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INNE AKTY

KOMISJA EUROPEJSKA

Publikacja wniosku w sprawie zmian zgodnie z art. 6 ust. 2 rozporzadzenia Rady (WE) nr 510/2006
w sprawie ochrony oznaczefi geograficznych i nazw pochodzenia produktéw rolnych i Srodké6w

spozywczych
(2012/C 75/07)

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

WNIOSEK W SPRAWIE ZMIAN
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006
WNIOSEK W SPRAWIE ZMIAN SKEADANY NA PODSTAWIE ART. 9
,COPPIA FERRARESE”
NR WE: IT-PGI-0105-0120-30.08.2007
ChOG ( X ) ChNP ()

1. Nagléwek w specyfikacji produktu, ktérego dotyczy zmiana:

— [0 Nazwa produktu

— [ Opis produktu

— [ Obszar geograficzny

— [ Dowdd pochodzenia

— [ Metoda produkgji

— [ Zwiazek z obszarem geograficznym
— [ Etykietowanie

— [0 Wymogi krajowe

— [ Inne (okresli¢ jakie)

2. Rodzaj zmiany (zmian):

— [ Zmiana jednolitego dokumentu lub arkusza streszczenia

— [ Zmiana specyfikacji zarejestrowanej ChNP lub zarejestrowanego ChOG, w odniesieniu do
ktérych nie opublikowano ani jednolitego dokumentu, ani arkusza streszczenia

— [ Zmiana specyfikacji niewymagajaca zmian w opublikowanym jednolitym dokumencie (art. 9
ust. 3 rozporzadzenia (WE) nr 510/2006)

— [ Tymczasowa zmiana specyfikacji wynikajaca z wprowadzenia obowigzkowych Srodkéw sani-
tarnych lub fitosanitarnych przez organy publiczne (art. 9 ust. 4 rozporzadzenia (WE)
nr 510/2006)

() Dz.U. L 93 z 31.3.2006, s. 12.
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3.2.

Zmiana (zmiany):

. Opis produktu:

W art. 7 w odniesieniu do wlasciwosci produktu w chwili jego wprowadzenia do obrotu stopien
wilgotnosci poszczegdlnych kawatkéw zostaje zwickszony do maksymalnej wartosci 19 %, poniewaz
odkryto, ze w wigkszych kawatkach ,Coppia Ferrarese” ChOG poziom wilgotnosci jest wigkszy od
przewidzianego obecnie poziomu. Ponadto w celu ulatwienia dokonywania kontroli sprecyzowano, ze
czedcig, w ktdrej nalezy zmierzy¢ wilgotno$é, jest tzw. ,crostino” (czubek).

Metoda produkgji:

Zmiana polega przede wszystkim na doprecyzowaniu informacji dotyczacych surowcéw koniecznych
do produkeji produktu objetego ChOG. Rzeczywiscie w art. 4 obecnej specyfikacji przewiduje si¢
stosowanie zakwasu (lievito madre) i drozdzy, bez dokladnego okreslenia tych ostatnich. W celu dostar-
czenia pewnych danych wlasciwe jest doprecyzowanie, ze chodzi o drozdze piwne, tak by zapobiec
mozliwosci stosowania drozdzy innych niz naturalne.

W tym samym art. 4 na koncu wykazu skladnikéw wprowadzono zakaz stosowania dodatkéw
piekarniczych wilasnie w celu zapobiegania dodawaniu do masy produktéw niewymienionych w specy-
fikacji produkgji, ktore to dodatki powodowalyby zmiane jakosci produktu.

Ponadto, jesli chodzi o proporcje smalcu do maki i oliwy z oliwek z pierwszego tloczenia do maki,
zamiast doktadnych danych podano przyblizona warto§¢ w celu wskazania ilosci w lepszy sposéb
odpowiadajacych praktyce rzemieslniczej, w ktorej masa skladnikow nie jest czesto podawana z doklad-
noscig do grama.

W art. 5 w lepszy sposob okreslono wlasciwosci maki wykorzystywanej do otrzymania zakwasu, ktore
to wlaSciwosci nie zostaly wyszczegélnione w obecnej specyfikacji. Podkre$lono przy tym, ze maka
powinna charakteryzowal si¢ duzg ,sif3” lub wysoka zawartoscig glutenu, a takze okreslono widelki,
w ramach ktorych zachowane sa te wlasciwosci.

JEDNOLITY DOKUMENT
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006
,COPPIA FERRARESE”

NR WE: IT-PGI-0105-0120-30.08.2007
ChOG ( X ) ChNP ()

Nazwa:

»Coppia Ferrarese”

Pafistwo czlonkowskie lub panstwo trzecie:

Wlochy

Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego:

. Rodzaj produktu:

Klasa 2.4: Chleb, ciasto, ciastka, wyroby cukiernicze, herbatniki i inne wyroby piekarskie

Opis produktu noszgcego nazwe podang w pkt 1:

W chwili wprowadzenia do obrotu ,Coppia Ferrarese” to rodzaj pieczywa skladajacy si¢ z dwoch
kawatkow ciasta polaczonych w czgsci Srodkowej ,wstazka” z ciasta. Kawalki te sg skrecone i tworzg
cztery odnogi, ktérych czubki zwane sg ,crostini”. Kolor jest zlocisty, z jasnymi zytkami w poblizu
miejsc skretu. Zapach jest intensywny, apetyczny i wyrazisty.

Masa kawatkow wynosi od 80 g do 250 g, za$ ich wilgotno$¢ powinna wynosi¢ — w zaleznosci od
produktu — od 12 % do 19 %. Wartos¢ te nalezy okresli¢ w czesci pieczywa zwanej ,crostino” (czubek).
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3.4.

3.5.

3.6.

3.7.

Surowce (wytgcznie w odniesieniu do produktéw przetworzonych):

Surowce wykorzystywane do produkcji ,Coppia Ferrarese” ChOG to: maka z pszenicy zwyczajnej typu
,0”, woda, smalec wieprzowy, oliwa z oliwek z pierwszego tloczenia, naturalny zaczyn (zwany zakwa-
sem), drozdze piwne, sol spozywcza, stdd lub ekstrakt slodowy. Zabrania si¢ stosowania dodatkéw
piekarniczych.

Zgodnie z obowiazujacymi przepisami krajowymi (ustawa nr 580/67) maka z pszenicy zwyczajnej
typu ,,0” posiada nastepujace wlasciwosci:

— maksymalna wilgotno$é: 14,50 %,

— na sto czedci suchej masy:

— popidl maksymalnie 0,65,

— celuloza: maksymalnie 0,20,

— suchy gluten: co najmniej 9.

Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego):

Poszczegélne etapy produkcji, ktdre muszg odbywal sig na wyznaczonym obszarze geograficznym:

Wszystkie etapy produkeji pieczywa, poczawszy od przygotowania ciasta, uformowania, jego rosnigcia
i pieczenia, muszg odbywal si¢ na obszarze geograficznym okreslonym w pkt 4, réwniez ze wzgledu
na to, ze w tym czasie chleb otrzymuje charakterystyczna forme.

Przygotowanie zakwasu, bedacego z natury organizmem zywym, odbywa si¢ réwniez w miejscu
produkgji na okreslonym obszarze geograficznym.

Szczegdtowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itd.:

Chleb musi zosta¢ dostarczony do punktu sprzedazy w ciagu 24 godzin od chwili wyprodukowania
i nie moze by¢ poddawany procesowi glebokiego zamrazania, zamrazania ani innemu procesowi
konserwacji, nawet na posrednich etapach produkcji.

Pakowany chleb moze by¢ sprzedawany réwniez po uplywie 24 godzin od chwili wyprodukowania
pod warunkiem, Ze opakowanie przeznaczone do jego ochrony gwarantuje doskonala konserwacje bez
stosowania konserwantéw lub dodatkéw.

Zaklady produkcyjne musza znakowac kazda forme chleba w sposéb pozwalajacy na odrdéznienie go
od innych rodzajéw chleba przy pomocy logo identyfikacyjnego produktu.

Szczegdtowe zasady dotyczgce etykietowania:

W przypadku sprzedazy ,Coppia Ferrarese” w opakowaniach powinny one zawieraé wszystkie infor-
magcje dotyczace produktu, wraz ze wskazaniem skladnikéw. Na opakowaniu nalezy umiesci¢ logo
identyfikacyjne produktu.

Logo produktu sklada si¢ z ilustracji przedstawiajacej chleb ,coppia” w kolorze zéttym na tle niebie-
skiego kwadratu. W gérze kwadratu, na czarnym tle, widnieje wykonany biala czcionka napis ,coppia”,
za§ w dole, réwniez na czarnym tle, wykonany bialg czcionka napis ,ferrarese L.G.P.".
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ferrarese 1.G.P.

Zabrania si¢ dodawania do chronionej nazwy pochodzenia ,Coppia Ferrarese” jakichkolwiek dodatko-
wych oznaczen i sformulowan, wlaczajac przymiotniki takie jak ,extra” (ekstra), ,fine” (delikatny),
,selezionata” (wybrany), ,superiore” (wyborny), ,similari” (podobne).

Stosowanie okre§lefi odnoszacych si¢ do nazwisk, nazw spétek, znakéw towarowych jest dozwolone,
pod warunkiem ze nie majg one charakteru reklamowego i nie daja mozliwosci wprowadzenia konsu-
menta w bigd.

Zwiezte okreslenie obszaru geograficznego:

Obszar produkeji ,Coppia Ferrarese” obejmuje cale terytorium prowincji Ferrara.

Zwigzek z obszarem geograficznym:

. Specyfika obszaru geograficznego:

,Coppia Ferrarese” jest nieodlaczng czescia kultury i historii miasta Ferrara. Juz w 1287 roku w statu-
tach miejskich, w ktérych odnotowywano stosowane od dluzszego czasu normy, piekarze byli zobo-
wiazani do wyrobu chleba w formie tzw. ,orletti”, ktére przeksztalcily si¢ w chleb ,skrecany” i sg
uwazane za bezposredniego poprzednika ,Coppia Ferrarese”.

Ponadto chleb musial by¢ zawsze oznakowany przez wytwarzajacego go piekarza, nie mdgl tracié
masy podczas pieczenia i musial by¢ dobrze wypieczony. Dla nieprzestrzegajacych tych norm wyzna-
czono nawet kary. Na terenie prowincji Ferrara dzialalno$¢ prowadzi okoto 330 piekarzy. Sa to
przedsigbiorstwa o charakterze rodzinnym. Calkowita produkcja dzienna wynosi okolo 500 kwintali
$wiezego chleba, przy czym okolo 60 % stanowi ,Coppia Ferrarese”. Piekarze ci to wprawni rzemiesl-
nicy, ktérzy od czasu zakoficzenia nauki zawodu przez szereg lat doskonalili rzemiosto piekarnicze,
zdobywajac wiedz¢ i umiejetnosci w dlugim procesie nauki. Piekarze przejmowali i tworzyli wlasne
techniki wypieku chleba przy pomocy zakwasu i dzigki ich po$wigceniu produkt zachowal niezmie-
niong w czasie jakos¢.

Woda i wilgotno§¢ powietrza w polaczeniu z niepodwazalnymi umiejetnodciami i profesjonalizmem
piekarzy-rzemieslnikow, a takze stosowanie zakwasu, zapewnily stale utrzymanie w czasie jakosci
tradycyjnego produktu na obszarze calej prowincji.

Sposréd metod przygotowania zakwasu najczgéciej stosowana tradycyjnie przez piekarzy z Ferrary jest
metoda, w ktérej przewiduje si¢ uzycie 150 g soku z winogron (otrzymywanego przez ich rozgnie-
cenie), ktéry po otrzymaniu jest przechowywany w temperaturze otoczenia przez okolo 48 godzin
w celu doprowadzenia go do fermentacji. Nastgpnie dodaje si¢ 500 g maki o duzej sile (W350) oraz —
by w skladzie znalazlo si¢ 50 % plynu — wode. Potem nastgpuje reczne wyrabianie do momentu
otrzymania ciasta (,pallina”) pozostawianego do wyrosnigcia przez 36-48 godzin. W kolejnych etapach
przewiduje si¢ dodanie 500 g maki i 250 ml wody przed przystapieniem do ponownego wyrabiania.
Po 36 godzinach ro$nigcia dodaje si¢ 1 000 g maki i 500 ml wody, znéw wyrabia ciasto i pozostawia
do wyro$niecia na 24 godziny. Ostatni etap obejmuje dodanie 1 500 g maki i 11 wody, wyrobienie
ciasta i pozostawienie do wyro$nigcia na 12 godzin.

Czas przygotowania zakwasu to od 15 dni do 20 dni. Zalezy on od pory roku: zimg potrzeba kilku
dni wigcej niz w przypadku przygotowywania zaczynu latem.
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5.2

5.3.

Na drugim etapie w polowie procesu produkeji ciasto wymaga maszynowego wyrobienia, poniewaz
uzyskuje ono szczeg6lnie twarda konsystencje, ktora utrudnia wyrabianie reczne.

W chwili gdy zaczyn po 4-5 godzinach jest gotowy (wyro$niety), mozna przystapi¢ do wypieku
chleba.

Specyfika produktu:

Specyficzny charakter produktu ,Coppia Ferrarese” wigze si¢ z jego szczegdlnym ksztaltem (cztery
odnogi) otrzymywanym poprzez polaczenie dwich kawatkéw ciasta wyrabianych osobno, a nastgpnie
faczonych recznie przez piekarzy-rzemie$lnikow.

Dzigki przygotowaniu zakwasu opisanego w pkt 5.1 uzyskuje si¢ wyjatkowy ,Zywy zaczyn” zawiera-
jacy kwas mlekowy i octowy, ktére zapewniaja ciastu elastycznos¢ i kwasowosé.

Wyréb chleba przy wykorzystaniu zakwasu, bedacy catkowicie naturalnym procesem, przyczynia sig
do wigkszej lekkostrawnosci produktu.

Zwigzek przyczynowy zachodzgcy migdzy charakterystykg obszaru geograficznego a jakoscig lub wlasciwosciami
produktu (w przypadku ChNP) lub szczegélne cechy jakosciowe, renoma lub inne whasciwosci produktu
(w przypadku ChOG):

Szczeg6lne cechy produktu sa SciSle zwigzane z warunkami Srodowiska.

Gléwny zwigzek z obszarem pochodzenia polega na zastosowaniu zakwasu przygotowanego
bezposrednio przez piekarzy we wiasnych piekarniach. Istnieje Scisty zwiazek migdzy cechami chleba
a warunkami klimatycznymi panujacymi w miejscu produkgji.

Dzigki stosowaniu zakwasu otrzymuje si¢ wyjatkowo ,zywy zaczyn” zawierajgcy kwas mlekowy
i octowy, ktére zapewniaja ciastu kwasowosc i elastyczno$¢ pozwalajaca na wyrobienie ciasta o charak-
terystycznym ksztalcie. O oryginalnych i cenionych formach chleba ,skrecanego” jest mowa w opisach
wystawnych przyjeC organizowanych w okresie renesansu w Corte Estense. Istniejg liczne teksty
dokumentujace zwigzek miedzy chlebem ,Coppia Ferrarese” a miastem. Historia tego szczegdlnego
rodzaju chleba jest czesto zwigzana z biedg i szczegélnymi momentami dziejowymi.

Umiejetnos¢ rzemieslnikéw wytwarzania ,Coppia Ferrarese” o ksztalcie, ktory stal si¢ cechg charaktery-
styczng, wywodzi si¢ wlasnie ze zwyczajéw zakorzenionych w czasie. Rowniez dzi§ ,Coppia Ferrarese”
jest natychmiastowo rozpoznawalna ze wzgledu na swoj ksztalt.

Odestanie do publikacji specyfikacji:
(Artykut 5 ust. 7 rozporzadzenia (WE) nr 510/2006)

Wiasciwe wladze administracyjne wszczely krajowa procedure sprzeciwu w odniesieniu do wniosku
w sprawie zmiany chronionej nazwy pochodzenia ,Coppia Ferrarese” w Dzienniku Urzgdowym Republiki
Wrhoskiej nr 75 z dnia 30 marca 2007 r.

Skonsolidowany tekst specyfikacji produkgji jest dostgpny na stronie internetowej:

http:/fwww.politicheagricole.it/flex/cm/pages/ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/3335

lub

wchodzac bezposrednio na strong internetowa Ministerstwa (http:/[www.politicheagricole.it) i wybierajac
,Qualita e sicurezza” (u gory z prawej strony ekranu), a nastepnie ,Disciplinari di Produzione all'esame
dell'UE”.
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