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Komisja Europejska zatwierdzila niniejszg zmiang nieznaczng zgodnie z art. 6 ust. 2 akapit trzeci rozporzadzenia dele-
gowanego Komisji (UE) nr 664/2014 (').
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ITALIA

Tel. +39 054681103 — Faks +39 054681497
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Pafistwo czlonkowskie lub panstwo trzecie

Wilochy

Punkt w specyfikacji produktu, ktérego dotyczg zmiany
— [X Opis produktu

— [ Dowdd pochodzenia
— [X Metoda produkdji
— [0 Zwigzek

— X Etykietowanie

— Inne Pakowanie; usunigcie odniesien do przepiséw krajowych; zastgpienie napisu ,denominazione di origine

controllata” [,kontrolowana nazwa pochodzenia”]

Rodzaj zmian

— U Zmiana specyfikacji zarejestrowanego produktu oznaczonego ChNP lub ChOG, zakwalifikowana jako nie-
znaczna zgodnie z art. 53 ust. 2 akapit trzeci rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012, ktéra nie wymaga

zmiany opublikowanego jednolitego dokumentu.

— [ Zmiana specyfikacji zarejestrowanego produktu oznaczonego ChNP lub ChOG, zakwalifikowana jako nie-
znaczna zgodnie z art. 53 ust. 2 akapit trzeci rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012, kt6éra wymaga zmiany

opublikowanego jednolitego dokumentu.

— [X Zmiana specyfikacji zarejestrowanego produktu oznaczonego ChNP lub ChOG, zakwalifikowana jako nie-
znaczna zgodnie z art. 53 ust. 2 akapit trzeci rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012, dla ktérego nie zostat

opublikowany jednolity dokument (lub dokument mu réwnowazny).

— [0 Zmiana specyfikacji zarejestrowanego produktu bedacego GTS, zakwalifikowana jako nieznaczna zgodnie

z art. 53 ust. 2 akapit czwarty rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012.

(") Dz.U.L 1792 19.6.2014,s. 17.
() Dz.U.L 3432 14.12.2012,s. 1.
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5. Zmiany
Opis produktu

Specyfikacje dostosowano do obowigzujacych przepiséw wspélnotowych przez wprowadzenie median deskrypto-
réow typowych dla metody okreslonej w rozporzadzeniu Komisji (WE) nr 796/2002 (') i usunigto dawng metode
analizy sensorycznej, ktora stala si¢ przestarzala. Z tego wzgledu zmieniono nieznacznie definicje niektérych wia-
Sciwodci produktu, uzupelniajgc i uscislajac te juz wymienione w specyfikacji przestanej w momencie skladania
wniosku o rejestracje: zapach, okreslony uprzednio jako Srednio lub mocno kwiatowy z wyrazng nutg traw lub
warzyw, jest teraz zdefiniowany jako ,Srednio lub intensywnie owocowy (mediana > 3), laczacy si¢ z zapachem
karczocha oraz nutami trawy i pomidoréw”; smak, ktéry w obowiazujacej specyfikacji okresla si¢ jako owocowy
z lekko wyczuwalng goryczka, lekko lub $rednio pikantny, teraz definiuje si¢ jako ,owocowy smak oliwek od $red-
niego po intensywny (mediana > 3), z ktérym lacza si¢ wyczuwalne, $rednio-intensywne (mediana > 3) smaki
gorzki i pikantny”. Aromat pozostaje taki, jak opisano w specyfikacji przestanej w momencie skfadania wniosku
o rejestracje ChNP.

Ponadto usuwa si¢:

— warto$¢ stosunku kwasu oleinowego do kwasu linolowego, ktéry w obowiazujacej specyfikacji, musi wynosi¢
od 10 do 20: zmniejszenie wartosci kwasu oleinowego wplywa nieuchronnie na ten stosunek,

— wartoSci stosunku kampesterolu do stimasterolu, ktéry waha si¢ od 1,7 do 1,4 i stosunku kampesterolu do
Delta 5 awenasterolu, ktory waha si¢ od 0,25 do 0,60.

Stosunki te stanowily parametry majace gwarantowal pochodzenie oliwy, jednak dzisiaj nie zapewniajg one ani
pochodzenia, ani jakosci oliwy z oliwek najwyzszej jakosci z pierwszego tloczenia ,Brisighella” ChNP.

Warto$¢ K270 zostaje obnizona z blednie okreslonej w obowigzujacej specyfikacji maksymalnej wielkosci 1,60 do
warto$ci maksymalnej 0,20 zgodnie z przepisami dotyczacymi wilasciwosci oliwy z oliwek najwyzszej jakosci
z pierwszego tloczenia (rozporzadzenie (WE) nr 7962002, zalacznik I).

Calkowita maksymalna kwasowos$¢, wyrazona jako zawarto$¢ kwasu oleinowego, zostaje obnizona z 0,5% do
0,3 %. Z uwagi na fakt, ze w oliwie ,Brisighella” ChNP warto$¢ ta nie przekracza nigdy 0,3 %, taki zapis ma na celu
zachowanie znakomitej jakoSci.

W tym samym celu wprowadza si¢ minimalny poziom zawartosci polifenoli w wysokosci co najmniej 200 ppm
(mg tyrozolu na kg oliwy) w oparciu o analizy przeprowadzone zgodnie z oficjalng metodg ,Okreslanie zawarto-
Sci bifenoli w oliwie z oliwek za pomoca wysokosprawnej chromatografii cieczowej (HPLC)” zatwierdzona przez
Miedzynarodowa Rade ds. Oliwy z Oliwek (COI/T. 20/Doc. n. 29).

Obniza si¢ warto$¢ kwasu oleinowego z 75 % do 74 %. Z powodu zmiany klimatu, udokumentowanej w sprawoz-
daniu Regionalnej Agencji ds. Zapobiegania, Srodowiska i Energii regionu Emilia Romagna, w widoczny sposéb
wzrosta w ciggu ostatnich lat temperatura. Odnotowano $redni wzrost roczny w okresie 1987-2012 w wysokosci
okolo 0,07 °C, co spowodowalo wzrost $redniej rocznej temperatury z 12,9 °C w latach 1987-1996 do 14,2°C
w latach 2007-2012. Jedli pod uwage bierze si¢ wylacznie okres letni, temperatury wzrosly z 22,3 °C do 24 °C
i wigcej (25,6 °C w 2012 r.). Zmiany te dotyczg okresu, w ktérym drzewo oliwne, po wytworzeniu owocu, zaczyna
gromadzi¢ w nim oliwe, dokonujgc biosyntezy kwaséw tluszczowych. Goracy klimat moze powodowal desaturacje
kwaséw tluszczowych, a w jej wyniku zwigkszac zawarto$¢ kwasu linolowego kosztem kwasu oleinowego. Obnize-
nie poziomu zawarto$ci kwasu oleinowego w oliwie z oliwek najwyzszej jakosci z pierwszego tloczenia ,Brisi-
ghella” ChNP nie tworzyloby ryzyka podrobienia produktu, poniewaz inne parametry pozostalyby niezmienione:
nalezy podkresli¢, Ze zmieszanie oliwy z innym rodzajem oleju niz oliwa z oliwek, ktére zmniejszyloby zawartosé
kwasu oleinowego, pociagneloby za soba zmiang skladu oliwy, taka ewentualno$¢ jednak nie zachodzi przy
zmniejszeniu zawarto$ci o jeden punkt procentowy.

Usuwa si¢ bezposrednie odestanie do zgodnosci innych parametréw chemiczno-fizycznych, ktére nie sg szczegé-
fowo wymienione w przepisach UE., poniewaz jest ono zbegdne, jednak musza one by¢ respektowane. Usunigty
zostaje réwniez napis informujacy o uprawnieniu Ministerstwa Polityki Rolnej, Zywno$ciowej i Lesnej do dodawa-
nia dalszych parametréw, poniewaz odsyta on do juz nieobowigzujgcych praktyk krajowych.

Wszystkie te zmiany odnosza si¢, tylko czeSciowo, do wiasciwosci produktu, ktére nie s3 zasadnicze. Ponadto
w wiekszosci przypadkéw sg to zmiany wprowadzone na skutek aktualizacji przepiséw wspélnoty dotyczacych
danego sektora, ktéra miala miejsce juz po zarejestrowaniu ChNP Brisighella. Réwniez w przypadkach zmian
zamierzonych, takich jak usunigcie zakreséw, maksymalnej kwasowosci, procentowej zawarto$ci kwasu oleino-
wego, zawarto$ci polifenoli, zmiany dotycza wlasciwosci typowych ogdlnie dla oliwy z oliwek najwyzszej jakosci
z pierwszego tloczenia, a nie typowych wylacznie dla oliwy Brisighella ChNP, oraz zwigzku, o ktérym mowa
w art. 7 ust. 1 lit. f) ppkt (i) rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012, a zatem sg to zmiany zaklasyfikowane jako nie-
znaczne zgodnie z art. 53 ust. 2 akapit trzeci rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012.

() Dz.U.L 128 2 15.5.2002, s. 8.
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Metoda produkgji

Ze specyfikacji usunigto date poczatkowa zbioréw, zamiast tego poczatek zbioréw uzalezniono od sezonowych
wahan pogody, a co za tym idzie, od momentu rozpoczecia dojrzewania. W specyfikacji dolaczonej do wniosku
o rejestracje ustalono te date na dzien 5 listopada kazdego roku. Uwzgledniajac informacje zawarte w punkcie
powyzej, odnoszace si¢ do zmiany zawartoci kwasu oleinowego, zauwazono, ze wzrost temperatur na danym
obszarze przyspieszy! proces dojrzewania i 5 listopada jest datg zbyt pozng. W momencie rejestracji poczatek doj-
rzewania rzeczywiscie przypadal na t¢ datg, z pewnym odchyleniem, ktére powoli si¢ zmniejszalo, az wreszcie
producenci zostali zmuszeni do zlozenia wniosku o zmiang specyfikacji produkeji, najpierw tymczasows, a potem
ostateczng.

Rowniez w tym przypadku, zgodnie z informacjami, uznaje si¢ t¢ zmiang za zmian¢ nieznaczng, poniewaz nie
odnosi si¢ ona do warunkéw wymienionych w art. 53 ust. 2 rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012.
Etykietowanie

Wprowadza si¢ mozliwo$¢ umieszczenia na etykiecie o$wiadczenia zdrowotnego nastgpujacej tresci: ,polifenyle
oliwy z oliwek przyczyniaja si¢ do ochrony lipidéw we krwi przed uszkodzeniem oksydacyjnym” — ,korzystny
efekt mozna osiggnal przyjmujac dziennie 20 g oliwy z oliwek” (w odniesieniu do oliwy z oliwek zawierajacej
przynajmniej 5 mg hydroksytyrozolu i jego pochodnych na 20 g oliwy z oliwek), poniewaz oliwa z oliwek najwyz-
szej jakoSci z pierwszego tloczenia ,Brisighella” posiada wiasciwosci zgodne z tym oéwiadczeniem. O$wiadczenie
takie przewidziano w rozporzadzeniu (UE) nr 432/2012 i moze ono by¢ wykorzystywane wylacznie zgodnie
z wymogami w nim okre§lonymi.

Zadna z tych dwoch zmian nie odnosi si¢ do warunkéw wymienionych w art. 53 ust. 2 rozporzadzenia (UE)
nr 1151/2012 i dlatego uznaje si¢ je za zmiany nieznaczne.
Inne

W specyfikacji przestanej razem z wnioskiem o rejestracje przewidziano, ze pojemniki w ktérych oliwa ,Brisi-
ghella” ChNP wprowadzana jest do obrotu, s3 wykonane z ciemnego szkla o nastepujacych pojemnosciach wyrazo-
nych w gramach lub mililitrach: 100, 250, 500, 750, 1000, 1 500, 2 000, 5000. Wprowadza si¢ zmiang doty-
czacg rodzaju pojemnikéw: przyzwala si¢ na stosowanie réwniez pojemnikéw metalowych, a w odniesieniu do
pojemnoéci pojemnikéw — na stosowanie wszelkich rozmiaréw nieprzekraczajacych 5 litrow.

Usunigto odestania do dekretu ministerialnego nr 573 z dnia 4.11.1993, poniewaz nie majg juz zastosowania.

W specyfikacji przestanej razem z wnioskiem o rejestracj¢ zastosowano bledne wyrazenie ,denominazione di ori-
gine controllata” (,kontrolowana nazwa pochodzenia”), ktére zastepuje si¢ prawidlowym wyrazeniem: ,denomina-
zione di origine protetta” (,chroniona nazwa pochodzenia”).

We wszystkich opisanych powyzej przypadkach, Zadna ze zmian nie odnosi si¢ do warunkéw wymienionych
w art. 53 ust. 2 rozporzadzenia (UE) nr 11512012 i dlatego uznaje si¢ je za zmiany nieznaczne.

6. Zaktualizowana specyfikacja produktu (wylacznie w odniesieniu do ChNP i ChOG)
https://www.politicheagricole.it/flex/cm/pages/ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/3335

JEDNOLITY DOKUMENT
»BRISIGHELLA”
Nr UE: IT-PDO-0217-01379 - 2.10.2015
ChNP (X) ChOG ( )
1. Nazwa lub nazwy
,Brisighella”

2. Panstwo 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.)


https://www.politicheagricole.it/flex/cm/pages/ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/3335
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3.2. Opis produktu, do ktdrego odnosi sig nazwa podana w pkt 1

Oliwa z oliwek z pierwszego tloczenia ekstra o chronionej nazwie pochodzenia ,Brisighella” w momencie wprowa-
dzania do obrotu ma nastgpujace wlasciwosci:

Barwa: szmaragdowa zielefl ze zlotymi odblaskami;

Zapach: aromat oliwek $rednio lub intensywnie owocowy (mediana > 3), aczacy si¢ z zapachem karczocha oraz
nutami trawy i pomidoréw;

Smak: smak oliwek $rednio lub intensywnie owocowy (mediana > 3), z ktérym lacza si¢ Srednio-intensywne
(mediana > 3) smaki gorzki i pikantny;

Maksymalna kwasowo$¢ catkowita wyrazona w zawarto$ci kwasu oleinowego, wagowo, co najwyzej 0,3 g/100 g

oliwy;

Liczba nadtlenkowa: < 13 Meq O2v/Kg
K232: < 2,20;

K270: < 0,20;

Kwas linolowy < 8 %

Kwas oleinowy = 73 %

Minimalny poziom zawartosci polifenoli: co najmniej 200 ppm (mg tyrozolu na kg?! oliwy) w oparciu o analizy
przeprowadzone zgodnie z oficjalng metoda ,Okreslanie zawartosci bifenoli w oliwie z oliwek za pomoca wysoko-
sprawnej chromatografii cieczowej (HPLC)” zatwierdzong przez Migdzynarodowa Rade ds. Oliwy z Oliwek (COI/T.
20/Doc. n. 29).

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

Chroniong nazwe pochodzenia ,Brisighella” pozyskuje si¢ z odmiany drzew oliwnych ,Nostrana di Brisighella” sta-
nowigcej w gajach oliwnych co najmniej 90 %. Moga réwniez by¢ wykorzystywane inne odmiany obecne w gajach,
jednak nie mogg stanowi¢ one wigcej niz 10 %.

3.4. Poszczegélne etapy produkgji, ktdre muszqg odbywac sig na wyznaczonym obszarze geograficznym

Wszystkie etapy produkgji (uprawa, zbidr oliwek i tloczenie oliwy) musza odbywa¢ si¢ na wyznaczonym obszarze
geograficznym.

3.5. Szczeg6lowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itp. produktu, do ktdrego odnosi sig zarejestrowana nazwa

W celu zachowania szczegdlnych cech produktu na wszystkich etapach produkeji i zagwarantowania przestrzega-
nia wymogéw jakosciowych pakowanie oliwy z oliwek najwyzszej jakosci z pierwszego tloczenia ,Brisighella” musi
zawsze odbywac si¢ na obszarze okreslonym w pkt 3 specyfikacji produkcji. Pojemniki, w ktére pakuje si¢ oliwe
z oliwek najwyzszej jakoSci z pierwszego tloczenia ,Brisighella” w celu wprowadzenia jej do obrotu sa wykonane
z ciemnego szkla lub metalu i maja pojemnos¢ nieprzekraczajaca 5 litréw.

3.6. Szczegdtowe zasady dotyczgce etykietowania produktu, do ktdrego odnosi si¢ zarejestrowana nazwa

Na opakowaniu produktu umieszcza si¢ etykiete z chroniong nazwa pochodzenia ,Brisighella” zapisang wyrazng
czcionka, w sposéb nieusuwalny, w kolorze kontrastujacym z kolorem etykiety, ktéra zdecydowanie odréznia sie
od innych napiséw umieszczanych na opakowaniu. Nalezy umieszczal informacje o roku produkeji oliwek,
z ktérych otrzymano oliwe.

Stosowanie nazw przedsiebiorstw, majatkéw i gospodarstw i podawanie ich polozenia geograficznego jest dozwo-
lone tylko w przypadku, gdy produkt jest uzyskany wylacznie z oliwek zebranych w gajach oliwnych nalezacych
do danego przedsigbiorstwa oraz w przypadku gdy tloczenie oliwy i pakowanie mialy miejsce w tym samym
przedsigbiorstwie.

4. Zwiezle okreslenie obszaru geograficznego

Oliwy wykorzystywane do produkcji oliwy z oliwek o chronionej nazwie pochodzenia ,Brisighella” musza by¢
wyprodukowane na obszarze prowincji Ravenna i Forli sprzyjajacym produkeji oliwy o wlasciwosciach i jakosci
okreslonych w niniejszej specyfikacji produkji.

Obszar produkcji obejmuje w calosci lub w czgsci terytorium administracyjne nastepujgcych gmin: Brisighella,
Faenza, Riolo Terme, Casola Valsenio, Modigliana.
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5. Zwigzek z obszarem geograficznym

Obszar geograficzny zdecydowanie wplywa na produkcje oliwek oliwy o chronionej nazwie pochodzenia ,Brisi-
ghella”. Dla uprawy drzew oliwnych na tym obszarze podstawowe znaczenie maja dwa czynniki:

1. Obecnos¢ w dolinach cieptych pradéw powietrznych naplywajacych z potudnia (jest to pasmo Apeninéw poto-
zone nizej niz inne pasma znajdujace si¢ poza obszarem produkcji ChNP), ktére przemieszczajg mgle, jaka two-
rzy si¢ w dolinach, na obszary réwniny znajdujace si¢ poza obszarem produkcji ChNP.

2. Obszar produkeji ChNP przecina wapienne pasmo La Vena dei Gessi Romagnola, ktére z uwagi na swoja budowe
geologiczna i strukture gleby gromadzi ciepto latem, a potem oddaje je powoli zimg.

Te czynniki umozliwiaja uprawe drzew oliwnych, w szczegdélnosci odmian autochtonicznych takich jak ,Nostrana
di Brisighella”, ktére dajg oliwe wykorzystywang do produkgji oliwy ChNP ,Brisighella” w co najmniej 90 %.

To ta autochtoniczna odmiana, stanowiaca co najmniej 90 % skladu oliwy ChNP ,Brisighella”, nadaje produktowi
jego szczeg6lne wlasciwosci.

Producenci oliwy z oliwek z obszaru produkcji oliwy ,Brisighella” znalezli w tej odmianie takie wlasciwosci, dzigki
ktérym mogg dostarczy¢ konsumentom produkt unikalny.

Oznacza to, ze ChNP ,Brisighella” odznacza si¢ tymi wlasciwo$ciami dzigki $cistemu zwiazkowi z obszarem pro-
dukgeji i dzieki dominujacej odmianie autochtonicznej (,Nostrana di Brisighella”), ktora na przestrzeni wiekéw
dostosowala swoje wiasciwosci fenologiczne tak, aby méc egzystowaé na obszarze, ktéry stanowi granice obszaru
mozliwej uprawy drzew oliwnych.

Odeslanie do publikacji specyfikacji produktu

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

Skonsolidowany tekst specyfikacji produkgji jest dostgpny w na stronie internetowej: 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,
zywnosciowej i lesnej) (www.politicheagricole.it), po wybraniu zakladki ,Prodotti DOP IGP” (z prawej strony na gorze
ekranu), a nastepnie ,Prodotti DOP IGP STG” (po lewej stronie ekranu) i na koniec ,Disciplinari di Produzione all'esame
dellUE".
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