C 262/6

Dziennik Urzgdowy Unii Europejskiej

11.9.2013

INNE AKTY

KOMISJA EUROPEJSKA

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

(2013/C 262/05)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku o zatwierdzenie zmiany zgodnie
z art. 51 rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 (V).

WNIOSEK O ZATWIERDZENIE ZMIANY
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006

w sprawie ochrony oznaczefi geograficznych i nazw pochodzenia produktéw rolnych i Srodkéw
spozywczych ()
WNIOSEK O ZATWIERDZENIE ZMIANY SKEADANY NA PODSTAWIE ART. 9
,UMBRIA”
NR WE: IT-PDO-0117-1520-17.10.2011

ChOG () ChNP ( X )

1. Nagléwek w specyfikacji produktu, ktérego dotyczy zmiana

— [0 Nazwa produktu

— [X] Opis produktu

— Obszar geograficzny

— Dowdd pochodzenia

— Metoda produkgji

— [0 Zwiazek z obszarem geograficznym
— [0 Etykietowanie

— [X] Wymogi krajowe

— [ Inne (okresli¢ jakie)

(') Dz.U. L 343 z 14.12.2012, s. 1.
() Dz.U. L 93 z 31.3.2006, s. 12. Zastgpione rozporzadzeniem (UE) nr 1151/2012.
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3.2.

3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

Rodzaj zmiany (zmian)

— [ Zmiana jednolitego dokumentu lub arkusza streszczenia

— [X] Zmiana specyfikacji zarejestrowanej ChNP lub zarejestrowanego ChOG, w odniesieniu do
ktérych nie opublikowano ani jednolitego dokumentu, ani arkusza streszczenia

— [ Zmiana specyfikacji niewymagajgca zmian w opublikowanym jednolitym dokumencie (art. 9
ust. 3 rozporzadzenia (WE) nr 510/2006)

— [0 Tymczasowa zmiana specyfikacji wynikajaca z wprowadzenia obowiazkowych $rodkéw sani-
tarnych lub fitosanitarnych przez organy publiczne (art. 9 ust. 4 rozporzadzenia (WE)
nr 510/2006)

Zmiana (zmiany)

. Opis produktu

Specyfikacja zostala zmieniona przez dodanie median deskryptoréw typowych, usunigcie rankingu
(ktory stal si¢ bezprzedmiotowy) oraz przyjecie przepisow metody COI/T20 Doc. nr 22.

Obszar geograficzny

Obszar produkgji ,Colli Assisi Spoleto” zostal poszerzony o gming Nocera Umbra. Jest to pierwsza
gmina w Preapeninach zaliczajgca si¢ do obszaru geograficznego produkcji oliwek w ramach ChNP
,Umbria” oraz nazwy geograficznej ,Colli Assisi Spoleto”; charakteryzuje si¢ ona gajami oliwnymi
i glebami, ktérych cechy glebowo-klimatyczne zostaly opisane w specyfikacji produktu. W gminie
Nocera Umbra, umiejscowionej u podnéza gér, uprawa drzew oliwnych odgrywa wazng rol¢ hydro-
geologiczna, poniewaz przyczynia si¢ ona do regulacji wod i stabilnosci gleby.

Dowdd pochodzenia

Specyfikacja produktu zostala zmieniona zgodnie z rozporzadzeniem (WE) nr 1898/2006 poprzez
wlaczenie procedur, ktérych plantatorzy musza przestrzegal w celu ustanowienia dowodu lub
dowodéw pochodzenia.

Metoda produkcji

W odniesieniu do zbioru oliwek dodano warunek poczatkowy, tzn. dotyczacy stopnia dojrzalosci
oliwek, a takze skrocono termin zbioru do dnia 31 grudnia.

Wymdg dotyczacy tloczenia oliwek w poszczegdlnych podobszarach zostal zniesiony, jednak czynnosé
ta nadal musi odbywac¢ si¢ na obszarze okreslonym w specyfikacji produktu. Nowe przepisy dotyczace
przetwarzania oraz innowacje technologiczne spowodowaly zmniejszenie liczby tloczni oliwy, co
sprawito, ze konieczne stalo si¢ zniesienie wymogu tloczenia oliwek w poszczegdlnych podobszarach.
W zwiazku z tym obszar, na ktérym mozliwe jest tloczenie oliwek wykorzystywanych do produkeji
oliwy ,Umbria” (ChNP), zostal rozszerzony na caly region.

Wymogi krajowe

Wymogi okreslone w ustawie nr 169 z dnia 15 lutego 1992 r. w sprawie przepiséw regulujacych
zatwierdzanie zarejestrowanych nazw pochodzenia dla oliwy z oliwek z pierwszego tloczenia oraz
oliwy z oliwek najwyzszej jakosci z pierwszego tloczenia, a takze w dekrecie ministerialnym
nr 573/1993 zostaly zniesione.

Inne
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JEDNOLITY DOKUMENT
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006

w sprawie ochrony oznaczefi geograficznych i nazw pochodzenia produktéw rolnych i Srodkéw
spozywczych (%)
»UMBRIA”
NR WE: IT-PDO-0117-1520-17.10.2011

ChOG () ChNP ( X )

1. Nazwa

,Umbria”

2. Pafstwo czlonkowskie lub panstwo trzecie

Wihochy

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

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

3.2. Opis produktu noszgcego nazwg podang w pkt 1

Oliwa z oliwek najwyzszej jakoSci z pierwszego tloczenia opatrzona ChNP ,Umbria” oraz dodatkowo
nazwami geograficznymi ,Colli Assisi Spoleto”, ,Colli Martani”, ,Colli Amerini”, ,Colli del Trasimeno”
lub ,Colli Orvietani” musi by¢ produkowana wylacznie z oliwek nastepujacych odmian: Moraiolo,
Leccino, Frantoio, San Felice, Rajo i Dolce Agogia. Dopuszcza si¢ wykorzystanie innych odmian
w proporcji nieprzekraczajacej 20 %.

Odsetek wyzej wymienionych odmian rézni si¢ w zaleznosci od miejsca, w ktérym oliwa jest produ-
kowana, jednak wspélnym elementem jest obowigzkowe stosowanie odmiany Moraiolo, ktdra jest
charakterystyczng odmiana dla oliwy z oliwek najwyzszej jakosci z pierwszego tloczenia ,Umbria”.
Proporcje odmian sg nastepujace:

— oliwa z oliwek najwyzszej jakoSci z pierwszego tloczenia ,Umbria”, nazwa geograficzna ,Colli
Assisi Spoleto”™:

— Moraiolo: > 60 %,
— Leccino, Frantoio, pojedynczo lub w polaczeniu: < 30 %,
— pozostale odmiany: < 10 %,

— oliwa z oliwek najwyzszej jakoSci z pierwszego tloczenia ,Umbria”, nazwa geograficzna ,Colli
Martani”:

— Moraiolo: > 20 %,
— San Felice, Leccino, Frantoio, pojedynczo lub w polaczeniu: < 80 %,
— pozostale odmiany: < 10 %,

— oliwa z oliwek najwyzszej jakosci z pierwszego tloczenia ,Umbria”, nazwa geograficzna ,Colli
Amerini”™:

— Moraiolo: > 15 %,
— Rajo, Leccino, Frantoio, pojedynczo lub w polaczeniu: < 85 %,
— pozostale odmiany: < 10 %,

(’) Zastgpione rozporzadzeniem (UE) nr 1151/2012.
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— oliwa z oliwek najwyzszej jakosci z pierwszego tloczenia ,Umbria”, nazwa geograficzna ,Colli del
Trasimeno”

— Moraiolo, Dolce Agogia, pojedynczo lub w polaczeniu: > 15 %,
— Leccino, Frantoio, pojedynczo lub w polaczeniu: > 65 %,
— pozostale odmiany: < 20 %,

— oliwa z oliwek najwyzszej jakoSci z pierwszego tloczenia ,Umbria”, nazwa geograficzna ,Colli
Orvietani”:

— Moraiolo, Dolce Agogia, pojedynczo lub w polaczeniu: > 15 %,
— Frantoio: < 30 %,

— Leccino: < 60 %,

— pozostale odmiany: < 20 %.

Przeznaczona do spozycia oliwa z oliwek najwyzszej jakosci z pierwszego tloczenia ,Umbria” (ChNP)
posiada nastepujace cechy:

Wihasciwosci sensoryczne:

— mediana wad: = 0,

— $rednia owocowosé: = 3,

— S$rednia gorycz: = 3,

— Srednia ostro$é: = 3.
Wiasciwosci fizyczno-chemiczne:
— barwa: od zielonej do z6ttej,

— maksymalna catkowita kwasowo$¢ na 100 g masy, wyrazona jako zawarto$¢ wagowa kwasu olei-
nowego: < 0,65,

— liczba nadtlenkowa: < 12,

— K 232:

IN

2,

— K 270: < 0,20,

— kwas oleinowy: < 82 %,

— calkowita zawarto$¢ polifenoli: > 100 ppm.

Barwa, zawarto$¢ kwasu oleinowego oraz zawarto$¢ polifenoli wahajg si¢ w ramach Scistych limitéw
w zalezno$ci od lokalizacji, jak okreslono ponizej:

— oliwa z oliwek najwyzszej jakoSci z pierwszego tloczenia ,Umbria”, nazwa geograficzna ,Colli
Assisi Spoleto”™:

— barwa: od zielonej do z6ltej,
— kwas oleinowy: < 82 %,

— calkowita zawarto$¢ polifenoli: > 150 ppm,
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3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

3.7.

— oliwa z oliwek najwyzszej jakoSci z pierwszego tloczenia ,Umbria”, nazwa geograficzna ,Colli
Martani”:

— barwa: od zielonej do zbltej,
— kwas oleinowy: < 82 %,
— calkowita zawarto$¢ polifenoli: = 125 ppm,

— oliwa z oliwek najwyzszej jakosci z pierwszego tloczenia ,Umbria”, nazwa geograficzna ,Colli
Amerini”™:

— barwa: od zielonej do zbltej,
— kwas oleinowy: < 82 %,
— calkowita zawarto$¢ polifenoli: = 100 ppm,

— oliwa z oliwek najwyzszej jakosci z pierwszego tloczenia ,Umbria”, nazwa geograficzna ,Colli del
Trasimeno™

— barwa: zielona do zlocistozéltej,
— kwas oleinowy: < 81 %,
— calkowita zawarto$¢ polifenoli: = 100 ppm,

— oliwa z oliwek najwyzszej jakoSci z pierwszego tloczenia ,Umbria”, nazwa geograficzna ,Colli
Orvietani”:

— barwa: od zielonej do zbltej,
— kwas oleinowy: < 82 %,
— calkowita zawarto$¢ polifenoli: = 100 ppm.

Surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw przetworzonych)

Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego)

Poszczegdlne etapy produkji, ktére muszg odbywac sig na wyznaczonym obszarze geograficznym

Czynnosci zwigzane z uprawa, produkcja i tloczeniem oliwek na oliwe najwyzszej jakosci z pierwszego
tloczenia ,Umbria” musza odbywaé si¢ wylacznie na obszarze geograficznym produkeji, o ktérym
mowa w pkt 4.

Szczegbtowe zasady dotyczgee krojenia, tarcia, pakowania itd.

Oliwa z oliwek najwyzszej jakosci z pierwszego tloczenia ,Umbria” musi by¢ wprowadzana na rynek
w szklanych butelkach lub puszkach. Pakowanie oliwy z oliwek najwyzszej jakosci z pierwszego
ttoczenia ,Umbria” musi odbywa¢ si¢ na obszarze geograficznym produkeji, w celu skuteczniejszego
zagwarantowania kontroli pochodzenia produktu oraz uniknigcia sytuacji, w ktérej transport produktu
luzem poza odnosny obszar spowodowalby obnizenie jego jakosci i utrate charakterystycznych wiasci-
wosci okreslonych w pkt 3.2 powyzej, w szczegdlnosci jesli chodzi o charakterystyczny gorzki i ostry
smak tej oliwy z oliwek, spowodowany zawarto$cig przeciwutleniaczy fenolowych i profilem substancji
aromatycznych. Dzialanie tlenu z powietrza podczas przelewania, pompowania, transportu i wytado-
wania, ktore to czynno$ci powtarzalyby si¢ czeSciej w przypadku butelkowania poza obszarem
produkcji, mogloby spowodowaé utrate charakterystycznych wlasciwosci oliwy z oliwek najwyzszej
jakosci z pierwszego tloczenia ,Umbria” okreslonych w pkt 3.2.

Szczegbtowe zasady dotyczgce etykietowania

Na opakowaniach obowiazkowo umieszcza si¢ nastgpujace oznaczenia i informacje:
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5.2.

5.3.

— ChNP - chroniona nazwa pochodzenia,
— nazwa geograficzna miejsca, w ktorym oliwki zebrano,
— rok zbioru oliwek, z ktérych zostala wyprodukowana oliwa,

— obowiazkowe elementy dotyczace etykietowania oliwy z oliwek najwyzszej jakosci z pierwszego
tloczenia, okre$lone w aktualnych przepisach wioskich i unijnych.

Chroniona nazwa pochodzenia ,Umbria” musi by¢ umieszczona na etykiecie w postaci czytelnego
i nieusuwalnego napisu w kolorze mocno kontrastujgcym z kolorem tla etykiety i w taki sposéb, aby
wyraznie odrozniala si¢ od pozostalych informacji umieszczonych na etykiecie.

Czcionka nazw geograficznych nie moze by¢ wigksza od czcionki zastosowanej dla chronionej nazwy
pochodzenia ,Umbria”.
Zwiegzle okre$lenie obszaru geograficznego

Obszar, na ktérym oliwki sg produkowane oraz w obrebie ktérego pakowana jest oliwa z oliwek
najwyzszej jakosci z pierwszego tloczenia ,Umbria”, obejmuje caly obszar administracyjny regionu
Umbria.

Zwigzek z obszarem geograficznym

. Specyfika obszaru geograficznego

Geograficzny obszar produkgji oliwy z oliwek najwyzszej jakosci z pierwszego tloczenia ,Umbria”
charakteryzuje si¢ nastepujgcymi elementami: region Umbria, znajdujacy si¢ wewnatrz Potwyspu
Apeninskiego, nie podlega typowym wplywom §$rédziemnomorskim, ktére tagodza klimat i ktore sg
charakterystyczne dla strefy przybrzeznej; uksztaltowanie terenu w regionie jest w przewazajacej czesci
gorzyste, o morfologii typowej dla ,gér Srédladowych”, a uprawa oliwek ma w wielu miejscach
wylaczny charakter; Srednie roczne opady deszczu wynoszg miedzy 850 mm i 981 mm, a Srednia
temperatura roczna wynosi zazwyczaj 12,9 °C =7 °C.

Wahania temperatury w regionie s zazwyczaj duze ze wzgledu na brak lagodzacego wplywu
morskiego oraz goérzyste uksztaltowanie terenu w obszarach produkcji oliwy z oliwek najwyzszej
jakosci z pierwszego tloczenia ,Umbria”. Ze wzgledu na cechy terytorium Umbrii, na ktérym oliwki
sa zwykle uprawiane na wzgérzach i na terenach podgdrskich, oraz na ograniczong mechanizacje
uprawy oliwek praca czlowieka ma decydujace znaczenie, w szczegdlnosci podczas zbioréw, ktore
ponadto musza by¢ prowadzone w miare wczesnie, aby zachowac cechy jakoSciowe oliwek.

Specyfika produktu

Oliwa z oliwek najwyzszej jakosci z pierwszego tloczenia ,Umbria” zawdziecza swoje szczegdlne cechy
odmianie oliwek Moraiolo, ktéra dzigki swej wysokiej zawartosci polifenoli odpowiada za jej inten-
sywny gorzki smak. Szczegdlne warunki glebowo-klimatyczne wywieraja znaczny wplyw na ostry
smak tej oliwy, podczas gdy wahania temperatury wplywaja na jej owocowosc.

Inng cechy charakterystyczng oliwy z oliwek najwyzszej jakosci z pierwszego tloczenia ,Umbria” sg
wezesne zbiory, wykonywane w wigkszosci recznie; pozwala to zachowaé naturalne przeciwutleniacze
zawarte w oliwkach, ktérych stezenie maleje wraz z dojrzewaniem oliwek.

Zwigzek przyczynowy zachodzgcy miedzy charakterystykg obszaru geograficznego a jakoscig lub wlasciwosciami
produktu (w przypadku ChNP) lub szczegélne cechy jakosciowe, renoma lub inne whasciwosci produktu
(w przypadku ChOG)

Oliwa z oliwek najwyzszej jakosci z pierwszego tloczenia ,Umbria” zawdziecza swoje wiasciwosci
glownie specjalnym warunkom glebowo-klimatycznym i szczegblnej odmianie oliwek Moraiolo,
ktére wraz ze sposobem zbioru oliwek oraz wytwarzania i pakowania oliwy nadajg produktowi
unikalne i rozpoznawalne cechy.

Uprawa oliwek w Umbrii sigga starozytnosci. Znaleziska archeologiczne wskazuja, ze oliwki byly juz
tam uprawiane w [ w. p.n.e. W gminach Amelia, Montefalco i Terni znaleziono liczne fragmenty
naczyn i tloczni oliwy. W kolejnych wiekach uprawa oliwek stala si¢ waznym elementem gospodarki
regionu Umbria, przede wszystkim determinujgc wymiang handlows.
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Uprawa oliwek jest jednym z gléwnych sektoréw produkcji na tym obszarze i odgrywa znaczna role
w gospodarce regionu, w szczeg6lnosci z uwagi na znaczenie handlowe produkeji wysokiej jakosci
oliwy z oliwek. Uprawa oliwek w Umbrii odbywa si¢ niemal wylacznie na obszarach gérskich, co
znacznie utrudnia stosowanie maszyn. W zwiazku z tym praca czlowieka ma decydujace znaczenie dla
zapewnienia oliwie z oliwek ,Umbria” jej szczegdlnych cech jako$ciowych, przede wszystkim podczas
zbioréw, ktére sg przeprowadzane na do$¢ wczesnym etapie.

Sektor produkcji oliwy zachowatl swéj tradycyjny lokalny charakter, co oznacza, ze w dalszym ciggu
istnieje wiele maltych i $rednich tloczni oliwy. Wiedza specjalistyczna miejscowych pracownikéw
ttoczni umozliwia im wytwarzanie z oliwek wysokogatunkowej oliwy, co jest kolejnym dowodem
niepowtarzalnosci tego produktu.

Odestanie do publikacji specyfikacji
(Artykut 5 ust. 7 rozporzadzenia (WE) nr 510/2006 (*)

Wiasciwe wladze administracyjne wszczely krajowa procedure sprzeciwu, publikujac wniosek o uznanie
chronionej nazwy pochodzenia ,Umbria” w Dzienniku Urzedowym Republiki Wloskiej nr 181 z dnia 5 sierpnia
2011 r.

Skonsolidowany tekst specyfikacji produkeji jest dostepny na stronie internetowej:
http:/[www.politicheagricole.it/flex/cm/pages/ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/3335
lub

bezposrednio na stronie gléwnej Ministerstwa Polityki Rolnej, Zywnoéciowej i Leénej (Ministero delle
politiche agricole alimentari e forestali) (http:/[www.politicheagricole.it) po wybraniu zakladki ,Qualita
e sicurezza” (w prawym gérnym rogu ekranu), a nastepnie zakladki ,Disciplinari di Produzione all'esame
dell'UE”.

() Poréwnaj: przypis 2.
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