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KOMISJA

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

(2008/C 308/08)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 7 rozporzadzenia
Rady (WE) nr 510/2006 ('). Oswiadczenia o sprzeciwie musza wplynaé do Komisji w terminie szeSciu
miesiecy od daty niniejszej publikacji.
JEDNOLITY DOKUMENT
ROZPORZADZENIE (WE) NR 510/2006
~NOCCIOLA ROMANA”

Nr WE: IT-PDO-0005-0573-28.11.2006

CHOG () CHNP (X)

1. Nazwa

,Nocciola Romana”

2. Panstwo czlonkowskie lub kraj trzeci

Wilochy

3. Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego
3.1. Rodzaj produktu (zgodnie z zatgcznikiem III)

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

3.2. Opis produktu noszgcego nazwe podang w pkt 1

,Nocciola Romana” okre§la owoce nalezace do gatunku Corylus avellana odmiany ,Tonda Gentile
Romana”, ,Nocchione” i ewentualnie ich selekcji, ktore stanowig co najmniej 90 % w gospodarstwie.
Dopuszcza si¢ odmiany ,Tonda di Giffoni” i ,Barrettona” w proporgji nie wigkszej niz 10 %. ,Nocciola
Romana” powinna charakteryzowac si¢ nastepujacymi cechami:

(') Dz.U.L93731.3.2006,s.12.
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3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

3.7.

Tonda gentile romana: ksztalt orzecha w skorupie: zblizony do kulistego z lekko spiczastym wierzchol-
kiem; wielko$¢ kalibrazu wahajaca si¢ od 14 do 25 mm; skorupa $rednio gruba, koloru orzechowego,
o nieznacznym polysku, pokryta wloskami przy wierzchotku i licznym widocznym paskowaniem;
jadro $rednio-male, o réznym ksztalcie zblizonym do kulistego, kolorze podobnym do koloru skorupy
i dodatkowo pokryte widknista powloka, powierzchnia pomarszczona, bruzdowanie mniej lub bardziej
wyrazne, ksztalt bardziej nieforemny w poréwnaniu z orzechem w skorupie; blona pokrywajaca jadro
jest Sredniej grubosci, niecatkowicie odchodzaca podczas blanszowania; struktura spoista i krucha;
zapach i aromat bardzo delikatny i dtugotrwaly.

Nocchione: ksztalt orzecha w skorupie: kulisty, zblizony do elipsoidalnego; wielko§¢ kalibrazu wahajaca
si¢ od 14 do 25 mm; skorupa gruba: koloru jasnoorzechowego, rowkowana, pokryta nielicznymi
wloskami; jadro $rednio-male, widknista wysciétka w ilosci Sredniej do duzej; blona pokrywajaca jadro:
Srednio odchodzaca podczas blanszowania; zapach i aromat: bardzo delikatny i dlugotrwaly. W
obydwu przypadkach masa po ltuszczeniu musi wynosi¢ od 28 do 50 %. Orzechy nie moga mie¢
smaku ani zapachu zjelczalego oleju, ple$ni ani trawiastego. Podczas gryzienia musza charakteryzowaé
si¢ kruchoscig, tj. musza roztupywal si¢ przy pierwszym nagryzieniu, nie moga by¢ ciagliwe i muszg
mie¢ spoistg strukture, pozbawiong pustych przestrzeni wewnatrz. Réwniez orzechy pakowane
powinny posiadac te cechy.

Surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktow przetwarzanych)

Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktow pochodzenia zwierzecego)

Poszczegéine etapy produkgji, ktdre muszg odbywaé si¢ ha wyznaczonym obszarze geograficznym

Operacje zbioru, magazynowania, sortowania i kalibrowania powinny odbywaé si¢ na obszarze
produkdji.

Szczegdtowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania, itd.

Wprowadzanie Nocciola Romana na rynek i pakowanie produktu powinno odbywa¢ si¢ w nastepujacy
sposéb:

w przypadku produktu w skorupie: w workach lub opakowaniach z juty i rafii, dostosowanych do
réznych pozioméw sprzedazy o wadze: 25-50-250-500 g oraz 1-5-10-25-50-500-800-1 000 kg.

w przypadku produktu luskanego: w workach lub pojemnikach z juty i rafii, torebkach poliamidowo-
polietylenowych, torebkach poliamidowo-polietylenowo-aluminiowych i kartonach odpowiednich dla
§rodkéw spozywezych o wadze: 10-15-20-25-50-100-150-250-500 g. i: 1-2-4-5-10-25-50-
500-800-1 000 kg.

Szczeg6towe zasady dotyczgce etykietowania

Opakowania, pojemniki i worki winny by¢ zapieczetowane tak, by niemozliwe bylo wyjecie zawartosci
bez zerwania plomby. Na opakowaniach nalezy umiesci¢ pismem drukowanym o jednakowej wielkosci
napisy ,NOCCIOLA ROMANA” i ,DENOMINAZIONE DI ORIGINE PROTETTA” (Chroniona Nazwa
Pochodzenia), a takze dane niezbedne do ustalenia nazwy i adresu przedsigbiorstwa pakujacego, rok
produkgji orzechéw, poczatkowa waga brutto i netto oraz logo. Nie jest dozwolone stosowanie jakiej-
kolwiek innej nazwy lub dodatkowych okreslen.
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5.1.

5.2.

5.3.

Logo produktu CHNP ma ksztalt okragly i charakteryzuje si¢ nastepujacymi cechami: tlo koloru
hawana jasnozolty z bragzowa obwddkg, na gérze znajduje si¢ utozony w pélkole napis w kolorze
czarnym ,Nocciola Romana” a na dole napis ulozony w pétkole ,Denominazione Origine Protetta”
(Chroniona Nazwa Pochodzenia) w kolorze czarnym oraz trzy liScie ulozone w ksztalt wachlarza szpicem
do géry, koloru zielonego z czarng obwddka, a na ich tle znajduje si¢ orzech laskowy koloru brazo-
wego z czarng obwddka, tho orzecha ma kolor jasnobrazowy, a na srodku orzecha znajduje si¢ rysunek
palacu papieskiego z Viterbo w kolorze hawana jasnozétty. Produkty, w odniesieniu do ktérych stosuje
si¢ CHNP ,Nocciola Romana”, réwniez po poddaniu procesowi obrébki i przetwérstwa moga by¢
wprowadzane na rynek w opakowaniach, na ktérych widnieje informacja o nazwie pochodzenia bez
logo wspdlnotowego, pod warunkiem, ze:

produkt o chronionej nazwie pochodzenia, posiadajacy taki certyfikat, jest jedynym skladnikiem z tej
kategorii towarowej;

uzytkownicy produktu o chronionej nazwie pochodzenia posiadaja zgode Konsorcjum Ochrony CHNP
,Nocciola Romana” wyznaczonego jako odpowiedzialne za ochrone przez Ministerstwo Polityki Rolnej,
Spozyweczej i Lesnej zgodnie z krajowymi przepisami prawa (art. 14 ustawy 526/99 i dekretu z moca
ustawy 297/2004). Ww. Konsorcjum dokonuje wpisu uzytkownikéw do odpowiednich rejestréw i
nadzoruje prawidlowo$¢ stosowania chronionej nazwy pochodzenia. W przypadku braku wyznaczo-
nego Konsorcjum Ochrony ww. funkcje bedzie pelnilo Ministerstwo Polityki Rolnej, Spozywczej i
Lesnej jako organ krajowy odpowiedzialny za stosowanie rozporzadzenia Rady (WE) nr 510/2006.

Zwiezle okreslenie obszaru geograficznego

Obszar produkcji, zbioru, magazynowania, tuszczenia, sortowania i kalibrowania produktu ,Nocciola
Romana” obejmuje nizej wymienione gminy i prowincje Viterbo i Roma:

a) w prowincji Viterbo: Barbarano Romano, Bassano in Teverina, Bassano Romano, Blera, Bomarzo,
Calcata, Canepina, Capranica, Caprarola, Carbognano, Castel Sant’Elia, Civita Castellana; Corchiano,
Fabrica di Roma, Faleria, Gallese, Monterosi, Nepi, Oriolo Romano, Orte, Ronciglione, Soriano nel
Cimino, Sutri, Vallerano, Vasanello, Vejano, Vetralla, Vignanello, Villa San Giovanni in Tuscia, Vitor-
chiano, Viterbo.

b) w prowincji Roma: Bracciano, Canale Monterano, Manziana, Rignano Flaminio, Sant'Oreste, Trevig-
nano.

Zwiazek z obszarem geograficznym
Specyfika obszaru geograficznego

Obszar produkgji ,Nocciola Romana” charakteryzuje si¢ warunkami glebowo-klimatycznymi bardzo
sprzyjajacymi uprawie orzecha laskowego, poniewaz gleba w gérach Cimini i Sabatini charakteryzuje
si¢ obecnoscia form pochodzenia wulkanicznego z tufami glebowymi bogatymi w niezbedne
substancje, law leucytowych, trachitowych z osadami klastycznymi réznego rodzaju. Gleba jest gleboka,
lekka, uboga w wapn i fosfor, ale bogata w potas i mikroelementy; odczyn jest na ogét kwasny i/lub
slabo kwasny. W zakresie warunkow klimatycznych temperatury na obszarze okreslonym w pkt 3 osia-
gaja Srednie minimalne wartosci 4-6 °C i $rednie maksymalne warto$ci 22-23 °C, a roczny poziom
opadéw deszczu wynosi 900-1 200 mm. Lagodna zima ma szczegdlne znaczenie, poniewaz leszczyna
od stycznia do lutego przechodzi okres delikatnego kwitnienia.

Specyfika produktu

Szczegdlne cechy, ktére powoduja, ze ,Nocciola Romana” jest szczegblnym i jedynym w swoim rodzaju
produktem, to krucho$¢ i spoista struktura, pozbawiona pustych przestrzeni wewnatrz. Podczas
gryzienia te kruche orzechy lamig si¢ przy pierwszym nagryzieniu, nie sg ciagliwe i zachowuja te wilas-
ciwos¢ zaréwno gdy sa Swieze, jak i po pewnym okresie przechowywania.

Zwigzek przyczynowy zachodzgcy pomigdzy charakterystykg obszaru geograficznego a jakoscig lub szczegdlnymi
cechami produktu (w przypadku CHNP) lub szczegdlng jakoscig renomg lub innymi whasciwosciami produktu (w
przypadku CHOG).

Charakterystyczne cechy ,Nocciola Romana” s3 $ciSle zwigzane z geograficznym $rodowiskiem
produkgji, bowiem najlepsze warunki do upraw tego gatunku sg na obszarach o glebach raczej luznych
o odczynie obojetno-kwasnym i zawartosci aktywnego wapnia ponizej 8 %, Srednich rocznych tempe-
raturach od 10 °C do 16 °C i rocznym poziomie opadéw przekraczajacym 800 mm, a wszystkie te
cechy $rodowiskowe posiada obszar produkeji ,Nocciola Romana”.
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Wsréd elementéw naturalnych niekwestionowane jest znaczenie warunkow glebowych, w szczegdl-
noéci w zakresie ich skladu mineralnego. Wulkaniczne pochodzenie tych gleb, bogatych w potas i
mikroelementy, ma znaczny wplyw na cechy jakosciowe i organoleptyczne owocdw, a zatem na ich
kruchosc.

Réwniez technologia produkji i przechowywania ma wplyw na jako$¢ tego produktu rolnego. Techniki
te rozwijaly sie przez lata, wigkszy akcent kfadac na aspekty jakosciowe owocéw niz ilosciowe upraw.
Dzisiaj stosowane techniki produkecji oparte sa na zasadach ochrony integralnej i maja na celu wypro-
dukowanie owocu nie tylko bezpiecznego z punktu widzenia zywieniowego, dzigki brakowi natural-
nych osad6éw i toksyn, ale i jak najmniej dotknigtego atakami pasozytéw.

Rowniez i technika zbioru rozwijala si¢ przez lata tak, by nie zmarnowa¢ wysitkéw czynionych w ciggu
calego procesu produkcyjnego.

Nalezy podkresli¢, ze orzech laskowy zbierany jest z ziemi, a wigc zbyt dlugie lezenie na ziemi moze
catkowicie zniszczy¢ wlasciwosci zdrowych owocow; w ostatnich latach producenci dokonali duzego
wysilku, by jak najbardziej ograniczy¢ czas lezenia na ziemi, stosujac techniki, ktére pozwalajg na unik-
nigcie tej fazy.

Réwniez w zakresie technik wstepnej obrébki i przechowywania nastepowat ciggly rozwdj. Proces prze-
szed} od suszenia produktu za pomocg ciepla stonecznego, tak powszechnego, ze czesto widywalo sie
orzechy porozkladane na klepiskach i placach, do suszenia z uzyciem suszarni, nalezacych do danego
gospodarstwa lub spéldzielczych, gdzie skorupy wykorzystuje si¢ jako paliwo, a produkt przechowy-
wany jest w magazynach iflub silosach w kontrolowanej temperaturze lub w komorach na produkt
tuskany.

Uprawa orzecha laskowego na ograniczonym obszarze geograficznym sigga roku ,... okolo 1412,
natomiast wcze$niej rolina ta znana byla jako krzew stanowigcy cze$¢ podszycia lesnego, ktéry do
dzisiaj mozna spotkaé rosnacy w takiej formie szczegdlnie w lasach kasztanowcowych” (Martinelli w
,Carbognano illustra”). Istnieja przekazy Swiadczace, ze w 1513 r. orzechy ,Nocchie” byly ozdoba
positku papieza Leona X (,Storia del Carnevale Romano” Clementi). W ksiggach katastralnych z 1870 r.
bylo juz zarejestrowanych w tamtym czasie w Caprarola kilkadziesigt hektaréw upraw leszczyny pod
nazwa ,Bosco di Nocchie” (las orzechowy). W 1946 r. powierzchnia upraw leszczyny wynosita 2 463 ha
przeznaczonych pod uprawy wyspecjalizowane oraz 1 300 ha przeznaczonych pod uprawy mieszane.
Dzisiaj uprawy leszczyny zajmuja powierzchnie przekraczajaca 16 tys. ha i daja prace 3,5 tys. pracow-
nikéw.

Na przestrzeni wiekéw cierpliwa, wytrwala i oparta na wiedzy praca czlowieka odegrala wazng role w
zachowaniu tradycji tych upraw, o czym $wiadcza réwniez liczne doroczne $wigta wiejskie i liczne
dania tradycyjnie wykonywane z uzyciem orzecha laskowego, takie jak: spezzatino di coniglio in umido
(potrawka z krolika), rézne rodzaje ciastek: tozzetti, cazzotti, ciambelle, gli ossetti da morto, mostaccioli,
amaretti, brutti-buoni, duri-morbidi, meringhe, crucchi di Vignanello, morette. Wszystkie powyzej wymienione
elementy $wiadcza o tradycyjnym charakterze i znaczeniu, jakie uprawa tych ro$lin ma dla lokalnej
gospodarki.

Odestanie do publikacji specyfikacji

Wilasciwe wladze administracyjne wszczely krajowa procedure sprzeciwu, publikujac propozycje uznania
chronionej nazwy pochodzenia ,Nocciola Romana” w Dzienniku Urzedowym Republiki Wiloskiej nr 32 z
dnia 8 lutego 2006 r. Skonsolidowany tekst specyfikacji produkcji znajduje si¢ pod nastepujacym adresem:

http:/[www.politicheagricole.it/NR rdonlyres/er7i7w5jzndci2dha4 5yirip 7 2ysqfhgcjyvsidwnxunmilg 6znjv2m
x2vtnskdxzgiwr7cc45634w2uvvw3rj64bvc/20061130_Disciplinare_esameUE_nocciola_romana.pdf




