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INNE AKTY

KOMISJA EUROPEJSKA

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

(2016/C 440/05)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku w sprawie zmian zgodnie z art. 51 rozporzg-
dzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 ().

WNIOSEK O ZATWIERDZENIE ZMIANY W SPECYFIKACJACH PRODUKTU OZNACZONEGO CHRONIONA NAZWA
POCHODZENIA/CHRONIONYM OZNACZENIEM GEOGRAFICZNYM, GDY ZMIANA TA NIE JEST NIEZNACZNA

Whiosek o zatwierdzenie zmiany zgodnie z art. 53 ust. 2 akapit pierwszy rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012
»TERRE TARENTINE”
Nr UE: IT-PDO-0105-01356 — 24.7.2015
ChNP (X) ChOG ( )
1. Grupa skladajaca wniosek i majaca uzasadniony interes

Adres: O. P. AJPROL Soc. Coop. Agricola dei Produttori olivicoli gia Associazione dei Produttori Olivicoli della
provincia di Taranto [Spéldzielnia (dawniej stowarzyszenie) producentéw oliwek w prowingji Tarent]

S.S. 7 Appia, Km. 640.4

74010 Statte (TA)

WLOCHY

Tel. +39 0994527778
Faks: +39 0994551832
E-mail: info@ajprol.it; e-mail certyfikowany (PEC): ajprol@pec.it

Wspomniane powyzej konsorcjum ochrony jest uprawnione do zlozenia wniosku w sprawie zmiany zgodnie
z art. 13 ust. 1 dekretu Ministerstwa Polityki Rolnej, ZywnoSciowej i LeSnej nr 12511 z dnia 14 pazdziernika
2013 r.

2. Panstwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Wihochy
3. Nagléwek w specyfikacji produktu, ktérego dotycza zmiany
— [ Nazwa produktu
— X Opis produktu
— [J Obszar geograficzny
— X Dowdd pochodzenia
— [0 Metoda produkgji
. Zwigzek
— [ Etykietowanie
— X Inne [wprowadzono informacje szczegbtowe dotyczace organu kontrolnego]

4. Rodzaj zmiany (zmian)

— [X Zmiana specyfikacji zarejestrowanego produktu oznaczonego ChNP lub ChOG, niekwalifikujaca si¢ do
uznania za nieznaczng zgodnie z art. 53 ust. 2 akapit trzeci rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012.

(') Dz.U.L 3432 14.12.2012,s. 1.
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— [ Zmiana specyfikacji zarejestrowanego produktu oznaczonego ChNP lub ChOG, dla ktérych jednolity doku-
ment (lub dokument mu réwnowazny) nie zostal opublikowany, niekwalifikujaca si¢ do uznania za nie-
znaczng zgodnie z art. 53 ust. 2 akapit trzeci rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012.

5. Zmiana (zmiany)
Opis produktu, do ktdrego odnosi si¢ nazwa

Zmiana obejmuje trzy parametry chemiczne, o ktérych mowa w art. 8 specyfikacji. Proponowane zmiany to:
K232z<1,7na< 24

Kwas linolenowy z < 0,6 % na < 0,9 %

Kampesterol z < 3,3% na < 3,5%

Gdy na poczatku pierwszej dekady XXI wieku sporzadzano wspomniane specyfikacje, parametry chemiczne, ktore
sg obecnie przedmiotem wniosku w sprawie zmiany, byly osiagalne, cho¢ nie bez pewnych trudnosci.

Po uznaniu tych specyfikacji na szczeblu europejskim oraz w $wietle danych zgromadzonych dzigki systematycznie
przeprowadzanym analizom produktu stuzacym certyfikacji jego statusu ChNP, trudnosci zwigzane ze spelnianiem
tych parametréw zaczely stawac sie oczywiste.

Stwierdzono, ze przyczyng tych trudnosci s3 chwilowe i krétkotrwale niesprzyjajace okolicznosci lokalne.

Dopiero pézniej okazalo sig, ze nie jest to kwestia tymczasowych niesprzyjajacych okolicznosci lokalnych, lecz
powszechnych warunkéw spowodowanych najprawdopodobniej zmianami klimatycznymi i Srodowiskowymi.

Na dowdd tego nalezy podkreslié, Ze zmiany wprowadzono nawet do rozporzadzenia Komisji (EWG)
nr 2568/91 ('), zwickszajac, przykltadowo, warto$¢ kwasu linolowego z < 0,8 % na < 1 %.

Przeprowadzane przez wiele lat kontrole wszystkich partii oliwy z oliwek wyprodukowanej zgodnie z przepisami
ustanowionymi w prawodawstwie obowigzujacym na wyznaczonym obszarze geograficznym wykazaly, ze w przy-
padku duzej czgsci produkowanej oliwy wyjatkowo trudno otrzymacé certyfikat ChNP.

Zmiana bedaca przedmiotem niniejszego wniosku, dzigki przyjeciu wartosci, ktore sg faktycznie zgodne z warun-
kami glebowymi i klimatycznymi wskazanego obszaru, umozliwi wydanie certyfikatu ChNP, co obecnie znacznie
utrudniajg wspomniane, zbyt restrykcyjne limity.

Proponowane zmiany dopuszczalnych wartosci K232, zawartosci procentowej kwasu linolenowego oraz zawartosci
procentowej kampesterolu nie pociagaja za sobg Zadnych istotnych zmian pod wzgledem charakterystycznych cech
jako§ciowych ani zadnych zmian dotyczacych wlasciwosci organoleptycznych lub stabilnosci w czasie oliwy
z oliwek najwyzszej jakosci z pierwszego tloczenia objetej ChNP ,Terre Tarentine”.

Dowéd pochodzenia

W momencie rejestracji informacje dotyczace dowodu pochodzenia zawarte byly jedynie w arkuszu streszczenia,
a w specyfikacji produktu nie po$wigcono mu zadnego szczegdlowego artykutu. W specyfikacji dodano zatem
szczegdlowy artykul w oparciu o informacje przedstawione juz w arkuszu streszczenia; uwzgledniono réwniez
dodatkowe informacje szczegbtowe, aby zwigkszy¢ zrozumialos¢ informaciji.

W punkcie czwartym i pigtym arkusza streszczenia stwierdzono:

,Oliwki pochodza z gajéow oliwnych znajdujacych si¢ na obszarze produkgji i z tego powodu producenci dokonuja
wpisu swoich zakladéw do rejestru opracowanego i aktualizowanego przez organ kontrolny.

Produkgji, przetworstwa, pakowania i butelkowania dokonuje si¢ w obrebie okreslonego obszaru geograficznego,
a producenci, ktdrzy planujg wprowadzi¢ do obrotu swoja oliwe z oliwek najwyzszej jakosci z pierwszego tlocze-
nia pod taka nazwg musza, w celu zapewnienia identyfikowalnosci produktu, zarejestrowal swoje zaklady prze-
tworcze w specjalnym rejestrze prowadzonym i aktualizowanym przez organ kontrolny; kazdego roku muszg row-
niez zglosi¢ do rejestru ilo$¢ przetworzonych oliwek i wyprodukowanej oliwy”.

Do specyfikacji dodano art. 11, ktéry stanowi:

,Kazdy etap procesu produkcyjnego musi by¢ monitorowany i obejmuje dokumentowanie produktéw wchodzg-
cych i wychodzgcych dla kazdego etapu. Identyfikowalnos¢ produktu zapewnia si¢ poprzez rejestrowanie w wyka-
zach zarzgdzanych przez organ kontrolny dziatek katastralnych, na kt6rych produkt jest uprawiany, a takze szcze-
gblowych informacji na temat producentéw, tloczni i przedsigbiorstw pakujacych produkt, oraz poprzez prowadze-
nie rejestréw produkcji i pakowania. Wszystkie osoby fizyczne i prawne wpisane do odpowiednich rejestréw pod-
legaja monitorowaniu przez organ kontrolny zgodnie z zasadami zawartymi w specyfikacji produktu i odpowied-
nim planie kontroli”.

Co wigcej, informacje na temat szczegélowych zasad dotyczacych pakowania zawarte w punkcie pigtym arkusza
streszczenia oraz w art. 9 specyfikacji uwzgledniono réwniez w pkt 3.5 jednolitego dokumentu, wraz z niezbed-
nym uzasadnieniem. Punkt 3.5 jednolitego dokumentu ma zatem nastgpujace brzmienie:

(') Dz.U.L 2482 5.9.1991, s. 1.
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,Oliwe z oliwek najwyzszej jakosci z pierwszego tloczenia objeta ChNP »Terre Tarentine« nalezy butelkowaé i pakowa¢
na wyznaczonym obszarze geograficznym. Wymag ten umozliwia ograniczenie do minimum transportu oliwy luzem,
w wyniku ktérego czesto dochodzi do niewielkich zmian chemicznych, ktére przektadaja si¢ na istotne zmiany orga-
noleptyczne. Oliwa z oliwek jest wyjatkowo wrazliwa na ingerencje zapachowe, ktorych przyczyng moze by¢ $rodowi-
sko wewnetrzne zbiornika stosowanego do transportu oliwy. Aby zachowal szczeg6lne cechy charakterystyczne pro-
duktu przez caly proces produkeji oraz zagwarantowaé zgodno$¢ z wymogami jakoSciowymi, oliwe »Terre Tarentine«
nalezy zawsze pakowal na obszarze, o ktérym mowa w art. 4. Producenci lokalni, dzigki swojej szczegbtowej wiedzy
na temat sposobéw obchodzenia si¢ z oliwg na etapie przed pakowaniem oraz po nim, s3 w stanie okresli¢, miedzy
innymi, idealny czas oraz metody filtracji i osadzania, a takze idealng temperature pakowania. Pakowanie na wspo-
mnianym obszarze pod koniec procesu produkcji jest zatem niezbedne, aby zapewni¢ zachowanie charakterystycz-
nych cech organoleptycznych i jakoSciowych oliwy z oliwek najwyzszej jakosci z pierwszego tloczenia objetej ChNP
»Terre Tarentine«. Pakowanie na tym obszarze umozliwia réwniez organowi kontrolnemu mozliwie jak najskuteczniej-
sze monitorowanie calego procesu produkgji i pakowania, aby zagwarantowad typowe cechy charakterystyczne pro-
duktu, a jednoczesnie zapewnic jego identyfikowalno§¢”.

Zwigzek z obszarem geograficznym

W momencie rejestracji informacje dotyczace zwigzku z obszarem geograficznym zawarto tylko w pkt 4.5 akapity
od pierwszego do trzeciego oraz w pkt 4.6 arkusza streszczenia, a w specyfikacji produktu nie po§wigcono temu
zwigzkowi zadnego szczegdtowego artykutu.

Informacje zawarte w pkt 4.5 akapity od pierwszego do trzeciego oraz w pkt 4.6 arkusza streszczenia, w zmienio-
nym brzmieniu i uzupelnione, uwzgledniono zatem w art. 12. W zwigzku z tym, jezeli chodzi o zwigzek z obsza-
rem geograficznym, w art. 12 specyfikacji stwierdzono:

,2Uprawa oliwek stanowi istotny czynnik produkgji i odgrywa kluczows role w gospodarce lokalnej.

Obszar produkgji oliwy z oliwek najwyzszej jakosci z pierwszego tloczenia »Terre Tarentine« potozony jest w zachod-
niej czgsci prowincji Tarent. Od poludnia jest on otwarty, a od pélnocy chronig go wzgérza plaskowyzu Murge; obszar
ten charakteryzuja wyjatkowo specjalistyczne cechy agronomiczne oraz sprzyjajace warunki glebowe i klimatyczne,
ktére s3 znamienne dla tarenckiego obszaru Arco Ionico, na ktérym panuje fagodny klimat. Wsréd tutejszych gleb
dominuje piaszczysta, gleboka gleba czerwono-brazowa charakteryzujaca si¢ kamienistosciag od zerowej do wysokiej,
w sklad ktérej wechodzg krzemienie i wapienie; przepuszczalno$é waha sie od $rednio-wysokiej do bardzo wysokiej.
Zawarto$¢ gliny nie przekracza 20 %, a zawarto$¢ wapienia — 5 %. Klimat jest goracy i suchy; $redni poziom opadéw
wynosi od okoto 10 mm w lipcu do okolo 80 mm w listopadzie. Srednia roczna temperatura oscyluje wokot
15-16 °C, podczas gdy temperatura minimalna sigga okoto 9 °C, a maksymalna - 30 °C.

Wyjatkowe warunki glebowe i klimatyczne panujace na tarenckim obszarze Arco Ionico, wraz z charakterystycz-
nym $rodowiskiem obszaru produkcji objetej ChNP »Terre Tarentine«, nadaja produkowanej oliwie niepowtarzalne
cechy. Goracy i suchy klimat $rédziemnomorski oraz piaszczyste i glebokie gleby, gtéwnie barwy czerwono-
brazowej, sprzyjaja powstawaniu wielu rodzajéw polifenoli nadajacych gorzki i ostry smak.

Co wigcej, bardzo stare genomy lokalnych odmian wiekowych drzew nadaja oliwie charakterystyczny i niepowta-
rzalny smak.

Tarencki obszar Arco Ionico jest wyjatkowy, a drzewa oliwne przystosowaly si¢ do warunkéw lokalnych tak
dobrze, ze do dzisiaj mozna podziwia¢ okazy, ktére liczg sobie setki lat; drzewo oliwne mozna naprawde uznaé za
element lokalnego dziedzictwa naturalnego i historycznego. Unikalne warunki klimatyczne i glebowe nadaja oliwie
z oliwek najwyzszej jakosci z pierwszego tloczenia »Terre Tarentine« typowo harmonijny i wyjatkowy smak, znacz-
nie rézniacy si¢ od smaku oliwy z oliwek produkowanej na pobliskich obszarach Bari (ostry i intensywny) oraz
Salento (stodki i delikatny), réwniez dzigki kombinacji uprawianych odmian (zob. pkt 3.3), ktére nie wystepuja
w takim samym stopniu na zadnym innym obszarze produkcji. Smak typowo harmonijny oznacza, ze w przeci-
wiefistwie do oliwy z pobliskiego obszaru Bari, na ktérym dominuje odmiana Coratina nadajaca oliwie wyrazZnie
ostry i gorzki smak o intensywnie owocowej nucie, oraz w przeciwienstwie do oliwy z pobliskiego obszaru Lecce,
na ktérej smak — nieco mdly, przechodzacy w malo wyrazisty i stodki o delikatnej owocowej nucie — silnie wply-
wajg odmiany lokalne, oliwa z oliwek najwyzszej jakosci z pierwszego tloczenia »Terre Tarentine« samoczynnie
nabiera zréwnowazonego smaku oscylujgcego miedzy goryczg, stodkoscig i ostroécia o umiarkowanej owocowej
nucie.”

Inne

Dodano odniesienia do organu kontrolnego, ktérych nie uwzgledniono w obowiazujacych obecnie specyfikacjach.
Artykul 10 specyfikacji stanowi, ze ,Zgodnie z wymogami art. 37 rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012 zgodno$¢ ze
specyfikacjg produktu oliwy z oliwek najwyzszej jakoSci z pierwszego tloczenia objetej ChNP »Terre Tarentinec
podlega weryfikacji przez publiczny organ kontrolny, Izb¢ Handlowg prowingji Tarent, z siedziba przy ulicy Viale
Virgilio 152, 74121 Tarent — Tel. +39 0997783311 — Faks +39 0492 2109797 — E-mail pat@ta.camcom.it”.
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JEDNOLITY DOKUMENT
»TERRE TARENTINE”
Nr UE: IT-PDO-0105-01356 — 24.7.2015
ChNP (X) ChOG ( )
1. Nazwa
»lerre Tarentine”
2. Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie:
Wilochy
3. Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego
3.1. Typ produktu
Klasa 1.5 Oleje i tluszcze
3.2. Opis produktu, do ktdrego odnosi sig nazwa podana w pkt 1

Przed dopuszczeniem do obrotu oliwe z oliwek ,Terre Tarentine” moze lub nie moze by¢ poddawana filtracji;
oliwa ta musi jednak posiadaé nastgpujace cechy charakterystyczne:

— Barwa: z6ho-zielona;
— Plynnos¢: $rednia;

— Smak: owocowy, Srednio gorzki i lekko ostry; maksymalna catkowita kwasowo$¢ wyrazona jako zawarto$é
wagowa kwasu oleinowego: nie przekracza 0,6 g na 100 g oliwy;

— Liczba nadtlenkowa: <12 Meq O,/Kg;
— K232: < 2,4

— K270: < 0,150;

— Kwas linolowy: < 10 %;

— Kwas linolenowy: < 0,9 %;

— Kwas oleinowy: < 70 %;

— Warto$¢ kampesterolu: < 3,5 %;

— Trilinoleina: < 0,2 %;

Wszystkie inne parametry chemiczne/fizyczne, o ktérych nie wspomniano w sposéb wyrazny, musza by¢ zgodne
z rozporzadzeniem (EWG) nr 2568/91 oraz jego zmianami i uzupelnieniami.

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

Chroniona nazwe pochodzenia ,Terre Tarentine” mozna stosowaé wylacznie w odniesieniu do oliwy pozyskanej
z nastepujacych odmian oliwek uprawianych w gajach oliwnych na obszarze geograficznym, pojedynczo albo wraz
z innymi odmianami: Leccino, Coratina, Ogliarola i Frantoio, ktére musza stanowi¢ co najmniej 80 % oliwek wytla-
czanych na potrzeby produkcji oliwy, we wzajemnie wymiennych proporcjach; pozostale 20 % stanowia pomniej-
sze odmiany lokalne, uprawiane w gajach oliwnych na obszarze produkgji.

3.4. Poszczeglne etapy produkgji, ktdre muszg odbywaé sig na wyznaczonym obszarze geograficznym

Wszystkie etapy procesu produkcji: a mianowicie uprawa, zbiory i ekstrakcja oleju musza odbywac si¢ w obrebie
wyznaczonego obszaru geograficznego.

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

Oliwe z oliwek najwyzszej jakosci z pierwszego tloczenia objeta ChNP ,Terre Tarentine” nalezy butelkowad i pako-
waé na wyznaczonym obszarze geograficznym. Wymdg ten umozliwia ograniczenie do minimum transportu
oliwy luzem, w wyniku ktérego czesto dochodzi do niewielkich zmian chemicznych, ktére przekladaja sie na
istotne zmiany organoleptyczne. Oliwa z oliwek jest wyjatkowo wrazliwa na ingerencje zapachowe, ktérych przy-
czyng moze by¢ Srodowisko wewnetrzne zbiornika stosowanego do transportu oliwy. Aby zachowaé szczegdlne
cechy charakterystyczne produktu przez caly proces produkeji oraz zagwarantowaé zgodno$¢ z wymogami jako-
$ciowymi, oliwe najwyzszej jakosci z pierwszego tloczenia objeta ChNP ,Terre Tarentine” nalezy zawsze pakowal
na obszarze, o ktérym mowa w pkt 4. Producenci lokalni, dzigki swojej szczegblowej wiedzy na temat sposobow
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3.6.

obchodzenia si¢ z oliwa na etapie przed pakowaniem oraz po nim, sa w stanie okresli¢, miedzy innymi, idealny
czas oraz metody filtracji i osadzania, a takze idealng temperatur¢ pakowania. Pakowanie na wspomnianym obsza-
rze pod koniec procesu produkgji jest zatem niezbedne, aby zapewni¢ zachowanie charakterystycznych cech orga-
noleptycznych i jako$ciowych oliwy z oliwek najwyzszej jakosci z pierwszego tloczenia objetej ChNP ,Terre Taren-
tine”. Pakowanie na obszarze umozliwia réwniez organowi kontrolnemu jak najskuteczniejsze monitorowanie
calego procesu produkgji i pakowania, aby zagwarantowaé typowe cechy charakterystyczne produktu, a jednoczes-
nie zapewni¢ jego identyfikowalno$¢.

Szczeg6lowe zasady dotyczgce etykietowania produktu, do ktdrego odnosi sig zarejestrowana nazwa

Chroniona nazwa pochodzenia musi by¢ umieszczona na etykiecie przy uzyciu wyraznej, nieusuwalnej czcionki
w kolorze mocno kontrastujagcym z tlem etykiety i w taki sposéb, aby wyraznie odrézniata si¢ od pozostatych
informacji umieszczonych na etykiecie. Na etykiecie nalezy umiesci¢ rok produkgji oliwek, z ktérych wyproduko-
wano oliwe, wraz z datg minimalnej trwaloSci (wskazujac miesigc i rok) nieprzekraczajaca 15 miesigcy od daty
produkgji.

Zwigzle okreslenie obszaru geograficznego

Obszar, na ktérym uprawia si¢ i przetwarza oliwki przeznaczone do wytlaczania celem produkcji oliwy najwyzszej
jakosci z pierwszego tloczenia ,Terre Tarentine”, obejmuje caly obszar administracyjny gmin w prowincji Tarent:
terytorium gminy Tarent wpisane do rejestru pod litera ,A” — Ginosa, Laterza, Castellaneta, Palagianello, Palagiano,
Mottola, Massafra, Crispiano, Statte, Martina Franca, Monteiasi oraz Montemesola.

Zwigzek z obszarem geograficznym
Uprawa oliwek stanowi istotny czynnik produkcji i odgrywa kluczows role w gospodarce lokalnej.

Obszar produkcji oliwy z oliwek najwyzszej jakoSci z pierwszego tloczenia ,Terre Tarentine” polozony jest
w zachodniej czesci prowincji Tarent. Od poludnia jest on otwarty, a od pélnocy chronig go wzgérza plaskowyzu
Murge; obszar ten charakteryzuja wyjatkowo specjalistyczne cechy agronomiczne oraz sprzyjajace warunki glebowe
i klimatyczne, ktére sa znamienne dla tarenckiego obszaru Arco Ionico, na ktérym panuje fagodny klimat. Wsrod
tutejszych gleb dominuje piaszczysta, gleboka gleba czerwono-brazowa charakteryzujaca si¢ kamienistoscig od
zerowej do wysokiej, w sklad ktorej wchodza krzemienie i wapienie; przepuszczalno$é waha si¢ od $rednio-
wysokiej do bardzo wysokiej. Zawartos¢ gliny nie przekracza 20 %, a zawarto$¢ wapienia — 5 %. Klimat jest goracy
i suchy; $redni poziom opadéw wynosi od okoto 10 mm w lipcu do okoto 80 mm w listopadzie. Srednia roczna tem-
peratura oscyluje wokoét 15-16 °C, podczas gdy temperatura minimalna siega okoto 9 °C, a maksymalna — 30 °C.

Wyjatkowe warunki glebowe i klimatyczne panujgce na tarenckim obszarze Arco lonico, wraz z charakterystycz-
nym $rodowiskiem obszaru produkcji objetej ChNP ,Terre Tarentine”, nadaja produkowanej oliwie niepowtarzalne
cechy. Gorgcy i suchy klimat $rodziemnomorski oraz piaszczyste i glebokie gleby, gléwnie barwy czerwono-
brazowej, sprzyjaja powstawaniu wielu rodzajéw polifenoli nadajacych gorzki i ostry smak.

Co wigcej, bardzo stare genomy lokalnych odmian wiekowych drzew nadajg oliwie charakterystyczny i niepowta-
rzalny smak.

Tarencki obszar Arco lonico jest wyjatkowy, a drzewa oliwne przystosowaly si¢ do warunkéw lokalnych tak
dobrze, ze do dzisiaj mozna podziwiaé okazy, ktdre licza sobie setki lat; drzewo oliwne mozna naprawde uznaé za
element lokalnego dziedzictwa naturalnego i historycznego. Unikalne warunki klimatyczne i glebowe nadajg oliwie
z oliwek najwyzszej jakosci z pierwszego tloczenia ,Terre Tarentine” typowo harmonijny i wyjatkowy smak, znacz-
nie r6zniacy si¢ od smaku oliwy z oliwek produkowanej na pobliskich obszarach Bari (ostry i intensywny) oraz
Salento (stodki i delikatny), réwniez dzigki kombinacji uprawianych odmian (zob. pkt 3.3), ktére nie wystepuja
w takim samym stopniu na zadnym innym obszarze produkcji. Smak typowo harmonijny oznacza, Ze w przeci-
wiefistwie do oliwy z pobliskiego obszaru Bari, na ktérym dominuje odmiana Coratina nadajaca oliwie wyraznie
ostry i gorzki smak o intensywnie owocowej nucie, oraz w przeciwienstwie do oliwy z pobliskiego obszaru Lecce,
na ktorej smak — nieco mdly, przechodzacy w malo wyrazisty i stodki o delikatnej owocowej nucie — silnie wply-
waja odmiany lokalne, oliwa z oliwek najwyzszej jakosci z pierwszego tloczenia ,Terre Tarentine” samoczynnie
nabiera zréwnowazonego smaku oscylujgcego miedzy goryczg, stodkoscig i ostroécia o umiarkowanej owocowej
nucie.

Odeslanie do publikacji specyfikacji

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

Skonsolidowany tekst specyfikacji produktu jest dostepny w internecie:
http:/fwww.politicheagricole.it/flex/cm/pages/ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/3335

lub:

bezpo$rednio na stronie gléwnej Ministerstwa Polityki Rolnej, Zywnos$ciowej i Lesnej (www.politicheagricole.it) po
otwarciu zakladki ,Prodotti DOP e IGP” (na gérze po prawej stronie ekranu), kliknieciu ,Prodotti DOP IGP e STG” (po
lewej stronie ekranu), a nastepnie odnosnika ,Disciplinari di produzione all'esame dell'UE”.
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