si¢ w granicach
7-8 % pomiedzy poszczegdlnymi latami i przekraczaja 20 % w ciagu jednego roku.

Producenci octu prowadza stala kontrole produktu przez caly okres jego dojrzewania. Posiedli oni
znajomo$¢ tradycyjnych technik produkeji, uczestniczac w specjalnych szkoleniach prowadzonych
przez bieglych wykladowcow i po wielu latach do$wiadczen lub tez przejmujac wiedze od rodziny,
poniewaz zgodnie z tradycjg mlodzi ludzie sa angazowani w prace i przeszkalani podczas produkdiji
przez starszych i bardziej do§wiadczonych czlonkéw rodziny, dzigki czemu wiedza ta jest przekazy-
wana z pokolenia na pokolenie.

Specyfika produktu

Stanowi on wynik powolnego wyksztalcania si¢ produktu z jednego tylko surowca wyjsciowego,
tj. moszczu pozyskanego z winogron nalezagcych do odmian tradycyjnie uprawianych w prowingji
Reggio Emilia, gotowanego na otwartym ogniu.

Podczas wieloletniego okresu lezakowania (przez co najmniej 12 lat) produkt dojrzewa bez potrzeby
dodawania jakichkolwiek substancji do gotowanego moszczu i bez jakichkolwiek interwencji fizycz-
nych lub chemicznych.

Wsrdd najbardziej typowych i charakterystycznych dla rejonu Reggio Emilia wyrobéw spozywczych
ChNP ,Aceto balsamico tradizionale di Reggio Emilia” zajmuje wazne miejsce ze wzgledu na swoje
cechy, a fakt, ze produkowany jest w niewielkich ilosciach, dodatkowo decyduje o wartosci ekono-
micznej wyrobu i jego prestizu na arenie krajowej i migdzynarodowej.
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5.3. Zwigzek przyczynowy zachodzgcy migdzy charakterystykg obszaru geograficznego a jakoscig lub whasciwosciami
produktu (w przypadku ChNP) lub szczegdlne cechy jakosciowe, renoma lub inne wilasciwosci produktu (w
przypadku ChOG)

Warto$ci temperatur i wilgotnodci wystepujace na obszarze pochodzenia majg wplyw na powolne
procesy odparowywania i odprowadzania wilgoci z beczek, przebiegajace w réznym tempie w zalez-
noéci od zmian warunkéw atmosferycznych. Podobnie jest w przypadku proceséw biologicznych
i dojrzewania, ktdre bardziej zwigzane sa z temperaturg i charakteryzuja si¢ zmiennoscia wynikajaca
od wiekéw ze zmieniajacych si¢ warunkéw klimatycznych. Wyjatkowe cechy tego powolnego, naprze-
miennego i nieciaglego procesu sg takie same od samego poczatku.

Scisty zwigzek miedzy produktem a czynnikami klimatycznymi i glebowymi okreslonego obszaru
potwierdza fakt, ze zabronione sg techniki przyspieszania dojrzewania lub sztucznego dojrzewania,
w tym techniki oparte na wymuszonych zmianach warunkéw temperatury, wilgotnosci i wentylacji
w octowniach.

Czynnosci wykonywane przez wlascicieli octowni podczas wieloletniego procesu dojrzewania majg
zasadnicze znaczenie. Tylko na tym obszarze, dzigki odwiecznemu istnieniu octowni, mozna znalez¢
osoby posiadajace niezbedne kompetencje, by realizowaé tradycyjne techniki produkcji ChNP ,Aceto
balsamico tradizionale di Reggio Emilia”, ktére rozpowszechnily si¢ dzigki przekazywaniu wiedzy
z pokolenia na pokolenie.

Innym czynnikiem decydujagcym o zwigzku z okrelonym obszarem jest fakt, ze surowiec pochodzi
wylacznie z winnic polozonych w prowincji Reggio Emilia, w ktérych produkuje si¢ wina ChNP
i ChOG, co sprawia, ze poza szczegélowo okre$lonym obszarem niemozliwe jest odtworzenie charak-
terystycznych cech ChNP ,Aceto balsamico tradizionale di Reggio Emilia”.

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

Wilasciwe wladze administracyjne wszczely krajowa procedure sprzeciwu, publikujac propozycje uznania
chronionej nazwy pochodzenia ,Aceto balsamico tradizionale di Reggio Emilia” w Dzienniku Urzgdowym
Republiki Whoskiej nr 243 z dnia 18 pazdziernika 2011 r.

Skonsolidowany tekst specyfikacji produkcji mozna znaleZ¢ na stronie internetowe:

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

(*) Poréwnaj: przypis 3.
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