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(Ogloszenia)

INNE AKTY

KOMISJA EUROPEJSKA

Publikacja wniosku o zatwierdzenie zmiany w specyfikacji produktu, kt6ra nie jest zmiang
nieznaczng, zgodnie z art. 50 ust. 2 lit. a) rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE)
nr 1151/2012 w sprawie system6w jako$ci produktéw rolnych i Srodkéw spozywcezych

(2021/C 491/05)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku w sprawie zmian zgodnie z art. 51 rozporzadzenia
Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 (') w terminie trzech miesigcy od daty niniejszej publikacji.

WNIOSEK O ZATWIERDZENIE ZMIANY W SPECYFIKACJI PRODUKTU OZNACZONEGO CHRONIONA NAZWA POCHODZENIA/
CHRONIONYM OZNACZENIEM GEOGRAFICZNYM, GDY ZMIANA TA NIE JEST NIEZNACZNA

Whniosek o zatwierdzenie zmiany zgodnie z art. 53 ust. 2 akapit pierwszy rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012
,Nocciola Romana”
Nr UE: PDO-IT-0573-AMO1 - 15 wrze$nia 2020
ChNP (X) ChOG ()

1.  Grupa skladajgca wniosek i majaca uzasadniony interes
Ecolazio societa cooperativa
Piazza san paolo della crice, 6
01038 Soriano del Cimino (VT), Wlochy

Spotdzielnia ,Ecolazio” jest uprawniona do ztozenia wniosku w sprawie zmiany zgodnie z art. 13 ust. 1 dekretu
Ministerstwa Polityki Rolnej, Zywnosciowej i Lesnej nr 12511 z dnia 14 pazdziernika 2013 r.

2. Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Wlochy

3. Nagléwek w specyfikacji produktu, ktérego dotycza zmiany
O Nazwa produktu
Opis produktu
O Obszar geograficzny
O Dowdd pochodzenia

Metoda produkgji

() Dz.U.L343z14.12.2012,s. 1.
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Zwigzek
Etykietowanie

Inne [organ kontrolny; przepisy dotyczace produktéw przetworzonych]

4. Rodzaj zmiany (zmian)

Zmiana specyfikacji zarejestrowanego produktu oznaczonego ChNP lub ChOG, niekwalifikujgca si¢ do uznania za
nieznaczng zgodnie z art. 53 ust. 2 akapit trzeci rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012.

O Zmiana specyfikacji zarejestrowanego produktu oznaczonego ChNP lub ChOG, dla ktérych jednolity dokument
(lub dokument mu réwnowazny) nie zostal opublikowany, niekwalifikujgca si¢ do uznania za nieznaczng zgodnie
z art. 53 ust. 2 akapit trzeci rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012.

5. Zmiana (zmiany)
5.1. Opis produktu:

l.a. Art. 2 specyfikacji produktu — ust. 1:
Nastepujacy akapit:

,Chroniona nazwa pochodzenia »Nocciola Romana« odnosi si¢ do orzechéw laskowych nalezacych do gatunku Cory-
lus avellana uprawianych na obszarze geograficznym okre§lonym w art. 3, pod warunkiem, Ze odmiany »Tonda Gen-
tile Romanac lub »Nocchione« — lub ich selekcje — stanowig 90 % orzechéw laskowych uprawianych w danym gospo-
darstwie. Odmiany »Tonda di Giffoni« i »Barrettona« mogg stanowi¢ nie wigcej niz 10 %.”

otrzymuje nastepujace brzmienie:

,Chroniona nazwa pochodzenia »Nocciola Romana« odnosi si¢ do orzechéw laskowych nalezacych do gatunku Cory-
lus avellana uprawianych na obszarze geograficznym okre§lonym w art. 3, pod warunkiem, Ze odmiany »Tonda Gen-
tile Romanac lub »Nocchione« — lub ich selekcje — stanowig 80 % orzechéw laskowych uprawianych w danym gospo-
darstwie. Odmiany »Tonda di Giffonic, »Barrettona« i »Mortarella« moga stanowi¢ nie wigcej niz 20 %”.

1.b. Punkt 3.2 jednolitego dokumentu:
Nastepujacy akapit:

,»Nocciola Romana« odnosi si¢ do orzechéw laskowych nalezacych do gatunku Corylus avellana, pod warunkiem, ze
odmiany »Tonda Gentile Romana« lub »Nocchione« — lub ich selekcje — stanowig 90 % orzechéw laskowych uprawia-
nych w danym gospodarstwie. Odmiany »Tonda di Giffoni« i »Barrettona« mogg stanowi¢ nie wiecej niz 10 %.”

otrzymuje nastepujace brzmienie:

»Nocciola Romana« odnosi si¢ do orzechdéw laskowych nalezacych do gatunku Corylus avellana, pod warunkiem, ze
odmiany »Tonda Gentile Romana« lub »Nocchione« — lub ich selekcje — stanowig 80 % orzechéw laskowych uprawia-
nych w danym gospodarstwie. Odmiany »Tonda di Giffoni«, »Barrettona« i »Mortarella« moga stanowi¢ nie wigcej niz
20 %"

Wymagany udzial procentowy odmian ,Tonda Gentile Romana” i ,Nocchione” — ktére nadal s3 odmianami odniesie-
nia dla produktu objetego ChNP i nadaja mu jego cechy charakterystyczne — zostal zmniejszony z 90 % do 80 %.
W rezultacie zwiekszono udzial procentowy dodatkowych odmian, wykorzystywanych gtéwnie jako rosliny pytko-
dajdne, i obecnie obok dwdch wymienionych wczesniej odmian dopuszcza si¢ rowniez odmiang ,Mortarella”. Zwigk-
szenie udzialu procentowego tych dodatkowych odmian oznacza, ze obecna moze by¢ wigksza liczba roslin pytkodaj-
nych, dzigki czemu prawdopodobienstwo zawiazania si¢ owocow jest wigksze, a tym samym pozwala to na uzyskanie
wigkszych plonéw. Ponadto dodanie odmiany ,Mortarella” do wykazu dodatkowych odmian rozszerza zakres
okreséw kwitnienia, aby obja¢ caly okres zawigzywania owocéw odmian gtéwnych — ,Tonda Gentile Romana” i ,Noc-
chione”.

2.a. Art. 2 specyfikacji produktu — ust. 3 i 4:
~»TONDA GENTILE ROMANA«

— Skorupa: $rednio gruba, koloru orzechowego, o nieznacznym potlysku, pokryta wloskami przy wierzcholku, z licz-
nymi widocznymi pasmami;
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— jadro: $rednie lub male, o réznym ksztalcie zblizonym do kulistego, kolorze podobnym do koloru skorupy,
pokryte w wiekszo$ci widknista powloka, powierzchnia pomarszczona, bruzdowanie mniej lub bardziej wyrazne,
ksztalt bardziej nieforemny w poréwnaniu z orzechem w skorupie;

— skodrka wewnetrzna: $redniej grubosci, niedajaca si¢ catkowicie usuna¢ po uprazeniu.

»NOCCHIONE«

— Srednia wielko$¢ orzecha w skorupie: 14-25 mm;

— Skorupa: gruba, koloru jasnoorzechowego, rowkowana, pokryta nielicznymi wloskami;

— jadro: $rednie lub male, wi6knista wyscidtka w ilosci $redniej do duzej”

otrzymujg brzmienie:

~»TONDA GENTILE ROMANA«

— Skorupa: koloru orzechowego, pokryta wloskami przy wierzchotku, z licznymi widocznymi pasmami;

— jadro: o réznym ksztalcie zblizonym do kulistego, kolorze podobnym do koloru skorupy, pokryte widknista
powloka, powierzchnia pomarszczona, bruzdowanie mniej lub bardziej wyrazne, ksztalt bardziej nieforemny
w poréwnaniu z orzechem w skorupie;

— skérka wewnetrzna: niedajaca si¢ calkowicie usungé po uprazeniu.

»NOCCHIONE«

— Wielko$¢ orzecha w skorupie: 14-25 mm;

— Skorupa: gruba, koloru jasnoorzechowego, rowkowana, pokryta nielicznymi wloskami;

— jadro: z widknista wysciotka”.

2.b. Punkt 3.2 jednolitego dokumentu:
Nastepujace akapity:

,Orzechy laskowe odmiany »Tonda Gentile Romana« w skorupie: ksztalt zblizony do kulistego z lekko szpiczastym
wierzchotkiem; zmienna wielko$¢ od 14 mm do 25 mm; skorupa koloru orzechowego $redniej grubosci, o nieznacz-
nym polysku, pokryta wloskami przy wierzchotku, z licznymi widocznymi pasmami; $rednie lub male jadra, o r6z-
nym ksztalcie zblizonym do kulistego, kolorze podobnym do koloru skorupy, pokryte widknista powltoka, powierz-
chnia pomarszczona, bruzdowanie mniej lub bardziej wyrazne, ksztalt bardziej nieforemny w poréwnaniu
z orzechem w skorupie; skorka wewnetrzna Sredniej grubosci, niedajaca si¢ catkowicie usuna¢ po uprazeniu; struktura
spoista i krucha; zapach i aromat bardzo delikatny i dlugotrwaly.

Orzechy laskowe odmiany »Nocchione« w skorupie: ksztalt kulisty, zblizony do elipsoidalnego, wielko$¢ od 14 mm
do 25 mm; gruba skorupa koloru jasnoorzechowego, rowkowana, pokryta nielicznymi wloskami; jadro $rednie lub
mate, widknista wyScidtka w ilosci $redniej do duzej; skorka wewnetrzna umiarkowanie odchodzgca po uprazeniu;
zapach i aromat bardzo delikatny i dlugotrwaly.

otrzymuja brzmienie:

»Orzechy laskowe odmiany ‘Tonda Gentile Romana’ w skorupie: ksztalt zblizony do kulistego z lekko szpiczastym
wierzcholkiem; zmienna wielko$¢ od 14 mm do 25 mm; skorupa koloru orzechowego, pokryta wloskami przy wierz-
cholku, z licznymi widocznymi pasmami; jadra o ré6znym ksztalcie zblizonym do kulistego, kolorze podobnym do
koloru skorupy, pokryte wi6knista powloka, powierzchnia pomarszczona, bruzdowanie mniej lub bardziej wyrazne,
ksztalt bardziej nieforemny w poréwnaniu z orzechem w skorupie; skorka wewnetrzna niedajaca si¢ catkowicie usu-
ng¢ po uprazeniu. struktura spoista i krucha; zapach i aromat bardzo delikatny i dlugotrwaty.

Orzechy laskowe odmiany ‘Nocchione’ w skorupie: ksztalt kulisty, zblizony do elipsoidalnego, wielko$¢ od 14 mm
do 25 mm; gruba skorupa koloru jasnoorzechowego, rowkowana, pokryta nielicznymi wloskami; jadro z widknista
wysciolky; skorka wewnetrzna umiarkowanie odchodzaca po uprazeniu; zapach i aromat bardzo delikatny i dtugotr-

waly.

Terminy takie jak ‘Srednio’, ‘nieznacznie’, ‘silnie’ oraz ‘niewielki’ usunigto, poniewaz nie mozna ich obiektywnie zmie-
rzy¢ i w zwigzku z tym uznano je za zbedne do celéw charakterystyki lub opisu produktu.

3. Dodano fragment w brzmieniu:
‘Chroniona nazwa pochodzenia ‘Nocciola Romana’ moze by¢ prezentowana jako:

— cale orzechy laskowe w skorupie;
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— cale orzechy laskowe prazone;
— orzechy laskowe tuskane;
— prazone lub obrane tuskane orzechy laskowe.’

Obecnie w tekscie okreslono rézne typy produktow (w skorupie/prazone w skorupie/tuskane/tuskane a nastepnie pra-
zone lub obrane). Wlasciwosci produktu nadaje mu wylacznie surowiec (orzechy laskowe), a orzechy moga by¢ pod-
dawane wylgcznie procesom fizycznym lub mechanicznym (suszenie, prazenie, obieranie), ktére nie zmieniajg cech
charakterystycznych produktu, takich jak jego kruchos¢, spoista struktura oraz brak pustych przestrzeni wewnatrz
jadra. Takie okreslenie konkretnych typéw produktéw jest niezbedne, poniewaz rynkowi i konsumentom zalezy na
udostepnieniu szerszej gamy produktéw objetych chroniong nazwa pochodzenia. Produkty nalezace do wymienio-
nych rodzajow sg wytwarzane na obszarze produkcji objetym ChNP od ponad 30 lat, ale nie mozna ich bylo wprowa-
dzi¢ do obrotu jako ‘Nocciola Romana’, poniewaz nie s one wyraZnie objete specyfikacja produktu.

Zmiana ta ma rowniez zastosowanie do pkt 3.2 jednolitego dokumentu.

4. Nastgpujace zdanie specyfikacji produktu:
‘Orzechy laskowe nie mogg mie¢ smaku ani zapachu innego niz smak lub zapach $wiezych orzech6éw laskowych.’
otrzymuje nastepujace brzmienie:

‘Orzechy laskowe nie mogg mie¢ smaku ani zapachu innego niz smak lub zapach §wiezych lub prazonych orzechéw

laskowych.’

Zdanie to dostosowano w taki sposob, aby odzwierciedlalo zmiane nr 3.

5. Dodano fragment w brzmieniu:

‘Orzechy laskowe, ktére nie spelniajg wymogéw dotyczacych wielkosci, moga by¢ wykorzystywane pod chroniong
nazwg pochodzenia ‘Nocciola Romana’ wylgcznie do celéw przetworczych, pod warunkiem ze posiadajg pozostalte
opisane wyzej cechy charakterystyczne produktu. Nie mogg by¢ sprzedawane bezposrednio konsumentom kofico-
wym.

Zmiana ta umozliwia uzywanie chronionej nazwy pochodzenia ‘Nocciola Romana’ w odniesieniu do orzechéw lasko-
wych, ktdre nie spelniajg wymogéw dotyczacych wielkosci okreslonych dla poszczeg6lnych odmian i s3 wykorzysty-
wane wylacznie do celéw przetwérczych.

Zmiana ta ma réwniez zastosowanie do pkt 3.2 jednolitego dokumentu.

5.2. Metoda produkgji
Art. 5 specyfikacji produktu:

6. Nastepujacy akapit:

‘Stosowane odlegtosci migdzy sadzonkami oraz techniki uprawy muszg by¢ zgodne z powszechng praktyka. W kaz-
dym przypadku leszczyna moze by¢ uprawiana jako wielopniowe krzewy lub jednopienne drzewa (te ostatnie moga
by¢ réwniez przycinane na ksztalt otwartej wazy). Gesto$¢ obsady waha si¢ od 150 drzew na hektar na starych planta-
¢jach do 650 drzew na hektar na nowych plantacjach.’

otrzymuje nastgpujace brzmienie:

‘Stosowane odleglosci miedzy sadzonkami oraz techniki uprawy musza by¢ zgodne z powszechng praktyka. W kaz-
dym przypadku leszczyna moze by¢ uprawiana jako wielopniowy krzew lub jednopienne drzewo (te ostatnie moga
by¢ réwniez przycinane na ksztalt otwartej wazy). Gesto$¢ obsady waha si¢ od 150-650 drzew na hektar na starych
plantacjach do 800 drzew na hektar na nowych plantacjach.’

W nowym tekscie liczbe drzew na hektar na starych plantacjach podano jako przedzial (150-650), natomiast maksy-
malna liczba 800 drzew na hektar w przypadku nowych plantacji odzwierciedla stosowanie modeli sadzenia zaktada-
jacych gestsza obsadg, ktore mozna stosowaé pod warunkiem, Ze wydajnos¢ z hektara pozostaje w granicach okreslo-
nych w specyfikacji produktu.

7. Nastepujacy akapit:

‘Orzechy ‘Nocciola Romana’ nalezy przechowywaé w dobrze wentylowanych pomieszczeniach (wyposazonych
w okna lub wentylacje mechaniczng) zapewniajacych utrzymanie zawartosci wilgoci w produkcie na poziomie nie-
przekraczajgcym 6 %.
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otrzymuje nastepujace brzmienie:

‘Orzechy ‘Nocciola Romana’ nalezy przechowywaé w odpowiednich pomieszczeniach zapewniajacych wlasciwe
utrzymanie produktu. Zawarto$¢ wilgoci w produkcie po wyluskaniu nie moze przekraczaé 6 % (z uwzglednieniem
maksymalnej tolerancji wynoszacej 10 %).

Zgodnie z nowa wersja specyfikacji produkt nalezy przechowywaé w ‘odpowiednich’ pomieszczeniach, co nie ozna-
cza juz, ze muszg by¢ one wyposazone w ‘okna’ albo ‘wentylacje mechaniczng’, jak mialo to miejsce wczesniej, co
pozwala na wykorzystywanie bardziej nowoczesnych obiektéw (automatyczne komory magazynowe itp.), ktére
umozliwiaja regularng kontrole temperatury i wilgotnosci.

Doprecyzowano, ze wymog dotyczacy zawartosci wilgoci odnosi si¢ do orzechéw tuskanych. Uwzglednienie toleran-
¢ji wynoszacej = 10 % w odniesieniu do wspomnianej zawarto$ci wilgoci na poziomie 6 % wynika z zakresu tolerancji
instrumentéw pomiarowych, na ktéry majg wplyw zewnetrzne warunki Srodowiskowe.

8. Nastepujacy akapit:

‘Podczas przechowywania, tuskania, klasyfikacji i sortowania wedlug wielkosci orzechéw laskowych nalezy zapewnic¢
odpowiednie bezpieczefistwo zywnosci.

otrzymuje nastepujace brzmienie:

‘Podczas tuskania, klasyfikacji, sortowania wedlug wielkosci, suszenia, prazenia i obierania orzechéw laskowych
nalezy zapewni¢ odpowiednie bezpieczenstwo zywnosci.’

Oproécz proceséw juz wymienionych, obecnie w tekécie wymienia si¢ inne procesy (tj. suszenie, prazenie i obieranie),
podczas ktérych nalezy zapewnic bezpieczefistwo zywnosci.

9.  Nastepujacy akapit:

‘W celu uniknigcia utraty jako$ci produktu tuskanie, klasyfikacja i sortowanie wedtug wielkosci — lub tylko sortowanie
w przypadku orzechéw sprzedawanych w skorupie — musza mie¢ miejsce do dnia 31 sierpnia roku nastgpujacego po
roku zbioru.’

otrzymuje nastgpujace brzmienie:

‘W celu uniknigcia utraty jakosci produktu tuskanie, klasyfikacja, sortowanie wedlug wielkosci i suszenie — lub tylko
sortowanie w przypadku orzechéw sprzedawanych w skorupie — musza odbywac si¢ na obszarze geograficznym
okreSlonym w art. 3 i muszg nastapi¢ do dnia 31 sierpnia roku nastepujgcego po roku zbioru.’

Miejsce, w ktorym odbywa si¢ suszenie, bedace niezbednym etapem przechowywania i zapobiegania pogorszeniu
jakosci produktu, nalezy ograniczy¢ do obszaru okreslonego w art. 3 specyfikacji produktu. Proces ten nalezy réwniez
przeprowadzi¢ w tym samym terminie, co inne procesy, tj. do dnia 31 sierpnia roku nast¢pujgcego po zbiorze.

10. Punkt 3.4 jednolitego dokumentu:
‘Zbiér, przechowywanie, klasyfikacja i sortowanie wedtug wielko$ci musza odbywac si¢ na obszarze produkgji.’
dostosowano do tre$ci zmiany nr 9:

‘Luskanie, klasyfikacja, sortowanie wedlug wielkosci i suszenie muszg odbywac si¢ na obszarze produkgji.

5.3. Zwigzek

11. Nastepujace zdanie w art. 6 specyfikacji produktu:

‘Szczeg6lne cechy tego produktu — jego kruchos$é i spoista struktura pozbawiona pustych przestrzeni wewnatrz jadra,
ktére pozostajg takie same w przypadku produktu $wiezego lub przechowywanego — sg cisle zwigzane ze Srodowis-
kiem obszaru produkgji, a odmiany leszczyny sa dobrze dostosowane do warunkéw glebowych obszaru okreslonego
wart. 3.

otrzymuje nastepujace brzmienie:

‘Szczegblne cechy tego produktu — jego krucho$é i spoista struktura pozbawiona pustych przestrzeni wewnatrz jadra,
ktore pozostaja takie same w przypadku produktu $wiezego, prazonego lub obranego, lub przechowywanego — sa
Scidle zwigzane ze Srodowiskiem obszaru produkcji, a odmiany leszczyny s dobrze dostosowane do warunkéw gle-
bowych obszaru okre§lonego w art. 3.
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5.4.

a
nastepujacy fragment od pkt 5.2 jednolitego dokumentu:

‘Orzechy te sg tak kruche, ze famig si¢ przy pierwszym nagryzieniu i nie s ciggliwe. Zachowuja te wlasciwosé
zar6wno w stanie $wiezym, jak i po przechowywaniu.’

otrzymuje brzmienie:

‘Orzechy te sg tak kruche, ze lamig si¢ przy pierwszym nagryzieniu i nie s ciggliwe. Zachowuja te wlasciwosé
zaréwno w stanie Swiezym, jak i po uprazeniu lub obraniu oraz przechowywaniu.

Zmiana ta zapewnia dostosowanie specyfikacji produktu i jednolitego dokumentu do zmiany nr 3.

Etykietowanie

Art. 8 specyfikacji produktu:

12. Ponizszy fragment:
‘Orzechy ‘Nocciola Romana’ musza by¢ pakowane i wprowadzane do obrotu:

a) w przypadku produktu w skorupie — w workach lub opakowaniach z juty i rafii dostosowanych do réznych pozio-
moéw sprzedazy, o masie 25 ¢, 50 g, 250 g, 500 g, 1 kg, 5 kg, 10 kg, 25 kg, 50 kg, 500 kg, 800 kg lub 1 000 kg;

b) w przypadku produktu tuskanego — w opakowaniach lub pojemnikach z juty lub rafii, zamykanych prézniowo
woreczkach foliowych lub kartonach dopuszczonych do kontaktu z zywnoscig o masie 10 g, 15 g, 20 g, 25 g, 50
g, 100¢g,150g,250¢,500¢g, 1kg, 2 kg, 4kg, 5kg, 10 kg, 25 kg, 50 kg, 500 kg, 800 kg lub 1 000 kg.’

otrzymuje nastepujace brzmienie:
‘Orzechy ‘Nocciola Romana’ muszg by¢ pakowane i wprowadzane do obrotu:

a) w przypadku produktu w skorupie, w tym produktu prazonego w skorupie — w workach z tkaniny lub z materia-
6w przeznaczonych do kontaktu z Zywnoscia badZ w pojemnikach z takich materialow;

b) w przypadku produktu tuskanego, w tym produktu prazonego lub obranego — w dowolnych opakowaniach prze-
znaczonych do kontaktu z zywnoscia.”

W ramach tej zmiany usunigto wymogi dotyczace masy opakowania oraz konkretnych materialéw opakowaniowych,
dodano natomiast typ produktu ‘prazone lub obrane’.

Popyt rynkowy jest bardzo zréznicowany zaréwno pod wzgledem masy opakowar, jak i materialéw opakowanio-
wych. Aby ChNP ‘Nocciola Romana’ mogta nadal konkurowac na rynku, podmioty gospodarcze powinny mie¢ moz-
liwo$¢ wyboru opakowania, kt6re najlepiej odpowiada wymogom rynkowym.

Zmiana ta ma rowniez zastosowanie do pkt 3.5 jednolitego dokumentu.

13. Nastepujace zdanie:

‘Muszg by¢ na nich wydrukowane czcionks tej samej wielkosci stowa NOCCIOLA ROMANA’ i DENOMINAZIONE
DI ORIGINE PROTETTA’ [chroniona nazwa pochodzenia].Nalezy na nich réwniez umiescic¢ etykiete z nazwg i adresem
podmiotu pakujgcego, rokiem produkeji orzechéw, poczatkows masa brutto i netto oraz logo.’

otrzymuje nastepujace brzmienie:

‘Muszg by¢ na nich wydrukowane czcionka tej samej wielkosci stowa ‘NOCCIOLA ROMANA’ i ‘DENOMINAZIONE
DI ORIGINE PROTETTA'’ [chroniona nazwa pochodzenia] lub skrét DOP [‘ChNP’]. Nalezy na nich réwniez umiesci¢
etykiete z nazwg i adresem podmiotu pakujacego, rokiem produkcji orzechéw, poczatkows masa brutto i netto oraz
logo.’

Dzigki tej zmianie wyraznie okreslono, ze symbol UE jest réwniez wymogiem dotyczacym etykietowania oraz ze
pelny napis DENOMINAZIONE DI ORIGINE PROTETTA mozna zastapi¢ jego skrétem ‘DOP".

Zmiana ta ma réwniez zastosowanie do pkt 3.6 jednolitego dokumentu.«
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14. Do tego artykutu dodaje si¢ akapit w brzmieniu:

‘Orzechy laskowe kwalifikujace si¢ do stosowania chronionej nazwy pochodzenia ‘Nocciola Romana’ mogg by¢ sprze-
dawane luzem w odpowiednich pojemnikach jedynie w przypadku, gdy sa nabywane bezposrednio od plantatora lub
z punktu skupu spéldzielni plantatoréw przez pierwszego nabywce bedacego wlascicielem zakladu przetwoérczego
lub zakladu pakowania’.

Obecnie w tekscie precyzuje sig, ze produkt objety ChNP moze by¢ sprzedawany luzem migdzy podmiotami w faricu-
chu dostaw, ale nie konsumentowi koficowemu, aby przyspieszy¢ wymiang handlowg. Zmiana ta ma réwniez zasto-
sowanie do pkt 3.5 jednolitego dokumentu.

15. Do tego artykulu dodaje si¢ akapit w brzmieniu:

‘Orzechy laskowe przeznaczone wylacznie do celow przetworczych mogg by¢ sprzedawane luzem w odpowiednich
pojemnikach. Mogg by¢ réwniez fadowane bezposrednio luzem do tadowni specjalnych pojazdéw transportowych.
Ladunek nie moze w zadnym wypadku zawieraé owocéw ani orzechéw, ktére nie sg objete ChNP ‘Nocciola Romana’,
a dokument przewozowy musi zawiera¢ sformutowanie ‘Nocciola Romana DOP destinata alla trasformazione’ [ChNP
‘Nocciola Romana’ do celéow przetworczych] i nalezy w nim okresli¢ odmiang, wielkos¢ i parti¢’.

Tym samym obecnie specyfikacja produktu zawiera opis warunkow sprzedazy orzechéw laskowych przeznaczonych
wylacznie do celéw przetwérczych. Zmiana ta ma réwniez zastosowanie do pkt 3.6 jednolitego dokumentu.

5.5. Inne

Organ kontrolny

16. Zgodnie z wymogiem art. 7 ust. 1 lit. g) rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012 obecnie dodaje si¢ szczegbtowe
dane organu kontrolnego odpowiedzialnego za kontrole zgodnosci ze specyfikacja produktu.

Przepisy dotyczace produktéw przetworzonych

17. Nastepujacy tekst z art. 9 specyfikacji produktu i pkt 3.7 jednolitego dokumentu:

‘Produkty wytwarzane z orzechow objetych ChNP ‘Nocciola Romana’, nawet po przetworzeniu, mogg by¢ wprowa-
dzane do obrotu w opakowaniach, na ktérych umieszczono t¢ nazwe bez logo UE, pod warunkiem ze:

— produkt opatrzony chroniong nazwa pochodzenia i certyfikowany jako taki stanowi jedyny skladnik danej grupy
produktow;

— podmioty korzystajace z produktu objetego ChNP zostali do tego upowaznieni przez stowarzyszenie ochrony
‘Consorzio di Tutela della DOP Nocciola Romana’, uznane za organ kontrolny przez Ministerstwo Polityki Rolnej,
Spozywczej i LeSnej na mocy przepiséw krajowych (art. 14 ustawy nr 526/99 oraz dekret ustawodawczy
nr 297/2004).

To samo stowarzyszenie jest odpowiedzialne za rejestrowanie tych podmiotéw korzystajacych i monitorowanie pra-
widlowosci korzystania z chronionej nazwy. W przypadku braku stowarzyszenia ochrony powyzsze obowiazki
bedzie wykonywaé Ministerstwo Rolnictwa i Le$nictwa, jako organ wladzy panistwowej odpowiedzialny za stosowanie
rozporzadzenia wykonawczego (WE) nr 510/2006.”

zostal skreslony.

Caly fragment dotyczacy produktéw przetworzonych zostat skreslony, poniewaz nie miat zastosowania do tresci spe-
cyfikacji produktu, jak opisano w art. 7 ust. 1 rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012. Uzywanie ChNP ‘Nocciola Romana’
w innych produktach jest objete zakresem Komunikatu Komisji — Wytyczne w sprawie etykietowania Srodkéw spozy-
wezych wykorzystujacych produkty posiadajace chronione nazwy pochodzenia (ChNP) lub chronione oznaczenia
geograficzne (ChOG) jako skladniki (2010/C 341/03) oraz wytycznych ministerstwa krajowego.



C 491/22 Dziennik Urzedowy Unii Europejskiej 7.12.2021

JEDNOLITY DOKUMENT
‘Nocciola Romana’
Nr UE: PDO-IT-0573-AMO1 - 15 wrzesnia 2020
ChNP (X) ChOG ()

1. Nazwa lub nazwy

‘Nocciola Romana’

2. Pafistwo czlonkowskie lub panstwo trzecie
Wilochy

3. Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego

3.1. Typ produktu

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

3.2. Opis produktu, do ktdrego odnosi si¢ hazwa podana w pkt 1

Nazwa ‘Nocciola Romana’ odnosi si¢ do orzechéw laskowych nalezgcych do gatunku Corylus avellana, pod warunkiem,
ze odmiany ‘Tonda Gentile Romana’ lub ‘Nocchione’ - lub ich selekcje — stanowig 80 % orzechéw laskowych uprawia-
nych w danym gospodarstwie. Odmiany ‘Tonda di Giffoni’, ‘Barrettona’ i ‘Mortarella’ moga stanowi¢ nie wiecej niz
20 %x«.

Orzechy »Nocciola Romana« muszg posiada¢ nastepujace cechy:

Orzechy laskowe odmiany”Tonda Gentile Romana” w skorupie: ksztalt zblizony do kulistego z lekko szpiczastym
wierzcholkiem; zmienna wielko$¢ od 14 mm do 25 mm; skorupa koloru orzechowego, pokryta wloskami przy wierz-
chotku, z licznymi widocznymi pasmami; jadra o réznym ksztalcie zblizonym do kulistego, kolorze podobnym do
koloru skorupy, pokryte wi6knista powloka, powierzchnia pomarszczona, bruzdowanie mniej lub bardziej wyrazne,
ksztalt bardziej nieforemny w poréwnaniu z orzechem w skorupie; skdrka wewnetrzna niedajaca si¢ catkowicie usu-
naé po uprazeniu. struktura spoista i krucha; zapach i aromat bardzo delikatny i dtugotrwaly.

Orzechy laskowe odmiany ,Nocchione” w skorupie: ksztalt kulisty, zblizony do elipsoidalnego, wielko$¢ od 14 mm
do 25 mm; gruba skorupa koloru jasnoorzechowego, rowkowana, pokryta nielicznymi wloskami; jadro z wi6knista
wysciotka; skorka wewnetrzna umiarkowanie odchodzaca po uprazeniu; zapach i aromat bardzo delikatny i dtugotr-

waly.

W przypadku obu odmian stosunek jadra do orzecha wynosi 28-50 %.
Chroniona nazwa pochodzenia ,Nocciola Romana” moze by¢ prezentowana jako:
— cale orzechy laskowe w skorupie;

— cale orzechy laskowe prazone;

— orzechy laskowe tuskane;

— prazone lub obrane tuskane orzechy laskowe.”

W smaku i zapachu orzechéw laskowych nie moze by¢ zadnych $ladéw zjelczalego oleju, plesni ani zapachu trawy.
Orzechy muszg by¢ kruche, co oznacza, ze tamig si¢ przy pierwszym nagryzieniu i nie sg ciagliwe. Ich struktura musi
by¢ spoista i pozbawiona pustych przestrzeni wewnatrz jadra. Przechowywane orzechy laskowe muszg posiadaé te
same wlasciwosci.

Orzechy laskowe, ktére nie spelniaja wymogéw dotyczacych wielkosci, moga by¢ wykorzystywane pod chroniong
nazwg pochodzenia ,Nocciola Romana” wylacznie do celéw przetworczych, pod warunkiem Ze posiadajg pozostate
opisane wyzej cechy charakterystyczne produktu. Nie moga by¢ sprzedawane bezposrednio konsumentom kofico-

wym.

3.3. Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego) i surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw przetwo-
rzonych)

3.4. Poszczegélne etapy produkcji, ktre muszg odbywac sig na wyznaczonym obszarze geograficznym

Luskanie, klasyfikacja, sortowanie wedtug wielkosci i suszenie musza odbywac si¢ na obszarze produkji.
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3.5. Szczegotowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itp. produktu, do ktérego odnosi sig zarejestrowana nazwa
,Orzechy »Nocciola Romana« muszg by¢ pakowane i wprowadzane do obrotu:

a) w przypadku produktu w skorupie, w tym produktu prazonego w skorupie — w workach z tkaniny lub z materia-
low przeznaczonych do kontaktu z Zywnoscig badZ w pojemnikach z takich materialow;

b) w przypadku produktu tuskanego, w tym produktu prazonego lub obranego — w dowolnych opakowaniach prze-
znaczonych do kontaktu z zywnoscia.

Orzechy laskowe kwalifikujace si¢ do stosowania chronionej nazwy pochodzenia »Nocciola Romana« moga by¢ sprze-
dawane luzem w odpowiednich pojemnikach jedynie w przypadku, gdy sa nabywane bezposrednio od plantatora lub
z punktu skupu spéldzielni plantatoréw przez pierwszego nabywce bedacego wiascicielem zaktadu przetwérczego
lub zakladu pakowania.

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

Opakowania, pojemniki i worki musza by¢ zamknigte w taki sposdb, by niemozliwe bylo wyjecie zawartosci bez
naruszenia zamkniecia.

Musza by¢ na nich wydrukowane czcionkg tej samej wielkosci stowa »NOCCIOLA ROMANA« i "\DENOMINAZIONE
DI ORIGINE PROTETTA« [chroniona nazwa pochodzenia] lub skrét DOP [»ChNP«]. Nalezy na nich réwniez umie$ci¢
etykiete z nazwg i adresem podmiotu pakujacego, rokiem produkeji orzechéw, poczatkowg masg brutto i netto oraz
logo”. Nie jest dozwolone stosowanie jakiejkolwiek innej nazwy lub dodatkowego deskryptora. Orzechy laskowe
przeznaczone wylacznie do celéw przetwérczych moga by¢ sprzedawane luzem w odpowiednich pojemnikach.
Moga by¢ réwniez tadowane bezposrednio luzem do fadowni specjalnych pojazdéw transportowych. tadunek nie
moze w zadnym wypadku zawiera¢ owocéw ani orzechdéw, ktore nie sa objete ChNP ,Nocciola Romana”, a dokument
przewozowy musi zawiera¢ sformutowanie ,Nocciola Romana DOP destinata alla trasformazione” [ChNP ,Nocciola
Romana” do celéw przetworczych] i nalezy w nim okresli¢ odmiang, wielkos¢ i partie.

Logo ChNP jest okragle, na bezowo-zéltym tle z brazowa obwddka w gérnej czgsci znajduje si¢ utozony w pétkole
czarng czcionkg napis ,Nocciola Romana”, w dolnej czesci — utozony w pétkole czarng czcionkg napis Denomina-
zione Origine Protetta [chroniona nazwa pochodzenia]. W srodkowej czesci okregu znajduja sie trzy zielone liscie
ulozone w ksztalt wachlarza wierzchotkiem do gory; na ich tle przedstawiony jest orzech laskowy koloru brazowego
w czarnej obwodce, w ktdrego srodku znajduje sie rysunek patacu papieskiego z Viterbo w kolorze bezowo-z6ltym na
tle jasnobrgzowego orzecha.

4. Zwiezle okreSlenie obszaru geograficznego
Obszar produkgji ,Nocciola Romana” obejmuje nastepujace gminy w prowincjach Viterbo i Rzym:

a) Barbarano Romano, Bassano in Teverina, Bassano Romano, Blera, Bomarzo, Calcata, Canepina, Capranica, Capra-
rola, Carbognano, Castel Sant’Elia, Civita Castellana, Corchiano, Fabrica di Roma, Faleria, Gallese, Monterosi, Nepi,
Oriolo Romano, Orte, Ronciglione, Soriano nel Cimino, Sutri, Vallerano, Vasanello, Vejano, Vetralla, Vignanello,
Villa San Giovanni in Tuscia, Vitorchiano i Viterbo w prowincji Viterbo;

b) Bracciano, Canale Monterano, Manziana, Rignano Flaminio, Sant'Oreste i Trevignano w prowingji Rzym.
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5. Zwiazek z obszarem geograficznym

Obszar produkeji ,Nicciola Romana” charakteryzuje si¢ warunkami glebowo-klimatycznymi sprzyjajacymi uprawie
orzecha laskowego: gleby w gérach Cimini i Sabatini charakteryzuje si¢ obecnoscig form pochodzenia wulkanicznego
z tufami glebowymi bogatymi w niezbedne substancje, law leucytowych i trachitowych z osadami klastycznymi rdz-
nego rodzaju. Gleba jest gleboka, lekka, uboga w wapn i fosfor, ale bogata w potas i mikroelementy; odczyn jest na
0g6t kwasny lub lekko kwasny. Pod wzgledem warunkéw klimatycznych temperatury na obszarze okreslonym
w pkt 3 osiagaja $rednie minimalne wartosci 4-6 °C i $rednie maksymalne wartosci 22-23 °C, a roczny poziom opa-
déw deszczu wynosi 900-1 200 mm. tagodna zima ma szczegdlne znaczenie, poniewaz w okresie od stycznia do
lutego leszczyna przechodzi okres delikatnego kwitnienia.

Szczegblne cechy, ktére powoduja, Ze ,Nocciola Romana” jest wyjatkowym i szczegdlnym typem orzecha laskowego,
to kruchos¢ i spoista struktura, bez pustych przestrzeni wewnatrz jadra. ,Orzechy te sg tak kruche, ze lamia si¢ przy
pierwszym nagryzieniu i nie sg ciagliwe. Zachowuja t¢ wlasciwo$¢ zaréwno w stanie $wiezym, jak i po uprazeniu lub
obraniu oraz przechowywaniu.”

Wlasciwosci ,Nocciola Romana” sg $cisle zwigzane ze $rodowiskiem geograficznym, w ktérym uprawia si¢ orzechy.

Najlepsze warunki do upraw tego gatunku panuja na obszarach o glebach raczej luznych, o odczynie obojetno-kwas-
nym i zawarto$ci aktywnego wapnia ponizej 8 %, Srednich rocznych temperaturach od 10-16 °C i rocznym poziomie
opadoéw przekraczajagcym 800 mm, a wszystkie te cechy Srodowiskowe posiada obszar produkgji ,Nocciola Romana”.

Sposrdd tych wszystkich czynnikéw naturalnych niezaprzeczalne znaczenie ma rodzaj gleby, a w szczegdlnosci jej
skfad mineralny. Wulkaniczne pochodzenie gleby oraz wysokie stezenia potasu i mikroelementéw majg decydujace
znaczenie w ksztaltowaniu jakosci orzechow laskowych i ich wlasciwosci organoleptycznych, a zatem réwniez ich
kruchosci.

Na jako$¢ tego produktu rolnego wplywaja rowniez techniki uprawy i przechowywania. Byly one rozwijane na prze-
strzeni wielu lat, podczas ktorych przedkladano jakos¢ nad ilosé. Obecnie stosuje si¢ integrowang ochrong roslin, kt6-
rej celem jest uprawa orzechéw laskowych z jak najmniejszymi szkodami wyrzadzonymi przez pasozyty przy jedno-
czesnym zapewnieniu bezpieczefistwa spozycia oraz braku pozostalosci i naturalnych toksyn.

Réwniez technika zbioru rozwijala si¢ przez lata tak, by nie zaprzepasci¢ staran czynionych w ciagu calego procesu
produkcyjnego.

Nalezy podkresli¢, Ze orzechy laskowe zbiera si¢ z ziemi, a zbyt dlugie lezenie na ziemi moze catkowicie obnizy¢ ich
jako§¢ zdrowotng, dlatego w ostatnich latach producenci dotozyli wszelkich staran, aby jak najbardziej ograniczyé
czas lezenia orzech6w na ziemi, stosujac techniki pozwalajace unikngc tej fazy.

Nastepuje rowniez ciagly rozw6j systeméw wstepnej obrobki i przechowywania orzechow. Stosowane w przesztosci
suszenie na stoficu - kiedy to nierzadko mozna bylo zobaczy¢ orzechy laskowe porozktadane do suszenia na podwor-
kach i placach — ustapito miejsca suszarniom mechanicznym (nalezacym do pojedynczych gospodarstw lub spdt-
dzielni), recyklingowi tupin do uzytku jako paliwo i przechowywaniu orzechéw w magazynach lub silosach o kontro-
lowanej temperaturze lub w specjalnych komorach w przypadku orzechéw tuskanych. Poczgtki uprawy orzechéw
laskowych na okreslonym obszarze geograficznym siegaja ,[...] okolo 1412 r., przy czym poczatkowo leszczyna byla
znana jako krzew stanowigcy cz¢$¢ podszycia leSnego, ktéry do dzisiaj mozna spotkaé w takiej formie, w szczegdl-
nosci w gajach kasztanowych” (Martinelli w ,Carbognano illustra”). Istniejg przekazy $wiadczace, ze w 1513 r. orze-
chy nocchie byty ozdobg positku papieza Leona X (Clementi, ,Storia del Carnevale Romano” [Historia karnawalu rzym-
skiego]). W rejestrach gruntéw mozna znalezé zapisy dotyczace leszczyny juz z 1870 r., kiedy to zarejestrowanych
bylo kilkadziesigt hektaréw upraw leszczyny w Caprarola pod nazwa ,Bosco di nocchie”. W 1946 r. powierzchnia
upraw leszczyny wynosita 2 463 ha przeznaczonych pod uprawy wyspecjalizowane oraz 1 300 ha przeznaczonych
pod uprawy mieszane. Obecnie plantacje leszczyny zajmujg powierzchnie przekraczajacg 16 000 ha i zapewniajg
zatrudnienie ponad 3 500 pracownikom.

Na przestrzeni wiekow cierpliwa, systematyczna i fachowa praca rolnikéw odegrala wazna role w zachowaniu tradycji
zwigzanych z orzechami laskowymi. Swiadczg o tym réwniez liczne doroczne $wieta wiejskie zwigzane z orzechem
laskowym oraz wiele tradycyjnych dan sporzadzanych z jego wykorzystaniem, miedzy innymi potrawka z krélika
(spezzatino di coniglio in umido), szeroki wybdr réznych ciast i herbatnikéw (tozzetti, cazzotti, ciambelle, ossetti da morto,
mostaccioli, amaretti, bruttibuoni, duri-morbidi, crucchi di Vignanello i morette) lub beza orzechowa. Wszystkie te elementy
potwierdzaja tradycyjny charakter i znaczenie uprawy tej roéliny dla lokalnej gospodarki.
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Odeslanie do publikagji specyfikacji produktu
(art. 6 ust. 1 akapit drugi rozporzadzenia)

Pelny tekst specyfikacji produktu jest dostepny na stronie internetowej: http:/[www.politicheagricole.it/flex/cm/pages/Serve
BLOB.php/L/IT/IDPagina/3335

lub:
bezposrednio na stronie gtéwnej Ministerstwa Polityki Rolnej, Zywnosciowej i Lesnej (www.politicheagricole.it) po otwar-

ciu zaktadki ,Qualita” (na gérze po prawej stronie ekranu), kliknieciu ,Prodotti DOP IGP e STG” (po lewej stronie ekranu),
a nastgpnie odnosnika ,Disciplinari di Produzione all'esame dell'UE”.
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