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Publikacja zatwierdzonej zmiany standardowej w specyfikacji produktu objetego chroniong nazwga
pochodzenia lub chronionym oznaczeniem geograficznym w sektorze produktéw rolnych
i Srodkow spozywczych, o ktérej to zmianie mowa w art. 6b ust. 2 i 3 rozporzadzenia delegowanego
Komisji (UE) nr 664/2014

(C/2023[553)

Niniejsza informacja zostaje opublikowana zgodnie z art. 6b ust. 5 rozporzadzenia delegowanego Komisji
(UE) 664/2014 ().

Powiadomienie o zatwierdzeniu zmiany standardowej w specyfikacji produktu objetego chroniong nazwa pochodzenia lub chronionym
oznaczeniem geograficznym, pochodzacego z pafistwa czlonkowskiego

(Rozporzadzenie (UE) 1151/2012)
,»Ciliegia di Vignola”
Nr UE: PGI-IT-0858-AMO1 - 31.7.2023
ChNP () ChOG (X)

1. Nazwa produktu

,Ciliegia di Vignola”

2. Pafstwo czlonkowskie, do ktérego nalezy obszar geograficzny

Wlochy

3. Organ pafistwa czlonkowskiego powiadamiajacy o zmianie standardowe;j

Ministerstwo Rolnictwa, Gospodarki Zywno$ciowej i Lesnictwa

4. Opis zatwierdzonych zmian
1. Usunigcie mozliwosci stosowania innych kultywaréw wylgcznie z zastrzezeniem zatwierdzenia przez Ministerstwo Rolnictwa,
Gospodarki Zywnosciowej i Lesnictwa
Nastepujacy przepis skreslono z art. 2 specyfikacji produktu oraz z pkt 3.2 jednolitego dokumentu:

,Do celéw produkeji »Ciliegia di Vignola« zezwala si¢ na stosowanie innych kultywaréw czere$ni otrzymanych
w wyniku do§wiadczen naukowych w zakresie odmian, pod warunkiem ze zostanie wykazane, za pomocg do$wiad-
czen naukowych i dokumentacji, ze metoda otrzymywania i cechy jakosciowe owocéw sa zgodne z niniejsza specyfi-
kacja produkgji. Stosowanie takich kultywaréw w produkeji »Ciliegia di Vignola« powinno by¢ uprzednio zgloszone
ministerstwu rolnictwa (Ministero delle Politiche Agricole Alimentari e Forestali) i przez nie zatwierdzone. Minister-
stwo moze w tym celu zwrdcic si¢ o opini¢ techniczng do organu kontroli lub innej jednostki”.

Przepis ten skreslono w nastepstwie krytyki sformulowanej przez Komisje, ktéra zwrécila si¢ o usunigcie go z innych
specyfikacji owocéw i warzyw.

Zmiana ma wplyw na jednolity dokument.

2. Wprowadzenie przepiséw dotyczgcych czeresni przeznaczonych do przetworzenia
Nastepujacy przepis dodano do pkt 3.2 jednolitego dokumentu i art. 2 specyfikacji:

Produkt przeznaczony do przetworzenia

() DzU.L179219.6.2014.,s.17.
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Wrylacznie jezeli owoce sg przeznaczone do przetworzenia, moga:

— by¢ uszkodzone (np. obicia lub uszkodzenia gradowe, ktére spowodowaly pekniecia, nastepnie zabliZnione
i wysuszone, bez oznak gnicia);

— by¢ pozbawione szypulek;
— mie¢ minimalny rozmiar wynoszacy 15 mm.
Pozostale cechy okreslone w specyfikacji produktu nie ulegaja zmianie.

Takie owoce mozna okreslaé jako ChOG ,Ciliegia di Vignola”, ale nie mogg by¢ sprzedawane jako takie konsumentowi
koncowemu.

Zmiana ta jest konieczna, poniewaz czere$nie uszkodzone przez deszcz lub grad - o ile uszkodzenie zabliznito si¢
i wyschlo i o ile nie ma $§ladéw gnicia — nie moga by¢ wprowadzane do obrotu jako $wieze, ale nie stwarzajg proble-
méw z punktu widzenia przetwarzania.

Czere$nie bez szypulek nie nadaja si¢ do sprzedazy jako produkt $wiezy, ale mogg by¢ wykorzystane na potrzeby pro-
duktéw przetworzonych.

Minimalny rozmiar produktéw przeznaczonych do przetwarzania zostal zmniejszony, poniewaz mogg nastepowaé
lata, w ktérych wysokie plony nie daja czere$ni o rozmiarze nadajacym si¢ do sprzedazy jako $wieze. Te czere$nie
moga by¢ jednak przetwarzane, poniewaz posiadajg takie same cechy jakosciowe jak czere$nie o wigkszym rozmiarze.

Zmiana ma wplyw na jednolity dokument.

3. Kwalifikowanie czeresni bez szyputek wylgcznie jako produktéw przeznaczonych do przetwarzania
Nastepujacy przepis dodano do ostatniego ustgpu art. 5 specyfikacji:
Czere$nie bez szypulek mozna wykorzystywac wylacznie jako produkt przeznaczony do przetwarzania.

Zgodnie ze zmiang w pkt 3.2 jednolitego dokumentu i w art. 2 specyfikacji czeres$nie przeznaczone do przetwarzania
moga by¢ pozbawione szypulek.

Zmiana nie ma wplywu na jednolity dokument

4. Wprowadzenie przepiséw dotyczgcych pakowania czeresni przeznaczonych do przetworzenia
Nastepujacy przepis dodano do pkt 3.5 jednolitego dokumentu i art. 8 specyfikacji:

Produkt przeznaczony do przetwarzania moze by¢ réwniez zapakowany w pudelka o masie nieprzekraczajacej 20 kg
i pojemniki o masie nieprzekraczajacej 300 kg.

Przepis ten umozliwia, w odniesieniu do produktu przeznaczonego do przetwarzania, stosowanie wygodniejszych
i wlasciwszych do tej dzialalnosci opakowan.

Zmiana ma wplyw na jednolity dokument.

5. Wprowadzenie przepisow dotyczgcych etykietowania czeresni przeznaczonych do przetworzenia
Nastepujacy przepis dodano do pkt 3.6 jednolitego dokumentu i art. 8 specyfikacji:

Na opakowaniu produktu przeznaczonego do przetwarzania musi znajdowac si¢ nastepujacy zapis sporzadzony lite-
rami, ktére sa czytelne i widoczne co najmniej po jednej stronie: ,Ciliegia di Vignola” I.G.P. destinata alla trasformazione
[Ciliegia di Vignola” ChOG przeznaczone do przetwarzania.

Zmiana ta wprowadza specyficzny przepis dotyczacy etykietowania produktu przeznaczonego do przetwarzania.
Zmiana ma wplyw na jednolity dokument.
JEDNOLITY DOKUMENT
,»Ciliegia di Vignola”
Nr UE: PGI-IT-0858-AMO01 - 31.7.2023
ChNP () ChOG (X)

1. Nazwa lub nazwy [ChNP lub ChOG]
,Ciliegia di Vignola”
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3.1.

3.2.

3.3.

3.4.

3.5.

Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Wilochy

Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego:

Typ produktu [zgodnie z zalgcznikiem XI]

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

Opis produktu, do ktorego odnosi si¢ nazwa podana w pkt 1
Do produkgji czeresni ,Ciliegia di Vignola” wykorzystywane sa owoce nastepujacych odmian:
— weczesne: Early Bigi i Lory, Bigarreau Moreau i Burlat i Mora di Vignola;

— Sredniop6zne: Celeste, Giant Red. — Primegiant, Carmen, Grace Star, Santina, Vera, Cristalina, Durone dellAnella,
Anellone, Giorgia, Durone Nero I, Samba, New Star, Black Star, Canada Giant i Van;

— pozne: Durone Nero II, Durone della Marca, Lapins, Ferrovia, SweetHeart, Regina i Summer Charm (Staccato);
,Ciliegia di Vignola” musi spelnia¢ nastepujace wymagania jakoSciowe:
miazsz o spdjnej konsystencji, chrupigcy (z wyjatkiem odmiany ,Mora di Vignola”),

skorka I$nigca, — skoérka I$nigca, o barwie blyszczacej z6ltej lub czerwonej w przypadku odmiany ,Durone della
Marca”, a w przypadku innych odmian — o barwie blyszczacej czerwonej lub ciemnoczerwonej,

ma stodki owocowy smak,

co najmniej 10° Brixa dla odmian wezesnych i 12° dla pozostatych,

minimalna kwasowos¢ co najmniej 5 g/l kwasu jabtkowego.

W zaleznosci od odmiany minimalna wielkos¢ jest okreslona w nastepujacy sposob: 20 mm: Mora di Vignola,
21 mm: Durone dell’Anella, Giorgia, Durone Nero II, Durone della Marca i Sweet Heart,

22 mm: Bigarreau Moreau e Burlat, Lapins, Van, Early Bigi e Lory, Celeste, Giant Red. — Primegiant, Carmen, Grace
Star, Santina, Vera, Cristalina, New Star, Black Star, Canada Giant, Regina i Summer Charm (Staccato),

23 mm: Durone Nero [, Anellone, Samba i Ferrovia.

W chwili wprowadzenia do obrotu owoce muszg by¢: nieuszkodzone, bez §ladéw obicia;
niepozbawione szypulek;

czyste, wolne od jakichkolwiek widocznych substancji obcych;

zdrowe, pozbawione $ladéw gnicia i widocznych pozostalosci srodkéw ochrony roslin;
bez obecnosci szkodnikdw.

Produkt przeznaczony do przetworzenia. Wylacznie jezeli owoce sg przeznaczone do przetworzenia, mogg: by¢ usz-
kodzone (np. obicia lub uszkodzenia gradowe, ktére spowodowaly peknigcia, nastgpnie zabliZnione i wysuszone, bez
oznak gnicia); by¢ pozbawione szypulek; mie¢ minimalny rozmiar wynoszgcy 15 mm. Pozostale cechy okreslone
w specyfikacji produktu nie ulegajg zmianie. Takie owoce mozna okresla¢ jako ChOG ,Ciliegia di Vignola”, ale nie
moga by¢ sprzedawane jako takie konsumentowi koncowemu.

Pasza (wytgcznie w odniesieniu do produktdw pochodzenia zwierzgcego) i surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw przetwo-
rzonych)

Poszczegdlne etapy produkgji, ktdre muszg odbywa si¢ na wyznaczonym obszarze geograficznym:

Wszystkie etapy produkeji czere$ni ,Ciliegia di Vignola” az do zbioru powinny odbywac¢ si¢ wylacznie w granicach
obszaru geograficznego okreslonego w pkt 4.

Szczeg6lowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itp. produktu, do ktdrego odnosi si¢ zarejestrowana nazwa
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3.6.

,Ciliegia di Vignola” ChOG jest wprowadzana do obrotu w opakowaniach zapiecz¢towanych w sposéb uniemozliwia-
jacy ich ponowne uzycie. Takie opakowania powinny by¢ drewniane, kartonowe, plastikowe lub z oddychajacych
torebek foliowych o masie od minimum 250 g do maksimum 6 kg. Pakowanie odbywa si¢ w warunkach zapewniaja-
cych odpowiednie utrzymanie whasciwosci owocow i ich integralno$é. Wprowadzono mozliwos$¢ dokonywania sprze-
dazy w porcjach: produkt z opakowan lub pojemnikéw zapieczetowanych sprzedawany jest konsumentowi kofico-
wemu, pod warunkiem jednak ze produkt znajduje si¢ w pojemnikach lub zbiornikach, na ktérych w widoczny
spos6b umieszczono takie same informacje jak te, ktére przewiduje specyfikacja dla opakowan. Zawarto$¢ kazdego
opakowania musi by¢ jednolita i zawiera¢ jedynie czeresnie tej samej odmiany i jakosci; okreslono nastgpujace katego-
rie wielkosci: od 20 do 24 mm; od 24 do 28 mm; powyzej 28 mm. Pakowanie ,Ciliegia di Vignola” odbywa si¢
natychmiast po zbiorze, bezposrednio w gospodarstwie lub spétdzielni, znajdujacych si¢ w wyznaczonym obszarze.
Dzigki temu produkt jest szybko wprowadzany do obrotu i oferowany konsumentom, bez poddawania go zbednym
manipulacjom.

Pakowanie produktéw przeznaczonych do przetwarzania.

Produkt przeznaczony do przetwarzania moze by¢ réwniez zapakowany w pudetka o masie nieprzekraczajacej 20 kg
i pojemniki o masie nieprzekraczajacej 300 kg. Technika konserwacji w chlodni jest dozwolona, pod warunkiem ze
temperatura nie spada ponizej — 0,5°C, a wilgotno$¢ wzgledna nie przekracza 90 % Owoce moga by¢ przechowywane
w chlodni przez maksymalnie 4 tygodnie.

Pakowanie ,Ciliegia di Vignola”, tzn. odpowiednie przygotowanie produktu do pakowania i konfekcjonowanie go
w wymienionych wyzej opakowaniach, musza odbywac si¢ w obszarze pochodzenia, aby zagwarantowa¢ jako$¢ pro-
duktu, m.in. jego §wiezo§¢ i nienaruszony stan, oraz aby unikna¢ uszkodzenia lub obicia epikarpu podczas kolejnych
czynnosci transportowych, co mogloby doprowadzi¢ do gnicia produktu i co za tym idzie niemozno$ci wprowadze-
nia go do obrotu.

Szczeg6towe zasady dotyczgce etykietowania produktu, do ktdrego odnosi sig zarejestrowana nazwa

Logo ,Ciliegia di Vignola” ChOG wyglada nastepujaco:

Ellmgm di Vi lqnul.l LGP

Logo to musi by¢ obowigzkowo umieszczone na opakowaniach przeznaczonych do sprzedazy oraz musi towarzy-
szy¢ mu unijny symbol graficzny Chronionego Oznaczenia Geograficznego. Na réznego rodzaju opakowaniach
wymiary logo moga ulega¢ zmianie, pod warunkiem Ze zachowane zostang proporcje wymiaréw standardowych.
Dopuszcza si¢ umieszczanie na opakowaniach zapisu ,Emilia Romagna”. Nalezy ponadto wskazaé: nazwe, nazwe
handlows, adres lub niepowtarzalny kod identyfikacji przyznany producentowi przez organ kontroli; nazwe, nazwe
handlows, adres przedsigbiorstwa pakujacego. Etykietowanie produktéw przeznaczonych do przetwarzania Na opa-
kowaniu produktu przeznaczonego do przetwarzania musi znajdowaé si¢ nastgpujacy zapis sporzadzony literami,
ktore sg czytelne i widoczne co najmniej po jednej stronie: ,Ciliegia di Vignola” I.G.P. destinata alla trasformazione [, Cilie-
gia di Vignola” ChOG przeznaczone do przetwarzania).

Zwigzle okreslenie obszaru geograficznego

Obszar produkgji ,Ciliegia di Vignola” odpowiada terytorium wyznaczonemu przez usytuowany u podndza gér odci-
nek rzeki Panaro i przez inne mniejsze cieki wodne, znajdujgcemu si¢ na wysokosci od 30 m. n.p.m. do 950 m n.p.m.,
obejmujac nastgpujgce gminy prowincji Modena i Bolonia: Prowincja Modena: Castelfranco Emilia, Castelnuovo Ran-
gone, Castelvetro di Modena, Guiglia, Lama Mocogno, Marano sul Panaro, Modena, Montese, Pavullo nel Frignano,
San Cesario sul Panaro, Savignano sul Panaro, Serramazzoni, Spilamberto, Vignola i Zocca. Prowincja Bologna: Baz-
zano, Casalecchio di Reno, Castel d’Aiano, Castello di Serravalle, Crespellano, Gaggio Montano, Marzabotto, Monte S.
Pietro, Monteveglio, Sasso Marconi, Savigno, Vergato i Zola Predosa.

Zwigzek z obszarem geograficznym

Obszar produkgji charakteryzuje si¢ obecnoscig odcinka rzeki Panaro, usytuowanego u podnéza gér, i innych mniej-
szych ciekéw wodnych, ktére tworzg pas terytorium, na ktérym klimat i szczeg6lne warunki glebowe sprzyjajg upra-
wie czere$ni. Klimat jest chlodny i stosunkowo mato kontynentalny, o obfitych opadach na wiosne i niezbyt suchych
latach. Promieniowanie stoneczne nie jest nadmiernie wysokie. Gleba, o pochodzeniu aluwialnym, jest na ogét
pulchna, dobrze drenowana i wilgotna, szczegdlnie Zyzna dzigki osadom naniesionym przez rzeke Panaro i inne
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mniejsze cieki wodne podczas kolejnych wylewéw. Obszar uprawy czere$ni znajduje si¢ na wysokosci 30-950
m n.p.m. Poza granicami tego obszaru czeresnie nie s3 uprawiane, na terenach sasiadujacych zaprzestano bowiem od
dawna ich uprawy ze wzgledu na niska oplacalno$¢, gdyz produkgja i jako$¢ byly zdecydowanie nizsze niz w przy-
padku uprawy czere$ni na wyznaczonym obszarze. Poza opisanymi wczesniej szczegdlnymi cechami glebowymi
i mikroklimatem inne czynniki, ktére wplywaja na jako$¢ czeresni ,Ciliegia di Vignola”, to umiejetnosci i wiedza pro-
ducentéw. Sg one przekazywane z pokolenia na pokolenie i dotyczg techniki agronomicznej, zbierania i pakowania
produktu, ktére to czynnosci wykonywane sa wylacznie recznie. Pozwala to oferowaé konsumentom produkt dosko-
naly pod wzgledem cech handlowych. Wielko$¢ osiggana przez wyselekcjonowane czere$nie ,Ciliegia di Vignola”
przekracza wielko$¢ okreslong w normach handlowych i wynosi czesto ponad 28 mm. W zwigzku z tym, jak wynika
z badan rynkowych prowadzonych przez wyspecjalizowane firmy i dotyczacych rynkéw w Turynie, Mediolanie
i Hamburgu, cena tych czeresni jest zawsze wyzsza od ceny produktéw bezposrednio z nimi konkurujacych, a w opinii
konsumentéw ich nazwa (,Ciliegia di Vignola”) kojarzy si¢ automatycznie z obszarem produkcji. Czeresnie rosng
zazwyczaj na terenach wilgotnych charakteryzujgcych sig glebami neutralnymi lub mato kwasnymi. Poniewaz te dwa
warunki sg spelnione w obszarze produkgji ,Ciliegia di Vignola”, odmiana ta znalazla tu otoczenie sprzyjajace rozwo-
jowi i umocnieniu uprawy. Dzigki wlasciwosciom gleby w obszarze produkgiji ,Ciliegia di Vignola” drzewa te rosna tu
wyjatkowo bujnie. Nastonecznienie, ktdre nie jest nadmiernie intensywne, wplywa pozytywnie na zabarwienie owo-
c6w pestkowych i stymuluje ich naturalne I$nienie, co pozwala oferowa¢ na rynku produkt doskonaly pod wzgledem
estetycznym, bez stosowania szczegdlnych czynnosci pielegnacyjnych. Réwnie wazne sg umiejetnosci zawodowe ope-
ratorow, w szczeg6lnosci producentéw, ktérzy do tej pory stosuja techniki produkeji, zbioru i pakowania bedace dzie-
dzictwem tworzonym poprzez pokolenia. I tak, o ile mozna zaobserwowaé naturalng tendencj¢ do unowocze$niania
calego procesu, to zbidr, selekcja i pakowanie dokonywane sa wylacznie recznie przez wyspecjalizowanych pracowni-
kéw, ktorzy znaja produkt niemal od zawsze. Taki profesjonalizm jest faktem kulturowym zwigzanym bezposrednio
z tradycjg. Jest to rodzaj specjalistycznej wiedzy, przekazywanej z pokolenia na pokolenie, dzigki ktérej produkt ten,
juz sam w sobie doskonatej jakosci, zyskuje dodatkowy atut wyr6zniajacy czeresnie z obszaru Vignola od produktéw
innego pochodzenia. Ci sami producenci zdecydowali dziesigtki lat temu, zobowiazujac si¢ wzajemnie i w spos6b
wiazacy, produkowaé wylacznie owoce spelniajagce minimalne wymogi wielko$ci opisane w pkt 3.2, aby chroni¢ pro-
dukgcje lokalna i wypromowac szczeg6lne cechy czeresni uprawianych w wyznaczonym obszarze produkcji. Ponadto
odmiany, ktére umocnily si¢ z czasem w obszarze produkgji, oraz rozwéj uprawy w szerokim pasie terenu o duzej
rozpigto$ci wysokosci, umozliwily przedluzenie okresu zbioru i zachowanie produktu na rynku przez caly okres pro-
dukdji, co satysfakcjonuje konsumentéw i pozytywnie wplywa na cene. ,Ciliegia di Vignola” jest zatem w spos6b
oczywisty zwigzana z obszarem, szczeg6lnymi cechami glebowymi i klimatycznymi, wyjatkowym mikroklimatem
oraz umiejetnosciami i wiedzg producentéw. Réwnie wazny jest fakt, ze podaz czere$ni produkowanych przez rolni-
kow z wyznaczonego obszaru geograficznego koncentrowala si¢ w Vignola, gdzie juz od 1928 r. istnial jeden z naj-
starszych we Wloszech targéw owocowo-warzywnych, oraz gdzie stworzono struktury obrébki i wprowadzania do
obrotu. Wspélistnienie tych czynnikéw spowodowalo, ze konsumenci identyfikujg produkcje lokalng z nazwa , Cilie-
gia di Vignola”. Umocnienie si¢ na rynku nazwy ,Ciliegia di Vignola” mialo istotne skutki handlowe dla calego sektora,
poczawszy od produkgji, a skonczywszy na wprowadzaniu owocéw do obrotu. Pozwolito to na rozwéj na tym obsza-
rze gospodarstw rolnych, spéldzielni produkcyjnych i handlowych, targu owocowo-warzywnego z czterema posred-
nikami, a takze wplynelo na pojawienie si¢ rzemie$lnikéw, podmiotéw pakujacych i zajmujacych si¢ przewozem
oraz na naplyw pracownikéw zbierajacych. Role, jaka ,Ciliegia di Vignola” odegrala na obszarze, na ktérym tradycyj-
nie jest uprawiana, potwierdzaja liczne targi, Swigta tematyczne oraz publikacje. Wielkie znaczenie ma dla Vignola
$wigto ,Festa dei Ciliegi in Fiore”, zorganizowane po raz pierwszy w kwietniu 1970 r., oraz $wieto ,Vignola, ¢ tempo
di Ciliegie”, organizowane od 1989 r. Krajowe stowarzyszenie ,Citta delle Ciliegie”, zatozone w czerwcu 2003 r., orga-
nizuje co roku krajowy konkurs ,Ciliegie d'Ttalia” przy okazji $wigta ,Citta delle Ciliegie”, ktére kazdego roku gosci
inna gmina. W 2005 r. czere$nie z Vignoli zdobyly pierwsze miejsce w Celleno (VT), w 2006 r. w Orvieto (TR),
aw 2009 r. w Bracigliano (SA), co potwierdza renome produktu, ktéra utrwalila si¢ przez lata.

Odeslanie do publikacji specyfikacji produktu

https:/[www.politicheagricole.it/flex/files/c/8a/D.bde9a47ffcc786339b6 5 Disciplinare_Ciliegia_di_Vignola_13.6.2015.pdf
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