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INNE AKTY

KOMISJA EUROPEJSKA

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
(2010/C 233/08)

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

JEDNOLITY DOKUMENT
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006
~LTA®IAA HAEIAY” (STAFIDA ILIAS)
NR WE: EL-PGI-0005-0707-27.06.2008
ChOG ( X ) ChNP ()
1. Nazwa:

,2tagida Hhelag” (Stafida Ilias)

2. Panstwo czlonkowskie lub kraj trzeci:

Gregja

3. Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego:
3.1. Rodzaj produktu:

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

3.2. Opis produktu noszgcego nazwe podang w pkt 1:

,Stafida Ilias” to odmiana rodzynek powstalych z owocéw czarnych winogron gatunku Vitis Vinifera
suszonych naturalnie na stoiicu lub w cieniu. Cechy ,Stafida Ilias”, ktére odrézniaja je od innych
winogron suszonych, to:

— bardziej okragly, jednolity owoc oraz gleboki czarny kolor,

— wyzsza zawarto$¢ cukru i kwasu winowego. W szczegdlnosci minimalna zawarto$¢ cukru wynosi
70 %, a minimalna zawarto$¢ kwasu winowego 1,69 %. Poziom cukru i kwasu winowego moze
by¢ wyzszy w zaleznosci od warunkéw klimatycznych,
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3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

3.7.

— poziom wilgotnosci wynosi 13-18 %, a 100 g produktu zawiera 70-80 g weglowodanow.

Surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw przetworzonych):

Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego):

Poszczegdlne etapy produkcji, ktdre muszg odbywaé si¢ na wyznaczonym obszarze geograficznym:

Uprawa ,Stafida Ilias”, zbiory (winobranie) i suszenie odbywaja si¢ na wyznaczonym obszarze geogra-
ficznym prefektury Ilia.

Szczegblowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itd.:

Szczeg6lowe zasady dotyczgce etykietowania:

Zwigzle okreslenie obszaru geograficznego:

Wyznaczony obszar geograficzny produkgji ,Stafida Ilias” to prefektura Ilia, ktéra znajduje si¢ na
Peloponezie (region zachodniej Grecji). Obszar ten ma powierzchnie 2 618 km?, na wschodzie
graniczy z prefektura Arkadia, na poludniu z prefektura Mesenia, na pélnocy z prefekturg Achaja,
a na zachodzie i poludniowym zachodzie z Morzem Jofiskim.

Zwigzek z obszarem geograficznym:

. Specyfika obszaru geograficznego:

Dzigki zyznemu podglebiu i szczegblnym warunkom klimatycznym producentom z prefektury Ilia
udaje si¢ uzyskaé produkt o niepowtarzalnej jakosci.

Analizy gleby wykonane w réznych czesciach prefektury Ilia wykazaly, ze gleba i podglebie sa bogate
w prochnice, ktora sprzyja wzrostowi i produkeji ,Stafida Ilias”. Zawarto$¢ potasu jest réwniez wysoka.
Potas odgrywa decydujaca role w przypadku winogron suszonych, poniewaz jest on substancja
odzywcza najmocniej wykorzystywana przez winoro$l, w ilosciach jeszcze wigkszych niz azot. ,Stafida
llias” zawdzigcza mu swéj stodki smak (wiadomo, ze wzgledny niedobér potasu wplywa na jakosé
produkgji, powodujac, ze winogrona sa malo stodkie i zielone).

Podobnie na wyznaczonym obszarze prefektury Ilia warunki meteorologiczne sprzyjaja dojrzewaniu i,
w konsekwencji, zbiorowi winogron, ktdéry nast¢puje wczesniej niz na innych obszarach, gdzie produ-
kuje si¢ winogrona suszone. W szczeg6lnosci niskie temperatury latem (Srednio 24 °C) i wzgledna
niska wilgotno$¢ w miesigcach letnich (Srednio 73 %) przyspieszaja dojrzewanie owocéw. Ponadto
szczegblne warunki klimatyczne prefektury Ilia (niska wzgledna wilgotno$¢ w miesigcach letnich)
uniemozliwiaja rozwijanie si¢ choréb szczegdlnie szkodliwych dla winogron suszonych, takich jak
maczniak.

Wreszcie, szczegblne techniki uprawy i zabiegéw po zbiorach stosowane przez producentéw winogron
suszonych w prefekturze Ilia, wynik umiejetnosci i do$wiadczenia gromadzonych przez wiele lat,
odgrywaja bardzo wazna role w jakoSci produktu. Zaréwno suszenie poprzez bezposrednie wysta-
wienie owocdw na stofice, jak i suszenie w cieniu, stanowia naturalne procesy suszenia, gdyz nie
stosuje si¢ zadnych zabiegéw technicznych ani mechanicznych stuzacych rozpoczeciu lub przyspie-
szeniu procesu suszenia. W obydwu przypadkach winogrona sa obrywane ostroznie, aby unikngé
uszkodzenia jagdd. Suszenie ,Stafida Ilias” odbywa si¢ bez wczesniejszego zanurzania w roztworach
zasadowych.
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5.2.

5.3.

Do suszenia winogron w prefekturze Ilia stosuje si¢ jedynie dwa zabiegi:

1) bezposrednie wystawienie zebranych owocéw na slonice, na specjalnie przystosowanych powierzch-
niach znanych jako ,alonia” (powierzchnie spadziste z dwoch stron, ze szczytem i pustg prze-
strzenig na $rodku), przypominajacych dachy;

2) suszenie zebranego produktu w cieniu, przy wykorzystaniu specjalnych konstrukgji, proces
wolniejszy niz wystawienie na slonice, ale dajacy tadniejszy kolor winogron suszonych. Winogrona
umieszcza si¢ na konstrukeji z trzciny, zbudowanej z dwoch drewnianych pretéw polaczonych 3
lub 4 pretami poprzecznymi. Trzcing lub bardzo cienkie deseczki mocuje si¢ réwnolegle do dhuz-
szej krawedzi i umieszcza si¢ na nich zebrane owoce. Winogrona wysychaja w sposob naturalny,
gdyz jedynym czynnikiem suszacym jest Swieze powietrze.

Specyfika produktu:

Poza cechami fizycznymi (jednorodny rozmiar jagdd, zaokraglony ksztalt i gleboki czarny kolor), cecha
charakterystyczng odr6zniajacg ,Stafida Ilias” od innych winogron suszonych jest wysoka zawarto§é
cukru (co najmniej 70 %) i kwasu winowego (co najmniej 1,69 %).

Zwigzek przyczynowy zachodzgcy pomigdzy charakterystykg obszaru geograficznego a szczegélnymi cechami jako-
Sciowymi, renomg lub innymi wlasciwosciami produktu:

,Stafida Ilias” to produkt z ekologicznego Srodowiska prefektury Ilia i jego cechy odzwierciedlaja
szczeg6lne cechy miejsca produkgji.

Specyficzny czarny kolor oraz wysoka zawarto$¢ kwasu winowego i cukréw wynikajg z polaczenia
czynnikéw glebowych (gleby bogate w potas, ktére daja winogrona suszone o wyzszej zawartosci
cukréw) i klimatycznych (wczesne dojrzewanie), technik uprawy (brak obraczkowania), a takze
dos$wiadczenia producentéw zwigzanego procesem suszenia produktu poprzez bezpo$rednie wysta-
wienie na stofice zebranych owocéw lub suszenia w cieniu na specjalnych konstrukcjach (proces
wolniejszy od wystawienia na slorice, ale dajacy intensywny czarny kolor winogron suszonych).

Cechy gleby i podglebia (wysoka zawarto$¢ préchnicy i potasu) przyczyniaja si¢ do nadania produk-
towi jakosci odrdzniajacej go od winogron suszonych z innych regionéw, zwiazanej z wysoka zawar-
toscig cukréw i kwasu winowego.

Ponadto szczegdlne warunki klimatyczne prefektury Ilia (na przyklad Srednia wzgledna wilgotnosé
wynoszaca 73 % w miesigcach letnich) dodatkowo sprzyjaja uprawie winorodli, pozwalajac na unik-
nigcie rozwijania si¢ choréb i szkodnikéw winogron suszonych (maczniak, nekroza korowa, czerwce
itp.). Ponadto suchy klimat prefektury w znaczacy sposéb sprzyja suszeniu winogron po winobraniu.

,Stafida Ilias” wyrdznia si¢ nie tylko szczegblnymi cechami, lecz takze renoma, jaka zdobyta.

Prefektura Ilia jest bezposrednio powiazana z produkcja ,Stafida Ilias” od bardzo dawnych czaséw:
historia tej produkeji sigga do poczatku XIV wieku. Od tego czasu czesto wspomina si¢ o niej
w literaturze. Szczegdlna jako$¢ ,Stafida Ilias” jest znana na europejskim rynku od XIX wieku.
W szczegblnosci eksport produktu od pierwszej potowy XIX wieku przyczynit si¢ do takiego stopnia
specjalizacji prefektury Ilia, ze mozna méwi¢ o monokulturze, gdyz cala spoteczno$é wiejska odeszia
od gospodarki opartej na samowystarczalnosci i ukierunkowala dzialalno$¢ na wprowadzanie
produktéw do obrotu.

W 1878 r. popyt na ,Stafida Ilias” byt bardzo wysoki, staly si¢ one szczegdlnie znane w momencie,
gdy francuskie winnice zostaly zaatakowane i zniszczone przez filoksere (Dactulosphaira vitifoliae). To
wowczas europejskie rynki, w szczegélnosci rynek francuski, wchlongly duza cze$¢ winogron suszo-
nych, dodatkowo zwigkszajac ich renome.
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Ponadto prefektura Ilia stala si¢ w czasach pelnego rozkwitu produkcji winogron prawdziwym osrod-
kiem handlu, czego potwierdzeniem jest linia kolejowa taczaca Pyrgos (stolice prefektury Ilia) z portem
Katakolo. Ta linia kolejowa zostala zbudowana w celu szybszego i latwiejszego przewozu winogron
z pdl do portu i na statki, ktore przyjmowaly produkt przeznaczony na eksport. Linia kolejowa,
a konkretnie odcinek Pyrgos—Katakolo otwarty dnia 3 lutego 1883 r., byla pierwsza w calej Gredji.

Renome ,Stafida Ilias” potwierdzaja réwniez dokumenty handlowe informujgce o ilosciach wywozo-
nych do krajow europejskich i Ameryki od 1912 r.

Renoma ta utrzymala si¢ po dzi$ dzief, gdyz znaczaca cz¢$¢ produkeji ,Stafida Ilias” jest eksportowana
do wielu krajéw europejskich, takich jak Zjednoczone Krélestwo, Niemcy, Niderlandy, a takze poza
Unig, na przyklad do Ameryki Pélnocne;j.

Odestanie do publikacji specyfikacji:
http://www.minagric.gr/greek/data[[TPOAIATPA®ES %20TTPOIONTOX-%2017%2012%202009.zip
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