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INNE AKTY

KOMIS]I EUROPEJSKIE]

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
(2010/C 67/10)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 7 rozporzadzenia
Rady (WE) nr 510/2006 (). O$wiadczenia o sprzeciwie musza wplynaé do Komisji w terminie szeSciu
miesigcy od daty niniejszej publikacji.

3.2

3.3.

JEDNOLITY DOKUMENT
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006
,MARRONE DELLA VALLE DI SUSA”

NR WE: IT-PGI-0005-0564-08.11.2006
ChOG ( X ) ChNP ()

Nazwa:

,Marrone della Valle di Susa”

Pafistwo czlonkowskie lub kraj trzeci:

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:

Nazwa ,Marrone della Valle di Susa” odnosi si¢ do owocu pochodzacego od pigciu lokalnych
ekotypow, ktére obecnie oznacza si¢ nazwg gminy pochodzenia, tj.: Marrone di San Giorio di Susa,
Marrone di Meana di Susa, Marrone di Sant'’Antonino di Susa, Marrone di Bruzolo oraz Marrone di
Villar Focchiardo. W momencie dopuszczenia do spozycia owoc ten musi posiadaé nastepujace cechy:
ilo$¢ owocéw w tupinie nieprzekraczajgca trzech sztuk; ksztalt owalny, wierzchotek stabo wystajacy,
omszony, zakonczony pozostalosciami szyjki stupka, réwniez omszonymi; owocnia w kolorze jasno-
brazowym, przechodzagcym w czerwony, posiada od 25 do 30 zlobien nieco ciemniejszej barwy;
obielmo w kolorze orzechowo-z6ltym lekko wglobione i fatwo oddzielajace si¢ od nasienia; blizna
liSciowa o owalnym ksztalcie przechodzacym w prostokatny, o wymiarach niewykraczajacych poza
krawedzie, plaska, w kolorze jasniejszym niz owocnia, porosnigta wloskami na krawedziach; latwo
dostrzegalny wzér gwiazdy o $redniej do duzej wielkosci; rozmiar $redni do duzego (nie wigcej niz
85 owocow/kg); nasienie, jedno na owoc, o bialym lub bialo-kremowym miazszu, chrupiace i o
przyjemnym, stodkim smaku, prawie pozbawione zlobien na powierzchni.

Surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw przetworzonych):

() Dz.U. L 93 z 31.3.2006, s. 12.
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3.4.

3.5.

3.6.

3.7.

Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego):

Poszczegdlne etapy produkcji, ktore muszg odbywac sig na wyznaczonym obszarze geograficznym:

Czynnosci zwigzane ze zbiorem, sortowaniem, czyszczeniem, kalibrowaniem i konserwowaniem przez
moczenie (,curatura”) muszg by¢ przeprowadzone na wyznaczonym obszarze geograficznym. Produkt,
ktéry nie zostal wprowadzony do obrotu w ciagu 30 dni od daty zbioréw, zostaje poddany obrdobce
polegajacej na moczeniu (,curatura”). Proces ten, zapewniajacy lepsza konserwacje owocéw, polega na
zanurzeniu ich wylacznie w wodzie zimnej o temperaturze pokojowej na 2-8 dni albo goracej
o temperaturze 48 °C — na 50 minut, a nastepnie zimnej — na kolejne 50 minut. Opisany proces
nie ma negatywnego wplywu na typowe cechy produktu.

Szczegdtowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itd.:

Dopuszczenie do spozycia produktu ,Marrone della Valle di Susa” powinno sie odbywaé
w nastepujacych warunkach: produkt jest zapakowany w torebki z siatki o pojemnosci 1, 2, 2,5, 3
lub 10 kg albo tez w hermetycznie zamkniete worki o pOJemnosc1 5,10, 25 lub 50 kg. Swiezy
produkt moze zosta¢ dopuszczony do spozycia od dnia 25 wrze$nia roku produkgji.

Szczegbtowe zasady dotyczgce etykietowania:

W momencie zamykania opakowania nalezy umie$ci¢ na nim etykiete przedstawiajacg logo, na ktérym
Chronione Oznaczenie Geograficzne ,Marrone della Valle di Susa” jest zapisane widocznymi
i czytelnymi literami, wyraznie odrézniajgcymi si¢ od innych napiséw. Dopuszcza si¢ zamieszczenie
informacji umozliwiajacych identyfikacje nazwiska, nazwy oraz adresu przedsigbiorstwa pakujacego,
a takze dotyczacych roku produkcji oraz poczatkowej wagi brutto.

Logo ChOG przedstawia wypelniony owocami, otwarty worek, z ktérego wysypuja si¢ kasztany.

SUSA

INDICAZIONE GEOGRAFICA Protena

Zwiezle okreSlenie obszaru geograficznego:

Obszar geograficzny obejmuje wszystkie gminy Val di Susa, w ktérych uprawa kasztanéw Val di Susa
stanowi tradycje. Obejmuje on wszystkie gminy, w ktérych uprawa kasztanow jest mozliwa dzigki ich
polozeniu n.p.m., ekspozycji i wystepujacych na ich terenie $rednim temperaturom rocznym. Obszar
produkcji ,Marrone della Valle di Susa” obejmuje caly obszar nastgpujacych gmin polozonych
w Prowincji Turyn: Almese, Avigliana, Borgone Susa, Bruzolo, Bussoleno, Caprie, Chianocco, Chio-
monte, Chiusa San Michele, Condove, Exilles, Giaglione, Gravere, Mattie, Meana di Susa, Mompantero,
Novalesa, Rubiana, Salbertrand, San Didero, San Giorio di Susa, Sant’Ambrogio di Toino, Sant'Anto-
nino di Susa, Susa, Vaie, Venaus, Villar Dora, Villar Focchiardo.

Zwiazek z obszarem geograficznym:

. Specyfika obszaru geograficznego:

Wysoka zawarto$¢ piasku i szkieletu glebowego w podlozu, struktura warstwy skalnej oraz stopien
nachylenia oddzialywuja na réwnowage hydrologiczna Valle di Susa, a co za tym idzie — na lasy
kasztanowe. Klimat charakteryzuje si¢ umiarkowang iloscig opadéw, wynikajaca z usytuowania doliny
miedzy dolinami Sangone i Lanzo oraz obecnoscig od poludnia masywu Orsiera, ktéry chroni przed
naplywem wilgotnych mas powietrza pochodzacych z obszaru Morza Srédziemnego. Wymienione
geologiczne i glebowe cechy opisywanego obszaru zapewniaja znajdujacym si¢ tam lasom kaszta-
nowym najlepsze warunki rozwoju. Roliny sa mocne i rodza owoce o szczegdlnych cechach orga-
noleptycznych.
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5.2. Specyfika produktu:

Szczegblne cechy produktu dotycza barwy miazszu i jego chrupkiej struktury, stodkiego
i aromatycznego smaku oraz $redniej do duzej wielkosci owocdw. Sprawiaja one, Ze kasztany ,Marrone
della Valle di Susa” sa od dawna produktem wysoko cenionym zaréwno na rynku wloskim, jak
i zagranica.

5.3. Zwigzek przyczynowy zachodzgcy pomiedzy obszarem geograficznym a jakoscig lub cechami charakterystycznymi
produktu (w przypadku ChINP) lub okreslong jakoscig, renomg lub inng cechg charakterystyczng produktu
(w przypadku ChOG):

Whiosek o objecie Chronionym Oznaczeniem Geograficznym produktu ,Marrone della Valle di Susa”
opiera si¢ przede wszystkim na niewatpliwej reputacji, jaka owoc ten cieszy si¢ od wiekéw. Szczegé-
fowe przekazy dotyczace upraw kasztanéw jadalnych w Valle di Susa siegaja az 1200 r.

W kontekscie tym nie spos6b nie wspomnie¢ o nalezacym do zakonu Templariuszy ,castagneretum di
Templeris” potozonym migdzy gminami Villarfocchiardo a San Giorio di Susa, gdzie mozna znalezé
najstarsze odrosle tej rosliny. W Sredniowieczu kasztan pelnit fundamentalng role, gdyz zbiér kasz-
tanéw zapewnial dobrze platng prace oraz stanowil niezastgpione zrédlo pozywienia.

Nastepnie uprawa upowszechnila si¢ dzigki dzialaniom klasztor6w zakonnych, ktére zalozyly rozlegle
uprawy kasztanéw w calej Valle di Susa, wykorzystujac lokalne ekotypy, oraz ktére do dzi§ produkuja
ceniong i poszukiwang odmiang kasztanéw, zdatna do spozycia na surowo oraz do produkgji deseru
marrons glacées.

Istnieje wiele dokumentéw potwierdzajgcych historyczng autentycznos¢ kasztanéw ,Marroni della Valle
di Susa” oraz zaméwien handlowych produktu pochodzacych od znanych wioskich i zagranicznych
przetworcow tego owocu. Najstarsze zamowienia pochodzg z konca XIX w.

Kasztanom ,Marrone della Valle di Susa” poswigcono rézne artykuly w prasie branzowej oraz
w lokalnych tygodnikach. ,Marrone della Valle di Susa” zostal wlaczony do gamy typowych produktéw
Prowincji Turyn (,Paniere dei Prodotti Tipici della Provincia di Torino”).

Ponadto w ciaggu ostatnich czterdziestu lat ,Marrone della Valle di Susa” byt niekwestionowana gwiazda
cieszacego si¢ duzym powodzeniem $wigta, ktore obecnie przyciaga ok. 50 000 odwiedzajacych.
Odestanie do publikacji specyfikacji:
Whasciwe wladze administracyjne wszczely krajowa procedure sprzeciwu, publikujac propozycje uznania
ChOG ,Marrone della Val di Susa” w Dzienniku Urzedowym Republiki Wioskiej nr 28 z dnia 3 lutego 2006 r.

Ze skonsolidowanym tekstem specyfikacji produkcji mozna zapoznaé si¢ przez ponizszy link:

— http:/[www.politicheagricole.it/DocumentiPubblicazioni/Search_Documenti Elenco.htm?txtTipo
Documento=Disciplinare%20in%20esame%20UE&txtDocArgomento=Prodotti%20di%20Qualit
%E0>Prodotti%20Dop,%201Igp%20e%20Stg

lub

— wchodzac na strong internetowa Ministerstwa (http://www.politicheagricole.it) i wybierajac zakladke
,Prodotti di Qualitd” (z lewej strony ekranu), a nastepnie ,Disciplinari di Produzione all'esame dellUE
[regolamento (CE) n. 510/2006]".
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