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INNE AKTY

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 S$rodkéw

spozywczych
(2009/C 111/11)

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

JEDNOLITY DOKUMENT
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006
,POMODORINO DEL PIENNOLO DEL VESUVIO”
NR WE: IT-PDO-0005-0576-28.11.2006
CHOG () CHNP ( X )

1. Nazwa:

,Pomodorino del Piennolo del Vesuvio”

2. Pafistwo czlonkowskie lub kraj trzeci:

Wiochy

3. Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego:
3.1. Rodzaj produktu (zgodnie z zalgcznikiem II):

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

3.2. Opis produktu noszgcego nazwe podang w pkt. 1:

CHNP ,Pomodorino del Piennolo del Vesuvio” oznacza owoc ekotypu pomidoréw okreslanych naste-
pujacymi zwyczajowymi nazwami: ,Fiaschella”, ,Lampadina”, ,Patanara”, ,Principe Borghese” i ,Re
Umberto” tradycyjnie uprawianymi na zboczach Wezuwiusza o ksztalcie owalnym lub przypomina-
jacym Sliwke, wierzchotku szpiczastym, gestym karbowaniu czesci szyputkowej, skérce grubej.
Zabrania si¢ stosowania hybryd. Owoce objete CHNP musza mieé nastgpujace cechy: w stanie $wiezym
— waga nieprzekraczajgca 25 g; parametry ksztaltu: stosunek Srednicy najwickszej do najmniejszej od
1,2 do 1,3; barwa zewnetrzna: szkarlatna; barwa miagzszu: czerwona; konsystencja: zwarta; smak:
wyrazny, intensywny, s}odko-kwaskowaty; zawarto$ci cukru resztkowego min. 6,5 ° Brixa; mocno
przywierajaca szypulka. W formie konserwowanej ,al piennolo” (tj. tradycyjna technika, polegajaca
na wieszaniu u stropu powigzanych ze sobag kisci pomidoréw w celu przechowywania ich przez
okres zimy): barwa zewnetrzna: ciemnoczerwona; barwa migzszu: czerwona; konsystencja: dobra;
smak: wyrazny i intensywny; jedrno$¢: ograniczona pod koniec okresu konserwowania.

3.3. Surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw przetworzonych):

() Dz.U. L 93 z 31.3.2006, s. 12.
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3.4.

3.5.

3.6.

3.7.

Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego):

Poszczegélne etapy produkji, ktore muszg odbywal sig na wyznaczonym obszarze geograficznym:

Czynno$ci zwigzane z produkcja i konserwowaniem musza by¢ przeprowadzane na okre$lonym
obszarze produkcji, a w przypadku konserwowania pomidoréw al piennolo nalezy przestrzegaé naste-
pujacych zalecen:

— po zebraniu kiSci zwanych tez ,schiocche” nalezy zwiazaé je sznurem z wldkna roslinnego tak, by
tworzyly jedna duzg ki$¢, czyli tzw. piennolo, o wadze — po zakonczeniu okresu konserwowania —
od 1 do 5kg. W ten sposéb otrzymane kiScie przechowuje si¢ zawieszone na hakach lub odpo-
wiednich stojakach w suchym i przewiewnym miejscu.

— Podczas przechowywania zaréwno produkt al piennolo jak i pakowany nie moze by¢ poddawany
zadnym obrébkom chemicznym. W celu jak najlepszej ochrony produktu mozna stosowaé jedynie
sposoby fizyczne, takie, ktére nie zmieniajg cech charakterystycznych produktu, jak np. siatki
przeciwko insektom i urzadzenia ultradzwigkowe.

— Dlugos$¢ okresu przechowywania piennoli nie jest okreslona i zalezy od tego, jak dlugo produkt
zachowuje odpowiedni wyglad i dobre cechy organoleptyczne.

Szczegbtowe zasady dotyczgee krojenia, tarcia, pakowania itd.:

Czynnosci pakowania pomidoréw w formie takiej, w jakiej sa wprowadzane do obrotu — $wiezej lub
konserwowanej — musza odbywac si¢ w przedsigbiorstwach produkeyjnych, lub w ich bezposredniej
bliskosci, znajdujacych si¢ na obszarze produkcji w celu:

— ograniczenia liczby czynnosci wykonywanych w momencie gdy owoc ma najwigksza odpornosé;

— uniemozliwienia dlugich transportéw produktu nieopakowanego, poniewaz nie jest on odpo-
wiednio chroniony, a wigc jest narazony na urazy mechaniczne i uszkodzenia wynikajgce
z niewlaiciwego obchodzenia si¢ z nim;

— ulatwienia zapewnienia identyfikowalnosci.

Szczegotowe zasady dotyczgce etykietowania:

Wprowadzenie do obrotu ,Pomodorino del Piennolo del Vesuvio” musi odbywaé si¢ w nastepujacy
sposob:

— w stanie $wiezym produkt musi by¢ sprzedawany w formie pojedynczych owocéw lub kisci,
utozonych luzno w odpowiednich zapiecz¢towanych pojemnikach o pojemnosci nie wigkszej niz

10 kg;

— produkt konserwowany al piennolo: kiScie o wadze nieprzekraczajacej 5 kg moga by¢ sprzedawane
pojedynczo, oznaczone logo identyfikacyjnym CHNP, badz w odpowiednich zapieczgtowanych
pojemnikach;

— produkt konserwowany, w formie pojedynczych owocéw lub kisci, ulozonych luzno
w odpowiednich zapieczgtowanych pojemnikach o pojemnosci nie wigkszej niz 10 kg;

Na etykiecie nalezy umieSci¢ nastgpujace informacje: ,Pomodorino del Piennolo del Vesuvio”
i ,Chroniona Nazwa Pochodzenia” o wymiarach wigkszych od wymiaréw jakiegokolwiek innego napisu
umieszczonego na etykiecie; logo wspélnotowe; nazwisko, nazwe i adres przedsigbiorstwa pakujacego
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lub produkujacego; ilos¢ produktu faktycznie znajdujaca sic w opakowaniu. Logo sklada si¢ z rysunku
przedstawiajagcego pomidor ,Pomodorino del Piennolo del Vesuvio” wraz z szypulka, ktérej przedtu-
zenie uklada si¢ w ksztalt wulkanu Wezuwiusz; specyfikacja logo i odpowiednie oznaczenia koloryme-
tryczne s szczegélowo opisane w specyfikacji produkcji.

D.O.Q

Zwigzle okreSlenie obszaru geograficznego:

Obszar produkeji i pakowania CHNP ,Pomodorino del Piennolo del Vesuvio” obejmuje terytorium
nastepujacych gmin w prowingji Neapol: Boscoreale, Boscotrecase, Cercola, Ercolano, Massa Di
Somma, Ottaviano, Pollena Trocchia, Portici, Sant’Anastasia, San Giorgio a Cremano, San Giuseppe
Vesuviano, San Sebastiano al Vesuvio, Somma Vesuviana, Terzigno, Torre Annunziata, Torre del Greco,
Trecase oraz czg$¢ terytorium gminy Nola ograniczong przez: droge lokalng Piazzola di Nola — Rione
Trieste (na odcinku noszgcym nazwe ,Costantinopoli”), ,Lagno Rosario”, granic¢ gminy Ottaviano
i granice gminy Somma Vesuviana.

Zwiazek z obszarem geograficznym:

. Specyfika obszaru geograficznego:

Specyfika obszaru, na ktérym uprawiane s3 pomidory ,Pomodorino del Piennolo del Vesuvio”, polega
na wulkanicznym pochodzeniu gleb. Tereny te zawdzieczaja swoje specyficzne cechy piroklastycznemu
charakterowi gleb, ktory wyrdznia caly masyw wulkaniczny kompleksu Somma-Wezuwiusz. Gleby te
uformowane sa na bazie lawy i warstw popiotéw i lapilli i wyrdzniaja si¢ duza zyznoscia, strukturg
piaskowa, ktéra sprawia, ze sa bardzo luZne i zdrenowane oraz odczynem obojetnym lub lekko
zasadowym o wysokiej zawartoéci przyswajalnych makro- i mikroelementéw. Klimat jest raczej
suchy, o niskiej wietrznosci, a temperatury wysokie; duza amplituda temperatur miedzy dniem
i nocg pozwala réwniez w naturalny sposob ograniczy¢ rozwdj chordb pasozytniczych.

Specyfika produktu:

Do charakterystycznych wlasciwosci ,Pomodorino del Piennolo del Vesuvio” oprécz niewielkich
wymiaréw zaliczaja si¢: waga od 20 do 30 g i niewielki stosunek najwigkszej do najmniejszej Srednicy
- od 1,2 do 1,3; znaczna twardo$¢ skorki, szczegdlnie mocno przywierajaca szyputka — na tyle, by
zapewni¢ zwartos¢ kiSci w trakcie zbioru i konserwowania, duza zawarto$¢ cukréw, kwaséw i innych
rozpuszczalnych substancji stalych, dzigki ktérym pomidor staje si¢ produktem, ktéry mozna dtugo
przechowywaé, a podczas tego okresu zadna z jego cech organoleptycznych nie ulega zmianie.
Wysokie ci$nienie osmotyczne soku zawartego w owocu, spowodowane wysokim stezeniem rozpusz-
czalnych substancji statych, powoduje, ze owoc zachowuje przez dlugi czas charakterystyczna jedrnosé
i traci niewiele wody w okresie przechowywania.

Techniki uprawne sa wynikiem charakterystycznego uktadu dzialek gruntéw, bardzo rozdrobnionych,
czesto tarasowych i ulozonych nieregularnie. Wigkszo$¢ czynno$ci wykonywana jest recznie zgodnie
z tradycyjnymi technikami rolnymi.
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5.3. Zwigzek przyczynowy zachodzgcy pomigdzy charakterystykg obszaru geograficznego a jakoscig lub whasciwosciami
produktu (w przypadku CHNP) lub szczegdlne cechy jakosciowe, renoma lub inne wilasciwosci produktu
(w przypadku CHOG):

Specyfika ,Pomodorino del Piennolo del Vesuvio” jest $cile zwigzana z obszarem, na ktérym pomidor
ten jest uprawiany. Wulkaniczne pochodzenie gleb i calos¢ materialu piroklastycznego nagromadzo-
nego podczas kolejnych erupcji kompleksu wulkanicznego Somma-Wezuwiusz sprawia, ze ziemie te sa
bardzo zyzne; piaskowa struktura powoduje, ze gleby sa bardzo luzne i zdrenowane, a ich odczyn jest
obojetny lub lekko zasadowy o wysokiej zawartosci przyswajalnych makro- i mikroelementéw. Wchfa-
niajac te skladniki uprawiana roslina moze nabra¢ tak szczegdélnych cech. Rozwéj choréb pasozytni-
czych jest ograniczany w sposob naturalny przez suchy klimat, charakteryzujacy si¢ duza réznica
temperatur miedzy dniem a noca. Produkcja pomidoréw konserwowanych al piennolo lub
w puszkach jest jedng z najstarszych i najbardziej charakterystycznych dzialalnosci w rejonie wulkanu
Wezuwiusza. Pierwsze udokumentowane $wiadectwa, opisujgce szczegdly techniczne, to publikacje
Krélewskiej Wyzszej Szkoly Rolniczej w Portici z 1885 r., 1902 r. i 1916 r. Uprawa pomidorow
tego gatunku utrwalita si¢ w ubieglych wiekach zaréwno dzigki niewielkim wymaganiom upraw jak
i mozliwosci dlugiego przechowywania pomidoréw w okresie zimowym ze wzgledu na konsystencje
skorki. Dawniej powszechno$¢ tego sposobu konserwowania pomidoréw wynikata z koniecznosci
zapewnienia w okresie zimowym dostepnosci pomidoréw $wiezych, aby méc odpowiednio przygoto-
wywal domowe dania, od zawsze szeroko rozpowszechnione w regionie neapolitanskim, takie jak
pizze i makarony, ktére wymagaja zastosowania skladnikéw o intensywnym smaku i zapachu. Czynnik
ludzki odegral role w dopracowaniu charakterystycznej dla obszaru, odpowiednio wywazonej metody
uprawy i konserwowania, ktéra przejawia si¢ na wszystkich etapach, poczawszy od selekcjonowania
najlepszych owocoéw do produkeji nasion przez konieczne oglawianie rodlin, poniewaz maja one
nieokreslony uklad galezi, wigzanie lodyg i usuwanie nadmiaru paczkéw po zbiér pomidordw,
ktéry odbywa si¢ przez obcinanie calych kisci, gdy co najmniej 70 % porastajacych je owocéw ma
kolor czerwony, a pozostale zaczynaja dojrzewal. ROwniez proces konserwowania pomidoréw
al piennolo, ktéry umozliwia pdzZniejsza konsumpcje owocéw nienaruszonych i nieprzetworzonych
przez caly okres zimy nastgpujacej po okresie zbioréw, stanowi o zwiazku tego szczegélnego produktu
z obszarem produkcji. Tradycyjna technika polega na zbieraniu owocéw w kiscie i odpowiednim
splataniu lodyzek sznurkiem konopnym tak, by powstaly duze kiscie, ktéra przywieszane sa
u stropu odpowiednich wentylowanych pomieszczenn lub na werandach i tarasach. Wszystkie te
elementy w pofaczeniu ze szczegblnym Srodowiskiem okolic wulkanu Wezuwiusz przyczynily sie
do powstania produktu jedynego w swoim rodzaju ze wzgledu na zalety organoleptyczne
i mozliwo$¢ dlugiego przechowywania, ktéry po dzi§ dzien jest uprawiany i konserwowany.

Odestanie do publikacji specyfikacji:

Wilasciwe wladze administracyjne wszczely krajowa procedure sprzeciwu, publikujac propozycje uznania
CHNP ,Pomodorino del Piennolo del Vesuvio” w Dzienniku Urzgdowym Republiki Wloskiej nr 1 z dnia
2 stycznia 2006 r. Skonsolidowany tekst specyfikacji produkcji mozna znalezé na stronie internetowej:

http:/[www.politicheagricole.it/NR [rdonlyres/edfyuuviqgxxuvtepyi2yi6j2nwjariuzulkqihodewpc3gfm7 6 34
vhogmz6dczzgzz566qxa37uolt7nr53we3pcd/20061130_Disciplinare_esameUE_Pomodorino_Piennolo_
Vesuvio.pdf
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