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INNE AKTY

KOMISJA EUROPEJSKA

Publikacja wniosku w sprawie zmian zgodnie z art. 50 ust. 2 lit. a) rozporzadzenia Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 w sprawie systeméw jakoSci produktéw rolnych
i $srodkow spozywczych

(2017/C 146/10)

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 W SPECYFIKACJI PRODUKTU OZNACZONEGO CHRONIONA NAZWA POCHODZENIA/
CHRONIONYM OZNACZENIEM GEOGRAFICZNYM, GDY ZMIANA TA NIE JEST NIEZNACZNA
Whniosek o zatwierdzenie zmiany zgodnie z art. 53 ust. 2 akapit pierwszy rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012
LACCIUGHE SOTTO SALE DEL MAR LIGURE”
Nr UE: PGI-IT-02177 - 15.9.2016
ChNP ( ) ChOG (X)
1.  Grupa skladajaca wniosek i majgca uzasadniony interes

Maremosso s.r.l.

Via provinciale per Novano 24/26
16030 Casarza Ligure (GE)
WLOCHY

Tel. +39 0185470901
E-mail: info@pec.maremossosrl.it

Firma Maremosso s.r.l, jedyny producent ,Acciughe sotto sale del Mar Ligure” ChOG, jest uprawniona do zlozenia
wniosku o zatwierdzenie zmiany zgodnie z art. 13 ust. 1 dekretu Ministra Rolnictwa i Les$nictwa nr 12511
z 14.10.2013.

2. Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Wilochy
3. Punkt w specyfikacji produktu, ktérego dotycza zmiany
— [ Nazwa produktu
— X Opis produktu
— X Obszar geograficzny
— X Dowdd pochodzenia
— [X Metoda produkdji
— [0 Zwigzek
— X Etykietowanie
— X Inne [dostosowanie przepiséw]

4. Rodzaj zmian

— [X Zmiana specyfikacji zarejestrowanego produktu oznaczonego ChNP lub ChOG, niekwalifikujaca sie do
uznania za nieznaczng zgodnie z art. 53 ust. 2 akapit trzeci rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012.

(') Dz.U.L 343, 14.12.2012,s. 1.
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— [ Zmiana specyfikacji zarejestrowanego produktu oznaczonego ChNP lub ChOG, dla ktérych jednolity doku-
ment (lub dokument mu réwnowazny) nie zostal opublikowany, niekwalifikujaca si¢ do uznania za nie-
znaczng zgodnie z art. 53 ust. 2 akapit trzeci rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012.

5. Zmiany
Opis produktu
Zdanie w pkt 4.2 streszczenia (Dz.U. C 279/8 z 22.11.2007):
,Wielko$¢: dtugos¢ ryby miedzy 12 a 20 cm”
dostosowuje si¢ do zdania w art. 2 specyfikacji produkgji:
,Maksymalna dtugo$¢ wynosi 20 cm”.

Zmiana ta likwiduje niesp6jno$¢ miedzy specyfikacja produkdji a streszczeniem. Minimalna i maksymalna dtugosé
sardeli odnoszg si¢ do sardeli w momencie zlowienia, a nie do sardeli przetworzonej. Minimalna wielko$¢ ryby
przy zlowieniu wynosi nadal 12 cm, jak przewidziano w art. 5 obowiazujacej specyfikacji.

Obszar geograficzny
Art. 3 specyfikacji produkcji — pkt 4.3 streszczenia
Zdanie:

,Obszar polowu, przetwarzania i pakowania »Acciughe sotto sale del Mar Ligure« ChOG obejmuje wody przylega-
jace do wybrzeza liguryjskiego oraz terytorium gmin regionu Liguria lezacych na obszarze zlewiska Morza
Tyrrenskiego.”

otrzymuje brzmienie:

,Obszar polowu, przetwarzania i pakowania »Acciughe sotto sale del Mar Ligure« ChOG obejmuje wody przylega-
jace do wybrzeza liguryjskiego oraz terytorium gmin regionu Liguria lezgcych na obszarze zlewiska Morza
Tyrreniskiego.”.

W wersji wloskiej termin ,condizionamento” zastgpuje si¢ terminem ,confezionamento” w nastgpstwie zmiany opi-
sanej w punkcie dotyczacym dowodu pochodzenia.

Dowdd pochodzenia
Art. 4 specyfikacji produkgji
Zdanie:

,W ten sposéb, oraz dzigki wpisaniu danych katastralnych dotyczacych rybakéw, przetwércéw i podmiotéw paku-
jacych do odpowiednich wykazéw prowadzonych przez organ kontrolny, a takze dzigki zadeklarowaniu we wlasci-
wym czasie iloci ztowionych i opakowanych, gwarantuje si¢ mozliwo$¢ odtworzenia historii produktu.”

otrzymuje brzmienie:

,W ten spos6b oraz dzigki wpisaniu danych katastralnych dotyczacych rybakéw, przetwércéw i podmiotéw pakuja-
cych do odpowiednich wykazéw prowadzonych przez podmiot kontrolny, dzigki utrzymywaniu rejestréw produk-
qji i pakowania, a takze dzigki zadeklarowaniu we wlaSciwym czasie ilosci ztowionych i opakowanych, gwarantuje
sie mozliwos¢ identyfikacji i identyfikowalno$¢ produkeu.”.

W wersji wloskiej termin ,condizionatori” uznano za stosowne zastapi¢ bardziej odpowiednim terminem ,confe-
zionatori”. Wprowadzenie tego terminu umozliwia dokladniejsze odréznienie podmiotéw sektora i ulatwia
kontrole.

Metoda produkgji
Art. 5 specyfikacji produkji
Zdanie:

,Po zlowieniu sardele umieszcza si¢ w tradycyjnych drewnianych skrzyniach (50 x 33 x 10 cm), ktére mieszcza ok.
10 kg produktu.”

skresla sie.

Uznano, ze nalezy skredli¢ odniesienie do skrzyn drewnianych ze wzgledu na to, ze drewno na skrzynie jest przed-
miotem licznych obostrzefi higieniczno-sanitarnych, ktére sprawiaja, ze uzywanie go jest skomplikowane
i nieatrakcyjnie ekonomicznie dla podmiotow.
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Zdanie:

,Czyszczenie sardeli musi odbywac si¢ recznie i obejmowac usuwanie gtow ryb.”

otrzymuje brzmienie:

,Czyszczenie sardeli musi odbywac si¢ recznie i obejmowaé usuwanie gtéw ryb i wnetrznosci.”.

W ten sposéb likwiduje si¢ nieprecyzyjny zapis w specyfikacji produkcji: doprecyzowujac, ze oprocz glowy usuwa
si¢ réwniez wnetrznodci, jak ma to zazwyczaj miejsce przy przygotowywaniu solonych sardeli.

Akapit:

,Wyczyszczone sardele uklada si¢ promieniscie obok siebie w kilku warstwach w beczkach z drewna kasztanowca
przeznaczonych do przechowywania Zywnosci. Dojrzewanie w beczkach z drewna kasztanowca lub pojemnikach
ceramicznych jest dozwolone przez caly okres niezbedny do osiagnigcia wlasciwego stopnia dojrzalosci, o ktérym
mowa w lit. ¢) niniejszego artykutu zatytutowanego »Metoda konserwowaniac.”

otrzymuje brzmienie:

,Wyczyszczone sardele powinny nastepnie zosta¢ poddane soleniu, ulozone promieniscie obok siebie w kilku war-
stwach w pojemnikach nadajacych si¢ do przechowywania zywnosci. Dozwolone sa rowniez pojemniki z drewna
kasztanowca, pojemniki ceramiczne, plastikowe lub metalowe, nadajace si¢ do przechowywania zywnosci.”.

Zmiana ta byla konieczna, aby umozliwi¢ producentom uzywanie podczas etapu solenia pojemnikéw innych niz
drewniane i ceramiczne. Pozwoli to malym gospodarstwom ograniczy¢ koszty produkeji zwigzane z nabywaniem
pojemnikéw ceramicznych i beczek drewnianych.

Usuwa si¢ odniesienie do okresu dojrzewania, poniewaz znajduje si¢ ono w art. 5 lit. ¢) ,Metoda konserwowania”
w specyfikacji produkdji.

Zdanie:

,Nacisk wywierany na sardele przez cigzarki umieszczone w beczkach powinien umozliwiaé tworzenie si¢ ptynéw
z ekstrakeji.”

otrzymuje brzmienie:

,Nacisk wywierany na sardele przez cigzarki umieszczone w pojemnikach powinien umozliwia¢ tworzenie si¢ ply-
néw z ekstrakgji.”.

W ten sposéb uwzgledniono zmiang wprowadzong w pkt 6.
Akapit:

,<Temperatura w pomieszczeniu dojrzewania zalezy od rodzaju solanki i wynosi od 20 do 28 °C, jezeli solanka jest
mocna, a od 6 do 20 °C, jezeli solanka jest umiarkowana. Dojrzale sardele przenosi si¢ z beczek do specjalnych
cylindrycznych pojemnikéw ze szkla zwanych arbanelle.”

otrzymuje brzmienie:

,<Temperatura w pomieszczeniu dojrzewania zalezy od rodzaju solanki i wynosi od 20 do 28 °C, jezeli solanka jest
mocna, a od 16 do 20 °C, jezeli solanka jest umiarkowana. Dojrzale sardele przenosi si¢ z pojemnikéw do specjal-
nych cylindrycznych pojemnikéw ze szkla zwanych arbanelle.”.

Zmieniajgc pierwsze zdanie w akapicie, usuwa si¢ blad pisarski dotyczacy temperatury minimalnej przewidzianej
dla solanki umiarkowanej; w rzeczywistosci chodzi o 16°C, a nie 6 °C, co bylyby zbyt niska temperaturg do
zapewnienia odpowiedniego przebiegu dojrzewania. Zmiana w drugim zdaniu uwzglednia zmiane wprowadzong
w pkt 6.

Zdanie:

,Ostatnia warstwa sardeli w arbanelle musi zosta¢ przykryta odpowiednim do celéw spozywczych krazkiem
z lupkéw, szkla lub tworzywa sztucznego, ktéry ma zadanie ubicie sardeli.”

otrzymuje brzmienie:

,Ostatnia warstwa sardeli w arbanelle musi zostaé przykryta odpowiednim do celéw spozywczych krazkiem, ktéry
ma za zadanie docisna¢ sardele i utrzymac je zanurzone w solance.”.

Zmiana ta byla konieczna, aby umozliwi¢ producentom uzywanie réwniez krazkéw innych niz z tupkéw. Ponadto
doprecyzowanie, ze krazek musi by¢ zanurzony w solance, bylo postulatem producentdw, ktérzy uwazali je za
uzyteczne do celéw produkdji.
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Dodano nastgpujace zdanie:
,Sardele w opakowaniach muszg mie¢ dtugos¢ co najmniej 10 cm.”.

Ta informacja, poza uwzglednieniem minimalnej dlugosci ryby przy zlowieniu, ale po odglowieniu, gwarantuje
zachowanie jakosci w odniesieniu do cech charakterystycznych produktu przetworzonego. Podczas dojrzewania
dzialanie soli na rybe o wielkosci ponizej 10 cm doprowadzitoby do nadmiernego wysuszenia migsa, pogarszajac
jego wyglad i wlasciwosci smakowe.

Zdanie:
,Opakowanie musi zostal zapieczgtowane, aby zapobiec wylewaniu si¢ ptynu lub zewngtrznemu skazeniu.”
otrzymuje brzmienie:

,LOpakowanie musi zosta¢ zapieczgtowane, aby zapobiec wylewaniu si¢ plynu lub zewnetrznemu skazeniu oraz
ograniczy¢ wyparowanie plynu.”.

Wprowadzenie informacji ,ograniczy¢ wyparowanie plynu” zapewnia wicksza precyzyjnos¢ specyfikacji.
Etykietowanie

Art. 8 specyfikacji produkcji

Zdanie:

,Sardele musza by¢ wprowadzane do obrotu w specjalnych pojemnikach ze szkla, zwanych arbanelle, oznaczonych
etykieta, na ktorej znajduja si, pisane czcionkg dwa razy wigksza niz pozostale oznaczenia, wyrazy: »Acciughe
sotto sale del Mar Ligure« IGP »Indicazione Geografica Protettac.”

otrzymuje brzmienie:

,Sardele muszg by¢ wprowadzane do obrotu w specjalnych pojemnikach ze szkla, zwanych arbanelle, oznaczonych
etykieta, na ktérej znajdujg si¢, pisane czcionka dwa razy wigksza niz pozostale oznaczenia, wyrazy: »Acciughe
sotto sale del Mar Ligure« IGP lub »Indicazione Geografica Protettac.”.

Oznacza to, ze skrotu IGP mozna uzywaé zamiast zapisu w calosci ,Indicazione Geografica Protetta”. Zmiana ta
daje wigkszg swobode producentom przy opracowywaniu etykiet, je$li chodzi o wybér jednego lub drugiego
zapisu.

Zdanie:

,Wskazany musi by¢ sklad solanki i wszystkie wykorzystane skladniki, tzn.: sardele z Morza Liguryjskiego, woda i s6l.”
otrzymuje brzmienie:

,Nalezy wskaza wszystkie wykorzystane skladniki, tzn.: sardele z Morza Liguryjskiego, sél, solanka (woda i s6l).”.
Zmiana ta odpowiada przepisom rozporzadzenia (UE) nr 1169/2011, zatacznik VII, cze$¢ E, pkt 1.

Zdanie:

,Ponadto musi by¢ wskazana data pakowania i termin uplywu przydatnosci, ktéra nie moze przekraczaé
24 miesigcy od daty pakowania.”

otrzymuje brzmienie:

,Ponadto musi by¢ wskazana data pakowania i data minimalnej trwaloci (termin przydatnosci do spozycia), ktéra
nie moze przekracza¢ 24 miesiecy od daty pakowania.”.

W ten sposéb dostosowuje si¢ specyfikacje produkeji do ogélnych uregulowan w zakresie etykietowania srodkéw
spozywczych.

Pkt 4.8 streszczenia (Dz.U. C 279/8 z 22.11.2007)

Zdanie:

o[...], ktory nie moze przekracza¢ 12 miesiecy od daty pakowania.”

dostosowuje si¢ do zdania w art. 8 specyfikacji produkji:

»[.-.], ktéry nie moze przekraczaé 24 miesigcy od daty pakowania.”.

Zmiana ta likwiduje niesp6jnos¢ miedzy specyfikacja produkeji a pkt 4.8 streszczenia (Dz.U. C 279/8 z 22.11.2007).
Dostosowanie przepisow

Art. 7 specyfikacji produkcji

Odniesienia do rozporzadzenia (WE) nr 510/2006 zastgpuje si¢ odniesieniami do rozporzadzenia (UE)
nr 1151/2012.

Wskazuje si¢ nazwe i adres organu kontrolnego.
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JEDNOLITY DOKUMENT
»ACCIUGHE SOTTO SALE DEL MAR LIGURE”
Nr UE: PGI-IT-02177 - 15.9.2016
ChNP ( ) ChOG (X)
1. Nazwa

»Acciughe sotto sale del Mar Ligure”

2. Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Wilochy

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

Klasa 1.7: Swieze ryby, matze i skorupiaki oraz produkty wytwarzane z nich

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

Chronione oznaczenie geograficzne (ChOG) ,Acciughe sotto sale del Mar Ligure” zastrzezone jest dla produktu
otrzymanego ze ztowionych, przetworzonych i konserwowanych w soli sardeli.

Sardele, oznaczajace w tym przypadku wylacznie osobniki gatunku Engraulis encrasicolus L., s rybami migrujgcymi
i stadnymi, ktére przemieszczaja si¢ w okresie od wiosny do jesieni w poblizu wybrzeza liguryjskiego, a zima
osiedlaja si¢ na glebokosci od 100 do 150 m.

Maksymalna dlugo$¢ wynosi 20 cm. Koficowy produkt, gotowy do wprowadzenia do obrotu, posiada nastepujace
cechy:

— wyglad zewnetrzny: sardele musza by¢ cale; ich bardzo cienka skéra musi by¢ jeszcze czgSciowo widoczna,
— konsystencja: filety musza by¢ migkkie i przylega¢ do osci,

— barwa: niejednolity, od czerwonego do ciemnobrazowego w zaleznosci od czesci ciala,

— smak: suchy, mocno stony. Migso jest chude, jedynie nieznacznie thuste w smaku.

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

3.4. Poszczeglne etapy produkgji, ktdre muszg odbywaé sig na wyznaczonym obszarze geograficznym

Etapy polowu i przetwarzania (ChOG) ,Acciughe sotto sale del Mar Ligure” odbywaja si¢ w obszarze wyznaczonym
w pkt 4 ponizej.

3.5. Szczeg6lowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itp. produktu, do ktdrego odnosi sig zarejestrowana nazwa

Pakowanie sardeli powinno odbywac si¢ na obszarze, o ktérym mowa w pkt 4, przy uzyciu specjalnych pojemni-
kéw szklanych zwanych ,arbanelle”.

Pojemniki arbanelle musza by¢ wystarczajaco duze, aby umozliwi¢ odpowiednie pakowanie bez uszkodzenia pro-
duktu. Opakowania mogg by¢ réznej wielkosci, ale cylindryczne arbanelle z przezroczystego szkla muszg zawieral
solone sardele o lacznej masie netto miedzy 200 a 3 000 g.

Kolejne warstwy sardeli przedziela si¢ cienka warstwa Srednioziarnistej soli morskiej. Aby zapobiec utlenianiu pro-
duktu, ostatnig warstwe sardeli pokrywa si¢ wylacznie solankg przygotowana specjalnie do pakowania produktu.

3.6. SzczegGlowe zasady dotyczgce etykietowania produktu, do ktdrego odnosi sig zarejestrowana nazwa

Etykieta na szklanych pojemnikach arbanelle zawiera pisane czcionka dwa razy wigksza niz pozostale oznaczenia,
wyrazy: ,Acciughe sotto sale del Mar Ligure” IGP lub ,Indicazione Geografica Protetta”. Ta sama etykieta powinna
réwniez zawiera¢ informacje o producencie (nazwe, firme, adres) i, ewentualnie, o podmiocie pakujgcym oraz
poczatkowa mase netto produktu po odsaczeniu. Okrelenie Indicazione Geografica Protetta (chronione oznaczenie
geograficzne) moze pojawia¢ si¢ na innych czeSciach pojemnika lub etykiety takze w postaci skrétu IGP. Nalezy
wskazal wszystkie wykorzystane skladniki, tzn.: sardele z Morza Liguryjskiego, sél, solanka (woda i s6l). Ponadto
musi by¢ wskazana data pakowania i data minimalnej trwalosci, ktéra nie moze przekraczaé 24 miesigcy od daty
pakowania. Na etykietach umieszcza si¢ logo przedstawiajgce stylizowane sardele.
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4. Zwiezle okreslenie obszaru geograficznego

Obszar polowu i przetwarzania ,Acciughe sotto sale del Mar Ligure” ChOG obejmuje wody przylegajace do
wybrzeza liguryjskiego oraz terytorium gmin regionu Liguria lezacych na obszarze zlewiska Morza Tyrrenskiego.

W szczegblnosci obszar potowu obejmuje strefe wzdtuz wybrzeza liguryjskiego w odleglosci od brzegu, wynosza-
cej maksymalnie 20 km, wynikajacej z glebokosci (batymetria od 50 do 300 m) i tradycyjnej techniki potowu typu
Jampara” z uzyciem sieci oplatujacych.

Konieczno$¢ ograniczenia obszaru polowu wynika z potrzeby przetworzenia ,Acciughe sotto sale del Mar Ligure”
w ciggu 12 godzin od ich zlowienia.

5. Zwigzek z obszarem geograficznym

Gléwng podstawe wystgpienia o rejestracje chronionego oznaczenia geograficznego ,Acciughe sotto sale del Mar
Ligure” stanowi renoma tej nazwy.

Renoma, jaka ,Acciughe sotto sale del Mar Ligure” ciesza si¢ na rynku nie tylko krajowym, jest rzecza od dawna
szeroko znang.

Historia:

Poléw sardeli oraz handel zaréwno produktem $wiezym, jak i konserwowanym w soli byl juz w XVI w. w Ligurii
regulowany réznymi statutami gtéwnych miasteczek rybackich wybrzeza liguryjskiego.

Znaczenie sardeli i zwigzanej z nia dzialalnosci gospodarczej bylto faktycznie na tyle duze, ze konieczne stalo si¢
skodyfikowanie zasad regulujacych technike polowu, przetwarzania i handlu.

Republika Genueriska byla wowczas w stanie kontrolowa¢ caly proces dostawy ryby, ceny, handel oraz przestrzega-
nie przez rybakéw ustanowionych zasad.

Sprzedaz ryb oblozona byta podatkiem ,gabella piscium”. Rybacy musieli przestrzega¢ surowych regul. Aby wyko-
nywaé swoj zawdd, musieli tez zapisaé si¢ do cechu i stosowaé si¢ do ustalanych przez niego zasad. Dotyczylo to
réwniez sprzedawcéw ryb zapisywanych do cechu Chiapparoli, ktérego nazwa pochodzita od miejsca w Genui,
zwanego ,chiappa”, gdzie sprzedawali swoj produkt.

Solenie i sprzedaz sardeli w soli stanowito dla wielu rodzin prawdziwe rzemiosto, poréwnywalne z produkcjg wina
z uwagi na precyzje¢ i starannos¢ potrzebng do kontrolowania solanki.

Solenie mialo miejsce od maja do poczatku sierpnia, a najlepsze sardele pochodzily z czerwca i lipca. Aby méc
soli¢ i sprzedawa¢ sardele, trzeba bylo posiada¢ specjalne pozwolenie. Konsumpcja $wiezej ryby ograniczona byla
do obszaréw nadmorskich, ale z konserwowanej postaci produktu Liguria uczynita dobrze prosperujaca branze
handlu.

W szczegblnosci na gorskich szlakach zachodniego wybrzeza spotkaé bylo mozna nie tylko karawany przewozace
sOl, ale takze acciugai, czyli sprzedawcow konserwowanych ryb. Tradycyjna jako$¢ ,Acciughe sotto sale del Mar
Ligure” byla, i nadal jest, ceniona w sasiednich regionach, a zwlaszcza w Piemoncie, gdzie staly si¢ one gléwnym
sktadnikiem jednej z najbardziej popularnych potraw regionalnych: bagna cauda.

Renoma

Renoma ta pomaga konsumentowi natychmiast rozpozna¢ niepowtarzalno$¢ i autentyczno$¢ przedmiotowego pro-
duktu i jest SciSle zwigzana z tradycja i ogélng kulturg morskiego rzemiosta liguryjskiego w zakresie konserwowa-

nia ryb.

Konserwowanie sardeli w soli ma w Ligurii znaczaca warto$¢ gospodarcza z uwagi na wysokie uznanie ze strony
konsumentéw, co przeklada si¢ na wyzsze ceny sprzedazy niz w przypadku podobnych produktéw innego
pochodzenia.

Oprécz powyzszych aspektéw ekonomicznych nalezy podkreslié, ze w domach rybakéw i mieszkancow mniej-
szych o$rodkéw miejskich podtrzymuje si¢ nadal tradycyjne praktyki przygotowywania sardeli w soli, przekazy-
wane z pokolenia na pokolenie.

Dzialalno$¢ ta jest wiec silnie zakorzeniona w kulturze mieszkaficow wybrzeza liguryjskiego, a takze obecna jako
przyklad lokalnego kolorytu we wspomnieniach licznych zagranicznych turystoéw, ktorzy odwiedzaja nadmorskie
miejscowosci Ligurii.

Warunki klimatyczne wybrzeza tyrrefiskiego Ligurii charakteryzuja umiarkowane temperatury, idealne do zapew-

nienia naturalnego dojrzewania produktu. Ograniczone wahania temperatury na terenie wybrzeza, powodowane
stalocieplnymi wlasciwosciami morza, sprzyjaja optymalnemu dojrzewaniu.

tancuchy gorskie Alp i Apenindéw wznoszace si¢ ostro od poziomu morza stanowig faktycznie powazng bariere
dla zimnych wiatréw z pélnocy, a tym samym izoluja obszar wybrzeza. Nie przypadkiem wybrzeze liguryjskie jest
dzigki takiemu klimatowi slynne na catym $wiecie.
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Odeslanie do publikacji specyfikacji produktu

(art. 6 ust. 1 akapit drugi niniejszego rozporzadzenia)

Wihasciwe wiladze administracyjne wszczely krajowa procedure sprzeciwu, publikujac wniosek o wprowadzenie zmiany
ChOG ,Acciughe sotto sale del Mar Ligure” w Dzienniku Urzedowym Republiki Whoskiej nr 180 z dnia 3 sierpnia 2016 r.

Zmieniony tekst specyfikacji produkeji mozna znalez¢ na stronie internetowe:

www.politicheagricole.it/flex/cm/pages/ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/3335.



http://www.politicheagricole.it/flex/cm/pages/ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/3335

	Publikacja wniosku w sprawie zmian 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 (2017/C 146/10)

