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Dziennik Urzedowy Unii Europejskiej

24.10.2008

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

(2008/C 269/05)

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.
STRESZCZENIE
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006
»+ABBACCHIO ROMANO”
Nr WE: IT-PGI-005-0293-21.05.2003
CHNP () CHOG (X))
Niniejsze streszczenie zawiera gléwne elementy specyfikacji produktu i jest przeznaczone do celéw informa-

cyjnych.

1.  Wlasciwy organ panstwa czlonkowskiego:

Nazwa: Ministero delle Politiche agricole e forestali
Adres:  Via XX Settembre, 20 — [-00187 Roma
Tel.: (39) 06 481 99 68

Faks: (39) 06 42 01 31 26

Email:  qtc3@politicheagricole.it

2. Grupa skladajaca wniosek:

Nazwa: Comitato promotore della Denominazione di Origine Protetta «Caseus Romae», «Ricotta
Romanay, «Caciotta Romana» e della Indicazione Geografica Tipica «Abbacchio Romano»

Adres:  Via Raffaele Piria, 6 — Roma
Tel:  (39) 06 407 30 90

Faks:  (39) 06 407 37 83

Email: —

Sklad:  Producenci/Przetwércy ( X ) inni ()

3. Rodzaj produktu:

Klasa 1.1 — Migso $wieze (i podroby)

4. Specyfikacja produktu:
(podsumowanie wymogéw okreslonych w art. 4 ust. 2 rozporzadzenia (WE) nr 510/2006)

4.1. Nazwa produktu: ,Abbacchio Romano”

(') Dz.U.L93731.3.2006,s.12.
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4.2.

4.3.

4.4.

4.5.

4.6.

Opis produktu: Chronione Oznaczenie Geograficzne (CHOG) ,Abbacchio Romano” zastrzezone jest
wylacznie dla migsa jagnigt urodzonych, hodowanych i poddawanych ubojowi na obszarze, o ktérym
mowa w pkt. 4.3. W momencie wprowadzania na rynek migso ,Abbacchio Romano” ma nastepujace
wla$ciwosci: barwa migsa jasnor6zowa, a pokrywajacego ttuszczu biala; delikatna tkanka; konsystencja
zwarta, z delikatnymi pasemkami tluszczu. Tusza ,Abbacchio Romano” po uboju musi posiadaé naste-
pujace cechy: masa tuszy wychtodzonej, bez skory, z glowq i podrobami: nie wigcej niz 8 kg; barwa
migsa: jasnorézowa (oceny dokonuje si¢ na podstawie wewnetrznych miesni Sciany brzusznej); konsys-
tencja masy mig$niowej: stala (bez plynéw surowiczych); barwa tluszczu biala; konsystencja tluszczu:
stala (oceny dokonuje si¢ na podstawie tkanki tluszczowej, ktéra znajduje si¢ ponad nasada ogona, w
temperaturze otoczenia 18-20 °C); warstwa tluszczu: umiarkowanie pokrywa zewngtrzng powierzchnie
tuszy, niezbyt grubo pokrywa ledzwie. CHOG , Abbacchio Romano” moze by¢ wprowadzane na rynek
w catosci lub porcjowane w nastgpujacy sposob: w catosci; péltusza otrzymana przez cigcie strzatkowe
korpusu na symetryczne czg$ci; lopatka; udziec; zebra; glowa i podroby (serce, pluco i watroba).
Porcjowanie moze by¢ wykonywane réwniez poza geograficznym obszarem produkeji, o ktérym
mowa w pkt. 4.3.

Obszar geograficzny: Caly obszar regionu Lazio.

Dowdd pochodzenia: Kazdy etap procesu produkcyjnego musi by¢ monitorowany z udokumentowaniem
produktéw wchodzacych i wychodzacych. W ten sposéb, a takze przez wpisanie hodowcéw, ubojni i
przedsiebiorstw rozbierajacych/pakujacych mieso do odpowiednich rejestrow prowadzonych przez
wlasciwy organ kontrolny oraz dzigki prowadzeniu rejestréw produkeji i pakowania i zglaszaniu
wyprodukowanych iloSci, zagwarantowana jest identyfikowalno$¢ produktu i mozliwo$¢ odtworzenia
jego historii od poczatku do korica taficucha produkeji. Ponadto zwierzeta przeznaczone do produkcji
»Abbacchio Romano” CHOG powinny by¢ oznaczane najpdézniej w 10 dniu po urodzeniu przez zato-
zenie na lewym uchu odpowiedniej klamry lub kolczyka, zawierajacego na wierzchu kod identyfika-
cyjny hodowli, skladajacy si¢ z liter i cyfr, a na odwrocie kolejny numer seryjny zwierzecia. Wszystkie
osoby, fizyczne i prawne, wpisane do odpowiednich rejestréw, podlegaja kontroli prowadzonej przez
organ kontrolny zgodnie z zasadami zawartymi w specyfikacji produktu oraz na wlasciwym poziomie
kontroli.

Metoda produkcji: Specyfikacja produktu przewiduje miedzy innymi, Ze surowcem do produkgji
»Abbacchio Romano” jest migso i czeSci jagnigt plci meskiej i zenskiej, nalezacych do nastepujacych
ras: Sarda i jej krzyzéwki, Comisana i jej krzyzowki, Sopravvissana i jej krzyzowki, Massese i jej krzy-
z6wki, Merinizzata Italiana i jej krzyzowki. Jagnieta podlegaja ubojowi miedzy 28 a 40 dniem zycia.
Wybierane jagnigta naleza zgodnie z przepisami wspdlnotowymi do nastepujacej kategorii: jagnie
,karmione mlekiem matki” (do 8 kg masy poubojowej). Jagnigta sa hodowane na wolnym lub
potwolnym wybiegu. Dopuszcza si¢ umieszczanie zwierzat w odpowiednich zagrodach, ktérych stan
higieniczno-sanitarny zapewnia dobre warunki dla zwierzat, ze szczegdlnym uwzglednieniem dobrej
wentylacji, naturalnego o$wietlenia i odpowiedniego podloza. Jagnieta musza by¢ zywione mlekiem
matki (karmienie naturalne). Dozwolone jest uzupelienie pokarmu naturalng paszg pastwiskowg i
ro$linami dziko rosngcymi.

Owce maciorki wypasane sg na naturalnych i zasianych pastwiskach oraz akach typowych dla geogra-
ficznego obszaru produkcji, o ktérym mowa w pkt. 4.3. Dopuszcza si¢ uzupeienie pokarmu suchymi
paszami i koncentratami, z wykluczeniem substancji syntetycznych i produktéw modyfikowanych
genetycznie. Jagnigta i owce matki nie mogg by¢ poddawane wymuszonemu karmieniu, podlega¢ stre-
sowi Srodowiskowemu lub przyjmowaé substancje hormonalne, majace na celu zwigkszenie produkgji.
W okresie letnim dozwolone jest praktykowanie tradycyjnego wypasu na pastwiskach. Ubdj powinien
nastagpi¢ w ciagu 24 godzin od przekazania zwierz¢cia do ubojni i odbywa si¢ przez przecigcie zyly
szyjnej, po ktérym nastepuje Sciagniecie skory z jednoczesnym odcigciem przednich i tylnich ndg.

Narodziny, hodowla i ub6j musza odbywa¢ si¢ na obszarze regionu Lazio.

Zwigzek z obszarem geograficznym: ,Abbacchio Romano” od dawnych czaséw laczy silny zwigzek z
obszarami wiejskimi w regionie, o czym $wiadczy nie tylko znaczenie, jakie hodowla owiec ma dla
gospodarki i tradycji calego regionu Lazio, ale takze i przede wszystkim dobra renoma, jakg produkt
ten od zawsze cieszyt si¢ wéréd konsumentéw. Produkt CHOG ma duzy wplyw na regionalng gastro-
nomig, odgrywajgc zasadniczg role w kuchni rzymskiej i kuchni regionu Lazio, o czym $wiadczy fakt,
ze stanowi on podstawe dla okolo stu réinych dan. Na poziomie spolecznym o zwigzku miedzy
produktem a obszarem produkcji $wiadcza liczne festyny, $wigta wiejskie i imprezy ludowe, ktérych
przedmiotem jest ,Abbacchio Romano” i ktére odbywaja si¢ w calym regionie Lazio. Szczeg6lne jest
tez stosowanie w rzymskim dialekcie okreSlenia abbacchio, ktére jest jednoznaczne w calym regionie
Lazio. Zgodnie z definicjg zamieszczong w stowniku dialektu rzymskiego Chiappino ,abbacchio oznacza
mlode owcy jeszcze karmione mlekiem matki lub niedawno odstawione; agnello to mlode owcy zbliza-
jace si¢ do ukonczenia pierwszego roku zycia i juz dwukrotnie ostrzyzone. We Florengji nie dokonuje
si¢ takiego rozrdznienia i obydwa rodzaje okresla si¢ stowem agnello (jagni¢)”. Réwniez niektére czyn-
nosci dokonywane na abbacchio opisywane sg terminami dialektu rzymskiego, jak np. sbacchiatura lub
abbacchiatura (ubdj jagniat-abbacchi).
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Dzieki polaczeniu tych ludzkich czynnikéw produkt posiada unikatowe i niepowtarzalne cechy, ktére
przyczynily si¢ do niekwestionowanej renomy ,Abbacchio Romano”. Liczne s3 tez odniesienia histo-
ryczne dotyczace abbacchio romano, w tym pochodzace z bardzo odleglych czaséw.

4.7. Organ kontrolny:

Nazwa: CCIAA di Roma

Adres:  Via De’ Burro, 147 — 1-00186 Roma
Tel:  (39) 06 679 59 37

Faks: —

Email: —

4.8. Etykietowanie: Migso ,Abbacchio Romano” musi by¢ wprowadzane na rynek oznaczone znakiem, skla-
dajacym si¢ ze specjalnego logo, stanowigcego gwarancj¢ pochodzenia i nazwy produktu.

Oznakowanie powinno by¢ wykonane w ubojni. Migso sprzedawane jest pakowane w porcje opisane
w pkt. 4.2.

Na opakowaniach obowigzkowo umieszcza si¢ etykiety z czytelnym i wyraZznym nadrukiem, zawiera-
jacym, oprocz graficznego symbolu wspdlnotowego i odpowiednich napiséw i informacji zgodnych z
wymaganiami przepiséw prawa, nastgpujace informacje:

— nazwg ,Abbacchio Romano”, ktéra powinna by¢ nadrukowana literami znacznie wigkszymi, wyraz-
nymi, nieusuwalnymi, wyraznie réznigcymi si¢ od kazdego innego napisu, a po nim nalezy
umiesci¢ informacj¢ ,Indicazione Geografica Protetta” (Chronione Oznaczenie Geograficzne) lub ,L.G.P”".

— nazwisko, nazwe firmy i adres zakladu produkcyjnego;

— logo, ktére powinno by¢ nadrukowane na tuszy, na zewnetrznej stronie kawatkéw migsa;

— logo stanowi kwadratowe obramowanie, skladajace si¢ z trzech linii w kolorze zielonym, biatym i
czerwonym, przerwanych w czesci gérnej pofalowang czerwong linia, ktdra faczy si¢ z czerwonym
owalem wewnatrz obramowania i zawiera wystylizowany rysunek glowy jagniecia. Na dole obra-
mowanie przerwane jest napisem drukowanymi literami w kolorze czerwonym ,LG.P”. Na dole
wewnatrz kwadratowego obramowania podana jest nazwa produktu ,ABBACCHIO” drukowanymi
literami w kolorze z6ttym i ,ROMANO” drukowanymi literami w kolorze czerwonym.

Okreslenie ,, Abbacchio Romano” musi by¢ wyrazone w jezyku wioskim.




