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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

(2009/C 71/11)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 7 rozporzadzenia
Rady (WE) nr 510/2006 ('). Os$wiadczenia o sprzeciwie musza wplynagé do Komisji w terminie szeSciu
miesigcy od daty niniejszej publikacji

3.1.

3.2

3.3.

3.4.

JEDNOLITY DOKUMENT
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006
»~AMARENE BRUSCHE DI MODENA”

Nr WE: IT-PGI-005-0714-23.07.2008

CHOG (X ) CHNP ()

Nazwa

~Amarene Brusche di Modena”

Pafistwo czlonkowskie lub kraj trzeci

Wilochy

Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego
Rodzaj produktu (zgodnie z zatgcznikiem II)

Klasa 1.6. Owoce, warzywa i zboza Swieze lub przetworzone

Opis produktu noszgcego nazwg podang w pkt (1)

W momencie przekazania do obrotu konfitura ,Amarene Brusche di Modena” CHOG ma konsystencje
migkka oraz charakterystyczny intensywny czerwono-brunatny kolor z ciemnymi pasmami; wspol-
czynnik refrakcji przy 20° wynosi od 60 do 68 stopni Brixa; poziom charakterystycznej cierpkosci
(kwasowos¢), okreslany przez pomiar wspdlczynnika pH, wynosi od 2,5 do 3,5. Produkt koncowy
zawiera 70 % Swiezego owocu.

Charakterystyczny smak konfitury ,AMARENE BRUSCHE DI MODENA” CHOG odznacza si¢ waiciwg
réwnowaga miedzy smakiem stodkim a cierpkim z posmakiem kwaskowosci. W momencie wprowa-
dzania do obrotu konfitura ,Amarene Brusche di Modena” zawiera nie mniej niz 60 % cukru.

Surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktow przetworzonych)

Surowiec uzywany do produkgji konfitury ,Amarene Brusche di Modena” CHOG to owoce wisni
pospolitej, pochodzace z plantacji skladajacych si¢ z odmian Amarena di Castelvetro, Amarena di
Vignola o krotkiej szypulce, Amarena di Vignola o dlugiej szypulce, Amarena di Montagna, Amarena
di Salvaterra, Marasca di Vigo, Meteor, Mountmorency, Pandy.

Pasza (wykgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego)

(') Dz.U.L93731.3.2006,s.12.
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3.5.

3.6.

3.7.

5.1.

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

Czynno$ci zwigzane z uprawg wisni i produkcjg konfitury ,Amarene Brusche di Modena” musza
odbywac si¢ na obszarze produkgji, okre$lonym w pkt. 4, poniewaz na wyznaczonym obszarze geogra-
ficznym panuja warunki sprzyjajace rozwojowi wisni, jak wykazano w pkt. 5.1.

Szczeglowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itd.

Pakowanie konfitury ,Amarene Brusche di Modena” musi odbywa¢ si¢ na obszarze produkcji okres-
lonym w pkt. 4, aby zapewni¢ pochodzenie i kontrole produktu oraz by zapobiec utracie specyficznych
cech okreslonych w pkt. 3.2 powyzej i uniknaé pdZniejszej pasteryzacji mogacej wplyna¢ na zmiang
specyficznego smaku konfitury ,Amarene Brusche di Modena” CHOG, ktéra zawdziecza go odpowied-
niej rownowadze miedzy smakiem kwasnym a stodkim.

Konfitura ,Amarene Brusche di Modena” CHOG pakowana jest do pojemnikéw szklanych lub z blachy
bialej o pojemnosci 15 ml, 212 ml, 228 ml, 236 ml, 314 ml, 370 ml, 2 650 ml lub 5 000 ml. Pojem-
niki o pojemnosci 2 650 ml i 5 000 ml sa przeznaczone do zastosowan profesjonalnych.

Szczegétowe zasady dotyczgce etykietowania

Logo nazwy ,Amarene Brusche di Modena” CHOG sklada si¢ z rysunku w ksztalcie litery ,A”, w ktorej
srodkowy lacznik zastapiono rysunkiem owocu wisni z ogonkiem i li§ciem. Rysunek wpisany jest w
kwadrat o wymiarach 74 x 74 mm. Ponizej, w trzech liniach, widnieje napis ,AMARENE BRUSCHE DI
MODENA LG.P.” Wymiary logo mozna dostosowywa¢, zachowujac proporcje, w zaleznosci od zastoso-
wania.

AMARENE BRUSCHE
DI MODENA
[.G.P.

Zwiezle okreslenie obszaru geograficznego

Obszar upraw owocow i obszar produkcji konfitury ,Amarene Brusche di Modena” CHOG obejmuje
obszar administracyjny gmin Bastiglia, Bomporto, Campogalliano, Camposanto, Carpi, Castelfranco
Emilia, Castelnuovo Rangone, Castelvetro di Modena, Cavezzo, Concordia sul Secchia, Finale Emilia,
Fiorano Modenese, Formigine, Guiglia, Maranello, Marano sul Panaro, Medolla, Mirandola, Modena,
Montese, Nonantola, Novi di Modena, Pavullo nel Frignano, Prignano sul Secchia, Ravarino, S. Cesario
sul Panaro, S. Felice sul Panaro, S. Possidonio, S. Prospero sul Secchia, Sassuolo, Savignano sul Panaro,
Serramazzoni, Soliera, Spilamberto, Vignola, Zocca w prowincji Modeny oraz obszar sgsiadujacy, poto-
zony w Prowincji Bolonii, ograniczony do nastgpujacych gmin: Anzola nellEmilia, Bazzano, Castel
d’Aiano, Castello di Serravalle, Crespellano, Crevalcore, Monte S.Pietro, Monteveglio, San Giovanni in
Persiceto, Sant’Agata Bolognese, Savigno, Vergato.

Zwiazek z obszarem geograficznym
Specyfika obszaru geograficznego

Obszar produkeji konfitury ,Amarene Brusche di Modena” CHOG charakteryzuje si¢ obecnoscia gleb
bardzo glebokich, na ogét zyznych, o dobrej, lekko porowatej i przepuszczalnej strukturze, przy czym
podloze uformowane jest zasadniczo z gleb typu mulistego o luznej strukturze i niewielkiej zawartosci
glin, a wigc wy$mienicie nadajace si¢ do uprawiania takich roslin jak wisnia pospolita, ktére wymagaja
terendéw przepuszczalnych, dobrze drenowanych, $wiezych. Ten specyficzny sklad gleby i jej struktura
decyduja o dobrej porowatosci, duzej zdolnosci drenujacej i wynikajacej stad duzej zawartosci powie-
trza w ziemi. Na przedmiotowym obszarze wystepuje gesta siatka hydrograficzna zaréwno naturalna
jak i sztuczna. Klimat zmienia si¢ od wilgotnego na obszarach depresyjnych niziny w rejonie Modeny
po suchy; sg to warunki szczeg6lnie sprzyjajace dla rozwoju wisni pospolitej.
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5.2. Spegyfika produktu

Chronione oznaczenie geograficzne ,Amarene Brusche di Modena” wyrdznia si¢ posrdéd innych
produktéw, nalezacych do tej samej kategorii towarowej, przede wszystkim szczegdlnymi cechami orga-
noleptycznymi i chemiczno-fizycznymi surowca, pochodzacego z odmian wisni pospolitej uprawianych
na obszarze produkcji, w szczegélnosci charakterystycznym smakiem konfitury, ktéry wyréznia sie
wlasciwg réwnowaga miedzy smakiem stodkim a cierpkim z posmakiem kwaskowosci. Inng wazna
cecha wyrdzniajaca przedmiotowy produkt jest naturalny proces produkcji, oparty na zageszczaniu
przez odparowywanie owocéw pod wplywem ciepta bez zastosowania barwiacych srodkéw zageszcza-
jacych czy konserwantéw, a takze duza zawarto$¢ owocéw w stosunku do ilosci dodawanego cukru
oraz brak dodatkowych czynnosci przetworczych przed pakowaniem.

5.3. Zwigzek przyczynowy zachodzgcy pomigdzy charakterystykg obszaru geograficznego a jakoscig lub wlasciwosciami
produktu (w przypadku CHNP) lub szczegdlnymi cechami jakosciowymi, renomg lub innymi wlasciwosciami
produktu (w przypadku CHOG)

Whiosek o uznanie konfitury ,Amarene Brusche di Modena” za CHOG uzasadniony jest renomg i
stawa produktu. O renomie konfitury ,Amarene Brusche di Modena” §wiadczy liczna bibliografia, ktéra
potwierdza szczegdlne ,know how”, przez wieki SciSle przekazywane z pokolenia na pokolenie przez
miejscowych mieszkancow i wynikajace z koniecznosci szybkiego przetworzenia owocu, ktérego
mozliwo$¢ przechowywania jest ograniczona. Przyczynilo si¢ to do powstania produktu renomowa-
nego i cenionego gléwnie ze wzgledu na naturalny proces produkdji.

Dowodem na renomg, jaka cieszy si¢ przedmiotowy produkt, moze by¢ istnienie okregu produkcyjnego
na obszarze okreSlonym w pkt. 4, gdzie juz na poczatku ubiegltego wieku poza licznymi gospodar-
stwami rolnymi, specjalizujgcymi si¢ w uprawie wisni, istnialy tez oérodki zbioru i przechowywania
owocow w niskiej temperaturze, a takze liczne male laboratoria oraz male i $rednie przedsigbiorstwa
zajmujgce si¢ produkcja konfitury. Gospodarstwa rolne, zajmujace si¢ produkcja konfitury, zatrudniaja
facznie ponad 350 pracownikéw i osiggaja znaczne obroty. Pierwszy eksperyment prowadzenia inten-
sywnych upraw drzew wisni pospolitej przeprowadzil w 1882 r. adwokat Luigi Mancini w swoim
majatku ziemskim o nazwie ,La Colombarina” niedaleko Vignola. Tymczasem juz z 1820 r. pochodzi
zapis autorstwa wielkiego botanika, Giorgio Ballesio, ktory podkresla zwyczaj ,sadzenia wokdt wiej-
skich chat drzew wisni, ktérej owocéw uzywano do robienia syropow, przetworéw, konfitur, legumin i
ciast”, co mozna uzna¢ za $wiadectwo istnienia utrwalonej tradycji przygotowywania produktu przez
gospodarstwa domowe w rolniczej prowingji Modeny.

Liczne przepisy $wiadcza o stosowaniu od lat tego produktu do wytwarzania typowych dla tego
regionu ciast, zarowno na potrzeby wilasne jak i w zakladach cukierniczych. Tak najstarsze jak i
najnowsze przepisy zalecaja stosowanie konfitury szczegélnie do przygotowywania ciast domowych.
Swiadczg o tym dwa XIX- wieczne rekopisy z okolic Modeny. Pierwszy z nich, opublikowany
w 1970 r., sklada si¢ z zeszytéw prowadzonych przez cztery pokolenia mieszczanskiej rodziny; drugi,
sporzadzony przez Ferdinando Cavazzoni, ochmistrza w Casa Molza, zostal opublikowany w 2001 r. i
opisuje sposoby przygotowywania konfitury.

Odeslanie do publikacji specyfikacji
(Art. 5 ust. 7 rozporzadzenia (WE) nr 510/2006)

Wilasciwe wladze administracyjne wszczely krajowa procedure sprzeciwu, publikujac propozycje uznania
»Amarene Brusche di Modena” za chronione oznaczenie geograficzne w Dzienniku Urzedowym Republiki
Wioskiej nr 169 z dnia 21 lipca 2004 r.

Skonsolidowany tekst specyfikacji produkcji mozna znalez¢ na stronie internetowej
— za posrednictwem ponizszego linku:

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

lub

— wchodzac na strong internetowa Ministerstwa polityki rolnej, Zywnosciowej i lesnej (www.politicheagri-
cole.it), otwierajac zakladke ,Prodotti di Qualita” (po lewej stronie ekranu) a nastepnie zakladke ,Discipli-
nari di Produzione all'esame dell'UE (Reg CE 510/2006)".



