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INNE AKTY

KOMISJA EUROPEJSKA

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
(2011/C 29/10)

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

JEDNOLITY DOKUMENT
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006
,CARCIOFO BRINDISINO”

NR WE: IT-PGI-0005-0798-17.02.2010
ChOG ( X ) ChNP ()

1. Nazwa:

,Carciofo Brindisino”

2. Pafistwo czlonkowskie lub pafstwo trzecie:

Wilochy

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 nazwg podang w pkt 1:

ChOG ,Carciofo Brindisino” oznacza karczochy $wieze gatunku Cynara cardunculus podgat. Scolymus (L.)
ekotypu ,Carciofo Brindisino”.

,Carciofo Brindisino” objety chronionym oznaczeniem geograficznym w momencie wprowadzenia do
obrotu musi posiada¢ nastepujace cechy:

— kwiatostany o ksztalcie cylindrycznym, wysokosci co najmniej 8 cm i $rednicy co najmniej 6 cm,
$rednio spoiste; zewnetrzne przysadki barwy zielonej z fioletowymi pasmami; wierzchotek catkiem
zaokraglony lub lekko wyzlobiony, pozbawiony kolca lub czasem zakonczony malym kolcem;
wewnetrzne przysadki barwy bialo-zielonkawej z nieznacznymi fioletowymi pasmami; nézka nie
dluzsza niz 10 cm, niewielkiej lub Sredniej grubosci,

— kwiatostany muszg by¢ cale, o $wiezym wygladzie, pozbawione oznak wigdnigcia, zdrowe (pozba-
wione uszkodzeii powodowanych przez pasozyty), czyste, pozbawione obcych zapachéw lub
smakow,

() Dz.U. L 93 z 31.3.2006, s. 12.
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— kwiatostany muszg by¢ delikatne i smakowite; podstawa przysadek i dno kwiatowe musza by¢
migsiste, delikatne i smakowite, a $rednia lgczna zawartos¢ widkien musi wynosi¢ 5 g na 100 g
czedci jadalnej.

3.3. Surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw przetworzonych):

3.4. Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktow pochodzenia zwierzgcego):

3.5. Poszczegdlne etapy produkgji, ktére muszg odbywaé si¢ na wyznaczonym obszarze geograficznym:

Wszystkie fazy produkgji ,Carciofo Brindisino” musza odbywa¢ si¢ na obszarze produkcji okreslonym
w pkt 4 ponizej. Zbiér musi by¢ przeprowadzany recznie przez odciecie todygi tak, by pozostata
dlugosci nie wigkszej niz 10 cm, przy czym dopuszcza si¢ pozostawienie jednego lub dwoch lisci. Ze
wzgledu na wyjatkows delikatno$¢ ,Carciofo Brindisino” musi by¢ zbierany ostroznie tak, by unikngé
uszkodzenn mechanicznych.

3.6. Szczegotowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itd.:

Pakowanie ,Carciofo Brindisino” musi odbywaé si¢ na obszarze okreslonym w pkt 4 ponizej, aby
unikng¢ uszkodzen lub pogorszenia jakosci w wyniku transportu karczochéw luzem. Jest to produkt,
ktéry latwo si¢ psuje, zle znosi obrébke i transport. Procesy pogarszajace jakos¢, takie jak ciemnienie
i wiednigcie sa tym bardziej widoczne, im dluzszy jest czas przechowywania, ktére musi odbywacé si¢
w miejscach chlodnych, zadaszonych, przewiewnych, w ktérych nie gromadzi si¢ wilgoé.

W ramach pakowania wykonuje si¢ jedna lub kilka z nastepujacych czynnosci przeprowadzanych na
obszarze produkcji przez personel posiadajacy specjalne umiejetnosci zawodowe:

— usunigcie todygi: odcigcie calej fodygi lub jej czgsci. Pozostata cze$¢ todygi moze by¢ oczyszczona
z zewngtrznej czeSci widknistej,

— przyciecie: polega na obcigciu czg$ci wierzchotkowej przysadek karczocha,

— usunigcie przysadek zewnetrznych: polega na usunigciu bardziej wldknistych przysadek kwiato-
stanu, aby zapewni¢ mozliwo$¢ bezposredniego wykorzystania produktu,

— pakowanie.

Produkt jest wprowadzany do obrotu w stanie $wiezym w opakowaniach zawierajacych od co najmniej
1 (jednej) sztuki karczocha do nie wigcej niz 25 (dwudziestu pigciu) sztuk karczochdw, wykonanych
z surowca pochodzenia roslinnego, kartonu lub innego materiatu, ktéry mozna poddawaé recyklin-
gowi, dopuszczonego na mocy obowigzujacych przepiséw prawa. Opakowania te s3 zapieczgtowane
tak, Ze po otwarciu piecz¢¢ nie moze by¢ juz wykorzystana. W kazdym opakowaniu produkty musza
by¢ jednorodne, mie¢ typowg dla odmiany barwe i zwarte przysadki.

3.7. Szczegdtowe zasady dotyczgce etykietowania:

Opakowania stosowane do wprowadzenia produktu na rynek w stanie $wiezym musza by¢ oznaczone
logo ChOG ,Carciofo Brindisino”.

0c 10m 25y 0k [l 100c om 100y 60k I soc 10m 100y 10k 0c 40m 100y 0k

40c om 0y 0k B 30c 20m 10y 0k B o< 60m 90y 50

font: Optima ExtraBlack




29.1.2011

Dziennik Urzgdowy Unii Europejskiej

C 29/29

5.2.

Stosuje si¢ rowniez wersje czarno-biala i monochromatyczna w kolorze zielonym.

Na opakowaniach musza ponadto znajdowac si¢ etykiety, na ktorych umieszczone sa czcionkg druko-
wana o tych samych wymiarach nastgpujace informacje:

— Indicazione Geografica Protetta (Chronione Oznaczenie Geograficzne) (lub IGP) ,Carciofo Brindi-
sino”,

— nazwisko, nazwa i adres zakladu pakujacego lub produkcyjnego,
— cechy handlowe przewidziane w obowiazujacych przepisach prawa (typ, waga opakowania, itd.),
— znak wspdlnotowy.

Wszystkie napisy musza by¢ umieszczone w tym samym polu i przedstawione w sposéb wyrazny,
czytelny i nieusuwalny.

Zabrania si¢ stosowania jakiegokolwiek okreslenia, ktére nie byloby wyraZnie przewidziane, oraz
ewentualnych okreslen dodatkowych o charakterze reklamujagcym lub wprowadzajacym konsumenta
w blad co do rodzaju i cech produktu.

Zwiezle okreslenie obszaru geograficznego:

Obszar produkeji produktu objetego ChOG ,Carciofo Brindisino” obejmuje caly obszar administracyjny
nastepujacych gmin: Brindisi, Cellino San Marco, Mesagne, San Donaci, San Pietro Vernotico, Torchia-
rolo, San Vito dei Normanni i Carovigno.

Zwiazek z obszarem geograficznym:

. Specyfika obszaru geograficznego:

Czynniki §rodowiskowe

Cechy gleb wystepujacych na obszarze produkcji ,Carciofo Brindisino” sg typowe dla terenéw piasz-
czystych, wapiennych, powstatych na wybrzezu, znanych lepiej jako ,tufy”. Sa to gleby, ktére charak-
teryzuje Srednia zawarto$¢ azotu, niska zawarto$¢ fosforu i wysoka potasu, Srednia zawarto$¢ substancji
organicznej o obojetnym lub zasadowym odczynie pH i duza wydajno$¢ wodna. Uksztaltowanie terenu
jest w wigkszosci réwninne.

Na tym obszarze wystepuja idealne warunki do uprawiania ,Carciofo Brindisino” réwniez ze wzgledu
na cechy klimatu $rédziemnomorskiego o fagodnych zimach oraz cieplych i wilgotnych latach oraz ze
wzgledu na dzialanie zjawisk atmosferycznych typowych dla péinocno-wschodniej czgsci basenu
Morza Srédziemnego. Ponadto na warunki klimatyczne korzystnie wplywa dobroczynna bliskos¢
Morza Adriatyckiego, ktére sprawia, ze okres zimowy jest szczegdlnie tagodny, a przypadki szkéd
spowodowanych przymrozkami sg bardzo rzadkie. Srednia temperatura w zimnych miesigcach wynosi
okolo 9°C, a w miesigcach cieplych okolo 25,5°C. Duze réznice temperatur nie wystepuja lub
wystepuja bardzo rzadko. Opady, czeste w okresie jesiennym i zimowym, ksztaltuja si¢ na poziomie
550 mm opadéw deszczu/rok. Wiosna i lato charakteryzujg si¢ dtugimi okresami suszy.

Czynniki ludzkie

Réwniez typowa cecha dla obszaru produkgji jest wysoki poziom specjalizacji, jaki osiagneli lokalni
producenci w zakresie techniki uprawy ,Carciofo Brindisino”, ktérego cenione cechy organoleptyczne
sa wynikiem techniki uprawnej dopracowywanej przez lata i SciSle zwigzanej z obszarem produkdiji.

Specyfika produktu:

Wsréd specyficznych cech ,Carciofo Brindisino” szczegdlnie wazne jest wczesne dojrzewanie, co
umozliwia wprowadzenie tego produktu na rynek juz poczawszy od pazdziernika.

,Carciofo Brindisino” wyrdznia si¢ ponadto szczegdlna delikatnoscig i smakowitoscig kwiatostandw,
a szczegOlnie podstawy przysadek, ktore sa spdjne, migsiste i delikatne oraz dna kwiatowego, migsis-
tego i smacznego. Cechy te, wynikajace z niewielkiej zawartosci widkien, sprawiaja, ze ,Carciofo
Brindisino” jest szczegélnie ceniony dla réznych zastosowan kulinarnych. tagodny smak sprawia, ze
produkt ten jest ceniony réwniez jako przeznaczony do spozycia w stanie surowym.
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5.3. Zwigzek przyczynowy zachodzgcy pomigdzy charakterystykg obszaru geograficznego a jakoscig lub whasciwosciami
produktu (w przypadku ChNP) lub szczegélne cechy jakosciowe, renoma lub inne wlasciwosci produktu
(w przypadku ChOG).:

,Carciofo Brindisino” jest produktem silnie zwigzanym ze swoim obszarem produkeji, ktéremu
zawdzigcza specyficzne cechy wynikajace zaréwno z warunkéw glebowo-klimatycznych, jak i z dzia-
fania czynnika ludzkiego.

Szczegblnie sprzyjajacy klimat w polaczeniu z dobroczynnym wplywem nieodleglego Morza Adria-
tyckiego, lagodzacego klimat w porze zimowej, umozliwiaja wcze$niejsze dojrzewanie produktow.

Szczegdlny sklad gleb, ztozonych z bogatych w potas ziem piaszczystych, wapniowych powstatych na
wybrzezu, w polgczeniu ze specyficznymi cechami stosowanego ekotypu nadaja kwiatostanom tagod-
nosci i smakowitoéci, wynikajacych réwniez z niskiej zawartosci widkien. Wyniki uzyskane podczas
préb przeprowadzonych metoda ,panel test” przez Consiglio Nazionale delle Ricerche (Narodowsg Rade ds.
Badan) — ISPA w Bari po$wiadczajg te cechy organoleptyczne ,Carciofo Brindisino” w poréwnaniu
zaréwno z innymi odmianami uprawianymi w prowincji Brindisi, jak i z karczochami tej samej
odmiany, ale uprawianymi poza okre$lonym obszarem produkgji.

Oczywistym dowodem zwigzku tych upraw z ich terenem sa ponadto liczne potrawy na bazie
karczochéw, ktére charakteryzuja kuchnie lokalng, oraz wysoki stopief specjalizacji producentéw
z okre$lonego obszaru, osiagniety dzigki technikom upraw przekazywanym z pokolenia na pokolenie.

Czynniki historyczne

Juz od pierwszej polowy XVII w. mozna znaleZé $wiadectwa o renomie ,Carciofo Brindisino”.
W zbiorach przepiséw kulinarnych réznych seminariow zlokalizowanych w regionie Apulia wymienia
si¢ potrawy na bazie tego produktu od 1736 r.

Warunki wybitnie sprzyjajace uprawie tego gatunku panujgce na tym obszarze spowodowaly, ze
w ostatnich dziesigcioleciach zwigkszyla si¢ powierzchnia upraw karczochéw tak, ze obecnie okolo
20 % produkowanych we Wloszech karczochéw pochodzi z prowincji Brindisi.

O wielkiej renomie ,Carciofo Brindisino” $wiadcza obecnie liczne wydarzenia, takie jak wystawa
poswigcona ,Carciofo Brindisino”, ktdrej pierwsza edycja miata miejsce w 1970 r., a takze spotkania
gastronomiczne i konferencje po$wigcone temu produktowi. W ramach edycji migdzynarodowego
salonu ,Vinitaly” w 2008 r. nagrodzono zawodowych kucharzy za kulinarne pomysly poswiecone
szczeg6lnie ,Carciofo Brindisino”.

Odestanie do publikacji specyfikacji:

Wilasciwe wladze administracyjne wszczely krajowa procedure sprzeciwu, publikujac propozycje uznania
chronionego oznaczenia geograficznego ,Carciofo Brindisino” w Dzienniku Urzedowym Republiki Wloskiej
nr 251 z dnia 28 pazdziernika 2009 r.

Skonsolidowany tekst specyfikacji produkcji mozna znalezZé na stronie internetowej:

— za posrednictwem ponizszego linku http://www.politicheagricole.it/DocumentiPubblicazioni/Search_

Documenti_Elenco.htm?txtTipoDocumento=Disciplinare%20in%20esame%20UE&txtDocArgomento=
Prodotti%20di%20Qualit%E0>Prodotti%20Dop,%201gp%20e%20Stg

lub
— wchodzac na strong internetowa Ministerstwa (http:/[www.politicheagricole.it), otwierajac zakladke

,Prodotti di Qualitd” (po lewej stronie ekranu) a nastepnie zaktadke ,Disciplinari di Produzione all'esame
dell'UE [regolamento (CE) n. 510/2006]".
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