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INNE AKTY

KOMISJA EUROPEJSKA

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
(2011/C 133/07)

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

STRESZCZENIE
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006
,VULTURE”

NR WE: IT-PDO-0005-0452-09.03.2005
ChNP ( X ) ChOG ()

Niniejsze streszczenie zawiera gléwne elementy specyfikacji produktu i jest przeznaczone do celéw infor-
macyjnych.

1. Wlasciwy organ panstwa czlonkowskiego:

Nazwa: Ministero delle Politiche Agricole, Alimentari e Forestali
Adres:  Via XX Settembre 20

00187 Roma RM

ITALIA

Tel. +39 0646655104
Faks +39 0646655306
E-mail:  saco7@politicheagricole.it

2. Grupa skladajgca wniosek:

Nazwa: Soc. coop. Rapolla Fiorente
Adres:  Via Piano di Chiesa
85027 Rapolla PZ

ITALIA
Tel. +39 0972760200
Faks +39 0972761535

E-mail: —
Skfad:  producenci/przetwércy ( X ) inni ()

3.  Rodzaj produktu:

Klasa 1.5 — Oleje i tluszcze (masto, margaryna, oleje itp.) — Oliwa z oliwek najwyzszej (extra vergine)
jakosci z pierwszego tloczenia

4. Specyfikacja:

(streszczenie wymogéw okre$lonych w art. 4 ust. 2 rozporzadzenia (WE) nr 510/2006)

() Dz.U. L 93 z 31.3.2006, s. 12.
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4.1. Nazwa:

LVulture”

4.2. Opis produktu:
Zapakowana oliwa z oliwek najwyzszej jakosci z pierwszego tloczenia ,Vulture” ma nastepujace
wlasciwosci fizykochemiczne i organoleptyczne:
kwasowos¢ wyrazona jako poziom kwasu oleinowego < 0,5 %;
liczba nadtlenkowa (mEq O,[kg): < 11;
catkowita zawarto$¢ polifenoli: > 150;
K232: < 2,0
kolor: bursztynowy (zlocistozélty) z zielonymi odcieniami;
zapach/smak:
charakter owocowy: mediana 4—6 z umiarkowang nuta Scigtej trawy;
pomidor: mediana 4-6;
gorycz: poziom niskifumiarkowany, mediana 2-4;
pikantno$é: poziom niski/umiarkowany, mediana 2—4.

4.3. Obszar geograficzny:

Obszar produkcji i przetwarzania oliwy objetej chroniong nazwa pochodzenia (ChNP) ,Vulture” obej-
muje cale terytorium administracyjne gmin Melfi, Rapolla, Barile, Rionero in Vulture, Atella, Ripacan-
dida, Maschito, Ginestra oraz Venosa.

4.4. Dowéd pochodzenia:

Identyfikowalno$¢ produktu jest gwarantowana dzigki szeregowi obowiazkéw, ktérych musza dopehni¢
producenci. Odpowiedzialny organ kontrolny bedzie prowadzit wykaz rolnikéw, tloczni i rozlewni
w celu zapewnienia identyfikowalnosci i udokumentowania pochodzenia produktu objetego ChNP.

Plantatorzy oliwek, tlocznie i rozlewnie musza po pierwsze przystapi¢ do systemu monitorowania
produkcji oliwy objetej ChNP ,Vulture” poprzez zlozenie wniosku do organu kontrolnego
i przedstawienie wszystkich szczegélowych informacji koniecznych do identyfikacji plantacji oliwek
i zakladu przetworczego lub rozlewni. Po przeprowadzeniu kontroli organ kontrolny wpisuje dang
plantacje oliwek i zaklad przetwérczy lub rozlewnie do odpowiedniego rejestru, pod warunkiem ze
spetnione zostana wymogi specyfikacji i mechanizmu monitorowania.

Jezeli chodzi o produkcje oliwy objetej ChNP, przed wytlaczaniem oliwki zebrane na plantacjach
wpisanych uprzednio do odpowiedniego rejestru s3 umieszczane w opisanych pojemnikach, trans-
portowane, odbierane i oddzielnie przechowywane w tloczni. Plantator oliwek powiadamia corocznie
organ kontrolny o ilosci wyprodukowanych oliwek i o tloczni, do ktérej oliwki zostaly dostarczone.

Tlocznia odbiera oliwki i wydaje plantatorowi pokwitowanie wskazujgce przyjeta ilos¢ oliwek
i plantacje ich pochodzenia, po sprawdzeniu, czy dana plantacja oliwek znajduje si¢ we wlasciwym
rejestrze.

Oznaczenia/etykiety stuzg identyfikacji oliwek w okresie przechowywania poprzedzajacym wytlaczanie.
Po wytloczeniu oliwek tworzy si¢ jednorodne partie oliwy, w szczegdlnosci w oparciu o pokwitowania,
na podstawie ktorych oliwki byly dostarczone przez plantatoréw.

Tlocznia corocznie powiadamia organ kontrolny o ilo$ci wyprodukowanej oliwy, a takze o partiach,
plantatorach oliwek i odpowiednich ilosciach oliwek.
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W ramach obrotu komercyjnego i pakowania rejestruje si¢ kazda parti¢ oliwy, a numer partii jest
umieszczany na kazdym dokumencie zwigzanym z przesytem lub butelkowaniem.

Metoda produkgji:

Oliwa z oliwek najwyzszej jakosci z pierwszego tloczenia objeta ChNP ,Vulture” jest produkowana
przez wytlaczanie oliwy z owocéw nastepujacych odmian drzewa oliwnego wystepujacych na planta-
cjach oliwek: odmiany uprawnej ,Ogliarola del Vulture”, ktéra musi stanowi¢ co najmniej 70 % calej
plantacji, oraz nastgpujacych odmian, przyjmujac, ze nie stanowig one wiecej niz 30 % drzew na danej
plantacji oliwek, indywidualnie lub lacznie: ,Coratina”, ,Cima di Melfi", ,Palmarola”, ,Provenzale”,
,Leccino”, ,Frantoio”, ,Cannellino” i ,Rotondella”.

Plantacje oliwek na obszarze geograficznym ,Vulture” charakteryzuja si¢ tradycyjnymi cechami obszaru
produkgji, szczeglnie pod wzgledem odleglodci obsadzania i metod uprawy. Przycinanie musi by¢
wykonywane recznie, z mozliwoscia wykorzystania sprzetu pneumatycznego. Maksymalna dopusz-
czalna wydajno$¢ uprawy oliwek wynosi 8 ton z hektara. Maksymalna dopuszczalna ilo§¢ uzyskanej
oliwy wynosi 20 % masy dostarczonych produktéw. Oliwki s3 zbierane od poczatku okresu ich
dojrzewania do 31 grudnia. Nie wolno zbiera¢ oliwek, ktére opadly w sposob naturalny, ani stosowaé
do zbierania mocowanych na stale siatek. Zabronione s3 réwniez narzedzia, ktére powodujg przed-
wezesne opadanie oliwek. Oliwki musza by¢ transportowane do tloczni w dniu zbioru w plastikowych
skrzynkach, w ktorych miesci si¢ do 25 kg oliwek, lub w pojemnikach (duze plastikowe skrzynki
zawierajagce do 400 kg oliwek). Okres przechowywania oliwek w tloczni musi by¢ jak najkrétszy, nie
dtuzszy niz 24 godziny, i musza by¢ przechowywane one w dobrze wentylowanych pomieszczeniach.
W procesie tloczenia oliwek i uzyskiwania oliwy nie mozna stosowaé zadnych $rodkéw chemicznych,
biochemicznych lub mechanicznych, na przyklad talku. Nie jest dozwolone stosowanie ciaglego,
podwdjnego odwirowywania masy z oliwek. Wytlaczanie odbywa si¢ przy temperaturze maksimum
27 °C, nie dluzej niz przez 40 minut. Oliwa musi by¢ przechowywana w stabo oéwietlonych pomiesz-
czeniach na obszarze pochodzenia, w cysternach ze stali nierdzewnej lub w podziemnych kontenerach
wylozonych stalg nierdzewna, plytkami ceramicznymi, szklem lub farba epoksydowa. Temperatura
musi by¢ utrzymywana w zakresie od 10 °C do 18 °C.

Wszelkie prace zwigzane z produktem objetym ChNP ,Vulture”, mianowicie produkgcja i przetwarzanie
oliwek oraz przechowywanie oliwy musza mie¢ miejsce na obszarze produkcji. Pakowanie moze
odbywa¢ si¢ na obszarze produkgji lub poza nim, ale we wszystkich przypadkach nalezy zagwaran-
towa¢ monitorowanie i identyfikowalno$¢, zawsze umieszczajac na dokumentach transportowych
informacje o partii oliwy i tloczni, w ktérej ja wyprodukowano. Oliwa z oliwek najwyzszej jakosci
z pierwszego tloczenia objeta ChNP ,Vulture” moze by¢ produkowana w sposéb ekologiczny.

Zwigzek z obszarem geograficznym:

Elementem charakterystycznym wyznaczonego obszaru geograficznego, od ktérego wywodzi si¢ jego
nazwa, jest gora Monte Vulture, wygaslty wulkan polozony w $rodkowej czgsci Apeninéw Poludnio-
wych, okolo 60 km od morza. Plantacje oliwek wykorzystywanych do produkeji oliwy ,Vulture”
znajduja si¢ na wschodnich i poludniowo-wschodnich stokach Monte Vulture, a géra wplywa na
tamtejszy mikroklimat i chroni plantacje przed zimnymi wiatrami zimowymi. Wyznaczony obszar
znajduje si¢ na wysokosci pomiedzy 400 a 700 metréw nad poziomem morza i posiada szczegdlny,
charakterystyczny, kontynentalny mikroklimat z dluga, mrozng zimg i krétkim, suchym latem.

Srednioroczne opady wynoszg 750 mm, przy czym ich najwigksze wartosci, dochodzace do
1000 mm, wystepuja na terenach polozonych najdalej od wybrzeza. Opady koncentruja sig
W znacznym stopniu jesienig i zima, spora ich ilo$¢ wystepuje takze wczesng wiosng, cho¢ nie brakuje
tez opadow pdzniej, wiosng i latem. Srednia roczna temperatura waha si¢ miedzy 14 °C a 15 °C, przy
czym najzimniejszymi miesigcami sg styczen i luty. W miesigcach tych $rednia temperatura waha si¢
miedzy 4°C a 6 °C i czesto spada ponizej zera. S3 to graniczne warunki klimatyczne, w ktérych
drzewa oliwne moga przetrwa. Faktycznie w najwyzej polozonej czeSci obszaru plantacje oliwek
granicza z terenami upraw kasztanéw jadalnych. Jak wskazuje wielu autoréw, do§¢ zimny klimat na
obszarze produkeji skutkuje wyzsza zawartoscig polifenoli w oliwie. Wulkaniczna gleba jest szcze-
gélnie zyzna dzigki temu, ze pochodzi od wulkanicznych tuféw leucytowych, ktére sg bogate
w pigciotlenek fosforu, potaz i wapiefi, a takze zawieraja korzystna ilo$¢ materii organicznej (okolo
6 %). Zgodnie z badaniami przeprowadzonymi przez Uniwersytet Basilicata, Metapontum Agrobios
i Regionalny Departament Rolnictwa i Rozwoju Obszar6w Wiejskich gleby obszaru Vulture sa bogate
w potas wymienny (ktorego Srednia warto$¢ przekracza 450 ppm), wapn wymienny (ktérego Srednia
warto$¢ przekracza 3 000 ppm) i magnez wymienny (ktorego Srednia warto$¢ przekracza 170 ppm).
Znajdujacy si¢ w drzewach potas wystepuje gldwnie w przestrzeniach komérkowych w formie jondw.
Ma on znaczenie w kontekscie powstawania weglowodanéw i bialek oraz proceséw przyswajania,
oddychania i obiegu wody w drzewach. Kolejng cecha opisujaca obszar i nazwe jest wystepowanie
odmiany ,Ogliarola del Vulture”, rodzimej odmiany, ktéra przez wieki byla uprawiana w sposéb
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naturalny oraz przy udziale plantatoréw oliwek, a obecnie wystepuje na wyznaczonym obszarze
geograficznym. Odmiana ta nie byla w stanie rozprzestrzenic¢ si¢ na wyzej potozone tereny ze wzgledu
na surowe zimy ani na obszary o cieplejszym klimacie, jako Ze tam wystepujg bardziej wydajne
odmiany, o mocniejszych drzewach, bardziej odpornych na wysokie temperatury. Istotnie wielu
autoréw wykazato korelacj¢ migdzy pochodzeniem odmiany a jej tolerancjg na temperature: rodzime
odmiany z zimniejszych obszaréw wykazuja nizsza tolerancje na wysokie temperatury, natomiast
odmiany pochodzgce z cieplejszych obszaréw sg bardziej tolerancyjne i na odwré6t. Odmiana ,Ogliarola
del Vulture” wystepuje zatem tylko na obszarze produkeji oliwy objetej ChNP ,Vulture”. Na obszarze
Vulture drzewa oliwne sa nie tylko zasobem uprawnym, ale réwniez charakterystycznym elementem
krajobrazu i tozsamosci Srodowiskowej obszaru; zapewniaja one takze ochrong przed zwigzanymi
z pogoda kleskami zywiolowymi, ktére niestety czgsto dotykaja ten obszar. Jako ze drzewa oliwne
zajmuja odkryte wschodnie i potudniowe zbocza Monte Vulture, znajduja si¢ na gruntach nachylonych,
a ich wplyw na ochroneg gleby jest rownie wazny, jak wplyw zalesionego obszaru gory. Innymi stowy,
zajmujgc obszar, ktéry ze wzgledu na nachylenie nie méglby byé wykorzystany do innych rodzajéw
upraw, drzewa oliwne pomagaja chroni¢ hydrogeologiczng stabilnos¢ obszaru i osadnictwo ludzi.
Drzewa oliwne sa obecne na obszarze Vulture od starozytnosci, co potwierdzajg rézne dokumenty
historyczne zgromadzone w archiwum pafstwowym w Potenza, gdzie przechowywane sa réznego
rodzaju dane statystyczne i sprawozdania historyczne opisujace przedmiotowy obszar i prowadzong tu
uprawe drzew oliwnych. Dokumentacja pokazuje, Ze uprawa oliwek i produkcja oliwy z oliwek na
obszarze Vulture majg dluga histori¢ i z czasem stawaly si¢ coraz wazniejszym elementem gospodarki
tego obszaru.

Organ kontrolny:

Nazwa: C.C.LA.A. di Potenza
Adres:  Corso XVIII Agosto 34
85100 Potenza PZ

ITALIA
Tel. —
Faks —
E-mail: —
Etykietowanie:

Oliwa objeta ChNP ,Vulture” powinna by¢ wprowadzana do obrotu w szklanych pojemnikach lub
puszkach o maksymalnej pojemnosci 5 litrow. Produkt moze réwniez by¢ pakowany w pojedyncze
saszetki.

Na etykietach w widoczny sposéb powinny by¢ umieszczone nastgpujace elementy:

— nazwa ,Vulture” z okre$leniem, w linii ponizej, ,olio extravergine di oliva a denominazione di
origine protetta” (chroniona nazwa pochodzenia oliwy z oliwek najwyzszej jakoSci z pierwszego
tloczenia) lub ,olio extravergine di oliva DOP” (oliwa z oliwek najwyzszej jakosci z pierwszego
tloczenia objeta ChNP),

— imi¢ i nazwisko producenta lub nazwa i adres rozlewni,
— ilo$¢ oliwy w pojemniku,

— okreSlenie ,olio imbottigliato dal produttore all'origine” (oliwa butelkowana przez producenta
w miejscu produkeji) lub ,olio imbottigliato nella zona di produzione” (oliwa butelkowana na
obszarze produkgji), jezeli oliwa jest butelkowana przez strong trzecig,

— rok produkdji,
— data przydatnosci do spozycia,
— partia produkcyjna.

Oprécz chronionej nazwy pochodzenia nie mozna dodawac zadnych innych informacji geograficznych
ponad te wyraznie okre$lone. Mozna poda¢ informacje o gospodarstwach rolnych, wskaza¢ nazwy firm
lub prywatne znaki towarowe, pod warunkiem Ze nie grozi to wprowadzeniem konsumenta w blad.
Informacje te powinny by¢ zapisane czcionka o polowe mniejsza niz litery stowa ,Vulture”.
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Jezeli oliwa zostata wyprodukowana w sposéb ekologiczny, mozna umiesci¢ stosowng informacje.

W przypadku pakowania w pojedyncze saszetki produkt powinien by¢ oznaczony chroniong nazwa
pochodzenia oraz wskazywa¢ numer partii, rok produkcji i numer seryjny przydzielony przez organ
kontrolny.

Stowo ,Vulture” musi by¢ przedstawiane w sposéb nastepujacy:
— czcionka: Korinna regular,

— wielko$¢ liter zewnetrznych: 24,3,

— kolor warstwy wierzchniej liter: zloty 872 U,

— wielkos¢ liter wewnetrznych: 17,9,

— kolor cieniowania liter: Pantone 8580 cv,

— kolor obramowania: Pantone 8580 cv.

Dopuszcza si¢ etykiety dodatkowe i metki na szyjkach butelek umieszczane przez podmioty pakujace.
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