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INNE AKTY

KOMISJA EUROPEJSKA

Publikacja wniosku o zatwierdzenie zmiany w specyfikacji produktu, ktéra nie jest zmiang
nieznaczng, zgodnie z art. 50 ust. 2 lit. a) rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE)
nr 1151/2012 w sprawie systeméw jakosci produktéw rolnych i Srodkéw spozywczych

(2022/C 83/03)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku w sprawie zmian zgodnie z art. 51 rozporzadzenia
Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 (') w terminie trzech miesigcy od daty niniejszej publikacji.

WNIOSEK O ZATWIERDZENIE ZMIANY W SPECYFIKACJI PRODUKTU OZNACZONEGO CHRONIONA NAZWA POCHODZENIA/
CHRONIONYM OZNACZENIEM GEOGRAFICZNYM, GDY ZMIANA TA NIE JEST NIEZNACZNA

Whniosek o zatwierdzenie zmiany zgodnie z art. 53 ust. 2 akapit pierwszy rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012
»~Monte Etna”
Nr UE: PDO-IT-0060-AMO1 - 17 lipca 2019
ChNP (X) ChOG ()

1.  Grupa skladajaca wniosek i majaca uzasadniony interes

Consorzio di tutela dell'olio extravergine di oliva DOP Monte Etna (stowarzyszenie ochrony oliwy z oliwek extra ver-
gine ,Monte Etna” objetej ChNP), z siedzibg przy Via Sangiuliano 349, 95145 Catania, Wochy.

Stowarzyszenie ochrony oliwy z oliwek extra vergine ,Monte Etna” objetej ChNP sklada si¢ z producentéw ,Monte
Etna”. Stowarzyszenie to jest upowaznione do ztozenia wniosku o zatwierdzenie zmiany zgodnie z art. 13 ust. 1 roz-
porzadzenia Ministerstwa Polityki Rolnej, ZywnoSciowej i LeSnej nr 12511 z dnia 14 pazdziernika 2013 r.

2. Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Wihochy

3. Punkt w specyfikacji produktu, ktérego dotycza zmiany

|

Nazwa produktu

B

Opis produktu

=]

Obszar geograficzny

=]

Dowdd pochodzenia

=)

Metoda produkji

B

Zwigzek

B

Etykietowanie

=]

Inne: pakowanie; wlgczenie szczegdtowych informacji dotyczacych organu kontrolnego.

() Dz.U.L343z14.12.2012,s.1.
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4. Rodzaj zmian
Zmiana specyfikacji zarejestrowanego produktu oznaczonego ChNP lub ChOG, niekwalifikujgca si¢ do uznania
za nieznaczng zgodnie z art. 53 ust. 2 akapit trzeci rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012.
O  Zmiana specyfikacji zarejestrowanego produktu oznaczonego ChNP lub ChOG, dla ktérych jednolity dokument
(lub dokument mu réwnowazny) nie zostat opublikowany, niekwalifikujaca si¢ do uznania za nieznaczng zgod-
nie z art. 53 ust. 2 akapit trzeci rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012.
5.  Zmiany

Nalezy zauwazy¢, ze specyfikacja produktu objetego ChNP ,Monte Etna” nie zawiera niektorych informacji
zawartych w streszczeniu, dlatego w przypadku kazdej ze zmian opisanych ponizej odsyla si¢ jedynie do
dokumentéw, w ktérych znajduje si¢ odpowiedni tekst.

Opis produktu

— Zmiana ta dotyczy art. 6 specyfikacji produktu (Cechy charakterystyczne w momencie wprowadzenia do obrotu),
pkt 4.2 streszczenia oraz pkt 3.2 jednolitego dokumentu.

Obecny tekst w brzmieniu:

,Wprowadzana do obrotu oliwa z oliwek najwyzszej jakosci z pierwszego tloczenia o chronionej nazwie pocho-
dzenia »Monte Etna« musi posiada¢ nastepujace wlasciwosci:

zlotozolty kolor z nutami zielen;

lekko owocowy aromat;

owocowy smak z nutg goryczy i ostrosci;

calkowita maksymalna kwasowo$¢ nieprzekraczajaca 0,6 g kwasu oleinowego na 100 g oliwy;
wynik testu panelu sensorycznego wynoszacy co najmniej 7 pkt;
liczba nadtlenkowa nie wyzsza niz 12 mEq O, na kg;

warto$¢ K232 nie wyzsza niz 2,20;

warto$¢ K270 nie wyzsza niz 0,15;

zawarto$¢ kwasu linolowego nie wyzsza niz 10 %;

zawarto$¢ kwasu linolenowego nie wyzsza niz 0,8 %;

warto$¢ delty K nie wyzsza niz 0,005.”

zastepuje sie tekstem:

,Wprowadzana do obrotu oliwa z oliwek najwyzszej jakosci z pierwszego tloczenia o chronionej nazwie pocho-
dzenia ,Monte Etna” musi posiada¢ nastgpujgce wlasciwosci:

barwa: z6tta do zielonej w zaleznosci od stopnia dojrzatosci oliwek
ocena chemiczna

kwasowos¢ (wyrazona jako zawarto$¢ kwasu oleinowego): maks. 0,5 %
liczba nadtlenkowa nie wyzsza niz 12 mEq O, na kg

warto$¢ K 232 w granicach dopuszczalnych norm

warto$¢ K 270 w granicach dopuszczalnych norm

zawarto$¢ kwasu linolowego nie wyzsza niz 13,50 %

zawarto$¢ kwasu linolenowego nie wyzsza niz 0,9 %

catkowita zawarto$¢ polifenoli > 120 ppm

ocena organoleptyczna

przedzial mediany min./maks.
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dojrzaly owocowy >2 <6

zielono-owocowy >2 <6

nuty trawy lub pomidora lub karczocha > 2 <5
gorycz >2<6

ostroé¢ > 2 < 6.

Nie dopuszcza si¢ zadnych wad organoleptycznych (mediana wad réwna zero). W odniesieniu do wszelkich war-
tosci, ktdre nie zostaly wyraznie okreslone, stosuje si¢ wymogi ustanowione w obowigzujacym prawodawstwie
UE.

Proponowane zmiany wynikaja przede wszystkim z zastosowania zaktualizowanego slownictwa i odniesien,
takich jak odniesienia w zalgczniku V do oceny organoleptycznej oliwy z oliwek z pierwszego tloczenia, jak okres-
lono w rozporzadzeniu wykonawczym Komisji (UE) nr 1348/2013.

— Proponowana zmiana w sekcji dotyczacej oceny chemicznej polega na dostosowaniu warto$ci K232 i K270
w celu odzwierciedlenia limitow nalozonych na mocy obowigzujacych przepisow.

— W ostatnich latach zaobserwowano wzrost wartosci K270 — aczkolwiek bez przekraczania limitu ustanowionego
na mocy obowigzujgcych przepiséw — w wyniku przyspieszenia zbior6w przez wiele podmiotéw w celu poprawy
jakosci oliwy.

Wyniki wielu badan pokazujg, ze wzrost tego rynku nie jest spowodowany jedynie obecnoscig utlenionych form
nienasyconych kwasow tluszczowych, ale moze by¢ réwniez spowodowany wzrostem zawartosci zwigzkéw feno-
lowych, co jest celem wczesniejszych zbioréw praktykowanych w ostatnich latach.

Zmiana warto$ci granicznej K232 wynika z faktu, ze prowadzone od lat badania chemiczne wykazaly, iz niekt6re
z odmian uprawnych o mniejszym znaczeniu, z ktérych produkowana jest oliwa ,Monte Etna”, moga wplywaé na
warto$¢ K w ciggu 18-miesiecznego okresu przechowywania oliwy, przekraczajac niekiedy poziom okreslony
obecnie w specyfikacji produktu (przy zachowaniu dopuszczalnego limitu prawnego).

— Maksymalna kwasowo$¢ wyrazona jako kwas oleinowy ma zosta¢ obnizona z 0,6 % do 0,5 %.

W ciagu ostatnich lat producenci stale pracowali nad poprawg jakosci oliwy z oliwek najwyzszej jakosci z pierw-
szego tloczenia objetej chroniong nazwa pochodzenia ,Monte Etna”, doskonalac techniki zbioru, przetwarzania
i przechowywania. W zwigzku z tym postanowili§my obnizy¢ limit kwasowosci.

— Zmianie ulegajg wartosci kwasu linolowego i linolenowego:
z <10 % na < 13,50 % w przypadku kwasu linolowego
z < 0,8 % na < 0,9 % w przypadku kwasu linolenowego.

Te dwa oznaczenia musza zosta¢ zmienione, poniewaz w ostatnich latach coraz wigcej partii oliwy z obszaru
objetego chroniong nazwa pochodzenia ,Monte Etna” nie uzyskalo certyfikatu ze wzgledu na wyzszg zawarto$é
kwasu linolowego i linolenowego niz wartosci okre$lone obecnie w specyfikacji produktu.

Z badan wynika, ze jest to zwigzane ze wzrostem $rednich temperatur i znacznym spadkiem opadéw, ktére mialy
miejsce w ostatnich latach, co wplynelo na zmiane profilu kwasowosci oliwy ,Monte Etna”.

Jednym ze szczegdlnych skutkow tego zjawiska jest zwigkszenie proporcji kwasu linolenowego i linolowego,
zwlaszcza w oliwie tloczonej z oliwek uprawianych na zboczach wzgérz polozonych na wysokosci ponizej 600
m n.p.m. Efekt ten jest czesto stwierdzany i wydaje si¢ by¢ w bezposrednim zwiazku z innym czynnikiem wywie-
rajgcym wplyw: §rednig temperaturg dzienng przekraczajaca 25 °C w okresie od fazy kwitnienia do momentu, gdy
w oliwkach wyksztalci sig oliwa. W tych warunkach zawarto$¢ oliwy spada w bezposrednim zwigzku z tempera-
turg, co powoduje zachwianie réwnowagi w skladzie kwasow tluszczowych, ze spadkiem zawartosci kwasu olei-
nowego i wzrostem zawarto$ci innych mniej znaczacych kwaséw, takich jak kwas linolenowy i linolowy. Zjawisko
to w réznym stopniu dotyczy réznych odmian, przy czym szczegélnie podatna na nie jest odmiana ,Nocellara
Etnea”, ktora jest gléwng odmiang wykorzystywana do produkcji oliwy ,Monte Etna” objetej ChNP. Proponowane
warto$ci s3 w pelni zgodne z normami Migdzynarodowej Rady ds. Oliwy z Oliwek.

— Nalezy dodaé catkowitg warto$¢ polifenoli.

Wprowadzenie tej wartoSci jest odpowiedzig na zapotrzebowanie na informacje dotyczace tego waznego
wyznacznika jakosci oliwy, zglaszane zaréwno przez producentéw, jak i konsumentéw.
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Obszar geograficzny

— Zmiana ta dotyczy art. 3 specyfikacji produktu (Obszar produkgji), pkt 4.3 streszczenia oraz pkt 4 jednolitego
dokumentu.

Obecny tekst w brzmieniu:

,Oliwki wykorzystywane do produkcji oliwy z oliwek najwyzszej jakosci z pierwszego tloczenia objetej chroniona
nazwa pochodzenia, o ktérej mowa w art. 1, muszg by¢ uprawiane w gajach oliwnych nadajacych si¢ do produkeji
oliwy spelniajacej wymogi jakoSciowe okreslone w niniejszej specyfikacji produktu i znajdujacych sie na terenie
jednej z nastepujacych gmin polozonych w granicach administracyjnych regionu Sycylia:

Prowincja Katania: Adrano, Belpasso, Biancavilla, Bronte, Camporotondo Etneo, Castiglione di Sicilia, Maletto,
Maniace, Motta, S. Anastasia, Paterno, Ragalna, Randazzo, Santa Maria di Licodia oraz San Pietro Clarenza.

Prowincja Enna: Centuripe.
Prowincja Mesyna: Malvagna, Mojo Alcantara, Roccella Valdemone oraz Santa Domenica Vittoria.

Wyznaczony obszar, przedstawiony na mapie w skali 1:25000, okresla si¢ w nastepujacy sposéb: granica rozpo-
czyna si¢ na poludniu, na skrzyzowaniu na drodze laczacej autostrade krajowa nr 121 z Motta Sant’Anastasia.
Nastepnie biegnie wzdluz zachodniej granicy tej miejscowosci i dalej w kierunku potudniowo-zachodnim wzdluz
drogi z Motta Sant’Anastasia do stacji kolejowej Rotondella. Stamtad biegnie w kierunku péinocnym az do linii
warstwicowej 100 m, wzdtuz ktérej podaza w kierunku pétnocnym az do Ponte la Barca. Nastepnie granica bieg-
nie dalej w tym samym kierunku wzdtuz rzeki Simeto az do mostu Pietralunga, za ktérym kontynuuje bieg
wzdluz rzeki Simeto na pélnoc, przecinajac Piano Mandarano, Cavalera, Piano Trinita i Piano d’Aragona az do
mostu Bolo na autostradzie krajowej nr 120. Stamtad granica biegnie wzdtuz drogi krajowej nr 120 na wschdd,
nastepnie wzdluz potoku Gurrida do rzeki Alcantara, ktdrej biegiem (w kierunku pétnocnym) podaza przez 800
metréw, po czym skreca na wschod, z dala od rzeki, przez 400 metréw do wodociagu San Giacomo, ktérym
nastepnie podaza na potudnie przez 650 metréw do drogi krajowej nr 116. Nastepnie taczy si¢ z rzeka Alcantara,
ktérg podaza az do strumienia Favoscuro, po czym kieruje si¢ na wschéd przez Feudo Amato, Rocca Pizzicata,
Rustica, Serra Bardella, Pecoraro i Buon Vassallo (wszystkie te miejsca leza pomiedzy strumieniem Favoscuro
a gbra Passo Mojo). Dalej biegnie w kierunku wschodnim, przecinajac rejony polozone miedzy gérg Passo Mojo
a potokiem Fondachello, po czym laczy si¢ z rzeka Alcantara, ktérg podaza w kierunku potudniowo-wschodnim,
az do polaczenia z drogg taczacy stacje kolejowg Castiglione di Sicilia z autostradg krajowa nr 120. Granica bieg-
nie ta droga na potudnie, wzdtuz zachodniej granicy Castiglione di Sicilia, nastepnie kieruje si¢ na potudnie
wzdtuz autostrady krajowej nr 120, skrecajac w poblizu miejscowosci Catena, aby kontynuowaé swoj bieg na
poludnie az do zetkniecia si¢ z linig warstwicowa 1 000 m. Nastepnie ciggnie si¢ na zachéd w poblize gminy
Maletto i na poludnie wzdluz tej samej linii warstwicowej do Maugeri, po czym dalej na potudnie wzdtuz wschod-
niej granicy gmin Belpasso i S. Pietro.”

zastepuje sie tekstem:

,Oliwki wykorzystywane do produkgji oliwy z oliwek najwyzszej jakosci z pierwszego tloczenia objetej chroniona
nazwa pochodzenia, o ktérej mowa w art. 1, muszg by¢ uprawiane w gajach oliwnych nadajacych si¢ do produkgji
oliwy spelniajacej wymogi jakosciowe okreslone w niniejszej specyfikacji produktu i znajdujacych si¢ na terenie
jednej z nastepujacych gmin potozonych w granicach administracyjnych regionu Sycylia:

Prowincja Katania:

— cale gminy (obszar w ich granicach administracyjnych): Adrano, Belpasso, Biancavilla, Bronte, Camporotondo
Etneo, Castiglione di Sicilia, Maletto, Maniace, Motta Sant’Anastasia, Paterno, Ragalna, Randazzo, Santa Maria di
Licodia, San Pietro Clarenza, Misterbianco, Acireale, Aci Sant’Antonio, Aci Bonaccorsi, Aci Catena, Aci Castello,
Calatabiano, Catania, Fiumefreddo di Sicilia, Giarre, Gravina di Catania, Linguaglossa, Mascali, Mascalucia, Milo,
Nicolosi, Pedara, Piedimonte Etneo, Sant’Agata li Battiati, Sant’Alfio, San Giovanni La Punta, San Gregorio di Cata-
nia, Santa Venerina, Trecastagni, Tremestieri Etneo, Valverde, Viagrande, Zafferana Etnea i Riposto.

Prowincja Enna:

gmina Centuripe.
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Prowincja Mesyna:
Malvagna, Mojo Alcantara, Roccella Valdemone i Santa Domenica Vittoria.

Wsr6d czynnikéw, ktére uksztaltowaly obszar geograficzny okreslony w obecnej specyfikacji, bylo wyrazne zyczenie
producentéw, aby objac go ChNP, a takze obecno$¢ gajéw oliwnych na tym obszarze.

W momencie rejestracji nazwy na obszarach, ktdre proponuje si¢ obecnie wlaczy¢ do okreslonego obszaru geogra-
ficznego, uprawa oliwek nie byla faktycznie prowadzona. Nieliczne istniejace drzewa oliwne byly wykorzystywane
gléwnie do dostarczania oliwek na potrzeby wlasne plantatoréw. W ostatnim dziesigcioleciu uprawa oliwek przezywa
rozkwit, w szczegdlnosci wéréd nowych mlodych rolnikéw, ktérzy zakladaja nowe gaje oliwne. W zwiazku z rosna-
cym od lat zainteresowaniem ze strony nowych plantatoréw z gmin nieobjetych okre§lonym obszarem geograficz-
nym, zostal on zmieniony w celu uwzglednienia innych gmin, ktorych gleba i klimat s3 odpowiednie do uzyskania
produktu o cechach charakterystycznych ,Monte Etna”.

Obecny obszar produkgji sklada si¢ z polokregu gmin — tylko niektdre z miast polozonych na zboczach Etny —a doda-
nie pozostalych gmin zamyka pelny okrag, ,dopelniajac” obszar produkgji. Z tych samych powodéw nalezy doda¢
niektére tereny nalezgce do gmin, ktére obecnie sg tylko czgsciowo objete specyfikacjg produktu.

Zmiang t¢ uzasadnia fakt, ze z biegiem lat okazalo sig, iz oliwa wyprodukowana na tych nowych obszarach posiada te
same wiasciwosci co oliwa objeta ChNP ,Monte Etna”.

Dowéd pochodzenia

— Punkt dotyczacy dowodu pochodzenia, ktéry znajduje si¢ w streszczeniu, ale nie w obecnej wersji specyfikacji
produktu, zostal przeredagowany. Ponadto cz¢$¢ pkt 4.4 streszczenia (Dowdd pochodzenia) zawierala informacje
na temat historii nazwy, ktére przeniesiono do czesci poswigconej zwigzkowi. Szczegbtowe przepisy dotyczace
pakowania dodano do pkt 3.5 jednolitego dokumentu.

Jezeli chodzi o tekst dotyczacy dowodu pochodzenia, nalezy zatem poréwnaé ostatnie 10 wierszy punktu 4.4
opublikowanego streszczenia z proponowanym nowym artykutem specyfikacji produktu.

Obecny tekst w brzmieniu:

,Uprawa oliwek zostala wprowadzona we wschodniej Sycylii przez Fenicjan w pierwszym tysiacleciu p.n.e. i Gre-
kow od 8 wieku p.n.e. Obecnos¢ czynnego wulkanu na tym obszarze przyczynila si¢ do powstania mitu zwigza-
nego z uprawg oliwek: cyklop Polifem, uosobienie wulkanu z jednym ognistym okiem, zostal o$lepiony przez
Odyseusza i jego towarzyszy za pomocg pnia drzewa oliwnego. W ciaggu wiekéw uprawa oliwek nabrata wielkiego
znaczenia dla gospodarki tego obszaru.

Juz w Il wieku p.n.e. Rzymianie nalozyli na oliwe z wyspy wysokie podatki, aby nie konkurowala ona z oliwg
z Kampanii i Lacjum. W pdzZniejszym okresie, kiedy Sycylig wladali Arabowie, dzigki ich pomystowosci uprawa
zostala udoskonalona i zracjonalizowana. Odniesienia do znaczenia produkgji oliwy z oliwek »Etnea« mozna zna-
lez¢ juz w dziele Pietro Bembo »De Aetnac, w ktérym mowa jest o jakosci i wartosci uprawy oliwek wokét Etny.
O tej lokalnej produkcji wspominali pdzniej przyrodnik Lazzaro Spallanzani, pisarze Antonio Stoppani, Johann
Wolfgang von Goethe, Guy de Maupassant i wielu innych.

Podczas podrézy na Sycylie w marcu 1827 r. Alexis de Tocqueville pisat o niej bardzo entuzjastycznie, wspomina-
jac o dobrobycie i obfitoici panujgcej w rejonie Etny dzigki tej uprawie oraz o tym, ze tereny, na ktérych jg upra-
wiano, byly wyjatkowo Zyzne ze wzgledu na szczegdlne wiasciwosci nadane im przez wulkan.

W XIX i na poczatku XX wieku oliwa z oliwek z Etny byta znana i wysoko ceniona przez wielu konsumentéw
wioskich i europejskich. Znaczne ilosci oliwy sprzedawano w Riposto, porcie polozonym najblizej Etny.

Uprawa, tloczenie oliwy i butelkowanie odbywajg sie na okreslonym obszarze. Butelkowanie musi odbywac si¢ na
okre$lonym obszarze geograficznym w celu zachowania specyficznych cech i jakosci oliwy »Monte Etna, co gwa-
rantuje, Ze zewnetrzny organ kontrolny przeprowadza kontrole pod nadzorem producentéw.
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Dla producentéw chroniona nazwa pochodzenia ma zasadnicze znaczenie. Zgodnie z celami i ogélnym kierun-
kiem wyznaczonym przez zasady rzadzace systemem, oferuje ona im mozliwo$¢ poprawy zarobkdw.

Ponadto proces ten zawsze tradycyjnie odbywal si¢ na okreslonym obszarze geograficznym.

Oliwki uprawiane s3 na obszarze produkgji. Plantatorzy wpisuja swoje gaje oliwne do utworzonego w tym celu
rejestru, ktory jest aktualizowany.

Procesy tloczenia, pakowania i butelkowania oliwy odbywaja si¢ na tym samym okre§lonym obszarze, w zatwier-

dzonych zaktadach wpisanych do specjalnego rejestru.
Organ kontrolny weryfikuje wymogi techniczne okre$lone w specjalnej lidcie kontrolne;.

Sprawdza on, czy spetnione s3 wymogi techniczne okre$lone w specyfikacji produktu w celu wpisania do réznych
rejestrow oraz czy poszczegllne strony w lafcuchu produkcji wykonaly wszystkie zadania wymagane od nich
w celu zapewnienia identyfikowalnosci produktu.”

zastepuije si¢ tekstem:
»Artykut 8

Dowéd pochodzenia

Kazdy etap procesu produkcji musi by¢é monitorowany, co wiaze si¢ z koniecznoscig rejestrowania produktow
wchodzacych i wychodzacych na poszczegdlnych etapach tego procesu. Identyfikowalno$¢ zapewnia si¢ poprzez
rejestrowanie w wykazach zarzadzanych przez jeden organ kontrolny dzialek katastralnych, na ktérych produkt
jest uprawiany, a takze szczegétowych informacji na temat producentdw, olejarni i przedsigbiorstw pakujacych
produkt, oraz poprzez prowadzenie rejestrow produkeji i pakowania.

Wszystkie osoby fizyczne i prawne figurujace w tych wykazach podlegaja kontrolom przeprowadzanym przez
organ kontrolny zgodnie z zasadami zawartymi w specyfikacji produktu i odpowiednim planie kontroli”.

Zmiana ta pozwala na to, aby dowdd pochodzenia zawieral jedynie istotne informacje, a specyfikacja produktu
zostata dostosowana do rozporzadzenia.

Metoda produkgji

— Zmiana ta dotyczy art. 2 specyfikacji produktu (Odmiany oliwek), pkt 4.5 streszczenia (Metoda produkgji) oraz
pkt 3.3 jednolitego dokumentu.

Obecny tekst w brzmieniu:

,Chroniong nazwe¢ pochodzenia »Monte Etna« mozna stosowaé wylgcznie w odniesieniu do oliwy z oliwek naj-
wyzszej jakosci z pierwszego tloczenia otrzymywanej z oliwek uprawianych w gajach oliwnych, w ktérych
odmiana »Nocellara Etnea« stanowi co najmniej 65 % upraw. Inne odmiany lokalne (»Morescac, »Tonda Ibleac,
»Ogliarola Messineses, »Biancolilla«, »Brandofinoc, »L'Olivo di Castiglione«) moga by¢ wiaczane do mieszanki w rz-
nych proporcjach, przy czym ich udzial nie moze przekraczaé 35 %.”

zastepuje si¢ tekstem:

,Chroniong nazwe pochodzenia »Monte Etna« mozna stosowaé wyltacznie w odniesieniu do oliwy z oliwek naj-
wyzszej jakosci z pierwszego tloczenia otrzymywanej z oliwek uprawianych w gajach oliwnych, w ktérych
odmiana »Nocellara Etnea« stanowi co najmniej 65 % upraw. Pozostale 35 % moga stanowi¢ wszelkie inne
rodzime odmiany sycylijskie”.

Zmiana ta stala si¢ konieczna, poniewaz w gajach oliwnych, zwlaszcza tradycyjnych, mozna czasem znalez¢ inne
rodzime odmiany. Zawsze prowadzilo to do licznych probleméw zwigzanych z kontrolg, a takze przysparzalo
plantatorom wiele pracy, zmuszajac ich do oddzielania oliwek pochodzacych z odmian niewymienionych wyraz-
nie w specyfikacji, bez wzgledu na to, jak male byly to ilosci. W zwiazku z tym, Ze oliwa ,Monte Etna” zawdzigcza
swoj szczeg6lny charakter odmianie ,Nocellara Etnea”, ktérej udzial wynosi co najmniej 65 %, obecnos¢ pozosta-
lych odmian rodzimych nie wplywa negatywnie na jej podstawowe wiasciwosci. W zwiazku z tym postanowi-
lismy uprosci¢ specyfikacje i zezwoli¢, aby kazda rodzima sycylijska odmiana uprawna stanowita maksymalnie
35 %.

— Skresla sie ostatnie wiersze pierwszego punktu art. 4 (Cechy charakterystyczne uprawy). Zmiana ta ma réwniez
wplyw na opis obszaru podany w pkt 4.6 streszczenia (Zwigzek) oraz w pkt 5 jednolitego dokumentu.
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Obecny tekst w brzmieniu:

,1. Warunki Srodowiskowe i warunki uprawy w gajach oliwnych, z ktérych produkowana jest oliwa z oliwek naj-
wyzszej jakosci z pierwszego tloczenia o chronionej nazwie pochodzenia, o ktérej mowa w art. 1, musza
odpowiadaé tradycyjnym warunkom charakterystycznym dla danego obszaru. W kazdym przypadku
warunki te muszg by¢ w stanie nada¢ oliwkom i oliwie z oliwek specyficzne cechy jakosciowe.

Gaje oliwne uznaje si¢ zatem za odpowiednie tylko wtedy, gdy znajduja si¢ na obszarze produkcji opisanym
w art. 3, charakteryzujacym si¢ klimatem $rédziemnomorskim subtropikalnym i pétsuchym, dtugim i suchym
latem oraz opadami skoncentrowanymi jesienig i zimg, polozonym na wysokosci od 100 do 1 000 m n.p.m.,
posiadajacym piaszczyste i bardzo szkieletowe gleby pochodzenia wulkanicznego na podlozu skalnym
uksztaltowanym przez dawng i niedawng aktywno$¢ wulkaniczng Etny.”

zastepuje sig tekstem:

,1. Warunki Srodowiskowe i warunki uprawy w gajach oliwnych, z ktérych produkowana jest oliwa z oliwek naj-
wyzszej jakosci z pierwszego tloczenia o chronionej nazwie pochodzenia, o ktérej mowa w art. 1, musza
odpowiadal tradycyjnym warunkom charakterystycznym dla danego obszaru. W kazdym przypadku
warunki te muszg by¢ w stanie nada¢ oliwkom i oliwie z oliwek specyficzne cechy jakoSciowe. Gaje oliwne
uznaje si¢ zatem za odpowiednie tylko wtedy, gdy znajduja si¢ na obszarze produkcji opisanym w art. 3, cha-
rakteryzujacym si¢ klimatem $rédziemnomorskim subtropikalnym i pétsuchym, dlugim i suchym latem oraz
opadami skoncentrowanymi jesienia i zima”.

Zmiana ta polega na usunigciu wymogéw dotyczacych wysokosci n.p.m., poniewaz w ciggu ostatnich dziesigciu
lat na calym obszarze — niezaleznie od wysokos$ci — pojawila si¢ tendencja do przyspieszania zbioréw. Ponadto
w ostatnich latach na tym obszarze geograficznym coraz powszechniejsze stalo si¢ stosowanie nowoczesnej tech-
nologii wytlaczania oliwy — gtéwnie systeméw dwustopniowych lub kompleksowych.

Te dwa czynniki przyczynily si¢ do zniwelowania réznic, ktére wezesniej wystepowaly w oliwie z oliwek uprawia-
nych na réznych wysokosciach.

Punkt ten uproszczono réwniez poprzez usuniecie niektérych zdan opisujacych obszar geograficzny, poniewaz
informacje te sg juz podane w artykule dotyczacym zwiazku.

— Niniejsza zmiana dotyczy art. 4 ust. 3 specyfikacji produktu w odniesieniu do okresu zbioréw.

Obecny tekst w brzmieniu:

4. Oliwki przeznaczone do produkgji oliwy z oliwek najwyzszej jakosci z pierwszego tloczenia o chronionej
nazwie pochodzenia, o ktorej mowa w art. 1, musza by¢ zbierane po rozpoczeciu przebarwienia i przed kon-
cem drugiej dekady stycznia, z uwzglednieniem réznych wysokosci, na ktérych potozony jest obszar produk-

”

Gji.

zastepuje si¢ tekstem:

4. Oliwki przeznaczone do produkgji oliwy z oliwek najwyzszej jakosci z pierwszego tloczenia o chronionej
nazwie pochodzenia, o ktérej mowa w art. 1, musza by¢ zbierane po tym, jak zaczynajg zmienia¢ kolor
z matowego na blyszczacy i przed koficem drugiej dekady stycznia, z uwzglednieniem réznych wysokosci,
na ktdrych polozony jest obszar produkgji”.

Jest to uzasadnione faktem, Ze producenci coraz bardziej koncentruja si¢ na wytwarzaniu oliwy wysokiej jakosci,
a w wyniku zbioru w tym okresie zwigksza si¢ zawartos¢ fenolu.

— Zmiana ta dotyczy art. 4 ust. 5 i 6 specyfikacji produktu oraz pkt 4.5 akapit trzeci streszczenia.
Obecny tekst w brzmieniu:
,5. Gaje oliwne, z ktérych uzyskuje si¢ oliwe z oliwek najwyzszej jakosci z pierwszego ttoczenia »Monte Etnac

objetg ChNP, nie mogg dawa¢ wiecej niz 10 000 kg oliwek na hektar przy zastosowaniu intensywnych tech-
nik uprawy. Wydajno$¢ oliwek w stosunku do oliwy nie moze przekraczaé 20 %.
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6. Nawet w wyjatkowo urodzajnych latach zbiory nalezy poddawaé dokladnej selekeji, a faczne plony nie moga
przekraczaé¢ maksymalnych limitéw okreslonych powyzej o wigcej niz 20 %.”

zastepuje si¢ tekstem:

,5. Gaje oliwne, z ktérych uzyskuje si¢ oliwe z oliwek najwyzszej jakosci z pierwszego ttoczenia »Monte Etnac
objeta ChNP, nie mogg dawad wiecej niz 12 000 kg oliwek na hektar. Wydajno$¢ oliwek w stosunku do
oliwy nie moze przekraczaé 20 %”.

Doswiadczenie zdobyte w ciagu ostatnich dziesigciu lat pokazalo, ze nie ma negatywnej korelacji migdzy wydaj-
noscig oliwek z hektara a spelnieniem wymogdéw chemicznych i organoleptycznych okreslonych w art. 6 specyfi-
kacji produktu i w pkt 4.2 streszczenia. Nowa wydajnos$¢ pozwala réwniez lepiej reagowac na coraz bardziej nie-
przewidywalne warunki pogodowe, ktére w ostatnich latach nasilaly wahania wydajnosci.

— Zmiana ta dotyczy art. 5 ust. 3 specyfikacji produktu (Techniki wytlaczania oliwy).

Obecny tekst w brzmieniu:

,3. Do momentu tloczenia zebrane oliwki musza by¢ przechowywane w cienkich warstwach, zapakowane
w sztywne, wentylowane pojemniki i przechowywane w niskiej wilgotnosci wzglednej (50-60 %) i maksymal-
nej temperaturze 15 °C. Oliwki nie moga by¢ przechowywane w gospodarstwie ani w olejarni dluzej niz 48
godzin po zbiorze.”

zastepuje si¢ tekstem:

,3. Do momentu tloczenia zebrane oliwki musza by¢ przechowywane w cienkich warstwach, zapakowane
w sztywne, wentylowane pojemniki i przechowywane w niskiej wilgotnosci. Oliwki nie mogg by¢ przechowy-
wane w gospodarstwie ani w olejarni dtuzej niz 48 godzin po zbiorze”.

Zmiang t¢ uzasadnia fakt, Ze stosowanie podrecznikéw dobrych praktyk jest obecnie szeroko rozpowszechnione
wsrdd producentéw, co doprowadzito do podjecia decyzji o usunigciu warto$ci wilgotnosci i temperatury okreslo-
nych obecnie w specyfikacji.

Z biegiem lat wymogi te zwigkszyly zaréwno naklad pracy zwigzanej z kontrolami, jak i cigzar przestrzegania
przepisow przez producentéw.

Zwigzek
— Zmiana ta dotyczy art. 9 specyfikacji produktu oraz pkt 5 jednolitego dokumentu.

Zwiazek opisany w streszczeniu opublikowanym w Dzienniku Urzedowym Unii Europejskiej zawiera informacje pod-
ane czeSciowo w pkt 4.4 i czeSciowo w pkt 4.6. Proponowang nowg wersje nalezy zatem przeanalizowal z uwz-
glednieniem pierwszych akapitéw pkt 4.4 i 4.6 streszczenia.

Zwiazek zostal przeredagowany, bez zmian w pierwszej cz¢ici odpowiadajacej akapitom w pkt 4.4 streszczenia
dotyczacym kontekstu historycznego, zmieniono natomiast drugg cze$¢ odpowiadajaca pkt 4.6 dotyczacemu
cech terenu, klimatu i specyficznego charakteru produktu.

Zwigzek (art. 9 specyfikacji i pkt 5 jednolitego dokumentu) zostal zatem przeredagowany w celu dostosowania go
do wytycznych Komisji Europejskiej dotyczacych sporzadzania jednolitego dokumentu.

W szczegblnosci w nowej wersji uwzgledniono réwniez proponowane zmiany w zakresie obszaru geograficz-
nego. Skreslono odniesienia do zboczy Etny, ktére przeznaczono na uprawe oliwek, ale ktére nie maja juz znacze-
nia ze wzgledu na rozszerzenie wyznaczonego obszaru geograficznego.

Obecny tekst w brzmieniu:

,2Uprawa oliwek zostala wprowadzona we wschodniej Sycylii przez Fenicjan w pierwszym tysiacleciu p.n.e. i Gre-
kéw od 8 wieku p.n.e. Obecnos¢ czynnego wulkanu na tym obszarze przyczynila si¢ do powstania mitu zwigza-
nego z uprawa oliwek: cyklop Polifem, uosobienie wulkanu z jednym ognistym okiem, zostal olepiony przez
Odyseusza i jego towarzyszy za pomocg pnia drzewa oliwnego. W ciagu wiekow uprawa oliwek nabrata wielkiego
znaczenia dla gospodarki tego obszaru.
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Juz w III wieku p.n.e. Rzymianie nalozyli na oliwe z wyspy wysokie podatki, aby nie konkurowala ona z oliwg
z Kampanii i Lacjum.

W pdzniejszym okresie, kiedy Sycylia wladali Arabowie, dzigki ich pomystowosci uprawa zostata udoskonalona
i zracjonalizowana. Odniesienia do znaczenia produkgji oliwy z oliwek »Etnea« mozna znalez¢ juz w dziele Pietro
Bembo »De Aetna¢, w ktérym mowa jest o jakosci i warto$ci uprawy oliwek wokét Etny. O tej lokalnej produkeji
wspominali pdzniej przyrodnik Lazzaro Spallanzani, pisarze Antonio Stoppani, Johann Wolfgang von Goethe,
Guy de Maupassant i wielu innych.

Podczas podrézy na Sycylie w marcu 1827 r. Alexis de Tocqueville pisal o niej bardzo entuzjastycznie, wspomina-
jac o dobrobycie i obfitoici panujacej w rejonie Etny dzigki tej uprawie oraz o tym, Ze tereny, na ktérych ja upra-
wiano, byly wyjatkowo Zyzne ze wzgledu na szczegdlne wlasciwosci nadane im przez wulkan.

W XIX i na poczatku XX wieku oliwa z oliwek z Etny byla znana i wysoko ceniona przez wielu konsumentéw
whoskich i europejskich. Znaczne ilosci oliwy sprzedawano w Riposto, porcie potozonym najblizej Etny.

Wyznaczony obszar jest regionem gérskim polozonym na wysokosci od 100 m do 1000 m nad poziomem
morza. Stanowi on czg$¢ wulkanicznego krajobrazu gérskiego Etny, a dokladniej zbocza péinocnej, zachodniej
i potudniowej strony wulkanu. Oliwek nie uprawia si¢ na wschodniej $cianie wulkanu. Lokalny mikroklimat panu-
jacy na wyznaczonym obszarze mozna sklasyfikowaé jako klimat §rédziemnomorski wyzynny. W polaczeniu
z rodzajem terenu — wulkanicznym, o podtozu skalnym uksztaltowanym przez dawne i niedawne erupcje Etny,
oraz piaszczystymi i bardzo szkieletowymi glebami — nadaje to produktowi wyjatkowe i niepowtarzalne cechy,
ktére mozna zaobserwowaé podczas badan fizycznych, chemicznych i organoleptycznych. Ostatnie badania
wykazaly, ze istnieja znaczne réznice w skladzie wolnych kwaséw tluszczowych oliwy »Monte Etnac, ktére
mozna powigzaé z obszarem jej pochodzenia. Dowodza tego réwniez badania, w ktérych poréwnuje si¢ oliwe
»Monte Etna« z oliwami pochodzgcymi z sgsiednich obszardw.

Réznice te sg na tyle wyrazne, ze mozna przypisaé whasciwosci chemiczne oliwy jej pochodzeniu geograficznemu.

Ze wzgledu na cechy glebowo-klimatyczne gatunki roslin musialy si¢ dostosowa¢, przeksztalcajac si¢ w charakte-
rystyczne odmiany lokalne i ekotypy. Tak si¢ stalo w przypadku odmiany »Nocellara Etneac, ktéra dominuje na
tym obszarze.

Uprawa oliwek ma zasadnicze znaczenie dla rolnictwa na tym obszarze, w szczeg6lnosci ze wzgledu na odpor-
no$¢ drzewa oliwnego na pétpustynne Srodowisko, co pozwala mu owocowac na glebach wulkanicznych, a takze
ze wzgledu na wplyw tej uprawy na gospodarke rodzin wiejskich.

Istnieje lokalna tradycja okreslania oliwy pochodzgcej z tego obszaru mianem »oliwy gérskiej« w celu odréznienia
jej od oliwy produkowanej w okolicznych regionach.

Produkt ten jest poszukiwany przez konsumentéw, ktérzy uznajac jego jako$¢ i wilasciwosci organoleptyczne,
placg za niego 20-25 % powyzej ceny rynkowej.”

zastepuje sie tekstem:

,2Uprawa oliwek zostala wprowadzona we wschodniej Sycylii przez Fenicjan w pierwszym tysigcleciu p.n.e. i Gre-
kéw od 8 wieku p.n.e. Obecno$é czynnego wulkanu na tym obszarze przyczynila si¢ do powstania mitu zwigza-
nego z uprawg oliwek: cyklop Polifem, uosobienie wulkanu z jednym ognistym okiem, zostal oslepiony przez
Odyseusza i jego towarzyszy za pomoca pnia drzewa oliwnego. W ciggu wiekdw uprawa oliwek nabrata wielkiego
znaczenia dla gospodarki tego obszaru.

Juz w III wieku p.n.e. Rzymianie nalozyli na oliwe z wyspy wysokie podatki, aby nie konkurowala ona z oliwg
z Kampanii i Lacjum.

W pdzniejszym okresie, kiedy Sycylia wladali Arabowie, dzigki ich pomystowosci uprawa zostala udoskonalona
i zracjonalizowana. Odniesienia do znaczenia produkgji oliwy z oliwek »Etnea« mozna znalez¢ juz w dziele Pietro
Bembo »De Aetna«, w ktérym mowa jest o jakosci i warto$ci uprawy oliwek wokot Etny. O tej lokalnej produkeji
wspominali pézniej przyrodnik Lazzaro Spallanzani, pisarze Antonio Stoppani, Johann Wolfgang von Goethe,
Guy de Maupassant i wielu innych.
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Podczas podrézy na Sycylie w marcu 1827 r. Alexis de Tocqueville pisal o niej bardzo entuzjastycznie, wspomina-
jac o dobrobycie i obfitoici panujacej w rejonie Etny dzigki tej uprawie oraz o tym, ze tereny, na ktérych ja upra-
wiano, byly wyjatkowo zyzne ze wzgledu na szczegdlne wlasciwosci nadane im przez wulkan.

W XIX i na poczatku XX wicku oliwa z oliwek z Etny byla znana i wysoko ceniona przez wielu konsumentéw
wloskich i europejskich. Znaczne ilosci oliwy sprzedawano w Riposto, porcie potozonym najblizej Etny.

Zwigzek z obszarem wynika zasadniczo ze stosowania rodzimych odmian, a przede wszystkim »Nocellara Etnea,
dzigki ktérym uzyskuje si¢ oliwe z oliwek najwyzszej jakosci z pierwszego tloczenia o wlasciwosciach organolep-
tycznych niemozliwych do odtworzenia w innych warunkach glebowo-klimatycznych.

»Nocellara Etnea« stanowi wazny element krajobrazu rolniczego na znacznej czgéci obszaru produkeji objetego
chroniong nazwg pochodzenia »Monte Etnac. Istnienie pozostatych pomniejszych odmian uprawnych wystepuja-
cych na okre§lonym obszarze jest uzasadnione zaréwno ze wzgledu na to, ze sa one zapylaczami gléwnej
odmiany, jak i ze wzgledu na mozliwo$¢ zréznicowania podazy jako drugiego wyboru w stosunku do »Nocellara
Etneac«. Z czasem niektore z tych pomniejszych odmian uprawnych ulegly zmianom fenotypowym, dzigki czemu
staly si¢ wyjatkowe i niepodobne do niczego, co mozna znalez¢ na sasiednich obszarach. Wszystko to przyczynito
si¢ do poprawy réznorodnosci biologicznej na okreslonym obszarze.

Obszar geograficzny charakteryzuje si¢ wulkanicznym podlozem glebowym utworzonym z bazaltu, skaly wylew-
nej, ktora w wyniku wielowiekowej erozji i wymywania, w polgczeniu z pojawieniem si¢ spontanicznej flory
i fauny mikrobiologicznej, przeksztalcita poziomy powierzchniowe osadzone na tym materiale macierzystym
w zyzng glebe, posiadajaca wszystkie cechy charakterystyczne pierwotnego podtoza skalnego.

Sa to gleby o szorstkiej strukturze, lekko zasadowe, dobrze napowietrzone i bardzo przepuszczalne, stanowigce
idealne $rodowisko dla wzrostu i rozwoju drzew oliwnych. Warunki te nadajg otrzymywanej oliwie »Monte Etnac
objetej ChNP jej niepowtarzalne cechy, specyficzny profil zapachowy i smakowy, ktory w pelni odzwierciedla
obszar pochodzenia, w tym wyrazne nuty trawiaste karczocha i zielonych pomidoréw oraz wyrazne nuty gorz-
kich migdaléw, ktérym towarzyszy harmonijne polgczenie goryczy i ostrosci, ktdre sprawiajg, ze oliwa jest przy-
jemna dla kubkéw smakowych.

Na zboczach Etny réznica miedzy temperaturg w dziefi i w nocy moze przekracza¢ 20-25 stopni. W polaczeniu
z wyjatkowa gleba wulkaniczng nadaje to oliwie z oliwek najwyzszej jakosci z pierwszego tloczenia objetej ChNP
»Monte Etna« pewng pikantno$¢. W tym $rodowisku niezwykle rzadko wystepuja plagi much, a oliwki maja chru-
piacy i jedrny migzsz. Sa to wyjatkowe cechy charakterystyczne dla tego obszaru. Dzigki warunkom klimatycz-
nym panujacym w rejonie Etny oliwa nabiera pewnych wilasciwosci sensorycznych.

Istnieje zatem Scisly zwigzek migdzy obszarem produkcji a whasciwosciami oliwy »Monte Etna« objetej ChNP. Wie-
lokrotne badania wykazaly, ze istniejg znaczne réznice w skladzie wolnych kwaséw tluszczowych oliwy »Monte
Etnac, ktore mozna powigzaé z obszarem jej pochodzenia. Dowodzg tego réwniez badania, w ktérych poréwnuje
si¢ oliwe »Monte Etna« z oliwami pochodzacymi z sasiednich obszardw.

Roznice te sg na tyle wyrazne, ze mozna przypisaé wlasciwosci chemiczne oliwy jej pochodzeniu geograficznemu.
Ze wzgledu na cechy glebowo-klimatyczne gatunki roslin musialy sie¢ dostosowaé, przeksztalcajac sie w charakte-
rystyczne odmiany lokalne i ekotypy. Tak si¢ stalo w przypadku odmiany »Nocellara Etnea«, ktéra dominuje na
tym obszarze.

Ze spoteczno-gospodarczego punktu widzenia uprawa oliwek zawsze byla w centrum uwagi miejscowych rolni-
kéw i gléwnym przedmiotem ich dzialalnosci. Nawet w polaczeniu z innymi uprawami drzewo oliwne odgrywato
wiodaca role w gospodarce rolnej. Uprawa oliwek i jej znaczenie stale si¢ rozwijaja dzigki poswigceniu wielu
przedsi¢biorcow i plantatoréw, ktorzy inwestuja swoje zasoby w tworzenie miejsc pracy i dochodéw, przyczynia-
jac si¢ jednocze$nie do odnowy i zachowania obszaru, ktdry kiedys byt skazany jedynie na zubozenie i opuszcze-
nie.

W polaczeniu z wplywem udoskonalonych technik uprawy i przetwarzania oliwek, uprawa oliwek w regionie
Etny przeksztalcila sie z uprawy marginalnej, prowadzonej w mieszanych systemach rolnych, w uprawe wyspecja-
lizowana, ktéra stala si¢ wazna dla regionu i z ktérej produkuje si¢ oliwe o doskonalych wilasciwosciach organo-
leptycznych i chemicznych, ceniong przez konsumentow lokalnych, krajowych i miedzynarodowych.
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Oliwki przeznaczone do produkgji oliwy z oliwek najwyzszej jakosci z pierwszego tloczenia »Monte Etna« musza
by¢ zbierane po tym, jak zaczynaja zmienia¢ kolor z matowego na blyszczacy. Zbidr na tym etapie rozwoju feno-
logicznego zwigksza zawarto$¢ fenoli w oliwkach i uwydatnia cechy charakterystyczne »Monte Etnac, takie jak
wyrazne i wyczuwalne nuty trawiaste, zréwnowazona gorycz polaczona z przyjemng ostroscia, niska kwasowosé
i znaczna zawarto$¢ polifenoli.

Caly obszar Etny nadaje si¢ do uprawy drzew oliwnych, ktore sg obecne na calym obszarze, w szczegdlnosci na
terenach polozonych w Srodkowej czesci wzgérza.

W ciggu ostatnich dwudziestu lat nastgpila istotna zmiana pokoleniowa i pojawilo si¢ wiele nowych podmiotéw
wywodzacych si¢ z innych branz produkcyjnych i zawodowych, ktére zainspirowane powszechnym sukcesem
ChNP postanowily zainwestowal w produkcje oliwy z oliwek najwyzszej jakosci z pierwszego tloczenia objetej
ChNP »Monte Etnac”.

W czgsci dotyczacej zwigzku nie wprowadzono istotnych zmian, poniewaz zasadnicze elementy obecnej wersji
pozostaja niezmienione w proponowanej nowej wersji. W szczegélnosci najistotniejsze elementy zwiazku, takie
jak charakterystyczne cechy terenu wokét Etny, typowy klimat tego obszaru oraz powszechne stosowanie
odmiany ,Nocellara Etnea”, ktére decydujg o specyficznych wlasciwosciach produktu, pozostajg zasadnicze dla
zwigzku migdzy ChNP ,Monte Etna” a obszarem geograficznym.

Etykietowanie

— Niniejsza zmiana dotyczy art. 7 ust. 3 (Nazewnictwo i prezentacja) specyfikacji produktu, obecnie pkt 3.6 jednoli-
tego dokumentu.

Obecny tekst w brzmieniu:

,3. Nazwy przedsigbiorstw, gospodarstw i posiadtosci, ich lokalizacje oraz odniesienia do produktu pakowanego
w gospodarstwie, zwigzku gospodarstw lub przedsigbiorstwie znajdujacym si¢ na obszarze produkcji mozna
stosowaé jedynie wowczas, gdy produkt uzyskano wylacznie z oliwek zebranych w gajach oliwnych tego
przedsi¢biorstwa, a procesy tloczenia i pakowania oliwy odbywaja si¢ réwniez w pomieszczeniach tego
samego przedsigbiorstwa.”

zastepuje si¢ tekstem:

,3. Stosowanie nazw gospodarstw i posiadtosci oraz wskazywanie na pakowanie w gospodarstwie lub przedsie-
biorstwie zajmujacym si¢ uprawa oliwek, ktére znajduje si¢ na obszarze produkgji, jest dozwolone jedynie
wowezas, gdy produkt uzyskano wylacznie z oliwek zebranych w gajach oliwnych tego gospodarstwa”.

Zmiana ta wynika z koniecznosci uproszczenia sposobéw podawania nazw gospodarstw na etykietach. Dzigki
proponowanej nowej wersji nawet mate gospodarstwa, ktore nie posiadaja wlasnych urzadzeni do tloczenia i pako-
wania oliwy, beda mogly by¢ wymieniane na etykietach oliwy, jezeli wszystkie oliwki pochodza z uprawy
w danym gospodarstwie.

— Niniejsza zmiana dotyczy art. 7 ust. 8 (Nazewnictwo i prezentacja) specyfikacji produktu i pkt 4.8 streszczenia,
obecnie pkt 3.6 jednolitego dokumentu.

Obecny tekst w brzmieniu:

,8. Na etykiecie musi by¢ podany rok produkji oliwek, z ktérych wytloczono oliwe.”

zastepuje sie tekstem:

,8. Na etykiecie nalezy poda¢ sezon uprawy oliwek (odniesienie do dwdch lat kalendarzowych), z ktérych wypro-
dukowano oliwe”.

W zwigzku z tym, ze okres zbioréw moze trwaé do drugiej dekady stycznia, sezon uprawy oliwek zawsze obej-
muje dwa rézne lata. Dlatego tez, w trosce o wigksza dokladnos¢, na etykietach nalezy okresli¢ sezon uprawy oli-
wek, z ktérych wyprodukowano oliwe.

Inne

Pakowanie

— Zmiana ta dotyczy art. 7 ust. 7 specyfikacji produktu dotyczacego dopuszczalnych rodzajéw materialéw, obecnie
pkt 3.5 jednolitego dokumentu.



21.2.2022 Dziennik Urzedowy Unii Europejskiej C 8315

Obecny tekst w brzmieniu:

,7. Oliwa z oliwek najwyzszej jakosci z pierwszego tloczenia objeta chroniong nazwa pochodzenia, o ktérej
mowa w art. 1, musi by¢ wprowadzana do obrotu w ciemnych pojemnikach ze szkla, stali nierdzewnej lub
cyny o pojemnosci nieprzekraczajacej 5 litréw.”

zastepuje sig tekstem:

,7. Oliwa z oliwek najwyzszej jakosci z pierwszego tloczenia objeta chroniong nazwa pochodzenia, o ktérej
mowa w art. 1, musi by¢ wprowadzana do obrotu w pojemnikach szklanych lub z blachy ocynowanej, lub
w innych pojemnikach nadajacych si¢ do przechowywania oliwy, o pojemnosci nie wigkszej niz 5 litrow”.

Celem tej zmiany jest umozliwienie producentom stosowania innych pojemnikéw niz te, ktére s obecnie okres-
lone w specyfikacji, aby mogli sprosta¢ réznym wymaganiom rynku.

— Zmieniono przepisy dotyczace butelkowania.
Obecny tekst w brzmieniu:
,2Uprawa, tloczenie oliwy i butelkowanie odbywaja si¢ na okreslonym obszarze. Butelkowanie musi odbywac si¢
na okreslonym obszarze geograficznym w celu zachowania specyficznych cech i jakosci oliwy »Monte Etnac, co
gwarantuje, ze zewnetrzny organ kontrolny przeprowadza kontrole pod nadzorem producentéw.”

zastepuje sie tekstem:

,Pakowanie oliwy z oliwek najwyzszej jakosci z pierwszego tloczenia o chronionej nazwie pochodzenia »Monte
Etna« musi odbywac si¢ na obszarze geograficznym okreslonym w pkt 4.

Wymdg ten jest konieczny, aby surowiec i sama oliwa byly jak najmniej przemieszczane. Nawet transport oliwy
luzem w zbiornikach niejednokrotnie powodowat niewielkie zmiany chemiczne, ktére przektadaly si¢ na zauwa-
zalnie bardziej znaczace zmiany organoleptyczne. Oliwa z oliwek jest wyjatkowo wrazliwa na ingerencje zapa-
chowe, ktérych przyczyng moze by¢ srodowisko wewnetrzne zbiornika stosowanego do transportu oliwy.
Pozwala to réwniez organowi kontrolnemu na zagwarantowanie odpowiednich kontroli w trakcie catego procesu
produkgji i pakowania, co réwniez przyczynia si¢ do zachowania typowych wlasciwosci ChNP oraz do zagwaran-
towania identyfikowalnosci produktu”.

Zmiana ta stanowi dodatkowe uzasadnienie ograniczenia butelkowania do okreslonego obszaru.

Organ kontrolny

— Do specyfikacji produktu dodano specjalny artykul, poniewaz go brakowalo. W zwiazku z tym, ze zmienit si¢
organ kontrolny, poprawiono pkt 4.7 streszczenia, aby to uwzglednic.

Obecny tekst w brzmieniu:
,Nazwa: Agroqualita SARL
Adres: Piazza Sallusti, 21, 1-00187 Rzym”

zastepuje si¢ tekstem:

SArtykut 10

Kontrole

Zgodnie z przepisami UE organ kontrolny sprawdza, czy produkt jest zgodny ze specyfikacjg produktu. Jako
organ kontrolny wybrano Agroqualita (Viale Cesare Pavese 305, 00144 Rzym; E-mail: agroqualita@agroqualita.it;
Tel. 06 54228675; Faks 06 54228692)".


mailto:agroqualita@agroqualita.it

C 8316 Dziennik Urzgdowy Unii Europejskiej 21.2.2022

JEDNOLITY DOKUMENT
»Monte Etna”
Nr UE: PDO-IT-0060-AMO1 - 17 lipca 2019
ChNP (X) ChOG ()

1. Nazwa lub nazwy [ChNP lub ChOG]

,Monte Etna”

2. Pafistwo czlonkowskie lub panstwo trzecie

Wiochy

3. Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego

3.1. TYP PRODUKTU [zgodnie z zatgcznikiem XI]

Klasa 1.5. Oleje i thuszcze (masto, margaryna, oleje itp.)

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

Wprowadzana do obrotu oliwa z oliwek najwyzszej jakosci z pierwszego tloczenia o chronionej nazwie pochodzenia
,Monte Etna” musi posiada¢ nastgpujace wlasciwosci:

barwa: z6lta do zielonej w zaleznosci od stopnia dojrzalosci oliwek
ocena chemiczna

— kwasowos¢ (wyrazona jako zawarto$¢ kwasu oleinowego): maks. 0,5 %
— liczba nadtlenkowa nie wyzsza niz 12 mEq O, na kg;

— zawarto$¢ kwasu linolowego nie wyzsza niz 13,50 %;

— zawarto$¢ kwasu linolenowego nie wyzsza niz 0,9 %;

— calkowita zawarto$¢ polifenoli > 120 ppm

ocena organoleptyczna

przedzial mediany min./maks.

dojrzaly owocowy >2 <6

zielono-owocowy >2 <6

nuty trawy lub pomidora lub karczocha > 2 <5

gorycz>2<6

ostro$¢ > 2 < 6

Nie dopuszcza si¢ zadnych wad organoleptycznych (mediana wad réwna zero).

3.3. Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego) i surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw przetwo-
rzonych)

Chroniong nazwe pochodzenia ,Monte Etna” mozna stosowaé wylacznie w odniesieniu do oliwy z oliwek najwyzszej
jakosci z pierwszego tloczenia otrzymywanej z oliwek uprawianych w gajach oliwnych, w ktérych odmiana ,Nocel-
lara Etnea” stanowi co najmniej 65 % upraw. Pozostale 35 % mogg stanowi¢ wszelkie inne rodzime odmiany sycylij-
skie.

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

Wszystkie etapy procesu produkgji, a mianowicie uprawa, zbiory i wytlaczanie oliwy, musza odbywac si¢ w obrebie
okreslonego obszaru geograficznego.
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3.5. Szczegotowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itp. produktu, do ktérego odnosi sig zarejestrowana nazwa

Pakowanie oliwy z oliwek najwyzszej jakosci z pierwszego tloczenia o chronionej nazwie pochodzenia ,Monte Etna”
musi odbywac si¢ na obszarze geograficznym okreslonym w pkt 4.

Wymog ten jest konieczny, aby surowiec i sama oliwa byly jak najmniej przemieszczane. Nawet transport oliwy
luzem w zbiornikach niejednokrotnie powodowat niewielkie zmiany chemiczne, ktére przekladaly si¢ na zauwazalnie
bardziej znaczace zmiany organoleptyczne. Oliwa z oliwek jest wyjatkowo wrazliwa na ingerencje zapachowe, ktd-
rych przyczyng moze by¢ srodowisko wewnetrzne zbiornika stosowanego do transportu oliwy.

Pozwala to réwniez organowi kontrolnemu na zagwarantowanie odpowiednich kontroli w trakcie calego procesu
produkgji i pakowania, co réwniez przyczynia si¢ do zachowania typowych wiasciwosci ChNP oraz do zagwaranto-
wania identyfikowalnosci produktu.

Oliwa z oliwek najwyzszej jakosci z pierwszego tloczenia objeta chroniong nazwa pochodzenia ,Monte Etna” musi
by¢ wprowadzana do obrotu w pojemnikach szklanych lub z blachy ocynowanej, lub w innych pojemnikach nadaja-
cych sie do przechowywania oliwy, o pojemnosci nie wigkszej niz 5 litrow.

3.6. Szczegdtowe zasady dotyczgce etykietowania produktu, do ktdrego odnosi si¢ zarejestrowana nazwa

Chroniona nazwa pochodzenia ,Monte Etna” musi by¢ umieszczona na etykiecie czytelng i nieusuwalng czcionkg,
ktora jest co najmniej dwa razy wigksza od jakiegokolwiek innego napisu, w kolorze wyraznie odbiegajacym od
koloru etykiety, tak aby nazwa ta zdecydowanie odrézniata si¢ od wszystkich innych informacji znajdujacych sie na
etykiecie. Na etykiecie nalezy podaé sezon uprawy oliwek (odniesienie do dwoch lat kalendarzowych), z ktérych
wyprodukowano oliwe.

Niedozwolone jest dodawanie do chronionej nazwy pochodzenia ,Monte Etna” jakichkolwiek okreslen, ktére nie zos-
taly wyraznie przewidziane. Obejmuje to przymiotniki ,delikatna” (,fine”), ,wyborowa” (,scelto”), ,wyselekcjonowana”
(,selezionato”) i ,wysokojakoSciowa” (,superiore”). Stosowanie zgodnie z prawdg nazwisk, nazw przedsigbiorstw, zna-
kéw towarowych jest dozwolone, pod warunkiem ze nie maja one charakteru reklamowego i jest mato prawdopo-
dobne, ze wprowadza konsumenta w blad. Stosowanie nazw gospodarstw i posiadlosci oraz wskazywanie na pako-
wanie w gospodarstwie lub przedsigbiorstwie zajmujacym si¢ uprawg oliwek, ktére znajduje si¢ na obszarze
produkgji, jest dozwolone jedynie wowczas, gdy produkt uzyskano wylacznie z oliwek zebranych w gajach oliwnych
tego gospodarstwa. W przypadku stosowania innej nazwy geograficznej w celu okreslenia gminy, dzielnicy, posiad-
tosci lub gospodarstwa, z kt6rych oliwa faktycznie pochodzi, nalezy ja podaé czcionkg o wielkosci nie wigkszej niz
polowa czcionki uzytej do napisania chronionej nazwy pochodzenia ,Monte Etna”.

4. Zwiezle okreSlenie obszaru geograficznego

Oliwki wykorzystywane do produkgji oliwy z oliwek najwyzszej jakosci z pierwszego tloczenia, ktdra objeta jest chro-
niong nazwg pochodzenia ,Monte Etna”, muszg by¢ uprawiane w gajach oliwnych nadajacych si¢ do produkgji oliwy
spelniajacej wymogi jako$ciowe okreslone w pkt 3.2 i znajdujacych si¢ na terenie jednej z nastgpujacych gmin potozo-
nych w granicach administracyjnych regionu Sycylia:

Prowincja Katania:

cale gminy (obszar w ich granicach administracyjnych): Adrano, Belpasso, Biancavilla, Bronte, Camporotondo Etneo,
Castiglione di Sicilia, Maletto, Maniace, Motta Sant’Anastasia, Paterno, Ragalna, Randazzo, Santa Maria di Licodia, San
Pietro Clarenza, Misterbianco, Acireale, Aci Sant’Antonio, Aci Bonaccorsi, Aci Catena, Aci Castello, Calatabiano, Cata-
nia, Fiumefreddo di Sicilia, Giarre, Gravina di Catania, Linguaglossa, Mascali, Mascalucia, Milo, Nicolosi, Pedara, Piedi-
monte Etneo, Sant’Agata li Battiati, Sant'Alfio, San Giovanni La Punta, San Gregorio di Catania, Santa Venerina, Trecas-
tagni, Tremestieri Etneo, Valverde, Viagrande, Zafferana Etnea i Riposto.

Prowincja Enna:

gmina Centuripe.

Prowincja Mesyna:

Malvagna, Mojo Alcantara, Roccella Valdemone i Santa Domenica Vittoria.



C 8318 Dziennik Urzgdowy Unii Europejskiej 21.2.2022

5. Zwiazek z obszarem geograficznym

Uprawa oliwek zostala wprowadzona we wschodniej Sycylii przez Fenicjan w pierwszym tysiacleciu p.n.e. i Grekow
od 8 wieku p.n.e. Obecno$¢ czynnego wulkanu na tym obszarze przyczynila si¢ do powstania mitu zwigzanego
z uprawg oliwek: cyklop Polifem, uosobienie wulkanu z jednym ognistym okiem, zostal o$lepiony przez Odyseusza
ijego towarzyszy za pomocg pnia drzewa oliwnego. W ciggu wiek6w uprawa oliwek nabrata wielkiego znaczenia dla
gospodarki tego obszaru.

Juz w Il wieku p.n.e. Rzymianie natozyli na oliwe z wyspy wysokie podatki, aby nie konkurowala ona z oliwg z Kam-
panii i Lacjum.

W pdzniejszym okresie, kiedy Sycylig wladali Arabowie, dzigki ich pomystowosci uprawa zostata udoskonalona i zra-
cjonalizowana. Odniesienia do znaczenia produkgji oliwy z oliwek ,Etnea” mozna znalez¢ juz w dziele Pietro Bembo
,De Aetna”, w ktérym mowa jest o jakosci i wartosci uprawy oliwek wokét Etny. O tej lokalnej produkcji wspominali
pOzniej przyrodnik Lazzaro Spallanzani, pisarze Antonio Stoppani, Johann Wolfgang von Goethe, Guy de Maupas-
sant i wielu innych.

Podczas podrdzy na Sycylie w marcu 1827 r. Alexis de Tocqueville pisal o niej bardzo entuzjastycznie, wspominajac
o dobrobycie i obfitosci panujgcej w rejonie Etny dzigki tej uprawie oraz o tym, Ze tereny, na ktdrych ja uprawiano,
byly wyjatkowo zyzne ze wzgledu na szczegdlne wlasciwosci nadane im przez wulkan.

W XIX i na poczatku XX wieku oliwa z oliwek z Etny byla znana i wysoko ceniona przez wielu konsumentéw wlo-
skich i europejskich. Znaczne ilosci oliwy sprzedawano w Riposto, porcie potozonym najblizej Etny.

Zwiazek z obszarem wynika zasadniczo ze stosowania rodzimych odmian, a przede wszystkim ,Nocellara Etnea”,
dzigki ktérym uzyskuje si¢ oliwe z oliwek najwyzszej jakosci z pierwszego tloczenia o wlasciwosciach organoleptycz-
nych niemozliwych do odtworzenia w innych warunkach glebowo-klimatycznych.

,Nocellara Etnea” stanowi wazny element krajobrazu rolniczego na znacznej czgsci obszaru produkgji objetego chro-
niong nazwa pochodzenia ,Monte Etna”. Istnienie pozostalych pomniejszych odmian uprawnych wystepujacych na
okreslonym obszarze jest uzasadnione zaréwno ze wzgledu na to, Ze sg one zapylaczami gtéwnej odmiany, jak i ze
wzgledu na mozliwo$¢ zréznicowania podazy jako drugiego wyboru w stosunku do ,Nocellara Etnea”. Z czasem nie-
ktére z tych pomniejszych odmian uprawnych ulegly zmianom fenotypowym, dzigki czemu staly si¢ wyjatkowe i nie-
podobne do niczego, co mozna znalez¢ na sgsiednich obszarach. Wszystko to przyczynito si¢ do poprawy réznorod-
nosci biologicznej na okreslonym obszarze.

Obszar geograficzny charakteryzuje si¢ wulkanicznym podtozem glebowym utworzonym z bazaltu, skaly wylewne;j,
ktéra w wyniku wielowiekowej erozji i wymywania, w polaczeniu z pojawieniem si¢ spontanicznej flory i fauny
mikrobiologicznej, przeksztalcita poziomy powierzchniowe osadzone na tym materiale macierzystym w zyzng glebe,
posiadajaca wszystkie cechy charakterystyczne pierwotnego podloza skalnego.

Sa to gleby o szorstkiej strukturze, lekko zasadowe, dobrze napowietrzone i bardzo przepuszczalne, stanowigce
idealne Srodowisko dla wzrostu i rozwoju drzew oliwnych. Warunki te nadajg otrzymywanej oliwie ,Monte Etna”
objetej ChNP jej niepowtarzalne cechy, specyficzny profil zapachowy i smakowy, ktéry w pelni odzwierciedla obszar
pochodzenia, w tym wyrazne nuty trawiaste karczocha i zielonych pomidoréw oraz wyrazne nuty gorzkich migda-
16w, ktérym towarzyszy harmonijne polgczenie goryczy i ostrosci, ktére sprawiajg, ze oliwa jest przyjemna dla kub-
kéw smakowych.

Na zboczach Etny réznica migdzy temperaturg w dzien i w nocy moze przekraczaé 20-25 stopni. W polaczeniu
z wyjatkowa gleba wulkaniczna nadaje to oliwie z oliwek najwyzszej jakosci z pierwszego tloczenia objetej ChNP
,Monte Etna” pewna pikantno$¢. W tym Srodowisku niezwykle rzadko wystepuja plagi much, a oliwki majg chrupiacy
i jedrny migzsz. Sg to wyjatkowe cechy charakterystyczne dla tego obszaru. Dzigki warunkom klimatycznym panuja-
cym w rejonie Etny oliwa nabiera pewnych wlasciwosci sensorycznych.

Istnieje zatem Scisty zwigzek miedzy obszarem produkcji a wlasciwosciami oliwy ,Monte Etna” objetej ChNP. Wielok-
rotne badania wykazaly, Ze istnieja znaczne réznice w skladzie wolnych kwasoéw tluszczowych oliwy ,Monte Etna”,
ktére mozna powigzaé z obszarem jej pochodzenia. Dowodzg tego réwniez badania, w ktérych poréwnuje si¢ oliwe
,Monte Etna” z oliwami pochodzacymi z sasiednich obszaréw.

Roéznice te s3 na tyle wyrazne, ze mozna przypisaé wlasciwosci chemiczne oliwy jej pochodzeniu geograficznemu. Ze
wzgledu na cechy glebowo-klimatyczne gatunki roslin musialy si¢ dostosowacd, przeksztalcajgc si¢ w charakterystyczne
odmiany lokalne i ekotypy. Tak sie stato w przypadku odmiany ,Nocellara Etnea”, ktéra dominuje na tym obszarze.
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Ze spoleczno-gospodarczego punktu widzenia uprawa oliwek zawsze byta w centrum uwagi miejscowych rolnikéw
i gtéwnym przedmiotem ich dziatalno$ci. Nawet w polaczeniu z innymi uprawami drzewo oliwne odgrywato wio-
daca role w gospodarce rolnej. Uprawa oliwek i jej znaczenie stale si¢ rozwijaja dzigki poswigceniu wielu przedsigbior-
c6w i plantatoréw, ktérzy inwestujg swoje zasoby w tworzenie miejsc pracy i dochodéw, przyczyniajac si¢ jednoczes-
nie do odnowy i zachowania obszaru, ktéry kiedys byt skazany jedynie na zubozenie i opuszczenie.

W polaczeniu z wplywem udoskonalonych technik uprawy i przetwarzania oliwek, uprawa oliwek w regionie Etny
przeksztalcila si¢ z uprawy marginalnej, prowadzonej w mieszanych systemach rolnych, w uprawe wyspecjalizowang,
ktora stala si¢ wazna dla regionu i z ktérej produkuje si¢ oliwe o doskonalych wiasciwosciach organoleptycznych
i chemicznych, ceniong przez konsumentéw lokalnych, krajowych i migdzynarodowych.

Oliwki przeznaczone do produkgji oliwy z oliwek najwyzszej jakosci z pierwszego tloczenia ,Monte Etna” muszg by¢
zbierane po tym, jak zaczynaja zmienia¢ kolor z matowego na blyszczgcy. Zbidr na tym etapie rozwoju fenologicz-
nego zwigksza zawarto$¢ fenoli w oliwkach i uwydatnia cechy charakterystyczne ,Monte Etna”, takie jak wyrazne
i wyczuwalne nuty trawiaste, zréwnowazona gorycz polaczona z przyjemna ostroécig, niska kwasowos$¢ i znaczna
zawarto$¢ polifenoli.

Caly obszar Etny nadaje si¢ do uprawy drzew oliwnych, ktdre sg obecne na calym obszarze, w szczegdlnosci na tere-
nach polozonych w $rodkowej czesci wzgérza.

W ciagu ostatnich dwudziestu lat nastgpita istotna zmiana pokoleniowa i pojawilo si¢ wiele nowych podmiotéw
wywodzacych sie z innych branz produkcyjnych i zawodowych, ktére zainspirowane powszechnym sukcesem ChNP
postanowily zainwestowaé w produkeje oliwy z oliwek najwyzszej jakosci z pierwszego tloczenia objetej ChNP
~Monte Etna”.

Odeslanie do publikacji specyfikacji produktu
(art. 6 ust. 1 akapit drugi rozporzadzenia)

Pelny tekst specyfikacji produktu jest dostgpny na stronie internetowej: http:/fwww.politicheagricole.it/flex/cm/pages/Serve
BLOB.php/L/IT/IDPagina/3335

lub:
bezposrednio na stronie gtéwnej Ministerstwa Polityki Rolnej, Zywnosciowej i Lesnej (www.politicheagricole.it) po otwar-

ciu zakladki ,Qualita” (na gorze po prawej stronie ekranu), kliknieciu ,Prodotti DOP IGP e STG” (po lewej stronie ekranu),
a nastgpnie odnoénika ,Disciplinari di Produzione all'esame dell'UE”.
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