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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

(2008/C 114/10)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 7 rozporzadzenia
Rady (WE) nr 510/2006 ('). O$wiadczenia o sprzeciwie musza wplynagé do Komisji w terminie szeSciu
miesigcy od daty niniejszej publikacji.
JEDNOLITY DOKUMENT
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006
»RADICCHIO DI VERONA”
NR WE: IT/PGI/005/0670/16.01.2008
CHOG O CHNP

1. Nazwa

,Radicchio di Verona”

2. Pafistwo czlonkowskie lub kraj trzeci

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 nazwg podang w pkt 1

CHOG ,Radicchio di Verona” oznacza produkty otrzymane z rolin nalezacych do rodziny Compositae,
rodzaju Cichorium, gatunku intybus, odmiana Rossa di Verona (czerwona weronska) wczesna i pozna.

Rosliny ,Radicchio di Verona” CHOG maja liscie bezogonkowe, calobrzegie, pozbawione karbowania i
ztobkowane ku gorze. Dzigki sprzyjajacym im niskim temperaturom zimowym nabierajg charakterys-
tycznego intensywnego ciemnoczerwonego koloru i ukfadajgc si¢ jedne na drugich, tworzg charakterys-
tyczng spojna gtowke. Glowne uzylkowanie lisci, bardzo rozwinigte, jest koloru bialego.

() Dz.U.L93z31.3.2006, str. 12.
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3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

,Radicchio di Verona” dzieli si¢ na ,typ wczesny” i ,typ pdzny”, charakteryzujace si¢ nastepujacymi
cechami:

— ,typ wezesny”: gléwka o wadze od 150 do 350 gram; wysiew odbywa si¢ migdzy 1 a 20 lipca,
zbiér rozpoczyna si¢ 1 pazdziernika, a produkcja z hektara nie przekracza 13 ton wyrobu goto-
wego,

— ,typ péiny”: gléwka o wadze od 100 do 300 gram; wysiew odbywa si¢ miedzy 21 lipca a
15 sierpnia, zbi6r rozpoczyna si¢ 15 grudnia, a produkcja z hektara nie przekracza 11 ton wyrobu
gotowego; podczas zbioru nalezy zostawi¢ duzg czg$¢ korzenia palowego (co najmniej 8 cm), a dla
tej odmiany konieczne jest dokonanie pdzniejszego przetworzenia, ktére obejmuje faze pedzenia-
bielenia, dzigki ktérej liscie zyskuja swoja charakterystyczng krucho$¢ i lekko gorzkawy smak.

W momencie przekazania konsumentowi ,Radicchio di Verona” CHOG winno nie tylko charaktery-
zowaé si¢ powyzej opisanymi cechami, ale takze: liScie winny by¢ ulozone dokladnie i precyzyjnie, a
glowka i korzen czyste i umyte, wielko$¢ i dlugosé glowek, a takze wymiar pozostalej czgsci korzenia
winny by¢ jednakowe. Ponadto wyglad kietka winien by¢ spéjny, Scisty w czesci wierzchotkowej; o
ksztalcie lekko eliptycznym, z wyraznym i otwartym uzytkowaniem blaszki lisciowej; kolor brzegéw
liscia jest blyszczacy, czerwony bez nakrapiania; kolor gléwnego uzytkowania jest calkowicie bialy i
Scisly u podstawy. Gléwki nalezy sprzedawal w calosci, zdrowe, eliminujac produkty nadgnite lub
cechujace si¢ zmianami sprawiajacymi, ze nie nadaja si¢ do spozycia, o wygladzie Swiezym, bez paso-
zytéw czy uszkodzen spowodowanych przez pasozyty, pozbawione odbiegajacej od normy zewngtrznej
wilgoci i obcych zapachéw.

,Radicchio di Verona” CHOG jest sprzedawane z niewielka czescig korzenia (korzen palowy) o dlugosci
nie wigkszej niz 4 cm i $rednicy proporcjonalnej do rozmiaréw gléwki.

Surowce

Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzecego)

Poszczegélne etapy produkgji, ktdre muszg odbywal si¢ ha wyznaczonym obszarze geograficznym

Czynnosci wysiewu/przesadzania, zbioru, pedzenia-bielenia, ukladania lisci i mycia muszg odbywa¢ sie
na obszarze wytwarzania wskazanym w pkt. 4.

Szczeg6towe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania, itd.

Pakowanie ,Radicchio di Verona” CHOG musi odbywac si¢ na okreSlonym obszarze, poniewaz trans-
port i nadmierne manipulowanie mogloby ujemnie wplyna¢ na spéjnosé gléwki i spowodowaé wied-
nigcie gléwki, zmieniajgc w ten sposéb wiasciwosci produktu. ,Radicchio di Verona” CHOG sprzeda-
wane jest konsumentom w zapieczetowanych opakowaniach ponizej podanych rodzajéw, spelniajacych
wymagania przepiséw wspo6lnotowych:

— tacki kartonowe i/lub drewniane ilub z materialu syntetycznego,

— koszyki kartonowe i/lub drewniane iflub z materiatu syntetycznego,

— opakowania 30 cm x 40 cm kartonowe i/lub drewniane i/lub z materiatu syntetycznego,

— opakowania 30 cm x 50 cm kartonowe i/lub drewniane i/lub z materiatu syntetycznego,

— opakowania 40 cm x 60 cm kartonowe i/lub drewniane i/lub z materiatu syntetycznego,

— torebka siatkowa 0,5 kg, 1 kg i 1,5 kg.

Kazde z opakowar winno zawiera¢ tylko jedng warstwe produktu i winno by¢ tak zapieczetowane, by
otwarcie opakowania bylo réwnoznaczne ze zniszczeniem pieczeci.
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3.7. Szczegdtowe zasady dotyczqce etykietowania

5.1.

Na opakowaniu winna obowiazkowo znajdowac sie etykieta, na ktdrej oprocz logo nazwy i graficznego
symbolu wspélnotowego winny by¢ naniesione wyraznym i czytelnym nadrukiem nastepujace infor-
macje: nazwa i adres przedsi¢biorstwa konfekcjonujacego, waga, data i miejsc pakowania, termin przy-
datnosci do spozycia a takze wszystkie inne oznaczenia przewidziane w obowiazujacych przepisach
prawa krajowego lub wspélnotowego.

Logo przedstawia 3 gléwki ,Radicchio di Verona” oraz linie i niebieski pas symbolizujace Areng w
Weronie i rzeke Adige, nawigzujace do pochodzenia geograficznego.

Zabronione jest dodawanie do Chronionego Oznaczenia Geograficznego ,Radicchio di Verona” jakiego-
kolwiek okreslenia warto$ciujacego nieprzewidzianego w niniejszym dokumencie. Zezwala si¢ nato-
miast na stosowanie informacji odnoszacych si¢ do nazw przedsigbiorstw produkujacych i miejsco-
wosci, w ktorych maja siedzibe. Zezwala si¢ na stosowanie znakéw firmowych.

W kazdym przypadku napis ,Radicchio di Verona” CHOG musi by¢ wyraznie wigkszy od wszelkich
innych napiséw.

Zwiezle okreslenie obszaru geograficznego

Obszar produkgji produktu ,Radicchio di Verona” CHOG obejmuje ponizej wymienione gminy, lezgce
w Regionie Veneto (Wenecja Euganejska).

W prowingji Werona obszar produkgji obejmuje gminy: Trevenzuolo, Salizzole, Nogara, Concamarise,
Sanguinetto, Cerea, Casaleone, Legnago, Minerbe, Roveredo di Gua, Cologna Veneta, Veronella, Arcole,
Zimella, Isola della Scala, Bovolone, Bevilacqua, S. Pietro di Morubio, Roverchiara, Gazzo Veronese,
Sorga, Erbeé, Oppeano, Isola Rizza, Albaredo d’Adige, Pressana, Villa Bartolomea, Castagnaro, Terrazzo,
Boschi S. Anna, Angiari, Bonavigo.

W prowingji Vicenza obszar produkeji obejmuje gminy: Asigliano Veneto, Pojana Maggiore, Noventa
Vicentina, Campiglia dei Berici, Agugliaro, Sossano, Villaga, Albettone, Orgiano, Alonte, Lonigo, Barba-
rano Vicentino, San Germano dei Berici.

W prowincji Padwa obszar produkcji obejmuje gminy: Casale di Scodosia, Castelbaldo, Masi, Meglia-
dino S. Fidenzio, Megliadino S. Vitale, Merlara, Montagnana, Ospedaletto Euganeo, Saletto, S. Marghe-
rita d’Adige, Lozzo Atestino, Urbana.

Zwigzek z obszarem geograficznym
Specyfika obszaru geograficznego

Obszar produkgji ,Radicchio di Verona” CHOG charakteryzuje si¢ glebami piaszczystymi o wysokiej
zawartosci substancji organicznych, glebokimi, dobrze zdrenowanymi, Swiezymi i cechujacymi sie
wysoka Zyznoscig. Szczegdlnie sprzyjajacym klimatem jest klimat kontynentalny, cechujacy sie bardzo
cieplym latem i parnym oraz zimami ostrymi i mglistymi o wysokiej amplitudzie temperatury oraz
niewielkim, ale jednorodnie rozlozonym w ciggu calego roku poziomem opadéw.
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5.2.

5.3.

Specyfika produktu

Szczegblne wilasciwosci, ktére odrdzniaja ,Radicchio di Verona” CHOG od innych produktéw, nalezg-
cych do tej kategorii towarowej, to wyjatkowa kruchos¢ lisci, intensywny czerwony kolor i lekko gorz-
kawy smak.

Zwigzek przyczynowy zachodzgcy pomiedzy charakterystykg obszaru geograficznego a szczeg6lnymi cechami jakos-
ciowymi, renomg lub innymi wlasciwosciami produktu

,Radicchio di Verona” CHOG cieszy si¢ utrwalong i wielowiekowg renomg. Pierwsze duze uprawy
Radicchio di Verona przeznaczone do szerokiej sprzedazy na rynku rozpoczeto na poczatku XIX w.,
cho¢ juz od konca XVII w. uprawiano t¢ roling w przydomowych ogrodach warzywnych; badanie z
zakresu nauk rolniczych przeprowadzone przez Jaciniego (Vol. 5 tom I 1882) przypomina o jej obec-
nosci. Cykoria ta byla uprawiana na wyzynie w okolicach Werony miedzy szpalerami drzew owoco-
wych i winorodli, a odniesienie do ,Radicchio di Verona” mozna spotkaé juz w Monografii Prowingji
Werony — Prefekt Krélewski Hrabia Luigi Sormano Moretti — Florencja 1911.

W ksiazce ,Cucina Veneta” (1980) autorstwa Giovanniego Rorato cykoria jest opisywana w ten sposéb:
,Come fiori sulla tavola. Non c'¢ dubbio alcuno che il radicchio ha scelto come terra delezione il Veneto: ¢ qui,
infatti, che esiste da secoli il culto particolare per la cicoria, anche se le colture specializzate e selettive datano al
finire del secolo scorso. Oggi, nel veneto, la selezione ha prodotto vari tipi di radicchio: radicchio rosso di Treviso
... radicchio variegato di Castelfranco, ... radicchio di Chioggia, radicchio di Verona, anche questo rosso, e infine
il variegato di Lusia, in Polesine ...” (,Jak kwiaty na stole. Nie ulega najmniejszej watpliwosci, ze radicchio
wybralo jako swoja ziemie Wenecje Euganejska: to wla$nie tutaj od wiekdw istnieje szczegdlny kult
cykorii, cho¢ poczatek wyspecjalizowanych i selektywnych upraw datuje si¢ na koniec ubieglego
stulecia. Dzisiaj w Wenecji Euganejskiej dzieki selekcji dopracowano si¢ réznych odmian cykorii:
cykoria czerwona z Treviso, cykoria nakrapiana z Castelfranco, cykoria z Chioggii, cykoria z Werony,
réwniez ta czerwona, i wreszcie cykoria nakrapiana z Lusii w Polesine.”).

Liczne przepisy na tradycyjne dania kuchni regionu Wenecja Euganejska, w ktérych ,Radicchio di
Verona” jest gléwnym skladnikiem (omlet z cykoria, pierozki kasztanowe ,cappelletti” w sosie orze-
chowo-cykoriowym, pierozki ,fagottini” z cykorii itd.) jeszcze bardziej przyczyniaja si¢ do rozstawienia
tego produktu.

Spoisto$¢ gtowek, krucho$¢ lisci i charakterystyczny smak sg z cala pewnoscia zwigzane z charakterys-
tycznym dla obszaru produkcji $rodowiskiem. Klimat typu kontynentalnego, niskie temperatury w
okresie zimowym oraz piaszczysty charakter gleb, bogatych w substancje organiczne, glebokich, dobrze
zdrenowanych, $wiezych, cechujacych si¢ wysoka zyznoscia przyczyniaja si¢ do uzyskania tych cech
organoleptycznych.

Wielowiekowa dziatalno§¢ czlowieka, jego zdolnosci kulturowe, ciagle poszukiwanie i wdrazanie trady-
cyjnych i specjalnych technik uprawy rozstawily ,Radicchio di Verona” zaréwno w branzowej literaturze
rolniczej i naukowej jak i na rynku komercyjnym.

Odeslanie do publikacji specyfikacji
(art. 5 ustgp 7 rozporzadzenia (WE) nr 510/2006)
Skonsolidowany tekst specyfikacji produkgji znajduje si¢ pod nastepujacym adresem:

www.politicheagricole.it DocumentiPubblicazioni/Search_Documenti_Elenco.htm? txtTipoDocumento=
Disciplinare%20in%20esame%2 0UE&txtDocArgomento=Prodotti%20di%20Qualit%E0>Prodotti%20Dop,
%201gp%20e%20Stg



