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ROZPORZADZENIE KOMISJI (WE) NR 583/2009
z dnia 3 lipca 2009 r.

rejestrujgce nazwe w rejestrze chronionych nazw pochodzenia i chronionych oznaczef
geograficznych (Aceto Balsamico di Modena (ChOG))

KOMISJA WSPOLNOT EUROPEJSKICH,

uwzgledniajac Traktat ustanawiajacy Wspdlnote Europejska,

uwzgledniajac rozporzadzenie Rady (WE) nr 510/2006 z dnia
20 marca 2006 r. w sprawie ochrony oznaczen geograficznych
i nazw pochodzenia produktéw rolnych i Srodkéw spozyw-
czych (1), w szczegblnosci jego art. 7 ust. 5 akapit trzeci
i czwarty,

a takze majg na uwadze, co nastepuje:

Zgodnie z art. 6 ust. 2 1 na mocy art. 17 ust. 2 rozporza-
dzenia (WE) nr 510/2006 wniosek Wioch o rejestracje
nazwy ,Aceto Balsamico di Modena” zostal opubliko-
wany w Dzienniku Urzgdowym Unii Europejskiej ().

Niemcy, Grecja i Francja zglosily sprzeciwy wobec rejest-
racji zgodnie z art. 7 ust. 1 rozporzadzenia (WE) nr
510/2006. Sprzeciwy te zostaly uznane za dopuszczalne
na podstawie art. 7 ust. 3 akapit pierwszy lit. a)—d)
wspomnianego rozporzadzenia.

Zgloszenie sprzeciwu Niemiec dotyczylo w szczegdlnosci
obawy, ze rejestracja chronionego oznaczenia geograficz-
nego ,Aceto Balsamico di Modena” zagrozi istnieniu
produktéw, ktore znajduja si¢ legalnie na rynku od co
najmniej pieciu lat i sa wprowadzane do obrotu pod
nazwami ,Balsamessig”/,Aceto balsamico”, a takze
domniemania, ze nazwy te s3 nazwami rodzajowymi.
Niemcy wykazaly réwniez brak przejrzystosci, jesli
chodzi o etapy produkgji, ktére musza mie¢ miejsce na
obszarze pochodzenia.

Zgloszenie sprzeciwu Francji dotyczylo w szczegdlnosci
faktu, ze ,Aceto Balsamico di Modena” nie cieszy si¢
wlasna renomg odrgbna od renomy ,Aceto balsamico
tradizionale di Modena”, zarejestrowanego juz jako chro-
niona nazwa pochodzenia rozporzadzeniem (WE) nr
813/2000 (*). Wedlug Francji konsument méglby zostaé
wprowadzony w blad, jesli chodzi o charakter
i pochodzenie odno$nego produktu.

() Dz.U. L 93 z 31.3.2006, s. 12.
() Dz.U. C 152 z 6.7.2007, s. 18.
() Dz.U. L 100 z 20.4.2000, s. 5.

)

Grecja z kolei wykazala znaczenie produkgji octu balsa-
micznego na jej terytorium, wprowadzanego do obrotu
miedzy innymi pod nazwa ,balsamico” lub ,balsamon”
oraz niekorzystny skutek, jaki miataby tym samym rejest-
racja ,Aceto Balsamico di Modena” dla istnienia tych
produktéw, ktére znajduja si¢ legalnie na rynku od co
najmniej pigciu lat. Grecja utrzymuje réwniez, ze okre-
Slenia ,aceto balsamico”, ,balsamic” itp. sa nazwami
rodzajowymi.

W pismach z dnia 4 marca 2008 r. Komisja wezwala
zainteresowane panstwa cztonkowskie do podjecia proby
porozumienia zgodnie z ich wewnetrznymi procedurami.

Zwazywszy ze w przewidzianym terminie nie doszlo do
porozumienia miedzy Francja, Niemcami, Grecja
a Wlochami, Komisja jest zobowigzana podjaé decyzje
zgodnie z procedura, o ktorej mowa w art. 15 ust. 2
rozporzadzenia (WE) nr 510/2006.

Komisja zwrdcita si¢ o opini¢ komitetu naukowego dla
okreslenia nazw pochodzenia, oznaczen geograficznych
i $wiadectw o szczegdlnym charakterze, ustanowionego
decyzja 93/53/WE (*) w celu ustalenia, czy spelnione sa
warunki rejestracji. W swojej opinii wydanej jednoglosnie
dnia 6 marca 2006 r. komitet uznal, Ze nazwa ,Aceto
Balsamico di Modena” posiada niepodwazalng renome na
rynku krajowym, a takze na rynkach zewnetrznych,
o czym $wiadczy czeste zastosowanie jej w wielu prze-
pisach kulinarnych wielu panistw czlonkowskich oraz
widoczna obecno$¢ w Internecie, prasie i mediach.
,2Aceto Balsamico di Modena” spelnia tym samym
nieodlgczony warunek szczegélnej renomy produktu
odpowiadajacego tej nazwie. Komitet zwrdcit uwage na
stuletnie wspoélistnienie produktéw na rynku. Komitet
stwierdzil réwniez, ze ,Aceto Balsamico di Modena”
i ,Aceto balsamico tradizionale di Modena” s3 innymi
produktami ze wzgledu na swoje cechy, zdobywanych
klientéw, stosowanie, sposéb dystrybucji, prezentacje
i ceng, umozliwiajac tym samym zapewnienie rownego
traktowania odno$nych producentéw i niewprowadzanie
konsumenta w blad. Komisja zatwierdza te uwagi
w calosci.

W celu lepszego rozréznienia wspomnianych produktéw
doprecyzowano, ze okreSlenia numeryczne zostaly
wlaczone do ogélnego zakazu stosowania okreslen
innych niz te, ktore sa wyraZnie przewidziane
w specyfikacji. Specyfikacja nazwy ,Aceto Balsamico di
Modena” byla skadingd przedmiotem nieznacznych
zmian majacych na celu wyeliminowanie ewentualnych
dwuznacznosci.

() Dz.U. L 13 z 21.1.1993, s. 16.
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(10)

(11)

(12)

Wydaje si¢, ze Niemcy i Grecja, w swoich zarzutach
dotyczgcych rodzajowego charakteru nazwy propono-
wanej do rejestracji, nie mialy na mysli wspomnianej
nazwy w calodci, tj. ,Aceto Balsamico di Modena”,
a jedynie niektore elementy tej nazwy, tj. okreSlenia ,ace-
to”, ,balsamico” i ,aceto balsamico” lub ich tlumaczenia.
Ochrong objeta jest nazwa zlozona ,Aceto Balsamico di
Modena”. Poszczegdlne stowa o znaczeniu niegeogra-
ficznym skladajace si¢ na t¢ nazwe zlozona, nawet
kiedy wystepuja razem, oraz ich tlumaczenia, moga by¢
stosowane na obszarze Wspodlnoty z uwzglednieniem
zasad obowigzujacych we wspélnotowym porzadku
prawnym.

W zwiazku z powyzszym nazwe ,Aceto Balsamico di
Modena” nalezy wpisa¢ do rejestru chronionych nazw
pochodzenia i chronionych oznaczen geograficznych.

Srodki, o ktérych mowa w niniejszym rozporzadzeniu,
sa zgodne z opinig Stalego Komitetu ds. Chronionych

Oznaczen Geograficznych i Chronionych Nazw Pocho-
dzenia,

PRZYJMUJE NINIEJSZE ROZPORZADZENIE:

Artykut 1

Niniejszym rejestruje si¢ nazwe wymieniong w zalaczniku do
niniejszego rozporzadzenia.

Artykut 2

Zestawienie zawierajace gléwne elementy specyfikacji stanowi
zalacznik 1T do niniejszego rozporzadzenia.

Artykut 3

Niniejsze rozporzadzenie wchodzi w zycie dwudziestego dnia
po jego opublikowaniu w Dzienniku Urzgdowym Unii Europejskiej.

Niniejsze rozporzadzenie wigze w calosci i jest bezposrednio stosowane we wszystkich

panstwach czlonkowskich.

Sporzadzono w Brukseli, dnia 3 lipca 2009 r.

W imieniu Komisji
Mariann FISCHER BOEL
Czlonek Komisji

ZALACZNIK 1

Produkty rolne przeznaczone do spozycia przez ludzi wymienione w zalaczniku I do Traktatu:

Klasa 1.8. Inne produkty wymienione w zalaczniku I do Traktatu (przyprawy itp.)

WLOCHY
Aceto Balsamico di Modena (ChOG)
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ZALACZNIK 11

STRESZCZENIE

Rozporzadzenie Rady (WE) nr 510/2006 w sprawie ochrony oznaczefi geograficznych i nazw pochodzenia

produktéw rolnych i $rodkéw spozywczych
LACETO BALSAMICO DI MODENA"
Nr WE: IT-PGI-0005-0430-18.11.2004
ChNP ( ) ChOG (X)

Niniejsze streszczenie zawiera glowne elementy specyfikacji produktu przeznaczone do celéw informacyjnych.

1.

4.1.

4.2.

Wlasciwy organ panstwa cztonkowskiego

Nazwa:

Adres:
Tel.:
Faks:
E-mail:

Grupa

Nazwa:

Adres:

Tel.:

Faks:

E-mail:

Sktad:

Ministero delle politiche agricole alimentari e forestali
Via XX Settembre, 20 — 00187 Roma

06 — 4819968

06 — 42013126

qualita@politicheagricole.it

Consorzio Aceto Balsamico di Modena Soc. Coop. a rl — Consorzio Produzione Certificata Aceto
Balsamico Modenese — Comitato Produttori Indipendenti Aceto Balsamico di Modena

cfo C.C.LA.A. — Via Ganaceto, 134 — 41100 Modena
059/3163514

059/3163526

info@consorziobalsamico.it

producenci/przetworcy (X) inni ()

Rodzaj produktu

Klasa 1.8 — Inne produkty zalacznika I — Ocet

Specyfikacja

(Streszczenie wymogéw art. 4 ust. 2 rozporzadzenia (WE) nr 510/2006)

Nazwa

»Aceto Balsamico di Modena”

Opis

Dane analityczne:

— gesto$¢ w temperaturze 20 oC nie mniejsza niz 1,06 dla produktu dojrzatego,

— rzeczywista zawarto$¢ alkoholu: maksymalnie 1,5 %,

— minimalna calkowita kwasowo$¢ 6 %,

— maksymalna catkowita zawarto$¢ bezwodnika siarkowego: 100 mg]l,

— popidl: minimum 2,5 na tysiac,

— minimalny suchy ekstrakt netto: 30 gf],

— cukry redukujace: minimum 110 g/l.


mailto:qualita@politicheagricole.it
mailto:info@consorziobalsamico.it
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4.3.

4.4.

4.5.

4.6.

Wtasciwosci organoleptyczne:

— klarowno$¢: klarowny i blyszczacy,

— kolor: ciemnobrazowy,

— zapach: trwaly, delikatny i lekko kwasny, ewentualnie z nutg drewna,
— smak: stodko-kwasny, harmonijny.

Obszar geograficzny

Produkcja ,Aceto Balsamico di Modena” musi odbywal si¢ w granicach administracyjnych prowincji Modena
i Reggio Emilia.

Dowdd pochodzenia

Wszystkie etapy produkcji sa kontrolowane przez organ kontrolny zgodnie z postanowieniami ustalonymi
w programie kontroli, ktory przewiduje sporzadzanie dokumentacji dla kazdego produktu wchodzgcego do zakladu
i opuszczajacego go. W ten sposob, oraz dzigki wpisaniu danych katastralnych dotyczacych gruntéw uprawnych
winogron, uprawiajacych winoro$l, producentéw moszczu, przetworcéw i podmiotéw pakujacych do wykazu
prowadzonego przez organ kontrolny, a takze dzigki zadeklarowaniu we wlasciwym czasie ilosci wyprodukowa-
nych, opakowanych i etykietowanych, gwarantuje si¢ identyfikowalno$¢ produktu. Wszystkie osoby fizyczne
i prawne wymienione w poszczegdlnych rejestrach podlegaja kontroli prowadzonej przez organ kontrolny, zgodnie
z opisem produktu i odpowiednim planem kontroli.

Metoda produkgji

»Aceto Balsamico di Modena” otrzymuje si¢ z moszczu winogronowego, cz¢sciowo sfermentowanego lub ugoto-
wanego, lub skoncentrowanego przez dodanie pewnej ilosci octu dojrzewajacego co najmniej 10 lat oraz
z dodatkiem co najmniej 10 % octu otrzymanego w wyniku zakwaszenia wina. Zawarto$¢ moszczu winogrono-
wego, gotowanego lub skoncentrowanego, nie moze by¢ mniejsza niz 20 % masy przeznaczonej do przetworzenia.
Koncentracje przedluza si¢ do momentu, gdy masa poczatkowa moszczu osiggnie gesto$¢ nie mniejsza niz 1,240
w temperaturze 20 °C.

W celu zagwarantowania uzyskania przez ,Aceto Balsamico di Modena” wlasciwosci, o ktorych mowa w pkt 4.2,
konieczne jest, aby moszcz byt pozyskiwany z nastepujacych odmian winorodli: Lambruschi, Sangiovese, Trebbiani,
Albana, Ancellotta, Fortana, Montuni, oraz posiadal nastepujace whasciwosci:

— minimalna calkowita kwasowos¢: 8 glkg (wylacznie dla moszczu gotowanego i skoncentrowanego),
— minimalny suchy ekstrakt netto: 55 g/kg (wylacznie dla moszczu gotowanego i skoncentrowanego).

W celu ustabilizowania koloru dozwolone jest dodanie karmelu, maksymalnie do 2 % objgtosci produktu korfico-
wego. Nie jest dozwolone dodawanie jakichkolwiek innych substancji. Przy produkcji ,Aceto Balsamico di Modena”
nalezy przestrzegaé tradycyjnej metody zakwaszania z uzyciem wyselekcjonowanych kolonii bakterii, lub tez
uzywaé metody powolnego zakwaszania na powierzchni z uzyciem widéréw drewna, po ktérym nastepuje dojrze-
wanie. W kazdym przypadku zakwaszanie i dojrzewanie odbywa si¢ w pojemnikach z drewna wysokiej jakosci,
takiego jak dab, zwlaszcza dab bezszypulkowy, kasztan, morwa i jalowiec, przez okres co najmniej 60 dni, liczac od
daty zebrania surowcéw gotowych do przetworzenia. Pojemniki, w ktorych ,Aceto Balsamico di Modena” udostep-
niany jest do bezposredniej konsumpcji, musza by¢ ze szkla, drewna, ceramiki lub terakoty o nastgpujacej objetosci:
0,2501, 0,5001, 0,7501, 11, 21, 31, 51 oraz w torebkach o maksymalnej objetosci 25 ml wykonanych z plastiku
lub materiatéw kompozytowych, na ktérych zamieszcza si¢ takie same napisy jak na etykietach butelkowych.
Pojemniki wykonane ze szkla, drewna, ceramiki lub terakoty o minimalnej objetosci 5 litréw lub pojemniki
z plastiku o minimalnej objetosci 2 litry sa jednak dozwolone w przypadku, gdy produkt jest przeznaczony do
uzytku profesjonalnego. Etapy produkcji, ktére musza mie¢ miejsce na obszarze geograficznym pochodzenia, to
zebranie surowcéw, przetworzenie, dojrzewanie i lezakowanie w drewnianych pojemnikach. Produkt moze by¢
pakowany poza obszarem wyznaczonym w pkt 4.3.

Zwigzek z obszarem geograficznym

Reputacja, jaka cieszy si¢ ,Aceto Balsamico di Modena”, zaréwno na rynku krajowym, jak i zagranicznym, jest
rzeczg znang i szeroko udokumentowang poprzez czgste zastosowanie w réznych przepisach, stale wzmiankowanie
w Internecie, prasie i mediach. Reputacja ta pomaga konsumentowi natychmiast rozpozna¢ niepowtarzalno§¢
i autentyczno$¢ przedmiotowego produktu.
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4.7.

4.8.

,Aceto Balsamico di Modena” reprezentuje od lat kulture i historic Modeny, a reputacja, jaka cieszy si¢ na calym
$wiecie, jest niezaprzeczalna. Jego obecnos¢ jest Scisle zwigzana z wiedzg, tradycjami i umiejetno$ciami spolecznosci,
ktéra stworzyla wyjatkowy i charakterystyczny produkt lokalny. ,Aceto Balsamico di Modena” stat si¢ elementem
zycia spolecznego i ekonomicznego tego obszaru, stanowiac zrédto dochodu dla réznych podmiotéw i integralng
cz¢$¢ tradycji kulinarnej, zwazywszy na role, jaka pelni w niezliczonych przepisach regionalnych. Od wielu lat
odbywaja sic wywodzace si¢ z zakorzenionej juz tradycji, specjalne festyny i imprezy, w ktérych biorg udziat lokalni
producenci, by si¢ spotkaé, kontynuujgc w ten sposéb lokalne zwyczaje. Jako szczegdlny i wyjatkowy produkt
»Aceto Balsamico di Modena” zyskal na przestrzeni lat reputacje i uznanie na calym $wiecie, a konsumenci
niezmiennie kojarza ten produkt z jakoScia kuchni dwdch prowingji regionu Emilia-Romania.

Organ kontrolny

Nazwa: CSQA Certificazioni srl

Adres:  Via S. Gaetano, 74 — 36016 Thiene (VI)
Tel.: +39 0445 313011

Faks: +39 0445 313070

E-mail:  csqa@csqa.it

Etykietowanie

Nazwie ,Aceto Balsamico di Modena” musi towarzyszy¢ na opakowaniach okreSlenie ,Indicazione Geografica
Protetta” (chronione oznaczenie geograficzne), pisane w calosci lub skrétem, w jezyku wiloskim lub w jezyku
kraju przeznaczenia. Zakazuje si¢ dodawania do nazwy ,Aceto Balsamico di Modena” jakichkolwiek okreslen,
nawet w postaci numerycznej, innych niz okreslenia, ktére s3 wyraZnie przewidziane w niniejszej specyfikacji,
w tym przymiotnikow ,extra”, fine”, ,scelto”, ,selezionato”, ,riserva”, ,superiore”, ,classico” lub podobnych. Dozwo-
lone jest jedynie uzycie okreSlenia ,invecchiato” (,dojrzaly”) bez jakichkolwiek innych dodatkowych okresleri, pod
warunkiem ze lezakowanie odbywalo si¢ przez okres nie krotszy niz 3 lata w beczkach, barytkach lub innych
drewnianych pojemnikach.
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