C 2392

Dziennik Urzgdowy Unii Europejskiej

20.8.2013

\%

(Ogloszenia)

INNE AKTY

KOMISJA EUROPEJSKA

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 239/02)

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 Srodkéw
spozywczych ()
~PATATA DELL’ALTO VITERBESE”
NR WE: IT-PGI-0005-01038-13.09.2012

ChOG ( X ) ChNP ()

1. Nazwa

JPatata dell’Alto Viterbese”

2. Panstwo czlonkowskie lub panstwo trzecie

Wilochy

3. Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego
3.1. Rodzaj produktu

Klasa 1.6. Owoce, warzywa i zboza, $wieze lub przetworzone

3.2. Opis produktu noszgcego hazwe podang w pkt 1

Nazwa ,Patata dell'Alto Viterbese” okresla bulwy gatunku Solanum tuberosum otrzymywane z odmian
Monalisa, Ambra, Agata, Vivaldi, Finka, Marabel, Universa, Chopin, Arizona i Agria, uprawianych na
obszarze okreslonym w pkt 3, ktére w momencie wprowadzenia do obrotu maja nastepujace cechy:

Fizyczne:

— ksztalt: regularny owalny lub owalny wydluzony,

(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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— kaliber: 40-75 mm,

— skoérka: z6tta, gladka,

— miazsz: z6lty,

— cz¢$¢ jadalna: nie mniej niz 97 %.

W przypadku produktéw zakwalifikowanych jako IV gatunek nie przewiduje si¢ ograniczen ksztattu
i kalibru. Taki produkt jest pozbawiony skorki i pokrojony zgodnie z potrzebami rynku.

Chemiczne (na 100 g czesci jadalnej):

— wilgotno$é: 75-85 %,

— skrobia: co najmniej 10 g.

Tolerancje jakosciowe

Kazda wada, ktéra ma nie wigcej niz 3 mm glebokosci, uznawana jest za powierzchniowa i nie jest
brana po uwage; nie dotyczy to strupdéw powierzchniowych i wad zajmujacych wiecej niz 15 %
powierzchni bulw.

W kazdym opakowaniu przeznaczonym do sprzedazy dopuszcza si¢ ponadto nastepujace tolerancje
jako$ciowe:

— zewngtrzne wady bulw:
niedojrzale, niecale, zwigdle i zdeformowane: 1 % masy;
pozieleniate: 3 % masy;
strupy na powierzchni: 3 % masy;
uszkodzenia mechaniczne: 3 % masy;
uszkodzenia spowodowane chorobami grzybowymi: 2 % masy,
— wewngtrzne wady bulw:
rdzawa plamisto$é: 3 % masy;
plamy pod skérka: 5 % masy;
pustowato$¢ bulw: 3 % masy,
— wady zwigzane z uprawa:
przyklejona ziemia: 1 % masy;
ziemia nieprzyklejona i inne zanieczyszczenia: 0 % masy.

Tolerangje jakosci nie moga w zadnym wypadku przekroczy¢ 10 % masy tacznej; niedopuszczalny jest
jakikolwiek obcy zapach lub smak.

W przypadku produktéw zakwalifikowanych jako IV gatunek niedopuszczalne sa plamy na bulwach
pakowanych wystepujace na wigcej niz 5 % masy.

Tolerancje kalibru

W przypadku produktéw przeznaczonych do sprzedazy w stanie Swiezym dopuszczalne jest, by
w kazdym opakowaniu 5 % bulw mialo kaliber mniejszy lub wigkszy od okreslonego.

3.3. Surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktow przetworzonych)

3.4. Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego)
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3.5.

3.6.

3.7.

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

Wszystkie czynnosci zwigzane z uprawg ChOG ,Patata dellAlto Viterbese” musza odbywal si¢ na
obszarze geograficznym okreSlonym w pkt 4.

Szczegbtowe zasady dotyczgee krojenia, tarcia, pakowania itd.

Produkt musi by¢ przekazywany bezposrednio do sprzedazy bez obrobki lub przechowywany w maga-
zynach chlodniczych bez dostgpu $wiatla, w temperaturze 5-8 °C i wilgotnosci 88-93 %. Bulwy nie
mogg by¢ przechowywane w chlodni dluzej niz 9 miesiecy.

Ziemniaki moga by¢ poddane zabiegom z uzyciem gazéw zapobiegajacym wypuszczaniu pedow.
Postgpowanie w przypadku produktéw do natychmiastowego spozycia

Ziemniaki poddawane s3 procesowi mycia w wodzie w celu usunigcia ziemi i ewentualnych innych
zanieczyszczen.

Nastepnie sg poddawane mechanicznemu usuwaniu skérki i pierwszej segregacji, podczas ktorej usuwa
si¢ bulwy, ktére nie moga by¢ wykorzystane do celéw spozywczych oraz ewentualne pozostale jeszcze
zanieczyszczenia (kamienie, inne rodliny itd.).

Produkt zostaje pokrojony lub kontynuowana jest obrébka catych bulw.

Po drugim sortowaniu, ktére moze odbywac si¢ recznie lub za pomocg specjalnych maszyn, produkt
umieszczany jest w wodzie ozonowanej w celu spowolnienia procesu utleniania.

Nastepnie produkt jest wazony i pakowany do pojemnikéw odpowiednich do zastosowan spozyw-
czych.

ChOG ,Patata dell’Alto Viterbese” musi by¢ pakowany w jeden z nastepujacych rodzajow opakowari:

— w przypadku produktu $wiezego: opakowania typu vert-bag, girsac, torebki i pudelka kartonowe
o pojemnosci: 1 kg, 1,5 kg, 2 kg, 2,5 kg, 5 kg; siatki o pojemnosci: 1 kg, 1,5 kg, 2 kg, 2,5 kg; worki
o pojemnosci: 2,5 kg, 3 kg, 4 kg, 5kg, 10 kg; kartony o pojemnosci: 5 kg, 10 kg, 12,5 kg, 15 kg,
20 kg, 25 kg; skrzynie drewniane o pojemnosci: 12,5kg, 15kg, 18 kg, 20kg, 25kg; kosze
o pojemnosci: 10 kg, 12,5kg, 15 kg, 20 kg, 25 kg; tacki o pojemnosci: 0,5 kg, 0,750 kg, 1 kg;
pojemniki o pojemnosci: 0,5 kg, 0,750 kg, 1 kg,

— w przypadku produktéw do natychmiastowego spozycia: przezroczyste worki plastikowe do zasto-
sowan spozywczych, zamykane w kontrolowanej atmosferze o pojemnosci 0,5 kg, 1 kg, 2 kg, 5 kg
i 10 kg; przezroczyste worki plastikowe do zastosowan spozywczych zamykane prézniowo
o pojemnosci 0,5 kg, 1kg, 1,5kg, 2kg, 5kg, 10kg; przezroczyste worki plastikowe do zasto-
sowan spozywczych zamykane z produktem zanurzonym w wodzie o pojemnosci 0,5 kg, 1 kg,
2kg, 5kg, 10kg przezroczyste wiaderko plastikowe do zastosowar spozywczych zamykane
z produktem zanurzonym w wodzie o pojemnosci 5 kg i 10 kg.

Po zejsciu z linii produkcyjnej i przed wysylka produkt przechowywany jest w komorach chlodniczych
w temperaturze 3-5 °C.

Szczegétowe zasady dotyczgce etykietowania

Niedozwolona jest sprzedaz produktu luzem, chyba ze pojedyncze bulwy zostang opatrzone etykietg.
Etykieta umieszczana na opakowaniach zawiera graficzny symbol unijny, odpowiednie wyrazenia
i informacje wynikajace z wymogdéw okreSlonych w przepisach prawa oraz nazwe ,Patata dell'Alto

Viterbese” a po niej skrét ,IGP” (,ChOG”) lub wyrazenie ,Indicazione geografica protetta” (,chronione
oznaczenie geograficzne”).

Zabrania si¢ dodawania jakiegokolwiek okreSlenia innego niz wyraznie przewidziane.

Zwiegzle okreSlenie obszaru geograficznego

Gminy, stanowigce obszar produkcji ChOG, polozone s3 w prowingji Viterbo i sg to: Acquapendente,
Bolsena, Gradoli, Grotte di Castro, Latera, Onano, S. Lorenzo Nuovo, Valentano i Proceno.
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5.2.

5.3.

Zwigzek z obszarem geograficznym

. Specyfika obszaru geograficznego

Obszar produkcji ChOG ,Patata dell’Alto Viterbese” lezy w najdalej wysunigtej na pétnoc czesci regionu
Lacjum w prowingji Viterbo, polozony jest migdzy jeziorem Bolsena, Umbrig i Toskanig. Obszar ten
znajduje si¢ w obrebie kompleksu wulkanicznego Vulsino, cechuje si¢ glebami pochodzenia wulka-
nicznego, bogatymi w potas i mikroklimatem bedgcym pod wplywem jeziora Bolsena.

Pochodzenie wulkaniczne jest bardzo charakterystyczne dla terenéw tego obszaru, poniewaz majg one
takie specyficzne cechy, jak obecno$¢ materiatéw lawowych i piroklastycznych oraz luzna struktura
piaszczysta o wysokiej przepuszczalnosci i stosunkowo malej gestosci. Sa to gleby kwasne o pH
wynoszacym 5-6,5 (do ktorych ziemniak przystosowuje si¢ dobrze, poniewaz jest uprawa tolerujaca
kwasowos$¢), o duzej zawartosci potasu (600-1 000 ppm) i mikroelementow.

Na warunki klimatyczne wplywa obecnos¢ jeziora Bolsena, rozleglego zbiornika wodnego, ktérego
tagodzace dzialanie wplywa na uksztaltowanie si¢ warunkéw mikroklimatycznych szczegélnie sprzy-
jajacych uprawie ,Patata dell’Alto Viterbese”.

Sredni poziom opadéw na tym obszarze wynosi 850-1 200 mm/rok, przy czym deszcze wystepuja
zwlaszcza w okresie jesieni i wiosny, a latem panuje susza.

Srednie roczne temperatury wynosza 13,5-15,5 °C.

Jednorodno$¢ cech glebowo-klimatycznych tego obszaru potwierdza mapa fitoklimatyczna regionu
Lacjum, ktdra obszar produkgji ,Patata dellAlto Viterbese” klasyfikuje jako jednorodng strefe: region
o klimacie umiarkowanie cieplym, typ temperaturowy obszaréw pagérkowatych gérny (podgorski), typ
ombrotermiczny: hiperwilgotny dolny.

Specyfika produktu

,Patata dell'Alto Viterbese” charakteryzuje si¢ nastepujacymi cechami:
intensywno$¢ barwy migzszu, ktéra jest wylacznie z6lta;

jednorodna barwa skorki pozbawionej wad;

smak intensywny i przyjemny;

duza réznorodno$¢ mozliwych zastosowan gastronomicznych.

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

Cechy charakterystyczne ChOG ,Patata dell'Alto Viterbese” s3 uwarunkowane $rodowiskiem, w jakim
jest uprawiana (gleba, klimat, technika uprawy, sposéb przechowywania), dlatego tez zwiazek ,Patata
dell’Alto Viterbese” z obszarem produkgji jest oczywisty.

To wiasnie sklad chemiczny, odczyn pH, obecno$¢ mikroelementéw i mineraléw w glebie, polaczone
z bliskoscig jeziora Bolsena wplynely na uksztaltowanie si¢ specyfiki produktu.

W okresie wiosennym (kwiecien—maj), gdy ziemniak znajduje si¢ w fazie wschodu i rozpoczyna si¢
rozwdj wegetatywny, temperatury na obszarze upraw ChOG wynoszg 12-14,5 °C: s3 to optymalne
temperatury dla tych faz rozwoju roéliny. Latem temperatury na tym obszarze, dzigki wplywowi
jeziora Bolsena, stopniowo rosng od 17 °C i siggaja okoto 24 °C w lipcu; w tym okresie zamyka sie
cykl biologiczny ziemniaka i roslina osigga dojrzalo$é. Takie optymalne w tym miejscu warunki
klimatyczne (temperatura ponizej 24 °C) sprzyjaja przemieszczaniu si¢ weglowodanéw i skladnikéw
mineralnych do bulw roéliny.

Odnosnie do opadéw (Sredni poziom roczny to 800-1 200 mm) — ich brak w sierpniu w polaczeniu
z wysokimi temperaturami, siggajacymi nawet 30 °C, sprzyja fazie dojrzewania i starzenia si¢.

Ponadto warunki suszy na etapie zbioru warunkujg cechy jakosciowe ,Patata dell'Alto Viterbese”, takie
jak jednorodna barwa skorki i ogdlny wyglad bulw (deszcz powoduje pogarszanie si¢ stanu skorki
i pojawianie si¢ na jej powierzchni ciemnych plam).
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Dzigki wszystkim tym cechom wynikajacym z interakcji ze Srodowiskiem ,Patata dell'Alto Viterbese”
zyskala renome, potwierdzong licznymi znalezionymi tekstami zrédlowymi (dokumenty przewozowe,
faktury itd.), ktére $wiadczg tez o utrwalonym zwigzku historyczno-kulturalno-spotecznym miedzy
produktem a obszarem jego produkcji. Specjalistyczne czasopisma, zdjecia, przekaz miejscowych
autoréw i dokumenty filmowe $wiadcza o obecnosci ,Patata dell'Alto Viterbese” od poczatku XX w.
O obecnej renomie ,Patata dell’Alto Viterbese” Swiadcza liczne publikacje, artykuly i przepisy. Wséréd
najwazniejszych publikacji nalezy wymieni¢ dwie opracowane przez Comunita Montana Alta Tuscia
Laziale, tj. ,L’alta Tuscia nel Piatto — Guida ai Sapori e ai Saperi dell' Alta Tuscia” (,Alta Tuscia na
talerzu — przewodnik po smakach i gustach regionu Alta Tuscia”) (2008) oraz ,I Prodotti Agroalimen-
tari Tipici Dell'alta Tuscia” (,Produkty rolno-spozywcze typowe dla regionu Alta Tuscia”) (2001),
w ktorych produktowi ,Patata dellAlto Viterbese”, wymienianemu jako typowy dla tego obszaru,
poswigcony jest osobny rozdzial, opisujacy charakterystyczny smak, uzycie i zastosowanie w lokalnych
daniach. Ziemniak ,Patata dellAlto Viterbese” wymieniany jest tez przy okazji winiarsko-gastrono-
micznej imprezy ,Golosando tra le Specialita della Comunita Montana Alta Tuscia Laziale” (,Lasujac
wsréd specjalow Gorskiej Gminy Alta Tuscia w Lacjum”), ktéra odbyla si¢ w Orvieto dnia 9 pazdzier-
nika 2004 r. Produktowi ,Patata dell’Alto Viterbese” Italo Arieti po$wigcit osobny rozdzial w swoim
przewodniku ,Tuscia a tavola — ricette, curiosita, prodotti tradizioni gastronomiche della provincia di
Viterbo” (,Tuscia przy stole — przepisy, ciekawostki, tradycyjne wyroby gastronomiczne prowingji
Viterbo”; wyd. Primaprint editori in Viterbo VI wydanie, 2005). Ziemniak ,Patata dell'Alto Viterbese”
jest tez wymieniany jako typowy dla regionu Lacjum w artykule opublikowanym w czasopi$mie
Jnformatore Agrario” zatytulowanym ,Ma quante belle patate ... viaggio in Italia tra le patate di
grande tradizione” (,Tyle pigknych ziemniakéw ... podréz po Wloszech szlakiem ziemniakéw o dlugiej
tradycji”, s. 22-27, listopad-grudzien 2008 r.). Ponadto wazne znaczenie majg odniesienia opubliko-
wane na stronach internetowych dotyczacych ,Patata dell'Alto Viterbese”, cenionego za swoja pulchng
konsystencje idealnie nadajaca si¢ do przygotowywania gnocchi.

O znaczeniu produktu dla lokalnej kultury Swiadcza tradycyjne Swieta (sagra): od Sagra degli Gnocchi,
ktora po raz pierwszy odbyla si¢ w 1977 r. w S. Lorenzo Nuovo, po Sagra della Patata, ktéra odbywa
sic od 1985 r. w gminie Grotte di Castro; w jej organizacj¢ zaangazowana jest duza liczba lokalnej
ludnosci. Nalezy rowniez w wspomnie¢ o promocji produktu ,Patata dell'Alto Viterbese” prowadzonej
przez spéldzielnie miejscowych rolnikéw w formie wystaw pomologicznych prezentujgcych odmiany
uprawiane i te, ktére sa jeszcze w fazie doswiadczalnej. W 2001 r. odbyla si¢ juz piata edycja tej
wystawy. Zwigzek kulturowy podkresla réwniez powszechne stosowanie ziemniaka w licznych daniach
typowych dla miejscowej tradycji gastronomicznej, takich jak minestra con ,l'orloge” (zupa z zegarkiem),
zwana tak ze wzgledu na sposéb krojenia ziemniak6w; pasta e patate (makaron i ziemniaki) — skromne
danie chlopskie tradycyjne dla regionu Alto Viterbese i frittata di patate (omlet z ziemniakéw) przyrza-
dzany bez uzycia jaj jak w klasycznym omlecie.

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

Wihasciwe wladze administracyjne wszczely krajowa procedure sprzeciwu, publikujac propozycje uznania
chronionej nazwy pochodzenia ,Patata dell'Alto Viterbese” w Dzienniku Urzgdowym Republiki Wioskiej nr 126
z dnia 31 maja 2012 r.

Skonsolidowany tekst specyfikacji produkcji mozna znalezé na stronie internetowej:
http:/[www.politicheagricole.it/flex/cm/pages/ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/3335

lub

wchodzac na strong internetowa Ministerstwa polityki rolnej, Zywnosciowej i lesnej (http:/[www.
politicheagricole.it), otwierajgc zakladke ,Qualita e sicurezza” (na gérze ekranu po prawej stronie),
a nastepnie zakladke ,Disciplinari di produzione allesame dell'UE”.

(%) Poréwnaj: przypis 2.
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