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INNE AKTY

KOMIS]I EUROPEJSKIE]

Publikacja wniosku zgodnie z art. 6 ust. 2 rozporzadzenia Rady (WE) nr 510/2006 w sprawie
ochrony oznaczen geograficznych i nazw pochodzenia produktéw rolnych i S$rodkéw

spozywczych
(2010/C 77/05)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 7 rozporzadzenia
Rady (WE) nr 510/2006 (). O$wiadczenia o sprzeciwie musza wplynaé do Komisji w terminie szeSciu
miesigcy od daty niniejszej publikacji.

JEDNOLITY DOKUMENT
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006
,SEGGIANO”

NR WE: IT-PDO-0005-0561-30.10.2006
ChOG () ChNP ( X )

1. Nazwa:

»oeggiano”

2. Pafistwo czlonkowskie lub pafstwo trzecie:

Wiochy

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 nazwe podang w pkt 1:

Oliwe z oliwek z pierwszego tloczenia ,Seggiano” otrzymuje si¢ wylacznie z gajéw oliwnych sklada-
jacych sie w co najmniej 85 % z drzew nalezacych do kultywaru ,Olivastra Seggianese”, kt6ry charak-
teryzuje si¢ nastepujacymi wlasciwosciami fizykochemicznymi i organoleptycznymi:

maksymalna catkowita kwasowo$¢ wyrazona jako zawarto§¢ wagowa kwasu oleinowego: nie prze-
kracza 0,50 %;

liczba nadtlenkowa, warto§¢ maksymalna: 12;
K232: maks. 2,20;

K270: maks. 0,20;

catkowita zawarto$¢ polifenoli: ponad 200 ppm;

catkowita zawarto$¢ tokoferoli: co najmniej 100 ppm;

() Dz.U. L 93 z 31.3.2006, s. 12.
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3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

3.7.

zawarto$¢ nienasyconych kwaséw tluszczowych: co najmniej 78 %;
barwa: od zielonej z zoltymi odcieniami po zlocist;

zapach: $wiezo owocowy, czysty i wyrazny zapach oliwki z ziolowymi nutami karczocha
i drugoplanowymi nutami bialych owocéw;

smak: czysty i wyrazny z ziolowymi aromatami, ktére uwydatniaja nuty zapachowe; harmonijna
réwnowaga pomiedzy gorycza i ostroscia;

mediana charakteru owocowego: co najmniej 2.

Surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw przetworzonych):

Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego):

Poszczegdlne etapy produkcji, ktére muszg odbywac sig na wyznaczonym obszarze geograficznym:

Uprawa drzew oliwnych i czynnosci zwiazane z rozdrabnianiem oliwek w celu otrzymania oliwy
z oliwek z pierwszego tloczenia ,Seggiano” musza odbywac si¢ wylacznie na terenie geograficznego
obszaru produkgji.

Szczegblowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itd.:

Oliwe z oliwek z pierwszego tloczenia ,Seggiano” pakuje si¢ na terenie geograficznego obszaru
produkgji, aby zapobiec pogorszeniu lub utracie specyficznych wlasciwosci produktu w wyniku jego
przewozu luzem.

Obecnie powszechnie wiadomo, ze gléwng przyczyng pogorszenia jakosci oliwy z oliwek z pierwszego
tloczenia jest tlen lub, ogdlniej rzecz biorac, doplyw powietrza. Z tego powodu okreslono bardziej
szczegbtowe Srodki zwigzane z przechowywaniem oliwy, w szczegdlnosci zakaz przelewania
i przewozu, ktére spowodowalyby w sposéb nieunikniony doplyw powietrza do oliwy, a przez to
jej utlenienie.

Szczegblowe zasady etykietowania:

Na etykiecie musza obowigzkowo znajdowal si¢ nastepujace informacje: chroniona nazwa pocho-
dzenia ,Seggiano”, napis ,DOP” lub ,Denominazione di Origine Protetta” i logo przedstawiajace styli-
zowang oliwke narysowang w okraglej obwddce zawartej w innym okregu wspétsrodkowym, ktéry jest
przerwany i uzupelniony tekstem ,Seggiano D.O.P.”.
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5.2.

5.3.

Zwiezle okreslenie obszaru geograficznego:

Obszar produkeji oliwy z oliwek z pierwszego tloczenia ,Seggiano” obejmuje nastgpujace gminy
w prowincji Grosseto: Arcidosso, Castel del Piano, Cinigiano, Roccalbegna, Santa Fiora, Seggiano,
Semproniano i cz¢$¢ gminy Castell’Azzara. Granice obszaru gminy Castell'Azzara znajdujacego si¢
na geograficznym obszarze produkeji wyznacza dokladnie rzeka Fiora i drogi regionalne nr 4 i nr 34.

Zwiazek z obszarem geograficznym:

. Spegyfika obszaru geograficznego:

Obszar geograficzny produkcji oliwy z oliwek z pierwszego tloczenia ,Seggiano” rozcigga si¢ w czgsci
poludniowo-zachodniej Monte Amiata (1 738 mn.p.m.)), géry pochodzenia wulkanicznego
w poludniowej Toskanii. Ta skrajna cze$¢ wzniesienia jest specyficzna ze wzgledu na obecnoéé licz-
nych twardych skal, ktére na pozostatych zboczach wulkanu nie wystepuja lub pojawiaja si¢ w bardzo
ograniczonym zakresie. Cecha ta wynika z obecnosci dwéch nizszych wzniesien: Monte Labbro
(1193 m np.m.) i Monte Civitella (1 107 m n.p.m.). Geologia tego obszaru geograficznego charakte-
ryzuje si¢ nadbudowa wulkanu Monte Amiata, ktory powstawal w péZnym pliocenie i w czwartorze-
dzie, na obszarze zbudowanym z gruntéw osadowych. Na cechy klimatyczne obszaru geograficznego
wplywa zaréwno bliskos¢ Monte Amiata jak i Morza Tyrrefiskiego. Srednia roczna temperatura waha
si¢ od 12,3 °C zarejestrowanych w stacji w Santa Fiora dla obszaru polozonego wyzej do 13,4 °C
zarejestrowanych w stacji w Manciano dla obszaréw polozonych nizej. Wystepuje tu klimat wilgotny,
ktéry charakteryzuje si¢ rocznymi opadami deszczu przekraczajgcymi 1 000 mm i nieregularnymi na
przestrzeni lat opadami $niegu zaréwno pod wzgledem intensywnosci jak i czestotliwosci. Snieg jednak
topnieje szybko w zwiazku z ekspozycja zbocza.

Specyfika produktu:

Oliwa z oliwek z pierwszego ttoczenia ,Seggiano” jest delikatng oliwg, z ktérej natychmiast wydobywa
si¢ $wiezo owocowy i wyrazny zapach oliwki z ziolowymi nutami karczocha i z drugoplanowymi
nutami bialych owocéw. Niektére szczegdlne wlasciwosci tej oliwy sa typowe i niezmienne, przy czym
wyrazaja raczej jej wlasciwosci odzywcze niz wlasciwosci organoleptyczne, w szczegdlnosci jej wiasci-
wosci antyoksydacyjne (tak zwane sktadniki mniejszociowe oliwy stanowig okoto 2 % jej sktadu). Inne
szczegblne wiasciwosci, takie jak zawarto$¢ polifenoli, ktéra moze dochodzi¢ do 450 mg na litr,
i przewaga (okoto 83-84 %) nienasyconych kwasow tluszczowych w stosunku do nasyconych kwaséw
tluszczowych uzupelniaja informacje o skladzie tej oliwy.

Oliwa produkowana na obszarze ChNP ,Seggiano”, pochodzaca z kultywaru ,Olivastra Seggianese”,
charakteryzuje si¢ wyzszg zawartoscig nienasyconych kwaséw tluszczowych (kwasy palmitolejowy,
oleinowy, linolowy i eikozenowy) oraz kwasu stearynowego niz inne produkty pochodzace
z pozostalej czedci prowingji.

Zwigzek przyczynowy zachodzgcy pomigdzy charakterystykg obszaru geograficznego a jakoscig lub wlasciwosciami
produktu (w przypadku ChNP) lub szczegdlnymi cechami jakosciowymi, renomg lub innymi whasciwosciami
produktu (w przypadku ChOG):

Wihasciwosci chemiczne, fizyczne i organoleptyczne oliwy z oliwek z pierwszego tloczenia ,Seggiano”
silnie wiaza si¢ ze Scistym zwigzkiem miedzy kultywarem i obszarem. Bezposredni wplyw zimnego
klimatu Monte Amiata i wielowiekowe istnienie gajéw oliwnych na wyzszych terenach gdrskich
sprzyjaly pojawieniu si¢ i umocnieniu kultywaru ,Olivastra Seggianese” na tym obszarze geogra-
ficznym.

Drzewa oliwne sg jednym z elementéw charakteryzujacych ten obszar, a znaczne wystgpowanie tej
uprawy na wspomnianym zboczu wynika z tagodnego klimatu, korzystnego wplywu morza i wigkszej
ekspozycji na dzialanie promieni slonecznych, a takze z dzialalnosci czlowieka, ktéry dostownie
ksztattowal grunty rolne tych dolin wyréwnujac réznice pozioméw tarasami i niwelujac ubdstwo
gleby okopywaniem motykg. Na przestrzeni wiekéw, na przedmiotowym obszarze geograficznym
rozwinal si¢ lokalny kultywar zwany ,Olivastra Seggianese” charakteryzujacy si¢ znaczng odpornoscia
na chlody. Cecha ta nie stanowi tylko zwyklej ciekawostki biologicznej, ale réwniez specyfike, ktéra
faczy ten rodzaj drzewa z obszarem geograficznym. Umocnienie si¢ tego genotypu, ktory okazal sie
jedynym genotypem odpornym na zimowe i wiosenne silne mrozy i intensywne opady $niegu, jakie
wystepowaly w przesztosci, wynika z wielowiekowej ewolucji. Kultywar ten powstal na przedmio-
towym obszarze geograficznym i odpowiada za prawie calo$¢ dziedzictwa zwiazanego z oliwkami.
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Dokumenty historyczne z 1550 r. podkreslaja ponadto znaczenie drzew oliwnych dla gospodarki
obszaru i nakazuja nakladanie kar pieni¢znych na osoby, ktére wyrywaja lub $cinaja drzewo oliwne.
W XVII w., w zwigzku z mozliwoscig wprowadzenia do obrotu przedmiotowej oliwy z oliwek,
w coraz szybszym tempie nastgpowaly nowe nasadzenia gajéw oliwnych. Dokumenty i $wiadectwa
z tej epoki opisujg przemiang tego obszaru, ktéra wowczas nastgpila.

Odestanie do publikacji specyfikacji:

Skonsolidowany tekst specyfikacji produkeji jest dostgpny w Internecie:

— pod nastgpujacym adresem http://www.politicheagricole.it/ DocumentiPubblicazioni/Search_Documenti_
Elenco.htm?txtTipoDocumento=Disciplinare%20in%20esame%20UE&txtDocArgomento=Prodotti%20di
%20Qualit%E0>Prodotti%20Dop,%20Igp%20e%20Stg

lub

— bezposrednio na stronie gléwnej Ministerstwa (http:/[www.politicheagricole.it) poprzez kliknigcie
w zakladke ,Prodotti di Qualita” (produkty wysokiej jakoSci) po lewej stronie ekranu, a nastgpnie
,Disciplinari di Produzione all'esame dellUE [regolamento (CE) n. 510/2006]” [specyfikacje produkeji
podlegajace ocenie UE (rozporzadzenie (WE) nr 510/2006)].
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