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Publikacja wniosku o zatwierdzenie zmiany zgodnie z art. 50 ust. 2 lit. a) rozporzadzenia
Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 w sprawie systeméw jakoSci produktow
rolnych i Srodkéw spozywczych

(2014/C 260/14)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 51 rozporzadzenia Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 (!).

WNIOSEK O ZATWIERDZENIE ZMIANY
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006
w sprawie ochrony oznaczen geograficznych i nazw pochodzenia produktéw rolnych i srodkéw
spozywczych (%)
WNIOSEK O ZATWIERDZENIE ZMIANY SKEADANY NA PODSTAWIE ART. 9
»GARDA”
Nr WE: IT-PDO-0117-01142 - 06.08.2013
ChOG ( ) ChNP (X)
1. Nagléwek w specyfikacji produktu, ktérego dotyczy zmiana

— [J Nazwa produktu

— X Opis produktu

— [ Obszar geograficzny

— [ Dowdd pochodzenia

— X Metoda produkgji

— [ Zwiazek z obszarem geograficznym
— X Etykietowanie

— [ Wymogi krajowe

— X Inne:
— dodano wymogi dotyczace gwarancji pochodzenia i identyfikowalnosci produktu,
— dodano réwniez informacje dotyczace zwiazku produktu z obszarem pochodzenia, ktére znajdowaly sig

w streszczeniu ale nie w specyfikacji.

2. Rodzaj zmiany (zmian)

— [ Zmiana jednolitego dokumentu lub arkusza streszczenia

— X Zmiana specyfikacji zarejestrowanej ChNP lub zarejestrowanego ChOG, w odniesieniu do ktérych nie opu-
blikowano ani jednolitego dokumentu, ani arkusza streszczenia

— [J Zmiana specyfikacji niewymagajaca zmian w opublikowanym jednolitym dokumencie (art. 9 ust. 3 rozpo-
rzadzenia (WE) nr 510/2006)

— [ Tymczasowa zmiana specyfikacji wynikajaca z wprowadzenia obowigzkowych $rodkéw sanitarnych lub
fitosanitarnych przez organy publiczne (art. 9 ust. 4 rozporzadzenia (WE) nr 510/2006)

(") Dz.U.L 343z 14.12.2012,s. 1.
(%) Dz.U.L 93z 31.3.2006, s. 12. Zastapione rozporzadzeniem (UE) nr 1151/2012.
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3. Zmiana (zmiany)

Stosowanie nazwy ,Garda”

Od tej pory istnieje mozliwo$¢ uzywania ujednoliconej nazwy ,Garda” dla wszystkich produktéw pochodzgcych
z okre$lonego obszaru geograficznego, co znosi obowigzek stosowania dodatkowych okreslen geograficznych.

Opis produktu

Dostosowano specyfikacje do obowigzujacych przepiséw UE przez wprowadzenie median deskryptoréw typowych
dla metody okreslonej w rozporzadzeniu Komisji (WE) nr 796/2002 i usunigto dawng metode, ktéra stala si¢ prze-
starzala. Aby deskryptory te byly zrozumiale dla konsumenta, dodano ogélny opis organoleptyczny oliwy ChNP
,Garda”.

Maksymalna kwasowos$¢ catkowita, wyrazona jako zawarto$¢ kwasu oleinowego, zostaje ujednolicona, a jej war-
to$¢ ustalona jest na bardziej restrykcyjnym poziomie, tj. nie wiecej niz 0,5 % dla calej produkeji ,Garda”; wartos§é
na takim poziomie byla wczesniej wymagana wylacznie dla ,Garda Trentino”. Jednorodno$¢ tego parametru dodat-
kowo zacheci producentéw do dazenia do osiggniecia produkcji wysokiej jakosci.

Maksymalng warto$¢ nadtlenkéw ustalono na jednorodnym poziomie 14, co réwniez stanowi warto$¢ uprzednio
wymagang wylacznie w odniesieniu do ,Garda Trentino”.

Zniesiono okreSlenie wartosci kwasu oleinowego, poniewaz nie jest determinujaca dla jakosci oleju ,Garda”;
ponadto wyniki analiz uzyskane w ciggu ostatnich lat wykazaly, ze warto§¢ w przypadku tego parametru nie jest
stala i byla $rednio nizsza w poréwnaniu z poprzednimi warto$ciami, co zdaje si¢ by¢ zwigzane ze wzrostem $red-
nich temperatur i spadkiem poziomu opadéw (wyrazanego w mm).

Uznano wiec, ze korzystniejsze bedzie zniesienie w specyfikacji obowiazku osiggniecia minimalnej wartosci.
Metoda produkgji

Dodano obok okreslenia odmiany ,Casaliva” tradycyjne okreslenie ,Frantoio”, pominigte przez pomytke w pierwot-
nym wniosku zlozonym w 1996 r. dla ,Garda Orientale”, natomiast obecne we wnioskach dotyczacych ,Garda
Bresciano” i ,Garda Trentino”.

O stosowaniu okreslenia ,Frantoio” jako tradycyjnej nazwy drzew oliwnych wspdlnie lub zamiennie z okresleniem
,Casaliva” $wiadczg listy odmian istniejagcych w gminach polozonych na wschodnim brzegu jeziora i dokumenty
dotyczace upraw oliwek, pochodzace z lat 80. XX w.

Podobnie konieczne jest skorygowanie okreslenia ,Less” lub ,Lezzo”, dawnych synoniméw stowa ,Leccino” i zastg-
pienie ich okresleniem ,Leccino”.

Skorygowanie bledow pozwoli na okreslenie — w przypadku ujednoliconej nazwy ,Garda” oraz w przypadku nazw
,Garda Orientale” i ,Garda Bresciano” — nastepujacych odmian: Casaliva, Frantoio i Leccino jako stanowigcych nie
mniej niz 55 % gajow oliwnych; inne odmiany réwniez moga znajdowaé si¢ w gajach oliwnych, ale w proporcji
nieprzekraczajacej 45 %.

Korekta ta nie powoduje zmiany faktycznego skladu gajow oliwnych pod wzgledem odmian, poniewaz sklad ten
od zawsze odzwierciedlal faktyczne cechy upraw oliwnych w gminach lezacych na wschodnim brzegu jeziora
Garda, ani tez nie powoduje zadnych réznic w produkgji oliwy, ktéra pozostaje jednorodna i jako taka objeta
nazwg ,Garda”, z wyjatkiem niewielkich ,réznic organoleptycznych, ktére s3 w stanie wyczué wylacznie eksperci”,
jak napisano w pierwotnym dokumencie z 1996 r.

Usci$lono wydajno$¢ i w sposéb jasny i ostateczny ustalono jej poziom na 5-6 tys. kg/ha. W specyfikacji przewi-
dywano bowiem mozliwo$¢ zwigkszenia wydajnosci produkcji oliwek o 20 %, tj. mozliwo$¢ zwigkszenia produkcji
do 6 tys. kg/ha juz od 1996 r.

W rzeczywistoSci dane naukowe i historyczne dotyczace produkcji wykazuja, ze na obszarze lezacym wokot
jeziora Garda produkcja oliwek moze osiagnaé¢ wydajno$¢ 6 tys. kg/ha, a pod wzgledem produkeji z nich oleju -
25 %. Juz badania agronomiczne prowadzone w latach 90. XX w. wskazywaly, ze techniki podlewania i uzyzniania
dolistnego pozwalajg na uzyskanie wyzszej wydajnosci, przekraczajgcej 6 tys. kg/ha, bez pogorszenia jakosci oliwy.
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Postep badan nad zywieniem drzew oliwnych wykazal, Ze zréwnowazone uzyznianie, a przede wszystkim nawad-
nianie, polgczone z racjonalng technikg przycinania, umozliwia przyspieszenie owocowania drzew, a zatem zwigk-
szenie plonéw z hektara i wydajnosci oliwek pod wzgledem produkowanego z nich oleju, bez wplywu na jakosé

oliwy.

Usunigto procedury dotyczace zglaszania produkeji, z jednej strony dlatego, ze odwotuja si¢ do juz nieobowigzuja-
cych przepiséw, a z drugiej strony dlatego, Ze obecnie zarzadza nimi organ kontrolny.

Usunieto informacje dotyczace dostosowania gajow oliwnych w poszczegdlnych rejonach pod wzgledem uzywania
odpowiednich dodatkowych okreslen geograficznych, poniewaz informacje te staly si¢ zbedne, jako ze uzywanie
tych nazw reguluje juz punkt dotyczacy obszaru produkji.

Wprowadzono informacje dotyczace dowodu pochodzenia w odpowiednim punkcie specyfikacji.
Dla ujednoliconej nazwy ,Garda” przewidziano mozliwo$¢ produkeji na calym obszarze geograficznym.
Zwigzek z obszarem geograficznym

W celu dostosowania do jednolitego dokumentu dodano informacje dotyczace zwigzku ze Srodowiskiem geogra-
ficznym, ktore obejmuja czynniki srodowiskowe, ludzkie i historyczne niewymienione w specyfikacji z 1996 r.

Etykietowanie

Zmieniono niektdre zasady dotyczace etykietowania, aby byly ja$niejsze i bardziej przejrzyste zaréwno dla produ-
centéw jak i dla konsumentéw (wigksza czcionka).

Obecnie mozna podawa¢ na etykiecie lokalizacje geograficzng gajéw oliwnych, jesli produkt uzyskany jest wylacz-
nie z oliwek zebranych we wskazanych gajach oliwnych oraz jesli na etykiecie podaje si¢ uzupelniajace okreslenie
geograficzne.

Na etykiecie mozna podaé tylko ujednolicone okreslenie ,Garda”, bez obowigzku dodawania jednego z trzech tra-
dycyjnych okreslen uzupelniajgcych, tj. ,Bresciano”, ,Orientale” lub , Trentino”.

Przewidziano réwniez mozliwo$¢ umieszczania na etykiecie rysunku przedstawiajacego jezioro Garda.

Obecnie mozna wykorzystywaé metalowe pojemniki, odpowiednie do zastosowan spozywczych, co ma na celu
m.in. poprawe warunkéw przechowywania.

Stosowanie logo nazwy staje si¢ obowigzkowe.
Dane organu kontrolnego
Dodaje si¢ dane organu kontrolnego.

JEDNOLITY DOKUMENT
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006
w sprawie ochrony oznaczen geograficznych i nazw pochodzenia produktéw rolnych i srodkéw
spozywczych ()
»GARDA”
Nr WE: IT-PDO-0117-01142 - 06.08.2013
ChOG ( ) ChNP (X)

1. Nazwa

,Garda”

(}) Zob. przypis 2.
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2. Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Wilochy

3. Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego
3.1. Rodzaj produktu

Klasa 1.5 Oleje i thuszcze (masto, margaryna, oleje itp.)

3.2. Opis produktu noszgcego nazwe podang w pkt 1

Chroniona nazwa pochodzenia ,Garda”, uzywana ewentualnie wraz z uzupelniajagcymi ja okresleniami geograficz-
nymi ,Bresciano”, ,Orientale” lub ,Trentino”, jest zastrzezona dla oliwy z oliwek z pierwszego tloczenia ekstra, cha-
rakteryzujacej si¢ nastgpujacymi cechami:

— barwa od zielonej po z6lta, mniej lub bardziej intensywna,

— zapach owocowy $redni lub lekki,

— smak owocowy,

— lagodne nuty i typowy posmak migdalowy.

Ocena chemiczna:

— kwasowos¢ (wyrazona jako zawarto$¢ kwasu oleinowego): nie wiecej niz 0,5 %,
— maksymalna liczba nadtlenkowa: <= 14 Meq 0,/kg,

Ocena organoleptyczna (metoda I0C):

Zakres median

Minimum Maksimum
— Owocowy $wiezy/dojrzaly >0 <6
— Migdalowy >0 <5
— Gorzki >0 <5
— Pikantny >0 <6

W ocenie organoleptycznej mediana bledéw musi by¢ réwna zero.
Surowce (wylacznie w odniesieniu do produktéw przetworzonych)

Oliwa z oliwek z pierwszego tloczenia ekstra noszgca nazwe ,Garda”, ewentualnie doprecyzowang jednym
z dodatkowych okreslen geograficznych ,Bresciano”, ,Orientale” lub , Trentino”, jest pozyskiwana z drzew oliwnych
rosngcych w gajach oliwnych, skladajacych sie z jednej lub kilku z nastgpujacych odmian i posiadajacych nastepu-
jace cechy charakterystyczne:

— Casaliva, Frantoio, Leccino stanowig co najmniej 55 % skladu, a inne odmiany wchodzace w sklad gajow oliw-
nych stanowig nie wigcej niz 45 % w przypadku nazwy ,Garda”, ,Garda Bresciano” i ,Garda Orientale”,

— Casaliva, Frantoio, Leccino, Pendolino stanowig co najmniej 80 % skladu, a inne odmiany wchodzace w sklad
gajow oliwnych stanowia nie wigcej niz 20 % w przypadku nazwy ,Garda Trentino”.

3.3. Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego)

3.4. Poszczegdlne etapy produkcji, ktdre muszg odbywad si¢ na wyznaczonym obszarze geograficznym

Wszystkie etapy procesu produkcyjnego (uprawa, zbiér oliwek i tloczenie oleju) musza odbywal si¢ na terenie
okreslonego obszaru.
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3.5. Szczegbtowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itd.

W celu zachowania szczegdlnych cech produktu na wszystkich etapach produkcji i zagwarantowania przestrzega-
nia wymogow jako$ciowych pakowanie oliwy ,Garda” musi zawsze odbywac si¢ na obszarze okreslonym w pkt 4.
Producenci z tego obszaru doskonale znajg ,zachowanie” oliwy w fazie pakowania wstepnego i pakowania, jak na
przyklad czas trwania i metody filtrowania i wytrgcania osadu oraz temperatura pakowania; pakowanie na okreslo-
nym obszarze po zakonczeniu procesu produkcji umozliwia miedzy innymi zagwarantowanie utrzymania cech
organoleptycznych, ktére bez zastosowania tego Srodka ostroznosci szybko pogorszylyby si¢ przy kontakcie
z powietrzem. Oliwa z oliwek z pierwszego tloczenia ekstra o chronionej nazwie pochodzenia ,Garda” musi by¢
wprowadzana do obrotu w pojemnikach szklanych lub metalowych o pojemnosci nie wigkszej niz 5 litréw.

3.6. Szczegbtowe zasady dotyczgce etykietowania

Na zapakowanym produkcie nalezy umiesci¢ etykiete, na ktorej jasna, nieusuwalng i wigkszg niz pozostale napisy
czcionky naniesione jest stowo ,Garda” i wyrazenia ,Chroniona Nazwa Pochodzenia” (,Denominazione di Origine
Protetta”) lub jej akronim ChNP (,DOP”).

Obok tej nazwy mozna ewentualnie umiesci¢ na etykiecie jedno z dodatkowych okreslent geograficznych ,Bres-
ciano”, ,Trentino” lub ,Orientale” jedynie wéwczas, gdy olej produkowany jest wylacznie z oliwek pochodzgcych
z danego obszaru i gdy czynno$ci mielenia i pakowania odbywaja si¢ w regionie wskazanym w nazwie.

Na etykiecie mozna wskaza¢ polozenie geograficzne gajow oliwnych, jesli produkt uzyskiwany jest wylacznie
z oliwek zbieranych we wskazanych gajach oliwnych i jesli na etykiecie umieszczone jest dodatkowe okreslenie
geograficzne.

Stosowanie nazw przedsigbiorstw, majatkéw i gospodarstw i podawanie ich polozenia geograficznego jest dozwo-
lone tylko w przypadku, gdy produkt jest uzyskany wylacznie z oliwek zebranych w gajach oliwnych nalezacych
do danego przedsigbiorstwa.

Zabrania si¢ dodawania do chronionej nazwy okreslen takich jak ,fine”, ,scelto”, ,selezionato” i ,superiore” (czysta,
wyborna, wyborowa i najwyzszej jakosci). Dozwolone jest stosowanie okresleri odnoszacych si¢ do nazwisk, nazw
firm lub prywatnych znakéw towarowych, pod warunkiem ze nie majg charakteru reklamujgcego i nie wprowa-
dzajg konsumenta w blad.

Dozwolone jest umieszczanie na etykiecie rysunku przedstawiajacego jezioro Garda.
Na etykiecie nalezy umieszczac rok produkgji oliwek, z ktérych otrzymano oliwe.
Umieszczenie logo nazwy na etykiecie jest obowigzkowe.

4. Zwiezle okreSlenie obszaru geograficznego

Obszar produkcji oliwy ChNP ,Garda” lezy w prowincjach Brescia, Verona (Werona), Mantova (Mantua) i Trentino
(Trydent) i obejmuje obszary lezace wokdl basenu jeziora Garda.

5. Zwigzek z obszarem geograficznym
5.1. Specyfika obszaru geograficznego

Czynniki $rodowiskowe

Drzewa oliwne stosowane do produkgji oliwy ,Garda” s3 uprawiane na zboczach wzgérz morenowych pochodze-
nia lodowcowego, ktdre otaczajg jezioro Garda i oddzielajg je na pdlnocy od laficucha Alp. Obszary zwrécone
w kierunku jeziora lub na potudnie sg przeznaczone niemal wylacznie pod uprawy drzew oliwnych lub winorosli.
Dzigki bliskosci gér opady sa réwnomiernie rozlozone na przestrzeni calego roku, a w szczegdlnosci wiosng
i jesienia.

Ogodlnie klimat na okreslonym obszarze znajduje si¢ pod silnym wplywem zaréwno obecnosci duzej masy wod
jeziora jak i ochrony, jaka zapewniaja laficuchy gérskie; charakteryzuje si¢ goracymi latami, ale bez nadmierne;j
wilgotnosci 1 umiarkowanie zimnymi zimami; jest do tego stopnia fagodny, Ze jest uznawany za ,$rédziemnomor-
ski-fagodny”, miedzy innymi dzigki wystegpowaniu lokalnych mikroklimatéw. W skali calego §wiata bowiem obszar
produkgji oliwy z oliwek nad jeziorem Garda jest rejonem uprawy drzew oliwnych wysunigtym najdalej na péinoc.
Obecnos¢ jeziora fagodzi wahania temperatur miedzy dniem a noca.
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Czynniki ludzkie i historyczne

Tradycja produkeji oliwy w rejonie otaczajacym jezioro Garda stanowi cze$¢ zycia mieszkancow i jest odzwiercied-
lona w zwyczajach kulinarnych oraz w dochodach przedsigbiorstw, o czym $wiadczg liczne dokumenty.

Swiadectwa o wiedzy i umiejetnosciach ludnosci w zakresie uprawy drzew oliwnych w rejonie jeziora Garda sie-
gajg okresu renesansu, kiedy to ludzka reka przyczynita si¢ do uksztaltowania gléwnych cech charakterystycznych
krajobrazu rolniczego i ogdlnego pejzazu w okolicach jeziora Garda. To wlasnie w tym okresie rozpoczeto ksztal-
towanie zboczy wzgbrz na nowo poprzez wypracowane konstrukcje, ktére staly si¢ prawdziwymi ,tarasowymi”
uprawami, skierowanymi w strong jeziora Garda, dostosowanymi do upraw drzew oliwnych i charakteryzujacymi
ten rejon do tego stopnia, ze w 1968 r. zyskal on nazwe ,Riviera degli Ulivi” (Riwiera Drzew Oliwnych).

Odnosnie do tradycji zwigzanej z ludZmi, zwyczajowo — z punktu widzenia zaréwno konsumentéw jak i produ-
centdéw — stosuje si¢ jedno z trzech tradycyjnych dodatkowych okreslen geograficznych: ,Bresciano”, ,Trentino” lub
,Orientale”, aby lepiej zidentyfikowa¢ ,niektore obszary bardzo wazne z punktu widzenia tradycji mieszkaficow
i administracji”, jak napisano w pierwotnych dokumentach.

Specyfika produktu

Oliwa ,Garda” i oliwki, z ktérych jest produkowana, charakteryzujg si¢ mniej intensywnym i bardziej delikatnym
smakiem i zapachem w poréwnaniu z oliwami uzyskiwanymi na obszarach polozonych bardziej na potudniu, cie-

plejszych, typowych dla uprawy drzew oliwnych.

W szczegdlnosci oliwa ta jest ceniona przez konsumentéw ze wzgledu na delikatny, wywazony i harmonijny smak
oraz ze wzgledu na lekki, typowy posmak migdatéw, ktéry powoduje, ze jest ona jedyna w swoim rodzaju
i z fatwoscig rozpoznawalna wéréd innych wloskich oliw ChNP.

Ze wzgledu na swoje wyjatkowe cechy charakterystyczne produkt jest wykorzystywany w wielu przepisach, ponie-
waz jego delikatny smak nie przyslania smaku potraw, ale go podkresla. Oliwa nadaje si¢ idealnie do potraw na
bazie ryb, bialych migs, warzyw surowych lub gotowanych, warzyw straczkowych, seré6w $wiezych lub dojrzalych,
potraw migsnych typu carpaccio lub carne salada (migso solone), ale réwniez do przygotowania deseréw.

5.2. Zwigzek przyczynowy zachodzgcy migdzy charakterystykg obszaru geograficznego a jakoscig lub wlasciwosciami produktu
(w przypadku ChNP) lub szczeglne cechy jakosciowe, renoma lub inne whasciwosci produktu (w przypadku ChOG)

Obecnos¢ taficucha gérskiego na péinocy i najwigkszego wioskiego jeziora upodabniajg klimat do typu $rédziem-
nomorskiego i tagodza wplyw Srodowiska naturalnego, ktére na wysokosci, na ktérej polozone jest jezioro Garda,
uniemozliwialoby uprawe drzew oliwnych. Opady, charakteryzujace si¢ dobrym rozkladem w ciggu roku, zabez-
pieczaja drzewa oliwne przed stresem wodnym i pozwalaja uniknaé retencji wody, ktéra zaszkodzitaby zar6wno
drzewom jak i jakosci oliwy.

Obszary gérzyste zwrocone w kierunku jeziora i na potudnie fatwo nagrzewaja si¢ pod koniec zimy i pozwalaja na
szybki powrdt do fazy wegetatywnej drzew oliwnych; dzigki wilasciwosciom terenu, ktérym sprzyjaja takze
warunki meteorologiczne i klimatyczne ,Srddziemnomorskie-tagodne” regionu jeziora Garda, oliwki i oliwa pocho-
dzgce z tych okolic majg mniej intensywny i bardziej delikatny smak i zapach w poréwnaniu z oliwami uzyskiwa-
nymi w warunkach Srodowiskowych typowych dla obszaréw goragcych, polozonych bardziej na potudniu. Dzigki
tym wiasciwosciom klimatu i Srodowiska oliwa cechuje sie Srednim lub lekkim smakiem owocéw i posmakiem
migdaléw, co powoduje, ze jest ona jedyna w swoim rodzaju i z latwoscia rozpoznawalna przez konsumentéw
wéréd innych wloskich oliw ChNP.

Ponadto w poszczegdlnych obszarach otaczajgcych jezioro Garda, ktére rozciagaja si¢ od réwnin po zbocza gor-
skie, istnieja specyficzne mikroklimaty, dzigki ktérym pojawiaja si¢ ,réznice organoleptyczne, ktore sa w stanie
wyczué¢ wylgcznie eksperci”, a jednocze$nie zachowana jest jednorodno$¢ cech charakterystycznych wszystkich
rodzajow oliwy produkowanych pod nazwg ,Garda”.

Wiedza i umiejetnosci producentéw z calego sektora, od przygotowania gleb, w tym tradycyjnych upraw taraso-
wych, po uprawe drzew oliwnych i pakowanie, pozwalaja utrzymac i zachowaé specyficzne cechy produktu, jak
jego fagodny smak i typowy posmak migdalow.



9.8.2014 Dziennik Urzedowy Unii Europejskiej C260/23

Odestanie do publikacji specyfikacji
(art. 5 ust. 7 rozporzadzenia (WE) nr 510/2006 (*)

Wihasciwe wladze administracyjne wszczely krajowa procedure sprzeciwu, publikujgc wniosek o zatwierdzenie zmiany
chronionej nazwy pochodzenia ,Garda” w Dzienniku Urzedowym Republiki Wloskiej nr 135 z dnia 11 czerwca 2013 r.

Skonsolidowany tekst specyfikacji produkcji mozna znalezé na stronie internetowej: http:/[www.politicheagricole.it/
flex/cm/pages/ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina /3335

lub
wchodzac na strong internetows Ministerstwa polityki rolnej, Zywnosciowej i leSnej (www.politicheagricole.it), otwiera-

jac zakladke ,Qualita e sicurezza” (na gérze ekranu po prawej stronie), a nastepnie zakladke ,Disciplinari di Produzione
allesame dell'UE”.

(*) Zob. przypis 2.
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