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INNE AKTY

KOMISJA

Publikacja wniosku zgodnie z art. 6 ust. 2 rozporzadzenia Rady (WE) nr 510/2006 w sprawie
ochrony oznaczefi geograficznych i nazw pochodzenia produktéw rolnych i srodkéw spozywczych

(2007/C 152/08)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu w odniesieniu do wniosku zgodnie z art. 7 rozporza-
dzenia Rady (WE) nr 510/2006 (*). Komisja musi otrzyma¢ o$wiadczenia o sprzeciwie w terminie szeSciu
miesigcy od daty niniejszej publikacji.

STRESZCZENIE
ROZPORZADZENIE RADY (WE) nr 510/2006
~ACETO BALSAMICO DI MODENA”
Nr WE: IT/PGI/005/0430/18.11.2004
CHNP () CHOG (X)

Niniejsze zestawienie zawiera gtéwne elementy specyfikacji produktu przeznaczone wylacznie do celow
informacyjnych.
1. Wiasciwy departament w patistwie cztonkowskim:

Nazwa: Ministero delle politiche agricole alimentari e forestali

Adres:  Via XX Settembre, 20
[-00187 Roma

Telefon: (39) 06 481 99 68
Faks:  (39) 06 42 01 31 26

e-mail:  qualita@politicheagricole.it

2. Grupa:

Nazwa: Consorzio Aceto Balsamico di Modena Soc. Coop. a r.l — Consorzio Produzione Certificata
Aceto Balsamico Modenese — Comitato Produttori Indipendenti Aceto Balsamico di Modena

Adres:  cfo C.CLA.A.
Via Ganaceto, 134
[-41100 Modena

Telefon: —
Faks: —
e-mail: —
Sktad:  Producencifprzetwércy (X) inni ()

3. Rodzaj produktu:
Klasa 1.8 — Inne produkty zalacznika I — Ocet

4. Specyfikagja
(streszczenie wymog6w art. 4 ust. 2 rozporzadzenia (WE) nr 510/2006)

() Dz.U.L93z31.3.2006, str. 12.
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Nazwa: ,Aceto Balsamico di Modena”

Opis:

Dane analityczne:

— Gesto$¢ w temperaturze 20 °C nie mniejsza niz 1,06 dla produktu rafinowanego;
— O rzeczywistej objetosciowej mocy alkoholu przekraczajacej 18 % objetosci;
— Minimalna catkowita kwasowos¢ 6 %;

— Maksymalna calkowita zawarto§¢ bezwodnika siarkowego 100 mg/l;

— Popidt: minimum 2,5 na tysigc;

— Minimalny suchy ekstrakt netto 30 g/l;

— Cukry redukujgce: mminimum 110 gf];

Wihasciwosci organoleptyczne:

— Klarowno$¢: klarowny i jasny;

— Kolor: ciemnobrazowy;

— Zapach: trwaly, delikatny i lekko kwasny z mozliwg nutg drewna;

— Smak: stodko-kwasny, harmonijny.

Obszar geograficzny: Produkcja ,Aceto Balsamico di Modena” musi odbywaé si¢ w granicach
administracyjnych prowincji Modena i Reggio Emilia.

Dowdd pochodzenia: Wszystkie etapy produkeji sa kontrolowane przez organ kontrolny zgodnie
z postanowieniami ustalonymi w programie kontroli, ktéry przewiduje sporzadzanie dokumentacji dla
kazdego produktu wchodzacego do zakladu i opuszczajacego go. W ten sposéb, oraz dzigki wpisaniu
danych katastralnych dotyczacych gruntéw uprawnych winogron, hodowcéw winorodli, producentéw
moszczu, przetwércow i podmiotéw pakujacych do wykazu prowadzonego przez organ kontrolny, a
takze dzigki zadeklarowaniu we wlasciwym czasie ilosci wyprodukowanych, opakowanych i etykietowa-
nych, gwarantuje si¢ mozliwo$¢ odtworzenia historii produktu. Wszystkie osoby fizyczne i prawne
wymienione w poszczegélnych rejestrach podlegaja kontroli prowadzonej przez organ kontrolny,
zgodnie z opisem produktu i odpowiednim planem kontroli.

Metoda produkcji: ,Aceto Balsamico di Modena” otrzymuje si¢ z moszczu winogronowego, cz¢s-
ciowo sfermentowanego i/lub ugotowanego, iflub skoncentrowanego przez dodanie pewnej ilosci octu
dojrzewajacego co najmniej 10 lat oraz z dodatkiem co najmniej 10 % octu otrzymanego w wyniku
zakwaszenia czystego wina. Zawarto$¢ moszczu winogronowego, gotowanego iflub skoncentrowanego
nie moze by¢ mniejsza niz 20 % masy wyslanej do przetworzenia. Koncentracje zwigksza si¢ do
momentu, gdy masa poczgtkowa moszczu osiggnie gesto$¢ nie mniejsza niz 1,240 w temperaturze 20 °
C

W celu zagwarantowania uzyskania przez ,Aceto Balsamico di Modena” wlasciwosci, o ktérych mowa
w art. 2, konieczne jest, aby moszcz byl pozyskiwany z nastepujacych odmian winorosli: Lambruschi,
Sangiovese, Trebbiani, Albana, Ancellotta, Fortana, Montuni oraz posiadal nastepujace wlasciwosci:

— minimalna catkowita kwasowos¢: 8 gfkg (wylacznie dla moszczu gotowanego i skoncentrowanego)
— minimalny suchy ekstrakt netto: 55 g/kg (wylacznie dla moszczu gotowanego i skoncentrowanego)

W celu ustabilizowania koloru dozwolone jest dodanie karmelu, maksymalnie do 2 % objetosci
produktu koficowego. Nie jest dozwolone dodawanie jakichkolwiek innych substancji. Przy produkeji
»Aceto Balsamico di Modena” nalezy przestrzega¢ tradycyjnej metody zakwaszania z uzyciem wyselek-
cjonowanych kolonii bakterii, lub tez uzywa¢ metody powolnego zakwaszania na powierzchni z
uzyciem wioréw drewna, po ktérym nastepuje rafinacja. W kazdym przypadku, zakwaszanie i rafinacja
odbywa si¢ w pojemnikach z drewna wysokiej jakosci, takiego jak dab bezszyputkowy, kasztan, dab,
morwa i jalowiec, przez okres co najmniej 60 dni, liczac od daty zebrania surowcéw gotowych do
przetworzenia. Pojemniki, w kt6rych ,Aceto Balsamico di Modena” udostepniany jest do bezposredniej
konsumpcji, musza by¢ ze szkla, drewna, ceramiki lub terakoty o nastepujacej objetosci: 0,250 ;
0,500L 0,750 1 ;2L 31; 51 oraz w torebkach o maksymalnej objetosci 25 ml wykonanych z plas-
tiku lub materiatéw kompozytowych, na ktérych zamieszcza si¢ takie same napisy jak na etykietach
butelkowych. Etapy produkgji, ktére musza mieé miejsce w strefie geograficznej pochodzenia, to
zebranie surowcow, przetworzenie, rafinacja i/lub dojrzewanie w drewnianych pojemnikach.
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Zwigzek: Reputacja, jaka cieszy si¢ ,Aceto Balsamico di Modena”, zaréwno na rynku krajowym jak i
zagranicznym, jest rzeczg znang i szeroko udokumentowang poprzez czeste zastosowanie w roznych
przepisach, stale wzmiankowanie w Internecie, prasie i mediach. Reputacja ta pomaga konsumentowi
rozpozna¢ natychmiast niepowtarzalno¢ i autentyczno$¢ przedmiotowego produktu.

»Aceto Balsamico di Modena” reprezentuje od lat kulture i histori¢ Modeny, a reputacja, jaka cieszy sig
na calym $wiecie, jest niezaprzeczalna. Jego obecnos¢ jest Scile zwiazana z wiedza, tradycjami i umie-
jetno$ciami spolecznosci, ktora stworzyta wyjatkowy i charakterystyczny produkt lokalny. ,Aceto Balsa-
mico di Modena” stal si¢ elementem Zzycia spolecznego i ekonomicznego tego obszaru, stanowigc
zrédlo dochodu dla réznych podmiotéw i integralng czes¢ tradycji kulinarnej, zwazywszy na role jaka
pelni w niezliczonych przepisach regionalnych. Od wielu lat odbywaja si¢ w regionie, wywodzace si¢ z
zakorzenionej juz tradycji, specjalne festyny i imprezy, w ktérych biorg udzial lokalni producenci,
korzystajacy takze przy tej okazji z mozliwosci poréwnania produktéw. Jako szczegdlny i wyjatkowy
produkt, ,Aceto Balsamico di Modena”, zyskal na przestrzeni lat reputacj¢ i uznanie na calym $wiecie, a
konsumenci doskonale kojarza ,zastugi” produktu z jakoscia kuchni dwéch prowingji regionu Emilia-
Romania.

Organ kontrolny:
Nazwa: CSQA Certificazioni srl

Adres:  Via S. Gaetano, 74
1-36016 Thiene (VI)

Telefon: (39) 0445 31 30 11
Faks: (39) 0445 31 30 70
e-mail:  csqa@csqa.it

Etykietowanie: Nazwie ,Aceto Balsamico di Modena” musi towarzyszy¢ na opakowaniach okres-
lenie ,Indicazione Geografica Protetta” (chronione oznaczenie geograficzne), pisane w calosci lub
skrétem, w jezyku wloskim iflub w jezyku kraju przeznaczenia. Dozwolone jest jedynie uzycie okres-
lenia ,invecchiato” (,dojrzaly”) bez jakichkolwiek innych dodatkowych okreslen, pod warunkiem ze
dojrzewanie odbywalo si¢ przez okres nie krétszy niz 3 lata w beczkach, barytkach lub innych drew-
nianych pojemnikach.




