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Publikacja wniosku zgodnie z art. 50 ust. 2 lit. a) rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady
(UE) nr 1151/2012 w sprawie systemow jako$ci produktéw rolnych i $rodkéw spozywczych

(2013/C 286/04)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 51 rozporzadzenia
Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 (!).

WNIOSEK O ZATWIERDZENIE ZMIANY
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006

w sprawie ochrony oznaczefi geograficznych i nazw pochodzenia produktéw rolnych i Srodké6w
spozywczych (?)
WNIOSEK O ZATWIERDZENIE ZMIANY SKLADANY NA PODSTAWIE ART. 9
»NOCCIOLA DI GIFFONI”
NR WE: IT-PGI-0217-0999-15.05.2012

ChOG ( X ) ChNP ()

1. Naglowek w specyfikacji produktu, ktérego dotyczy zmiana

— [0 Nazwa produktu

— Opis produktu

— [ Obszar geograficzny

— [X] Dowdd pochodzenia

— [X] Metoda produkdiji

— [0 Zwiazek z obszarem geograficznym
— [ Etykietowanie

— [0 Wymogi krajowe

— O Inne

2. Rodzaj zmiany

— [X] Zmiana jednolitego dokumentu lub arkusza streszczenia

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

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

— [0 Tymczasowa zmiana specyfikacji wynikajgca z wprowadzenia obowiazkowych $rodkéw sani-
tarnych lub fitosanitarnych przez organy publiczne (art. 9 ust. 4 rozporzadzenia (WE)
ar 510/2006)

3. Zmiana (zmiany)
3.1. Opis produktu
— Zmieniony zostal art. 1 specyfikacji produktu. W nowej wersji sprecyzowano, ze nazwa produktu

obejmuje takze orzechy laskowe luskane oraz orzechy laskowe prazone (w tupinach i luskane)
i obrane.

() Dz.U. L 343 z 14.12.2012, s. 1.

() Dz.U. L 93 z 31.3.2006, s. 12. Zastapione rozporzadzeniem (UE) nr 1151/2012.



C 286/8

Dziennik Urzgdowy Unii Europejskiej

2.10.2013

Podjeto dzialania celem wyjasnienia, ze nazwa ,Nocciola di Giffoni” ma zastosowanie takze do
orzechéw laskowych luskanych. Ten aspekt nie jest jednoznacznie okreSlony w obowigzujgcej
aktualnie specyfikacji produktu, mimo ze w art. 7 tej specyfikacji przewidziano normy wiasciwe
dla pakowania produktu tuskanego.

Wprowadzenie kategorii prazonych i obranych orzechéw laskowych jest uzasadnione wymogami
rynku, ktéry potrzebuje klasyfikacji gotowych do stosowania w sektorze cukierniczym. Prazenie,
oprocz tego, ze podkresla smak orzechéw laskowych, umozliwia réwniez oddzielenie blony, a wigc
obranie orzecha laskowego po jego wyluskaniu. W rzeczywistosci to wiasnie wigksza latwosé
obierania, ktéra cechuje ,Nocciola di Giffoni”, powoduje, Ze podmioty dzialajgce w tym sektorze
zwracaja si¢ o dostarczanie tych produktéw w postaci prazonej (w tupinach lub tuskanych).

W art. 6 specyfikacji produktu okreslono wiasciwosci towaru ,Nocciola di Giffoni” w réznych
warunkach, w ktérych dopuszcza si¢ stosowanie zarejestrowanej nazwy w nastepstwie opisanych
powyzej zmian.

Ustanowiono, ze nasiona o $rednicy mniejszej niz 13 mm, uzyskane po wyluskaniu orzechéw
o wielko$ci nielupki nie mniejszej niz 18 mm, moga by¢ wykorzystywane wylacznie do wyrobu
produktéw zlozonych, przerobionych lub przetworzonych, w przypadku ktérych nie jest wyma-
gane zachowanie integralnosci nasion.

— Ustanowiono, ze przez stopien latwosci obierania rozumie si¢ $rednig uzyskang z przebadanej

proby.

3.2. Dowdd pochodzenia

— Zmieniony zostal art. 5. Zapis dotyczacy ,rejestru” skladanego w gminach na obszarze produkeji

zastgpiono bardziej precyzyjnym przepisem przewidujgcym istnienie wykazu, w ktérym wymie-
nieni sa wszyscy producenci i uprawy leszczyny przeznaczone do produkeji ,Nocciola di Giffoni”.
Taki wykaz nie jest skladany w gminach, lecz prowadzony i uaktualniany przez organ kontrolny,
ktéry na podstawie obowigzujacych przepisow dokonuje takze weryfikacji zgodnosci ze specyfi-
kacja produktu. W specyfikacji produktu zawarto zatem odniesienia do organu kontrolnego.

3.3. Metoda produkgji

— W art. 4 dodano dwa nowe akapity. Pierwszy z nich zawiera zapis, ktéry przewiduje wlaczenie

niektérych upraw leszczyny o wigkszej gestosci sadzenia, maksymalnie do 2 000 roslin na hektar,
pod warunkiem ze znajduja si¢ na polach tarasowych lub terenach o nachyleniu przekraczajagcym
15 %. Na tych obszarach, juz wlaczonych do obszaru geograficznego, uprawy odgrywaja takze
wazng role pod wzgledem ochrony i konserwacji gleby. Duza gestos¢ upraw, faktycznie spotykana
na terenach pagérkowatych o znacznym nachyleniu, mozna przypisaé czynnikom zwigzanym
z ochrong i konserwacja gleby, do ktérych utrzymania przyczynita si¢ wlasnie trwajaca od wiekéw
praca czlowicka polegajaca na gestym sadzeniu drzew owocowych. Drugi akapit zawiera przepis
ustanawiajacy maksymalng gesto$¢ 1 800 roélin na hektar wylacznie w przypadku upraw zatozo-
nych przed datg rejestracji nazwy ,Nocciola di Giffoni”. Chodzi o uprawy roslin o koficowym cyklu
zycia, w przypadku ktérych tymczasowo dopuszcza si¢ wigksze zageszczenie roSlin na hektar,
poniewaz dostosowanie do ustanowionych ogélnie przepiséw nastepuje w sposéb naturalny na
skutek wymierania roélin.

3.4. Etykietowanie

— W art. 7 ustanowiono, ze wylacznie na etapie przekazywania produktu przez producenta rolnego

lub spétdzielczych punktéw skupu pierwszemu klientowi, prowadzacemu zaklad przetwarzania lub
pakowania, orzechy laskowe moga by¢ sprzedawane luzem w odpowiednich pojemnikach umoz-
liwiajacych identyfikowalnos$¢ produktu.

— W art. 8 specyfikacji produktu ustanowiono, ze produkt tuskany moze by¢ pakowany w pierwotnej

postaci, a takze prazony i obrany, zgodnie z pkt 1 ,Opis produktu” niniejszego wniosku o zatwier-
dzenie zmiany.

— Zmienione zostalo charakterystyczne logo produktu, z ktérego usuni¢to niewlasciwie wykorzystany

graficzny symbol Unii Europejskiej znajdujacy si¢ w Srodku logo.
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JEDNOLITY DOKUMENT
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006

w sprawie ochrony oznaczefi geograficznych i nazw pochodzenia produktéw rolnych i Srodkéw

3.2.

spozywczych (°)
»,NOCCIOLA DI GIFFONI”
NR WE: IT-PGI-0217-0999-15.05.2012
ChOG ( X ) ChNP ()

Nazwa

~Nocciola di Giffoni”

Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Wilochy

Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego

. Rodzaj produktu

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

Opis produktu noszgcego nazwe podang w pkt 1

Oznaczenie ,Nocciola di Giffoni” okre$la wylacznie owoce o biotypie odpowiadajacym kultywarowi
orzecha laskowego Tonda di Giffoni, produkowane na obszarze okreslonym w pkt 4 ponizej.

,Nocciola di Giffoni” musi si¢ charakteryzowaé nastepujacymi wlasciwosciami:
— orzech laskowy caly, w upinie: orzechy laskowe w postaci zebranej w sadzie, poddane procesowi
oczyszczania i obrobki w celu usunigcia cial obcych i pustych orzechéw, odpowiednio osuszone

dla zagwarantowania przedtuzonego przechowywania,

— orzech laskowy tuskany: orzechy laskowe pozbawione tupiny, lecz zachowujace nienaruszong
btone.

Obie te kategorie mogg zosta¢ poddane prazeniu, aby umozliwi¢ oddzielenie blony oraz uwydatnié
aromat 1 wlasciwosci organoleptyczne.

,Nocciola di Giffoni” moze wystepowal w nastepujacych postaciach:

— orzech laskowy caly, w tupinie,

— orzech laskowy caly, w lupinie, prazony,

— orzech laskowy tuskany,

— orzech laskowy tuskany, prazony i obrany.

W momencie wprowadzenia do obrotu ,Nocciola di Giffoni” musi mie¢ nastgpujace wlasciwosci:
ksztalt nietupki: kulisty;

wymiary nielupki: Srednie, o $rednicy nie mniejszej niz 18 mm;

tupina: o S$redniej grubosci (1,11-1,25 mm) i mniej lub bardziej intensywnej barwie orzechowej
z prazkami w ciemniejszym odcieniu brazu;

nasiono: o ksztalcie kulistym, rzadko wystepujacych widknach i Srednicy nie mniejszej niz 13 mm;
nasiona o $rednicy mniejszej niz 13 mm, pozyskane w drodze tuskania orzechéw laskowych w tupinie,
o ksztalcie i wymiarach nietupki zgodnych z niniejszym punktem, nie moga by¢ wprowadzane do
obrotu do bezpo$redniego spozycia, lecz moga by¢ przeznaczone wylacznie do wyrobu produktéw
ztozonych, przerobionych lub przetworzonych, w przypadku ktérych nie jest wymagane zachowanie
integralnosci nasion;

() Poréwnaj: przypis 2.
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3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

3.7.

fatwos¢ obierania: bardzo dobra, nie mniejsza niz 85 % (oznaczajaca Srednig z badanej proby);
miazsz: o barwie bialej, zwarty i aromatyczny;

wydajno$¢ po luskaniu: nie mniejsza niz 43 %;

wilgotno$¢ wzgledna nasion po osuszeniu: nie wigksza niz 6 %.

Surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktow przetworzonych)

Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego)

Poszczegdlne etapy produkji, ktore muszg odbywal sig na wyznaczonym obszarze geograficznym

Czynnoséci zwiazane z uprawg i zbiorem ,Nocciola di Giffoni” musza si¢ odbywaé na obszarze
geograficznym produkeji. Zaraz po zebraniu przeprowadza si¢ proces sortowania, aby usunaé ziemie,
kamienie i inne ciala obce, a nastgpnie orzechy poddaje si¢ suszeniu.

Szczegbtowe zasady dotyczgee krojenia, tarcia, pakowania itd.
Pakowanie musi si¢ odbywaé w nastepujacy sposob:
a) w przypadku produktu w lupinach: w worki z tkaniny lub innego odpowiedniego materiatu;

b) w przypadku produktu tylko luskanego lub tuskanego, prazonego i obranego: w worki z papieru
lub tkaniny, w pudetka z kartonu lub innych odpowiednich materiatéw.

Szczegbtowe zasady dotyczgce etykietowania

Na pojemnikach nalezy umieéci¢ napis ,Nocciola di Giffoni” czcionkg drukowana o jednakowej wiel-
kosci, a nastgpnie napis ,chronione oznaczenie geograficzne” oraz/lub symbol Unii Europejskiej.

Na etykiecie nalezy zastosowaé charakterystyczne logo chronionego oznaczenia geograficznego.

Zwigzle okreSlenie obszaru geograficznego

Obszar produkeji obejmuje calo$¢ terytorium nastgpujacych gmin potozonych w prowingji Salerno:
Giffoni Valle Piana, Giffoni Sei Casali, San Cipriano Picentino, Fisciano, Calvanico, Castiglione del
Genovesi, Montecorvino Rovella, a takze tereny pagérkowate o Sredniej i duzej wysokosci w nastepu-
jacych gminach: Baronissi, Montecorvino Pugliano, Olevano Sul Tusciano, San Mango Piemonte oraz
Acerno.

Zwigzek z obszarem geograficznym

. Spegyfika obszaru geograficznego

Obszar gmin zajmujacych si¢ uprawa ,Nocciola di Giffoni” tworzy w sumie jedng ciagla strefe polo-
zong na terenie pagérkowatym o Sredniej i duzej wysokosci, gdzie leszczyna jest najbardziej
rozpowszechniong uprawg. W dolinie Picentino i Irno uprawia si¢ leszczyne utozsamiang z kultywarem
Tonda di Giffoni, ktéremu szczegélnie sprzyjaja optymalne wlasciwosci gleby i klimatu tego obszaru.

Warunki klimatyczne i wlasciwosci geologiczne gleby zwiazane sg z masywem gérskim Monti Picen-
tini, do ktérego nalezy kilka wysokich szczytéw, takich jak Monte Polveracchio, Acellica oraz Monte
Mai. Teren pochodzenia wulkanicznego zapewnia najbardziej urodzajne warunki, dzigki zawartosci
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mineraléw. Z punktu widzenia klimatu obszar ten cechuja znaczace opady (ponad 1 000 mm/rok)
wystepujace gléwnie jesienig i wiosng, co na ogdt wystarcza do uprawy leszczyny bez dodatkowego
nawadniania. Zimg najnizsza temperatura rzadko spada ponizej zera, natomiast latem fagodzacy wplyw
wywiera morska bryza, ktéra zwykle utrzymuje temperature ponizej 30 stopni Celsjusza. Lagodnosé
klimatu w miesigcach zimowych ma duze znaczenie, poniewaz wilasnie na ten okres przypada deli-
katna faza kwitnienia leszczyny.

5.2. Specyfika produktu

,Nocciola di Giffoni” jest owocem miejscowego kultywaru Tonda di Giffoni, ktéry z uplywem czasu
stal si¢ wyréznikiem wszystkich upraw leszczyny w dolinie Picentino i Irno. ,Nocciola di Giffoni”
charakteryzuje si¢ cienkg blona, ktorg latwo jest oddzieli¢ po prazeniu. Ta cecha sprawia, ze ,Nocciola
di Giffoni” jest szczegdlnie doceniana w przemysle cukierniczym Kampanii.

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

Zrédta historyczne $wiadcza o uznaniu, jakim cieszy si¢ ,Nocciola di Giffoni” nie tylko na obszarze
produkgji, ale takze w calych Wloszech i za granica. Produkt ten jest Scisle zwiazany ze $rodowiskiem
produkcji, poniewaz wywodzi si¢ od miejscowego kultywaru. Kultywar Tonda di Giffoni uprawiany
w dolinie Picentino i Irno ma szczegdlne wiasciwosci, ktére sprawiaja, ze ,Nocciola di Giffoni” od
dawna cieszy si¢ uznaniem na rynku, gdzie uznawana jest wyzsza cena tego produktu w poréwnaniu
z innymi orzechami laskowymi.

W XX wieku dokonalo si¢ upowszechnienie upraw w zwiazku z duzym popytem ze strony przemystu
cukierniczego, ktéry docenit ,Nocciola di Giffoni”, poniewaz cienka blona daje si¢ latwo oddzieli¢ od
orzecha. Takze dzisiaj ,Nocciola di Giffoni” zaspokaja duze zapotrzebowanie ze strony przemystu
przetworczego, ktory wykorzystuje ten produkt jako surowiec do wyrobu gamy prestizowych
wyrob6éw cukierniczych.

Uprawa ,Nocciola di Giffoni” na tym obszarze w najwyzszym stopniu wydobywa cechy tego produktu.
Wspominal o tym juz pod koniec XVIII wieku historyk z Salerno, Vincenzo de Caro, ktéry w swym
opisie rozwoju upraw na obszarze Giffoni podkreslal potencjal produkcyjny terenéw przeznaczonych
pod uprawe leszczyny. Obszar Picentini i doliny Irno w sposob naturalny nadaje si¢ pod uprawe
leszczyny, poniewaz roslina ta zawsze samoistnie wystepowala na tym terenie. Teren pochodzenia
wulkanicznego zapewnia zreszta najbardziej urodzajne warunki i ,Nocciola di Giffoni”, ogdlnie rzecz
biorgc, zawdzigcza swoje cechy jakosciowe szcze$liwemu polaczeniu czynnikéw Srodowiskowych,

naturalnych i ludzkich, typowych dla obszaru produkdji.

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

Wiasciwe organy administracyjne wszczely krajowa procedure sprzeciwu, publikujac propozycje uznania
ChOG ,Nocciola di Giffoni” w Dzienniku Urzedowym Republiki Wloskiej nr 75 z dnia 29 marca 2012 r.

Skonsolidowany tekst specyfikacji produktu jest dostgpny na stronie internetowej:
http:/fwww.politicheagricole.it/flex/cm/pages/ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/3335
lub

na stronie internetowej ministerstwa polityki rolnej, zywieniowej i le$nictwa (http://www.politicheagricole.it)
po kliknigciu na ,Qualita e sicurezza” (w gbrnym prawym rogu ekranu), a nastgpnie na ,Disciplinari di
Produzione all'esame dellUE”.

(*) Poréwnaj: przypis 2.
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