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Publikacja wniosku zgodnie z art. 6 ust. 2 rozporzadzenia Rady (WE) nr 510/2006 w sprawie
ochrony oznaczen geograficznych i nazw pochodzenia produktéw rolnych i S$rodkéw

spozywczych
(2009/C 112/07)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 7 rozporzadzenia
Rady (WE) nr 510/2006 (). Os$wiadczenia o sprzeciwie muszg wplynaé do Komisji w terminie sze$ciu
miesiecy od daty niniejszej publikacji.

STRESZCZENIE
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006
,MARRONE DI CAPRESE MICHELANGELO”
NR WE: IT-PDO-0005-0455-12.04.2005
CHNP ( X ) CHOG ()

Niniejsze streszczenie zawiera glowne elementy specyfikacji produktu i jest przeznaczone do celéw
informacyjnych.

1. Wlasciwy organ panstwa cztonkowskiego:

Nazwa: Ministero Delle Politiche Agricole E Forestali
Adres: Via XX Settembre n. 20
00187 Roma
ITALIA
Tel.: +39 0646655104
Faks: +39 0646655306
E-mail: saco/@politicheagricole.gov.it

2. Grupa skladajaca wniosek:

Nazwa: Comitato Promotore per il riconoscimento della D.O.P. ,Marrone di Caprese
Michelangelo”

Adres: Localita Manzi 180/b
52033 Caprese Michelangelo (AR)
ITALIA

Tel.: +39 0575791114/0575791009

Faks: +39 0575730510

E-mail: moronline7 9@inwind.it

Sktad: producenci/przetwércy ( X ) inni ()

3. Rodzaj produktu:

Klasa 1.6 — Owoce, warzywa i zboza $wieze lub przetworzone.
4. Specyfikacja produktu:
(podsumowanie wymogéw okreslonych w art. 4 ust. 2 rozporzadzenia (WE) nr 510/2006)

4.1. Nazwa produktu:

,Marrone di Caprese Michelangelo”

4.2. Opis produktu:

Do produkcji ,Marrone di Caprese Michelangelo” wykorzystywane s3 owoce lokalnego ekotypu
,Marrone di Caprese Michelangelo” nalezacego do odmiany ,Marrone”, ktéra mozna spozywaé
w formie $wiezej lub suszonej. Cechy karpologiczne $wiezego kasztana przeznaczonego do konsumpgji
sa nastepujace: OWOCE: skérka o barwie rudej z bardziej lub mniej intensywnymi brazowymi
smugami, ksztalt na ogdt eliptyczny, zaokraglony, owoc Srodkowy na ogél czworokatny. Migzsz
o barwie kosci stoniowej z lekkimi wyzlobieniami odci$nigtymi od skorki wewnetrznej, charakteryzuje
si¢ delikatnym zapachem migdata i wanilii. Cechy kasztana przeznaczonego do konsumpcji w formie
suchej musza by¢ nastepujace: OWOCE: zdrowe, nienaruszone, nie wigcej niz 5 % owocéw moze byé
zdeformowanych lub nosi¢ $lady szkodnikéw lub plesni. BARWA: ko$¢ stoniowa lub jasna stomko-
wozolta.

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



C 112/18

Dziennik Urzgdowy Unii Europejskiej

16.5.2009

4.3.

4.4.

4.5.

4.6.

Obszar geograficzny:

Obszar produkcji ,Marrone di Caprese Michelangelo” CHNP to teren gérski nastepujacych gmin
prowingji Arezzo: gmina Caprese Michelangelo — caly obszar administracyjny, czg$¢ gminy Anghiari
na pélnocy — od styku granicy administracyjnej z gming Caprese Michelangelo, ktérg wyznacza droga
lokalna nr 57 ,Catenaia”, do granicy z gmina Sabbiano.

Dowéd pochodzenia:

Kazdy etap procesu produkcyjnego musi by¢ monitorowany z udokumentowaniem produktéw wcho-
dzacych i wychodzacych. W ten sposéb, a takze przez wpisanie producentéw, dzialek, na ktérych
odbywa si¢ uprawa, przedsiebiorstw suszacych i pakujacych do odpowiednich rejestréw prowadzonych
przez wlasciwy organ kontrolny, gwarantuje si¢ identyfikowalno$¢ produktu i mozliwos¢ odtworzenia
jego fancucha produkcji. Wszystkie osoby fizyczne i prawne wpisane do odpowiednich rejestréw
podlegaja kontroli prowadzonej przez organ kontrolny zgodnie z przepisami specyfikacji produkcji
i odpowiednim planem kontroli. Jesli organ kontrolny stwierdzi niezgodnosci z przepisami specyfikacji
produkgji, produkt nie moze by¢ sprzedawany pod chroniong nazwa pochodzenia ,Marrone di Caprese
Michelangelo”.

Metoda produkgji:

Specyfikacja przewiduje miedzy innymi, ze gesto$¢ obsady produkcyjnej nie moze przekroczyé 120
roélin na hektar. W obsadach dopuszcza si¢ maksymalnie 10 % innych odmian na potrzeby zapylania.
Zbi6r dozwolony jest od 20 wrze$nia, przy czym niedopuszczalny jest zbidr przez stracanie owocow
lub z wykorzystaniem innych $rodkéw mechanicznych iflub chemicznych, ktére przyspieszaja oder-
wanie si¢ owocu od drzewa. Dopuszczalne jest stosowanie mechanicznego zbierania z ziemi, zagra-
bianie tupin kolczastych odpowiednimi maszynami, mechaniczny omlot stoséw kasztandéw, zamiatanie
liSci mechanicznymi wentylatorami — pod warunkiem ze czynnosci te nie wplywaja niekorzystnie na
cechy produktu. Aby otrzymaé owoce przeznaczone do spozycia w stanie §wiezym, wykorzystuje si¢
tylko owoce odmiany ,Marroni”. W celu usunigcia owocéw uszkodzonych przez choroby lub inne
czynniki przeprowadza si¢ ich reczng selekcje. Maksymalna zawarto$¢ owocoéw nieodpowiadajacych
ww. cechom nie moze przekroczy¢ 5 % masy. Liczba owocOw nie moze by¢ wigksza niz 90 sztuk na
kilogram. Specjalne sezonowanie (tzw. curatura) owocow nie jest obowigzkowe. Aby otrzymad kasztany
suche, wykorzystuje si¢ owoce odmiany ,Marrone”. Produkt uzyskuje si¢ w wyniku suszenia owocow,
ktore nastgpnie obiera si¢ ze skorki. Suszenie wykonywane jest tradycyjng metodg w suszarniach
drewnianych lub z wykorzystaniem cieplego powietrza. Czynno$¢ ta wykonywana jest przed uplywem
40 dni od ulozenia kasztanoéw na siatkach. Owoce obierane sg ze skorki za pomoca maszyn. Produkcja
i pakowanie musza odbywal si¢ na okreSlonym obszarze, aby zapewnié jakos¢, identyfikowalnosé
i kontrole produktu. Produkt ,Marrone di Caprese Michelangelo” CHNP musi by¢ pakowany na
obszarze okreSlonym w pkt 4.3 niniejszego streszczenia, tak aby zapobiec uszkodzeniu produktu
w okresie miedzy zbiorem a pakowaniem, podczas transportu i nadmiernych obrébek. Produkt zbie-
rany jest w stanie Swiezym, gdy jeszcze pokryty jest kolczasta lupina, poniewaz duza wilgotno$é
owoc6éw ulozonych w stosy moglaby spowodowac przegrzanie si¢ owocow, a nastepnie powstawanie
plesni czy nieprzyjemnych zapachéw lub butwienie, co mogloby powaznie pogorszy¢ jakos¢ produktu.
Wihasnie z tego powodu produkt powinien by¢ krétko przechowywany.

Zwigzek z obszarem geograficznym:

Szczeg6lng cechg ,Marrone di Caprese Michelangelo” jest duza zawarto$¢ skrobi, wynikajaca z duzych
rezerw wodnych na terenach, gdzie rosng kasztany, ktérych owoce wykorzystywane s3 w jego
produkgji. Inne czynniki, ktére wplywaja na gromadzenie si¢ skrobi, to ekspozycja kasztanéw umozli-
wiajaca dostep do $wiatla slonecznego od wezesnych godzin rannych, czego pozytywnym skutkiem
jest szybkie osuszenie z ewentualnej letniej rosy, a takze geomorfologia i wysokos¢, ktére sprzyjaja
czestemu i umiarkowanemu przewietrzaniu. Optymalne naswietlenie korony drzew uzyskuje si¢ dzigki
niewielkiemu zageszczeniu sadzenia i przerzedzaniu wykonywanemu przez przycinanie galezi. Jedno-
rodnos¢ oraz typowy i szczegdlny charakter produktu sa ponadto wynikiem specyficznych warunkéw
glebowo-klimatycznych. Teren sklada si¢ z gleb brunatnych, brunatnych kwasnych i brunatnych tugo-
wanych, zazwyczaj niezawierajacych lub zawierajacych niewielkie ilosci weglandw, a wigc o odczynie
kwasnym lub lekko kwasnym. Panuje tu typowy klimat subkontynentalny, w ktérym zima jest $rednio
surowa, lato umiarkowanie lagodne, a poziom opadéw wynosi okolo 800 mm/rok. Wszystkie te
czynniki tacznie nadajg produktowi typowe cechy morfologiczne i organoleptyczne, ktére powoduja,
ze jest on niezwykle ceniony i fatwo rozpoznawalny.

Kasztany, z ktérych uzyskuje si¢ ,Marrone di Caprese”, porastaja cale zbocza Alp Catenaria w spos6b
jednorodny. Lokalni mieszkancy z pokolenia na pokolenie przekazywali wiedz¢ na temat procesu
,zalesiania” zapoczatkowanego w IX i X wicku za panowania wojownikéw zwanych arimanni.
Wtedy rozpoczal si¢ diugi proces przeksztalcania kasztana z rodliny dzikiej w roSling uprawna
przez wprowadzenie szczepéw. Od tamtej pory uprawa kasztanéw stanowila najwazniejsze zajecie
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kazdej rodziny i stala si¢ w ten sposéb zrédlem znacznych zasobéw finansowych i zywieniowych dla
calej ludnosci zamieszkujacej ten obszar. Na temat wytwarzania kasztanéw powstato wiele wierszykow
i ludowych przys$piewek. Istnieja takze przepisy na liczne typowe dania kuchni regionu Caprese,
przekazywane z pokolenia na pokolenie az do dzisiaj.

Organ kontrolny:

Nazwa: Camera Di Commercio Di Arezzo
Adres: Viale Giotto, 4

52100 Arezzo

ITALIA
Tel.: +39 05753030
Faks: +39 0575300953
E-mail: segreteriagenerale@ar.camcom.it
Etykietowanie:

Do pakowania produktu $wiezego stosuje si¢ zapieczgtowane opakowania o pojemnosci 1; 2; 3,5;
10 lub 25 kg. Na etykiecie nalezy umiesci¢ napis: ,Marrone Di Caprese Michelangelo” oraz ,Denomi-
nazione Di Origine Protetta” czcionkg wyraznie wigksza niz inne napisy, a takze wyrazenie: ,Prodotto
Della Montagna” (produkt gérski). Obowiazkowe sa logo CHNP oraz nazwa przedsi¢biorstwa pakuja-
cego. Do pakowania produktu suszonego stosuje si¢ zapieczgtowane opakowania o pojemnosci 0,5; 1;
2; 3,5 10 lub 25kg. Na etykiecie nalezy umieSci¢ napis: ,Castagne secche Marrone Di Caprese
Michelangelo” oraz ,Denominazione Di Origine Protetta” czcionka wyraznie wicksza niz inne napisy,
a takze wyrazenie ,Prodotto Della Montagna” (produkt gorski). Obowigzkowe sg logo CHNP oraz
nazwa przedsigbiorstwa pakujacego. Logo identyfikacyjne to stylizowany rysunek owocu kasztana,
w Srodku ktérego umieszczony jest wizerunek Michelangela Buonarrotiego, szczegbélowo opisany
w specyfikacji produkdji.

Denominazione d’Origine
Protetta

Prodotto della Montagna




