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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 257/17)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 7 rozporzadzenia
Rady (WE) nr 510/2006 ('). Komisja musi otrzyma¢ o$wiadczenia o sprzeciwie w terminie sze$ciu miesigcy
od daty publikacji

ZESTAWIENIE STRESZCZAJACE
ROZPORZADZENIE RADY (WE) nr 510/2006
,CIPOLLOTTO NOCERINO”

Nr WE: IT/PD0O/005/0453/10.03.2005
CHNP ( X ) CHOG ()

Niniejsze stwierdzenie zawiera gtéwne elementy specyfikacji produktu przeznaczone do celéw informacyj-
nych.

1. Wiasciwy organ patistwa cztonkowskiego:

Nazwa: Ministero delle Politiche agricole e forestali

Adres:  Via XX Settembre, 20
[-00187 Roma

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

e-mail:  qpa3@politicheagricole.it

2. Grupa skladajgca wniosek:

Nazwa: Comitato promotore per la registrazione D.O.P. «Cipollotto Nocerino»

Adres:  Via Fucilari, 28 (presso CONFAS)
[-84014 Nocera Inferiore (SA)

Tel:  (39) 338 77 311 23
Faks:  (39) 081 92 64 77
e-mail:  bulleri@email.it

Sktad:  Producenci/przetwérey ( X ) inni ()

() Dz.U.L93z31.3.2006, str. 12.
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2. Rodzaj produktu:

Klasa 1.6 — Owoce, warzywa i zboza nieprzetworzone lub przetworzone, wymienione w zalgczniku 1
— Cebula.

3. Specyfikagja produktu:
(Podsumowanie warunkéw, o ktérych mowa w art. 4 ust. 2)

4. Nazwa: ,Cipollotto Nocerino”

4.1. Opis: ,Cipollotto Nocerino” CHNP oznacza bulwy nalezace do gatunku Allium Cepa L., bedace
dwuletnig rosling zielng. Produkt w momencie spozycia musi charakteryzowaé si¢ nastgpujacymi
cechami: BULWA: Smak: delikatnie stodki, absolutnie nie pikantny, wyrazisty i aromatyczny; Ksztalt:
cylindryczny, lekko rozszerzajacy si¢ u podstawy; Kolor: czastki wewnetrzne i zewngtrzne catkowicie
biate; Srednica bulwy: od 1 do 5 cm; Wilgotnosé: ponad 92 %. LISCIE: Kolor: intensywnie zielone o
niebieskawym zabarwieniu z zielononiebieskimi refleksami; Ksztalt: linearne, piszczatkowate, cylind-
ryczne, szpiczasto zakoficzone. W celu wprowadzenia na rynek ,Cipollotto Nocerino” musi by¢:
zdrowa, w caloci, czysta, bez widocznych obcych substancji, nieuszkodzona, bez pustych todyg, niero-
baczywa, pozbawiona nadmiaru wilgoci na zewnatrz, bez obcych zapachéw iflub aromatéw, bez
widocznych zewnetrznych kietkéw, bez wybrzuszen spowodowanych nieprawidlowym wzrostem,
twarda, zwarta, moze by¢ pozbawiona ostrego czubka lub takowy posiadaé, a liscie moga by¢ w
catosci lub obciete na dowolnej wysokosci.

4.2. Obszar geograficzny: ,Cipollotto Nocerino” uprawia si¢ na calym obszarze doliny Valle del Sarno,
rozciagajacej si¢ na terenie Agro Nocerino w prowingji Salerno, a takze w poludniowo-wschodniej
czesci prowingji Neapolu. Szczegblowy wykaz gmin, na terenie ktérych uprawia si¢ ,Cipollotto Noce-
rino” znajduje si¢ w specyfikacji produktu.

4.3. Dowdd pochodzenia: Kazda faza procesu produkeji musi by¢ kontrolowana poprzez rejestrowanie
kazdego produktu wchodzacego i kazdego produktu wychodzacego. W ten sposéb wpisanie do odpo-
wiednich rejestréw, prowadzonych przez organ kontrolny, hodowcéw, producentéw, dziatek uprawo-
wych i podmiotéw pakujacych, gwarantuje mozliwos$¢ identyfikacji produktu i odtworzenia jego
historii (od zakonczenia procesu produkcji do jego fazy poczatkowej). Wszystkie osoby fizyczne i
prawne wymienione w poszczegdlnych rejestrach podlegaja kontroli prowadzonej przez organ
kontrolny, zgodnie ze specyfikacja produktu i zwigzanym z nig planem kontroli. W przypadku stwier-
dzenia przez organ kontrolny jakichkolwiek nieprawidtowosci, nawet gdyby dotyczyly one tylko
jednego etapu produkcji, produkt nie bedzie mégl by¢ wprowadzony do obrotu pod chroniong nazwa
pochodzenia ,Cipollotto Nocerino”.

4.4. Metoda produkcji: Specyfikacji produktu przewiduje miedzy innymi, ze ,Cipollotto Nocerino”
musi by¢ uprawiana na polu. Ziemi¢ pod uprawe orze si¢ na glebokos¢ nieprzekraczajaca 40 cm. Po
zaoraniu ziemia jest bronowana pod zasiew. Maksymalna gesto$¢ uprawy wynosi do 200 roélin na
metr kwadratowy, a odstepy miedzy grzadkami wynosza 20-35 cm, natomiast migdzy roélinami w
grzadce 10-15 cm. Nasiona s3 produkowane wylacznie z bulw uzyskanych z obszaru okreslonego w
art. 3 specyfikacji produktu i odpowiednio wyselekcjonowanych. Zasiewéw mozna dokonywaé przez
caly rok w rozsadniku lub bezposrednio na polu; rosliny przesadza si¢, gdy osiagng wysokosé 14-
16 cm. Poziom nawodnienia jest bezposrednio uzalezniony od pér roku: latem rosliny podlewa si¢ 3-
4 razy w tygodniu. Inne czynnosci, ktére nalezy wykona¢ to nawozenie w trakcie siewu i ponownie w
chwili, gdy roslina wykazuje oznaki wzrostu, a takze odchwaszczanie przy uzyciu Srodkéw chwasto-
béjczych do stosowania przed i po zasiewie lub przed i po przesadzeniu. Produkcja i pakowanie muszg
mie¢ miejsce na okre$lonym obszarze w celu zapewnienia odpowiedniej jako$ci, mozliwosci identyfi-
kacji 1 kontroli produktéw.

W celu uniknigcia dalszych uszkodzen, ktore moglyby spowodowaé zmniejszenie liczby sprzedawa-
nych produktéw, a przede wszystkim spadek jakosci calej partii, niezbedne jest wykonanie tych czyn-
noéci w jak najkrotszym czasie, podczas gdy bulwa ma catkowicie naprezone komérki: jest to jedyny
sposéb obierania bulw, gdy posiadajg one jeszcze najbardziej odpowiednie whasciwosci fizjologiczne,
dla osiagniecia jak najlepszych wynikéw. Wskazujac na istote wykonania w jak najkrotszym czasie w
miejscu produkeji wszystkich czynnosci zwigzanych z obrobka i pakowaniem, nalezy podkreslié, ze
bulwa ,Cipollotto Nocerino” jest spozywana na surowo jako §wiezy produkt, a jej najwazniejsze wilasci-
wosci (przyjemny zapach, polysk, delikatnos¢, smak, kruchosé, twardosé), ktdre uczynily z niej wyjat-
kowy i uznany produkt, bezpowrotnie zostalyby utracone w przypadku ewentualnych dodatkowych
czynnosci i/lub transportu w inne miejsce.
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Zwiazek: Istniejg dowody potwierdzajace uprawe cebuli w dolinie rzeki Sarno od ponad 2000 lat: w
starozytnych Pompejach cebula przedstawiona jest na malowidlach w Larario del Sarno, kaplicy laréw,
béstw opiekuriczych domu. Zrédta historyczne podaja, ze w $redniowieczu cebule sprzedawano na
targu wraz z pomaranczami, cytrynami i kasztanami. W stynnej szkole medycznej w Salerno, Hippoc-
ratica Civitas, zalecano stosowanie cebuli. Takze pod koniec XVIII w. i na poczatku XIX w. o cebuli
pisze si¢ w podrecznikach agronomii i katalogach najwazniejszych producentéw nasion. Od tego czasu
uprawa bialej cebuli miala ogromne znaczenie dla miejscowego rolnictwa. Na przestrzeni wiekéw
uprawie ,Cipollotto Nocerino” w dolinie rzeki Sarno sprzyjaly doskonale warunki klimatyczne, charak-
terystyczne dla calego obszaru. Pochodzenie, rozwdj i obecna struktura gleby stanowig optymalny
podklad dla ,Cipollotto Nocerino”, ktéra dobrze rosnie na lekkim, préchniczym, wilgotnym, dobrze
nawodnionym gruncie bez stojacej wody. Obecno$¢ w poblizu wulkanéw przyczynita si¢ do uksztalto-
wania Valle del Sarno pod wzgledem geologicznym i litologicznym; liczne wybuchy Wezuwiusza mialy
wplyw na stratyfikacje i uklad fizyczno-chemiczny terenu. Wezuwiusz regularnie wyrzucal na tym
terenie popioly, mineraly i lapilli, ktére wzbogacily ziemi¢ o substancje odzywcze i utworzyly natu-
ralny i efektywny drenaz.

O wyjatkowosci lokalnych warunkéw stanowia takze fotoperiody, ktére dzigki korzystnemu i réwno-
miernemu stosunkowi $wiatla dziennego do ciemnosci jeszcze lepiej predysponuja obszar ten pod
uprawe Liliacee z szybko wyrastajgcymi bulwami, przyczyniajac si¢ do zréwnowazonego rozwoju
czedci naziemnej (fodyga, itp.) rodliny oraz czeSci podziemnej, ktéra wykorzystujac te szczegélne
warunki nabiera charakterystycznych cech organoleptycznych i morfologicznych, a takze uzyskuje
naturalnie bialy kolor.

Na lagodny klimat, typowy dla $rodkowego wybrzeza Morza Srédziemnego, korzystnie wplywa
orografia terenu chronionego przed wiatrami pétnocno-wschodnio-zachodnimi przez Géry Picentini,
Lattari i Wezuwiusz, co z kolei stanowi o panujacych przez caly rok idealnych warunkach charaktery-
zujacych si¢ umiarkowanymi temperaturami bez upatéw. Oprécz czynnikéw Srodowiskowych istotne
znaczenie ma czynnik ludzki: zdobyte na przestrzeni wiekéw doswiadczenie miejscowych rolnikéow,
ktérzy wyszukanymi recznymi metodami (reczne przesadzanie, obieranie bulw, reprodukcja nasion)
potwierdza Scisty zwigzek produktu z producentami i miejscem jego uprawy oraz zakres, w jakim
kombinacja tych wszystkich czynnikéw wplywa na cechy charakterystyczne produktu, stanowiac o jego
wyjatkowosci w swoim gatunku i niezaprzeczalnej renomie.

Organ kontrolny:

Nazwa: CSQA Certificazioni S.R.L.

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

Tel:  (39) 0445 31 30 11
Faks:  (39) 0445 31 30 70

e-mail:  csqa@csqa.it

Etykietowanie: ,Cipollotto Nocerino” muszg by¢ pakowane w sposdb zapewniajacy nalezytg
ochrong produktu. Opakowania musza zawiera¢ nastgpujace dane szczegblowe umieszczone po tej
samej stronie, w sposéb czytelny i trwaly oraz widoczny z zewnatrz: ,Cipollotto Nocerino” i ,Denomi-
nazione Origine Protetta” lub skrét ,D.O.P". Kazde opakowanie musi by¢ zaopatrzone w oznaczenie
identyfikacyjne, tz. symbol graficzny przedstawiajacy charakterystyczne i jednoznaczne logo $cisle
zwigzane z chroniong nazwg pochodzenia, a takze dane dotyczgce producenta iflub pakujacego
(wystarczy kod identyfikacyjny), informacje handlowe: klasa extra — klasa I, rzeczywista ilos¢ produktu
znajdujacego si¢ w opakowaniu wyrazona zgodnie z obowigzujacymi przepisami. Logo stanowi okrag,
w ramach ktdrego przedstawiono trzy elementy. Pierwszy to stylizowana cebulka skladajgca si¢ z
cylindrycznej bulwy w kolorze bialym z czarnym cieniowaniem oraz z dwdch dlugich lisci w kolorze
zielonym o ostro zakoficzonych wierzchotkach. Drugi to element graficznie przypominajacy stylizo-
wana litere ,S” w kolorze zielonym, lekko pochylona w prawo, na ktérej, w dolnej jej czgsci po lewej
stronie, przedstawiona jest cebulka. Trzeci element to napis ,Cipollotto Nocerino” po prawej stronie,
umieszczony pod Srodkowa czescia litery ,S”. Szczegblowy opis logo znajduje si¢ w specyfikacji
produktu. Produkty, do przygotowania ktorych uzywa si¢ chronionego oznaczenia geograficznego
,Cipollotto Nocerino”, takze w wyniku proceséw przetwérczych, mozna dopusci¢ do spozycia w
opakowaniach, na ktérych znajduje si¢ odniesienie do wspomnianej nazwy bez logo wspdlnotowego
pod warunkiem, ze:

— produkt o chronionej nazwie ,Cipollotto Nocerino”, potwierdzony jako taki, stanowi wylaczny
sktadnik przynaleznej grupy towarowej;
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— uzytkownicy chronionej nazwy pochodzenia ,Cipollotto Nocerino” zostali upowaznieni do jej
uzywania przez wlascicieli prawa do wlasnosci intelektualnej udzielonego w drodze rejestracji chro-
nionej nazwy pochodzenia ,Cipollotto Nocerino” zrzeszonych w konsorcjum dzialajacym pod
nadzorem Ministerstwa Rolnictwa, Zywnoéci i Le$nictwa. Konsorcjum to odpowiedzialne bedzie
takze za dokonywanie wpiséw w odpowiednich rejestrach i sprawowanie nadzoru nad prawid-
fowym uzyciem chronionej nazwy. W przypadku braku takiego konsorcjum powyzsze funkcje
sprawowa¢ bedzie Ministerstwo Rolnictwa, Zywnosci i Lesnictwa, jako organ wladzy patistwowej
odpowiedzialny za stosowanie rozporzadzenia (WE) nr 510/2006.

Cipollotto
Nocerino




