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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 S$rodkéw

spozywczych
(2009/C 89/06)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 7 rozporzadzenia
Rady (WE) nr 510/2006 (). Os$wiadczenia o sprzeciwie muszg wplynaé do Komisji w terminie sze$ciu
miesiecy od daty niniejszej publikacji.

STRESZCZENIE
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006
LINSALATA DI LUSIA”

Nr WE: IT-PGI-0005-0433-22.11.2004
CHNP () CHOG (X )

Niniejsze streszczenie zawiera gléwne elementy specyfikacji produktu i jest przeznaczone do celéw infor-
macyjnych.

1. Wlasciwy organ panstwa cztonkowskiego:

Nazwa: Ministero delle politiche agricole e forestali (Ministerstwo Polityki Rolnej i Le$nej)
Adres: Via XX Settembre n. 20 —
00187 Roma
ITALIA
Tel.: +39 064819968
Faks:  +39 0642013126

Email: qtc3@politicheagricole.it

2. Grupa skladajaca wniosek:

Nazwa: Cooperativa Ortolani di Lusia s.c.r.l
Adres: Via Provvidenza, 1 —
45020 Lusia (RO)
ITALIA
Tel.: +39 0425607069
Faks:  +39 0425667722
Email: ortolani@gal.adigecolli.it

Sktad: Producenci/przetwércy ( X ) Inni ()

3. Rodzaj produktu:

Klasa 1.6
Owoce, warzywa i zboza $wieze lub przetworzone, o ktérych mowa w zalaczniku I — Salata

4. Specyfikacja produktu: (podsumowanie wymogdw okreslonych w art. 4 ust. 2 rozporzadzenia (WE)
nr 510/2006)

4.1. Nazwa produktu:

JInsalata di Lusia”

() Dz.U. L 93 z 31.3.2006, s. 12.
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Opis produktu:

Chronione Oznaczenie Geograficzne ,Insalata di Lusia” jest zastrzezone wylacznie dla salaty Lactuca
Sativa w odmianach Cappuccia i Gentile.

Lodyga: krétka, nie dluzsza niz 6 cm, bardzo migsista, na niej osadzone sa liscie.
Smak: $wiezy i kruchy.

Roslina: produkt uprawiany w szklarni ma wyglad bardziej spéjny i glowke bardziej rozwartg niz
rodliny uprawiane w warunkach polowych.

Najwazniejsze cechy:
— lekkos¢ glowki,

— migkkos¢ dzigki nieobecnosci widkien oraz migsisto§¢ nawet po 10-12 godzinach od zebrania,
brak zjawiska zdrewnienia,

— krucho$¢ dzigki mlodym, $wiezym i migsistym lisciom,
— wyrazny smak, dzigki ktoremu nie jest konieczne dodawanie soli kuchennej przy doprawianiu.

Obszar geograficzny:

Obszar produkeji obejmuje wymienione ponizej gminy, polozone w prowincjach Rovigo i Padwa:

— Prowincja Rovigo: Lusia, Badia Polesine, Lendinara, Costa di Rovigo, Fratta Polesine, Villanova del
Ghebbo i Rovigo,

— Prowincja Padwa: Barbona, Vescovana i Sant'Urbano.

Dowdd pochodzenia:

Kazdy etap procesu produkcyjnego musi by¢ monitorowany z udokumentowaniem produktéw wcho-
dzacych i wychodzacych. W ten sposob, a takze przez wpisanie dzialek, na ktérych odbywa sig
uprawa, oraz wytworcow i przedsigbiorstw pakujacych do odpowiednich rejestréw prowadzonych
przez wiasciwy organ kontrolny, jak réwniez dzigki natychmiastowemu zglaszaniu organowi kontrol-
nemu wyprodukowanych ilosci, zagwarantowana jest identyfikowalno$¢ produktu.

Wszystkie osoby fizyczne i prawne wpisane do odpowiednich rejestrow podlegaja kontroli prowa-
dzonej przez organ kontrolny, zgodnie z przepisami specyfikacji produkeji i odpowiednim planem
kontroli.

Metoda produkgji:

Teren upraw musi zawiera¢ nie mniej niz 30 % piasku i nie wiecej niz 20 % gliny. Ponadto musi by¢
dostgpna woda do nawadniania. Uprawa salaty ,Insalata di Lusia” moze by¢ gruntowa lub pod osto-
nami.

W celu przygotowania terenu pod uprawe, nalezy obowigzkowo przeprowadzaé oranie (lub réwno-
wazne przygotowanie gleby) co najmniej raz w roku, tak aby wymiesza¢ z ziemia zaréwno pozo-
stalosci po poprzednich uprawach, jak i nawozy stosowane do nawozenia spodniej warstwy na glebo-
kosci 30-40 cm.

W przypadku uprawy szklarniowej, zwazywszy na potencjalng trudno$¢ takiej obrébki na ograniczonej
powierzchni, zamiennie dopuszczalne jest przekopywanie lub pielenie.

W kolejnych cyklach upraw dopuszczalne sa obrébki, majace na celu przywrécenie struktury terenu
i wymieszanie z ziemia ewentualnych pozostalosci poprzednich upraw przez oranie, przekopywanie,
spulchnianie lub pielenie.
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Po tych obrébkach, a wigc przed przesadzeniem, dokonuje si¢ frezowania lub bronowania, a nastepnie
walowania w celu wyréwnania terenu i stworzenia najlepszych warunkéw dla zakorzenienia si¢ sadzo-
nych roélin.

Zwazywszy na fizyczno-agronomiczne wilasciwosci gleby danego obszaru geograficznego nie jest
konieczne stosowanie plodozmianu.

Sadzone s3 rodliny posiadajace co najmniej 3 liScie osadzone na korzeniu z ziemia. Przyjmuje si¢
nastepujacy uklad wysadzania: odleglos¢ miedzy rzedami 30 do 40 cm, odleglo$¢ w rzedzie od 30 do
35 cm.

Liczba jednostek nawozow zawierajacych azot, fosfor i potas uzywanych w kazdym cyklu upraw zalezy
od wynikéw analizy terenu, ale nie moze przekroczy¢ nastgpujacych jednostek na hektar: azot — 150,
fosfor — 100, potas — 200.

Konieczne jest nawozenie dojrzalym obornikiem krowim lub innym kompostem organicznym.

Stosowanie nawozéw chemicznych zawierajgcych azot musi by¢ rozlozone na co najmniej dwa
zabiegi, przy czym w pierwszym, przed rozsada, nie mozna zastosowaé wigcej niz 50 % calkowitej
iloici nawozoéw, a ostatni nalezy przeprowadzi¢ najpézniej 15 dni po rozsadzie.

Jesli chodzi o nawadnianie, dozwolona jest metoda ,wezem” (nawadnianie kroplujace) lub zraszanie
malymi ilosciami wody (niewielkie urzadzenia nawadniajace), aby uniknaé zbicia gleby.

Usuwanie chwastow nalezy wykonywal technikami agronomicznymi ($cidtkowanie, zwalczanie
chwastéw przed sadzeniem roélin, pielenie, frezowanie) lub chemicznymi $rodkami chwastobdjczymi.
Maksymalna jednostkowa produkcja z hektara w kazdym cyklu produkcyjnym wynosi: 55 ton
w przypadku upraw odmiany Cappuccia, 50 ton w przypadku upraw odmiany Gentile.

Po zebraniu odbywa si¢ czynno$¢ zwana ukladaniem liSci, ktéra polega na czyszczeniu glowki
(usunieciu dolnych lisci), a nastepnie ukladaniu gtéwek salaty w pojemnikach, w ktérych jest sprze-
dawana. Obydwie czynno$ci wykonywane sa na polu, by uniknaé zbednego transportu i innych
czynnosci, ktére spowodowalyby pogorszenie jakosci produktu.

Po wykonaniu tych czynnosci produkt transportowany jest do gospodarstwa producenta, gdzie odbywa
si¢ mycie salaty bez wyjmowania jej z opakowan. Po umyciu doprowadza si¢ operacj¢ pakowania do
kofica przez nalozenie na gérng cz¢$¢ opakowania przezroczystej folii.

W przypadku gdy dane gospodarstwo nalezy do spétdzielni producentéw powyzsze operacje moga by¢
przeprowadzane w siedzibie tej spdldzielni.

Wazne jest, by pakowanie odbywalo si¢ na wyznaczonym obszarze, poniewaz czynnosci zbioru safaty,
ukladania liSci, mycia i pakowania muszg nastgpowa¢ jedna po drugiej w krétkich odstepach czasu, aby
unikng¢ pogorszenia cech fizycznych i organoleptycznych produktu. Poddawanie safaty ,Insalata di
Lusia” nadmiernym operacjom i dlugotrwaly transport moga powodowaé utrate miesistosci i kruchosci
lisci.

Zwigzek z obszarem geograficznym:

yInsalata di Lusia” ceniona jest przez konsumenta dzigki takim cechom jak lekkos¢ gtéwki, dtugo
zachowywana $wiezo$¢, brak widkien (roslina sklada si¢ w duzej czesci z wody), kruchos¢ mlodych,
$wiezych, migsistych lisci i naturalny smak.

Cechy te zwigzane sg z obszarem geograficznym i szczegdlnym polaczeniem czynnikéw glebowo-
klimatycznych terenu produkeji salaty ,Insalata di Lusia”, takich jak gleby Zyzne, luZne, bogate w sole
mineralne, wilgotno$¢ atmosferyczna, obecno$¢ warstw wodonos$nych wzdtuz kanaléw.
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Pelny smak, jaki charakteryzuje salate ,Insalata di Lusia”, powoduje, ze zbedne jest doprawienie jej sola,
co wynika z duzej zawartosci soli mineralnych w glebach. Obszar produkcji ChOG tworzy bowiem
warstwa powierzchniowa, skladajaca si¢ z piaskéw naniesionych w czasie licznych powodzi, jakie mialy
miejsce w zwigzku z wylewaniem niektérych odndg rzeki Tartaro w starozytnosci i Sredniowieczu oraz
Adygi — w $redniowieczu i czasach nowozytnych. Ostatnie wystgpienie z brzegéw Adygi mialo miejsce
pod koniec XIX w., a prace nad wyréwnywaniem ogromnych wydm piaskowych naniesionych przez te
powddz trwaly az do 1960 r. Na tych piaskowych glebach, ktére staly si¢ jednorodne dzigki zarastaniu
przez stulecia samorzutng roSlinnoscig, sadzona jest salata ,Insalata di Lusia”, bogatsza od innych
gatunkéw w potas i wapn.

Dzigki zasilanej na tym obszarze przez Adyge warstwie wody gruntowej, polozonej wysoko pod
gruntami uprawianymi wylacznie w formie taraséw, oraz dzigki regularnie uzupelnianym kanalom
nawadniajagcym utrzymywana jest stala wilgotno§¢ terenu, co pozwala na ograniczenie nawadniania
bezposrednio po zasadzeniu. To natomiast ogranicza spltywanie wody po lisciach, a co za tym idzie -
utrate warto$ci odzywczych i konieczno$¢ stosowania $rodkéw grzybobdjczych.

Warstwa wodonos$na znajduje si¢ na glebokosci jednego metra i utrzymywana jest dzigki systemowi
sztucznych kanaléw. Wszystkie te czynniki pozwalaja na ograniczenie operacji nawadniania, a w
zwigzku z tym zjawiska gnicia. Dzigki temu pozostawiajg one nienaruszony $wiezy smak i krucho$é
typowe dla ,Insalata di Lusia”, ktére odrdzniaja ja od salat produkowanych na innych obszarach.

Dostepno$¢ wody zapewniana przez rzeke Adyge, wysoko$¢ warstwy wodonosnej i struktura terenu
pozwalaja na prowadzenie upraw z powodzeniem réwniez w okresie letnim (lipiec—sierpien), dzigki
czemu salata obecna jest w sprzedazy przez 10-11 miesiecy w roku.

Luzne gleby mieszane o grubej strukturze, typowe dla grobli Adygi, oraz ich dobra przenikalnos(,
ktora ulatwia odprowadzanie wody deszczowej, umozliwiaja prowadzenie prac w optymalny sposob,
niezaleznie od warunkéw klimatyczno-meteorologicznych.

Poza tym réwniez do$wiadczenie i wiedza producentéw, zdobyte przez pigédziesiat lat uprawiania
salaty, pozwalaja na udoskonalanie technik produkcji i znalezienie optymalnej rownowagi czynnikow
klimatycznych i agronomicznych.

Organ kontrolny:

Nazwa: CSQA Sil Certificazioni (Ente privato conforme alla norma EN 45011) (Podmiot prywatny
dziatajgcy zgodnie z przepisami EN 45011)

Adres: Via S. Gaetano, 74 Thiene (VI)
ITALIA

Tel:  +39 0445366094

Faks:  +39 0445382672

Email: f.broggiato@csqa.it

Etykietowanie:

W celu wprowadzenia do obrotu satata ,.G.P. INSALATA DI LUSIA” musi by¢ zapakowana
w pojemniki plastikowe, drewniane, kartonowe, polistyrenowe lub wykonane z innych materiatéw
odpowiednich do zastosowan spozywczych.
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Zawarto§¢ kazdego opakowania musi by¢ jednorodna i zawiera¢ tylko salaty tej samej odmiany, tego
samego pochodzenia, typu, kategorii i wielkosci. Sztuki widoczne w opakowaniu muszg by¢ repre-
zentatywne dla calej zawartosci.

Goérna cz¢$¢ opakowania zawierajacego produkt musi by¢ oslonigta przezroczysta ostong z materialu
odpowiedniego do zastosowan spozywczych, opatrzona wylacznie logo 1.G.P. ,INSALATA DI LUSIA” —
tak by zapewni¢ zar6wno widoczno$¢ zawartosci, jak i naturalny przewiew.

Na pojemnikach musi by¢ widoczne logo 1.G.P. o wymiarach nie mniejszych niz inne napisy umie-
szczone na tym opakowaniu.

Logo sklada si¢ z litery ,i” (kropka nad ta litera ma ksztalt elipsy) i ,L”. Wewnetrzne krawedzie liter
maja ksztalt wklesly, tak Ze tworza owalng ramke, w $rodku ktérej znajduje si¢ szkic Sredniowiecznej
wiezy z miasta Lusia. Zewnetrzna i gérna krawedz logo sg obramowane, a na zewngtrz tego obra-
mowania, w Srodku gérnej czgSci, umieszczony jest napis ,LG.P”. U podstawy logo znajduje si¢
ograniczony ramka napis ,INSALATA di LUSIA”.

Logo L.G.P. ,INSALATA DI LUSIA” raz umieszczone na pojemnikach nie moze by¢ ponownie wyko-
rzystane.




