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Publikacja wniosku o rejestracje nazwy zgodnie z art. 50 ust. 2 lit. a) rozporzadzenia Parlamentu
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Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 51 rozporzadzenia Parlamentu Euro-
pejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 (') w terminie trzech miesigcy od daty niniejszej publikacii.
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1. Nazwa lub nazwy ChOG

,Cavolfiore della Piana del Sele”

2. Pafistwo czlonkowskie lub panstwo trzecie:

Wihochy

3. Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego

3.1. Typ produktu

Klasa 1.6 Owoce, warzywa i zboza, $wieze lub przetworzone

3.2. Opis produktu, do ktdrego odnosi si¢ nazwa podana w pkt 1

Nazwa ,Cavolfiore della Piana del Sele” oznacza gtéwki kalafiora nalezacego do wymienionych ponizej odmian/mie-
szancéw gatunku Brassica oleracea L. var. botrytis uprawianych na obszarze okreslonym w pkt 4 niniejszego jednolitego
dokumentu.

Odmiany/mieszance, ktérych cykl wegetacyjny wynosi od 70 do 215 dni, to:

Alston, Deepty, Guidalina, Lucex, Marmorex, Valmer, Tatuin, Alcala, Moonshine, Whiton, Adona, Moncayo, Bou-
chard, Lotsa, Socius, Ardent, Obiwan, Casper, Spacestar Gol, Acis, Wonder, Lavaredo, Borealis, Naruto, Akara, Tra-
mont, Rafale, Omeris, Karen, Maimon, Subasio, Cantabria, Altair, Alfeen, Bernoulli, Amistad, Amistad Bio, Pamyros,
Diwan, Guendis, Typical, Lecatis, Triomphant, Tonale, Akinen, Braven, Talvena, Manresa, Carantic, Parotis, Cristallo,
Darifeen, Locarno, Barcedo, Vedis, Alberto, Nomad.

Produkt wprowadza si¢ do obrotu w stanie $wiezym lub w stanie gotowym do spozycia po bardzo nieznacznej
obrdbee (IV gamma) obejmujacej selekcje, sortowanie, cigcie, mycie, suszenie i pakowanie do torebek, zamknigtych
kubkéw lub innych opakowan, jak opisano bardziej szczeg6towo w pkt 3.5 ponizej, potencjalnie w atmosferze mody-
fikowane;j.

Aby kwalifikowa¢ si¢ do objecia ochrong, gtéwki kalafiora muszg charakteryzowa¢ si¢ nastepujacymi wlasciwosciami
w chwili ich dopuszczenia do spozycia:

a) jezeli chodzi o wielko$¢, co najmniej 13 cm $rednicy;

=5

) ksztalt i barwa typowe dla odmiany, do ktérej naleza;

(e)
-~

brak przebarwien na calej powierzchni glowksi;

&

brak lisci wewnatrz gtowki;

(¢)
~

struktura wewnetrzna: zwarte pojedyncze kwiaty w kwiatostanie;

Re)

nienaruszone pojedyncze kwiaty w kwiatostanie i liScie okrywajace gtowke;

g) bez Sladu nienaturalnych zapachéw i plesni;
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3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

h) sucha masa gtéwek musi przekraczaé 6 % ich mokrej masy;

i) zawarto$c statych sktadnikéw rozpuszczalnych mierzona metoda refraktometryczng musi >8,7 ° w skali Brixa;
j) przeciwutleniacze: zawarto$¢ witaminy C musi przekracza 50 mg/kg;

k) stopien twardosci przy zbiorze: 3 psi (funt-sita na cal kwadratowy);

1) zawarto$¢ magnezu nie mniejsza niz 18 mg/100 g.

Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzecego) i surowce (wykgcznie w odniesieniu do produktow przetwo-
rzonych)

Poszczegdlne etapy produkgji, ktdre muszg odbywac sig na wyznaczonym obszarze geograficznym

Wszystkie etapy produkgji ,Cavolfiore della Piana del Sele” musza odbywa¢ si¢ na okreSlonym obszarze geograficz-
nym.

Szczeg6towe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itp. produktu, do ktdrego odnosi si¢ zarejestrowana nazwa

Swieze gléwki wybiera si¢ i pakuje stosownie do ich wielkosci i wymogéw obowiazujacych na rynku, mianowicie:
— produkt z li§émi: z li§émi okrywajacymi gtéwke;

— produkt przyciety: z lisémi obcigtymi co najmniej 3 cm powyzej glowki;

— produkt czgSciowo przyciety: z li$émi obcigtymi co najmniej 3 cm powyzej gtowki, przy czym liczba lici jest
mniejsza niz w przypadku produktu przycigtego;

— produkt bez lisci: po usunigciu pigciu najglebiej potozonych lisci i niejadalnej czgsci todygi;

— produkt pozbawiony liSci: pozbawiony lisci i chroniony folig z tworzywa sztucznego, w tym folig z mikroperfora-
Cjami.

Wykorzystywane opakowania musza spelnia¢ wymogi ustanowione w prawie UE. Opakowania moga by¢ wykonane
z réznych materialéw, m.in. z drewna, tektury, papieru, siatki i tworzyw sztucznych.

W chwili wprowadzenia produktu do obrotu zawarto$¢ kazdego opakowania i kazde pojedyncze opakowanie muszg
by¢ jednolite pod wzgledem wielkosci i zawieraé gléwki kalafiora nalezace do tej samej odmiany. Produkty wprowa-
dzane do obrotu w stanie gotowym do spozycia (IV gamma) muszg by¢ pakowane do pojemnikéw takich jak tacki,
saszetki lub kubki. Pakowanie w atmosferze modyfikowanej jest fakultatywne.

Pojemniki mogg by¢ wykonane z tworzyw sztucznych, tektury lub dowolnego innego materiatu, ktéry zgodnie z obo-
wigzujgcymi przepisami moze zosta¢ wykorzystany w tym celu.

Opakowanie musi zapewnia¢ mozliwo$¢ zachowania typowych cech i wlasciwosci produktu bez pogorszenia jego
stanu w jakimkolwiek aspekcie.

Zawarto$¢ kazdego opakowania musi by¢ zawsze wyraznie widoczna. Wszystkie opakowania musza by¢ szczelnie
zamkniete w taki sposéb, by wyjecie produktu bez naruszenia opakowania bylo niemozliwe. Produkt nie moze by¢
sprzedawany luzem.

Szczeg6towe zasady dotyczgce etykietowania produktu, do ktdrego odnosi si¢ zarejestrowana nazwa
Logo oznaczenia musi by¢ przytwierdzone do niejadalnych cze$ci gtowki kalafiora w kazdym opakowaniu.

Jezeli chodzi o produkty wprowadzane do obrotu w stanie gotowym do spozycia (IV gamma), logo oznaczenia musi
by¢ przytwierdzone do kazdego opakowania.

Na opakowaniach i pojemnikach zawierajacych produkty wprowadzane do obrotu w stanie $wiezym lub w stanie
gotowym do spozycia (IV gamma) muszg znajdowa¢ si¢ nastepujace elementy: logo europejskiego ChOG wraz ze sto-
wami ,Cavolfiore della Piana del Sele I.G.P” [,ChOG Cavolfiore della Piana del Sele”] oraz nazwa, nazwa handlowa
i adres producenta oraz pakujacego.

Na opakowaniach mozna réwniez zamiesci¢ informacje, symbole lub piktogramy zachecajace konsumentéw do zuty-
lizowania pojemnika w sposdb przyjazny dla Srodowiska, aby propagowa¢ zbieranie odpadéw, ich ponowne uzywa-
nie i poddawanie ich recyklingowi.
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Mozna réwniez wskazaé inne certyfikaty uzyskane przez produkt (GLOBALG.A.P., BRC, IFS, Zero Residue itp.).
Dopuszczalne jest umieszczanie nazw, nazw przedsigbiorstw i prywatnych znakéw towarowych, pod warunkiem ze
nie majg charakteru zachwalajacego i mogacego wprowadzi¢ konsumenta w blad co do charakteru i wlasciwosci pro-
duktu.

Zamieszczanie na opakowaniach jakichkolwiek innych opiséw poza informacjami wprost uznanymi za dopuszczalne
w specyfikacji produktu jest zabronione.

Ponizej przedstawiono logo oznaczenia w jego rdznych wariantach: czarno-bialym (pozytyw), kolorowym i czarno-
bialym (negatyw).

Zwigzle okreslenie obszaru geograficznego

Obszar produkgji ,Cavolfiore della Piana del Sele” znajduje si¢ w prowingji Salerno i obejmuje terytorium administra-
cyjne nastepujacych gmin: Albanella, Altavilla Silentina, Battipaglia, Bellizzi, Capaccio Paestum, Eboli, Giungano,
Montecorvino Pugliano, Montecorvino Rovella i Pontecagnano Faiano.

Zwigzek z obszarem geograficznym

Zwigzek miedzy ,Cavolfiore della Piana del Sele” a obszarem geograficznym produkgji opiera si¢ na jakosci produktu
i dobrej renomie, jakg zaczat cieszy¢ si¢ z biegiem czasu.

Klimat Piana del Sele w korzystny sposéb wplywa na okreslone wilasciwosci gleby, co pozwala uzyskaé wysoce
cenione cechy jako$ciowe ,Cavolfiore della Piana del Sele”, poniewaz umozliwia ro§linom maksymalne wykorzystanie
ich potencjalu genetycznego przy jednoczesnym ograniczeniu ryzyka wystgpienia deficytu wody i stresu termicznego
do minimum.

Klimat panujacy na omawianym obszarze jest wysoce specyficzny, co wynika zaréwno z obecno$ci Morza Tyrrefi-
skiego, ktore pelni funkcje regulatora termicznego od strony zachodniej, jak i z obecnosci tancucha gorskiego Alburni
na péinocnym-wschodzie, ktory chroni obszar przed zimnymi wiatrami z Batkanéw, a takze pozwala na gromadze-
nie wody deszczowej w naturalnych podziemnych zbiornikach, co ma korzystny wplyw na uprawy.

Obszar odniesienia stanowi optymalny obszar produkgji dla uprawy kalafioréw, réwniez w okresie letnim. Uksztalto-
wanie terenu charakteryzujace si¢ duza rozpigtoicia wysokosci zapewnia optymalny zakres temperatur do uprawy
tego gatunku roélin (4-20 °C) w pagérkowatych regionach omawianego obszaru, co pozwala rozpoczaé produkcje
nawet w miesigcach wiosennych i letnich, tj. od maja do wrzesnia. Z kolei najbardziej wydajne obszary plaskie umoz-
liwiajg prowadzenie upraw w okresie jesienno-zimowym (od pazdziernika do kwietnia).

Grunty rolne charakteryzuja si¢ grubg wierzchnia warstwg gleb wulkaniczno-aluwialnych. Element wulkaniczny sta-
nowi rezultat poszczeg6lnych erupcji Wezuwiusza, natomiast element aluwialny jest spowodowany oddzialywanie
rzeki Sele i innych ciekéw wod powierzchniowych, ktére przecinajg ten obszar. Doprowadzito to do powstania gleb
niezwykle bogatych w makro- i mikroskladniki odzywcze, w szczegdlnosci potas, wapn, magnez i zelazo, ktore sg
wykorzystywane w procesach metabolicznych nadajacych produktowi jego niepowtarzalng konsystencje i pelny
smak, sprawiajac, ze mozna przyrzadzac go na rézne sposoby.
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Na rozpoznawalne i cieszace si¢ uznaniem cechy charakterystyczne ,Cavolfiore della Piana del Sele” odpowiadajace za
jego wysoka jako$¢ wplywaja przede wszystkim specyficzne wilasciwosci Srodowiskowe wystepujace wylacznie na
obszarze uprawy ,Cavolfiore della Piana del Sele”. Wlasciwosci te tworza catkowicie niepowtarzalne polaczenie.

O istnieniu zwigzku z obszarem geograficznym $wiadcza wyniki poréwnania produktu pochodzacego z upraw na
wskazanym obszarze z produktami pochodzacymi z innych obszaréw produkeji (w péinocnej i potudniowej czgsci
Piana del Sele), ktére potwierdzajg specyficzne cechy jakoSciowe ,Cavolfiore della Piana del Sele”.

W tym celu Wydzial Rolnictwa Uniwersytetu Neapolitaniskiego im. Fryderyka II zrealizowat trzyletni projekt bada-
wezy w trzech réznych lokalizacjach: gminie Eboli (prowingcja Salerno), gminie Acerra (prowincja Neapol) i gminie
Foggia (prowincja Foggia).

Na trzech wspomnianych obszarach w tym samym czasie zasadzono siewki kalafiora, wobec ktérych stosowano
nastgpnie te same techniki uprawy, dzigki czemu jedynym czynnikiem doswiadczalnym lub jedynym elementem
zmiennym bylo miejsce prowadzenia upraw. W styczniu kazdego roku trzyletniego okresu realizacji projektu bada-
wczego pobierano losowe probki gléwek kalafiora z gospodarstw uprawiajacych te gatunki uprawne w Piana del Sele
(gmina Eboli), Agro acerrano (gmina Acerra) i Tavoliere delle Puglie (gmina Foggia).

Badania analityczne ,Cavolfiore della Piana del Sele” wykazaly zawarto$¢ suchej masy na poziomie 10,65 %, ktéra
byla 0 13,2 % wyzsza niz zawarto$¢ suchej masy w kalafiorach zebranych w gminie Acerra (9,41 %) i0 10,9 % wyzsza
niz zawarto$¢ suchej masy w kalafiorach zebranych w gminie Foggia (9,60 %).

Jezeli chodzi o zawarto$¢ stalych skladnikéw rozpuszczalnych mierzong metoda refraktometryczng, réznice byly
jeszcze lepiej widoczne: 9,22 ° w skali Brixa w gminie Eboli (Piana del Sele), 0 22,9 % wigcej niz w gminie Acerra
(7,50 ° w skali Brixa) i 0 40,1 % wiecej niz w gminie Foggia (6,58 ° w skali Brixa).

To samo dotyczy zawartoci magnezu, ktéra w gminie Eboli wyniosta 25,8 mg/100 g, przy 20,8 mg/100 g w gminie
Acerra i 18,7 mg[100 g, w gminie Foggia.

W gtéwkach kalafioréw z regionu Piana del Sele syntezuje si¢ dwukrotnie wigcej (88,4 mg/kg) kwasu askorbinowego
(witaminy C), ktéry stanowi wysoce reprezentatywny przeciwutleniacz wystepujacy w warzywach i owocach,
w poréwnaniu z poziomami odnotowywanymi w przypadku gléwek kalafior6w z regionu Agro Acerrano (gmina
Acerra) (43,6 mg/kg) i ponad trzykrotnie wigcej niz w gtéwkach kalafioréw z regionu Tavoliere delle Puglie (gmina
Foggia) (27,1 mg/kg).

W ramach wspomnianego projektu badawczego poréwnano stopiefi twardosci ,Cavolfiore della Piana del Sele” przy
zbiorze, ktdéry wynosit $rednio 4,35 psi, w poréwnaniu ze $rednig na poziomie 3,79 psi w przypadku kalafior6w
z gminy Acerra i 3,89 pst w przypadku kalafioréw z gminy Foggia.

Wysoki poziom twardosci sprawia, Ze produkt jest bardziej odporny na gotowanie, co przeklada si¢ na jego wigksza
chrupko$¢, podczas gdy wyzsza zawarto$¢ magnezu stymuluje zwigkszong aktywnos¢ fotosyntetyczng, dzigki czemu
glowka kalafiora jest stodsza, o czym $wiadczy wysoka zawarto$¢ stalych skladnikow rozpuszczalnych mierzona
metodg refraktometryczna, a tym samym smaczniejsza, a naktadajace si¢ na siebie liScie majg bardziej atrakcyjna zie-
long barwe.

Mozna zatem stwierdzi¢, Ze uznanie ,specyficznych cech organoleptycznych lub odzywczych” wynikajacych ze szcze-
g6lnych wlasciwosci jakosciowych zwigksza renome ,,Cavolfiore della Piana del Sele”.

Wszystkie te czynniki sprawily, ze gtéwki kalafiora ,,Cavolfiore della Piana del Sele” tradycyjnie cieszg si¢ bardzo dobra
opinig, o czym $wiadczy staly wzrost poziomu produkeji na przestrzeni lat oraz ugruntowana i powszechnie uzna-
wana renoma, jaka produkt ten cieszy si¢ na rynku krajowym i europejskim.

Odeslanie do publikagji specyfikacji produktu

https:/[www.politicheagricole.it/flex/files/1/5/3/D.f6a908888¢7456d1217d/Disciplinare_rev_20122023.pdf

ELL http://data.europa.eu/eli/C/2024/2071/oj


https://www.politicheagricole.it/flex/files/1/5/3/D.f6a908888e7456d1217d/Disciplinare_rev_20122023.pdf

	Publikacja wniosku o rejestrację nazwy zgodnie z art. 50 ust. 2 lit. a) rozporządzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 w sprawie systemów jakości produktów rolnych i środków spożywczych C/2024/2071

