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INNE AKTY

KOMISJA EUROPEJSKA

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

(2019/C 256/06)

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

JEDNOLITY DOKUMENT
»OLIO DI PUGLIA”
Nr UE: PGI-IT-02381 - 22.12.2017
ChNP ( ) ChOG (X)
1. Nazwa lub nazwy
,Olio di Puglia”
2. Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie
Wilochy
3. Opis produktu rolnego lub srodka spozywczego
3.1. Typ produktu
Klasa 1.5. Oleje i tluszcze (masto, margaryna, oleje itp.)
3.2. Opis produktu, do ktdrego odnosi si¢ nazwa podana w pkt 1

Oliwa ta charakteryzuje si¢ wyraZnym owocowym aromatem o zmiennej intensywnosci z wyczuwalnymi nutami
ro$linnymi $wiezo skoszonej trawy lub liSci, $wiezego migdata lub karczocha.

W smaku wyczuwalne sg aromaty roSlinne oraz gorzkie i pikantne nuty o zmiennej intensywnosci, ktére moga
faczy¢ si¢ z nutami zielonego migdata lub ostu, z posmakiem trawy, karczocha i innych warzyw oraz z lekkimi
nutami §wiezych migdatéw.

W momencie certyfikacji oliwa z oliwek najwyzszej jakosci z pierwszego tloczenia objeta chronionym oznacze-
niem geograficznym ,Olio di Puglia” musi spelniaé okre$lone parametry wskazane ponizej.

— Barwa: od zielonej do stomkowozodltej, zmieniajaca si¢ w miar¢ uplywu czasu.

— Wiasciwosci organoleptyczne:

Cecha Mediana
Owocowy aromat 2-8
Gorycz 2-7
Pikantno§¢ 2-7

— Wiasciwosci chemiczne:

Kwasowos¢ (%): < 0,40

(') Dz.U.L 3432 14.12.2012,s. 1.
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Liczba nadtlenkowa (mEq O,/kg): < 10 mEq O,/kg
Estry etylowe: < 20
Laczna zawarto$¢ biofenoli: > 300 mg/kg, w tym fenole bioaktywne > 250 mg/kg.

Wymienione powyzej parametry jakosciowe, jak réwniez parametry, ktére nie zostaly wyraznie wymienione, sg we
wszystkich przypadkach zgodne z obowiazujacymi przepisami europejskimi dotyczacymi oliw z oliwek najwyzszej
jakosci z pierwszego tloczenia.

Jezeli chodzi o kwasowo$¢ i liczbe nadtlenkowa, dopuszcza sig tolerancje wynoszace 20 %.

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

Chronione oznaczenie geograficzne ,Olio di Puglia” jest zarezerwowane dla oliwy z oliwek najwyzszej jakosci
z pierwszego tloczenia produkowanej z oliwek nastepujacych kultywardéw krajowych, uprawianych gléwnie na
skale regionalng: Cellina di Nardo, Cima di Bitonto (lub Ogliarola Barese badZ Ogliarola Garganica), Cima di Melfi,
Frantoio, Ogliarola salentina (lub Cima di Mola), Coratina, Favolosa (lub Fs-17), Leccino, Peranzana, stosowanych
indywidualnie lub lacznie w gajach oliwnych, w proporcji nie mniejszej niz 70 %. Dopuszczalne jest stosowanie
réwniez innych odmian, w proporcji nieprzekraczajacej 30 %.

3.4. Poszczeg6lne etapy produkgji, ktére muszg odbywac sig na wyznaczonym obszarze geograficznym

Wszystkie etapy procesu produkgji: uprawa, zbior i ekstrakcja oliwy musza odbywa¢ si¢ na wyznaczonym obsza-
rze geograficznym.

3.5. SzczegGlowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itp. produktu, do ktérego odnosi sig zarejestrowana nazwa

Przechowywanie, butelkowanie i pakowanie musza odbywac si¢ na wyznaczonym obszarze geograficznym (obszar
produkgji) najpdzniej do dnia 31 pazdziernika nastepujacego po roku produkgji oliwy.

Przechowywanie jest etapem procesu produkcji, ktorego celem jest ochrona produktu przed pogorszeniem jego
wla$ciwosci chemicznych, organoleptycznych i prozdrowotnych, o ktérych mowa w pkt 3.2.

Butelkowanie i pakowanie musza koniecznie odbywaé si¢ na wyznaczonym obszarze geograficznym, z jednej
strony w celu spelnienia wymogéw jakosci, w szczegdlnosci zachowania decydujacej wlasciwosci ChOG ,Olio di
Puglia”, jaka jest stezenie biofenoli, a z drugiej strony gléwnie w celu zagwarantowania identyfikowalnosci prawdzi-
wej i autentycznej oliwy z oliwek najwyzszej jakosci z pierwszego tloczenia z Apulii i zapewnienia jej kontroli.
Jako uzasadnienie podaje si¢ nastepujace powody:

— W czasie, w ktérym produkt jest transportowany w cysternie, pozostaje on narazony na temperatury przewyzsza-
jace temperatury panujace w pomieszczeniach magazynowych, przy czym ryzyko to zwigksza si¢ proporcjonalnie
do czasu trwania transportu i zwigzanych z nim wstrzaséw mechanicznych (drgan). W celu zminimalizowania
ryzyka przedwczesnego pogorszenia wiasciwosci chemicznych i organoleptycznych produktu w przypadku dhu-
gich dystanséw konieczne jest umieszczenie produktu w mniejszych opakowaniach kofcowych poprzez
butelkowanie.

— W Apulii wystepuja niezliczone przypadki falszerstw i oszustw, ktére ujawniono w sprawozdaniu z 2018 r.
Frantoio Italia, organu kontroli Ministerstwa Polityki Rolnej, Zywnosciowej, Lesnej i Turystyki, zgodnie
z ktérym 50 % spraw dotyczy oliwy z Apulii styngcej z doskonalej jakosci, ale niestety réwniez z licznych
postepowan sadowych dotyczacych sfalszowanej oliwy (w 2012 r. policja finansowa ze Sieny zatrzymala
7 722 tony sfalszowanej oliwy z Apulii luzem).

Pojemniki, w ktére pakuje si¢ oliwe z oliwek najwyzszej jakosci z pierwszego tloczenia objeta chronionym ozna-
czeniem geograficznym ,Olio di Puglia” w celu dopuszczenia jej do obrotu, musza by¢ odpowiednie do wilasciwego
przechowywania produktu, mie¢ pojemnoS¢ nieprzekraczajacg 5 litréw, by¢ zaplombowane i opatrzone etykiets;
w przypadku sprzedazy do sektora hotelarskiego, restauracyjnego i gastronomicznego (horeca) oliwa z oliwek naj-
wyzszej jakoSci z pierwszego tloczenia objeta chronionym oznaczeniem geograficznym ,Olio di Puglia” moze by¢
pakowana w pojemniki o wigkszej pojemnosci.

3.6. Szczegblowe zasady dotyczgce etykietowania produktu, do ktérego odnosi sig zarejestrowana nazwa

Do chronionego oznaczenia geograficznego ,Olio di Puglia” zabrania si¢ dodawania jakiegokolwiek okreslenia nie-
przewidzianego wyraznie w specyfikacji produkcji, w tym przymiotnikéw: ,fine” (wyborowa), ,scelto” (pierwszej
jakosci), ,selezionato” (wyselekcjonowana) i ,superiore” (najlepsza). Dopuszcza si¢ mozliwos¢ stosowania wiarygod-
nych i mozliwych do zweryfikowania odniesieri pozwalajacych na pos$wiadczenie praktyk poszczegélnych produ-
centéw lub technik produkgji, takich jak: ,monovarietale” (z oliwek jednej odmiany), ,raccolto a mano” (z oliwek
zebranych recznie) itp., o ile zostaly one uprzednio dopuszczone przez jednostke certyfikujaca.

Stosowanie zgodnie z prawda nazwisk, nazw spélek, prywatnych lub publicznych znakéw towarowych jest dozwo-
lone, pod warunkiem Ze nie maja one charakteru reklamowego i nie moga wprowadza¢ konsumenta w blad.
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Stosowanie nazw gospodarstw, posiadlosci lub farm i informacji o ich polozeniu geograficznym oraz podawanie
informacji o pakowaniu w gospodarstwie zajmujacym si¢ uprawa oliwek lub przez zrzeszenie takich gospodarstw
polozonych na obszarze produkgji jest dozwolone wylacznie wéwczas, gdy co najmniej 51 % produkcji uzyskuje
si¢ z oliwek zebranych w gajach oliwnych nalezacych do tego gospodarstwa.

Nazwe chronionego oznaczenia geograficznego ,Puglia” nalezy umiesci¢ na etykiecie czytelng i nieusuwalng
czcionka w taki sposéb, aby wyraznie odrézniala si¢ od pozostalych informacji umieszczonych na etykiecie.

Na etykiecie musi znajdowac si¢ europejski symbol ChOG i przedstawione ponizej logo ChOG ,Olio di Puglia™:

Na etykiecie obowigzkowo umieszcza si¢ informacje o zbiorach, wskazujac miesigc i rok zbioréw, miesigc odpo-
wiadajacy miesigcowi ekstrakgji oliwy z oliwek, parti¢ i date pakowania. Ponadto nalezy obowigzkowo podaé mak-
symalny okres przechowywania, ktéry nie moze przekroczy¢ 20 miesiecy od daty pakowania. Dopuszcza sig
umieszczanie informagji o tym, ze oliwe otrzymano metodg produkgji ekologicznej.

4. Zwiezle okreslenie obszaru geograficznego

Obszar produkgji oliwy z oliwek najwyzszej jakosci z pierwszego tloczenia objetej chronionym oznaczeniem geo-
graficznym ,,Olio di Puglia” obejmuje cale terytorium administracyjne regionu Apulii.

5. Zwigzek z obszarem geograficznym

Whniosek w sprawie uznania opiera si¢ jednocze$nie na wlasciwosciach jakosciowych i renomie ,Olio di Puglia”.

Apulia jest najbardziej wysunietym na wschdéd regionem Wtoch, w ktérym panuje klimat typowo $rédziemnomor-
ski o charakterze pétsuchym. Graniczy z Morzem Jonskim i z poludniowsg czgsciag Morza Adriatyckiego.

Opady, ktorych roczna suma wynosi okolo 600 mm, s3 nieregularne i w okolo dwoch trzecich wystepuja
w okresie zimowym, w ktérym na nizej polozonych terenach moga pojawic si¢ opady $niegu spowodowane naply-
wami mas zimnego powietrza z pétnocy lub z péinocnego wschodu.

Wiatry wystepujace w Apulii wieja najczeSciej gtownie z kwadrantéw poludniowych; latem naplywom wiatréw
sirocco lub libeccio towarzysza przeplywy bardzo goracego powietrza z Afryki, ktére powodujg gwaltowne
i wyrazne skoki temperatur. Przez wigkszg czg$¢ roku temperatury na calym obszarze, zwlaszcza na przybrzeznych
réwninach, sg bardzo lagodne.

Krasowy charakter wigkszosci terytorium Apulii i niedostatek opadéw powoduja, ze region ten jest szczegélnie
ubogi w cieki wod powierzchniowych. W Apulii nie wystepuja bariery orograficzne. Potowa terytorium Apulii jest
plaska, a wysoko$¢ nad poziomem morza nie przekracza 100 metréw. Wysoko$¢ pasma wzgdrz wynosi nieco
ponad 680 metréw nad poziomem morza. Wyrdzniajace cechy uprawy oliwek w regionie Apulii wynikajg z tych
bardzo szczegdlnych warunkéw geograficznych, orograficznych i glebowo-klimatycznych, ktére sprawiaja, ze
drzewa oliwne maja wyjatkowe przeznaczenie agronomiczne. Szczegdlne warunki klimatyczne obserwowane na
typowym obszarze geograficznym uprawy, ktory opisano powyzej, podczas etapéw gromadzenia oliwy i dojrzewa-
nia owocow sg pierwszym waznym czynnikiem Srodowiskowym niezbednym do okreslenia pewnych wskaznikow
jakoSci produktu, takich jak zawarto$¢ zwigzkéw fenolowych i zwiazkéw lotnych. Ograniczenia termiczne i wodne,
ktére wystepuja podczas etapu gromadzenia si¢ oliwy w oliwkach (sierpiefi—wrzesierl), powodujg synteze polifenoli,
ktére gromadza si¢ wewnatrz owocéw. Polifenole powstaja w wyniku znacznych ograniczen, takich jak ogranicze-
nia wody lub ciepla, i sa wykorzystywane przez samo drzewo do zwalczania produkcji wolnych rodnikéw. Jesienne
deszcze (pazdziernik-listopad) sprzyjaja natomiast syntezie zwigzkéw lotnych. Tego rodzaju szczegblne warunki
klimatyczne wystepujace w Apulii, ktére charakteryzujg si¢ nastepowaniem po sobie pér goracych i suchych, gdy
w owocach gromadzi si¢ oliwa, oraz chlodniejszych i bardziej wilgotnych podczas ich dojrzewania, powoduja naj-
pierw gromadzenie si¢ polifenoli, a nastepnie zwigzkéw lotnych. Polifenole nadaja gorzki i pikantny smak, ale
decydujg réwniez o tych whasciwo$ciach prozdrowotnych, ktére stanowig typowa i wyrdzniajaca ceche jakosciows
ChOG ,Olio di Puglia” w poréwnaniu z normg jakosci produktéw tego samego rodzaju wytwarzanych poza obsza-
rem produkgji. Zwigzki lotne nadaja z kolei typowe dla ChOG ,Olio di Puglia” ro$linne nuty opisane w pkt 3.2.
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Wspolgranie tych wlasciwosci, w polaczeniu z genotypami oliwek, decyduje o unikalnej ekspresji fenotypowej. Ist-
nieje obszerna literatura naukowa bronigca wplywu pary genotyp/$rodowisko na wlasciwosci jakosciowe produktu,
a pierwsze potwierdzajace ten wplyw dowody pojawily si¢ na poczatku lat 60. XX wieku.

Gléwnymi kultywarami sg najstarsze odmiany uprawiane w regionie, ktore sg szeroko rozpowszechnione na catym
jego terytorium, chociaz istnieja bardziej wyspecjalizowane obszary. Kultywary te pozwalajg uzyskaé oliwe o szcze-
gblnych wiasciwosciach chemicznych i sensorycznych, wyraznie identyfikowalnych i tatwo rozpoznawalnych przez
konsumenta.

W regionie Apulii, wlasnie dzigki réznorodnosci opisanych powyzej warunkéw, wytwarza si¢ oliwe z oliwek naj-
wyzszej jakosci z pierwszego tloczenia, ktérej barwa, owocowy aromat, gorycz i pikantno$¢ moga si¢ w znacznym
stopniu réznié. Tego rodzaju zmienno$¢, w polaczeniu z zawartoscia biofenoli w oliwie (> 250 mg/kg w momen-
cie certyfikacji), bedgca wynikiem ograniczen ciepla lub wody, charakteryzuje zwigzek z obszarem geograficznym
odniesienia.

Jest to zatem element t3czacy oliwy produkowane w Apulii, ktdrych wskazniki goryczy i pikantnosci mieszczace
si¢ w przedziale 2-7 stanowig cechy jakoSciowe pozwalajace odrézni¢ oliwe z oliwek najwyzszej jakosci z pierw-
szego tloczenia objeta ChOG ,Olio di Puglia” od produktéw tego samego rodzaju wytwarzanych poza obszarem
produkeji pod wzgledem poziomu jakosci.

Gorzki i pikantny smak, ktéry wigze si¢ z wystegpowaniem czgsteczek polifenolowych, zalicza si¢ obecnie do pozy-
tywnych wlasciwosci produktu i jest bardzo przydatny do okreslenia jego $wiezosci. Czgsteczki te majg bowiem
tendencj¢ do utleniania si¢ w miare uptywu czasu, tracac tym samym swoj charakterystyczny smak i wlasciwosci
prozdrowotne, ktére nadajg produktowi. Specyfikacja ChOG ,Olio di Puglia”, opracowana w celu przekazania idei
,Swiezo$ci” produktu jako cechy wyrézniajacej, wymaga umieszczania na etykiecie roku zbioru oliwek.

Specyficzne warunki glebowo-klimatyczne i geograficzne decydujg réwniez o zawartosci steroli, terpenéw i zwiaz-
kéw lotnych, szczegdlnie bogatych w heksanal, ktory nadaje oliwom zapach skoszonej trawy.

Techniki uprawy przyczyniaja si¢ do utrwalania i udoskonalania tych cech, w szczegdlnosci czas zbioréw i zarza-
dzanie nawadnianiem.

Zbiory przeprowadza si¢ zazwyczaj wowczas, gdy wskaznik pigmentacji miesci si¢ w przedziale miedzy 2 (epikarp
zabarwiony w ponad 50%) a 5 (mezokarp zabarwiony w 100 %), tj. przed spadkiem zawartosci polifenoli.
Z drugiej strony zarzgdzanie nawadnianiem odbywa si¢ gléwnie w suchym $rodowisku i jeli jest stosowane,
zazwyczaj jest to nawadnianie uzupelniajgce umozliwiajace zachowanie zaréwno zawartosci polifenoli, jak i zwigz-
kéw lotnych, w celu utrwalenia typowych aromatéw roslinnych. W kazdym razie nalezy podkresli¢, ze obydwie te
techniki uprawy wspolgraja ze szczegdlnymi warunkami klimatycznymi, ktdére nastepuja po sobie w regionie Apu-
lii podczas dojrzewania owocéw, poniewaz decyduja najpierw o nagromadzeniu polifenoli, a nastgpnie zwigzkéw
lotnych, co pozwala osiagnaé wartosci odpowiadajace wlasciwo$ciom przewidzianym w obowigzujacej specyfikacji.
Ponadto wspolgranie tych technik uprawy i wlasciwosci klimatycznych, w polgczeniu z genotypami drzew oliw-
nych uprawianych w regionie, decyduje o unikalnej ekspresji fenotypowe;j.

Techniki ekstrakcji réwniez przyczyniajg si¢ do typowego charakteru ,Olio di Puglia”. Na terytorium Apulii znaj-
duje si¢ bowiem ponad tysigc ttoczni oliwy, ktére dysponujg wysokiej jakosci urzadzeniami technologicznymi
i ktorych pracownicy uczestniczag w odpowiednich szkoleniach technicznych pozwalajacych im stale zdobywad
aktualng wiedze, zagwarantowaé najwyzszej jakosci oliwe i zoptymalizowal typowe wlasciwosci zwigzane z obec-
noscia czasteczek polifenolowych i zwiazkéw lotnych, ktore nadaja oliwie wiasciwosci opisane w pkt 3.2.

Pierwsze odkrycia zwigzane z uprawg drzew oliwnych w Apulii pochodzg z okresu neolitu (5000 lat p.n.e.). Doku-
menty pochodzace z 1792 r. oraz z XIX i XX w., ktére dotycza handlu oliwa z regionu Apulii, potwierdzaja
uznang jako$¢ produktu. Ostatnio jej warto$¢ i renome potwierdzily rézne faktury wystawione w latach 50., 60.,
80. i kolejnych XX w., a takze dokumenty dotyczace wymiany handlowej, na ktérych znajduje si¢ wzmianka
0 ,Olio di Puglia”.

Nalezy réwniez podkresli¢ historyczng obecno$¢ tego produktu w wymianie handlowej, w ramach ktérej nazwa
,Olio di Puglia” byla elementem jezyka potocznego. Wiele imprez publicznych, takich jak konkursy, degustacje,
wydarzenia gastronomiczne i winiarskie oraz organizowane na skale krajow i regionalng kursy poswigcone oliwie,
wyraznie nawiazuje do okreslenia ,Olio di Puglia”. Wsrdd tych odniesiet na szczeg6lng uwage zastuguja:

— ,Guida agli oli extra vergine di Puglia” (przewodnik po oliwach z oliwek najwyzszej jakoSci z pierwszego tlo-
czenia z Apulii), w ktérym opisano zwigzek miedzy gastronomig Apulii a ,Olio di Puglia” jako sztandarowym
produktem koszyka produktéw rolno-spozywczych z regionu. Publikacja ta informuje o ciaglej poprawie jako-
$ci produkcji w Apulii i przyznawaniu nagrody ,Premio extra top” najlepszym oliwom z Apulii.
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— Przewodnik ,Guida gambero rosso 2018” przyznal nagrode ,Tre foglie” 17 gospodarstwom z Apulii produkuja-
cym ,Olio di Puglia”.

— Zapoczatkowany w 2009 r. konkurs ,Oro di Puglia”, ktéry mial dotychczas 10 edycji i w ktdrym uczestniczy
wielu producentéw najlepszych oliw z Apulii.

— Oliwa ,,Olio di Puglia” jest réwniez obecna na waznych targach we Wloszech, takich jak Gourmet Food Festival
w Turynie i SOL w Weronie, ale takze na targach migdzynarodowych, takich jak Fancy Food i NYIOOC
w Nowym Jorku.

— Ponadto w regionie organizuje si¢ wiele inicjatyw, wydarzen i konferencji [w grudniu 2013 r. ,SensAzioni del
Sud” w Conversano; w listopadzie 2014 r. ,Pane e Olio” w Cassano delle Murge (BA); w czerwcu 2017 r.
,Archeolio ciclotur” w Avetrana (TA); w listopadzie 2017 r. Il Filo d'Olio” w Ostuni (BR); w maju 2018 r.
,Puglia e Olio legame indissolubile...” w Acaya (LE); w pazdzierniku 2016 r. ,Olio di Puglia dialoghi fluidi”
w Ostuni (BR)]; potwierdzajg one ugruntowang renome produktu ,Olio di Puglia”, o czym $wiadczy gltéwnie,
lecz nie tylko, nieodigczna jakosé produktéw z drzewa oliwnego, ale takze ich zdolno$¢ do reprezentowania
calego terytorium geograficznego — regionu Apulii, z jego historig, tradycjami, krajobrazem i kulturg.

Odeslanie do publikacji specyfikacji

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

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

lub
bezpo$rednio na stronie gléwnej Ministerstwa Polityki Rolnej, Zywnos$ciowej i LeSnej (www.politicheagricole.it) po

otwarciu zakladki ,Qualitd” (u géry po prawej stronie ekranu), kliknieciu ,Prodotti DOP IGP e STG” (po lewej stronie
ekranuy), a nastgpnie odnoénika ,Disciplinari di Produzione all'esame dell'UE".
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