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INNE AKTY

KOMISJA EUROPEJSKA

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 produktéw
rolnych i $rodkéw spozywczych

(2014/C 180/14)

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

WNIOSEK O ZATWIERDZENIE ZMIANY
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006
w sprawie ochrony oznaczefi geograficznych i nazw pochodzenia produktéw rolnych i $rodkéw
spozywczych (3
WNIOSEK O ZATWIERDZENIE ZMIANY SKEADANY NA PODSTAWIE ART. 9
»,Sedano Bianco di Sperlonga”
NR WE: IT-PGI-0105-01187 - 13.12.2013 r.
ChOG (X) ChNP ( )
1. Naglowek w specyfikacji produktu, ktérego dotyczy zmiana

— [ Nazwa produktu
— Opis produktu
Obszar geograficzny

Dow6d pochodzenia

O
O

— [ Metoda produkgji
[0 Zwigzek z obszarem geograficznym
[0 Etykietowanie
00 Wymogi krajowe

— [ Inne [okresli¢ jakie]

2. Rodzaj zmiany (zmian)

— Zmiana jednolitego dokumentu lub arkusza streszczenia

— [0 Zmiana specyfikacji zarejestrowanej ChNP lub zarejestrowanego ChOG, w odniesieniu do ktérych nie
opublikowano ani jednolitego dokumentu, ani arkusza streszczenia

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

— [0 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 343 214.12.2012,s. 1.
(® Dz.U.L 93 z 31.3.2006, s. 12. Zastapione rozporzadzeniem (UE) nr 1151/2012.
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3. Zmiana (zmiany):

Zmiana dotyczy minimalnej catkowitej zawartosci kwaséw organicznych oraz calkowitej zawartosci cukréw:
— catkowita zawarto$¢ kwaséw organicznych: nie mniej niz 100 mg/100 g,
— catkowita zawarto$¢ cukréw: nie mniej niz 10,00 mg/g.

Wilasciwosci te okreSla si¢ wedlug urzedowych metod analiz, uzywajac jadalnej czesci ,Sedano Bianco di
Sperlonga” ChOG, tj. todygi.

Whniosek o zatwierdzenie zmiany jest umotywowany ustaleniami poczynionymi w toku badania naukowo-
technicznego przeprowadzonego przez Uniwersytet Cassino, obejmujgcego bardziej reprezentatywna liczbe
ro§lin i gospodarstw produkcyjnych niz w badaniu referencyjnym, ktérego wyniki wykorzystano na
potrzeby opracowania pierwotnej specyfikacji ,Sedano Bianco di Sperlonga”. Woéwczas bylo to jedyne
badanie dostgpne w piSmiennictwie.

Badanie przeprowadzono w celu uzyskania bardziej reprezentatywnych danych. Przygotowano wigksza
probke obejmujaca wylacznie jadalne czg$ci ,Sedano Bianco di Sperlonga”, aby zminimalizowaé wplyw
analizowanych zmiennych oraz wplyw tych zmiennych na prébki.

JEDNOLITY DOKUMENT

ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006
w sprawie ochrony oznaczefi geograficznych i nazw pochodzenia produktéw rolnych i Srodkéw
spozywczych (%)
»,Sedano Bianco di Sperlonga”
NR WE: IT-PGI-0105-01187 - 13.12.2013 r.
ChOG (X) ChNP ( )

1. Nazwa

,Sedano Bianco di Sperlonga”

2. Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Wiochy

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 nazwe podang w pkt 1

ChOG ,Sedano Bianco di Sperlonga” jest zastrzezone wylacznie dla selera odmiany Apium graveolens L. var
dulce Mill. ekotypu ,Bianco di Sperlonga” o bialych lub bialawych lodygach. Charakterystyczna jasna barwa
jest cechg wilasciwg tego ekotypu, ktérg mozna wzmocni¢ poprzez gestszy zasiew. W czasie wprowadzania
do obrotu ,Sedano Bianco di Sperlonga” objety ChOG musi posiada¢ nastepujace cechy charakterystyczne
lokalnego ekotypu ,Bianco di Sperlonga” roslina $rednich rozmiardéw, o zwartym ksztalcie, liczagca 10-15
lisci barwy jasnozielonej; ogonki lisci biale z lekkim odcieniem jasnej zieleni, malo widkniste, o delikatnie
zaznaczonym zebrowaniu. Masa rézni si¢ w zaleznoSci od rozmiaru: 500-800 graméw w przypadku
roéliny $rednich rozmiaréw i ponad 800 graméw w przypadku duzych rodlin. Seler ma delikatny, niezbyt
aromatyczny smak, co czyni go produktem szczegélnie wskazanym do spozywania na surowo. Ponadto
,Sedano Bianco di Sperlonga” charakteryzuje si¢ catkowita zawartoScia kwaséw organicznych nie mniejszg
niz 100,00 mg/100 g, wytrzymalo$cig na rozerwanie nie mniejszg niz 20 N i calkowity zawartoscig
cukréw nie mniejsza niz 10,00 mg/g. Wlasciwosci te okresla si¢ wedlug urzedowych metod analiz,
uzywajac jadalnej czesci ,Sedano Bianco di Sperlonga” ChOG, tj. lodygi.

3.3. Surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktow przetworzonych)

(}) Zastgpione rozporzadzeniem (UE) nr 1151/2012.
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3.4. Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego)

3.5. Poszczegdlne etapy produkcji, ktére muszg odbywal sig na wyznaczonym obszarze geograficznym

Produkcja nasion, uprawa i zbiory ,Sedano Bianco di Sperlonga” musza odbywaé si¢ w obszarze geogra-
ficznym produkji.

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

Produkt jest starannie pakowany w obszarze geograficznym produkcji, w sposéb pozwalajacy unikngé otaré,
ktére moga powodowal uszkodzenia tkanki i wycieki plynéw komoérkowych. Ponadto czas pozostawania
produktu na slocu po dokonaniu zbioru powinien by¢ jak najkrétszy.

Seler moze by¢ pakowany:
— do pojemnikéw zawierajacych jeden rzad 4-5 lodyg seleréw o maksymalnej masie 5 kg,
— do pojemnikéw zawierajacych dwa rzedy 8-10 lodyg seleréw o maksymalnej masie 10 kg.

Kazdy pek selera znajdujacy si¢ w opakowaniu zawierajgcym od 1 do 3 seleréw musi by¢ osobno
oznakowany.

3.7. Szczeg6towe zasady dotyczgce etykietowania

Poza unijnym symbolem graficznym i zwigzanymi z nim informacjami opakowanie musi obowiazkowo
zawieraC na etykiecie nastepujgce informacje podane wyraznym i czytelnym drukiem:

— napis ,Sedano Bianco di Sperlonga” wraz ze skrétem ,IGP” (Indicazione Geografica Protetta, chronione
oznaczenie geograficzne), naniesiony czcionka wigksza niz wszystkie pozostale informacje skladajace si¢
na etykiete,

— nazweg, rodzaj i adres gospodarstwa produkujacego i przedsigbiorstwa pakujacego.

Zabronione jest dodawanie jakichkolwiek okresleni, ktére nie zostaly wyraznie przewidziane. Mozna jednak
dodaé informacje, ktére odnosza si¢ do prywatnych znakéw towarowych, o ile nie maja one charakteru
zachwalajacego i nie wprowadzaja konsumenta w blad. Na opakowaniu moga znajdowaé si¢ réwniez nazwa
gospodarstwa, na ktérego dzialkach wyprodukowano selery, oraz inne prawdziwe informacje, ktére mozna
udokumentowaé, o ile s3 one zgodne z obowiazujagcymi przepisami unijnymi, krajowymi i regionalnymi
oraz nie s3 sprzeczne z celem i zapisami niniejszego streszczenia.

Oznaczenia ,Sedano Bianco di Sperlonga” nie mozna tlumaczy¢ na inne jezyki.

Logo ,Sedano Bianco di Sperlonga” sklada si¢ z prostokata, wewnatrz ktérego znajduje si¢ kwadratowa
ramka. W ramce znajduje si¢ rysunek przedstawiajacy dwie lodygi selera na tle czterech fal.

Of SPERLONGA

INDICAZIONE GEQGRAFICA PROTETTA
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4. Zwiezle okreslenie obszaru geograficznego

,<Sedano Bianco di Sperlonga” objety chronionym oznaczeniem geograficznym (ChOG) musi by¢ uprawiany
na obszarze gmin Fondi i Sperlonga.

5. Zwigzek z obszarem geograficznym
5.1. Specyfika obszaru geograficznego

Obszar produkeji ,Sedano Bianco di Sperlonga” charakteryzujg warunki glebowo-klimatyczne bardzo sprzyja-
jace uprawie selera. Obszar produkcji charakteryzuje si¢ w sposéb szczegdlny wystepowaniem gruntéw, na
ktérych wody podziemne podchodza prawie pod powierzchnie, usytuowanych miedzy strefs uzytkowania
gleby a morzem. Wladnie na tych terenach, zwanych ,pantano”, czyli obszarami bagiennymi, rozwingla si¢
na przestrzeni lat uprawa selera — najpierw jako uprawa polowa, a nastgpnie pod ostonami. W konsek-
wencji grunty te charakteryzuja sie stalym przeplywem roztworu o bardzo duzym zasoleniu.

Klimat panujagcy na obszarze produkcji produktu objetego ChOG jest umiarkowanym klimatem morskim
o nastepujacych cechach charakterystycznych: Srednie temperatury w przedziale 17-18 °C, $rednie miesigczne
temperatury ponizej 10°C przez okres od 1 do 3 miesigcy; Srednia minimalna temperatura najzimniejszego
miesigca 6,9 °C; $rednie roczne opady w przedziale 727-1133 mm; opady letnie w przedziale 61-83 mm.
W strefie przybrzeznej obserwuje sie w szczegdlnosci intensywny i dlugi okres suszy, trwajacy od maja do
sierpnia. Grunty, wraz z charakterystycznymi cechami klimatycznymi, stanowig wigc znakomite warunki dla
uprawy ,Sedano Bianco di Sperlonga”.

Na szczegélna uwage zastuguja miejscowi rolnicy, ktorzy czesto prowadza gospodarstwa o areale mniejszym
niz 1 hektar. Nie tylko dostosowali oni techniki upraw tak, aby wplyw na $rodowisko naturalne byt
znikomy, lecz takze, samodzielnie produkujac nasiona przez selekcje fenotypowa (czyli wybierajac nasiona
od najlepszych rolin), zdofali zapewni¢ zachowanie ekotypu ,Bianco di Sperlonga”, chronigc przy tym tech-
niki produkcji oraz wlasciwosci roéliny.

5.2. Specyfika produktu

,Sedano Bianco di Sperlonga” ekotypu ,Bianco di Sperlonga” posiada lodygi o charakterystycznej jasnej
barwie, ktéra stanowi nieodlaczng ceche ekotypu. Produkt posiada wyjatkowe wiasciwosci organoleptyczne,
w szczegllnosci zapach, delikatny, niezbyt aromatyczny smak, wzbogacony o kwaskowata nute,
ktére — wraz z duzg kruchoscig lodyg — sprawiajg, ze produkt jest szczegdlnie wskazany do spozywania na
SUrowo.

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

Uprawa ,Sedano Bianco di Sperlonga” z lokalnego ekotypu ,Bianco di Sperlonga” opiera si¢ na istotnym
procesie selekcji, ktéry ma na celu w szczegblnosci akcentowanie jasnego ubarwienia ogonkéw (charakterys-
tycznego dla ekotypu), opdinienie kwitnienia (co jest botanicznie istotne dla osiggniecia odpowiedniej
dlugosci okresu zbioréw), jak rowniez uzyskanie zwartego ksztaltu i niewielkiego rozmiaru rodlin. Cechy te,
oprocz wyzej okreslonych wlasciwosci organoleptycznych, stanowia wyrdzniki ,Sedano Bianco di Sperlonga”
spoérdd innych odmian selera naciowego dostepnych na rynku.

Uprawy ,Sedano Bianco di Sperlonga” wprowadzono w gminach Fondi i Sperlonga okolo roku 1960.
Sprzyjajace uprawie tej odmiany selera szybko okazaly si¢ gleby bagienne w obszarze miedzy jeziorem
w Sperlonga a Morzem Tyrrenskim, ktére charakteryzujg si¢ wysokim poziomem lustra wod powierzchnio-
wych. Obecnie staly si¢ one preferowanym S$rodowiskiem takich upraw. Masowa uprawa tej roéliny
w obszarze Fondi i Sperlonga potwierdzona jest dokumentacja podatkowsg datowang od poczatkéw lat 60.
do czaséw obecnych. ,Sedano Bianco di Sperlonga”, po zakofczeniu etapu wprowadzania, szybko osiggnal
warto$¢ handlowg oraz zyskal popularno$¢ wsrdéd konsumentéw na targach warzywnych w Rzymie. Przez
ostatnie dwie dekady stale zwigkszano areal upraw selera.
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Odeslanie do publikacji specyfikacji
(art. 5 ust. 7 rozporzadzenia (WE) nr 510/2006 (*)

Ministerstwo wszczgto krajowa procedure sprzeciwu wraz z publikacja wniosku o zatwierdzenie zmiany specyfi-
kacji produktu ,Sedano Bianco di Sperlonga” PGl w Dzienniku Urzedowym Republiki Wloskiej nr 239 z dnia
11 pazdziernika 2013 r.

Pelna tre$¢ specyfikacji produktu jest dostgpna pod adresem: http:/[www.politicheagricole.it/flex/cm/pages/
ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/3335

lub:

po wejsciu na strong gléwng Ministerstwa Polityki Rolnej, Zywno$ciowej i Lesnej (www.politicheagricole.it) i klik-
nigciu na zakladke ,Qualita e sicurezza” (w prawym goérnym rogu ekranu), a nastgpnie na odsylacz ,Disciplinari
di Produzione prodotti DOP, IGP e STG".

(Y Zob. przypis 3.
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