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INNE AKTY

KOMISJA EUROPEJSKA

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

(2017/C 280/04)

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

JEDNOLITY DOKUMENT
,»LENTICCHIA DI ALTAMURA”
Nr UE: PGI-IT-02204 - 17.11.2016
ChNP ( ) ChOG (X)
1. Nazwa lub nazwy
,Lenticchia di Altamura”
2. Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie
Wlochy
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

Chronione oznaczenie geograficzne (ChOG) ,Lenticchia di Altamura” jest zastrzezone dla suszonej soczewicy
odmian Laird i Eston gatunku Lens esculenta Moench (synonim: Ervum lens. L., Lens culinaris Medik.).

Przy wprowadzaniu do obrotu soczewica ,Lenticchia di Altamura” musi posiadaé nastepujace wlasciwosci:
ksztalt: okragly, splaszczony;

rozmiar: od 3 mm do 4,9 mm w przypadku odmiany Eston i od 5 mm do 7 mm w przypadku odmiany Laird;
barwa: r6zne odcienie zieleni i brazu;

masa $rednia na 100 nasion: od 2,8 g do 3,6 g w przypadku odmiany Eston i od 5,7 g do 6,5 ¢ w przypadku
odmiany Laird;

wilgotno$¢ suszonej soczewicy w momencie wprowadzania do obrotu: < 13 %;
zawarto§¢ biatka: > 23 %;
zawarto$¢ zelaza: > 6 mg/100 gr produktu.

Suche ziarna nie powinny charakteryzowaé si¢ nienormalnym kolorem ani nieprawidlowosciami w wygladzie
zewngetrznym, ktére moglyby wplywaé na ich wlasciwosci, dopuszcza si¢ jednak maksymalny catkowity poziom
tolerancji 1,5% ziaren polamanych, poplamionych, zniszczonych przez strgkowce lub o zmienionej barwie.
Ponadto dopuszcza si¢ maksymalnie 1,5 % suchego produktu o nieprawidlowym rozmiarze.

W momencie wprowadzania produktu do obrotu musi si¢ on nadawac do spozycia przez ludzi.

3.3. Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego) oraz surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw
przetworzonych)

(') Dz.U.L 3432 14.12.2012,s. 1.
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3.4. Poszczegdlne etapy produkdji, ktdre muszg odbywaé si¢ na wyznaczonym obszarze geograficznym

Wszystkie etapy: siew, uprawa, zbior i oczyszczanie (ktore musi mie¢ miejsce w ciggu 24 godzin od zbioru, aby
zapobiec atakom strgkowca) musza odbywac si¢ na obszarze okreSlonym w pkt 4.

3.5. Szczeg6lowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itp. produktu, do ktdrego odnosi sig zarejestrowana nazwa

Soczewice ,Lenticchia di Altamura” nalezy wprowadza¢ do obrotu w opakowaniach o maksymalnej pojemnosci
10 kg, przeznaczonych do zastosowan spozywczych, zgodnych z obowigzujacymi przepisami, tak aby zachowane
zostaly wlasciwosci zdrowotne i organoleptyczne produktu.

Jedynie w transakcjach hurtowych produkt moze by¢ pakowany w duzych workach o maksymalnej pojemnosci
30 kwintali lub w workach o maksymalnej pojemnosci 25 kg przeznaczonych do zastosowan spozywczych.

3.6. SzczegGlowe zasady dotyczgce etykietowania produktu, do ktdrego odnosi sig zarejestrowana nazwa

Na opakowaniach obowigzkowo umieszcza si¢ etykiety z czytelnym i wyraznym nadrukiem, zawierajacym, oprécz
graficznego symbolu IGP (ChOG) i odpowiednich napiséw i informacji zgodnych z wymogami przepiséw prawa,
nastepujace informacje: nazwe i adres producenta i przedsigbiorstwa pakujacego. Dopuszczalne jest umieszczenie
informacji odnoszacych si¢ do prywatnych znakéw towarowych, pod warunkiem Ze nie wprowadzajg one konsu-
menta w blad i s3 zgodne z obowigzujacymi przepisami.

Na opakowaniu nalezy obowigzkowo umiesci¢ logo produktu, opisane ponize;.

Logo

Logo chronionego oznaczenia geograficznego ,Lenticchia di Altamura” sktada si¢ z 19 stylizowanych ziaren socze-
wicy o rbéznych rozmiarach, odzwierciedlajgcych rozmiary i rozmieszczenie gmin, ktére znajduja si¢ na obszarze
produkcji. W logo dominuje napis ,Lenticchia di Altamura IGP” rozmieszczony w trzech wersach, w taki sposéb,
aby uwypukli¢ stowo ,Altamura”, ktére znajduje si¢ w Srodkowym wersie. Napis i stylizowane ziarna soczewicy
umieszczono na okraglym biatym tle, nieobwiedzionym konturem, o minimalnym rozmiarze 25 mm.

Czcionkg wykorzystang w napisie jest Pluto bold, a barwg zaréwno napisu, jak i stylizowanych ziaren soczewicy
jest Pantone 582.

Indeks barw:
Ziarna soczewicy i napis: Pantone 582
C=25M=9Y=100K =39
R=142G=140B =19
HEX/HTML 8E8C13
. ."
:'0 L
‘ ‘

LENTICCHIA DI

ALTAMURA
IGP

Nalezy przestrzegaé zaleconego rozmiaru minimalnego, jednak logo mozna dostosowywal proporcjonalnie do
zastosowafl, a takze, jesli to konieczne, drukowaé w kolorach czarnym i bialym.

4. Zwiezle okreSlenie obszaru geograficznego

Obszar produkgji soczewicy ,Lenticchia di Altamura” obejmuje obszar administracyjny nastepujacych gmin: Alta-
mura, Ruvo di Puglia, Corato, Minervino Murge, Andria, Spinazzola, Poggiorsini; Gravina in Puglia, Cassano delle
Murge, Santeramo in Colle, Montemilone, Palazzo San Gervasio, Genzano di Lucania, Irsina, Tricarico, Matera,
Banzi, Forenza, Tolve.
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5. Zwigzek z obszarem geograficznym

Obszar produkgji soczewicy ,Lenticchia di Altamura” obejmuje terytorium gminy Altamura i przylegajace do niego
obszary wyzyny Murgia Barese i depresji Fossa Bradanica (lub Fossa Pre-Murgiana) i charakteryzuje si¢ klimatem
$rédziemnomorskim, w ktérym zimy s3 fagodne a lata gorace i suche. Opady atmosferyczne wynosza Srednio
okolo 604 mm rocznie, przy czym najnizszy ich poziom odnotowuje si¢ w lipcu a najwyzszy w listopadzie
i grudniu. Temperatury na przedmiotowym obszarze geograficznym ksztaltuja si¢, zgodnie z obserwacjami $red-
nich temperatur miesigcznych, w nastepujacy sposob: wartosci najnizsze (ktore moga schodzi¢ ponizej zera) odno-
towuje si¢ w styczniu, a najwyzsze (mogace dochodzi¢ nawet do 40 °C) — w lipcu i sierpniu. Srednia temperatura
roczna wynosi 15 °C.

Gleby, dosy¢ glebokie, $rednio zwigzle, o bogatej strukturze i charakterze gliniastym. Gleby te sg bogate w substan-
cje organiczne i azot, majg wysoka zawarto$¢ wapienia, a ich pH waha si¢ od 7,6 do 8.

Zwiazek przyczynowy, jaki zachodzi miedzy soczewicy ,Lenticchia di Altamura” a obszarem produkji, opiera si¢
na cechach charakterystycznych wyznaczonego obszaru geograficznego i sprawia, Ze minimalny poziom zawarto-
Sci bialek i Zelaza jest wyzszy niz w tych samych odmianach soczewicy uprawianych gdzie indziej, jakie mozna
znalez¢ na rynku.

Jak wiadomo, poziom zawartosci biatek w ziarnach jest bardzo zréznicowany i zalezy od ilosci azotu, jakie roslina
ma do dyspozycji i moze pobieraé ze Srodowiska. Ilos¢ azotu zalezy od obecnosci wigzgcych go symbiontéw
z rodzaju Rhizobium wchodzacych w symbioze z korzeniami roslin stragczkowych, na ktérych tworza si¢ brodawki
korzeniowe, w ktérych z kolei dochodzi do procesu wiazania azotu. Proces wigzania azotu nie zachodzi w tempe-
raturze ponizej 9 °C, natomiast bakterie nie funkcjonujg w Srodowisku, ktérego pH jest nizsze niz 5,6 lub wyzsze
niz 8,0. Gleby wystepujace na obszarze geograficznym, na ktérym produkuje si¢ soczewice ,Lenticchia di Alta-
mura”, charakteryzuja si¢ pH od 7,6 do 8, a $rednia temperatura na tym terenie wynosi 15 °C. W tych warunkach
dochodzi do rozprzestrzeniania si¢ bakterii w korzeniach roslin, rozwoju brodawek korzeniowych i symbiotycz-
nego wigzania azotu, co w rezultacie sprawia, ze poziom zawartosci bialek w soczewicy ,Lenticchia di Altamura”
jest bardzo wysoki. Dzigki temu ludno$¢ lokalna mogla na przestrzeni dziejow zastapi¢ w swojej diecie migso
soczewicy, ktéra gwarantowala wystarczajace ilosci biatka w pozywieniu. Ponadto charakterystyczne dla diety $r6d-
ziemnomorskiej, dzi§ uznawanej za dziedzictwo ludzkosci, jest pozyskiwanie bialka ze Zrdédel roslinnych a nie
zwierzecych.

Gleby wapienne, takie jak wystepujace na obszarze produkcji soczewicy ,Lenticchia di Altamura”, sa zazwyczaj
bogate w zelazo, ktérego rozpuszczalno$¢ w glebie zalezy od réznych czynnikéw, miedzy innymi od pH. Na
obszarach, na ktorych pH jest wysokie i ksztaltuje si¢ miedzy 8 a 10, wapien wigze Zelazo w nierozpuszczalnych
zwigzkach i sprawia, Ze staje si¢ ono niedostepne dla roslin. Na obszarach produkcji soczewicy ,Lenticchia di Alta-
mura” warto$ci pH wahaja si¢ miedzy 7,6 a 8 i dzigki temu roliny soczewicy ,Lenticchia di Altamura” majg do
swej dyspozycji zasoby rozpuszczalnego w wodzie zelaza a co za tym idzie poziom zawartosci tego waznego
mikroelementu w soczewicy ,Lenticchia di Altamura” jest wyzszy niz w roslinach tych samych odmian uprawia-
nych poza tym obszarem. Zelazo jest niezbedne do produkeji hemoglobiny i czerwonych krwinek dostarczajacych
do komorek ciala odpowiednie ilosci tlenu, a zatem Zelazo przyczynia si¢ do harmonijnego rozwoju calego organi-
zmu i zapewnia mu odpowiedni poziom energii. Zelazo pobudza dziatanie watroby, $ledziony, jelit i szpiku kost-
nego. Zelazo ma réwniez podstawowe znaczenie dla neuroprzekaznikéw takich jak serotonina i dopamina, wzmac-
nia odporno$¢ organizmu, pomaga kontrolowac stres i jest niezbedne dla dziatania uktadu odpornosciowego.

Od wielu lat soczewica ,Lenticchia di Altamura” cieszy si¢ renomg w calym kraju a poziom jej sprzedazy roénie.

Odestanie do publikacji specyfikacji produktu

(art. 6 ust. 1 akapit drugi niniejszego rozporzadzenia)

Skonsolidowany tekst specyfikacji produkcji jest dostgpny w na stronie internetowe;:

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

lub

wchodzgc na strong internetowg Ministero delle politiche agricole alimentari e forestali (www.politicheagricole.it) po
wybraniu zakladki ,Prodotti DOP IGP” (z prawej strony na gorze ekranu), a nastepnie ,Prodotti DOP IGP STG” (z lewej
strony ekranu) i na koniec ,Disciplinari di Produzione all'esame dellUE".


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