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INNE AKTY

KOMISJA EUROPEJSKA

Publikacja wniosku zgodnie z art. 50 ust. 2 lit. a) rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady
(UE) nr 1151/2012 w sprawie systeméw jako$ci produktéw rolnych i Srodkéw spozywczych

(2016/C 282/09)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 51 rozporzadzenia Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 (').

JEDNOLITY DOKUMENT
»OLIVA DI GAETA”
Nr UE: PDO-IT-02101 - 23.12.2015
ChNP (X) ChOG ( )
1. Nazwa lub nazwy
,Oliva di Gaeta”
2. Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie
Wiochy
3. Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego
3.1. Rodzaj produktu
Klasa 1.6. Owoce, warzywa i zboza $wieze lub przetworzone
3.2. Opis produktu noszgcego nazwg podang w pkt 1

Nazwa ,Oliva di Gaeta” jest zastrzezona dla oliwy produkowanej z oliwek z odmiany ,ltrana” (zwanej réwniez
,Gaetana”). W momencie wprowadzania do obrotu oliwa ,Oliva di Gaeta” musi charakteryzowa¢ si¢ nastepujacymi
wlhasciwosciami:

— ksztalt: kulisty,

— kaliber: co najmniej 12 mm,

— liczba owocéw(kg: co najwyzej 410,

— barwa: od ciemnorézowej po fioletowaws,

— stosunek migzszu do pestki: co najmniej 3,

— catkowita zawarto$¢ polifenoli: co najmniej 12 mg/kg,
— calkowita zawarto$¢ tokoferoli: co najmniej 42 mg/kg.

Ponadto migzsz musi odchodzi¢ latwo od pestki, by¢ migkki, posiadaé typowy smak, lekko gorzki, w ktérym
wyczuwa si¢ kwas octowy lub mlekowy, barwe od ciemnorézowej po fioletowaws.

Dopuszcza si¢ obecno$¢ ewentualnych uszkodzenn owocow, takich jak uszkodzenia skérki ze zmianami migzszu lub
bez, pomarszczenia, obecno$¢ ogonka, uszkodzenia powstale w wyniku dzialania grzybéw lub owadéw u co naj-
wyzej 6 % OwWOoCcow.

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

Jedyna odmiana wykorzystywang do produkcji ChNP ,Oliva di Gaeta” jest ,ltrana” (zwana réwniez ,Gaetana”). Nie
zezwala si¢ na wykorzystywanie roslin odmiany ,ltrana”, ktére zostaly genetycznie zmodyfikowane. Zabrania si¢
przeznaczania do produkcji oliwy ,Oliva di Gaeta” partii oliwek, w ktérych owoce sa niedojrzale, miekkie, ich
skorka jest czerwona a miazsz niezabarwiony na rézowo.

(') Dz.U.L 3432 14.12.2012,s. 1.
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3.4. Poszczegdlne etapy produkgji, ktdre muszg odbywaé sig na wyznaczonym obszarze geograficznym

3.5.

3.6.

Wszystkie etapy procesu produkcyjnego (uprawa, zbiér oliwek i tloczenie oliwy) musza odbywaé si¢ na terenie
okreslonego obszaru opisanego ponizej w pkt. 4.

Szczeg6lowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itd. produktu, do ktdrego odnosi sig nazwa

Produkt wprowadzany do obrotu pod chroniona nazwa pochodzenia ,Oliva di Gaeta” mozna pakowaé w nastepu-
jacy sposob:

— w pojemniki przeznaczone do przechowywania zywnosci o maksymalnej objetosci 25 1. Na tego rodzaju
pojemnikach nalezy umieszcza¢ date pakowania napisana widoczna, czytelng i nieusuwalna czcionka,

— w pojemniki z przezroczystego szkla o maksymalnej objetosci 4 1,
— w jednorazowe pojemniki z plastiku o maksymalnej objetosci 4 1.

W momencie pakowania mozna stosowal substancje zakwaszajace lub konserwujace, takie jak kwas L-askorbi-
nowy i kwas cytrynowy w celu przedtuzenia okresu przydatnosci do spozycia produktu.

Zezwala si¢ na pasteryzowanie solanki.
Nie zezwala si¢ na pasteryzowanie oliwek.

Szczeg6lowe zasady dotyczgce etykietowania produktu, do ktdrego odnosi si¢ nazwa

Na etykietach umieszczanych na opakowaniach zawierajacych oliwe ,Oliva di Gaeta” nalezy umieszczaé symbol
graficzny jaki w Unii Europejskiej umieszcza si¢ na produktach ChNP oraz nastepujace informacje:

— nazwe ,Oliva di Gaeta” wraz ze skrotem ChNP,
— nazwe, nazwe handlows i adres producenta,

— logo przedstawione ponizej.

Zabrania si¢ dodawania jakichkolwiek okreslen, ktére nie zostaly wyraznie przewidziane. Niemniej dopuszczalne
jest umieszczenie informacji odnoszgcych si¢ do prywatnych znakéw towarowych, pod warunkiem ze nie majg one
charakteru zachgcajgcego i nie wprowadzajg konsumenta w blad, nazwy przedsigbiorstwa, z ktérego pochodza
wykorzystane w oliwie oliwki, innych wiarygodnych i mozliwych do zweryfikowania referencji, ktére sa zgodne
z przepisami wspélnotowymi, krajowymi i regionalnymi i nie sa sprzeczne z celami i zawarto$cia niniejszej
specyfikacji.

Zwiezle okreSlenie obszaru geograficznego

Obszar uprawy i produkgji oliwek chronionej nazwy pochodzenia ,Oliva di Gaeta” obejmuje wymienione ponizej
czedci regionéw Lazio i Kampania:

w prowincji Latina: w calo$ci terytorium gmin Bassiano, Campodimele, Castelforte, Cori, Fondi, Formia, Gaeta, Itri,
Lenola, Maenza, Minturno, Monte S. Biagio, Norma, Priverno, Prossedi, Roccagorga, Roccamassima, Roccasecca dei
Volsci, Sermoneta, Sezze, Sonnino, Sperlonga, Spigno Saturnia, SS. Cosma e Damiano, Terracina oraz cz¢$¢ teryto-
rium gminy Cisterna di Latina. W przypadku gminy Cisterna di Latina dolny zasieg obszaru produkcji pod wzgle-
dem wysokosci geograficznej pokrywa sie z linig kolejows relacji Rzym — Neapol;

w prowincji Frosinone: w calosci terytorium gmin Amaseno, Ausonia, Castelnuovo Parano, Coreno Ausonio,
Esperia, Pico;

w prowingji Rzym: w calosci terytorium gmin Castel Madama, Castel S. Pietro, Palestrina, Labico, Valmontone,
Artena, San Gregorio da Sassola, Casape, Poli oraz Tivoli;
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w prowincji Caserta: w calosci terytorium gmin Sessa Aurunca oraz Cellole.

5. Zwiazek z obszarem geograficznym

Okreslony obszar geograficzny, na ktory skladaja si¢ 44 gminy, stanowi jednolity obszar ciagly, ciggnacy si¢
z pOlnocy na poludnie wzdluz grzbietéw nastgpujacych pasm gérskich: Tiburtini, Prenestini, Lepini, Ausoni
i Aurunci. Na tym obszarze uprawa oliwek, prawie wylgcznie odmiany ,Itrana” (zwanej takze ,Gaetana”), jest silnie
powigzana z wystepujacymi tu na przestrzeni wiekéw lokalnymi spoteczno$ciami, ktére stanowily o rozwoju tego
obszaru i o trybie zycia, wywierajac wplyw przede wszystkim na rozwdj gospodarczy tych terenéw. Odmiana
Jtrana” (zwana takze ,Gaetana”) jest doskonale dostosowana do warunkéw glebowych na obszarze uprawy oliwek
wykorzystywanych w produkgji oliwy ,Oliva di Gaeta”, poza ktérym nie wystepuje tak powszechnie.

Odmiana ,ltrana” jest odmiang o podwdjnym zastosowaniu i charakteryzuje si¢ poéznym dojrzewaniem. Owoce
zbiera si¢, gdy sa w pelni dojrzale. Okreslenie odpowiedniego stopnia dojrzalosci oliwek ma zasadnicze znaczenie
dla wlasciwosci produkowanej z nich oliwy ,Oliva di Gaeta”. Owoce przeznaczone do produkgji oliwy ,Oliva di
Gaeta” nalezy zbiera, gdy sa w pelni dojrzale. Odpowiedni stopieni dojrzalosci jest osiggniety gdy skorka oliwki
jest czarna, blyszczaca i czasem pokryta warstewka wosku, lokalnie nazywang ,panno” [koc], natomiast migzsz
nabiera stopniowo barwy ciemnoczerwonej, poczynajac od wierzchnich warstw az do $rodka. Od wiasciwej oceny
stopnia dojrzalosci owocu, dokonywanej przez rolnika lub przetwérce zalezy odpowiednie zabarwienie oliwy
,Oliva di Gaeta”, jakiej nabiera ona po zakonczeniu procesu fermentacji.

W procesie fermentacji oliwek wykorzystywanym w trakcie produkcji oliwy ,Oliva di Gaeta” stosuje si¢ tradycyjna
metode zwang ,all'ltrana”. Metode te przekazywano z pokolenia na pokolenie wylacznie na okreslonym obszarze
produkgji. Przewiduje ona naturalne rozpoczgcie procesu fermentacji kwasu mlekowego, bez dodatku soli ani
sztucznie zakwaszajacych substancji. Jest to doskonalony latami system, ktdéry opiera si¢ na naturalnym procesie
fermentacji, w ktérym uczestniczg liczne, réznorodne gatunki flory bakteryjnej. Jest to proces spontaniczny, ktéry
na poczatku przebiega gwaltownie a potem spokojniej i ktdry stabilizuje si¢ po dodaniu soli. Kierowanie tym pro-
cesem wymaga od przetwércy stalego monitorowania Srodowiska, jakie stanowig woda i oliwki, i do ktérego stop-
niowo dodaje si¢ soli. W trakcie procesu przetwdrca musi tez okresowo uzupelnia¢ solanke, tak aby oliwki nie byly
nigdy wystawione na dzialanie powietrza.

Odpowiednie kierowanie przebiegiem procesu fermentacji nie tylko umozliwia wlasciwe zmigknigcie miazszu oli-
wek, tak Ze latwo odchodzi on od pestek, ale réwniez nadaje oliwie ,Oliva di Gaeta” szczegdlny smak, lekko
gorzki, w ktérym wyczuwa si¢ kwas octowy lub mlekowy i ktéry odrdznia ja od innych oliw stolowych.

Z réznych wzmianek w dokumentach pochodzacych z epoki gdy Gaeta byla ksiestwem, dotyczacych produkgji
i obrotu oliwkami (czarnymi) stolowymi mozna wywnioskowal, ze na obszarze jakim zarzadzalo ksigstwo naro-
dzila si¢ oliwa noszaca jego nazwe.
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Nazwa ,Oliva di Gaeta” pochodzi od historycznej nazwy swego obszaru pochodzenia, a tym samym od noszacego
te nazwe ksigstwa. Jest to jednocze$nie nazwa portu, z ktérego odplywaly statki wiozace czarne oliwki przezna-
czone na najwigksze rynki. Od tamtych czaséw nazwg ,Oliva di Gaeta” postugujg si¢ handlowcy i producenci aby
okresli¢ czarng oliwe stolowa Itrana, ktéra otrzymuje si¢ w wyniku szczegélnego lokalnego procesu przetwor-
czego. Liczne dokumenty pos$wiadczaja historyczny zwigzek migdzy produktem a obszarem. Mozna znalez¢ liczne
zrédla historyczne, w ktérych opisano proces przetwarzania czarnych oliwek stolowych. Nazwa ,Oliva di Gaeta”
istnieje od wielu dziesigcioleci, jak o tym $wiadczg liczne faktury, etykiety, materialy reklamowe i publikacje.

Odestanie do publikacji specyfikacji

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

Skonsolidowany tekst specyfikacji produkeji jest dostepny w na stronie internetowej: http://www.politicheagricole.it/
flex/cm/pages/ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/3335

lub
wchodzgc na strong internetowg Ministero delle politiche agricole alimentari e forestali (www.politicheagricole.it) po

wybraniu zakladki ,Prodotti DOP e IGP” (z prawej strony na gorze ekranu), a nastepnie ,Prodotti DOP, IGP e STG”
(z lewej strony ekranu) i na koniec ,Disciplinari di produzione all'esame dell'UE".
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