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Ambasciata d'ltalia
Varsavia

Drodzy Przyjaciele,

Jest mi szczegdlnie mito zaprezentowac Panstwu publikacje
SWLEOCHY. Smak jakosci. Zdrowie, kultura, innowacyjnos¢ -
Podréz przez wtoskie produkty DOP i IGP” wydang z okazji
dziesigtej edycji Tygodnia Kuchni Wtoskiej na Swiecie, corocznej
imprezy tematycznej poswieconej promocji wtoskiej kuchni

i wysokiej jakosci produktow rolno-spozywczych.

W tym roku wydarzenie - promowane przez catg siec

Ambasad, Konsulatdow, Witoskich Instytutow Kultury i biur
Italian Trade Agency za granicg - poswiecone jest tematowi ,Kuchnia wtoska: zdrowie,
kultura, innowacyjnosé” Sa to niektére z kwestii, ktdre porusza nasz przewodnik,
tematy takie jak ochrona produktow enogastronomicznych i certyfikacja jakosci,
historia i charakterystyka kultowych produktow wtoskiej kuchni, a takze kilka tatwych

do wykonania przepisow.

Liczne zaplanowane wydarzenia, realizowane przez wszystkie podmioty tworzace
wistema Italia” w Polsce, maja na celu promocje wtoskich tradycji kulinarnych,
gastronomicznych i winiarskich, podkreslajgc wartosci, ktore zawsze je wyrézniaty:
jakosc, zrownowazony rozwoj, tozsamosc, terytorium, bioréznorodnosc, inkluzywnosc

i kultura.

Celem tej publikacji jest odpowiedz na wcigz rosngce zainteresowanie polskiej
publicznosci doskonatoscig naszej produkcji enogastronomicznej i stylem zycia, ktory
tgczy dobre samopoczucie, zdrowie i dbatosé o jakosé; stylem, ktory Wtochy doskonale
ucielesniajg dzieki diecie sSrodziemnomorskiej, wpisanej w 2010 roku przez UNESCO na

liste reprezentatywna niematerialnego dziedzictwa kulturowego.

Luca Franchetti Pardo,

Ambasador Wtoch w Polsce
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TydzieA Kuchni Wtoskiej na Swiecie to wyjatkowa okazja, by
pokazac, jak wtoska kultura gastronomiczna jest zarazem
wyrazem naszej tozsamosci i  motorem napedowym
gospodarki kraju. Dziesigta edycja, poswiecona tematowi
»2Kuchnia wtoska. Zdrowie, kultura, innowacyjnosé”, podkresla
zdolnos¢ marki Made in Italy do tgczenia smaku, dobrostanu

i dziatalnosci badawczej, skupiajgc sie na wymiarze kulturowym

naszej kuchni — kandydujacej do Listy Niematerialnego

Dziedzictwa Ludzkosci UNESCO — oraz jej dbatosc o zywienie i zrBwnowazony rozwoj.

W tym kontekscie Italian Trade Agency (ITA) odgrywa kluczowa role w promowaniu
wtoskiej doskonatosci na rynkach miedzynarodowych, wspierajac przedsiebiorstwa
stawiajgce na jakosé, identyfikowalnosé i zrownowazony rozwdj. W Polsce
import z Wtoch przekroczyt w 2024 r. 1,8 mld euro, notujac ponad 20% wzrost rok
do roku. Jest to wyrazny sygnat zainteresowania konsumentow autentycznymi,

prozdrowotnymi i certyfikowanymi produktami.

Niniejsza publikacja, przygotowana na Tydzien Kuchni, proponuje podrdz po wtoskim
certyfikowanym dziedzictwie. We Wtoszech istnieje ponad 330 chronionych nazw
produktow w sektorze zywnosci, 530 winiarskich oraz 36 geograficznych oznaczen
Nnapojow spirytusowych, co plasuje nas na pierwszym miejscu w Europie. Nie jest
to kompletny katalog, ale starannie zaplanowana podrdz prezentujaca czytelnikowi
wzorcowe taricuchy produkcyjne i regiony, adresowana zaréwno do branzy i mediow,
jak i do konsumentéw. Dopetniajg ja rowniez przepisy i praktyczne wskazéwki, ktore
utatwiajg rozpoznawanie pochodzenia, jakosci i bezpieczenstwa oraz przenoszenie
ich na domowy stét. Dla chetnych do gotowania przepisy ,krok po kroku” oferuja

prosty i autentyczny sposob, aby sprobowac ,,smaku Wtoch” w domu.

Swietujac kuchnie wtoska, promujemy wiec sektor taczacy tradycje, kulture i biznes
— generujacy wartos¢ dodang dla regiondw i otwierajgcy nowe mozliwosci dla
naszych eksporterow. Wtoskie jedzenie to petna zycia kultura oraz gospodarka
patrzgca w przysztosc: innowacja w tancuchach dostaw, zrGwnowazony rozwdj i nowe

szanse na rynkach miedzynarodowych.

Buon appetito!

Roberto Cafiero

Dyrektor Italian Trade Agency, biuro w Warszawie
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OCHRONA WtOSKICH
PRODUKTOW
SPOZYWCZYCH

OZNACZENIE GEOGRAFICZNE

Oznaczenie geograficzne okresla prawa wtasnosci intelektualnej dla
okreslonych produktéw, ktérych jakosé jest Scisle zwigzana z obszarem
produkgcji.

Typy oznaczen pochodzenia geograficznego:

DOP - Denominazione di Origine Protetta
Chroniona Nazwa Pochodzenia
(produkty spozywcze i wina)

IGP - Indicazione Geografica Protetta
Chronione Oznaczenie Geograficzne
(produkty spozywcze i wina)

STG - Specialita Tradizionale Garantita
Tradycyjna Gwarantowana Specjalnos¢
(produkty rolno-spozywcze)

IG - Indicazione Geografica

Oznaczenie Geograficzne (napoje alkoholowe i wina aromatyzowane)
System oznaczen geograficznych Unii Europejskiej chroni nazwy pro-
duktéw pochodzacych z okreslonych regionéw i posiadajacych wyjatko-
we wihasciwoséci zwigzane z miejscem wytwarzania.

OCHRONA WtOSKICH PRODUKTOW SPOZYWCZYCH



Réznice miedzy Chroniong Nazwa Pochodzenia DOP a Chronionym Ozna-
czeniem Geograficznym, IGP dotyczg gtéwnie proporcji surowcow, ktére
muszg pochodzi¢ z danego regionu, oraz zakresu procesu produkgji, ktéry
musi odbywac sie na tym samym obszarze.

Pochodzenie geograficzne (IG) stosuje sie wytacznie do napojéw alkoho-
lowych i win aromatyzowanych. Natomiast Tradycyjna Gwarantowana Spe-
cjalnos¢ (STG) podkresla tradycyjne aspekty bez powigzania z konkretnym
regionem geograficznym.

Zrédfo: Agriculture.ec.europa.eu

PRODUKTY SPOZYWCZE

DOP - DENOMINAZIONE DI ORIGINE
PROTETTA

Chroniona Nazwa Pochodzenia

Denominazione di Origine Protetta DOP (Chroniona Nazwa Pochodzenia)
chroni produkty rolno-spozywcze, ktérych jakos$é lub cechy charaktery-
styczne zalezg gtéwnie od czynnikdw ludzkich i naturalnych wiasciwych dla
regionu, w ktérym sg one produkowane i przetwarzane. Produkty te nosza
chroniong nazwe pochodzenia, a to oznacza, ze tylko produkty spetniajace
te wymagania moga uzywac tej nazwy. Aby uzyskad to oznaczenie jakosci,
zaréwno uprawa surowcéw, jak i ich przetwarzanie muszg odbywad sie na
obszarze geograficznym okreslonym przez DOP.

IGP - INDICAZIONE GEOGRAFICA PROTETTA

Chronione Oznaczenie Geograficzne

Indicazione Geografica Protetta IGP (Chronione Oznaczenie Geograficz-
ne) réwniez chroni produkty rolno-spozywcze, ktérych jakosé jest zwigza-
na z ich pochodzeniem, ale w mniej rygorystyczny sposéb niz Chroniona
Nazwa Pochodzenia DOP. W tym przypadku ochrona nazwy geograficznej
opiera sie na renomie i specyficznych cechach zwigzanych z regionem.

STG - SPECIALITA TRADIZIONALE GARANTITA
Tradycyjna Gwarantowana Specjalnos¢

Podkresla tradycyjny charakter produktu, niezaleznie od tego, czy wynika
on z tradycyjnych sktadnikéw, czy tez z zastosowania tradycyjnych metod
przetwarzania.

OCHRONA WtOSKICH PRODUKTOW SPOZYWCZYCH
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WINO

Chodzi o systemy, ktére rozpoznajg i chronig nazwe wina, charakteryzuja-
cego sie okreslonym pochodzeniem winogron i nadaja gotowemu pro-
duktowi specyficzne cechy, okreslone w przepisach przyjetych na szczeblu
europejskim.

DOP - DENOMINAZIONE DI ORIGINE
PROTETTA

Chroniona Nazwa Pochodzenia

Denominazione di Origine Protetta DOP (Chroniona Nazwa Pochodzenia)
dotyczy nazwy regionu, konkretnego miejsca lub, w szczegdInych przypad-
kach, kraju, ktére identyfikuja produkt winiarski. Aby produkt mégt byc¢ ob-
jety tg nazwg, musi spetniac nastepujgce wymagania:

e Jego jakosc i cechy zalezg gtéwnie lub wytacznie od srodowiska
geograficznego oraz czynnikdw naturalnych i ludzkich

¢ Wykorzystywane winogrona muszg pochodzi¢ z tego samego
obszaru geograficznego

¢ Produkcja musi odbywac sie w tym samym regionie

® Musi by¢ produkowany z odmian winorosli Vitis vinifera.

¢ We Witoszech w ramach DOP znajduja sie specyficzne i tradycyjne
kategorie DOCG (Denominazione di Origine Controllata
e Garantita - Kontrolowana i Gwarantowana Nazwa Pochodzenia)
oraz DOC (Denominazione di Origine Controllata - Kontrolowana
Nazwa Pochodzenia).

IGP = INDICAZIONE GEOGRAFICA PROTETTA

Chronione Oznaczenie Geograficzne

Indicazione Geografica Protetta IGP (Chronione Oznaczenie Geograficz-
ne) dotyczy nazwy regionu, konkretnego miejsca lub, w szczegdlnych
przypadkach, kraju, ktére identyfikujg produkt winiarski. Aby produkt mogt
by¢ objety tg nazwa, musi spetniaé nastepujace wymagania:

¢ Musi posiada¢ cechy, renome lub inne specyficzne wtasciwosci
zwigzane z pochodzeniem geograficznym.

¢ Przynajmniej 85% winogron musi pochodzi¢ z tego obszaru
geograficznego.

¢ Produkcja musi odbywac sie w okreslonym regionie .

* Musi by¢ produkowany z odmian winorosli gatunku Vitis vinifera
lub z krzyzéwki Vitis vinifera i innych gatunkéw z rodzaju Vitis.

OCHRONA WtOSKICH PRODUKTOW SPOZYWCZYCH



We Wioszech w ramach IGP znajduje sie specyficzna i tradycyjna katego-
ria IGT (Indicazione Geografica Tipica Typowe Oznaczenie Geograficzne).

W NAPOJACH ALKOHOLOWYCH

Oznaczenia geograficzne (IG) dla napojéw alkoholowych stanowig me-
chanizm ochrony, ktéry gwarantuje autentycznosc i jakos$¢ produktdw
pochodzacych z okreslonego regionu. Oznaczenia |G majg zastosowanie
do nazw napojéw alkoholowych, ktérych szczegdlne cechy, renoma lub
jakos¢ sa zasadniczo zwigzane z ich pochodzeniem geograficznym.

Cechy charakterystyczne oznaczer geograficznych dla napojéw
alkoholowych:

¢ S3 przeznaczone do spozycia przez ludzi

¢ Posiadajg szczegdlne wiasciwosci organoleptyczne, czyli
charakterystyczny smak, aromat i konsystencje.

® Zawierajg minimum 15% alkoholu

® S3 produkowane zgodnie z postanowieniami art. 2 Rozporzadzenia Par-

lamentu Europejskiego i Rady (WE) nr 110/2008.

Przepisy te gwarantuja, ze produkty utrzymujg standardy jakosci i auten-
tycznosci, chronigc w ten sposdb ich reputacje i pochodzenie.

Zrédto: MASAF - https://www.politicheagricole.it/flex/cm/pages/Serve-
BLOB.php/L/IT/IDPagina/10160

FUNDACJA QUALIVITA

Fundacja Qualivita to organizacja non-profit,

Q zatozona w Sienie w 2000 roku w celu promo-

UALIVITA wania i ochrony wysokiej jakosci produkgiji rol-
no-spozywczej i winiarskiej w Europie.

Aktywno$¢ organizacji skupia sie na inicjatywach kulturalnych i naukowych,

wspierajac wtoski system Chronionych Nazw Pochodzenia DOP i Chronio-

nych Oznaczen Geograficznego (IGP) poprzez wspdtprace z konsorcjami
ochrony i réznymi instytucjami.

Fundacja posiada rade zarzadzajaca wspierang przez komitet naukowy,
ktérego zadaniem jest formutowanie wytycznych, nadzorowanie projek-
téw i opracowywanie inicjatyw zgodnych z jej celami. Zostata uznana przez
wioskie Ministerstwo Rolnictwa, Gospodarki Zywnosciowej i Le$nictwa.

OCHRONA WtOSKICH PRODUKTOW SPOZYWCZYCH
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Jako instytucja o wysokich kompetencjach techniczno-naukowych w sek-
torze rolno-spozywczym, w szczegdlnosci w zakresie tworzenia produk-
téw DOP, IGP i STG (Tradycyjna Gwarantowana Specjalnos$é), Fundacja
opracowata podejécie oparte na badaniach, szkoleniach, innowacjach
i rozpowszechnianiu publikacji.

Wdrozyta metodologie pracy polegajaca na analizie, monitoringu i archi-
wizacji informacji w sektorze rolno-spozywczym.

Dzieki interdyscyplinarnemu podejsciu promuje interakcje i wymiane
danych oraz analiz sektorowych miedzy spotecznosciami zawodowymi
dziatajgcymi w obszarze DOP i IGP, sprzyjajac w ten sposéb zdobywaniu
wiedzy i rozwijaniu umiejetnosci.

Witochy posiadajg wyjatkowe dziedzictwo agrobioréznorodnosci, ktére
dzieki systemowi DOP i IGP udato sie przeksztatci¢ w odnoszacy sukce-
sy model rolno-spozywczy znany jako Made in Italy. Model ten opiera sie
na fundamentalnych filarach, takich jak jako$é, pochodzenie, certyfikacja,
konsorcja ochrony, zywno$¢, wino, napoje i alkohole, réznorodnos¢ biolo-
giczna, zrébwnowazony rozwdj, kultura i gospodarka DOP.

Siedziba: Via Fontebranda 69, 53100 Siena (Sl) Italia
Tel. +39 0577 1503049

WhatsApp +39 375 6797337

E-mail: info@qualivita.it

PEC: qualivita@pec.it

JAKOSC

3419° PRODU_KT()W EUROPEJSKICH DOP, IGP,
STG | NAPOJOW!/LIKIEROW IG

W 1988 roku, Europa - w szczegdlnosci Whochy - zaczety szerzej zajmowacd
sie systemami jakosci w sektorze rolno-spozywczym, do czego sktonita je
publikacja przez Komisje Europejska ,Zielonej ksiegi w sprawie przyszto-
$ci obszaréw wiejskich”. Od tego czasu nastgpit znaczny wzrost w sektorze
rolnym, skoncentrowany na jako$ci zywnosci oraz ochronie $rodowiska
i ekosystemu, ktére sg kwestiami coraz bardziej istotnymi dla obywateli.

Z biegiem czasu Europa opracowata solidne ramy prawne odzwierciedla-
jace zmiany spoteczne, gospodarcze i kulturowe, w ramach nowej polityki

* w dniu publikacji

OCHRONA WtOSKICH PRODUKTOW SPOZYWCZYCH



jakosci skupiajgcej sie na bezpieczenstwie zywnosci, komercjalizacji i prak-
tykach produkeyjnych. Podejscie to ma na celu zapewnienie przejrzysto-
$ci informacji i etykietowania. Ponadto wprowadzono specjalne przepisy
dotyczace ,europejskich systemdw jakosci”, majgce na celu identyfikacje
produktéw o szczegdlnych wtasciwosciach. Przepisy te ustanawiajg bar-
dziej rygorystyczne wymagania dla producentéw i naktadaja obowigzek
przeprowadzania okresowych kontroli przez zewnetrzne organy w celu
zapewnienia ich przestrzegania.

W tym kontekscie oznaczenia geograficzne jawig sie jako model rozwoju
obszaréw wiejskich oparty na pochodzeniu i tradygji.

W 1992, po procesie, w ktérym Wrochy i Francja odegraty wiodaca role,
przyjecie Rozporzadzenia europejskiego nr 2081 byto waznym krokiem:
ustanowiono Chroniong Nazwe Pochodzenia DOP, Chronione Oznacze-
nie Geograficzne IGP oraz Tradycyjng Gwarantowang Specjalnosé (STG).
Ten ,system produkcji” jest poswiecony zréwnowazonemu rozwojowi,
osiggajac harmonijne potaczenie ochrony s$rodowiska, spoteczenstwa
i gospodarki. Dzieki zaawansowanym ramom prawnym i silnemu zaan-
gazowaniu stowarzyszen producentdéw - ktére nastepnie przeksztatcity
sie w konsorcja ochrony - faricuchy dostaw DOP i IGP ugruntowaty swoja
pozycje jako model sukcesu w sektorze rolno-spozywczym, podkreslajac
fundamentalng zasade: ,jako$¢ jest bezposrednio zwigzana z pochodze-
niem"” oraz ,utrwalonymi praktykami produkcyjnymi i certyfikacja"

Oznaczenia Geograficzne sg ,dynamiczng jakoscia”, ktéra nie tylko chro-
ni dziedzictwo tradycji gastronomicznej, ale takze wspiera jej rozwdj, sta-
wiajac terytoria w centrum procesu, ktéry chroni $rodowisko, dziedzictwo
kulturowe i lokalng gospodarke. W Europie system ten obejmuje ponad
3000 produktéw z sektora enogastronomicznego.

System DOP i IGP stat sie prawdziwym symbolem wtoskiej jakosci, nie tyl-
ko ze wzgledu na duzg liczbe produktéw - prawie 900 - ktére go tworza,
ale takze dlatego, ze potrafit broni¢ intereséw obywateli w zakresie zyw-
nosci.

OCHRONA WtOSKICH PRODUKTOW SPOZYWCZYCH
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POCHODZENIE

PROWINCJE W 100% WLOSKIE Z PRODUKCJA
POCHODZENIA DOP IGP

Wraz z konsolidacjg europejskich systeméw jakosci, a w szczegdlnosci
systemoéw DOP i IGP, coraz wigkszego znaczenia nabrata wiedza na temat
pochodzenia zywnosci i surowcdw rolno-spozywczych. Wiedza ta jest nie-
rozerwalnie zwigzana z bezpieczenstwem zywnosci, a takze jakoscig i au-
tentycznoscig produktdw, obejmujac kluczowe aspekty, takie jak identyfi-
kowalno$é i ochrona.

W tym kontekscie pojecie ,pochodzenia” jest prawnie definiowane jako
specyficzny zwigzek miedzy terytorium a charakterystycznymi cechami
produktu. Rézni sie ono od pojecia ,miejsca pochodzenia”, ktére oznacza
po prostu lokalizacje geograficzng bez sugerowania szczegdlnych cech
zwigzanych z produktem.

Rosnaca $wiadomos$é konsumentdéw na temat pochodzenia zywnosci
uwydatnita znaczenie pochodzenia w dwdch podstawowych aspektach:
bezpieczenstwie zywnosci, ktore gwarantuje dostep do zdrowej zywnosdi,
oraz gwarancji jakosci i autentycznosci, ktéra pozwala konsumentom do-
konywa¢ $wiadomych wyboréw w oparciu o smak, preferencje i wartosci
kulturowe. Podejscie to promuje réwniez bardziej przejrzyste i odpowie-
dzialne $rodowisko konsumpcyjne.

Nowa wrazliwo$é¢ rynku miedzynarodowego i kontekstu spotecznego
przyczynity sie do rozwoju koncepdji rolno-spozywczej Made in Italy, ktéra
w dzisiejszym zglobalizowanym $wiecie stata sie cennym atutem handlo-
wym i modelem promogji.

Podejscie ,Made in” stawia pochodzenie w centrum, ale zaczeto kolidowaé
z delokalizowang produkcja przemystowa wielkich miedzynarodowych
korporadji, ktére czesto postrzegajg umocnienie pozycji regionu jako prze-
szkode w swoim rozwoju.

Podrabianie zywnosci i zjawisko Italian Sounding (praktyka wprowadzania
do obrotu produktdéw, ktére nasladuja lub przywotujg kulture wtoska, ale
nie sa faktycznie produkowane we Wtoszech) sg przejawami tego napiecia
miedzy lokalnoscig a globalnoscia. Liczne przedsiebiorstwa, ktdre przy-
wtaszczajg sobie renome oznaczen geograficznych, nie tylko pozbawiajg
konsumentdéw petnych informacji, ale takze tworzg warunki nieuczciwe]
konkurencji dla producentéw na rynkach miedzynarodowych, podwazajac

OCHRONA WtOSKICH PRODUKTOW SPOZYWCZYCH



zasade legalnosci i uczciwej konkurenciji.

Znaczacym efektem systemu DOP i IGP byto spowolnienie delokalizacji,
zjawiska, ktére nie wystgpito w innych sektorach gospodarki, takich jak
moda i produkgja.

Idea pochodzenia jako kryterium wyboru konsumenta nie tylko ogranicza
exodus ludnosci wiejskiej, ale takze pozwolita tancuchowi dostaw produk-
téw rolno-spozywczych rozwingé sie i umocnié swojg pozycje jako wiodacy
sektor we Wtoszech.

CERTYFIKATY

39 ORGANY KONTROLI PRODUKTOW
WLOSKICH DOP, IGP | STG

Produkty rolno-spozywcze, winiarskie i napoje alkoholowe posiadajace
certyfikat Chronionej Nazwy Pochodzenia DOP, Chronionego Oznaczenia
Geograficznego IGP lub Tradycyjnej Gwarantowanej Specjalnosci STG
charakteryzujg sie spetnieniem okres$lonych wymagan, ktére odzwiercie-
dlajg specyfike ich terytorium pochodzenia.

Zgodnie z przepisami Unii Europejskiej konieczne jest wszczecie procedu-
ry rejestracji nazw wspolnych produktéw, ktdre majg uzyskac takg ochrone.
Odbywa sie to poprzez przedtozenie oficjalnego i publicznego dokumen-
tu zawierajgcego podsumowanie wszystkich wymagan dotyczacych pro-

duktu.

Ponadto ustanawia sie ,specyfikacje produkgji”, ktéra petni role ,dowodu
tozsamosci” produktu DOP, IGP lub STG. Specyfikacja ta okresla obszar po-
chodzenia, opisuje zwigzek z terytorium i ustanawia szczegdtowe zasady
dotyczace procesu przetwarzania. Okresla réwniez cechy surowcédw i pro-
duktu koncowego, ktéry bedzie wprowadzony do obrotu.

Aby zwiekszyé warto$é¢ dodang, wzbudzi¢ zaufanie konsumentéw i zapew-
ni¢ przejrzysto$é rynku, przepisy wymagaja wdrozenia systemu kontroli
i certyfikacji. System ten naktada regulacje i warunki produkcji na wszystkie
etapy tancucha dostaw, w tym na zaangazowanych podmiotdw, i przewi-
duje rygorystyczne monitorowanie w celu zapewnienia prawidtowego sto-
sowania zarejestrowanych nazw w handlu.

We Wioszech przestrzeganie tych przepiséw jest zapewnione poprzez
kontrole w terenie, przeglady dokumentacji i analizy produktow w catym
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tancuchu dostaw. Proces ten jest zarzadzany przez ztozony system, w kto-
ry zaangazowane sg zarowno instytucje publiczne, jak i prywatne, miedzy
innymi takie jak Ministerstwo Rolnictwa, Gospodarki Zywnosciowej i Le-
$nictwa, a takze organy kontrolne. Te ostatnie sg niezaleznymi podmiotami
upowaznionymi przez ministerstwo, podzielonymi na organy publiczne
i prywatne. W przypadku kazdego oznaczenia geograficznego system kon-
troli ma charakter nakazowy i jest udokumentowany w specjalnym planie
zatwierdzonym bezposrednio przez ministerstwo, ktory szczegdtowo okre-
$la, co bedzie kontrolowane i w jaki sposdb.

Ponadto Ministerstwo sprawuje nadzér nad rynkami i prowadzi dziatalnosé
w Internecie w celu zapewnienia przejrzystosci. Dziatania te uzupetniaja
dziatania uznanych konsorcjéw ochrony, ktére dysponujg wykwalifikowa-
nymi agentami nadzoru wpisanymi do specjalnego rejestru krajowego.

Ten system certyfikacji stanowi podstawe porozumienia z konsumentem
opartego na zaufaniu, oferujgc gwarancje dotyczgce pochodzenia tery-
torialnego, stosowanych metod przetwarzania oraz wtasciwosci organo-
leptycznych i fizykochemicznych produktow objetych Chroniong Nazwa
Pochodzenia DOP, Chronionym Oznaczeniem Geograficznym IGP i Trady-
cyjna Gwarantowana Specjalnoscig STG. Produkty te stanowig ostatecznie
autentyczne dziedzictwo jakosci produktéw rolno-spozywczych danego
terytorium

KONSORCJA OCHRONY

326 KONSORCJA OCHRONY DOP IGP
UZNANE PRZEZ MASAF

Ochrong i promocjg Oznaczen Geograficznych we Wioszech zajmujag sie
grupy producentéw i podmiotéw gospodarczych uczestniczacych w réz-
nych taficuchach dostaw. Taka role petnig konsorcja ochrony, dobrowol-
ne stowarzyszenia powotane przez Ministerstwo Rolnictwa, Gospodarki
Zywnosciowej i Le$nictwa. W ostatnich latach konsorcja te z powodzeniem
kierowaty sektorem produktéw DOP Denominazione di Origine Protetta
(Chronionej Nazwy Pochodzenia) i IGP Indicazione Geografica Protetta
(Chronionego Onaczenia Pochodzenia).

W rzeczywistosci prawdziwy sukces wtoskich oznaczen geograficznych,
zaréwno pod wzgledem wzrostu na rynkach, jak i modelu rozwoju teryto-
rialnego, nastapit wraz ze zorganizowaniem sie podmiotéw dziatajacych
w tym sektorze.

OCHRONA WtOSKICH PRODUKTOW SPOZYWCZYCH



Konsorcja stworzyty skuteczny i zorganizowany system, zdolny do zarza-
dzania i koordynowania rozwoju taicuchéw dostaw w coraz bardziej ztozo-
nym kontekscie produkcyjnym, gospodarczym i regulacyjnym.

Muszg one stanowié¢ co najmniej 66% produkcji objetej ochrong. W przy-
padku wina wymagany jest réwniez okreslony udziat plantatoréw winorosli.
Ich misja jest jasna: ochrona i promocja produktéw DOP i IGP.

Poprzez dziatania promocyjne, waloryzacyjne i informacyjne skierowane
do konsumentéw konsorcja sg w stanie umocnié i zwiekszy¢ konkuren-
cyjnos$é produktéw DOP i IGP na rynku, zapewniajac precyzyjng i spdjna
komunikacje. Ponadto odgrywaja one kluczowa role w ochronie tych ozna-
czen, nieustannie zwalczajgc rozne nielegalne dziatania.

Konsorcja ochrony zarzadzajg i koordynuja liczne dziatania zwigzane z roz-
wojem catego tancucha dostaw. Obejmuje to zmiane specyfikacji, definio-
wanie narzedzi dystrybucji wartosci, opracowywanie planéw regulacyjnych,
innowacje w procesach transformacji energetycznej, badania naukowe
i zarzadzanie zezwoleniami na produkty wytwarzane ze sktadnikéw DOP
i IGP. Promujg réwniez turystyke enogastronomiczng, a takze dziatania
szkoleniowe i edukacyjne w zakresie zywienia.

Obecnos¢, rozwdj i zaangazowanie konsorcjow ochrony w Wioszech po-
zwolity sektorowi oznaczen geograficznych na stworzenie modelu rozwoju,
ktdry taczy przedsiebiorstwa, instytucje i inne podmioty na danym teryto-
rium, potwierdzajgc w ten sposdb szersza i odnowiong koncepcje jakosci
produktéw rolno-spozywczych.

PRODUKTY ROLNO-SPOZYWCZE

330 Wt1OSKICH PRODUKTOW
ROLNO-SPOZYWCZYCH DOP, IGP | STG

Wiochy sg obecnie krajem o najwiekszej liczbie produktéw rolno-spozyw-
czych z oznaczeniami DOP, IGP i STG zarejestrowanych na poziomie euro-
pejskim: 330 oznaczen geograficznych.

Ponad jedna pigta produktéw z Oznaczeniem Geograficznym w Europie
pochodzi z Whtoch, co $wiadczy o dwdch podstawowych cechach tego sys-
temu: bogatym dziedzictwie kultury rolniczej, tradycjach rolniczych i ga-
stronomicznych, a takze umiejetnosciach technicznych i produkcyjnych
wtoskich regionéw. Odzwierciedla to réwniez znaczng zdolnos¢ sektora
produkcyjnego i systemu publiczno-prywatnego do organizowania sie
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w uregulowane, skoordynowane i przejrzyste tancuchy dostaw.

Whoskie produkty ze znakiem DOP (Chroniona Nazwa Pochodzenia) i IGP
(Chronione Oznaczenie Geograficzne), rozpowszechnione na catym pét-
wyspie, stanowig podstawe réznych kuchni regionalnych i lokalnych. Sa
one filarami dwéch symboli $wiatowego dziedzictwa rolno-spozywczego:
kuchni wtoskiej i diety srodziemnomorskiej. Wzajemne oddziatywanie su-
rowcow i gastronomii staje sie kluczowym elementem podkreslajacym ja-
kos¢ zywnosci i jej wktad w zdrowe i petne zycie.

Dziedzictwo wtoskich produktéw jest bogate i réznorodne. Szczegdlnie
wyrdzniajg sie sery, ktére sg bardzo popularne w pdthocnych Wioszech,
gdzie duze fancuchy produkeyjne sasiadujg z serami owczymi z centrum
kraju i wysp, a takze serami $wiezymi z potudnia. Istotng role odgrywaja
réowniez produkty miesne, z 43 oznaczeniami obejmujgcymi zaréwno duze
produkcje z doliny Emilli-Romanii, jak i niszowe produkty wysokiej jakosci
rozsiane w catym kraju.

Istniejg réwniez mniej znaczace kategorie, ale istotne pod wzgledem pro-
dukcji i wptywu gospodarczego, takie jak ocet balsamiczny - jeden z gtow-
nych produktow eksportowych - oraz makaron, ktéry w ostatnich latach zy-
skat popularnosciwartosé na rynkach. Znaczaca réznorodnosé biologiczna
Witoch data poczatek 50 rodzajom oliwy z oliwek extra virgin (z pierwszego
ttoczenia), 124 taricuchom produkcji i dostaw owocdw, warzyw i zbdz, 17
produktom piekarniczym i cukierniczym, 6 rodzajom $wiezego miesa, cze-
koladzie i wielu innym lokalnym produktom doskonatej jakosci.

Ta réznorodnos¢ znajduje odzwierciedlenie w réznych tancuchach dostaw,
ktére roznia sie pod wzgledem wielkosci, organizacji i rozpowszechnienia
na rynkach. Ta wyjgtkowa réznorodnos¢ stanowi przejaw bogactwa sektora
rolno-spozywczego Made in lItaly, ktory taczy tradycje i jako$¢ w kazdym
produkcie.

WINO

530 WtOSKICH PRODUKTOW
WINIARSKICH DOP IGP

Historia wtoskich nazw pochodzenia siega 1963 roku, kiedy to wprowadzo-
no dekret prezydencki nr 930, ktéry po raz pierwszy powigzat jako$¢ wina
z miejscem jego pochodzenia poprzez wprowadzenie Denominazione di
Origine Controllata DOC (Kontrolowana Nazwa Pochodzenia). Podejscie to
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ewoluowato na przestrzeni dziesiecioleci, dajac poczatek 530 Chronionym
Nazwom Pochodzenia DOP i Chronionym Oznaczeniom Geograficznym
IGP obecnie zarejestrowanym w Unii Europejskiej, ktore reprezentujg im-
ponujagca réznorodnosé biologiczng obejmujgca 350 odmian winorosli.

Ta réznorodnos¢ ma fundamentalne znaczenie dla wtoskiej kultury winiar-
skiej i jest nierozerwalnie zwigzana z krajobrazem kraju, pokrytym winni-
cami uprawianymi zgodnie z odwiecznymi tradycjami. Zwigzek miedzy
winem a krajobrazem jest wyrazem wartosci jakosciowych, nie tylko zemo-
cjonalnego punktu widzenia, ale takze dlatego, ze czynniki takie jak morfo-
logia i potozenie winnic majg wplyw na jako$¢ wina.

Dziedzictwo to odzwierciedla z jednej strony bogata tradycje taczaca ce-
chy wina z jego $rodowiskiem, a z drugiej strony niezwyktg zdolnos¢ tan-
cuchéw dostaw do ewolucji i tworzenia jakosci poprzez skoordynowany
system, wspierany przez przepisy i regulacje dotyczace produkcji. Wtochy
dysponujg jednym z najbardziej zaawansowanych systeméw kontroli na
$wiecie, ktory gwarantuje jakosé, solidnosé i innowacyjnosé w tym sektorze.

Whoski system produkcji wina dostosowuje sie do zmian kulturowych, no-
wych wyzwan $rodowiskowych i wymagan nowych konsumentéw. Jest to
mozliwe dzieki narzedziom zapewnianym przez przepisy europejskie oraz
nieustannej pracy konsorcjow ochrony, ktére aktualizujg regulaminy pro-
dukgiji.

Istotnym aspektem jest rosngce znaczenie regionu, ktére znajduje od-
zwierciedlenie w etykietach produktow. kafncuchy dostaw sa coraz bardziej
zaangazowane w ochrone swojej historycznej tozsamosci, charakteryzujac
wina specyfika rodzimych odmian winorosli i ich siedlisk oraz okreslajac
warunki srodowiskowe, ktére pozwalajg sprostaé wyzwaniom zwigzanym
ze zmianami klimatycznymi.

Ta droga, wytyczona na przestrzeni wiekdw, przetrwata do dzi$ dzieki zaan-
gazowaniu wielu podmiotéw oraz wyjgtkowosci terytoridow i nazw, ktére sag
unikalne na skale $wiatowa i definiujg jako$¢ wioskiego wina.

NAPOJE ALKOHOLOWE

36 WLOSKICH NAPOJOW SPIRYTUSOWYCH
Z OZNACZENIEM GEOGRAFICZNYM

Sektor napojéw alkoholowych o Oznaczeniu Geograficznym obejmuje
szereg oznaczen zaréwno na poziomie krajowym, jak i wspdlnotowym. Od
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destylatéw produkowanych na duzg skale i dystrybuowanych na catym
Swiecie po mate lokalne produkcje, produkty te majg wspdlny mianownik:
swoje pochodzenie, bogatg tradycje produkcji i renome zwigzang z ich na-
zZwa.

Destylacja byta historycznie zwigzana z danym terytorium, pod wptywem
cech surowcéw i lokalnych tradycji, ktore rozwijaty sie w harmonii z czynni-
kami klimatycznymi kazdego regionu. Na przyktad we Wtoszech zimny kli-
mat potnocy sprzyjat wiekszemu spozyciu napojéw alkoholowych, a takze
utatwiat funkcjonowanie prymitywnych systeméw destylacji.

Postep kulturowy i techniczny doprowadzit do rozwoju bezpieczniejszych
i lepszych jakosciowo metod destylacji i ekstrakcji aromatéw. Postepowi
temu towarzyszyta ewolucja europejskiego i krajowego prawodawstwa
regulujgcego napoje alkoholowe o oznaczeniu geograficznym, odzwier-
ciedlajgca zaangazowanie w ochrone sektora stanowigcego wazne dzie-
dzictwo kulturowe i gospodarcze. Ustawodawstwo obejmuje przepisy do-
tyczace produkgji i nazewnictwa, a takze przepisy podatkowe naktadajgce
surowe kontrole na produkgje i sprzedaz tych napojéw. Ponadto w réznych
panstwach cztonkowskich UE i krajach pozaeuropejskich stosuje sie spe-
cjalne podatki akcyzowe.

We Whoszech istnieje obecnie 36 napojoéw alkoholowych o oznaczeniu
geograficznym: dwa z nich posiadajg uznanie krajowe, jeden ma cha-
rakter transnarodowy (Wtochy i Francja), a 33 maja charakter terytorialny
i pochodza z 11 regiondw. Przepisy dotyczace kazdego z tych regulowa-
nych produktéw szczegdtowo opisujg cechy napoju, mozliwe warianty,
takie jak lezakowanie i aromaty, a takze sposdb prezentacji publicznosci.
Ogdlnie rzecz biorac, sektor ten stanowi cenne $wiadectwo jakosci who-
skiej produkgji.

BIOROZNORODNOSC )
| ZROWNOWAZONY ROZWOJ

1055 RAS | ODMIAN CHRONIONYCH
W SPECYFIKACJACH PRODUKCYJNYCH

Witochy, dzieki swojemu potozeniu geograficznemu i cechom terytorial-
nym, moga poszczyci¢ sie jedna z najbogatszych na $wiecie bioréznorod-
nosci roélinnej i zwierzecej. Ta réznorodnosé stanowi istotng czesé wroskich
krajobrazéw i srodowisk naturalnych. Sektory zwigzane z oznaczeniami
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geograficznymi, szeroko rozwiniete w kraju, staty sie kluczowymi elemen-
tami ochrony tego cennego dziedzictwa lokalnych zasobéw oraz wsparcia
rownowagi ekonomicznej regiondw produkcyjnych, dzieki codziennemu
zaangazowaniu w promowanie zrébwnowazone] produkcji.

Chronione Nazwy Pochodzenia DOP i Chronione Oznaczenia Geograficz-
ne IGP stanowig skuteczne modele, ktére chronig jako$¢ produktéw rolno-
-spozywczych i promujg réznorodnoéé biologiczng srodowiska oraz kulture
regionéw. Obejmuje to nie tylko zasoby naturalne i surowce, ale takze wie-
dze techniczng i tradycje produkcyjne.

W tym kontekscie kluczowe znaczenie ma wymiar zréwnowazonego roz-
woju spotecznego obszardw wiejskich, gwarantowany przez znaczacy
wptyw na zatrudnienie w produkgji, ktéra ze wzgledu na swoéj charakter nie
moze by¢ zdelokalizowana. Wtochy, jako najwiekszy rezerwuar réznorod-
nosci biologicznej roélin i zwierzat w Europie, posiadajg nieoceniony zaséb,
ktéry wzbogaca tozsamosé kraju, ale ktéry jest rowniez podatny na zagro-
zenia, zwlaszcza ze wzgledu na zmiany klimatyczne.

Podczas gdy w ostatnich dziesiecioleciach swiatowe systemy zywnosciowe
dazyly do produkcji wiekszej ilosci zywnosci przy nizszych kosztach i wiek-
szym zuzyciu zasobow, we Wioszech zrownowazony rozwdéj faricuchdw do-
staw produktéw objetych oznaczeniami geograficznymi pozwolit chronié
jakos¢ produktéw rolno-spozywczych, jednoczes$nie zachowujac rézno-
rodno$é biologiczng srodowiska i kulture regiondw.

Sektor produktéw ze znakiem Chroniona Nazwa Pochodzenia DOP i Chro-
nione Oznaczenie Geograficzne IGP wspierat konsolidacje matych i $red-
nich przedsiebiorstw, ktére we wspdtpracy z instytucjami publicznymi
i spotecznosciami lokalnymi rozwijaty potencjat produkcyjny swoich tery-
toridw, zapewniajac jednoczesnie stabilnosc tkanki spotecznej.

Obecnie ponad 850 faricuchéw produkceyjnych wyznacza i chroni dziedzic-
two specyficznych zasobdw lokalnych: 16 gatunkéw i 75 ras w przypadku
produktéw pochodzenia zwierzecego, 57 gatunkéw i okoto 630 odmian
w przypadku produktéw roslinnych, a takze 350 odmian winorosli. Ta nie-
zréwnana réznorodnosc biologiczna stanowi podstawe systemu produk-
cji oznaczen geograficznych, ktéry dazy do tego, aby stac sie skutecznym
modelem zréwnowazonego rozwoju w zakresie jej ochrony i zachowania.
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KULTURA

600 ZASOBOW KULTUROWYCH
ZWIAZANYCH Z PRODUKTAMI DOP I IGP
WE WLOSZECH

Coraz czesciej gastronomia i wino, wraz z dziedzictwem artystycznym,
staja sie prawdziwymi symbolami lokalnymi, ktore wspdlnie reprezentujag
swoje terytoria i spotecznosci. Koncepcja zywnosci jako dziedzictwa jest
wynikiem ztozonego procesu o gtebokich korzeniach geograficznych i hi-
storycznych.

We Whoszech proces ,tworzenia dziedzictwa” sektora rolno-spozywczego
siega konca XIX wieku, kiedy to Pellegrino Artusi opublikowat swojg ksigz-
ke ,La scienza in cucina e |'arte di mangiar bene” (Wtoska Sztuka Dobrego
Gotowania). Jednak to przepisy dotyczace etykietowania zywnosci, pro-
mowane przez Unie Europejskg i UNESCO, przyczynity sie do zdecydo-
wanego postepu w tym procesie. Przepisy z 1992 r. dotyczace ochrony
produktéw DOP i IGP oraz Konwencja z 2003 r. w sprawie ochrony niema-
terialnego dziedzictwa kulturowego wzmocnity zwigzek miedzy zywnoscig,
miejscem i kultura.

Ponadto produkcja produktéw z oznaczeniem DOP i IGP we Wioszech
przyczynita sie do umocnienia kultury obywatelskiej i kapitatu spotecz-
nego, rozumianego jako zbidr sieci stowarzyszen opartych na rozwoju
norm i relacji opartych na zaufaniu na danym terytorium. Oprécz dziatan
bezposrednio zwigzanych z taricuchem produkcyjnym, konsorcja ochrony
realizujg liczne inicjatywy angazujace spotecznosci lokalne, takie jak pro-
jekty edukacyjne i szkoleniowe, festiwale i uroczystosci, a takze projekty
solidarnosciowe. Dziatania te sg wyrazem wartosci, ktére przyczyniaja sie
do ochrony i wzrostu kapitatu spotecznego i kulturowego.

GOSPODARKA DOP

20 MILIARDOW EURO WARTOSCI PRODUKGC)I
ROLNO-SPOZYWCZEJ | WINIARSKIE)
Z OZNACZENIAMI DOP, IGP, STG

Sektor zywnosci, wina i napojéw alkoholowych posiadajgcych oznaczenia
geograficzne odnotowat staty wzrost na rynkach swiatowych, odgrywajac
kluczowa role we wtoskim systemie rolno-spozywczym.
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Produkty DOP i IGP sg strategicznymi elementami tego systemu, ponie-
waz stanowia dziedzictwo gospodarcze zwigzane z danymi terytoriami i sa
wynikiem zbiorowego wysitku zorganizowanej sieci, ktéra generuje po-
zytywne skutki we wszystkich prowincjach kraju, od pétnocy po potudnie.

Biorac pod uwage wplyw tego sektora we Wioszech, taricuchy dostaw
produktéw o oznaczeniach geograficznych zyskaly tak duze znaczenie, ze
powstat neologizm: ,DOP economy”. Pojecie to, wprowadzone do debaty
publicznej w 2018 r. i oficjalnie uznane w 2021 r. przez stownik Treccani,
opisuje system gospodarczy i produkcyjny sektora rolno-spozywczego
i winiarskiego produktéw DOP i IGP, funkcjonujacy jako motor rozwoju
dla zagtebiéw produkeyjnych rolno-spozywczych i wzrostu eksportu pro-
duktéw Made in Italy.

DOP economy wyrdznia sie nie tylko ze wzgledu na swoje znaczenie go-
spodarcze, ale takze poprzez wktad w podstawowe wartosci, takie jak
pochodzenie, autentycznos¢, bezpieczenstwo, tradycja, poszanowanie
$rodowiska i zaangazowanie ludzkie, wartosci wspdlne dla producentow,
konsorcjéw ochrony, instytucji i spoteczenstwa. Podejscie to rozwija sie
w ramach solidnych ram regulacyjnych i systemu kontroli, stawiajac go-
spodarke DOP w centrum proceséw rozwoju terytorialnego, ktére tacza
sektor rolno-spozywczy z turystyka enogastronomiczng, $rodowiskiem,
kulturag i dobrobytem spotecznym.

Ponadto DOP economy korzysta z europejskiego planu promujacego
konwergencje miedzy oznaczeniami geograficznymi produktéw rolno-
-spozywczych a oznaczeniami geograficznymi produktéw nierolniczych.
Ta perspektywa wzrostu, oparta na modelu rozwoju, ktéry priorytetowo
traktuje certyfikowang jakosc¢ terytorialng, oferuje znaczny potencjat na
przysztosé.
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USTAWODAWSTWO

REGULACJE PRAWNE DOTYCZACE
PRODUKTOW ROLNO-SPOZYWCZYCH
DOP IGP

Ustawodawstwo dotyczace produktéw DOP i IGP stanowi jeden z fun-
damentalnych filaréw wspdlnej polityki rolnej (WPR). Jego ewolucja byta
wspierana przez rosngcg uwage, jaka instytucje krajowe i europejskie po-
$wiecaty produktom rolno-spozywczym i winiarskim. Obecnie ramy praw-
ne regulujgce produkty DOP i IGP stanowia najbardziej zaawansowany na
$wiecie system ochrony jakosci i autentycznosci zywnosci.

Komisja Europejska byta kluczowym organem, ktéry skupiat wnioski roz-
nych sektoréw i zainicjowat debate na temat koniecznosci ustanowienia
bardziej spdjnych, integracyjnych i zrébwnowazonych przepiséw europej-
skich. Impuls regulacyjny rozpoczat sie wraz z opublikowaniem w 1988 r.
komunikatu do Parlamentu Europejskiego i Rady w sprawie ,Przysztosci
obszaréw wiejskich”, w ktérym podkreslono znaczenie sektora rolnego dla
jakosci zywnosci i ochrony srodowiska.

Rozporzadzenie Rady (EWG) nr 2081/92, przyjete 14 lipca 1992 r., stanowi-
to kamien milowy w procesie harmonizacji europejskiego prawodawstwa
dotyczacego jakosci produktow rolno-spozywczych, poniewaz byto pierw-
szg kompleksowg préba uregulowania kwestii ochrony oznaczen geogra-
ficznych i nazw pochodzenia. W rozporzadzeniu tym po raz pierwszy zde-
finiowano Chronione Nazwy Pochodzenia DOP i Chronione Oznaczenia
Geograficzne IGP, ustanawiajgc zasady, ktére staly sie podstawg obowia-
zujgcych przepisow.

W szczegdlnosci przepisy te regulowaty zasadnicze aspekty dotyczace
istnienia Chronionych Nazw Pochodzenia DOP i Chronionych Oznaczen
Geograficznych IGP, takie jak warunki produkcji, procedura rejestracji oraz
wiasciwe organy odpowiedzialne za nadzorowanie prawidtowego stoso-
wania tych przepiséw. Ponadto potwierdzono ochrone nadang nazwie pro-
duktu przez rejestr.

Zasady te zostaty nastepnie uzupetnione i rozwinigte w rozporzadzeniu
Rady (WE) nr 510/2006 z dnia 20 marca 2006 r., ktére z kolei zostato uchy-
lone i zastgpione rozporzadzeniem Parlamentu Europejskiego i Rady (UE)
nr 1151/2012 z dnia 21 listopada 2012 r.
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Ten ostatni stanowi obecnie najbardziej kompletng formute europejskich
przepiséw dotyczacych zasad, ktére zostaty okreslone, niekiedy w formie
embrionalnej, w poprzednich rozporzadzeniach. Stat sie on wspdlnym
punktem odniesienia dla wszystkich certyfikowanych systemoéw jakosci
w zakresie oznaczen geograficznych produktéw rolnych i spozywczych.

Nowe przepisy wprowadzity istotne regulacje, ktére uwzglednity niektére
postulaty zgtaszane w ostatnich latach przez wioskie konsorcja ochrony.
WSsréd nich znalazly sie:

¢ uznanie szczegdlnej roli stowarzyszen producentow, w szczegdlnosci
konsorcjéw ochrony produktéw we Wioszech;

¢ ochrona z urzedu w celu zapewnienia réwnowaznych warunkéw
ochrony produktéw DOP i IGP we wszystkich panstwach
cztonkowskich Unii Europejskiej;

e standaryzacja symboli graficznych na etykietach produktow
pakowanych, ktére wraz z nazwa i logo kazdej nazwy pozwalajg na jasng
i wyrazng identyfikacje produktéw rolno-spozywczych w odréznieniu od
produktéw konwencjonalnych.

Nowy krok naprzod: Rozporzadzenie (UE)
2024/1143 dotyczace wszystkich oznaczen
geograficznych.

13 maja 2024 roku weszto w zycie nowe Rozporzadzenie (UE) 1143/2024,
ktére stanowi historyczny kamien milowy dla systemu oznaczen geogra-
ficznych. Po raz pierwszy wszystkie produkty posiadajgce oznaczenie geo-
graficzne — rolno-spozywcze, winiarskie oraz napoje spirytusowe — zostaty
objete wspdlng podstawg prawna.

Rozporzadzenie, bedace czescig strategii ,Od pola do stotu” (Farm to
Fork), koncentruje sie na czterech kluczowych obszarach: grupach produ-
centdw, uproszczeniu procedur, ochronie oraz zrbwnowazonym rozwoju.
Celem jest odpowiedz na potrzeby sektora i rozwigzanie problemow, ktére
dotychczas powodowaty nieoptymalne sytuacje.

Nowe ,Jednolite przepisy jakosci” przyznajg grupom producentéw - we
Witoszech reprezentowanym przez konsorcja ochrony - kluczowa role, roz-
szerzajgc ich kompetencje oraz zachecajac panstwa, ktore jeszcze nie majag
krajowego systemu ochrony, do jego utworzenia. Wérdéd najwazniejszych
nowosci znajdujg sie m.in. dziatania przeciwko praktykom obnizajgcym
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wartos¢ produktu oraz rozwdj dziatar informacyjnych i promocyjnych w za-
kresie turystyki enogastronomicznej. Nie zabrakto réwniez odniesienia do
praktyk zréownowazonych, ktére grupy producentéw moga przyjmowacd
i egzekwowad w catym faricuchu wartosci.

W zakresie ochrony Rozporzadzenie zwraca szczegdlng uwage na nowe
typy rynkéw, wprowadzajac ochrone z urzedu w internecie poprzez sys-
temy geoblokowania i alerty zarzagdzane przez EUIPO, a takze w systemie
nazw domenowych. Doprecyzowano réwniez przypadki z przesztosci, ta-
kie jak Prosek ,wyprodukowany w Chorwacji’, ustanawiajac, ze nie mozna
stosowad krajowych norm technicznych ani tradycyjnych okreslen, ktére
odpowiadajg lub przywotujg uznang nazwe pochodzenia. Rozporzagdzenie
zapewnia takze ochrone na poziomie Unii dla produktéw przetworzonych
zawierajgcych oznaczenie geograficzne i wskazujacych je na etykiecie - po-
dobnie jak wtoski system zezwolen wydawanych przez konsorcja.

Kolejnym istotnym aspektem jest uproszczenie procedur: skrécono termi-
ny rozpatrywania wnioskdw o rejestracje oraz zmian w specyfikacjach pro-
duktéw, z wiekszym zakresem kompetencji przekazanym wtadzom krajo-
wym. W obszarze przejrzystosci wprowadzono obowigzek umieszczania na
etykiecie nazwy producenta obok oznaczenia geograficznego, co zwigksza
zaufanie konsumentéw.

Reforma w petni integruje system oznaczen geograficznych ze strategiami
unijnymi Zielonego tadu i ,Od pola do stotu”, wspierajac zdolno$é przed-
siebiorstw do inwestowania w praktyki zréwnowazone oraz w bardziej
konkurencyjny, sprawiedliwy i jakosciowy model taricucha wartosci. W tym
kontekscie konsorcja ochrony odgrywajg kluczowa role, decydujac, ktére
praktyki spoteczne, sSrodowiskowe lub gospodarcze przyjaé, i publikujac je
W raporcie zrbwnowazonego rozwoju.

Rejestracja znaku DOP lub IGP nie tylko przynosi znaczne korzysci ekono-
miczne wszystkim podmiotom w taricuchu produkgji, ale takze zapewnia
wysoki poziom ochrony zarejestrowanych nazw. Nazwy te i ich symbole
graficzne gwarantujg autentyczno$¢ produktu, chronigc zaréwno konsu-
menta, jak i zarejestrowang nazwe przed niewfasciwym uzyciem, podra-
bianiem, przywtaszczeniem i innymi nieuczciwymi praktykami zwigzanymi
z produktami DOP i IGP.

Klasyfikacja przewidziana dla produktéw rolno-spozywczych DOP IGP:

¢ Klasa 1.1 Migso $wieze
e Klasa 1.2 Produkt wytworzony na bazie miesa
e Klasa 1.3 Sery
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e Klasa 1.4 Inne produkty pochodzenia zwierzecego

e Klasa 1.5 Oleje i ttuszcze

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

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

e Klasa 1.8 Inne produkty wymienione w zatgczniku do | Traktatu

e Klasa 2.1 Piwo

¢ Klasa 2.2 Czekolada i produkty pochodne

e Klasa 2.3 Chleb, ciasta, ciastka, wyroby cukiernicze, herbatniki i inne
wyroby piekarnicze

e Klasa 2.4 Napoje z ekstraktow roslinnych

e Klasa 2.5 Makarony

¢ Klasa 2.6 Sl

e Klasa 2.7 Naturalne gumy i zywice

e Klasa 2.8 Pasta musztardowa

¢ Klasa 2.9 Siano

¢ Klasa 2.10 Olejki eteryczne

e Klasa 2.11 Korek

e Klasa 2.12 Koszenila

e Klasa 2.13 Kwiaty i roliny ozdobne

e Klasa 2.14 Bawetna

e Klasa 2.15 Wetna

e Klasa 2.16 Wiklina

e Klasa 2.17 Len trzepany

e Klasa 2.18 Skéra

e Klasa 2.19 Futro

e Klasa 2.20 Pidra

Regulacje prawne dotyczace produktow
winiarskich DOP IGP

Historia wloskich przepiséw dotyczacych nazw w sektorze winiarskim roz-
poczeta sie w 1963 r. wraz z wydaniem Dekretu Prezydenckiego - D.P.R. nr
930z dnia 12 lipca 1963 r., ktdry po raz pierwszy regulowat zwigzek miedzy
jakoscig wina a jego miejscem pochodzenia. Odbyto sie to poprzez wpro-
wadzenie nowej koncepcji Denominazione di Origine Controllata DOC
(Kontrolowanej Nazwy Pochodzenia).

Od czasu wejscia w zycie ustawy nr 164 z dnia 10 lutego 1992 r. Wtochy
stosujg europejskie dyrektywy dotyczace produkcji wina. W ten sposéb
pojecie jakosci wina jest powigzane z pojeciem terroir poprzez definicje
win jakosciowych produkowanych w okreslonych regionach (Vgprd), ktére
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mozna podzieli¢ na trzy hierarchiczne kategorie jakosciowe:

® Wina z Denominazione di Origine Controllata DOC (Kontrolowana
Nazwa Pochodzenia);

¢ Wina z Denominazione di Origine Controllata e Garantita DOCG
(Chroniona i Gwarantowana Nazwa Pochodzenia);

¢ Wina stotowe z Indicazione Geografica Tipica IGT (Typowe Oznaczenie
Geograficzne).

Wraz z wejsciem w zycie Rozporzadzenia Rady (WE) nr 479/2008 z dnia 29
kwietnia 2008 r., uchylonym nastepnie Rozporzadzeniem (WE) nr491/2009
z dnia 25 maja 2009 r., zreformowano Wspdlng Organizacje Rynku Wina
(WOR), wprowadzajac srodki ochrony dla win takich jak DOP lub IGP. Roz-
wigzanie to ustanowit spdjne ramy ochrony oznaczen geograficznych za-
réwno w odniesieniu do wina, jak i produktéw rolno-spozywczych.

Dekret ustawodawczy nr 61 z dnia 8 kwietnia 2010 r., uchylony i zastgpio-
ny Ustawg nr 238 z dnia 12 grudnia 2016 r. (Tekst jednolity dotyczacy wi-
norosli i wina), stanowi, ze wina DOCG i DOC muszg by¢ klasyfikowane
jako wina DOP, natomiast wina IGT sg identyfikowane za pomocg skrétow
stosowanych w odniesieniu do produktéw rolno-spozywczych zarejestro-
wanych jako IGP.

Niemniej jednak Ustawa z 2016 r. zezwala na dalsze stosowanie terminéw
DOCG, DOCi IGT, poniewaz skréty te sg uzywane od ponad dziesieciu lat
i sg gteboko zakorzenione w jezyku zwigzanym z winem.

Wina, ktére w wyniku kontroli przeprowadzonych przez organy publiczne
lub prywatne organy kontrolne upowaznione przez Ministerstwo Rolnictwa,
Gospodarki Zywnosciowe] i Lesnictwa, sg zgodne z przepisami dotyczacy-
mi produkcji okreslonego produktu DOP lub IGP, mogg by¢ oznaczone
tymi samymi symbolami, ktére odpowiadajg oznaczeniom geograficznym
zarejestrowanym na poziomie europejskim.

Nowe przepisy wzmacniajg zwigzek miedzy cechami charakterystycznymi
wina a jego pochodzeniem geograficznym poprzez przyjecie nastepuja-
cych zasad:
¢ Wyjasnienie elementow definiujacych powiazanie z terytorium

w specyfikacjach produkgji.
¢ Obowiazek, aby obszary przetwarzania i butelkowania wina

pokrywaty sie.
e Utrata prawa do powotywania sie na okreslona nazwe dla moszczy i win,
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ktére mogtyby uzyskac oznaczenie DOP lub IGP, a ktére opuszczajg
okreslony obszar produkgji, z wyjgtkiem przypadkéw wyraznie
przewidzianych w specyfikacji produkgj.

Na poziomie europejskim przepisy dotyczace oznaczen geograficznych
win zostaty wigczone do Rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady
(UE) nr 1308/2013 z dnia 17 grudnia 2013 r. ustanawiajgcego wspdlng
organizacje rynkéw produktéw rolnych. Rozporzadzenie to gromadzi,
uzupetnia i porzadkuje dotychczasowe, niekompletne przepisy. Nastep-
nie Komisja Europejska rozpoczeta szereg prac majacych na celu przy-
gotowanie aktéw delegowanych i wykonawczych niezbednych do wdro-
zenia przepiséw dotyczacych win z Chroniong Nazwg Pochodzenia DOP
i Chronionym Oznaczeniem Geograficznym IGP. Wérdd nich na szczegdl-
na uwage zastuguja Rozporzadzenie delegowane Komisji (UE) nr 2019/33
z dnia 17 pazdziernika 2018 r. oraz Rozporzadzenie wykonawcze Komis;ji
(UE) nr 2019/34, réwniez z dnia 17 pazdziernika 2018 r. Rozporzadzenia te
zmieniajg procedure ochrony i modyfikacji Chronionych Nazw Pochodze-
nia DOP i Chronionych Oznaczen Geograficznych IGP oraz tradycyjnych
termindw, a takze przepisy dotyczace etykietowania i prezentacji.

Tradycyjne oznaczenia

Sa one stosowane w celu:

® wskazania, ze produkt posiada oznaczenie DOP lub IGP zgodnie
z przepisami europejskimi i ustawodawstwem panstwa cztonkowskiego;
e okreslenia metody produkcji lub dojrzewania, jakosci, koloru, rodzaju
miejsca lub wydarzenia zwigzanego z historig produktu posiadajacego
oznaczenie DOP lub IGP.

Kategorie

Rodzaje produktéw winiarskich, dla ktérych mozna ztozyé wniosek o reje-
stracje jako DOP lub IGP, okreslone ponizej, sa wymienione w pkt: 1, 3,4, 5,
6,8,9,11,15, 16 zatacznika VII, czes$é Il Rozporzadzenia (UE) nr 1308/2013
z dnia 29 kwietnia 2008 r.

Klasy przewidziane dla produktéw winiarskich DOP IGP
1.Wino

3. Wino likierowe

4. Wino musujgce

5. Gatunkowe wino musujace
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6. Gatunkowe aromatyzowane wino musujace

8. Wino pdtmusujace (frizzante)

9. Wino pdtmusujgce gazowane

11. Czesciowo sfermentowany moszcz winogronowy
15. Wino z suszonych winogron

16. Wino z przejrzatych winogron

Przepisy dotyczace napojow spirytusowych IG

Napoje spirytusowe moga by¢ rejestrowane na poziomie europejskim wy-
tacznie jako Oznaczenia Geograficzne (Indicazione Geografica IG), w prze-
ciwienstwie do produktéw rolno-spozywczych i win. Przepisy europejskie
dotyczace napojéw spirytusowych zostaty wprowadzone po raz pierwszy
Rozporzadzeniem Parlamentu Europejskiego i Rady (WE) nr 110/2008
z dnia 15 stycznia 2008 r. i zostaly uzupetnione Rozporzadzeniem wyko-
nawczym Komisji (UE) nr 716/2013 z dnia 25 lipca 2013 r.

Wymienione powyzej przepisy:

¢ nadaja definicje napoju spirytusowego ;

* wymieniajg kategorie dopuszczone na terytorium Unii Europejskiej;

o okreslajg metody produkcji, nazewnictwo, prezentacje i etykietowanie
zarejestrowanych napojow spirytusowych, a takze ich wykorzystanie
w produkgji i etykietowaniu innych produktéw spozywczych;

e okreslajg minimalng zawartos$c alkoholu, ktéra musi by¢ stosowana
do produkcji napojéw spirytusowych i wszelkich innych napojéw
alkoholowych.

Wspomniane Rozporzadzenie (WE) nr 110/2008 zostato zmienione i uchy-
lone nowym Rozporzadzeniem Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr
2019/787 z dnia 17 kwietnia 2019 r. Wraz z nowymi przepisami zaktuali-
zowano przede wszystkim przepisy dotyczace definicji, opisu, prezentagji
i etykietowania napojéw spirytusowych.

Po drugie, dokonuje sie przegladu metod rejestracji i ochrony oznaczen
geograficznych napojow spirytusowych, uwzgledniajagc najnowsze do-
$wiadczenia, innowacje technologiczne, zmiany na rynku i oczekiwania

konsumentdw.

W szczegdlnosci rozporzadzenie (UE) nr 2019/787 stanowi, ze napdj alko-
holowy mozna uznac za napdj spirytusowy, jezeli:
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® jest przeznaczony do spozycia przez ludzi;

® ma szczegdlne wtasciwosci organoleptyczne;

® jego minimalna objetosciowa zawarto$¢ alkoholu wynosi 15%,
z nielicznymi wyjatkami;

e zostat wyprodukowany bezposrednio lub poprzez zmieszanie napoju
spirytusowego z jednym lub kilkoma rodzajami innych napojow.

Ponadto nalezy zaznaczyé, ze w mieszance mozna stosowaé napoje spiry-
tusowe i/lub alkohol etylowy pochodzenia rolniczego lub destylaty pocho-
dzenia rolniczego i/lub inne napoje alkoholowe i/lub napoje.

Podobnie jak w przypadku produktéw rolno-spozywczych i win, wnioski
o rejestracje napojéw spirytusowych nalezy sktadaé bezposrednio do Ko-
misji Europejskiej za posrednictwem panstwa cztonkowskiego pochodze-
nia produktu, wraz z kartg techniczng zawierajgca opis wymagan niezbed-
nych do uzyskania uznania oznaczenia geograficznego.

W karcie technicznej nalezy podaé nastepujace informacje:

® nazwa i kategoria napoju spirytusowego;

¢ nazwisko i adres wnioskodawcy;

® opis produktu zawierajgcy gtéwne cechy fizyczne, chemiczne i/lub
organoleptyczne oraz stosowana metode produkgji;

¢ okreslenie obszaru geograficznego, ktérego dotyczy wniosek,
oraz elementéw $wiadczacych o zwigzku miedzy produktem
a terytorium produkgji;

¢ wszelkie uzupetnienia dotyczace oznaczenia geograficznego lub
szczegotowe przepisy dotyczace etykietowania.

Kategorie przewidziane dla napojéw spirytusowych IG (Indicazione Geo-
grafica - Oznaczenie Geograficzne)

1.Rum

2. Whisky lub whiskey

3. Okowita zbozowa

4. Okowita z wina

5. Brandy lub Weinbrand

6. Okowita z wyttokéw winogron lub grappa
7. Okowita z wyttokdw z owocdw

10. Okowita z cydru, okowita z perry oraz okowita z cydru i perry
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15. Wédka

17. Geist (uzupetniony nazwa uzytego owocu lub innego surowca)
18. Goryczka

19. Napéj spirytusowy aromatyzowany jatowcem

24. Akvavit/aquavit

25. Napoje spirytusowy anyzowy

29. Anis destylowany

30. Gorzki napdj spirytusowy lub bitter

33. Likier

34. Krem (uzupetnione nazwg uzytego owocu lub innego surowca)
40. Nocino lub orehovec

- Inne napoje spirytusowe

KONSORCJA OCHRONY

|ori.n\

lectikns Rl Domcd (ndeasn Seoyaclm

ORIGIN ITALIA

Jest to Whoskie Stowarzyszenie Konsorcjéw Oznaczenn Geograficznych,
ktére zrzesza Konsorcja Ochrony produktéw rolno-spozywczych DOP IGP.
Jego zadaniem jest reprezentowanie zbiorowych potrzeb Konsorcjéw
Ochrony, uznanych przez Ministerstwo Rolnictwa.

Zostato zatozone w 2006 roku jako AICIG, Associazione Italiana Consorzi
Indicazioni Geografiche (Wtoskie Stowarzyszenie Konsorcjow Oznaczen
Geograficznych). Do Origin Italia nalezy obecnie 82 konsorcjéw pro-
duktéow DOP IGP oraz Stowarzyszenie Konsorcjéw AFIDOP (Associazio-
ne Formaggi Italiani DOP e IGP - Stowarzyszenie Wtoskich Seréw DOP
i IGP) i SALUMITALIA (Istituto Salumi ltaliani Tutelati - Instytut Chronionych
Wioskich Wedlin), ktére reprezentuje ponad 95% wioskiej produkgji pro-
duktéw z oznaczeniem geograficznym. Na poziomie miedzynarodowym
stowarzyszenie jest powigzane z organizacjami Origin Mondo i Origin Eu-
ropa oraz jest cztonkiem-zatozycielem Fundacji Qualivita.
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Origin ltalia

Tel. +39 06 4420.2718
Web: www.origin-italia.it

ORIGIN MONDO

Jest to organizacja pozarzagdowa typu non-profit z siedzibg w Genewie,
globalny sojusz oznaczen geograficznych z roznych sektoréw, reprezentu-
jacy okoto 500 stowarzyszen producentéw i innych instytucji zwigzanych
z oznaczeniami geograficznymi z 40 krajéw.

Origin Mondo
E-mail: info@origin-gi.com
Web: www.origin-gi.com

ORIGIN EUROPA

Z siedzibg w Brukseli, odpowiada za relacje z instytucjami europejskimi
i zainteresowanymi stronami na szczeblu wspdlnotowym. Zapewnia do-
radztwo i wiedze specjalistyczng w kwestiach zwigzanych z wtasnoscia inte-
lektualna, rolnictwem, promocja i handlem oznaczeniami geograficznymi.

https://www.origin-gi.com/web_articles/origin-eu/

KRAJOWA RADA DS. ZWALCZANIA
PODROBEK | FALSZERSTW WtOSKICH
PRODUKTOW = CNALCIS

CNALCIS jest miedzyresortowym organem petnigcym funkcje motorycz-
ng i koordynacyjng w zakresie dziatan strategicznych podejmowanych
przez poszczegdlne administracje, ktérego celem jest poprawa ogdlnych
dziatarn majacych na celu zwalczanie podrabiania produktéw na poziomie
krajowym oraz fatszywego przywotywania wtoskiego pochodzenia. Origin
Italia jest cztonkiem Statej Komisji Doradczej Sit Produkcyjnych CNALCIS.

CNALCIS

E-mail: cnalcis.segreteria@mise.gov.it
Tel: +39 06 4705 5792 - 5616
Web: https://cnalcis.mise.gov.it/

OCHRONA WtOSKICH PRODUKTOW SPOZYWCZYCH
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Oliwa z oliwek
extra vergine

Witochy sg uwazane za $wiatowego lidera w produkcji wysokiej jakosci
oliwy z oliwek, a takze sg pierwszym krajem pod wzgledem spozycia
tego produktu. Oliwa z oliwek extra virgine jest wszechstronna w kuch-
ni i bardzo lekkostrawna, stanowi gtéwny i najwazniejszy sktadnik diety
$rodziemnomorskiej.

Kategoria

Kategoria oliwy z oliwek obejmuje 50 oznaczen i stanowi 1,0% warto-
$ci produkcji sektora spozywczego DOP (Denominazione di Origine
Protetta - Chroniona Nazwa Pochodzenia) i IGP (Indicazione Geografi-
ca Protetta - Chronione Oznaczenie Geograficzne) oraz 1,3% wartosci
eksportu produktow rolno-spozywczych |G (Oznaczenie Geograficzne -
Indicazione Geografica).

Wartosc

Réznorodnosé klimatu, wysokosci nad poziomem morza i krajobrazéw
potwyspu sprzyja uprawie wielu odmian drzew oliwnych: 360 odmian,
niektére z nich bardzo stare, a wiele z nich unikalne. Prawdziwe bogac-
two wioskiej oliwy z oliwek extra virgine tkwi zatem w jej réznorodnosci,
ktora nadaje jej game aromatéw i smakdéw reprezentatywnych dla cate-
go terytorium pochodzenia.

Terra di Bari DOP i Toscano IGP stanowig 49% catkowitej wartosci, ktéra
w potaczeniu z Sicilia IGP, Val di Mazara DOP i Riviera Ligure DOP osia-
gaja 75%, przy czym silny wptyw ma spadek wartosci Toscano IGP.

Pochodzenie

Historia oliwy z oliwek we Wtoszech rozpoczeta sie tysigce lat temu:
pozostatosci drzew oliwnych znaleziono w réznych czesciach kraju, od
poétnocy po potudnie. Metody produkcji oliwy z oliwek zostaty udosko-
nalone przez Rzymian, ktérzy opracowali specjalne techniki i wiedze do-
tyczaca zbiordw, ttoczenia, mielenia i przechowywania produktu. Drzewa
oliwne i oliwa z oliwek miaty ogromne znaczenie w Kosciele katolickim.

OLIWA Z OLIWEK EXTRA VERGINE
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To wiasnie wspdlnoty religijne we Wtoszech odegraty kluczowg role
w konserwacji oliwy z oliwek i zachecaniu do ciggtej uprawy drzew oliw-
nych w kraju. W okresie miedzy Xl a Xl wiekiem odnotowano znaczny
wzrost liczby gajow oliwnych na potudniu Wtoch, podczas gdy regiony
$rodkowe i potnocne (takie jak Toskania i Liguria) zaczety uprawiaé drze-
wa oliwne od XV wieku. Na przestrzeni wiekdw wtoska oliwa z oliwek zy-
skata reputacje produktu najwyzszej jakosci i wyjatkowe]j autentycznosci.

Produkcja

Po zbiorach i przed mechaniczng ekstrakcjg oliwy zdrowe oliwki wysokiej
jakosci sg przechowywane nie dtuzej niz 24-48 godzin. Przed rozpocze-
ciem procesu przetwarzania sg one odszyputkowane i doktadnie myte
woda pitna.

Seria operacji technologicznych prowadzi do ekstrakcji kropli oliwy z oli-
wek. Operacje te mogg wptywac na catkowitg zawartos$é fenoli, zmie-
niajgc ostateczny smak i aromat oliwy z oliwek. W celu ekstrakcji przy-
gotowuje sie paste, ktdra nastepnie jest mieszana powolnymi, ciggtymi
ruchami.

Czas i temperatura sg kontrolowane ze szczegdlng uwaga, aby zapewnié
najlepsze wydobycie i najwyzszg jakosé oliwy. Obecnie stosowane prze-
mystowe metody mechanicznego ttoczenia to:

e tloczenie,
e perkolacja,
e systemy odsrodkowe.

Metody te opieraja sie odpowiednio na zasadach: zastosowania cisnie-
nia (silna sita), napiecia powierzchniowego (staba sita) oraz sity odsrod-
kowej (silna sita). Po przechowywaniu luzem, ktdre zapewnia ostateczne
usuniecie zanieczyszczen, oliwa jest pakowany.

Cecha wyrozniajaca

Drzewo oliwne jest wyjatkowa, wiecznie zielong rosling. Ros$nie w klima-
cie subtropikalnym na catym $wiecie, osiggajac wysokos¢ od 3 do 12
metréw. W uprawie oliwek kluczowa jest cierpliwo$é: drzewa musza doj-
rzewac co najmniej 15 lat, zanim przyniosg znaczgce plony, ale pdzniej
moga dawac oliwki wysokiej jakosci przez kolejne 65 lat.

¢ Oliwa z oliwek jest zazwyczaj rozlewana do butelek z ciemnozielonego
szkfa. Nie jest to jedynie wybor estetyczny, lecz stanowi kluczowy

OLIWA Z OLIWEK EXTRA VERGINE



element jej przechowywania. Swiatto moze bowiem ostabiad
wiasciwosci produktu poprzez proces utleniania, ktéry zmienia
korzystne zwigzki chemiczne i wptywa na zawarto$é przeciwutleniaczy.
Z tego powodu wazne jest, aby przechowywac oliwe w ciemnym
pojemniku, unika¢ lodowki i trzymac jg w szafce w temperaturze
pokojowej, poniewaz kondensacja rozciencza oliwe i pogarsza
jej whasciwosci.

¢ Oliwa z oliwek z pierwszego ttoczenia to $wiezy sok z wycisnietych
oliwek, bogaty w aromaty, smaki i wartosci odzywcze, ktére ulegaja
pogorszeniu pod wptywem tlenu, $wiatta oraz zbyt wysokich lub zbyt
niskich temperatur. Dobry wybér przy zakupie oraz wtasciwe
przechowywanie sg kluczowe, aby zapewnié jej dtuzszg trwatosé.

¢ Co sprawia, ze oliwa EVO (oliwa z oliwek extra vergine) jest tak dobra?
Sktad produktu, typowosc jego aromatéw i delikatny smak zalezg
w duzej mierze od rodzaju drzewa (odmiany - cultivar), technik
uprawy, stopnia dojrzatosci owocdw, warunkdw klimatycznych, metod
zbioru, technologii ttoczenia oraz sposobdéw przechowywania.

e Czy moment zbioru wptywa na jakos¢ oliwy? Faza dojrzewania oliwki,
czyli moment, w ktérym jej kolor zaczyna zmieniaé sie z zielonego na
czarno-fioletowy, wskazuje optymalny czas zbioru. Oliwa
produkowana w tej poczatkowej fazie dojrzewania jest zdrowsza,
poniewaz zawiera wiecej substancji przeciwutleniajacych.

OLIWA Z OLIWEK EXTRA VERGINE
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Obszary produkgji

Olio Extra Vergine di Oliva DOP
Chianti Classico

Oliwa z oliwek Extra Vergine DOP
Chianti Classico

Obszar produkgji oliwy z oliwek z pierwszego ttoczenia Chianti
Classico DOP rozcigga sie na liczne gminy w prowincjach Siena
i Florencja. Obejmuje tereny: Castellina in Chianti, Gaiole in Chia-
nti, Greve in Chianti, Radda in Chianti w cato$ci oraz cze$ciowo
Barberino Val d'Elsa, Castelnuovo Berardenga, Poggibonsi, San
Casciano in Val di Pesa i Tavarnelle Val di Pesa. Obszar ten od-
powiada strefie wyznaczonej dla wina Chianti Classico, opisanej

w Dekrecie Miedzyministerialnym z dnia 31 lipca 1932 roku.

Oliwa z oliwek z pierwszego ttoczenia DOP. Chianti Classico wy-
twarzana jest z nastepujgcych odmian oliwek, wystepujacych poje-
dynczo lub w potaczeniu, w co najmniej 80% sktadu oliwy: Frantoio,
Correggiolo, Moraiolo i Leccino.

36

od intensywnej zieleni do zieleni
ze ztotawymi refleksami.

czysty, oliwkowy i owocowy.

ziotowy, z nutami liscia oliwnego,
karczocha i ostu.

rozlew do
butelek dozwolony do 31 pazdziernika
roku nastepujgcego po roku produkcji;
dopuszczenie do spozycia nastepuje
w lutym kolejnego roku.
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Olio Extra Vergine di Oliva DOP

Dauno

Oliwa z oliwek Extra Vergine DOP

Dauno

Obszar produkgcji oliwy z oliwek o Chronionej Nazwie Pochodzenia
Dauno rozcigga sie na liczne gminy w prowincji Foggia.

Oliwa z oliwek z pierwszego ttoczenia DOP. Dauno moze posiadac
dodatkowo nastepujace oznaczenia geograficzne: ,Alto Tavoliere”,

U

,Basso Tavoliere”, ,Gargano” i ,Subappennino”.

OLIWA Z OLIWEK EXTRA VERGINE

od zielonego do zéttego
(dla wszystkich odmian).

fruttato - ,Alto Tavoliere” z nutami
$wiezych owocdw i stodkich migdatow;
,Subappennino” - z nutami $wiezych owocdw;
.Gargano” - ziofowy.

fruttato ,Basso Tavoliere” z delikatnym,
pikantnym i gorzkawym posmakiem;
JAlto Tavoliere” - z nutg migdata.

zbidr oliwek musi
odbywac sie przed 30 stycznia kazdego roku.
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Olio Extra Vergine di Oliva DOP
Garda

Oliwa z oliwek Extra Vergine DOP
Garda

Oliwki z rejonu Garda pochodzg z uprzywilejowanego obszaru
potozonego miedzy jeziorami a gérami. Oliwa ta wytwarzana jest
nad Jeziorem Garda, znanym réwniez jako Benaco, ktére jest naj-
wiekszym z wtoskich jezior. Od potudniowej strony jezioro otaczajg
wzgdrza uformowane w wyniku cofania sie lodowcéw. Na pétnocy
teren jest wyzszy i wezszy, otoczony imponujgcymi pasmami gor-
skimi, ktére nadaja jezioru jego charakterystyczny ksztatt. Géry te,
wraz z przebiegajacym wzdtuz jeziora fiordem, chronia je, tworzac

szczegdlnie tagodny i $rédziemnomorski klimat.

Oliwa z oliwek Extra Vergine Garda DOP moze posiadaé dodatko-
wo nastepujgce oznaczenia geograficzne: ,Bresciano”, ,Orientale”
e ,Trentino”.

38

Garda DOP ,,Bresciano”
od zielonego do zéttego.
owocowy - $redni lub lekki.

owocowy z delikatnym, gorzkim
i pikantnym posmakiem.

Garda DOP ,,Orientale”

intensywnie zielony, wyraznie
zaznaczony.

lekko owocowy.
owocowy, z nutg stodkiego migdata.
Garda DOP ,Trentino”
zielony ze ztotymi refleksami.
lekko owocowy, z ziotowa nuta.
wyrazisty, delikatnie owocowy.

dla wszystkich
odmian zbidr oliwek musi sie odbywac przed
15 stycznia kazdego roku.
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Olio Extra Vergine di Oliva DOP
Riviera Ligure

Oliwa z oliwek Extra vergine DOP

Riviera Ligure

Dwa tysigce lat historii — to punkt wyjscia, by zrozumie¢, co na-
prawde oznacza uprawa oliwek w Ligurii. Ligurowie poznali oliwe
produkowang w greckich koloniach ltalii, sprzedawang przez Etru-
skéw, stanowiaca filar kultury $rodziemnomorskiej. Znali rowniez
olivastro — dziko rosngcego kuzyna oliwki domowe;j.

Rzymska kolonizacja wprowadzita pierwsze formy uprawy drzew
oliwnych w Ligurii. Pomimo upadku Cesarstwa Rzymskiego, prak-
tyka ta przetrwata dzieki tradycji bizantyjskiej az do inwazji Lon-
gobardéw w 643 r. n.e. Od XI| wieku $redniowieczne dokumenty
wspominajg o ponownym rozkwicie uprawy oliwek, choé w Ligurii
pozostawata ona dziatalnosciag raczej poboczng, towarzyszacag do-
minujgcym uprawom winorosli i drzew owocowych.

Wraz z postepujgcym rozszerzaniem wiadzy Genui nad Ligurig,
miasto zaczeto wspiera¢ produkcje wina i oliwy w regionie. Wielcy
wiasciciele ziemscy, w tym zakony religijne takie jak cystersi, ode-
grali wazna role w selekcji odmian i rozwoju upraw oliwnych. Po
kryzysie XIV wieku produkcja oliwy znaczgco wzrosta, co doprowa-
dzito do jej rozkwitu i modernizacji.

Liguryjska oliwa stata sie cennym produktem wykorzystywanym
w gastronomii, kosmetyce i medycynie, eksportowanym nawet do
Toskanii i Europy Péthocnej. W XIX wieku powstaty duze przedsie-
biorstwa zajmujace sie eksportem oliwy, tworzac tradycje, ktéra
sprawita, ze oliwa z oliwek z pierwszego ttoczenia DOP stata sie

jednym z filaréw $rédziemnomorskiej kultury kulinarne;j.

Oliwa z oliwek Extra Vergine DOP Riviera Ligure jest identyfikowa-
na z jednym z nastepujacych oznaczen geograficznych: ,Riviera
dei Fiori”, ,Riviera del Ponente Savonese” e ,Riviera di Levante”.

OLIWA Z OLIWEK EXTRA VERGINE

od zéttego do zétto-zielonego
(dla wszystkich odmian).

Riviera Ligure DOP ,Riviera dei Fiori"”

owocowy o lekkiej lub $redniej
intensywnosci.

owocowy, z wyraznym odczuciem
stodyczy i delikatng, ledwie wyczuwalng nutg
goryczy i pikantnosci.

Riviera Ligure DOP ,Riviera del Ponente
Savonese”

owocowy o lekkiej lub $redniej
intensywnosci.

owocowy, z wyraznym odczuciem
stodyczy i lekka, ledwie wyczuwalng nutg
goryczy i/lub pikantnosci.
Riviera Ligure DOP ,Riviera di Levante”

owocowy o lekkiej lub $redniej
intensywnosci.

owocowy, z wyczuwalng stodycza
i mozliwg nutg goryczy i/lub pikantnosci.

zbiér oliwek musi
odbywac sie przed 31 marca kazdego roku.
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Olio Extra Vergine di Oliva DOP
Sabina

Oliwa z oliwek Extra Vergine DOP
Sabina

Oliwki uzywane do produkcji Oliwy z oliwek Extra Vergine DOP Sa-
bina muszg by¢ uprawiane na terytorium Sabina. Ten obszar obej-
muje: w prowingji Rieti, obszary administracyjne nastepujacych
gmin: Cantalupo in Sabina, Casaprota, Casperia, Castelnuovo di
Farfa, Collevecchio, Configni, Cottanello, Fara Sabina, Forano, Fras-
so Sabino, Magliano Sabina, Mompeo, Montasola, Montebuono,
Monteleone Sabino, Montenero Sabino, Montopoli in Sabina, Pog-
gio Catino, Poggio Mirteto, Poggio Moiano, Poggio Nativo, Poggio
San Lorenzo, Roccantica, Salisano, Scandriglia, Selci, Stimigliano,
Tarano, Toffia, Torricella, Torri, Vacone. z6tto-zielony ze ztotymi tonami.

W prowincji Rzymu, obszary administracyjne nastepiujacych gmin: OWOCOowWy.
Guidonia Montecelio, Fonte Nuova, Marcellina, Mentana, Monte-

owocowy, aksamitny, zréwnowazony,
flavio, Montelibretti, Monterotondo, Montorio Romano, Moricone,

aromatyczny, ze stodkimi, gorzkimii pikantny-

Nerola, Palombara Sabina, Sant’/Angelo Romano, San Polo dei Ca- mi nutami charakterystycznymi dla éwiezych

valieri, Roma. oliw.

Oliwe z oliwek Extra-Vergine DOP Sabina otrzymuje sie z nastepu- zbidr oliwek i ttocz-
jacych odmian oliwek wystepujgcych pojedynczo lub w potaczeniu, enie oleju odbywa sie miedzy 1 pazdziernika
w co najmniej 75% sktadu oliwy: Carboncella, Leccino, Raja, Fran- 31 stycznia kazdego sezonu oliwnego.

toio, Olivastrone, Moraiolo, Olivago, Salviana i Rosciola.
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Olio Extra Vergine di Oliva DOP
Val di Mazara

Oliwa z oliwek Extra Vergine DOP
Val di Mazara

Obszar produkcji obejmuje wszystkie gminy w prowingji Palermo:
Alessandria della Rocca, Bivona, Burgio, Calamonaci, Caltabellot-
ta, Cattolica Eraclea, Cianciana, Lucca Sicula, Menfi, Montallegro,
Montevago, Ribera, Sambuca di Sicilia, Santa Margherita del Beli-
ce, Sciacca e Villafranca Sicula oraz prowincji Agrigento.

Oliwki wykorzystywane do produkcji Oliwy z oliwek Extra Virgine
Val di Mazara DOP musza pochodzi¢ z obszaréw uprawy oliwek
nadajacych sie do produkcji oliwy o wtasciwosciach i jakosci wy-

maganej w specyfikacji produktu.

Do produkgji Oliwy z oliwek Extra Virgine Val di Mazara DOP uzywa
sie wytacznie typowe lokalne odmiany oliwek: 90% oliwy pochodzi
z odmian Biancolilla, Nocellara del Belice i Cerasuola, a pozostate
10% z innych odmian rosngcych w tym regionie, takich jak Oglia-
rola Messinese, Giaraffa i Santagatese, lub z niewielkiego odsetka
innych typowych lokalnych odmian.

OLIWA Z OLIWEK EXTRA VERGINE

z6tto-ztoty z odcieniami intensywnej
zieleni.

delikatnie owocowy, z nutag
migdatéw, o doskonatej trwatosci
aromatycznej.

delikatnie owocowy, z lekko stodkim
posmakiem.

zbidr oliwek trwa
do 30 grudnia.
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PRZEPIS

Pieczone baktazany
Z concassé
Z pomidorow

Sktadniki

4 mate baktazany

2 pomidory

$wieza papryczka chili
pietruszka

ocet

oliwa z oliwek extra vergine
el

42

Przygotowanie

krok 1

Obierz pomidory, wytnij gniazda nasienne i pokrdj je
w kostke (concassé).

krok 2

W16z je do miski i dopraw solg, czosnkiem pokrojonym na
drobne kawatki, tyzka octu, odrobing oliwy z oliwek extra
vergine, $wiezg papryczka chili pozbawiong nasion i po-
krojong w paski, posiekang pietruszka i zostaw do mary-
nowania na 30 minut.

krok 3

Umyj baktazany, nie obieraj ich i przekrdj wzdtuz na pét.
Natnij miazsz w szachownice, dodaj sél, polej oliwa z oli-
wek extra virgin i wytéz do formy wnetrzem do dotu. Piecz
w piekarniku rozgrzanym do 200°C stopni przez ok. 30
minut.

krok 4

Kiedy baktazany beda upieczone wytéz je na talerz, na
wierzchu potdz marynate z pomidoréw i podawaj. Mozna
je jes¢ ciepte lub zimne.
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PRZEPIS

Makaron
z karczochami
i tososiem

Sktadniki

320 g makaronu (np. rigatoni lub penne)
2 karczochy

200 g fososia

1 zgbek czosnku

sél, pieprz

Oliwa z oliwek Extra Vergine Toscano IGP
szczypiorek lub pietruszka

1/2 szklanki biatego wina

OLIWA Z OLIWEK EXTRA VERGINE

Przygotowanie
krok 1

Usung¢ twarde liscie, wewnetrzny meszek i todygi karczo-
chéw (ktére mozna zachowac do przygotowania zdrowot-
nej herbaty ziotowej). Na patelni z odrobing Oliwy z oliwek
Extra Vergine Toscano IGP podsmazy¢ zgbek czosnku, na-
stepnie dodac karczochy, posoli¢, popieprzy¢ i smazyé, az
sie zarumienia.

krok 2

Zagotowaé wode na makaron. Gdy woda sie zagotuje,
ugotowac makaron al dente. W miedzyczasie, na drugiej
patelni z odrobing Oliwy z oliwek Extra Vergine Toscano
IGP podsmazy¢ tososia, wczesniej oczyszczonego ze skd-
ry i osci oraz pokrojonego na kawatki. Usmazy¢ fososia,
posoli¢ i popieprzy¢, a nastepnie podlaé biatym winem.
Gdy wino odparuje, wytaczy¢ ogien.

krok 3

Potaczyc tososia z karczochami i dodaé troche szczypiorku
lub pietruszki. Kiedy makaron jest gotowy, przetozy¢ go
na patelnie z sosem i wymieszac¢ z odrobing Oliwy z oliwek
Extra Vergine Toscano DOP i kilkoma tyzkami odfozonej
wody z gotowania makaronu. Podawac natychmiast.

Zrédto:
Consorzio Extravergine di Qualité - Qualivit - Olio Toscano IGP
Consorzio Extravergine di Qualitd CEQ

www.cegitalia.com
Via Francesco Redi, 4 - 00161 Roma
Tel. +39 06 59879428

info@ceqitalia.com
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Aceto Balsamico Tradizionale

di Modena (Tradycyjny Ocet
Balsamiczny z Modeny)

Opis
Tradycyjny Ocet Balsamiczny z Modeny to przyprawa otrzymywana wytgcz-
nie z moszczu winogron typowych dla prowincji Modeny. Ma minimalny

okres lezakowania wynoszacy 12 lat. Dla kategorii ,Extra Vecchio” (Bardzo
Stary) minimalny czas dojrzewania to co najmniej 25 lat.

Obszar produkgji

Obszar produkgji Tradycyjnego Octu Balsamicznego z Modeny obejmuje
cafg prowincje Modena w regionie Emilia-Romania.

Metoda produkgji

Ocet ten jest otrzymywany wytgcznie z moszczu winogron odmian Lamb-

rusco, Ancellotta, Trebbiano, Sauvignon, Sgavetta, Berzemino, Occhio di
Gatta i innych uprawianych przez winiarzy zarejestrowanych w specyfikacji
DOP prowincji Modeny. Po wycisnieciu $wieze moszcze sg lekko schtadza-
ne przed gotowaniem, aby utatwi¢ dekantacje. Gotowanie odbywa sie na Emilia Romagna
bezposrednim ogniu w otwartych kottach w $redniej temperaturze okoto

80°C. Nastepnie ugotowany moszcz pozostawia sie do czesciowe] fermen-

taqji i, zaszczepiony starym octem (matka), przenosi sie do beczek, gdzie Modena
odbywa sie fermentacja, acetyfikacja i dojrzewanie przez co najmniej 12
lat. Co roku przeprowadza sie proces przelewania (uzupetiania): kazda
beczka, poczawszy od najmniejszej, jest uzupetniana niezbedng iloscig octu
pobranego z poprzedniej beczki. Ostatnia beczka, najwieksza (tzw. beczka
matka), jest napetniana ugotowanym moszczem.
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Wyglad i smak

Tradycyjny Ocet Balsamiczny z Modeny wyrdznia sie zaskakujgcg ztozono-
$cig, wyrazng intensywnoscig zapachu, harmonig smaku i dtuga trwatoscig
posmaku. Kolor jest ciemnobrazowy, a smak réwnowazy stodycz i kwaso-
wos¢.

Historia

Termin ,balsamiczny” pojawia sie w dokumentach Ducato Estense (Ksie-
stwo Estense), ale pierwsze konkretne odniesienie znajduje sie w Vita
Mathildis (okoto 1115 r.), spisanej przez benedyktyriskiego mnicha Donizo-
ne. Produkcja mogta siegaé czaséw Cesarstwa Rzymskiego, kiedy gotowa-
no moszcz winogronowy, aby uzyskaé gesta i niefermentujgca przyprawe.
Columella, tacinski pisarz agronomii z | wieku n.e., wspominat, ze gotowany
moszcz w tym rejonie miat tendencje do fermentacji i kwasnienia. Dtugi
i Ztozony proces rozwijat sie w octowniach (acetaie) najbogatszych i arysto-
kratycznych rodzin, gdzie ten ocet - drogi i unikatowy - byt powodem do
dumy. Najstarsze dowody techniczne obejmuja rekopis Giorgio Gallesio
(1839) i listy prawnika Francesco Aggazzottiego (1862).

Gastronomia

Tradycyjny Ocet Balsamiczny z Modeny nalezy przechowywaé w tempera-
turze pokojowej, w dobrze zamknietym szklanym naczyniu. Jego wszech-
stronno$é pozwala na zastosowanie w szerokiej gamie przepisdw, od naj-
prostszych po najbardziej wyrafinowane. Szczegdlnie dobrze komponuje
sie ze $wiezymi i gotowanymi warzywami, risotto, daniami miesnymi i ryb-
nymi, a takze z lodami i owocami.

Sprzedaz

Produkt jest dostepny przez caty rok w dwéch rodzajach: Tradycyjny Ocet
Balsamiczny z Modeny (minimalne lezakowanie 12 lat) i Tradycyjny Ocet
Balsamiczny z Modeny Extra Vecchio (minimalne lezakowanie 25 lat). Obo-
wigzkowym systemem prezentacji dla wszystkich producentéw jest stynna
buteleczka o pojemnosci 100 ml, zaprojektowana przez projektanta Gior-
getto Giugiaro, ktora stata sie symbolem produktu.
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Cecha wyrozniajaca

Tradycyjny Ocet Balsamiczny z Modeny odzwierciedla $rodowisko re-
gionu, réznorodnosé winogron uprawianych w Modenie, potaczong ze
sztukg gotowania moszczu i corocznymi przelewami miedzy beczkami.
Ponadto, dzieki specyficznemu mikroklimatowi, typom uzytego drewna,
technikom gotowania moszczu, wiekowi uzywanych beczek i umiejet-
nosciom producenta, kazda octownia (acetaia) tworzy ocet balsamiczny
o unikalnych wtasciwosciach i aromatach.

Konsorcjum Ochrony

W $cistej wspotpracy z Organem Kontrolnym (Organismo di Controllo -
OdC), Konsorcjum gwarantuje, ze wszystkie etapy produkcji sg certyfi-
kowane i przestrzegajg wysokich standardéw jakosci wymaganych przez
specyfikacje DOP. Zobowigzanie to obejmuje réwniez nadzér nad rynka-
mi w celu ochrony produktu przed imitacjami i nieuczciwymi praktykami,
strzegac przejrzystosci i integralnosci, jakiej konsumenci oczekujg od
produktu o tak wysokiej wartosci.

Znak autentycznosci

Kazda butelka Tradycyjnego Octu Balsamicznego z Modeny posiada
charakterystyczng pieczeé, oznaczong unikatowym numerem seryjnym.
Nie jest to tylko ozdoba, ale prawdziwy certyfikat jakosci i pochodzenia.
Litera ,A” poprzedza numer seryjny 12-letniego Tradycyjnego Octu Bal-
samicznego z Modeny, natomiast litera ,E” jest zarezerwowana dla Extra
Vecchio (Bardzo Starego), $wiadczac o okresie lezakowania i osiggnie-
tym poziomie doskonatosci. Drugi numer, powiagzany z pierwszym za
pomocy tajnego algorytmu, dodatkowo chroni przed imitacjami i gwa-
rantuje integralnos¢ kazdej butelki.

TRADYCYJNY OCET BALSAMICZNY Z MODENY
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Ocet Balsamiczny z Modeny, znany od czasdw rzymskich i $cisle zwigzany
z kultura i historig Modeny, ugruntowat swojg pozycje jako ambasador wto-
skiej doskonatosci gastronomicznej na catym swiecie, bedac eksportowa-
nym do 120 krajéw. Ta przyprawa, otrzymywana z fermentowanego mosz-
czu winogronowego, z dodatkiem octu dojrzewajgcego i octu winnego,
a nastepnie dojrzewajgca w drewnianych beczkach, taczy starozytna historie
z udanym dostosowaniem do nowoczesnej kuchni i réznych kultur gastro-
nomicznych. Ocet Balsamiczny z Modeny wyrdznia sie delikatnym i trwatym
aromatem, harmonijna i przyjemng kwasowoscig, intensywnym brazowym
kolorem oraz stodko-kwasnym i zréwnowazonym smakiem. W 2009 roku
Ocet Balsamiczny z Modeny uzyskat od Unii Europejskiej znak Indicazione
Geografica Protetta IGP (Chronione Oznaczenie Geograficzne IGP), umac-
niajac tym samym swaj prestiz i autentyczno$é na rynku europejskim.

Opis

Ocet Balsamiczny z Modeny to przyprawa otrzymywana z moszczu wino-
gronowego i octu winnego, ktéra dojrzewa w wysokiej jakosci drewnianych
naczyniach przez rézny okres czasu. Istniejg dwa rodzaje Octu Balsamiczne-
go z Modeny IGP: 'Aceto Balsamico di Modena (Ocet Balsamiczny z Mode-
ny) i Aceto Balsamico di Modena Invecchiato (Ocet Balsamiczny z Modeny
Lezakowany).

Obszar produkgji

Obszar produkcji Octu Balsamicznego z Modeny znajduje sie w prowin-
cjach Modena i Reggio Emilia, w regionie Emilia-Romania.
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Metoda produkgji

Ocet Balsamiczny z Modeny jest otrzymywany z moszczu winogronowego
czesciowo sfermentowanego, gotowanego i/lub zageszczonego, pocho-
dzacego wytacznie z odmian winogron Lambrusco, Sangiovese, Trebbiano,
Albana, Ancellotta, Fortana i Montuni. Do tego moszczu dodaje sie ocet
winny (co najmniej 10%) i okreslong ilo$¢ octu dojrzewajgcego przez co
najmniej 10 lat, w proporcji nie mniejszej niz 20% mieszanej masy. Produk-
cja Octu Balsamicznego z Modeny odbywa sie zgodnie z tradycyjng meto-
da acetyfikacji przy uzyciu wybranych kultur bakteryjnych albo sprawdzona
metodg powolnej acetyfikacji na powierzchni lub powolnej acetyfikacji
z widrami, po ktdrej nastepuje okres dojrzewania. Zaréwno acetyfikacja, jak
i lezakowanie odbywajg sie w beczkach, kadziach lub innych naczyniach
z wysokiej jakosci drewna, takich jak dab, kasztan, morwa i jatowiec, przez
okres od minimum 60 dni do co najmniej trzech lat dla produktu lezako-
wanego (invecchiato).

Wyglad i smak

Ocet Balsamiczny z Modeny wyrdznia sie klarownym i btyszczacym wygla-
dem oraz trwatym, intensywnym i delikatnym aromatem, z harmonijng kwa-
sowoscig i mozliwymi nutami drewna. Jego kolor jest intensywnie brazowy,
a smak stodko-kwasny, zrébwnowazony, przyjemny i charakterystyczny.

Historia

Poczatki Octu Balsamicznego z Modeny siegaja tradycji starozytnych Rzy-
mian, ktorzy zaczeli gotowac moszcz winogronowy, aby go konserwowadé
i uzywac zaréwno jako napdj energetyczny, jak i do przyprawiania oraz
stodzenia potraw. Juz w 1046 roku wspomina sie o tak wyjatkowym occie,
ktéry zostat podarowany cesarzowi Henrykowi lll, zgodnie z relacjg w Vita
Mathildis (okoto 1115 r.) benedyktynskiego mnicha Donizone. Ksigzka
z 1556 roku, zatytutowana La grassa, wymienia rézne odmiany octu i ich
zastosowania, w tym jedna, ktéra wydaje sie odpowiadac temu, co znamy
dzisiaj. Jednak dopiero w 1747 roku, w rejestrach piwnic ksiazat d'Este, po
raz pierwszy pojawia sie termin ,Balsamico”. Od XIX wieku Ocet Balsamicz-
ny z Modeny zaczyna by¢ doceniany i rozpoznawany na arenie miedzyna-
rodowej, wyrdzniajgc sie na najwazniejszych wystawach tamtej epoki.
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Gastronomia

Ocet Balsamiczny z Modeny dobrze sie przechowuje przez dtugi czas, na-
wet po otwarciu, pod warunkiem ze jest prawidtowo zamykany po kazdym
uzyciu i trzymany z dala od substancji o silnych zapachach. Jego niezwy-
kta wszechstronnos$¢ sprawia, ze nadaje sie do szerokiej gamy potraw: od
tradycyjnych po innowacyjne i fusion. Dzieki swojemu aromatycznemu
posmakowi i kwasowosci jest idealny do towarzyszenia gotowanym i su-
rowym warzywom, miesom, rybom, deserom i lodom. Wyjagtkowo dobrze
komponuje sie réwniez z dojrzewajgcymi serami.

Sprzedaz

Produkt jest dostepny przez caty rok w dwdch rodzajach: Aceto Balsamico
di Modena (Ocet Balsamiczny z Modeny) z okresem dojrzewania miesz-
czacym sie pomiedzy 60 dniami a mniej niz 3 latami; oraz Aceto Balsami-
co di Modena Invecchiato (Ocet Balsamiczny z Modeny Invecchiato), czyli
lezakowany z okresem dojrzewania dtuzszym niz 3 lata. Jest sprzedawany
w pojemnikach szklanych, drewnianych, ceramicznych lub terakotowych
o nastepujacych pojemnosciach: 100, 150, 200, 250, 500, 750 ml; 11,1,51,
21,31,5 1 lub w opakowaniach jednorazowych ze szkta, plastiku lub mate-
riatéw kompozytowych, do 25 ml. Pojemniki o pojemnosci powyzej 5 |, lub
powyzej 2 | w przypadku plastiku, sg autoryzowane wytacznie do uzytku
profesjonalnego.

Cecha wyrozniajaca

Ocet Balsamiczny z Modeny jest wynikiem tradycji i kompetencji rozwija-
nych przez wieki, $cisle zwigzanych z terytorium, co doprowadzito do stwo-
rzenia i udoskonalenia jego receptury. Dojrzewanie w beczkach z wysokiej
jakosci drewna przyczynia sie do charakterystycznych nut aromatycznych
produktu.

Konsorcjum Ochrony

Zatozone w 1993 roku, Consorzio Tutela Aceto Balsamico di Modena (Kon-
sorcjum Ochrony Octu Balsamicznego z Modeny) od poczatku dazyto do
uzyskania oznaczenia Indicazione Geografica Protetta IGP (Chroniona Na-
zwa Geograficzna IGP), co osiggnieto w lipcu 2009 roku. W 2014 roku Kon-
sorcjum otrzymato oficjalne zadanie ochrony Octu Balsamicznego z Mo-
deny od wioskiego Ministerstwa Polityki Rolnej, Gospodarki Zywnosciowej
i Lesnictwa.
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Jako straznik specyfikacji produkcji, Konsorcjum jest gtéwnym rozmdwca
w kwestiach regulacyjnych dotyczacych produktu i dziata jako rzecznik,
promujac wiedze i kulture octu poprzez dialog z instytucjami, mediami
i konsumentami. Obecnie Konsorcjum zrzesza 50 przedsiebiorstw z bran-
zy, w tym niektdre historyczne marki, ktére przyczynity sie do sukcesu pro-
duktu zaréwno we Wtoszech, jak i na rynkach miedzynarodowych od po-
czatku XX wieku.

Znak autentycznosci

Specyfikacja produkcji szczegétowo okresla cechy, proces wytwarzania
i sposoby prezentacji Octu Balsamicznego z Modeny. Aby konsument
mdgt byé pewien autentycznosci zakupu, istnieja trzy kluczowe elementy
do sprawdzenia:

® Po pierwsze, musi sprawdzic¢, czy petna nazwa ,Aceto Balsamico
di Modena” jest wyraznie wskazana na opakowaniu i czy, w razie
potrzeby, towarzyszy jej ttumaczenie na jezyk kraju sprzedazy. Obecnosé
nieprawidtowych nazw lub wytgczne uzycie terminéw takich jak
Jbalsamico” lub ,Modena” moze wskazywaé na produkt imitacyjny.

¢ Po drugie, na opakowaniu musi znajdowac sie napis ,Indicazione
Geografica Protetta” lub odpowiedni akronim ,IGP” (Chronione
oznaczenie Geograficzne ChOG), zaréwno w jezyku wtoskim,
jak i w jezyku kraju sprzedazy.

* Wreszcie, nalezy sprawdzi¢, czy opakowanie zawiera zétto-niebieskie
logo Indicazione Geografica Protetta (Chronione Oznaczenie
Geograficzne). W przypadku etykiet czarno-biatych akceptowane jest
rowniez uzycie logo w tych kolorach. Ponadto etykieta moze zawieraé
napis ,Invecchiato” (Lezakowany) dla produktéw dojrzewajacych
w drewnianych beczkach dtuzej niz 3 lata. Znak gwarantujgcy produkt
jest reprezentowany przez logo z inicjatami Konsorcjum, w projekcie
inspirowanym pieczeciami woskowymi czesto uzywanymi w pakowaniu
produktéw najwyzszej jakosci.

OCET BALSAMICZNY Z MODENY
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Emilia Romagna

Reggio Emilia

Opis

Tradycyjny Ocet Balsamiczny z Reggio Emilia to przyprawa otrzymywana
w wyniku fermentacji i dojrzewania gotowanych moszczéw winogrono-
wych, pochodzgcych wytacznie z prowincji Reggio Emilia. Termin ,trady-
cyjny” odnosi sie do jego wielowiekowej historii. Ocet ten jest wytwarzany
w trzech odmianach, oznaczanych etykietami: Bollino Aragosta (czerwona),
Bollino Argento(srebrna) i Bollino Oro (ztota).

Obszar produkgji

Produkcja Tradycyjnego Octu Balsamicznego z Reggio Emilia odbywa sie
w prowincji Reggio Emilia, w regionie Emilia-Romania.

Metoda produkgji

Ten tradycyjny ocet otrzymuje sie poprzez fermentacje i dojrzewanie goto-
wanych moszczéw winogronowych, pochodzacych wytacznie z prowingji
Reggio Emilia. Po ttoczeniu moszcz jest gotowany przez kilka godzin, aby
skoncentrowaé cukry do poziomu 40 Brix. Nastepnie produkt fermentuje
i utlenia sie dzieki dodaniu bakterii octowych. Po osiggnieciu odpowied-
niego poziomu kwasowosci jest on przenoszony do beczek z réznych
rodzajéw drewna i o réznych rozmiarach (zwanych ,Batterie”), umieszczo-
nych na dobrze wentylowanych strychach, gdzie podlegajg sezonowym
zmianom temperatury. Latem produkt zageszcza sie przez odparowanie,
podczas gdy zimg przeprowadza sie proces ,przelewania” (travasi) w celu
wyréwnania poziomoéw. Proces dojrzewania trwa co najmniej 12 lat, a pro-
dukty lezakujgce ponad 25 lat moga mieé na etykiecie napis ,Extra Vec-
chio” (Bardzo Stary).
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Wyglad i smak

Tradycyjny Ocet Balsamiczny z Reggio Emilia charakteryzuje sie ciemno-
bragzowym kolorem, klarownym i l$nigcym wygladem oraz przenikliwym
i trwatym aromatem. Jego smak faczy przyjemna kwasowos¢ ze stodko-
-kwasna réwnowaga, oferujac unikalng ztozonosé i gtebie aromatyczna.

Historia

Pierwsza wzmianka o Occie Balsamicznym z Reggio Emilia siega 1046 roku,
kiedy cesarz Henryk Ill z Niemiec poprosit Bonifacego z Canossy o ten spe-
cjalny ocet. Z biegiem czasu powstawaty bractwa, ktére strzegly sekretu
jego produkgji, a w dokumentach notarialnych mozna znalez¢ odniesienia
do beczek przekazywanych w spadku lub jako cze$¢ posagu. Do dzi trady-
cja jest przygotowywanie zestawu beczek (batteria) z okazji narodzin dzieci
lub wnukoéw, personalizujgc je ich imionami.

Gastronomia

Aceto Balsamico Tradizionale di Reggio Emilia DOP (Tradycyjny Ocet Bal-
samiczny z Reggio Emilia DOP) powinien by¢ przechowywany w szczelnie
zamknietym szklanym naczyniu, z dala od intensywnych zapachoéw. Jest
idealny do podkreslania i doskonalenia smaku zaréwno skomplikowanych,
jak i prostych potraw. Nie nalezy uzywac go do gotowania, aby jak najlepiej
zachowac jego aromat i smak.

Sprzedaz

Produkt jest dostepny przez caty rok w trzech kategoriach: Bollino Arago-
sta (Etykieta Pomaranczowa, minimum 12 lat dojrzewania), Bollino Argento
(Etykieta Srebrna, od 12 do 25 lat) i Bollino Oro Extra Vecchio (Etykieta Zto-
ta, ponad 25 lat). Jest sprzedawany w butelkach o ksztatcie odwréconego
tulipana o pojemnosci 100 lub 250 ml, albo w dawkach jednorazowych,
zapieczetowanych korkiem, sznurkiem i czerwonym lakiem, z akronimami
ABTRE (Aceto Balsamico Tradizionale di Reggio Emilia) i DOP (Denomina-
zione di Origine Protetta - Chroniona Nazwa Pochodzenia) oraz symbolami
odpowiadajgcymi réznym kategoriom dojrzewania.

TRADYCYJNY OCET BALSAMICZNY Z REGGIO EMILIA
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Cecha wyrozniajaca

Tradycyjny Ocet Balsamiczny z Reggio Emilia DOP musi przejs¢ egza-
min przeprowadzony przez wysoko wyspecjalizowanych degustatoréw.
Jesli nie spetnia wymaganych standardow, jest z powrotem umieszczany
w beczkach w celu dalszego dojrzewania.

Konsorcjum Ochrony

Consorzio Tutela di Reggio Emilia (Konsorcjum Ochrony Reggio Emilia)
chroni jako$é Aceto Balsamico Tradizionale di Reggio Emilia DOP, gwa-
rantujac jakos$¢ produktu poprzez system klasyfikacji oparty na degusta-
cji. W 2000 roku Wspdlnota Europejska oficjalnie uznata ocet za produkt
z Chroniong Nazwa Pochodzenia DOP, wzmacniajac tym samym jego pre-
stiz. Tylko produkty, ktére przejda rygorystyczne kontrole wzdtuz catego
tancucha produkcyjnego, przeprowadzane przez akredytowane jednostki
certyfikujgce z ramienia wtasciwego wioskiego Ministerstwa, moga uzy-
skac ten certyfikat.

Znak autentycznosci

Znak towarowy to monogram liter ,ABR” wpisany w okrag, w ktérego gér-
nej czesci znajduje sie stylizowana figura fantazyjnej, tréjramiennej korony.
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PRZEPIS

Risotto
o smaku Modeny

Sktadniki

e 2 porcje ryzu (dwie chochle ryzu)

e 2 grube plastry Prosciutto Crudo di Modena DOP
(Szynka dojrzewajaca z Modeny DOP)
1 marchew
1 todyga selera naciowego
1 cebula
ser Parmigiano Reggiano DOP ze skorka
masto, ilo$¢ do smaku
kilka kropel Aceto Balsamico Tradizionale di
Modena DOP (Tradycyjnego Octu Balsamicznego
z Modeny)

TRADYCYJNY OCET BALSAMICZNY Z MODENY

krok 1

Przygotowanie bulionu warzywnego

Napetnij garnek wodga i dodaj marchew, todyge selera
naciowego, cebule oraz dobrze oczyszczone skorki z sera
Parmigiano Reggiano DOP.

Doprowadz wode do wrzenia i gotuj, az skérki Parmigiano
Reggiano DOP zmiekng, a smaki sktadnikéw dobrze sie
potacza.

Odcedz bulion warzywny, aby usuna¢ warzywa i skorki.
Sprébuj i w razie potrzeby dopraw sola.

krok 2

Przygotowanie posypki z szynki
Prosciutto Crudo di Modena DOP

Pokrdj plastry szynki Prosciutto Crudo di Modena DOP
na grubo$¢ okoto pét centymetra. Roztéz plastry na bla-
sze do pieczenia i wstaw do piekarnika rozgrzanego do
200°C na 15-20 minut, az beda suche i chrupigce. Gdy
beda gotowe, przetdz plastry szynki do blendera i zmiksuj,
az uzyskasz drobny proszek.

krok 3

Przygotowanie risotto

Na gteboka patelnie wsyp dwie petne chochle ryzu (por-
cja dla dwdch oséb) i praz go na $rednim ogniu przez kil-
ka minut.

Dodaj cztery chochle goracego bulionu warzywnego do
uprazonego ryzu, przykryj pokrywka i gotuj na matym
ogniu przez 10 minut.

Po 10 minutach zdejmij patelnie z ognia oraz pokrywke
i zacznij mantecare risotto (mieszaj energicznie, aby uzy-
ska¢ kremowa konsystencje), dodajgc masto i starty ser
Parmigiano Reggiano (najlepiej 24-miesieczny), dolewa-
jac wiecej bulionu, jesli to konieczne, aby osiggnac poza-
dana konsystencje (kremowa i jednolit).
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krok 4
Dodanie koncowego akcentu

Roztéz risotto na talerze i posyp je przygotowanym wczesniej proszkiem
z szynki Prosciutto Crudo di Modena DOP.

Dodaj kilka kropel Aceto Balsamico Tradizionale di Modena DOP na risotto,
aby nadaé nute kwasowosci i dopeic danie.

Zrédta:

Consorzio Tutela Aceto Balsamico Tradizionale di Modena
Qualivita

Consorzio Tutela Aceto Balsamico Tradizionale di Modena
Consorzio Tutela ABTM DOP

Viale Virgilio, 55

Modena (MO)

059208.604

consorzio.tradizionale@mo.camcom.it

www.balsamicotradizionale.it

TRADYCYJNY OCET BALSAMICZNY Z MODENY



PRZEPIS

Karmelizowana dynia
Z Aceto Balsamico di
Modena IGP, ptaska,
zielona fasolka
szparagowy i feta

Sktadniki dla 4 oséb:
700 g dyni
250 g zielonej, ptaskiej fasolki szparagowe;j,
np. mamut
300 g fety
2 tyzki miodu akacjowego
4 tyzki octu Aceto Balsamico di Modena IGP
pietruszka, rozmaryn
oliwa z oliwek najwyzszej jakosci z pierwszego
ttoczenia (extra virgine)
pestki dyni
sol
pieprz

OCET BALSAMICZNY Z MODENY

Przygotowanie
Rozgrzej piekarnik do 200°C.

krok 1

Dynie doktadnie umyj, usuni nasiona i pokrdj na plastry
o grubosci okoto 0,5 cm. Plastry roztéz na blasze do pie-
czenia.

krok 2

Miéd wymieszac z octem, solg i pieprzem. Dynie posma-
ruj mieszanka i piec przez okoto 25 minut.

krok 3

Fasolke szparagowa oczys$¢ i pokrdj na cienkie paski po
przekatnej. Blanszuj we wrzacej, osolonej wodzie przez
3-4 minuty. Odcedz i odstaw na bok.

krok 4

Fete pokréj na plastry i dopraw odrobing oliwy z oliwek
extra vergine oraz posiekang natka pietruszki.

krok 5

Utéz danie na talerzu, naprzemiennie uktadajgc plastry
dyni, ptaska fasolke szparagows i fete. Catos¢ posyp pest-
kami dyni i skrop Aceto Balsamico di Modena IGP.

Zrédta:

Consorzio Tutela Aceto Balsamico di Modena
Qualivita

Consorzio Tutela Aceto Balsamico di Modena
Via Ganaceto, 113 -41121 Modena
www.consorziobalsamico.it

Tel.: +39 059 208621
info@consorziobalsamico.it
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PRZEPIS

Risotto z Aceto
Balsamico Tradizionale
di Reggio Emilia

o :

Y .
A

Sktadniki dla 4 osob:

320 g ryzu

1 biata cebula

70 g masta

80 g startego sera Parmigiano reggiano DOP

1 szklanka biatego wina

bulion warzywny

sél do smaku

Aceto Balsamico Tradizionale di Reggio Emilia
(1 tyzeczka na osobe)

58

Przygotowanie
krok 1

Na potowie masta podsmaz cebule, dodaj ryz i praz go
przez kilka minut.

krok 2

Dodaj wino i poczekaj, az odparuje. Nastepnie stopniowo
dodawaj bulion i gotuj ryz.

krok 3

Pod koniec gotowania dodaj pozostate masto, ser Parmi-
giano Reggiano i dopraw sola.

krok 4

Dobrze wymieszaj. Po natozeniu na talerze dopraw kilko-
ma kroplami Aceto Balsamico Tradizionale di Reggio Emi-
lia Bollino Aragosta (czerwona etykieta).

Zrédhta:

Consorzio Tutela Aceto Balsamico Tradizionale di Reggio
Emilia

MAGNAREGIUM: Le cose buone di Reggio Emilia
www.acetobalsamicotradizionale.it

+39 0522 381289

Via Josip Broz Tito, 11/C-E

Reggio Emilia (RE)

TRADYCYJNY OCET BALSAMICZNY Z REGGIO EMILIA
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Parmigiano Reggiano
DOP

Opis

Parmigiano Reggiano DOP to ser twardy, z masy serowej gotowanej i nie-
prasowanej, wytwarzany z surowego mleka krowiego pochodzacego od
zwierzat hodowanych na obszarze produkgji i karmionych gtéwnie lokalny-
mi paszami.

Obszar produkcji

Obszar produkgji sera Parmigiano Reggiano DOP obejmuje prowincje Parma,
Reggio Emilia, Modena i Bolonia, na zachdd od rzeki Reno, w regionie Emi-
lia-Romania, a takze Mantua, na wschéd od rzeki Pad, w regionie Lombardia.

Metoda produkgji

Do produkgji wykorzystuje sie mleko zwieczornego udoju, ktére pozostawia
sie do odpoczynku w stalowych kadziach przez noc. Po lekkim odttuszcze-
niu mleko wieczorne jest mieszane z porannym w tradycyjnym miedzianym
kotle w ksztatcie odwréconego dzwonu, bez dodatku jakiejkolwiek substan-
cji. Dodaje sie naturalng serwatke-starter i podgrzewa do 33°C. Po osiggnie-
ciu tej temperatury dodaje sie podpuszczke cieleca, uzyskang z zotgdkdéw
cielgt mlecznych, az do koagulacji ($ciecia) w ciggu 10-15 minut. Skrzep jest
ciety na mate ziarna i gotowany do 55°C. Otrzymana masa, po ugotowaniu
i opadnieciu ziaren, jest dzielona i umieszczana w formach drewnianych lub
teflonowych. Tutaj nabiera charakterystycznego ksztattu i umieszczana jest
na niej metryczka z kazeiny z kodem alfanumerycznym, stuzaca do identy-
fikacji kazdej formy. Na skérce (skorupie) odciniety zostaje pas z napisem
LPARMIGIANO REGGIANQO", numerem rejestracyjnym mleczarni oraz mie-
sigcem i rokiem produkgji. Nastepnie forma jest solona poprzez zanurzenie
jej na 16-20 dni w nasyconym roztworze naturalnej soli, a pézniej dojrzewa
na drewnianych deskach, w kontrolowanych warunkach temperatury i wil-
gotnosci, przez okres minimum 12 miesiecy, ktéry moze zostac przedtuzony
do ponad dwdch lat. Tylko te formy, ktére przejda rygorystyczna selekcje,
otrzymujg owalny znak wypalany ogniem po ukoriczeniu 12 miesiecy.

PARMIGIANO REGGIANO DOP
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Wyglad i smak

Parmigiano Reggiano DOP ma cylindryczny ksztatt, o $rednicy 35-45 cm,
wysokosci 20-26 cm, minimalnej wadze 30 kg i $redniej 40-42 kg. Skor-
ka ma kolor ztoto-zétty. Migzsz jest twardy, o barwie od stomkowozéttej do
ztocistej, o ziarnistej konsystencji i famliwej strukturze. Smak jest delikatny,
aromatyczny, wyrazisty, ale nie pikantny.

Historia

Poczatki Parmigiano Reggiano DOP siegajg sredniowiecza, dzieki pracy
mnichéw benedyktyndw i cysterséw z Niziny Padanskiej, ktorzy miedzy
Apeninami a prawym brzegiem Padu osuszyli bagna i uprawiali pastwiska
niezbedne do karmienia kréw.

Gastronomia

Parmigiano Reggiano D.O.P, jesli jest przechowywany w prézni, powinien
by¢ trzymany w lodéwce w temperaturze 2-8°C; jedli nie jest zapakowany,
zaleca sie przechowywanie go w pojemnikach, ktére chronig jego aromat,
lub w przezroczystych, przeznaczonych do zywnosci torebkach plastiko-
wych.

Dzieki réznym okresom dojrzewania jest bardzo wszechstronnym sktadni-
kiem wielu tradycyjnych wtoskich potraw. Mozna go spozywaé samodziel-
nie lub w potaczeniu z warzywami, satatkami i owocami, zaréwno $wiezymi,
jak i suszonymi. Starty stanowi doskonaty dodatek do makarondw, zup i bu-
lionow.

Sprzedaz

Produkt jest dostepny przez caty rok w réznych kategoriach: Parmigiano
Reggiano DOP (dojrzewajacy od 12 do 24-30 miesiecy lub dtuzej), Parmi-
giano Reggiano DOP Mezzano (drugi gatunek, nie nadajacy sie do dtugie-
go dojrzewania), Parmigiano Reggiano DOP Export (dobrowolna selekcja,
dojrzewanie powyzej 18 miesiecy, selekcja miotkiem, na rynki krajowe
i miedzynarodowe) oraz Parmigiano Reggiano DOP Premium (dobrowol-
na selekcja, dojrzewanie powyzej 24 miesiecy, selekcja mtotkiem i ocena
organoleptyczna, na rynki krajowe i miedzynarodowe). Jest réwniez sprze-
dawany z opcjonalnym oznaczeniem jakosci ,Produkt gérski” (100% mleka
pochodzacego z obszardw gdrskich, minimalny okres dojrzewania 12 mie-

PARMIGIANO REGGIANO DOP



siecy w obszarach gdrskich). Ser Parmigiano Reggiano DOP jest dostepny
w postaci catych kregdw, w porcjach pakowanych i w postaci startej.

Cecha wyrozniajaca

Metoda produkcji sera Parmigiano Reggiano DOP jest zasadniczo taka
sama jak dziewie¢ wiekdw temu, przy uzyciu tych samych podstawowych
sktadnikow (mleko, podpuszczka i sél), bez dodatkow i konserwantéw.

Konsorcjum Ochrony

Na poczatku XX wieku Izba Handlowa w Reggio Emilia zaproponowata
utworzenie zwigzku producentéw i sprzedawcéw sera w celu poswiadcze-
nia pochodzenia sera przeznaczonego na eksport. Nastepnie odbyto sie
spotkanie Izb Handlowych z Parmy, Reggio Emilia, Modeny i Mantui, aby
omoéwié wprowadzenie znaku rozpoznawczego dla sera produkowanego
w tych prowincjach, decydujgc miedzy nazwami Parmigiano lub Reggiano.
Pomimo poczatkowych wysitkdw, proces ulegt spowolnieniu z powodu ko-
lidujgcych intereséw i trudnosci spowodowanych | Wojng Swiatowa.

W 1928 roku powstato Konsorcjum Sera Parmigiano Reggiano, ktére zrze-
szyto wszystkich producentéw i podjeto sie zadania ochrony i promocgiji sera.
W 1934 roku zatozono Consorzio Volontario Interprovinciale Grana Tipi-
co, wprowadzajgc charakterystyczne owalny znak towarowy. W 1964 roku
Konsorcjum wprowadzito znak pochodzenia z napisem punktowym ,Parmi-
giano Reggiano” na boku sera, nadajgc mu obecny wyglad. W 1992 roku
Parmigiano Reggiano uzyskat znak DOP Denominazione di Origine Protet-
ta (Chroniona Nazwa Pochodzenia), a kilka lat pdZzniej Europejski Trybunat
Sprawiedliwosci orzekt, ze terminy takie jak ,parmezan” moga by¢ uzywane
wytacznie w odniesieniu do autentycznego Parmigiano Reggiano.

Znak autentycznosci

Kazda forma sera otrzymuje metryczke z kazeiny z unikalnym, kolejnym
kodem alfanumerycznym: jest to dowdd tozsamosci, ktéry pozwala ziden-
tyfikowac¢ pochodzenie sera w dowolnym momencie i miejscu. Po kilku
godzinach specjalna opaska do znakowania odciska na skorupce owalny
znak z napisem ,PARMIGIANO REGGIANO", kornczac w ten sposdb oficjal-
na identyfikacje produktu. Na formie Na boku kotfa sera widnieje miesigc
i rok produkgji, numer rejestracyjny identyfikujacy serowarnie oraz charak-
terystyczny, kropkowany napis, ktéry biegnie wzdtuz catego obwodu sera.

PARMIGIANO REGGIANO DOP

63



WLOCHY - SMAK JAKOSCI

64

Kryteria selekcji okreslaja trzy kategorie sera:

1. Parmigiano Reggiano scelto (wybrany): Ten ser w pehi spetnia wymogi
specyfikacji produkeyjnej i jest znakowany ogniowo.

2. Parmigiano Reggiano mezzano (posredni): Ten ser wykazuje pewne
niewielkie lub $rednie defekty w strukturze migzszu i/lub w skérce, ale bez
zmian typowych cech organoleptycznych produktu. On réwniez jest znako-
wany ogniowo, ale wyrdzniajg go réwnolegte, nieusuwalne rowki naciete
na boku sera.

3. Ser scartato (odrzucony): Ser, ktéry wykazuje znaczace wady, jest wyklu-
czany z nazwy, poprzez usuniecie znakdéw pochodzenia za pomocg fre-
zowania skorki (usuniecie kilku milimetréow). W ten sposéb ser nie moze
byé nazywany Parmigiano Reggiano ani w zaden sposéb sugerowaé jego
pochodzenia.

Dodatkowy wybor: marki ,,premium?”
i ,export”

Na dobrowolny wniosek serowarni mozliwe jest uzyskanie dwdéch dodat-
kowych certyfikatow wydawanych przez Konsorcjum, ktére stanowia dla
handlowcdw i konsumentéw dodatkowe potwierdzenie jakosci sera Parmi-
giano Reggiano. Znaki te moga by¢ réwniez umieszczane na opakowaniach
zawierajgcych sery zidentyfikowany w ten sposéb.

e Znak EXPORT: moze by¢ umieszczany na kregach sera, ktore osiggnety
minimalny okres dojrzewania wynoszacy 18 miesiecy i spetniajg cechy tzw.
“scelto sbriciolato” (ser o kruchej, sypkiej strukturze).

¢ Znak PREMIUM: moze by¢ umieszczany na kregach sera, ktére dojrzewaty
co najmniej 24 miesigce, spetniajg cechy “scelto sbriciolato” oraz przeszty
pozytywna ocene organoleptyczna.

Zachecamy do degustacji!

PARMIGIANO REGGIANO DOP



PRZEPIS

Tacos z Parmigiano
Reggiano, cukinia
i pomidorami

Sktadniki:
250 g startego Parmigiano Reggiano
4 $rednie cukinie
2 dojrzate pomidory
kietki
oliwa z oliwek najwyzszej jakosci z pierwszego
ttoczenia (Olio extravergine d'oliva)

sok z cytryny
sél i pieprz

PARMIGIANO REGGIANO DOP

Przygotowanie
krok 1

Pomidory umyj, usun nasiona i pokrdj je w kostke o boku

okoto pét centymetra. Cukinie umyj, osusz i oczys$¢; pokrdj

ja w julienne i wtéz do miski. Dopraw odrobing oliwy, so-
kiem z cytryny, solg i pieprzem i pozostawi¢ do marynowa-
nia, podczas gdy przygotowywane sg tacos.

krok 2

Rozgrzej malg patelnie z powtoka nieprzywierajaca bez
ttuszczu i rozprowadz na srodku 2 tyzkiParmigiano Reg-
giano (okoto 30 g), formujgc dysk o srednicy okoto 10 cm.

krok 3

Po 1 minucie zdejmij patelnie z ognia, ostroznie podniesé
krazek topatkg i umie$é¢ go na raczce drewnianej tyzki,
zginajac go, pdki jest miekki, aby uformowaé mate taco.
Pozostaw do ostygniecia i przygotuj w ten sam sposéb
kolejne 7 tacos.

krok 4

Przed podaniem wymieszaj pokrojone w kostke pomi-
dory z marynowanga cukinia, nadziej tacos warzywami,
udekoruj kietkami i podawayj.

Zrédfto:

Consorzio del Formaggio Parmigiano Reggiano
Qualivita

Consorzio del Formaggio Parmigiano Reggiano
Via J.F. Kennedy, 18
www.parmigianoreggiano.com

Reggio Emilia (RE)
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Prosciutto di Parma
DOP

Opis

Prosciutto di Parma DOP (Szynka Parmeniska DOP) to dojrzewajgca i surowa
wedlina, wytwarzana ze $wiezych udzcéw $win nalezacych do ras wpisanych
do Whtoskiej Ksiegi Rodowodowej lub wybranych do celéw zgodnych z jej
zatozeniami. Ten charakterystyczny produkt jest wytwarzany w okreslonej
czesci prowingji Parma, w regionie Emilia-Romania, z uzyciem $win hodo-
wanych w réznych regionach Wioch, takich jak Emilia-Romania, Wenecja
Euganejska, Friuli-Wenecja Julijska i inne.

Metoda produkcji

Proces produkgji Prosciutto di Parma DOP rozpoczyna sie od selekcji swin
w wieku co najmniej 9 miesiecy i o masie od 110,1 do 168 kg. Po uboju
udzce sa schtadzane i przycinane, aby uzyskac ich charakterystyczny ksztatt.
Solenie odbywa sie wylgcznie solg morska przez okres od 14 do 28 dni, po
czym nastepuje faza odpoczynku w kontrolowanych warunkach temperatu-
ry i wilgotnosci. Poczawszy od pigtego miesigca, odstoniete czesci sg pokry-
wane sie mieszanka tluszczu wieprzowego, soli, a czasem pieprzu lub maki
ryzowej. Po co najmniej 14 miesigcach dojrzewania i rygorystycznej kontroli
jakosci, odpowiednie szynki otrzymujg znak Corona Ducale (Korona Ksia-
zeca). Proces ten gwarantuje produkt o zaokrgglonym ksztatcie, rézowym
miesie i biatym ttuszczu, o delikatnym smaku i aromatycznym zapachu.
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Obszar produkgji

Obszar produkgji i przetwdrstwa szynki Prosciutto di Parma DOP obejmu-
je cze$¢ terytorium prowingji Parma, w regionie Emilia-Romania. Swinie
muszg sie rodzi¢ i by¢ hodowane w regionach Emilia-Romania, Wenecja
Euganejska, Friuli-Wenecja Julijska, Lombardia, Piemont, Molise, Umbria,
Toskania, Marche, Abruzja i Lacjum.

Wyglad i smak

Prosciutto di Parma DOP ma zaokraglony ksztatt i jest pozbawiona racicy.
Po przekrojeniu plaster ma kolor rézowy w czesci chudej i biaty w czesci
ttustej. Jej smak jest stodki i delikatny, z wyrazistym aromatem.

Historia

Prosciutto di Parma DOP ma starozytne korzenie. Pierwsze $wiadectwa
dotyczace obrdbki szynki w rejonie Parmy siegaja Il wieku p.n.e., jak wspo-
mniano w De Agricultura Marka Porcjusza Katona. Cytuja ja rowniez Poli-
biusz w Dziejach (Il w. p.n.e.) i Kwintus Horacjusz Flakkus w Satyrach (I w.
p.n.e.). W kolejnych stuleciach cytaty te mnozyty sie, az w koncu w 1913
r. po raz pierwszy pojawita sie doktadna wzmianka o obecnym ,typowym
obszarze” i nazwie Prosciutto di Parma.

Gastronomia

Prosciutto di Parma DOP z ko$cig moze by¢ przechowywane zawieszone
w pomieszczeniach o temperaturze od 17 do 20 °C. Produkt bez kosci i za-
pakowany mozna przechowywac przez co najmniej szes¢ miesiecy w lo-
déwce w temperaturze nieprzekraczajacej 10 °C. Po otwarciu nalezy go
zabezpieczy¢ sciereczka lub folig spozywcza.

Prosciutto di Parma DOP najlepiej smakuje krojona w bardzo cienkie pla-
stry, samodzielnie lub w towarzystwie chleba lub tradycyjnej torta fritta. Do-
skonale komponuje sie réwniez z owocami, takimi jak melon lub figi.

——
- =
- =
- -
- -
- -
- =
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- -
- -
- -
- -
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Sprzedaz

Produkt jest sprzedawany przez caty rok jako Prosciutto di Parma DOP. Jest
dostepny w catosci, odkostniony, w kawatkach lub w plasterkach, luzem
albo pakowany w atmosferze modyfikowanej lub prézniowo.

Cecha wyrodzniajaca

Prosciutto di Parma DOP jest catkowicie naturalna: tylko mieso wieprzowe

od wioskich $wir, konserwowane solg morska. Jest produkowana wytacznie | §5 o B
w wyznaczonym obszarze prowincji Parma, gdzie warunki klimatyczne sa | &/ L ] %7:
a0y i & ., ».

o
A
<
=y

idealne do dojrzewania, podczas ktérego nabiera unikalnych cech, w tym
typowej stodyczy.

Konsorcjum Ochrony

Konsorcjum Prosciutto di Parma zostato zatozone w 1963 roku w celu ochro-
ny i promocji Prosciutto di Parma na catym $wiecie, oferujgc konsumentom
gwarancje i pewno$¢ co do jakosci produktu. Od momentu powstania
Konsorcjum zajmuje sie réznymi dziataniami, w tym zarzadzaniem i ochro-
ng przepiséw produkcyjnych, administrowaniem polityka ekonomiczng
gospodarczg sektora, nadzorem i ochrong przepiséw i regulacji, a takze
ochrong nazwy ,Prosciutto di Parma” i jego znaku Corona Ducale (Korona
Ksigzeca), zarejestrowanego obecnie w okoto 90 krajach. Ponadto dziata na
rzecz promocji produktu zaréwno we Wioszech, jak i za granica.

Obecnie konsorcjum zrzesza 130 przedsiebiorstw, wszystkie zlokalizowa-
ne w tradycyjnym obszarze produkgji. Przedsiebiorstwa te nadal stosujg
i zachowuja tradycyjna metode produkcji, przestrzegajac tej samej, rygory-
stycznej specyfikacji produkgji zarejestrowanej w Unii Europejskiej.

Znak autentycznosci

Jakos$¢ produktu DOP jest gwarantowana przez $lad pozostawiony przez
kazde ogniwo tancucha produkcyjnego: w dowolnym momencie mozna
przesledzi¢ wszystkie etapy procesu i sprawdzi¢ rygorystyczny program
kontroli jakosci Konsorcjum. Doktadna kontrola pozwala zatem przesledzi¢
cafg droge kazdej szynki.

Hodowca nanosi specjalny, nieusuwalny tatuaz na obu tylnych udach $wini,
zawierajacy kod identyfikacyjny i miesigc urodzenia zwierzecia.
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Nastepnie, rzeznia odciska wypalany znak (znak ogniowy), ktéry zawiera na-
pis ,PP Prosciutto di Parma” oraz identyfikator zaktadu uboju.

Miesigc i rok rozpoczecia dojrzewania sg wygrawerowane w formie wypu-
ktej, razem ze skrétem ,C.P.P" - Consorzio del Prosciutto di Parma (Konsor-
cjum Prosciutto di Parma), na metalowej pieczeci w ksztatcie okragtej koro-
ny.

Po zakonczeniu diugiego procesu certyfikacji, po szczegétowym badaniu,
ktére weryfikuje zgodnosé z wczesniejszymi etapami oraz przestrzeganie
charakterystycznych i wyrdzniajacych wymagan organoleptycznych Pro-
sciutto di Parma, zostaje odcisniety znak ogniowy.

Ten ostatni stempel, sktadajacy sie z 5-zebnej korony z owalng podstawa,
wewnatrz ktérej wpisane jest stowo ,PARMA’, a ponizej akronimy identyfi-
kujgce zaktad przetwodrczy, ma niezwykle wysoka wartos$é, poniewaz iden-
tyfikuje i odréznia produkt od wszystkich innych szynek. Gwarantuje jego
autentyczno$é i pozwala konsumentowi rozpoznac¢ prawdziwg Prosciutto di
Parma.

Zachecamy do degustacji.

PROSCIUTTO DI PARMA DOP






WLOCHY - SMAK JAKOSCI

PRZEPIS

Muffinki z Prosciutto di Parma, Parmigiano Reggiano,
szpinakiem i bazylig oraz swiezym kozim serem

Sktadniki na 12 babeczek:

6 plastrow Prosciutto di Parma,
pokrojonych w kostke 0,5 cm
250 g maki

2 tyzeczki proszku do pieczenia
2 fyzeczki sody oczyszczone;j
Y5 tyzeczki mielonego czarnego
pieprzu

50 g startego sera Parmigiano
Reggiano

gars¢ lisci szpinaku, grubo
posiekanych

garsc swiezych lisci bazyli,
grubo posiekanych

275 ml mleka

1 duze jajko, roztrzepane

80 g roztopionego masta
Swiezy kozi ser, do podania
liscie rukoli, do dekoragji

12 plastréw Prosciutto di Parma,
do dekoracji

sél i mielony czarny pieprz

PROSCIUTTO DI PARMA DOP




Przygotowanie

krok 1

Rozgrzej piekarnik do 190°C (termoobieg: 175°C lub pozycja 5 dla
piekarnika elektrycznego) i przygotuj blache na 12 muffinek, wyktadajac
papilotki do odpowiednich foremek.

krok 2

Podsmaz kostki Prosciutto di Parma przez 1-2 minuty, az beda chrupigce
i suche, a nastepnie odtéz je na bok.

krok 3

Przesiej make, proszek do pieczenia, sode oczyszczona i szczypte soli do
miski. Dodaj Prosciutto di Parma, mielony pieprz, Parmigiano Reggiano,
szpinak i bazylie.

krok 4

W drugiej misce wymieszaj mleko, roztrzepane jajko i roztopione masto.
Powoli wlej te mieszanke do suchych sktadnikow.

krok 5

Roztéz ciasto w foremkach do muffinek i piecz w piekarniku przez 20-25
minut, az muffinki beda dobrze wyrosniete i ztociste. Pozostaw je do
ostygniecia na metalowej kratce.

krok 6

Przekréj muffinki na péti posmaruj je swiezym kozim serem. Dodaj liscie
rukoli, posyp szczypta czarnego pieprzu i podawaj z plastrem pysznej
Prosciutto di Parma.

Zrédto:

Consorzio del Prosciutto di Parma
Qualivita

Consorzio del Prosciutto di Parma
Largo Calamandrei, 1/A

43121 Parma (PR)

Tel. +39 0521.246211

www.prosciuttodiparma.com

PROSCIUTTO DI PARMA DOP
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Konsorcja Ochrony Produktow Spozywczych DOP i IGP

STOWARZYSZENIA

KONSORCJOW OCHRONY

&ﬂ AFIDOP - Associazione Formaggi
FE  ltalianiD.O.P.

OCTY INNE NIZ OCTY WINNE

° Consorzio Tutela Aceto Balsamico di
el Modena IGP
%} Consorzio Tutela Aceto Balsamico
po Tradizionale di Modena DOP

@' Consorzio Tutela Aceto Balsamico

~=="=-—~  Tradizionale di Reggio Emilia DOP
MIESO SWIEZE

Consorzio di tutela Agnello del
Centro [talia

Consorzio di Tutela dell’Abbacchio
Romano IGP

Consorzio di Tutela della Cinta
Senese DOP

Consorzio di Tutela Vitellone Bianco
dell’Appennino Centrale IGP

Consorzio per la Tutela della IGP
Agnello di Sardegna

SERY

Consorzio del Formaggio Parmigiano
Reggiano DOP

Consorzio Tutela Formaggio Bra DOP

Consorzio di Tutela Burrata di Andria
IGP

Consorzio di Tutela dei formaggi Dop
e Valtellina Casera e Bitto

- Consorzio Tutela Casciotta d'Urbino
DOP

Consorzio di Tutela del Formaggio
Caciocavallo Silano DOP

Consorzio di Tutela del Formaggio
Stelvio DOP

Consorzio di Tutela della Mozzarella
di Bufala Campana DOP

Consorzio di Tutela della Ricotta
Romana DOP

Consorzio di Tutela Pecorino
Crotonese DOP

KONSORCJA OCHRONY

STRONA INTERNETOWA

www.afidop.it

www.consorziobalsamico.it

www.balsamicotradizionale.it

www.acetobalsamicotradizionale.it

www.agnellodelcentroitalia.it

www.abbacchioromanoigp.it

www.cintasenesedop.it

www.vitellonebianco.it

www.agnellodisardegnaigp.eu

Www.parmigianoreggiano.com

www.consorzibraraschera.it

www.burratadiandria.it

www.ctch.it

www.casciottadiurbino.it

www.caciocavallosilano.it

www.stelviostilfser.it/it/stelvio-dop

www.mozzarelladop.it

Wwww.consorzioricottaromana.it

www.consorziopecorinocrotonese. it

E-MAIL

segreteria.milano@afidop.it

info@consorziobalsamico.it

consorzio.tradizionale@mo.camcom.it

info@acetobalsamicotradizionale.it

info@agnellodelcentroitalia.it

segreteria@abbacchioromanoigp.it

info@cintasenesedop.it

info@vitellonebianco.it

info@agnellodisardegnaigp.it

staff@parmigianoreggiano.it

info@consorzibraraschera.it

consorzio@burratadiandria.it

info@ctcb.it

info@casciottadiurbino.it

caciocavallosiano@tiscali.it

direktion@mila.it

info@mozzarelladop.it

info@consorzioricottaromana.it

info@consorziopecorinocrotonese.it
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GORGONZOLA

GRANA
PADANO

STOWARZYSZENIA

KONSORCJOW OCHRONY

Consorzio per la Tutela del formaggio
Gorgonzola DOP

Consorzio per la tutela del formaggio
Grana Padano DOP

Consorzio per la Tutela del
Formaggio Montasio DOP

Consorzio per la Tutela del
Formaggio Pecorino Romano Dop

Consorzio per la Tutela del
Formaggio Pecorino Sardo DOP

Consorzio per la Tutela del
Formaggio Ragusano DOP

Consorzio per la Tutela della
Mozzarella di Gioia del Colle DOP

Consorzio per la Tutela Formaggio
Piave DOP

Consorzio Tutela del Formaggio Silter

Consorzio volontario tutela del
formaggio Spressa delle Giudicarie
DOP

Consorzio Formaggio Stelvio/Stilfser
Kase

Consorzio Tutela Taleggio

Consorzio Tutela Provolone del
Monaco DOP

Consorzio Volontario per la tutela del
Formaggio Puzzone di Moena/Spretz
Tzana DOP

Consorzio Tutela dello Strachitunt

Consorzio Tutela del Formaggio
Toma Piemontese

Consorzio Tutela del Formaggio
Robiola di Roccaverano

Consorzio Tutela del Formaggio
Murazzano DOP

Consorzio Tutela del Formaggio Fiore
Sardo DO

Consorzio Tutela della Formaggella
del Luinesev DOP

Consorzio dei Produttori per la Tutela
e Valorizzazione del Formai de Mut
dell’Alta Valle Brembana

STRONA INTERNETOWA

www.gorgonzola.it

www.granapadano.it

www.formaggiomontasio.net

WWW.pecorinoromano.com

www.pecorinosardo. it

www.consorzioragusanodop.it

nd.

www.formaggiopiave.it

https://formaggiosilter.it

www.spressadellegiudicariedop.it

www.stelviostilfser.it

www.taleggio.it

www.provolonedelmonacodop.it

www.puzzonedop.it

www.strachitunt.it

nd.

https://roccaveranodop.it

nd.

www.fioresardodop.it

www.formaggelladelluinese.it

https:/formaidemut.info

info@gorgonzola.com

info@granapadano.it

info@formaggiomontasio.net

info@pecorinoromano.com

info@pecorinosardo.it

consorzioragusanodop@gmail.com

mozzarelladigioiadelcolledop@gmail.com

consorzio@formaggiopiave.it

consorziosilter@gmail.com

infospressadop@Iattetrento.it

info@formaggiostelvio.it

info@taleggio.it

info@provolonedelmonacodop.it

ziano@puzzonedimoena.com

info@strachitunt.it

nd.

info@roccaveranodop.it

consorzio.murazzano@gmail.com

consorziofioresardo@tiscali.it

consorzioformaggelladelluinese@gmail.com

formaidemutavbdop@gmail.com

KONSORCJA OCHRONY



Consorzio Tutela del Nostrano
Valtrompia

PR

Consorzio produttori e Tutela della
DOP Fontina

By

Consorzio Tutela Formaggio Asiago
DOP

Consorzio Tutela Pecorino Toscano
DOP

Consorzio Tutela Provolone
Valpadana DOP

Consorzio Tutela Quartirolo
Lombardo DOP

Consorzio Tutela del Formaggio
Raschera DOP

Consorzio Tutela della Ricotta di
Bufala Campana DOP

w1 BOE

Consorzio Tutela Formaggio
Ossolano DOP

(o

Consorzio Tutela del Pecorino delle
Balze Volterrane DOP

Nuovo Consorzio Tutela del Pecorino
Siciliano

Consorzio Tutela del Formaggio
Piacentinu Ennese DOP

Consorzio Tutela Salva Cremasco
DOP

Consorzio Tutela Taleggio DOP

* Consorzio di Tutela dell'Olio Extra
Vergine di Oliva Brisighella D.O.P.
Consorzio di Tutela dell'Olio IGP

Calabria

Consorzio di Tutela e Valorizzazione
dell'Olio Extra Vergine di Oliva Sicilia

IGP
[ ] Consorzio Tutela Olio Extravergine di
=mae Oliva “Monti Iblei”
% Consorzio Tutela dell'olio Monte Etna
- Consorzio di Tutela Olio Extra

Vergine di Oliva Garda DOP

e Consorzio Olio di Roma IGP

KONSORCJA OCHRONY

www.nostranovaltrompia.org

www.fontina-dop.it

www.formaggioasiago.it

www.pecorinotoscanodop.it

www.provolonevalpadana.it

www.quartirololombardo.com

www.consorzibraraschera.it

www.ricottadibufalacampanadop.it

https://ossolanodop.it

nd.

www.consorziopecorinosiciliano.it

www.piacentinuennese.it

www.salvacremasco.com

www.taleggio.it

www.brisighelladop.it

www.igpoliodicalabria.it

www.consorzioolioigpsicilia.it

www.montiblei.com

www.dopmonteetna.it

www.oliogardadop.it

www.olioromaigp.it

tecnico@nostrano-valtrompia.it

presidente@nostrano-valtrompia.it

info@fontina-dop.it

info@formaggioasiago.it

info@pecorinotoscanodop.it

info@provolonevalpadana.it

info@quartirololombardo.com

info@consorzibraraschera.it

info@ricottadibufalacampanadop.it

ossolanodop@tiscali.it

consorziotutelapecorinobalze@gmail.com

contatti@consorziopecorinosiciliano.it

piacentinuennesedop@gmail.com

info@salvacremasco.com

info@taleggio.it

info@brisighelladop.it

info@igpoliodicalabria.it

info@olioigpsicilia.it

segreteria@montiblei.com

info@dopmonteetna.it

segreteria@oliogardadop.it

segreteria@oliodiromaigp.it
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STOWARZYSZENIA
KONSORCJOW OCHRONY

Consorzio olio DOP Chianti Classico

Consorzio per la tutela dell’'Olio DOP
Terre di Siena

Consorzio per la Tutela dell'Olio Extra
Vergine di Oliva DOP Riviera Ligure

Consorzio per la tutela dell'Olio Extra
Vergine di Oliva Toscano IGP

Consorzio per la tutela dell'Olio
Extravergine di oliva di Sardegna DOP

Consorzio per latutela e la
valorizzazione dell'olio extravergine
d'oliva DOP Dauno

Consorzio Tutela dell'Olio Extra Vergine
di oliva Aprutino Pescarese DOP

Consorzio Tutela dell'olio DOP Collina
di Brindisi

Consorzio Tutela Colline Salernitane
DOP

Consorzio Tutela dell'olio Laghi
Lombardi DOP

Consorzio Tutela dell'olio “D.O.P.
Lametia

Consorzio Olio Marche IGP

Consorzio Tutela dell'Olio di Calabria
IGP

Consorzio Tutela dellolio di Puglia IGP

Consorzio Tutela “Olio di Roma” IGP

Consorzio Sabina DOP

Consorzio Tutela Olio Extravergine di
Oliva “Terre di Siena” DOP

Consorzio Tutela Olio Extravergine di
Oliva “Tergeste” DOP

Consorzio Olio DOP “Terra d'Otranto”

Consorzio Tutela Olio Extravergine di
Oliva “Terre Aurunche” D.O.P.

Consorzio volontario per la tutela e
la valorizzazione Olio Extravergine di
Oliva DOP Val di Mazara

STRONA INTERNETOWA

www.oliodopchianticlassico.com

www.dopsiena.it

www.consorziodoprivieraligure.it

www.oliotoscanoigp.it

www.oliodopsardegna.it

www.consorziodauniaverde. it

nd.

www.oliodiostuni.com

www.dopcollinesalernitane.it

www.oliolagodicomo.it

www.oliolametiadop.it

www.consorziomarcheextravergine.it

www.igpoliodicalabria.it

https:/radicivirtuose.it/master-top-products/4

www.olioromaigp.it

www.sabinadop.it

www.dopsiena.it

nd.

nd.

www.terreaurunchedop.com

www.dopvaldimazara.it

oliodop@chianticlassico.com

dopsiena@gmail.com

info@oliorivieraligure.it

info@oliotoscanoigp.it

oliodopsardegna@gmail.com

info@consorziodauniaverde.it

info@aprutinopescarese.com

info@oliodiostuni.it

info@dopcollinesalernitane.it

info@oliolametiadop.it

info@consorziomarct gine.it

info@igpoliodicalabria.it

oliodipugliaigp@gmail.com

info@olioromaigp.it

info@sabinadop.it

dopsiena@gmail.com

nd.

dopolioterradotranto@gmail.com

info@dopvaldimazara.it

KONSORCJA OCHRONY



Consorzio Tutela dellolio extra vergine
di oliva “Veneto Valpolicella”, “Veneto
Euganei e Berici” e del Grappa” DOP

Consorzio Tutela olio Vulture DOP

OLEJKI ETERYCZNE

Consorzio di Tutela del Bergamotto
di Reggio Calabria DOP

OWOCE, WARZYWA | ZBOZA,
SWIEZE | PRZETWORZONE

m Consorzio Tutela Aglio Bianco
Polesano DOP

Consorzio Tutela Anguria Reggiana
IGP

, Consorzio Tutela dell’Arancia del
Gargano IGP

Consorzio di Tutela Arancia Rossa di

L]
=
- Sicilia IGP
e

Consorzio Tutela Asparago Bianco di
Wed®  Cimadolmo .G.P
iy

Consorzio Tutela Asparago verde di

= Altedo IGP
S . "
._,X'E'_,:-_ Consorzio di Tutela Basilico
& Genovese DOP

Consorzio di Tutela Cipolla Rossa di
Tropea Calabria IGP

Consorzio Tutela del Carciofo di
Paestum IGP

Consorzio Tutela del Carciofo
Spinoso di Sardegna DOP

Consorzio Tutela del Cavolfiore della
i Piana del Sele IGP

[ Consorzio Tutela della Ciliegia
dell’Etna DOP

Consorzio Tutela Ciliegia di
Bracigliano IGP

Consorzio Tutela della Ciliegia di
Marostica IGP

o

Consorzio Tutela della Ciliegia di
Vignola IGP

KONSORCJA OCHRONY

http://olio.venetodop.it

www.vulturedop.it

www.consorziodituteladelbergamotto.it

www.agliodop.eu

www.anguriareggianaigp.it

Wwww.garganoagrumi.com

www.tutelaaranciarossa.it

www.asparagobiancodicimadolmoigp.it

www.asparagoverdealtedoigp.it

www.basilicogenovese.it

www.consorziocipollatropeaigp.com

www.carciofodipaestum.it

www.carciofosardodop.it

www.saporemaggiore.it

www.ciliegiaetnadop.itindex.html

www.ciliegiadibracigliano.it

www.ciliegiadimarosticaigp.it

www.consorziociliegiadivignolaigp.it

enzo.gambin@aipoverona.it

info@vulturedop.it

info@consorziodituteladelbergamotto.it

info@agliodop.eu

info@anguriareggianaigp.it

info@garganoagrumi.com

aranciarossadisicilia@gmail.com

info@asparagobiancodicimadolmoigp.it

info@asparagoverdealtedoigp.it

info@basilicogenovese.it

info@consorziocipollatropeaigp.com

info@carciofodipaestum.it

carcspindisardegna@tiscali.it

info@saporemaggiore.it

info@ciliegiaetnadop.it

info@ciliegiadimarosticaigp.it

info@consorziociliegiadivignolaigp.it
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Consorzio per la valorizzazione
e la tutela della Cipolla bianca di
Margherita IGP

Consorzio Tutela IGP Clementine di
Calabria

Consorzio Tutela del Farro della
Garfagnana IGP

Consorzio Tutela dei Fagioli Bianchi
di Rotonda DOP

Consorzio Tutela del Fico Bianco del
Cilento DOP

Consorzio Tutela del Ficodindia
dell’Etna DOP

Consorzio Tutela Finocchio di Isola di
Capo Rizzuto IGP

Consorzio Tutela del Fungo di
Borgotaro IGP

Consorzio Tutela Kiwi Latina IGP

Consorzio Tutela e Valorizzazione
Oliva Ascolana del Piceno DOP

Consorzio Tutela e la Valorizzazione
dell'Oliva di Gaeta DOP

Consorzio Tutela IGP Patata del
Fucino

Consorzio Tutela Peperone di Senise
IGP

Consorzio Tutela della Pera
dell’Emilia-Romagna IGP

Consorzio Tutela della Pesca di
Leonforte IGP

Consorzio Pesca di Verona IGP

Consorzio Tutela Pesca e Nettarina
di Romagna IGP

Consorzio di Tutela del Pistacchio
Verde di Bronte DOP

www.cipollabiancaigp.it

www.igpclementinedicalabria.it

www.grobiodiversita.regione.toscana.
itproject/consorzio-per-la-tutela-del-farro-della-

garfagnana-igp

www.fagiolibianchidirotondadop.it

nd.

nd.

www.finocchioigp.it

www.fungodiborgotaro.com

nd.

www.consorziolivascolanadop.it

www.olivagaetadop.it

www.patatadelfucinoigp.it

https://peperonediseniseigp.it

https://peradellemiliaromagnaigp.it

https://pescadileonforte.it

www.pescadiveronaigp.it

www.pescanettarinadiromagna.it

www.consorziopistacchioverdedibrontedop.it

info@cipollabiancaigp.it

pinocastiglione@hotmail.com

info@igpclementinedicalabria.it

info@farrodellagarfagnana.it

info@fagiolibianchidirotondadop.it

nd

nd.

finocchioigp@gmail.com

info@fungodiborgotaro.com

nd.

tutelavalorizzazioneolivadop@gmail.com

info@consorziolivascolanadop.it

info@olivagaetadop.it

igppatatadelfucino@gmail.com

info@peperonediseniseigp.it

info@csoservizi.com

nd.

nd

nd.

info@consorziopistacchioverdedibrontedop.it

KONSORCJA OCHRONY



STOWARZYSZENIA

KONSORCJOW OCHRONY

Consorzio del Pistacchio Raffadali

Consorzio Tutela del Pomodorino del
Piennolo del Vesuvio DOP

Consorzio di Tutela del Pomodoro di
Pachino IGP

Consorzio di tutela del Pomodoro S.
Marzano dellAgro Sarnese-Nocerino
DOP

Consorzio Tutela Radicchio di Chioggia
IGP

Consorzio Tutela e la valorizzazione del
Radicchio di Verona IGP

Consorzio di Tutela del Riso del Delta
del Po IGP

Consorzio IGP Riso Nano Vialone
Veronese

Consorzio di Tutela dell’Arancia di
Ribera DOP

Consorzio di Tutela della DOP Mela
Val di Non

Consorzio di Tutela della DOP Riso di
Baraggia Biellese e Vercellese

Consorzio Tutela del Limone
Femminello del Gargano IGP

Consorzio di Tutela della Liquirizia di
Calabria DOP

Consorzio Tutela Oliva da Mensa
DOP La Bella della Daunia-Varieta
Bella di Cerignola

Consorzio di Tutela della Patata della
Sila IGP

Consorzio di Tutela della Rucola della
Piana del Sele IGP

Consorzio di Tutela e Valorizzazione
della Lenticchia di Altamura IGP

Consorzio di Tutela Fichi di Cosenza
DOP

Consorzio di Tutela IGP Carota
Novella di Ispica

Consorzio di Tutela IGP Clementine
del Golfo di Taranto

Consorzio di Tutela Limone Costa
d’Amalfi .G.P.

KONSORCJA OCHRONY

STRONA INTERNETOWA

www.pistacchiodiraffadali.com

www.piennolovesuviodop.it

www.igppachino.it

www.consorziopomodorosanmarzanodop.it

www.radicchiodichioggiaigp.it

www.radicchiodiverona.it

www.risodeltapoigp.it

www.risovialonenanoveronese.it

www.aranciadiriberadop.it

www.melinda.it

www.risobaraggia.it

https://www.garganoagrumi.com

www.liquiriziadicalabriadop.it

www.consorziotutelaolivabella.com

www.patatadellasilaigp.com

www.rucoladellapianadelsele.com

www.lenticchiadialtamura.it

www.fichidicosenza.com

www.carotanovellaigp.it

nd.

www.limonecostadmalfiigp.com

pistacchiodiraffadali@gmail.com

consorzio@piennolovesuviodop.it

segreteria@igppachino.it

info@consorziopomodorosanmarzanodop.it

consorzio@radicchiodichioggiaigp.it

consorzio@radicchiodiverona.it

info@consorziorisodeltapoigp.it

info@risovialonenanoveronese.it

risoveronese.igp@gmail.com

info@aranciadiriberadop.it

melinda@melinda.it

info@risobaraggia.com

info@garganoagrumi.com

consorzioliquiriziadop@gmail.com

info@consorziotutelaolivabella.com

info@patatadellasila.it

segreteria@consorziorucolaigp.it

info@lenticchiadialtamura.it

info@fichidicosenza.com

info@carotadiispica.it

info@catjonico.it

info@limonecostadamalfiigp.com
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Consorzio Tutela del Limone
dell’Etna IGP

Consorzio Tutela del Limone di
Rocca Imperiale IGP

Consorzio Tutela del Limone di
Siracusa IGP

Consorzio Tutela Limone Interdonato
Messina IGP

Consorzio Tutela del Marrone di
Roccadaspide IGP

Consorzio Tutela Mela di Valtellina

Consorzio Tutela della Melannurca
Campana IGP

Consorzio Tutela della Melanzana
Rossa di Rotonda DOP

Consorzio Tutela del Miele delle
Dolomiti Bellunesi DOP

Consorzio di Tutela Melone
Mantovano IGP

Consorzio di tutela oliva da mensa
DOP La Bella della Daunia - Varieta
Bella di Cerignola

Consorzio di tutela Patata di Bologna
D.O.P

Consorzio Mela Alto Adige IGP

Consorzio per la Valorizzazione
e la Tutela della Cipolla Bianca di
Margherita IGP

Consorzio per la valorizzazione e la
tutela della Nocciola Piemonte IGP

Consorzio Tutela Nocciola di Giffoni
IGP

CONSORZIO PER LA
VALORIZZAZIONE E TUTELA
DELLUVA DI PUGLIA IGP

Consorzio Tutela dell'uva da tavola di
Canicatti IGP

Consorzio tutela Radicchio Rosso di
Treviso IGP e Radicchio Variegato di
Castelfranco IGP

www.limonedelletnaigp.it

www.limonediroccaimperialeigp.it

www.limonedisiracusa.com

nd.

nd.

www.consorziotutelameledivaltellina.it

www.melannurca.it

www.melanzanarossadirotondadop.it

www.mieledelledolomitibellunesi.it

www.melonemantovano.it

www.consorziotutelaolivabella.com

www.patatadibologna.it

www.melaaltoadige.com

www.cipollabiancaigp.it

www.nocciolapiemonte.it

www.igpnoccioladigiffoni.it

nd.

www.uvadatavolacanicattiigp.it

www.radicchioditreviso.it

info@limonedelletnaigp.it

consorziolimone@libero.it

info@limonedisiracusa.org media@
limonedisiracusa.org

tesoriere@limonedisiracusa.org

nd

nd.

info@meladivaltellina.com

info@melannurca.it

info@melanzanarossadirotondadop.it

info@mieledelledolomitibellunesi.it

info@melonemantovano.it

info@consorziotutelaolivabella.com

info@patatadibologna.it

info@melaaltoadige.com

info@cipollabiancaigp.it

info@nocciolapiemonte.it

info@igpnoccioladigiffoni.it

info@uvadipugliaigp.it

uvaigpcanicatti@virglio.it

consorzio@radicchioditreviso.it
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Consorzio di Tutela della Pasta di
Gragnano IGP

Consorzio di Tutela Maccheroncini di
Campofilone IGP

Consorzio Tutela dei Culurgionis
d'Ogliastra IGP

Consorzio Tutela Pizzoccheri della
Valtellina IGP

Consorzio di Tutela della Cozza di
Scardovari DOP

Consorzio Tutela delle Trota del
Trentino IGP

Consorzio del Prosciutto di Parma
DOP

Consorzio del Prosciutto di San
Daniele

Consorzio di tutela Bresaola della
Valtellina IGP

Consorzio Tutela del Ciauscolo IGP

Consorzio Tutela della Coppa di
Parma

Consorzio Tutela Culatello di Zibello

Consorzio Tutela della Finocchiona
IGP

Consorzio Italiano Tutela Mortadella
Bologna

Consorzio Prosciutto di Carpegna

Consorzio del prosciutto di Modena

Consorzio del Prosciutto Toscano

Consorzio di Tutela del Prosciutto di
Norcia IGP

Consorzio di Tutela del Prosciutto
Veneto Berico-Euganeo DOP

Consorzio di Tutela e Promozione del
Crudo di Cuneo DOP

KONSORCJA OCHRONY

www.consorziogragnanocittadellapasta.it

www.maccheroncinidicampofiloneigp.com

https:/isaporidogliastra.com/i-culurgionis-

dogliastra-igp

www.pizzoccheridellavaltellina.eu

nd.

www.troteastro.it

www.prosciuttodiparma.com

www.prosciuttosandaniele.it

www.bresaolavaltellina.it

www.qualigeo.eu/prodotto-qualigeo/ciauscolo-igp

www.coppadiparmaigp.com

www.consorziodituteladelculatellodizibello.com

www.finocchionaigp.it

https://mortadellabologna.com

https://consorzioprosciuttodicarpegna.it

https:/consorzioprosciuttomodena.it

www.prosciuttotoscano.com

www.prosciuttodinorcia.com

www.prosciuttoveneto.it

www.prosciuttocrudodicuneo.it

info@consorziogragnanocittadellapasta.it

consorzio@maccheroncinidicampofiloneigp.com

info@isaporidogliastra.com

info@pizzoccheridellavaltellina.eu

consorziocozzadop@gmail.com

consorziocozzadop@gmail.com

info@prosciuttodiparma.com

info@prosciuttosandaniele.it

info@bresaoladellavaltellina.it

info@ifcq.it

info@coppadiparmaigp.com

info@consorziodituteladelculatellodizibello.com

info@finocchionaigp.it

infom@mortadellabologna.com

info@consorzioprosciuttodicarpegna.it

consorzioprosciuttomodena@mo.camcom.it

info@prosciuttotoscano.com

info@prosciuttodinorcia.com

info@prosciuttoveneto.it

info@prosciuttocrudodicuneo.it
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Consorzio Tutela Speck Alto Adige

www.speck.it info@speck.it
IGP 2 e
2B
o Consorzio Salame Brianza www.consorziosalamebrianza.it info@consorziosalamebrianza.it
P
Consorzio Tutela del Salame di Varzi  www.consorziovarzi.it info@consorziovarzi.it
'i C_Onsorzm Tutela del Salame d'oca www.salamedocadimortara.it consorziosalamedoca@gmail.com
o> di Mortara
Consorzio Tutela del Salame Felino o ; o
I www.salamefelinoigp.com info@salamefelinoigp.com
R IGP
a I(éo;sorzlo Tutela Salame Piemonte http://www.salamepiemonte.it direttore@salamepiemonte.it
e .CO',]Sqrzm Tmela, della DOP Salamini https://salamecacciatore.it info@salamecacciatore.it
italiani alla Cacciatora
S . . . - P
T Consorzio Salumi DOP Piacentini https://welcome.salumitipicipiacentini.it
— Consorzio Zampone Modena e www.modenaigp.it info@modenaigp.it
Cotechino Modena IGP ' ' ‘
—— olia AT Ressd
AL Salumltalla" Consorzi Indicazione https:/salumitalia.it info@isitsalumi.it
=== Geografica’
Consorzio Tutela dei Cantucci/ www.assocantuccini.org segreteria@assocantuccini.org
Cantuccini Toscani IGP ’ ’ '
Consorzio di Tutela e Promozione www.consorziopiadinaromagnola.it segreteria@consorziopiadinaromagnola.it
Piadina Romagnola IGP ’ ) '
Consorzio per la valorizzazione e la . . .
" www.panealtamuradop.it presidente@panealtamuradop.it
tutela del Pane di Altamura DOP &
- Consorzio Tutela del Pane Toscano : ;
www.panetoscanodop.it info@panetoscano.net

. DOP

P ﬂ' [:I$ g:l?:(\)/jllg Z:ﬁ;zﬁi“gg;gtedda www.consorziodos.it info@consorziodos.it

i b Cons_,orzm Tzl il Cleesalio www.cioccolatodimodica.it info@cioccolatodimodica.it
. Modica IGP

Consorzio Tutela del Torrone di

www.torronedibagnara.com torronedibagnarai mail.com
Bagnara IGP 9 gnaraigp@gl
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CONSORZIO DI TUTELA ALTA LANGA

CONSORZIO DI TUTELA BAROLO
BARBARESCO ALBA LANGHE E ROERO

CONSORZIO PER LA TUTELA DELLI'ASTI DOCG

CONSORZIO BARBERA D'ASTI E VINI DEL
MONFERRATO

CONSORZIO TUTELA VINI D’ACQUI

CONSORZIO DI TUTELA DEL CASORZ0O

CONSORZIO DI TUTELA DEL GAVI

CONSORZIO DI TUTELA DEL ROERO

CONSORZIO DI TUTELA NEBBIOLI DELLALTO
PIEMONTE

CONSORZIO DI TUTELA E VALORIZZAZIONE
DELLE DOC FREISA DI CHIERI E COLLINA
TORINESE

CONSORZIO VOLONTARIO PER LA TUTELA

E LA VALORIZZAZIONE DEI VINI DOCG DI
CALUSO E DOC CAREMA E CANAVESE
CONSORZIO VOLONTARIO PER LA

TUTELA E LA VALORIZZAZIONE DEI VINI A
DENOMINAZIONE DI ORIGINE CONTROLLATA
COLLI TORTONESI

CONSORZIO PERLATUTELAE
VALORIZZAZIONE DEI VINI DOC PINEROLESE

CONSORZIO TUTELA OVADA DOCG

CONSORZIO COLLINE DEL MONFERRATO
CASALESE

CONSORZIO PER LATUTELAE LA
VALORIZZAZIONE DEI VINI D.0.C. VALSUSA

CONSORZIO PER LA TUTELA DEL
FRANCIACORTA

CONSORZIO VALTENESI

CONSORZIO TUTELA LUGANA DOC

CONSORZIO DI TUTELA VINI MANTOVANI

CONSORZIO DI TUTELA VINI OLTREPO
PAVESE

KONSORCJA OCHRONY

www.altalangadocg.com

www.langhevini.it

www.astidocg.it

www.viniastimonferrato.it

www.brachettodacqui.com

www.casorzodoc.it

info@consorziogavi.com

www.consorziodelroero.it

www.consnebbiolialtop.it

www.freisadichieri.com

www.erbalucecarema.it

www.collitortonesi.com

https://consorziodocpinerolese.it

https://ovada.eu/2019/index.php/it

https://vinimonferratocasalese.it

www.consorziovalsusadoc.com

franciacorta.wine/it

info@consorziovaltenesi.it

www.consorziolugana.it

www.vinimantovani.it/index.php/it

www.consorziovinioltrepo.it

info@altalangadocg.com

consorzio.vini@langhevini.it

consorzio@astidocg.it

consorzio@viniastimonferrato.it

info@brachettodacqui.com

amministrazione@casorzodoc.it

info@consorziogavi.com

info@consorziodelroero.it

info@consnebbiolialtop.it

info@freisadichieri.com

consorzio@erbalucecarema.it
presidente@erbalucecarema.it
press@erbalucecarema.it

info@collitortonesi.com

info@consorziodocpinerolese.it

info@ovada.eu

info@vinimonferratocasalese.it

info@consorziovalsusadoc.com

segreteria@franciacorta.wine

info@consorziovaltenesi.it

info@consorziolugana.it

info@vinimantovani.it

info@consorziovinioltrepo.it
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CONSORZIO DI TUTELA VALCALEPIO

CONSORZIO DI TUTELA VINI DI VALTELLINA

CONSORZIO VOLONTARIO VINO DOC SAN
COLOMBANO

CONSORZIO TUTELA MOSCATO DI SCANZO
CONSORZIO MONTENETTO

CONSORZIO BOTTICINO

CONSORZIO VINI TERRE LARIANE

CONSORZIO VINI DI VALCAMONICA

CONSORZIO DI TUTELA VINI DEL TRENTINO

CONSORZIO VOLONTARIO DI TUTELA VINI
ALTO ADIGE

CONSORZIO DI TUTELA VINO BARDOLINO
DOC

CONSORZIO DI TUTELA VINO CUSTOZA DOC

CONSORZIO VOLONTARIO PER LA TUTELA
DEI VINI COLLI EUGANEI

CONSORZIO VINI VENEZIA

CONSORZIO DI TUTELA DEL VINO
CONEGLIANO VALDOBBIADENE PROSECCO

CONSORZIO DI TUTELA VINI SOAVE E
RECIOTO DI SOAVE

CONSORZIO PER LA TUTELA DEI VINI
VALPOLICELLA

CONSORZIO TUTELA VINO LESSINI DURELLO
DOC

CONSORZIO TUTELA VINI DOC ARCOLE

CONSORZIO TUTELA VINO GARDA DOC

CONSORZIO TUTELA VINI ASOLO MONTELLO

CONSORZIO DI TUTELA DELLA DOC
PROSECCO

CONSORZIO TUTELA VINI DOC DELLE
VENEZIE
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www.valcalepio.org

www.consorziovinivaltellina.com

www.sancolombanodoc.it

consorziomoscatodiscanzo.it

https://consorziomontenetto.it

https://marmo-botticino.it/it

www.terrelarianeigt.it

www.consorziovinivallecamonica.it

www.vinideltrentino.com

www.vinialtoadige.com/it

consorziobardolino.it

www.vinocustoza.it

www.collieuganeidoc.com

www.consorziovinivenezia.it

WWW.prosecco.it/it/

www.ilsoave.com

www.consorziovalpolicella.it

www.montilessini.com

www.arcoledoc.com

www.gardadocvino.it

www.asolomontello.it

WWW.CONSOIZiOprosecco.it

www.dellevenezie.it

ctv@valcalepio.org

info@consorziovinivaltellina.com

info@sancolombanodoc.it

info@consorziomoscatodiscanzo.it

info@consorziomontenetto.it

consorzio@marmo-botticino.it
consortium@marmo-botticino.it

info@terrelarianeigt.it

info@consorziovinivallecamonica.it

TRENTINO - TYROL POLUDNIOWY

info@vinideltrentino.com

info@suedtirolwein.com

WENECJA EUGANEJSKA

segreteria@consorziobardolino.it

info@vinocustoza.it

segreteria@collieuganeidoc.com

consorzio@consorziovinivenezia.it

segreteria@prosecco.it

consorzio@ilsoave.com

info@consorziovalpolicella.it

consorzio@montilessini.com

consorzio@arcoledoc.com

info@gardadocvino.it

info@asolomontello.it

info@consorzioprosecco.it

info@dellevenezie.it
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CONSORZIO TUTELA VINI MERLARA DOC

CONSORZIO TUTELA VINI COLLI BERICI E
VICENZA

CONSORZIO VOLONTARIO PER LA TUTELA
DEI VINI GAMBELLARA DOC E RECIOTO DI
GAMBELLARA DOCG

CONSORZIO PER LA TUTELA DELLA DOC DEI
VINI BREGANZE

CONSORZIO DI TUTELA VINI TERRADEIFORTI
- VALDADIGE REGIONE

FRIULI-WENECJA JULIJSKA

https://merlara.wine consorzio@ilmerlara.com

https://collibericivicenzadoc.it info@bevidoc.it

www.consorziogambellara.com info@consorziogambellara.com

www.breganzedoc.it consorziovinidocbreganze@gmail.com

www.terradeifortivini.it info@terradeifortivini.it

CONSORZIO TUTELA VINI COLLIO

CONSORZIO TUTELA VINI “FRIULI COLLI
ORIENTALI E RAMANDOLO”

CONSORZIO DI TUTELA VINI DOC FRIULI
GRAVE

CONSORZIO TUTELA VINI FRIULI VENEZIA
GIULIA

CONSORZIO TUTELA VINI DOC FRIULI
AQUILEIA

EMILIA ROMANIA

www.collio.it info@collio.it
www.colliorientali.com info@colliorientali.com
www.docfriuligrave.com docgrave@docfriuligrave.com

www.docfriuli.eu consorzio@docfriuli.eu

www.viniaquileia.it info@viniaquileia.it

CONSORZIO TUTELA VINI DOC BOSCO
ELICEO

CONSORZIO TUTELA VINI EMILIA ROMAGNA

CONSORZIO EMILIA ROMAGNA

CONSORZIO TUTELA VINI EMILIA

CONSORZIO TUTELA VINI COLLI DI PARMA

CONSORZIO TUTELA VINI DOC COLLI
PIACENTINI

CONSORZIO TUTELA LAMBRUSCO

CONSORZIO VINI DI ROMAGNA

TOSKANIA

www.consorzioboscoeliceo.it
WWW.consorzioer.it info@consorzioER.it
www.collibolognesi.it

info@collibolognesi.it

www.consorzioviniemilia.it info@consorzioviniemilia.it

www.viniparma.it info@viniparma.it
www.piace-doc.it info@piace-doc.it
www.lambrusco.net info@lambrusco.net
www.consorziovinidiromagna.it info@romagnavini.it

CONSORZIO DEL VINO BRUNELLO DI
MONTALCINO

CONSORZIO DI TUTELA VINO CHIANTI

CONSORZIO DI TUTELA VINO CHIANTI
CLASSICO

CONSORZIO DI TUTELA VINO NOBILE DI
MONTEPULCIANO

KONSORCJA OCHRONY

www.consorziobrunellodimontalcino.it  info@consorziobrunellodimontalcino.it
www.consorziovinochianti.it info@consorziovinochianti.it
www.chianticlassico.com marketing@chianticlassico.com

www.consorziovinonobile.it info@consorziovinonobile.it
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CONSORZIO DEL VINO VERNACCIA DI SAN
GIMIGNANO

CONSORZIO TUTELA VINO MORELLINO DI
SCANSANO

CONSORZIO DEL VINO ORCIA

CONSORZIO DI TUTELA VINI DOC CORTONA

CONSORZIO DI TUTELA MONTECUCCO

CONSORZIO DI TUTELA VINI DOP BIANCO DI
PITIGLIANO E SOVANA

CONSORZIO DI TUTELA DEI VINI DOC
BOLGHERI

CONSORZIO TUTELA VINI MAREMMA
TOSCANA

CONSORZIO VALDARNO DI SOPRA DOC

CONSORZIO VINO POMINO

CONSORZIO VINO TOSCANA

CONSORZIO VOLONTARIO PER LA TUTELA
DEI VINI A DOP “VALDICHIANA TOSCANA”"

CONSORZIO PER LA PROMOZIONE DEI VINI
DOC GRANCE SENESI

CONSORZIO CANDIA COLLI APUANI

CONSORZIO VINI TERRE DI PISA

CONSORZIO DI TUTELA VINI DOP SUVERETO
E VAL DI CORNIA WINE

CONSORZIO DI TUTELA DEI VINI
CARMIGNANO

www.vernaccia.it

www.consorziomorellino.it

WWW.CONsorziovinoorcia.it

www.cortonavini.it/it/index.php

WWW.CONsorziomontecucco.it

www.buy-wine.it/news_singola_
it.asp?idArea=377

www.bolgheridoc.com

www.consorziovinimaremma.it

www.valdarnodisopradoc.it

Www.consorziovinotoscana.it

https://vinivaldichianatoscana.it/it

www.docgrancesenesi.it/

https://candiadeicolliapuani.it

www.viniterredipisa.com

www.suveretowine.com

Wwww.consorziovinicarmignano.it

info@vernaccia.it

info@consorziomorellino.it

info@consorziovinoorcia.it

cortonavini@cortonavini.it

info@consorziomontecucco.it

cmmaremma@gmail.com

consorzio@bolgheridoc.com

info@consorziovinimaremma.it

segreteria@valdarnodisopradoc.it

consorziovinopomino@pec.it

info@consorziovinotoscana.it

vinivaldichianadoc@virgilio.it

info@docgrancesenesi.it

info@candiadeicolliapuani.it

info@viniterredipisa.com

presidente@stradavinicarmignano.it
realmocavalieri@alice.it

ISTITUTO MARCHIGIANO DI TUTELA VINI

CONSORZIO TUTELA VINI PICENI

UMBRIA

www.imtdoc.it

www.consorziovinipiceni.it

info@imtdoc.it

segreteria@consorziovinipiceni.it

CONSORZIO TUTELA VINI MONTEFALCO

CONSORZIO TUTELA VINI ORVIETO

CONSORZIO DI TUTELA VINI DI TORGIANO

CONSORZIO VOLONTARIO PER LA TUTELA
DEI VINI AMELIA DOC

www.consorziomontefalco.it

www.orvietodoc.it

www.consorziotutelavinitorgiano.it

www.facebook.com/
ConsorzioAmeliaDoc/

info@consorziomontefalco.it

info@orvietodoc.it

info@consorziotutelavinitorgiano.it

consvinoamelia@libero.it
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CONSORZIO TUTELA VINI DOC COLLI DEL
TRASIMENO

CONSORZIO TUTELA DENOMINAZIONE VINI
FRASCATI

CONSORZIO DI TUTELA VINI ROMA DOC

CONSORZIO DI TUTELA CESANESE DEL
PIGLIO DOCG

CONSORZIO TUTELA DENOMINAZIONE
MARINO

CONSORZIO PER LA TUTELA DEI VINI DOP
ATINA

CONSORZIO VOLONTARIO PER LA TUTELA E
LA VALORIZZAZIONE DEI VINI DOC CORI

SANNIO CONSORZIO TUTELA VINI

CONSORZIO TUTELA VINI VESUVIO

CONSORZIO DI TUTELA VITA SALERNUM
VITES

CONSORZIO TUTELA VINI DOC ASPRINIO

D'AVERSA, GALLUCCIO, FALERNO DEL
MASSICO

CONSORZIO TUTELA VINI D'IRPINIA

CONSORZIO DI TUTELA VINO FRIULARO DI
BAGNOLI DOCG E VINI DOC BAGNOLI

CONSORZIO TUTELA VINI DEI CAMPI
FLEGREI E ISCHIA

CONSORZIO TUTELA VINI D’ABRUZZ0O

CONSORZIO DI TUTELA DELLA
DENOMINAZIONE DI ORIGINE PROTETTA
TERRE TOLLESI O TULLUM

CONSORZIO DI TUTELA PRIMITIVO DI
MANDURIA DOC

CONSORZIO TUTELA VINI DOC CASTEL DEL
MONTE

CONSORZIO VOLONTARIO DI TUTELA
E VALORIZZAZIONE DEI VINI SALICE
SALENTINO DOP E DEI VINI SALENTO IGP

CONSORZIO DI TUTELA DOC TAVOLIERE
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www.trasimenodoc.it

www.vinotype.it/consorzio-frascati

www.vinidocroma.it

www.facebook.com/
consorziocesanesedelpiglio/?locale=it_
IT

www.vinievino.it/cantina/roma/marino/
consorzio-tutela-vino-marino-2571.html

www.facebook.com/p/Consorzio-Atina-
Cabernet-DOP-100063804082797/

https://coridoc.it

Wwww.sannio.wine

vesuviodop.it

www.consorziovinisalerno.it/cvs

www.vitica.it

https://consorziovinidirpinia.it

www.facebook.com/
FriularodiBagnoliDOCG/?locale=it_IT

https://onsorzioditutelavinicampiflegre
ieischia.it/

www.vinidabruzzo.it

https://tullum.it/il-consorzio/

www.consorziotutelaprimitivo.com

www.facebook.com/
consorziodoccasteldelmonte

www.consorziosalicesalentino.it

www.tavolieredellepugliedoc.com

info@trasimenodoc.it

info@consorziofrascati.wine

info@vinidocroma.it

info@consorziotutelacesanesedelpiglio.it

info@quidquid.eu

consorzio@sannio.wine

consorzio@vesuviodop.it

info@consorziovinisalerno.it

info@vitica.it

info@consorziovinidirpinia.it

segreteria@vinidabruzzo.it

info@tullum.it

info@consorziotutelaprimitivo.com

cons.vini_castelmont@libero.it

salicesalentinodoc@libero.it

info@tavolieredellepugliedoc.com
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CONSORZIO DEI VINI GIOIA DEL COLLE DOC

CONSORZIO PER LA TUTELA DEI VINI DOP
BRINDISI E DOP SQUINZANO

CONSORZIO PER LATUTELAE LA
VALORIZZAZIONE DEL VINO DOC GRAVINA

CONSORZIO TUTELA VINO DOC NARDO

CONSORZIO PER LATUTELAE LA
VALORIZZAZIONE DEI VINI CIRO E MELISSA

CONSORZIO DI TUTELA E VALORIZZAZIONE
DELLE VITI E DEL VINO DOC BIVONGI

CONSORZIO TERRE DI REGGIO CALABRIA

CONSORZIO GRECO DI BIANCO DOP

CONSORZIO VINI TERRE DI COSENZA
DOP

CONSORZIO DI TUTELA DEI VINI CERASUOLO
DI VITTORIA DOCG E VITTORIA DOC

CONSORZIO DI TUTELA VINIETNA DOC

CONSORZIO TUTELA VINI DOC SICILIA

CONSORZIO VOLONTARIO PER LA TUTELA
E LA VALORIZZAZIONE DEI VINI ADOC
DELLISOLA DI PANTELLERIA

CONSORZIO VOLONTARIO PER LA TUTELA
E LA VALORIZZAZIONE DEI VINI MALVASIA
DELLE LIPARIDOC E IGP SALINA

CONSORZIO VOLONTARIOPER LA TUTELA

DEL VINO MARSALA - CONSORZIO VINO
MARSALA

CONSORZIO VALDINOTO

CONSORZIO VOLONTARIO PER LA TUTELA
E LA VALORIZZAZIONE DEI VINI “ TERRE DI
ROMANGIA “

CONSORZIO DI TUTELA VINI DI ALGHERO

CONSORZIO DI TUTELA VINO CARIGNANO
DEL SULCIS

www.consorziovinigioiadelcolle.it

www.facebook.com/
consorziobrindisidop

www.facebook.com/
gravinadoc/?locale=it_IT

www.vetrinedicalabria.it/home/

produttori-di-vino/consorzio-di-tutela-

vini-doc-ciro-e-melissa

www.docbivongi.it

www.terredireggiocalabria.it

www.grecodibianco.it

www.terredicosenza.it

www.cerasuolovittoria.eu

www.etnadoc.com

www.consorziodocsicilia.it

www.vinipantelleriadoc.it

https://consorziomalvasiadellelipari.it

https://consorziovinomarsala.it

www.facebook.com/people/Consorzio-

Valdinoto/61573613638894/#

www.terrediromangia.it

www.algherodoc.it

www.consorziovinocarignano.it

info@consorziovinigioiadelcolle.it

info@vinibrindisisquinzanodoc.it

info@gravinadop.it

consorziodocnardo@pec.it

consorziocirodoc@tiscali.it

consorziobivongidoc@pec.it

reggioconsorzio@gmail.com

info@aical.it

segreteria@terredicosenza.it

info@cerasuolovittoria.eu

consorzio@etnadoc.com

info@consorziodocsicilia.it

info@consorziopantelleria.it

info@consorziomalvasiadellelipari.it

consorziovinomarsala@libero.it

info@consorziovaldinoto.it

info@terrediromangia.it

info@algherodoc.it

info@consorziovinocarignano.it

KONSORCJA OCHRONY



CONSORZIO TUTELA DI VINI DI CAGLIARI www.ctvsardegna.com ctvsardegna@pec.it

CONSORZIO VERMENTINO DI GALLURA www.vermentinogallura.wine info@vermentinogallura.wine

CONSORZIO VOLONTARIO PER LA TUTELA
E LA VALORIZZAZIONE DEI VINI DOC vernacciadioristano.it consorziovernacciaoristano@gmail.com
VERNACCIA DI ORISTANO

CONSORZIO PER LA MALVASIA DI BOSA www.consorziotutelamalvasiadibosa.it

CONSORZIO VOLONTARIO PER LA TUTELA

E LA VALORIZZAZIONE DEI VINI DOC consorzioterralbadoc@pec.it
TERRALBA

BASILICATA

CONSORZIO DI TUTELA AGLIANICO DEL

VULTURE https:/consorzioaglianico.it info@consorzioaglianico.it

VALLE D’AOSTA

CONSORZIO VINI VALLE D’AOSTA https://www.vinivalledaosta.com/ info@vinivalledaosta.com

MOLISE

CONSORZIO DI TUTELA TINTILIA DEL MOLISE  www.consorziotintiliamolise.it info@consorziotintiliamolise.it

LIGURIA

CONSORZIO PER LA TUTELA DEI VINI DOP E
IGP COLLI DI LUNI, CINQUE TERRE, COLLINE consorziodocigtsp@arubapec.it
DI LEVANTO, LIGURIA DI LEVANTE

KONSORCJA OCHRONY

91



© 2025
Italian Trade Agency






Ambasciata d’Italia
Varsavia

I'JA®

ITALIAN TRADE AGENCY

Ambasada Wtoch w Warszawie
Pl. Dabrowskiego 6
00-055 Warszawa

tel. 22 826 3471

ambvarsavia@esteri.it
https://ambvarsavia.esteri.it/pl/

@ Ambasciata d'ltalia a Varsavia

ﬁ Ambasada Wtoch w Warszawie

Italian Trade Agency
Biuro w Warszawie
ul. Marszatkowska 72
00-545 Warszawa

tel. 22 628 0243

varsavia@ice.it
www.ice.it/en/markets/Poland

@ ITA - Italian Trade Agency - Warszawa

@itawarsaw_

ﬁ ITA - Italian Trade Agency - Warsaw Office

www.ice.it
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