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ROZPORZADZENIE WYKONAWCZE KOMISJI (UE) NR 267/2013

z dnia 18 marca 2013 r.

zatwierdzajace nieznaczng zmiane¢ specyfikacji nazwy zarejestrowanej w rejestrze chronionych
nazw pochodzenia i chronionych oznaczen geograficznych [Chianti Classico (ChNP)]

KOMISJA EUROPEJSKA,
uwzgledniajac Traktat o funkcjonowaniu Unii Europejskiej,

uwzgledniajac rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady
(UE) nr 1151/2012 z dnia 21 listopada 2012 r. w sprawie
systeméw jakosci produktéw rolnych i Srodkéw spozyw-
czych (1), w szczegdlnosci jego art. 53 ust. 2 akapit drugi,

a takze majgc na uwadze, co nastgpuje:

(1) Rozporzadzenie (UE) nr 1151/2012 weszlo w zycie
z dniem 3 stycznia 2013 r. Uchylito ono i zastgpito
rozporzadzenie Rady (WE) nr 510/2006 z dnia 20 marca
2006 r. w sprawie ochrony oznaczen geograficznych
i nazw pochodzenia produktéw rolnych i $rodkow

spozywczych (2).

(2)  Zgodnie z art. 9 ust. 1 akapit pierwszy rozporzadzenia
(WE) nr 510/2006 Komisja przeanalizowala wniosek
Wloch w sprawie zatwierdzenia zmiany specyfikacji
chronionej nazwy pochodzenia ,Chianti Classico”, zareje-
strowanej na mocy rozporzadzenia Komisji (WE) nr
24462000 (}) zmienionego rozporzadzeniem (UE) nr
216/2011 (4.

(3)  Wniosek ma na celu zmiane specyfikacji poprzez dopre-
cyzowanie opisu produktu, metody otrzymywania i pako-
wania.

(4)  Komisja przeanalizowala przedmiotows zmiane i stwier-
dzila, ze jest ona uzasadniona. W zwiazku z tym, ze jest
to zmiana nieznaczna, Komisja moze ja zatwierdzi¢ bez
odwolywania si¢ do procedury ustanowionej w art.
50-52 rozporzadzenia (UE) nr 11512012,

PRZYJMUJE NINIEJSZE ROZPORZADZENIE:

Artykut 1

W specyfikacji chronionej nazwy pochodzenia ,Chianti Clas-
sico” wprowadza si¢ zmiany zgodnie z zalgcznikiem I do niniej-
szego rozporzadzenia.

Artykut 2

Jednolity dokument zawierajacy gléwne elementy specyfikacji
znajduje si¢ w zalaczniku II do niniejszego rozporzadzenia.

Artykut 3

Niniejsze rozporzadzenie wchodzi w zycie dwudziestego dnia
po jego opublikowaniu w Dzienniku Urzgdowym Unii Europejskiej.

Niniejsze rozporzadzenie wigze w calosci i jest bezposrednio stosowane we wszystkich

panstwach cztonkowskich.

Sporzadzono w Brukseli dnia 18 marca 2013 r.

U. L 343 z 14.12.2012, s. 1.
.U. L 93 z 31.3.2006, s. 12
U. L

U. L

281 z 7.11.2000, s. 12.
59 z 4.3.2011, s. 17.

W imieniu Komisji,
za Przewodniczgcego,
Dacian CIOLOS

Czlonek Komisji
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ZALACZNIK 1

W specyfikacji chronionej nazwy pochodzenia ,Chianti Classico” zatwierdza si¢ nastgpujgce zmiany:

— Opis produktu

Dodano odniesienie do toskanskiego rejestru zasobéw genowych oliwy z oliwek, gdyz dokument ten jest okresowo
aktualizowany w celu uwzgledniania wynikéw badan naukowych i genetycznych prowadzonych obecnie nad starymi
materiatami sadzeniowymi rosngcymi na naszym terytorium.

Zmiana ta nie wynika z checi wprowadzenia nowych odmian, ale z poglebienia stanu wiedzy, co pozwala na
wprowadzenie odmian istniejacych od dawna, ale nigdy nicopisanych ani niezarejestrowanych.

Metoda otrzymywania
Cechy charakterystyczne uprawy

Jesli chodzi o cechy $rodowiska uprawy, uznano za uzyteczne obnizenie do 20 m minimalnej wysokosci, ponizej
ktorej uprawiane drzewa oliwne nie moga zosta¢ wpisane do rejestru, gdyz minimalna wysoko$¢ calego obszaru
wynosi 180 metréw powyzej poziomu morza. Podczas redagowania pierwszej wersji specyfikacji systemy pomiarowe
nie byly tak dokladne jak dzis. Dzigki nowoczesnym systemom GPS ten brak dokladnosci mozna byto zweryfikowac.

Produkgja oliwy z oliwek

W odniesieniu do gajow oliwnych o gestosci obsady powyzej 500 drzew na hektar wprowadzono nowy poziom
produkgji, gdyz na obszarze uprawy Chianti Classico znajduja si¢ gaje z lat 90. XX w. spelniajace 6wezesne kryteria
techniczne. Dla tych obszaréw limit 650 kg oliwy z oliwek na hektar jest wysoce niekorzystny, jesli chodzi o gospo-
darke i rozwdj sektora.

Metoda zbioru i przechowywania

W transporcie oliwy oprocz skrzynek mozna uzywaé réwniez pojemnikéw lub wozkéw, chociaz w tym przypadku
transport do miyna w celu przetworzenia oliwek musi nastapi¢ w dniu zbioru lub w ciagu trzech (3) dni, o ile
uzywano azurowych skrzynek.

Metoda wytwarzania oliwy z oliwek i przygotowywanie partii

Obecnie jest juz mozliwe wykorzystanie powietrza do czyszczenia oliwek, w przypadku gdy wdrozono nowe systemy
technologiczne stosowane w innych krajach produkujacych oliwe z oliwek, ze wzgledu na coraz wigksze znaczenie
przykladane do oszczedzania wody.

Waznosé swiadectwa zgodnosci

Zgodna ze specyfikacja oliwa z oliwek moze by¢ butelkowana do dnia 31 pazdziernika roku nastgpujacego po roku
zbioru, jezeli do 31 grudnia lub najpdzniej do dnia zlozenia wniosku o certyfikacje byta poddana procesowi filtro-
wania klarujacego.

Jezeli oliwa z oliwek posiada wiasciwosci chemiczne i organoleptyczne odpowiadajace specyfikacji, a jej warunki
przechowywania sg prawidlowe, podczas jej przechowywania moga wystapi¢ pewne roznice jakosciowe, ktére jednak
nie sg sprzeczne z kryteriami wymaganymi dla oliwy Chianti Classico ChNP. Dodano wymog o praktyce filtrowania,
precyzujac, ze ma ona na celu klarowanie (a nie zwykle usunigcie zanieczyszczen) oraz ze nalezy przeprowadzi¢ ja
najpozniej dnia 31 grudnia, tak aby moc rozpoczaé szkolenie producentéw oliwy z oliwek w zakresie technik
konserwacji bardziej odpowiadajacych sprzedazy produktu wysokiej jakosci.

Precyzuje si¢ ponadto, ze whasciwosci fizyczne oliwy z oliwek powinny mieé ostateczny charakter w momencie
pobrania prébki, tzn. jezeli chce si¢ butelkowaé zgodna z wymogami oliwe najpézniej dnia 31 pazdziernika roku
nastgpujacego po zbiorze oraz ze filtrowanie klarujace nalezy przeprowadzi¢ najpdzniej dnia 31 grudnia lub w kazdym
razie przed pobraniem prébki, jezeli przedmiotowy wniosek wplynat przed dniem 31 grudnia.

Wprowadzona zmiana pozwala na nieprzeprowadzanie filtrowania, tak aby nie ogranicza¢ swobody producenta, ale
obowiazkowe jest przechowywanie oliwy w atmosferze obojetnego gazu w celu lepszego zachowania jej wlasciwosci
jako$ciowych.

Inne (pakowanie)

Do objetoéci ponizej 3 i 5 litrtéw mozna obecnie stosowaé pojemniki metalowe.

Dodano réwniez objetosci ponizej 100 ml, pod warunkiem ze nie beda sprzedawane oddzielnie, ale wprowadzane do
obrotu w opakowaniach, ktérych calkowita objeto$¢ odpowiada wielko$ciom dopuszczonym przepisami prawa.
Zmiana ta spowodowana jest obowiazkiem spetnienia wymogéw rynkowych, zgodnie z ktérymi takie male objetosci
pozwalaja spelni¢ oczekiwania sektora gastronomii, w ktérym unika si¢ uzywania butelek juz otworzonych, oraz
zagwarantowa promocje¢ produktu w celu zwigkszenia jego widocznosci.
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ZALACZNIK II

JEDNOLITY DOKUMENT
Rozporzadzenie (WE) nr 510/2006 (*)
,CHIANTI CLASSICO”
Nr WE: IT-PDO-0205-0977-07.11.2011
ChOG () ChNP (X)
1. Nazwa

,Chianti Classico”

2. Panstwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Wlochy

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

Oliwa z oliwek najwyzszej jakosci z pierwszego tloczenia ,Chianti Classico” jest produkowana z owocéw drzew
oliwnych wpisanych do rejestru i nalezacych do odmian Frantoio, Correggiolo, Moraiolo i Leccino, w stosunku
wynoszacym co najmniej 80 % (oddzielnie lub razem), oraz z innych odmian obecnych w regionie i wpisanych do
toskanskiego rejestru zasobéw genowych oliwy z oliwek, w stosunku wynoszacym nie wigcej niz 20 %.

W chwili wprowadzania na rynek jako ChNP ,Chianti Classico” oliwa musi posiada¢ nastepujace whasciwosci:
— kwasowos¢ (wyrazona jako procent zawartosci kwasu oleinowego): maksymalnie 0,5 %,
— liczba nadtlenkowa: maksymalnie 12 (miliréwnowaznikéw tlenu),

— absorpgja ultrafioletu: K232 maksymalnie 2,1 i K270 maksymalnie 0,2,

— wysoka zawarto$¢ kwasu oleinowego: > 72 %,

— laczna zawarto$¢ skladnikéw jonowych (przeciwutleniacze fenolowe): wigcej niz 150 ppm,
— laczna zawarto$¢ tokoferoli: wiecej niz 140 ppm.

Ponadto oliwa musi mieé:

— barwe od intensywnej zielonej do zielonej ze zlotawymi odcieniami;

— wyrazny zapach oliwy z oliwek i owocowy aromat.

W szczegdlnosci karta degustacji okreslona przez test panelowy musi wykazywac:

a) zielony owoc 3-8;

b) goryczke 2-8;

¢) pikantno$¢ 2-8.

3.3. Surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktow przetworzonych)

(*) Zastgpione rozporzadzeniem (UE) nr 1151/2012 Parlamentu Europejskiego i Rady z dnia 21 listopada 2012 r. w sprawie systeméw
jakosci produktow rolnych i $rodkéw spozywczych.
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3.4.

3.5.

3.6.

3.7.

5.1.

Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego)

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

Czynno$ci zwigzane z uprawa, produkcja i rozdrabnianiem oliwek na oliwe najwyzszej jakoSci z pierwszego
tloczenia ,Chianti Classico” muszg odbywaé si¢ wylacznie na obszarze geograficznym produkeji, o ktérym mowa
w pkt 4.

Szczegdtowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itd.

Oliwa z oliwek ,Chianti Classico” musi by¢ pakowana na obszarze produkcji w pojemniki szklane lub metalowe
zgodnie z okre$lonymi objeto$ciami, ktérych pojemnos$¢ nominalna nie przekracza 5 (pigciu) litréw. Dopuszcza sig
réwniez pojemniki szklane, metalowe lub z politereftalanu etylenu, o objetosci ponizej 100 ml, pod warunkiem ze
opakowanie catkowite jest zgodne z calkowita pojemnoscia dopuszczona obowigzujagcymi przepisami. Kazdy
pojemnik musi by¢ hermetycznie zamkniety, tak aby jego otworzenie powodowalo zlamanie pieczeci gwarancyjne;.

Pakowanie oliwy z oliwek najwyzszej jakosci z pierwszego tloczenia ,Chianti Classico” musi odbywaé si¢ na
obszarze geograficznym produkeji, w celu skuteczniejszego zagwarantowania kontroli pochodzenia produktu oraz
unikniecia sytuacji, w ktdrej transport produktu luzem poza odnosny obszar spowodowalby jego uszkodzenie i utrate
charakterystycznych wlasciwosci okreslonych w pkt 3.2 powyzej, w szczegdlnosci jesli chodzi o gorzki i pikantny
smak tej oliwy z oliwek, spowodowany zawartocia przeciwutleniaczy fenolowych i profilem substancji aromatycz-
nych. Dzialanie tlenu z powietrza podczas przelewania, pompowania, transportu i wyladowania, ktére to czynnosci
powtarzalyby sie czeSciej w przypadku butelkowania poza obszarem produkeji, moze spowodowal utrate charak-
terystycznych wlasciwosci oliwy z oliwek najwyzszej jakoSci z pierwszego tloczenia ,Chianti Classico” okreslonych
w pkt 3.2.

Szczegdtowe zasady dotyczgce etykietowania

Na etykietach umieszczanych na opakowaniach, poza informacjami wymaganymi przepisami prawa i przepisami
handlowymi, nalezy umiesci¢ napis ,Olio Extravergine di Oliva Chianti Classico”, a po nim wyrazenie ,Denomina-
zione di Origine Protetta” (chroniona nazwa pochodzenia), podajac w sposéb wyrazny nieusuwalng czcionka rok
produkgji.

Zabrania si¢ dodawania do nazwy jakichkolwiek okresleri, ktére nie s3 wyraznie przewidziane w niniejszej specy-
fikacji. Niemniej dopuszcza si¢ stosowanie znakéw towarowych spotdzielni, nazw przedsigbiorstw, gospodarstw oraz
okreslei toponimicznych, odnoszacych si¢ do faktycznego miejsca produkgji oliwek.

Nazwa produktu musi by¢ umieszczona na etykiecie wyrazng, nieusuwalng czcionka w kolorze mocno kontrastu-
jacym z kolorem etykiety. Rozmiar czcionki uzytej dla ewentualnych dodatkowych napiséw musi by¢ co najmniej
o polowg (50 %) mniejszy od czcionki uzytej dla chronionej nazwy pochodzenia.

Zwiezle okreSlenie obszaru geograficznego

Obszar produkgji oliwy ,Chianti Classico” obejmuje obszar administracyjny nastgpujacych gmin w prowingji Siena
i Florencja: Castellina in Chianti, Gaiole in Chianti, Greve in Chianti i Radda in Chianti — caly obszar gmin, a takze
cze$ci gmin Barberino Val d’Elsa, Castelnuovo Berardenga, Poggibonsi, San Casciano in Val di Pesa oraz Tavarnelle
Val di Pesa.

Obszar ten pokrywa si¢ z obszarem wyznaczonym dla produkcji wina ,Chianti Classico” opisanym w rozporzadzeniu
migdzyministerialnym z dnia 31 lipca 1932 r.,, opublikowanym w Dzienniku Urzedowym Republiki Wloskiej nr
209 z dnia 9 wrzesnia 1932 r.

Zwiazek z obszarem geograficznym
Specyfika obszaru geograficznego
Obszar produkcji oliwy z oliwek ,Chianti Classico” charakteryzuje si¢ specyficznymi cechami klimatycznymi i hydro-

logicznymi, a z geograficznego punktu widzenia jest wyraznie okreslony od XIV w.

Obszar produkdji jest stosunkowo jednorodny pod wzgledem gleb i klimatu i charakteryzuje si¢ cieptymi i suchymi
jesieniami oraz surowymi zimami. Srodowisko jako calo$¢ posiada cechy pozwalajace na uprawe drzew oliwnych na
granicy ich naturalnego wystepowania, co ma wplyw réwniez na cykl owocowania i dojrzewania owocow.

Zgodnie z tradycyjnymi dla tego obszaru technikami uprawy owoce zbiera si¢ bezposrednio z drzewa przed
osiagnieciem dojrzatosci fizjologicznej.

Warunki termiczne wplywaja rowniez na ksztalt drzew oliwnych (na ogét prowadzenie metoda otwartej korony)
wybierany przez rolnikoéw, ktéry umozliwia koronie rozrost pozwalajacy na lepsze rozlozenie ciepla i $wiatla
wewnatrz korony, ktére z kolei sprzyjaja rozwojowi drzew podczas krétkich okreséw w ciagu roku.
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5.2

5.3.

Specyfika produktu

Oliwa z oliwek najwyzszej jakosci z pierwszego ttoczenia ,Chianti Classico” jest produkowana z odmian uprawia-
nych tradycyjnie w Toskanii. Wyr6znia si¢ profilem sensorycznym charakteryzujacym si¢ w szczegdlnosci inten-
sywnie gorzkim i pikantnym smakiem, ktéremu towarzysza nuty owocowe wyraznie odczuwalne w zapachu.

Zwigzek przyczynowy zachodzgcy pomiedzy charakterystykg obszaru geograficznego a jakoscig lub whasciwosciami produktu (w
przypadku ChNP) lub szczegdlne cechy jakosciowe, renoma lub inne wlasciwosci produktu (w przypadku ChOG)

Oliwa z oliwek najwyzszej jakosci z pierwszego tloczenia ,Chianti Classico” zawdzigcza swoje wlasciwosci
chemiczne i organoleptyczne warunkom klimatycznym panujagcym na obszarze produkgji, ktére maja bezposredni
wplyw na sklad jako$ciowy i ilosciowy fenoli, nat¢zenie gorzkich i pikantnych nut w smaku oraz intensywnos¢
owocowego posmaku.

Wzigwszy pod uwage konieczno$¢ ochrony owocéw przed pierwszymi jesiennymi przymrozkami, wyksztalcila sie
tradycja wezesnego zbioru oliwek (tzn. przed osiagnigciem ich pelnej dojrzatosci). Praktyka ta, cho¢ niekorzystnie
wplywa na ilo§¢ produkowanej oliwy, pozwala jednak zbiera¢ owoce w momencie, gdy zawarto§¢ polifenoli jest
jeszcze wysoka, co poglebia wyczuwalne smakowo gorzkie i pikantne nuty charakterystyczne dla oliwy ,Chianti
Classico”. Ponadto, dzigki duzym wahaniom temperatury, charakterystycznym dla tego obszaru na jesieni, oliwa
z oliwek najwyzszej jakosci z pierwszego tloczenia ,Chianti Classico” wyrdznia si¢ wyraZznym owocowym aromatem.

Wyraznym uznaniem specyfiki obszaru produkcji byto wydanie w 1716 r. edyktu, na mocy ktérego ksigze Kosma III
wyznaczyt obecne granice obszaru, aby uznaé jako$¢ i wyjatkowos¢ produkeji pochodzacej z winnic i gajéw oliw-
nych tego regionu; byl to rodzaj ChNP ante litteram. Juz w 1819 r. w Trattato teorico-pratico completo sullulivo”
(Kompletny teoretyczno-praktyczny traktat o drzewie oliwnym) autorstwa G. Tavantiego wymieniono najwazniejsze
odmiany istniejace na obszarze Chianti Classico.

Odeslanie do publikacji specyfikacji

[art. 5 ust. 7 rozporzadzenia (WE) nr 510/2006]

Skonsolidowany tekst specyfikacji produkeji znajduje si¢ pod nastgpujacym adresem:

http:/[www.politicheagricole.it/flex/cm/pages/ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/3335

lub

bezposrednio na stronie gtéwnej Ministero delle politiche agricole alimentari e forestali (Ministerstwa Polityki Rolnej,
Spozywczej i Lesnej) (www.politicheagricole.it) po wybraniu ,Qualita e sicurezza” (z prawej strony na goérze ekranu),
a nastepnie ,Disciplinari di Produzione all'esame dellUE”.
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