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INNE AKTY

KOMISJA EUROPEJSKA

Publikacja wniosku o zatwierdzenie nieznacznej zmiany zgodnie z art. 53 ust. 2 akapit drugi
rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 w sprawie systeméw jakosci
produktéw rolnych i Srodkéw spozywczych

(2017/C 253/11)

Komisja Europejska zatwierdzila niniejszg nieznaczng zmiang zgodnie z art. 6 ust. 2 akapit trzeci rozporzadzenia dele-
gowanego Komisji (UE) nr 664/2014 ().
WNIOSEK O ZATWIERDZENIE ZMIANY NIEZNACZNE]

Whiosek o zatwierdzenie nieznacznej zmiany zgodnie z art. 53 ust. 2 akapit drugi rozporzadzenia Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 ()

»,POMODORINO DEL PIENNOLO DEL VESUVIO”
Nr UE: IT-PDO-02146 - 24.6.2016
ChNP (X) ChOG ( ) GTS ( )
1.  Grupa skladajgca wniosek i majaca uzasadniony interes

Consorzio di Tutela del Pomodorino del Piennolo del Vesuvio DOP
Piazza Meridiana 47

80040 San Sebastiano al Vesuvio (NA)

WLOCHY

Tel.: +39 0810606007
E-mail: piennolodop@pec.it

Konsorcjum ochrony — ,Consorzio di Tutela del Pomodorino del Piennolo del Vesuvio DOP” — jest uprawnione do
ztozenia wniosku w sprawie rejestracji zgodnie z art. 13 ust. 1 dekretu Ministerstwa Polityki Rolnej, ZywnoSciowej
i Lesnej nr 12511 z dnia 14 pazdziernika 2013 r.

2. Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Wilochy

3. Punkt w specyfikacji produktu, ktérego dotycza zmiany
— Opis produktu

— [ Dowdd pochodzenia
— X Metoda produkgji
— [ Zwigzek

— X Etykietowanie

— [X Inne [odniesienia do aktéw prawnych i zaktualizowane dane organu kontroli]

4. Rodzaj zmian

— [J Zmiana specyfikacji zarejestrowanego produktu oznaczonego ChNP lub ChOG, zakwalifikowana jako nie-
znaczna zgodnie z art. 53 ust. 2 akapit trzeci rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012, ktéra nie wymaga
zmiany opublikowanego jednolitego dokumentu.

() DzU.L 179 2 19.6.2014, s. 17.
() Dz.U.L 343 2 14.12.2012, s. 1.
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— X Zmiana specyfikacji zarejestrowanego produktu oznaczonego ChNP lub ChOG, zakwalifikowana jako nie-
znaczna zgodnie z art. 53 ust. 2 akapit trzeci rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012, kt6éra wymaga zmiany
opublikowanego jednolitego dokumentu.

— U Zmiana specyfikacji zarejestrowanego produktu oznaczonego ChNP lub ChOG, zakwalifikowana jako nie-
znaczna zgodnie z art. 53 ust. 2 akapit trzeci rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012, dla ktérego nie zostal
opublikowany jednolity dokument (lub dokument mu réwnowazny).

— [ Zmiana specyfikacji zarejestrowanego produktu bedacego GTS, kwalifikujgca si¢ jako nieznaczna zgodnie
z art. 53 ust. 2 akapit czwarty rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012.

5. Zmiany
Opis produktu
Zmiana 1

Tekst art. 2 specyfikacji:

,Chroniona nazwa pochodzenia (CHNP) »Pomodorino del Piennolo del Vesuvio« oznacza owoc ekotypu pomido-
16w z gatunku Lycopersicon esculentum Mill okreslanych nastgpujacymi zwyczajowymi nazwami: »Fiaschella¢, »Lam-
padinac, »Patanara, »Principe Borghese« i »Re Umbertos, tradycyjnie uprawianymi na zboczach Wezuwiusza [...].”
oraz

tekst jednolitego dokumentu (pkt 3.2):

,CHNP »Pomodorino del Piennolo del Vesuvio« oznacza owoc ekotypu pomidoréw okreslanych nastgpujacymi
zwyczajowymi nazwami: »Fiaschella«, »Lampadina«, »Patanara¢, »Principe Borghese« i »Re Umberto« tradycyjnie
uprawianymi na zboczach Wezuwiusza [...].”

otrzymujg brzmienie:

,Chroniona nazwa pochodzenia (CHNP) »Pomodorino del Piennolo del Vesuvio« oznacza owoc ekotypu pomido-
16w z gatunku Lycopersicon esculentum Mill, ktére pierwotnie pochodza od pomidoréw okreslanych nastgpuja-
cymi zwyczajowymi nazwami: »Fiaschella¢, »Lampadinac, »Patanara«, »Principe Borghese« i »Re Umbertos, tradycyj-
nie uprawianych na zboczach Wezuwiusza [...]".

Uzasadnienie:

Tekst zostal przeredagowany zgodnie z art. 6 specyfikacji produktu — Zwigzek ze Srodowiskiem — w celu wyjasnie-
nia, ze ChNP obejmuje wszystkie lokalne ekotypy, ktére pierwotnie stanowily odmiang pomidoréw okreslanych
nastepujacymi zwyczajowymi nazwami: ,Fiaschella”, ,Lampadina”, ,Patanara”, ,Principe Borghese” i ,Re Umberto”,
ktére niegdy$ byly uprawiane na tym obszarze i posiadaja morfologiczne, chemiczne i fizyczne wlasciwosci typowe
dla ,Pomodorino del Piennolo del Vesuvio”.

Zmiana ta wigze si¢ z odwieczng praktyka, o ktorej mowa w art. 6 specyfikacji produktu, polegajaca na zachowa-
niu nasion najlepszych owocéw przez drobnych producentéw rolnych na potrzeby uprawy w kolejnym roku.
Z czasem praktyka ta doprowadzila do wykorzystywania nasion, ktore pierwotnie pochodzg od ekotypéw okresla-
nych zwyczajowymi nazwami, o ktérych mowa powyzej.

Art. 6 specyfikacji produktu stanowi, ze: ,Zgodnie ze zwyczajem stosowanym w przypadku rodzinnych dzialek
warzywnych rolnicy wybierali owoce, ktére uznali za najodpowiedniejsze, i uzywali ich nasion jako materialu siew-
nego w kolejnym roku. Male pomidory okreslane nazwami »Fiaschella«, »Lampadinac, »Principe Borghese, »Re
Umberto« i »Patanara«, od ktorych pochodza wspélczesne ekotypy, byly juz powszechnie znane i uzywane
w pierwszej polowie XIX w.”.

Zmiana ta nie wplywa na istotne wlaSciwosci ,Pomodorino del Piennolo del Vesuvio”. Uznaje si¢ zatem, Ze zmiana
spelnia warunki okreslone w art. 53 ust. 2 lit. a)—¢) rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012 i mozna ja uznaé za
nieznaczng.

Zmiana 2

Tekst art. 2 specyfikacji i pkt 3.2 jednolitego dokumentu:
,Owoce objete CHNP muszg mie¢ nastepujace cechy:
w stanie $wiezym — w ciagu czterech dni od zbioru:

— masa nieprzekraczajaca 25 g;”
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otrzymuje brzmienie:

,Owoce objete CHNP muszg mie¢ nastgpujace cechy:

a) w stanie $wiezym — w ciagu czterech dni od zbioru:
— masa nieprzekraczajaca 30 g;”.

Uzasadnienie:

Przedmiotowa zmiana wartosci opiera si¢ na wynikach badan przeprowadzonych przez Centro Orticolo Campano
w imieniu SeSIRCA i CRAA (Consorzio per la ricerca applicata in agricoltura — stowarzyszenie na rzecz badan stosowa-
nych w dziedzinie rolnictwa), ktére potwierdzily dowody empiryczne zglaszane przez rolnikéw, wedtug ktérych
pomidory z pierwszych galazek, zwane ,mamme”, czgsto wazg az 30 g kazdy. Zmiana ta jest zgodna z nastgpuja-
cym stwierdzeniem w pkt 5.2 akapit drugi jednolitego dokumentu: ,Do charakterystycznych whasciwosci »Pomodorino
del Piennolo del Vesuvio«, oprécz niewielkich wymiarow, zaliczajg sig: masa od 20 do 30 g (...)". W zwiazku z tym, ze
wérdéd charakterystycznych wlasciwosci odnodnych pomidoréw wymieniono juz mase nieprzekraczajacg 30 g,
uznaje si¢, ze zmiana spelnia warunki okre$lone w art. 53 ust. 2 lit. a)-e) rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012
i mozna jg uzna¢ za nieznaczna.

Metoda produkgji
Zmiana 3

Tekst art. 5 specyfikacji:

,Sadzenie i odleglosci miedzy sadzonkami: odlegtos¢ miedzy sadzonkami musi wynosi¢ 15-30 cm w rzedzie
i 80-120 cm miedzy rzedami. Rosliny sadzi si¢ w réwnoleglych rzedach, tak aby zapewni¢ regularne odstepy mie-
dzy roSlinami w kazdym rzedzie i migdzy rzedami. Gesto$¢ sadzenia nie moze przekraczal 45000 rodlin na
hektar; [...]”

otrzymuje brzmienie:

,Sadzenie i odlegtosci migdzy sadzonkami: odleglos¢ miedzy sadzonkami musi wynosi¢ 15-30 cm w rzedzie
i 80-120 cm miedzy rzedami. Rosliny sadzi si¢ w réwnoleglych rzedach, tak aby zapewnic¢ regularne odstepy mie-
dzy roSlinami w kazdym rzedzie i miedzy rzedami. Gesto$¢ sadzenia nie moze przekraczaé 55000 roélin na
hektar; [...]".

Przyczyny

Zwigkszenie maksymalnej gesto$ci sadzenia do 55000 roslin na hektar umozliwi rolnikom stosowanie réznych
wzorcow sadzenia tak, aby uwzgledni¢ rézny poziom zyznosci gleby. Na wyzszych wysokosciach, ze wzgledu na
ekstremalng sucho$¢ gleb wulkanicznych, dobra praktyka gospodarki rolnej jest zwigkszanie gestosci sadzenia na
hektar tak, aby lepiej wykorzystaé zasoby wody oraz utrzyma¢ plony i wlasciwosci jako$ciowe owocu (na przyklad
stosujac odstep miedzy rzedami wynoszacy 90-100 cm, a miedzy roslinami w rzedzie — 20 cm, uzyskuje si¢ okoto
50 000-55 000 roélin na hektar). Uznaje si¢ zatem, ze zmiana spelnia warunki okre$lone w art. 53 ust. 2 lit. a)—e)
rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012 i mozna jg uznaé za nieznaczng.

Zmiana 4

Tekst art. 5 specyfikacji:

,Metody uprawy: Pomidory »Pomodorino del Piennolo del Vesuvio« uprawia si¢ wylacznie na polu; roliny rosng
pionowo do géry, osiagajac okoto 80 c¢m [...]”

otrzymuje brzmienie:

,Metody uprawy: Pomidory »Pomodorino del Piennolo del Vesuvio« uprawia si¢ wylacznie na polu; roliny rosng

”

pionowo do géry, osiggajac okolo 1 m [...]".

Uzasadnienie:

Zmiang te wprowadza si¢ w wyniku ustalenia, ze krzaki pomidoréw w naturalnych warunkach osiagaja wigksza
wysoko$¢ w niektorych czesciach obszaru produkcji, na ktorych wystepuja Swiezsze i bardziej zyzne gleby, co
dotyczy na przyklad gmin w okolicach Sommy. Zmiana stuzy uwzglednieniu w specyfikacji produktu faktycznych
warunkéw upraw panujgcych na obszarze produkeji i nie ma wplywu na jako$¢ owocéw ani na zgodnos$é
z warunkami okre§lonymi w art. 53 ust. 2 lit. a)—e) rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012. Z tego wzgledu zmiane
mozna uzna¢ za nieznaczng.
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Zmiana 5

Tekst art. 5 specyfikacji:

,Maksymalng produkcje na hektar w ramach pojedynczej uprawy ustalono na 16 ton.”
otrzymuje brzmienie:

,Maksymalng produkcje na hektar w ramach pojedynczej uprawy ustalono na 25 ton.”

Uzasadnienie:

Przewidziana w specyfikacji wielko$¢ plonéw na poziomie 16 ton na hektar jest znacznie mniejsza od wielkosci
plonéw uzyskiwanych przez producentéw na réznych wysokosciach. Po raz pierwszy fakt ten zostal odnotowany
przez cztonkéw konsorcjum ochrony, a nastepnie potwierdzony przez badaniami naukowymi przeprowadzonymi
przez Centro Orticolo Campano w imieniu SeSIRCA i CRAA. Majgc na uwadze, ze maksymalny poziom plonéw
z hektara wynoszgcy 25 ton odpowiada faktycznym uprawom ChNP ,Pomodorino del Piennolo del Vesuvio” i nie
wplywa na wlasciwosci jakoSciowe owocu, uznaje sig, Ze przedmiotowa zmiang mozna zaliczy¢ do zmian ,nie-
znacznych” zgodnie z art. 53 ust. 2 lit. a)—e) rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012.

Etykietowanie
Zmiana 6

Tekst art. 8 specyfikacji:

,Dozwolone jest jednak stosowanie okresleri nawiazujacych do przedsigbiorstw, nazwisk, nazw, prywatnych zna-
kéw towarowych, przy czym okreslenia te nie mogg jednak mie¢ charakteru reklamujacego i wprowadzaé nabywcy
w blad. Tego rodzaju oznaczenia mozna podaé na etykiecie mniejszg czcionka, aby wskaza¢ chroniong nazwe
pochodzenia.”

otrzymuje brzmienie:

,Dozwolone jest jednak stosowanie okreslen nawiazujacych do przedsicbiorstw, nazwisk, nazw, prywatnych zna-
kéw towarowych, przy czym okreslenia te nie moga jednak mie¢ charakteru reklamujacego i wprowadzaé nabywcy
w blad. Tego rodzaju oznaczenia mozna podaé na etykiecie mniejsza czcionka niz czcionka uzyta do zapisania
chronionej nazwy pochodzenia i nie moga pojawiaé si¢ w tym samym polu widzenia co oznaczenie pochodzenia,
logo ChNP i logo UE.".

Uzasadnienie:

Zmiana ma na celu sprecyzowanie przepisu specyfikacji, ktérego celem jest zapewnienie, aby elementami lepiej
widocznymi na etykiecie byly zarejestrowana nazwa i logo UE. Majac na uwadze, Ze zmiana dotyczy wlacznie
etykietowania produktu, uznaje si¢, Ze mozna ja zakwalifikowa¢ jako nieznaczng zgodnie z art. 53 ust. 2 lit. a)—e)
rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012.

Zaktualizowane odniesienia do aktéw prawnych i organ kontroli

Odniesienia do rozporzadzenia (WE) nr 510/2006 zostaly zastagpione odniesieniami do rozporzadzenia Komisji
(UE) nr 1151/2012.

W art. 7 specyfikacji dodano dane dotyczace organu kontroli.

JEDNOLITY DOKUMENT
»,POMODORINO DEL PIENNOLO DEL VESUVIO”
Nr UE: IT-PDO-02146 - 24.6.2016
ChNP (X) ChOG ( )
1. Nazwa

~Pomodorino del Piennolo del Vesuvio”

2. Panstwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Wilochy

3. Opis produktu rolnego lub srodka spozywczego
3.1. Typ produktu

Klasa 1.6 Owoce, warzywa i zboza, $wieze lub przetworzone
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3.2. Opis produktu, do ktdrego odnosi sig nazwa podana w pkt 1

3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

Chroniona nazwa pochodzenia (ChNP) ,Pomodorino del Piennolo del Vesuvio” oznacza owoc ekotypu pomidoréw
z gatunku Lycopersicon esculentum Mill, ktére pierwotnie pochodzg od pomidoréw okreslanych nastepujacymi zwy-
czajowymi nazwami: ,Fiaschella”, ,Lampadina”, ,Patanara”, ,Principe Borghese” i ,Re Umberto”, tradycyjnie upra-
wianych na zboczach Wezuwiusza, o ksztalcie owalnym lub przypominajacym Sliwke, wierzchotku szpiczastym,
gestym karbowaniu czesci szyputkowej, skorce grubej. Zabrania si¢ stosowania hybryd. Owoce objete ChNP musza
mie¢ nastgpujace cechy: w stanie $wiezym: — $rednia masa owocu nieprzekraczajaca 30 g; parametry ksztaltu: sto-
sunek $rednicy najwickszej do najmniejszej od 1,2 do 1,3; barwa zewnetrzna: szkarlatna; barwa migzszu: czer-
wona; konsystencja: zwarta; smak: wyrazny, intensywny, stodko-kwaskowaty; zawartosci cukru resztkowego min.
6,5 Brixa; mocno przywierajaca szyputka. W formie konserwowanej ,al piennolo” (tj. tradycyjng technika, polega-
jaca na wieszaniu u stropu powigzanych ze sobg kiSci pomidoréw w celu przechowywania ich przez okres zimy):
barwa zewnetrzna: ciemnoczerwona; barwa miazszu: czerwona; konsystencja: dobra; smak: wyrazny i intensywny;
jedrno$¢: ograniczona pod koniec okresu konserwowania.

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

Poszczegdlne etapy produkgji, ktore muszg odbywaé sig na wyznaczonym obszarze geograficznym

Czynnosci zwigzane z produkcjg i konserwowaniem muszg by¢ przeprowadzane na okreslonym obszarze produk-
cji, a w przypadku konserwowania pomidoréw ,al piennolo” nalezy przestrzegaé nastgpujacych zalecen:

— Po zebraniu kiSci, zwanych tez ,schiocche”, nalezy zwigzal je sznurem z wldkna roélinnego tak, by tworzyly
jedng duzg ki§¢, czyli tzw. ,piennolo”, o masie — po zakoficzeniu okresu konserwowania — od 1 do 5 kg. W ten
sposob otrzymane kiScie przechowuje si¢ zawieszone na hakach lub odpowiednich stojakach w suchym i prze-
wiewnym miejscu.

— Podczas przechowywania zaréwno produkt ,al piennolo”, jak i pakowany nie moze by¢ poddawany zadnym
obrébkom chemicznym. W celu jak najlepszej ochrony produktu mozna stosowac jedynie sposoby fizyczne,
takie, ktore nie zmieniaja cech charakterystycznych produktu, jak np. siatki przeciwko insektom i urzadzenia
ultradzwickowe.

— Dlugos¢ okresu przechowywania ,piennoli” nie jest okreslona i zalezy od tego, jak dlugo produkt zachowuje
odpowiedni wyglad i dobre organoleptyczne cechy charakterystyczne.

Szczeg6lowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itp. produktu, do ktdrego odnosi sig zarejestrowana nazwa
Czynnosci pakowania pomidoréw w formie takiej, w jakiej s3 wprowadzane do obrotu — $wiezej lub konserwowa-

nej — muszg odbywac si¢ w przedsigbiorstwach produkcyjnych (lub w ich bezposredniej bliskosci), znajdujgcych sig
na obszarze produkcji w celu:

— ograniczenia liczby czynnosci wykonywanych w momencie, gdy owoc ma najwigksza odpornosé;

— uniemozliwienia dlugich transportéw produktu nieopakowanego, poniewaz nie jest on odpowiednio chroniony,
a wigc jest narazony na urazy mechaniczne i uszkodzenia wynikajace z niewlasciwego obchodzenia si¢ z nim;

— ulatwienia zapewnienia identyfikowalnosci.

Szczeg6lowe zasady dotyczgce etykietowania produktu, do ktdrego odnosi sig zarejestrowana nazwa

Wprowadzenie do obrotu ,Pomodorino del Piennolo del Vesuvio” musi odbywa¢ si¢ w nastgpujacy sposob:

— w stanie $wiezym produkt musi by¢ sprzedawany w formie pojedynczych owocéw lub kisci, utozonych luzno
w odpowiednich zapieczgtowanych pojemnikach o pojemnosci nie wigkszej niz 10 kg;

— produkt konserwowany ,al piennolo”: kiscie o masie nieprzekraczajacej 5 kg moga by¢ sprzedawane pojedyn-
czo, oznaczone logo identyfikacyjnym CHNP, badZz w odpowiednich zapieczgtowanych pojemnikach;

— produkt konserwowany, w formie pojedynczych owocéw lub kisci, ulozonych luzno w odpowiednich zapiecze-
towanych pojemnikach o pojemnosci nie wigkszej niz 10 kg.
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Na etykiecie nalezy umiesci¢ nastgpujace informacje: ,Pomodorino del Piennolo del Vesuvio” i ,Denominazione
d’Origine Protetta” (Chroniona Nazwa Pochodzenia) o wymiarach wigkszych od wymiaréw jakiegokolwick innego
napisu umieszczonego na etykiecie; logo UE; nazwisko, nazwe i adres przedsi¢biorstwa pakujacego lub produkuja-
cego; ilo$¢ produktu znajdujacy sie w opakowaniu. Logo sklada si¢ z rysunku przedstawiajgcego pomidor ,,Pomo-
dorino del Piennolo del Vesuvio” wraz z szypulka, ktorej przedtuzenie uklada si¢ w ksztalt Wezuwiusza; specyfika-
cja logo i odpowiednie oznaczenia kolorymetryczne sg szczegdlowo opisane w specyfikacji produkgji.
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4. Zwiezle okreslenie obszaru geograficznego

Obszar produkgji i pakowania ChNP ,Pomodorino del Piennolo del Vesuvio” obejmuje terytorium nastepujacych
gmin w prowincji Neapol: Boscoreale, Boscotrecase, Cercola, Ercolano, Massa Di Somma, Ottaviano, Pollena Troc-
chia, Portici, Sant'’Anastasia, San Giorgio a Cremano, San Giuseppe Vesuviano, San Sebastiano al Vesuvio, Somma
Vesuviana, Terzigno, Torre Annunziata, Torre del Greco, Trecase oraz czg$¢ terytorium gminy Nola ograniczona
przez: droge lokalng Piazzola di Nola — Rione Trieste (na odcinku noszacym nazwe ,Costantinopoli”), ,Lagno Rosa-
rio”, granice gminy Ottaviano i granic¢ gminy Somma Vesuviana.

5. Zwiazek z obszarem geograficznym

Specyfika obszaru, na ktérym uprawiane s3 pomidory ,Pomodorino del Piennolo del Vesuvio”, polega na wulka-
nicznym pochodzeniu gleb. Tereny te zawdzigczajg swoje specyficzne cechy piroklastycznemu charakterowi gleb,
ktéry wyrdznia caly masyw wulkaniczny kompleksu Somma-Wezuwiusz. Gleby te uformowane s3 na bazie lawy
i warstw popiotéw i lapilli i wyrdézniajg si¢ duza zyznoscig, struktura piaskows, ktéra sprawia, ze s bardzo luzne
i zdrenowane, oraz odczynem obojetnym lub lekko zasadowym o wysokiej zawartoéci przyswajalnych makro-
i mikroelement6éw. Klimat jest raczej suchy, o niskiej wietrznosci, a temperatury wysokie; duza amplituda tempera-
tur miedzy dniem i nocg pozwala réwniez w naturalny sposob ograniczy¢ rozwdj choréb pasozytniczych.

Do charakterystycznych wlasciwosci ,Pomodorino del Piennolo del Vesuvio” oprécz niewielkich wymiaréw zali-
czajg sig: masa od 20 do 30 g i niewielki stosunek najwigkszej $rednicy do najmniejszej — od 1,2 do 1,3; znaczna
twardo$¢ skorki, szczegdlnie mocno przywierajaca szypultka — na tyle, by zapewni¢ zwarto$¢ kisci w trakcie zbioru
i konserwowania, duza zawarto$¢ cukréw, kwaséw i innych rozpuszczalnych substancji stalych, dzigki ktérym
pomidor staje si¢ produktem, ktéry mozna dlugo przechowywa¢, a podczas tego okresu zadna z jego cech organo-
leptycznych nie ulega zmianie. Wysokie ci$nienie osmotyczne soku zawartego w owocu, spowodowane wysokim
stezeniem rozpuszczalnych substancji stalych, powoduje, ze owoc zachowuje przez dlugi czas charakterystyczng
jedrnos¢ i traci niewiele wody w okresie przechowywania.

Techniki uprawne sa wynikiem charakterystycznego ukladu dzialek gruntéw: bardzo rozdrobnionych, czesto tara-
sowych i ulozonych nieregularnie. Wigkszo$¢ czynnosci wykonywana jest recznie zgodnie z tradycyjnymi techni-
kami rolnymi.

Specyfika ,Pomodorino del Piennolo del Vesuvio” jest $cisle zwigzana z obszarem, na ktérym pomidor ten jest
uprawiany. Wulkaniczne pochodzenie gleb i calo$¢ materiatu piroklastycznego nagromadzonego podczas kolejnych
erupcji kompleksu wulkanicznego Somma-Wezuwiusz sprawia, ze ziemie te sa bardzo zyzne; piaskowa struktura
powoduje, ze gleby sa bardzo luzne i zdrenowane, a ich odczyn jest obojetny lub lekko zasadowy o wysokiej
zawartoSci przyswajalnych makro- i mikroelementéw. Wchlaniajgc te sktadniki, uprawiana roslina moze nabra¢ tak
szczegblnych cech. Rozwdj chordb pasozytniczych jest ograniczany w sposéb naturalny przez suchy klimat, cha-
rakteryzujacy si¢ duzg réznica temperatur migdzy dniem a nocg. Produkcja pomidoréw konserwowanych ,al pien-
nolo” lub w puszkach jest jedng z najstarszych i najbardziej charakterystycznych dzialalnosci w rejonie Wezuwiu-
sza. Pierwsze udokumentowane $wiadectwa, opisujace szczegdly techniczne, to publikacje Krélewskiej Wyzszej
Szkoly Rolniczej w Portici z 1885, 1902 i 1916 r. Uprawa pomidoréw tego gatunku utrwalila si¢ w ubieglych
wiekach zaréwno dzigki niewielkim wymaganiom upraw, jak i mozliwosci dlugiego przechowywania pomidoréw
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w okresie zimowym ze wzgledu na konsystencje skorki. Dawniej powszechno$¢ tego sposobu konserwowania
pomidoréw wynikala z koniecznosci zapewnienia w okresie zimowym dostgpnosci pomidoréw $wiezych, aby moc
odpowiednio przygotowywaé domowe dania, od zawsze szeroko rozpowszechnione w regionie neapolitanskim,
takie jak pizze i makarony, ktore wymagaja zastosowania skladnikéw o intensywnym smaku i zapachu. Czynnik
ludzki odegral role w dopracowaniu charakterystycznej dla obszaru, odpowiednio wywazonej metody uprawy
i konserwowania, ktéra przejawia si¢ na wszystkich etapach, poczawszy od selekcjonowania najlepszych owocéw
do produkcji nasion przez konieczne oglawianie roslin, poniewaz maja one nieokreSlony uklad galezi, wiazanie
fodyg i usuwanie nadmiaru paczkéw, po zbiér pomidoréw, ktéry odbywa si¢ przez obcinanie calych kisci, gdy co
najmniej 70 % porastajacych je owocéw ma kolor czerwony, a pozostale zaczynajg dojrzewal. Réwniez proces
konserwowania pomidoréw ,al piennolo”, ktéry umozliwia pdzniejsza konsumpcje owocdéw nienaruszonych
i nieprzetworzonych przez caly okres zimy nastepujacej po okresie zbioréw, stanowi o zwigzku tego szczegblnego
produktu z obszarem produkgji. Tradycyjna technika polega na zbieraniu owocéw w kiscie i odpowiednim splata-
niu todyzek sznurkiem konopnym tak, by powstaly duze kiscie, ktéra przywieszane sa u stropu odpowiednich
wentylowanych pomieszczen lub na werandach i tarasach. Wszystkie te elementy, w polaczeniu ze szczegdlnym
Srodowiskiem okolic Wezuwiusza, przyczynily si¢ do powstania produktu jedynego w swoim rodzaju ze wzgledu
na zalety organoleptyczne i mozliwo$¢ dlugiego przechowywania, ktory po dzi§ dzien jest uprawiany
i konserwowany.

Odeslanie do publikacji specyfikacji

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

Ministerstwo wszczelo krajowa procedure sprzeciwu, publikujac wniosek w sprawie zmiany ChNP ,Pomodorino del
Piennolo del Vesuvio” w Dzienniku Urzedowym Republiki Wtoskiej nr 103 z dnia 4 maja 2016 r.

Skonsolidowany tekst specyfikacji produkcji mozna znalezé na stronie internetowej: http://www.politicheagricole.it/
flex/cm/pages/ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/3335

lub:

bezpo$rednio na stronie gléwnej Ministerstwa Polityki Rolnej, Zywno$ciowej i Lesnej (www.politicheagricole.it) po
otwarciu zakladki ,Prodotti DOP e IGP” (na gérze po prawej stronie ekranu), kliknigciu ,Prodotti DOP IGP e STG” (po
lewej stronie ekranu), a nastgpnie odnosnika ,Disciplinari di Produzione all'esame dell'UE”".
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