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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 271/12)

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

3.2.

3.3.

JEDNOLITY DOKUMENT
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006
»FARRO DI MONTELEONE DI SPOLETO”
NR WE: IT-PD0O-0005-0603-11.05.2007
ChOG () ChNP ( X))
Nazwa:

,Farro di Monteleone di Spoleto”

Pafistwo czlonkowskie lub kraj trzeci:

Wilochy

Opis produktu rolnego lub srodka spozywczego:

. Rodzaj produktu (zgodnie z zatgcznikiem II):

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

Opis produktu noszgcego nazwe podang w pkt 1:

,Farro di Montelone di Spoleto” to lokalny ekotyp gatunku Triticum dicoccum, typowy dla obszaru
produkgji, ktéry, dostosowujac si¢ do klimatu i terenu, zyskal pewne szczegdlne cechy fizyczno-
morfologiczne, ktore wyrdzniaja t¢ odmiane pszenicy plaskurki od pszenicy uzyskiwanej na innych
obszarach geograficznych: rolina jara; wysoko$¢ roSliny ponizej 120 c¢m; $redni poziom rozkrze-
wiania; pokréj potwyprostowany o delikatnym rozkrzewieniu; rosliny o migkkich fodygach i liciach
w kolorze zielonym morskim jasnym lub ciemniejszym; maly, raczej plaski klos, w pelni dojrzaly ma
kolor ztamanej bieli; podsadka bezposrednio przylega do ziarniaka; ziarniak o duzej ilosci puchu przy
czubku, wyraznie zakrzywiony, szklisty; w kolorze jasnobrazowym o zabarwieniu bursztynu, ta cecha
nadaje wyrdzniajacy charakter wszystkim produktom, nawet po mieleniu. Sprzedawane s3 nastgpujace
rodzaje ,Farro di Monteleone di Spoleto”: FARRO INTEGRALE: podluzne zakrzywione ziarna
w kolorze jasnobrazowym o zabarwieniu bursztynu, wyluskane, geste i suche w ustach; FARRO
SEMIPERLATO: rézni si¢ od pszenicy pelnoziarnistej lekkim uszkodzeniem powierzchni ziarniaka,
ktéry pozostaje nienaruszony; jasniejsza niz pszenica pelnoziarnista i bardziej wilgotna w ustach;
idealna tym samym do bulionéw i salatek; FARRO SPEZZATO: otrzymywana z ziaren pszenicy
pelnoziarnistej oczyszczonych z ostonek, poprzez rozgniecenie kazdego ziarna na kilka czesci przed
kalibracjg w przesiewaczu; ma jasnobrazowy kolor o bursztynowym zabarwieniu i charakterystyczny
wyglad, ktéry nadaja jej szkliste tuski; SEMOLINO DI FARRO: otrzymywana w wyniku rozdrabiania
pszenicy pelnoziarnistej, jest drobniejsza niz grubo mielona pszenica, ale nie ma konsystencji proszku
dzigki charakterystycznej szklistosci; w ustach rozplywa si¢ i tworzy papke, ma bardzo jasny brazowy
kolor.

Surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw przetworzonych):

3.4. Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego):
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3.5.

3.6.

3.7.

Poszczegdlne etapy produkji, ktére muszg odbywac sig na wyznaczonym obszarze geograficznym:

Produkcja i oddzielanie ziaren wyki, tuskanie, polerowanie, rozdrabnianie i mielenie ChNP ,Farro di
Monteleone di Spoleto” w czterech typowych rodzajach (farro integrale, farro semiperlato, farro spez-
zato i semolino di farro) musza obowigzkowo odbywal si¢ na obszarze produkcji, aby nie obnizy¢
jakosci produktu i zachowa¢ jego cechy charakterystyczne.

Szczeg6lowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itd.:

,Farro di Monteleone di Spoleto” jest sprzedawana w plastikowych torebkach 0,5 kg lub 1 kg, ktére
zachowuja cechy organoleptyczne i zdrowotne produktu, lub w papierowych albo nylonowych
20-kilogramowych torbach. Produkt sprzedawany w torebkach plastikowych jest pakowany
prézniowo. Wszystkie opakowania ChNP ,Farro di Monteleone di Spoleto” musza by¢ opieczgtowane
i nowe, czyste, pozbawione produktéw toksycznych i zgodne z obowiazujacymi przepisami wspol-
notowymi i krajowymi, dotyczy to réwniez etykiet lub wydrukéw wkladanych do opakowania
i majacych kontakt z produktem.

Szczegblowe zasady etykietowania:

Poza logo nazwy, na etykietach opakowaii musza znajdowac si¢: wspélnotowy symbol graficzny
i powigzane z nimi oznaczenia, a takze informacje wymagane przez prawo, umieszczone czytelnym
i wyraznym drukiem. Logo sklada si¢ z prostokata, na ktorym znajdujg si¢ z jednej strony sylwetka
kroczacego lwa z profilu, ktdry trzyma w tapie dwa klosy pszenicy plaskurki, a z drugiej strony szes¢
kloséw pszenicy plaskurki.

Jezeli na etykiecie jest umieszczane logo, konieczne jest $ciste zachowanie proporcji migdzy poszcze-
g6lnymi literami oraz ich zgodnosci z forma graficzng przedstawiong ponizej.

Dozwolone jest jednak wykorzystanie logo w odcieniach szarosci lub logo monochromatycznego.

Produkty, w ktorych wykorzystywana jest ChNP ,Farro di Monteleone di Spoleto”, réwniez po
poddaniu obrdbce i przetworzeniu, moga by¢ wprowadzone na rynek w opakowaniach zawierajacych
odniesienie do przedmiotowej nazwy, bez umieszczania wspélnotowego logo. To odniesienie do
nazwy musi zawieraé zdanie ,produkt wytworzony z pszenicy plaskurki Monteleone di Spoleto”.
Powyzsze przepisy majg zastosowanie pod warunkiem, ze produkt posiadajacy chroniona nazwe
pochodzenia, zarejestrowany jako taki, stanowi jedyny skladnik gatunku Triticum dicoccum (Schubler)
i pod warunkiem, Ze odniesienie to nie bedzie pozostawialo zadnej watpliwosci u konsumenta, iz
ochrona ChNP dotyczy wylacznie skladnika, a nie gotowego lub przetworzonego produktu.

FARRO

nt MONTELEONE
DI SPOLETO
D.OP

Zwiezte okreslenie obszaru geograficznego:

Obszar produkcji ChNP ,Farro di Monteleone di Spoleto” obejmuje tereny goérskie znajdujace si¢ na
potudniowym wschodzie prowingji Perugia i obejmuje calo§¢ terytorium administracyjnego gmin
Monteleone di Spoleto i Poggiodomo oraz czg$¢ terytorium administracyjnego gmin Cascia, Sant’A-
natolia di Narco, Vallo di Nera i Scheggino, ktére znajdujg si¢ na wysokosci 700 m nad poziomem
morza lub powyzej.

Zwiazek z obszarem geograficznym:

. Specyfika obszaru geograficznego:

Obszar, na ktérym uprawiany jest ten produkt, charakteryzuje si¢ stromymi zboczami, wapiennymi
i kamienistymi, znajdujacymi si¢ na wysokosci 700 m nad poziomem morza, ktére uniemozliwiaja
stagnacje wody w porach wilgotnych, o $redniej zawartosci substancji organicznych, o duzej zawartosci
fosforu i niskiej zawartosci potasu. Polozenie wyzyny warunkuje szczegdlne warunki klimatyczne tego
obszaru, takie jak dlugie i bardzo srogie zimy, z czestymi przymrozkami, ktére utrzymujg si¢ do maja
oraz niewiele tygodni lata o wysokich temperaturach dziennych. Sa to warunki klimatyczne, na ktore
odporny jest ekotyp ,Farro di Monteleone di Spoleto”, ktéry si¢ do nich z czasem dostosowal.
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5.2. Spegyfika produktu:

ChNP ,Farro di Monteleone di Spoleto” niepowtarzalno$¢ zawdzigcza ziarniakowi w jasnobrazowym
kolorze o bursztynowym zabarwieniu, ktory po przelamaniu okazuje si¢ szklisty i zwiezly oraz zawiera
maczne pozostaloici. Plaski, krétki klos o podluinej budowie, o niezbyt dlugich i lekko od siebie
oddalonych osciach dopelnia specyfike tego produktu.

5.3. Zwigzek przyczynowy zachodzgcy pomigdzy charakterystykg obszaru geograficznego a jakoscig lub whasciwosciami
produktu (w przypadku ChNP) lub szczegdlnymi cechami jakosciowymi, renomg lub innymi whasciwosciami
produktu (w przypadku ChOG):

Charakterystyczne cechy fizyczne i organoleptyczne ,Farro di Monteleone di Spoleto”, a zwlaszcza
typowy ziarniak o bursztynowym zabarwieniu i szklistej konsystencji po przelamaniu, wynikaja
z polaczenia warunkéw klimatyczno-glebowych obszaru produkeji, a przede wszystkim z terendéw
wapiennych i kamienistych gleb znajdujacych si¢ na wysokosci 700 m nad poziomem morza, ktére
dzigki stromym zboczom uniemozliwiaja stagnacje wody w porach wilgotnych. Przeprowadzone
do$wiadczenia i badania naukowe pokazuja, Ze wykorzystanie ziarna ,Farro di Monteleone di Spoleto”
na innych obszarach Valnerina daje produkt, ktéry z czasem traci swoje cechy charakterystyczne, co
dowodzi istnienia wyraznego procesu tworzenia ekotypu powiazanego z obszarem produkgji
i wynikajacego réwniez z odrebnosci geograficznej, ktéra umozliwita wytworzenie charakterystycznej
odmiany lokalnej. Wystarczy uda¢ si¢ na obszary sasiadujace, aby to samo ziarno ze szklistego stalo si¢
maczne. Jest to rolina jara, dostosowana do siewu pod koniec zimy na obszarach goérskich, gdzie
strome wapienne i kamieniste zbocza o duzej zawartoci fosforu i malej zawartosci potasu uniemoz-
liwiaja stagnacje wody w porach wilgotnych. Klimat jest typowy dla obszaréw gorzystych
i charakteryzuje si¢ bardzo sroga zimg z licznymi przymrozkami utrzymujacymi si¢ do maja oraz
bardzo niewielkg liczbg tygodni letnich o wysokich temperaturach w ciagu dnia. ,Farro di Monteleone
di Spoleto” z czasem dostosowala si¢ do tych warunkéw klimatycznych i udalo si¢ jej im oprzec.
Starozytne odkrycia réwniez $wiadcza o zwigzku miedzy produktem a obszarem, na ktérym jest
uprawiany. W Monteleone di Spoleto w ,grobowcu z bigg” (etruskim grobowcu z VI wicku p.n.e.)
odkryto pozostalosci zbdz, miedzy innymi ziarniaki pszenicy nalezacej najprawdopodobniej do
gatunku tradycyjnie uprawionego do chwili obecnej w Monteleone di Spoleto, Triticum dicoccum, co
$wiadczy o rozprzestrzenieniu i powszechnym stosowaniu tego zboza w tamtych czasach. Poszuki-
wania w archiwach w regionie Monteleone di Spoleto pozwolily odnalezé i zachowaé dokumenty
potwierdzajace, ze do XVI wieku uprawa tej pszenicy byla szeroko stosowana, a w kolejnych wiekach
stala si¢ powszechng praktyka rolnicza tego regionu, ktéra przetrwala do dzis. Oczywiste jest jak
kluczowe znaczenie mialy przekazywane z ojca na syna umiejetnoéci w zakresie technik uprawy
roli, wyboru wlasciwych okreséw zasiewu i zbioréw, a to wlasnie one umozliwily udoskonalenie
i zwigkszenie produkcji tego doskonalego zboza o wspanialych wiasciwosciach energetycznych
i od$wiezajacych. Ponadto tradycyjne przepisy na buliony i zupy, $wigta i rytualy, przyczynily sie
do docenienia tego produktu przez szersze grono.

Odestanie do publikacji specyfikacji:

Wilasciwe wladze administracyjne wszczely krajowa procedure sprzeciwu publikujac wniosek o uznanie
ChNP ,Farro di Monteleone di Spoleto” w dzienniku urzgdowym Republiki Wloskiej nr 76 z dnia 31 marca
2007 r.

Z pelng specyfikacjg produkcji mozna zapoznaé si¢ pod nastepujgcym adresem:

http://www.politicheagricole.it/NR [rdonlyres/euqam6suzienwd4 3v27wuvtpjkaoy4fiz2gzh 5 5xu6 6 7wynlilv 5
wxortoj 3jhxsdlre7 6rdiamdqyribk 3qfgd 57me/20070514_Disciplinare_esameUE_Farro_Monteleone.pdf

lub

bezposrednio na stronie gtéwnej ministerstwa polityki rolnej, zywnoSciowej i lesnej (http:/[www.
politicheagricole.it): nalezy wybra¢ ,Prodotti di Qualita” (z lewej strony ekranu), a nastepnie zakladke
,Disciplinari di Produzione all'esame dellUE [regolamento (CE) n. 510/2006]".
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