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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 srodkéw spozywczych

(2009/C 71/12)

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

WNIOSEK W SPRAWIE ZMIAN
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006
Whniosek w sprawie zmian skladany na podstawie art. 9
»LA BELLA DELLA DAUNIA”

Nr WE: IT-PDO-105-0085-09.07.2007

CHOG () CHNP (X)

1. Nagléwek w specyfikacji produktu, ktérego dotyczy zmiana:
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2. Rodzaj zmian:

— Zmiana jednolitego dokumentu lub arkusza streszczenia

— [ Zmiana specyfikacji zarejestrowanej CHNP lub zarejestrowanego CHOG, w odniesieniu do
ktérych nie opublikowano ani jednolitego dokumentu ani streszczenia

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

— O Tymczasowa zmiana specyfikacji wynikajaca z wprowadzenia obowigzkowych $rodkéw sanitar-
nych lub fitosanitarnych przez wiladze publiczne (art. 9 ust. 4 rozporzadzenia (WE)
nr 510/2006)

3.  Zmiana (zmiany):

3.1. Opis produktu

Punkt 4.2 ,Opis produktu” streszczenia opublikowanego w 1999 r. przewidywal dzien 1 pazdziernika
jako przyblizong date zbioru. W specyfikacji opublikowanej w 2000 r. rozréznia si¢ natomiast dwie
daty i okresla poczatek okresu zbioru oliwek zielonych na dzient 1 pazdziernika, a oliwek czarnych na
dzien 25 pazdziernika.

(') Dz.U.L93731.3.2006,s.12.
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3.2

3.1.

W zwiazku z tym i uwzgledniwszy dane figurujace w specyfikacji z 2000 r., konieczne jest przesuniecie
daty rozpoczecia okresu zbioru oliwek czarnych réwniez na 1 paZzdziernika, poniewaz z powodu
zmian warunkéw klimatycznych w tym czasie oliwki moga juz ciemnie¢ lub dojrzewaé i mie¢ barwe
CZerwono-winna.

Ponadto dla celéw przejrzystosci formalnej podaje si¢, ze waga obydwu rodzajéw oliwek (zielonych i
czarnych) przewidywana w momencie wprowadzenia do obrotu waha si¢ od 6 g do 30 g, w zwiazku z

czym zostaje zastgpione zdanie ,Srednia waga owocu wynosi ponad 11 g ale nie wigcej niz 18 ¢”, figu-
rujgce w streszczeniu z 1999 r.

Metoda produkgji

Zauwazono, ze dzigki zastosowaniu nawadniania i bardziej nowoczesnych technik agronomicznych
mozna uzyska¢ iloici wigksze niz 110 kwintali z hektara, dlatego tez, aby nie wprowadza¢ nieuzasad-
nionego ograniczenia dla produkgji, konieczne stalo si¢ wystapienie o zmiang maksymalnej dopusz-
czalnej ilodci otrzymywanej z hektara z 110 na 150 kwintali.

Stezenie tugu alkalicznego mierzone w starej specyfikacji w stopniach Baume’a i ograniczone do od 2°
do 4° w nowej specyfikacji wyrazone jest w procentach (w/v) i ustalone na poziomie od 1,7 % do
4,0 %. Powyzsze ma na celu umozliwienie wszystkim producentom postgpowania w tradycyjny
sposéb.

Maksymalny czas obrobki za pomocg tugu alkalicznego zmienia si¢ z 12 na 15 godzin, poniewaz
stwierdzono, ze w zaleznosci od danych warunkéw klimatycznych konieczne jest odczekanie ponad 12
godzin.

Podano, ze ,w przypadku, gdy czas migdzy etapem fermentacji a pakowania przekroczy 6 miesiecy,
konieczne jest dodanie soli mielonej tak, by ustabilizowal zawarto$¢ solanki na poziomie od 8 % do
10 %”, poniewaz stwierdzono, ze dla oliwek pakowanych w ciggu 6 miesigcy od zakoriczenia fermen-
tacji dodatek soli nie jest konieczny.

W odniesieniu do oliwek czarnych wprowadzono inng metode systemu kalifornijskiego, ktéra na
podstawie lokalnych do$wiadczen okazala si¢ by¢ bardziej odpowiednia dla odmiany oliwek ,Bella di
Cerignola”. W odniesieniu do metody A) podano, ze ilo$¢ glukonianu zelazawego lub mleczanu zelaza-
wego do 150 mg/kg oliwek nalezy uzna¢ za Sladowa.

Wprowadzono inne rodzaje opakowan, aby spelni¢ wymagania okre$lonych rynkéw.

JEDNOLITY DOKUMENT
Rozporzadzenie Rady (WE) nr 510/2006
»LA BELLA DELLA DAUNIA”

Nr WE: IT-PDO-105-0085-09.07.2007

CHOG () CHNP (X))

Nazwa:

,La Bella della Daunia”

Pafistwo czlonkowskie lub kraj trzeci:

Wilochy

Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego:
Rodzaj produktu (zgodnie z zakgcznikiem II)

Klasa 1.6 — Owoce, warzywa i zboza $wieze lub przetworzone
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3.2. Opis produktu noszgcego nazwg podang w pkt 1

W momencie przekazania do obrotu oliwka stolowa zielona CHNP ,La Bella della Daunia” musi
charakteryzowa¢ si¢ nastgpujacymi cechami:

— odcien barwy musi by¢ zielony stomkowy jednorodny z wyraznymi przetchlinkami,

— ksztalt wydluzony, podobny do $liwki o podstawie zwezonej i szczycie zaostrzonym i delikatnym,
— miazsz delikatny, o wyraZnym smaku oraz pelnej i spéjnej konsystencji, skorka delikatna,

— waga od 6g do 30 g,

— migsisto$¢ owocu >80 %,

— zawarto$¢ thuszczu <15 %,

— zawarto$¢ cukréw redukcyjnych <2,8 %.

W momencie przekazania do obrotu oliwka stotowa czarna CHNP ,La Bella della Daunia” musi charak-
teryzowac si¢ nastepujacymi cechami:

— barwa musi by¢ intensywnie czarna na zewnatrz,

— ksztalt wydluzony, podobny do $liwki o podstawie zwezonej i szczycie zaostrzonym i delikatnym,
— miazsz delikatny, o wyraZnym smaku oraz pelnej i spéjnej konsystencji, skorka delikatna,

— waga od 6 g do 30 g,

— migsisto$¢ owocu >80 %,

— zawarto$¢ tluszczu <18 %,

— zawarto$¢ cukréw redukcyjnych <2,4 %.

Oliwki zbierane s3 bezposrednio z drzewa, poczawszy od dnia 1 pazdziernika; w przypadku oliwek
zielonych zbidr rozpoczyna si¢ w momencie, w ktérym skérka zaczyna zmienia¢ kolor z jasnozielo-
nego na zielen stomkowg z wyraznie zaznaczonymi przetchlinkami, a w przypadku oliwek czarnych w
momencie, gdy oliwki zaczynajg ciemnie¢ lub dojrzewac i maja barwe czerwono-winna.

Maksymalna produkcja oliwek z hektara dozwolona dla celéw ochrony nie moze przekraczaé 150
kwintali z hektara w uprawie wyspecjalizowanej lub mieszanej (w takim przypadku uwzglednia sie
zadeklarowana produkgje).

3.3. Surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktow przetworzonych)

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

3.5. Poszczegdlne etapy produkji, ktére muszg odbywac sig na wyznaczonym obszarze geograficznym

Faza produkcji oliwek ,La Bella della Daunia” musi odbywa¢ si¢ na obszarze produkcji okreslonym w
pkt 4.

3.6. Szczegdtowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itd.

3.7. Szczegdtowe zasady dotyczgce etykietowania

Wszystkie opakowania musza by¢ opatrzone etykieta spelniajagca wymagania okreslone w odpowied-
nich przepisach prawa; na etykiecie podaje si¢ czcionka drukowana jasng i czytelna o tych samych
wymiarach nastepujace informacje: ,La Bella della Daunia” i ,Denominazione di origine protetta” (lub
skrét ,DOP”); nazwa i adres producenta i przedsigbiorstwa pakujacego; waga netto po odsgczeniu
produktu w opakowaniu wyrazona zgodnie z obowigzujacymi przepisami. Nalezy ponadto umiescié
graficzny znak nawigzujgcy do artystycznego przedstawienia specyficznego i jednoznacznego logotypu,
uzywanego wylacznie w polaczeniu z chroniong nazwa pochodzenia. Znak graficzny zawiera rysunek
kobiety, inspirowany tradycyjnymi dla regionu Daunia rysunkami umieszczanymi w czasach starozyt-
nych na naczyniach i przedstawiony jest jako ,negatyw”; jest to wyobrazenie tancerki, ktéra w lewej
dloni trzyma nad glowg galazke drzewa oliwnego. Obok rysunku kobiety umieszczony jest napis ,La
Bella della Daunia” klasyczng czcionka szeryfows (wielkie litery).
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5.1.

5.2.

5.3.

W zewnetrznej obwdodce w kolorze zlotym Pantone 872 umieszcza si¢ na gorze napis ,Oliva da mensa
DOP” (Oliwki stofowe CHNP), a na dole podaje si¢ nazwe odmiany: ,Bella di Cerignola”. Znak graficzny
umieszcza si¢ na naklejce samoprzylepnej w trzech rozmiarach o $rednicy: 2 cm, 3 cm lub 5 cm.

Zwigzle okrelenie obszaru geograficznego:

Gminy Cerignola, Ortanova, S. Ferdinando di Puglia, Stornara, Stornarella, Trinitapoli (FG) leza na
nizinie Tavoliere della Puglia, ktéra sklada si¢ z czeSci Srodkowej, zajmujacej najwicksza czes$é jej
powierzchni oraz dwéch paséw, péinocnego i potudniowego, bardzo rozleglych i o zréznicowanej
strukturze. W czesci $rodkowej w strefie przybrzeznej leza ww. gminy. Obszar ten charakteryzuje sig
lekkim jednorodnym nachyleniem w kierunku morza, stanowigcego wschodnig granicg obszaru.
Srednia wysokos¢ wynosi okoto 100-150 m n.p.m., dlatego tez Tavoliere della Puglia nalezy uzna¢ za
jedng z przybrzeznych nizin Wloch. Nachylenie terenu wynosi 7-8 %o. Warstwa wodonoéna o zwier-
ciadle swobodnym (warstwa wod freatycznych) znajduje si¢ na réznych glebokosciach od 25 do 50 m
w poszczegblnych strefach. Warstwy artezyjskie réwniez lezg na réznej glebokosci w poszczegdlnych
strefach, ale juz na glebokosci 60-70 m natezenie ich przeplywu jest dobre.

Powierzchnia obszaru: Cerignola 58 965 ha, Ortanova 14 393 ha, San Ferdinando di Puglia 4 181 ha,
Stornara 3 364 ha, Stornarella 3 388 ha, Trinitapoli 14 755 ha. Lacznie 99 046 ha. Obszar geogra-
ficzny okreslony dla CHNP ,La Bella della Daunia” zostaje zmniejszony o okolo 30 %, poniewaz
usunigto obszary, ktére ze wzgledu na swoje wlasciwosci glebowo-klimatyczne okazaly si¢ nieodpo-
wiednie dla upraw oliwek stolowych; obecnie uprawy prowadzi si¢ na powierzchni okoto 850 ha. W
ostatnim czasie dzigki Srodkom pomocowym z Unii Europejskiej obsadzono 180 ha.

Zwigzek z obszarem geograficznym:
Specyfika obszaru geograficznego

Obszary gmin Cerignola, Orta Nova, San Ferdinando di Puglia, Stornara, Stornarella, Trinitapoli (FG)
facza poréwnywalne cechy glebowe, klimatyczne i hydrogeologiczne, dzigki ktérym stanowia one
jednorodny obszar produkcji. Klimat jest typowo $rédziemnomorski: zimny i wilgotny w okresie
jesienno-zimowym i cieply i suchy w okresie letnim. Wiatr ,sirocco” czyli wiatr potudniowy, ktéry na
zbocza Wybrzeza Tyrrefiskiego przynosi wilgo¢ i deszcz, przechodzac przez lancuch apeninski traci
wilgo¢ i do wybrzezy Adriatyku i Morza Joniskiego dociera jako wiatr cieply i suchy. Gleby maja r6zna
gleboko$¢, bardzo zréznicowang spdjnosé, przewazaja gleby Srednio-zwigzle. Przepuszczalnosé gleby
jest na ogdl dobra, zastoje wody w okresie zimowym wynikaja z obecno$ci malych zaglebien w
skorupie, warstw zwanych rudawcem, bogatych w wapn i gling piaskowa. Odczyn jest prawie zawsze
stabo alkaliczny lub obojetny. Gleby te moga osiagnaé wysoki stopien zyznosci, a dzigki racjonalnemu
uprawianiu ich struktura fizyczna staje sie sprzyjajaca.

Specyfika produktu

Nazwa produktu wynika w oczywisty sposéb z charakterystycznego ksztattu owocéw, bardzo podob-
nego do ksztaltu §liwki. Sg to odmiany cz¢iciowo samozapylajace si¢; dobrymi zapylaczami sa odmiany
Sant’Agostino, Biancolilla, Termite di Bitetto i Mele. Zawigzywanie owocéw jest rzedu 0,20-0,40 %.
Owoce tej odmiany s3 znane ze swojej migsistosci, tadnego wygladu, duzej objetosci i spdjnosci
miazszu, odpornosci przy poddawaniu obrébkom i konserwowaniu; wykorzystuje si¢ gléwnie odmiang
zielona, ale w ostatnim okresie ze wzgledu na duzy popyt konsumentéw wprowadza si¢ réwniez prze-
tworstwo oliwek ciemniejacych i czarnych.

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 przy-
padku CHOG)

Oliwki ,La Bella della Daunia” pochodzg z poliklonalnej odmiany pierwotnego gatunku ,Oliva di Cerig-
nola”, ktéra charakteryzuje si¢ zréznicowanymi wlasciwo$ciami, uzaleznionymi od bogactwa macierzy
genetycznej, czynnikéw glebowo-klimatycznych, podkladek przeszczepowych i od rozwoju techniki
uprawy. Z tej rozpowszechnionej w regionie Daunia (obecnie Tavoliere di Capitanata) odmiany i dzigki
naturalnym mutacjom genetycznym oraz stalej i starannej selekcji genéw, zapoczatkowanej przez lokal-
nych rolnikéw i hodowcéw, otrzymano klon ulepszajacy o cechach genetycznych podobnych do
odmiany pierwotnej, ale o lepszych cechach produktu. Ta nowa odmiana zostala nazwana ,Bella di
Cerignola” i wpisana do schedario olivicolo italiano (wloskiego rejestru dla sektora uprawy drzew oliw-
nych) pod numerem 15.
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Odestanie do publikagji specyfikacji

Wilasciwe wladze administracyjne wszczely krajowa procedure sprzeciwu, publikujac propozycje uznania
chronionej nazwy pochodzenia ,La bella della Daunia”.

Skonsolidowany tekst specyfikacji produkeji mozna znalez¢ na stronie internetowej:
— za poSrednictwem ponizszego linku

www.politicheagricole.it/DocumentiPubblicazioni/Search_Documenti_Elenco.htm? txtTipoDocumento=
Disciplinare%20in%20esame%20UE&txtDocArgomento=Prodotti%20di%20Qualit%E0>Prodotti%20Dop,
%201gp%20e%20Stg

lub

— wchodzgc na strong internetows Ministerstwa (www.politicheagricole.it), otwierajgc zakladke ,Prodotti di
Qualita” (po lewej stronie ekranu) a nastepnie zakfadke ,Disciplinari di Produzione allesame dellUE (Reg
CE 510/2006)".




