C327/4 Dziennik Urzedowy Unii Europejskiej 17.9.2018

DECYZJA WYKONAWCZA KOMISJI
z dnia 12 wrze$nia 2018 r.

w sprawie publikacji w Dzienniku Urzgdowym Unii Europejskiej wniosku o rejestracje nazwy
zgodnie z art. 49 rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012

»Istra” (ChNP)
(2018/C 327/05)

KOMISJA EUROPEJSKA,
uwzgledniajgc Traktat o funkcjonowaniu Unii Europejskiej,

uwzgledniajac rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 z dnia 21 listopada 2012 r.
w sprawie systemow jakoSci produktoéw rolnych i Srodkéw spozywezych (1), w szczegblnosci jego art. 50 ust. 2 lit. a),

a takze majac na uwadze, co nastgpuje:

(1) Zgodnie z art. 50 ust. 2 lit. a) rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012 wniosek Chorwacji o rejestracje nazwy ,Istarsko
ekstra djevicansko maslinovo ulje” jako chronionej nazwy pochodzenia zostal opublikowany w Dzienniku Urzgdo-
wym Unii Europejskiej (%).

(2) W drodze powiadomienia o sprzeciwie z dnia 22 czerwca 2016 r. i uzasadnionego o$wiadczenia o sprzeciwie
z dnia 22 sierpnia 2016 r. Stowenia sprzeciwila si¢ rejestracji zgodnie z art. 51 ust. 2 rozporzadzenia (UE)
nr 1151/2012.

(3)  Sprzeciw ten zostal uznany za dopuszczalny. Chorwacja i Slowenia przeprowadzily odpowiednie konsultacje
i osiagnely porozumienie w znacznym stopniu zmieniajace jednolity dokument.

(4)  Zgodnie z art. 51 rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012 Chorwacja przestala Komisji dokumenty oraz informacje
zwigzane z porozumieniem zawartym ze Stowenig w sprawie procedury sprzeciwu w odniesieniu do wniosku
o rejestracje nazwy ,Istarsko ekstra djevicansko maslinovo ulje” jako chronionej nazwy pochodzenia, w tym istot-
nie zmieniony jednolity dokument, przy czym gléwna zmiana dotyczyla nazwy, ktéra ma by¢ zarejestrowana jako
chroniona nazwa pochodzenia (,Istra”).

(5) Zgodnie z art. 50 i art. 51 ust. 4 rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012 Komisja zbadala ten wniosek i stwierdzita,
ze spelnia on warunki okre$lone w tym rozporzadzeniu.

(6) Aby umozliwi¢ zlozenie zawiadomien o sprzeciwie zgodnie z art. 51 rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012, nalezy
opublikowaé w Dzienniku Urzgdowym Unii Europejskiej jednolity dokument oraz odestanie do publikacji specyfikacji
produktu, o ktérych mowa w art. 50 ust. 2 lit. a) tego rozporzadzenia, w odniesieniu do nazwy ,Istra”,

STANOWI, CO NASTEPUJE:

Artykut

Jednolity dokument oraz odestanie do publikacji specyfikacji produktu, o ktérych mowa w art. 50 ust. 2 lit. a) rozpo-
rzgdzenia (UE) nr 1151/2012, w odniesieniu do nazwy ,Istra” (ChNP) zamieszczono w zalaczniku do niniejszej decyzji.

Zgodnie z art. 51 rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012 publikacja niniejszej decyzji uprawnia do zgloszenia sprzeciwu
wobec rejestracji nazwy, o ktorej mowa w akapicie pierwszym niniejszego artykulu, w ciagu trzech miesiecy od daty
publikacji niniejszej decyzji w Dzienniku Urzgdowym Unii Europejskiej.

Sporzadzono w Brukseli dnia 12 wrze$nia 2018 r.
W imieniu Komisji

Phil HOGAN

Czlonek Komisji

(') Dz.U.L 343z 14.12.2012,s. 1.
() Dz.U.C 108z 23.3.2016, s. 18.
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ZALACZNIK

JEDNOLITY DOKUMENT
~ISTRA”
Nr UE: HR-PDO-0005-01358 — 30.7.2015
ChNP (X) ChOG ( )
1. Nazwa lub nazwy

Jstra”

2. Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Chorwacja
Stowenia

3. Opis produktu rolnego lub srodka spozywczego
3.1. Typ produktu

Klasa 1.5. Oleje i tluszcze (masto, margaryna, oleje itp.)

3.2. Opis produktu, do ktdrego odnosi sig nazwa podana w pkt 1

Jstra” jest oliwg z oliwek najwyzszej jakosci z pierwszego tloczenia otrzymywang bezposrednio z owocéw drzewa
oliwnego (Olea europaea, L.) wylacznie w sposob mechaniczny.

W momencie wprowadzenia do obrotu produkt musi posiada¢ nastepujace wlasciwosci fizykochemiczne i organo-
leptyczne cechy charakterystyczne:

— zawarto$¢ wolnych kwasow tluszczowych, wyrazona jako zawarto$¢ kwasu oleinowego: < 0,4 %,
— liczba nadtlenkowa: < 12 meq O,/k,

— K232: < 2,25,

— K270: < 0,20,

— Delta K: < 0,01,

— aromat: wyczuwalny aromat $wiezej oliwki, owocédw, warzyw lub innych roélin, takich jak liscie lub zielone ziota
itp., o umiarkowanej lub duzej intensywnosci (mediana charakteru owocowego w cigglej skali liniowej > 3,0),

— smak: smak zdrowej i $wiezej oliwki z nutg goryczy i pikantnosci, o nastgpujacej intensywnosci,
— gorycz: lekko, umiarkowanie lub wyraznie wyczuwalna (mediana w ciaglej skali liniowej > 2,0),
— cierpko$¢: lekko, umiarkowanie lub wyraznie wyczuwalna (mediana w cigglej skali liniowej > 2,0).
3.3. Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego) i surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw

przetworzonych)

Oliwa z oliwek ,Istra” moze by¢ produkowana z owocéw drzew oliwnych nastepujacych odmian: ,Buga” (synonim:
,Crna”), ,Buza”, ,Crnica”, ,Drobnica”, ,Istarska Belica” (synonimy: ,Istrska Belica”, ,Istarska Bjelica”, ,Bianchera”),
,Karbonaca”, ,Mata”, ,Plominka”, ,Puntoza”, ,Rosinjola”, JStorta”, ,Zizolera”, ,Frantoio”, ,Leccino”, ,Maurino”,
,Moraiolo”, ,Pendolino” i ,Picholine”. Odmiany te musza stanowi¢, indywidualnie lub lacznie, w réznych propor-
cjach, co najmniej 80 % produktu ,Istra”.

Aby oliwe mozna bylo uznaé¢ za wyprodukowang z jednej odmiany, musi ona zostaé wyprodukowana w co naj-
mniej 80 % z oliwek nalezacych do tej odmiany.
3.4. Poszczegélne etapy produkgji, ktdre muszqg odbywac sig na wyznaczonym obszarze geograficznym

Wszystkie etapy produkgji oliwy z oliwek ,Istra” — od uprawy po przetwarzanie oliwek — muszg odbywal si¢ na
obszarze geograficznym okre§lonym w punkcie 4.
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3.5. SzczegGlowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itp. produktu, do ktdrego odnosi sig zarejestrowana nazwa

Aby zachowal specyficzny charakter i jako$¢ oliwy, jej pakowanie musi odbywal si¢ na obszarze geograficznym
opisanym w pkt 4. Pakowanie oliwy na obszarze produkcji pozwala zminimalizowaé ryzyko pogorszenia si¢ jej
jakodci podczas transportu i wielokrotnego przelewania, ktore moglyby narazi¢ oliwe na oddzialywanie zmian
temperatur, tlenu atmosferycznego i $wiatla. Ponadto ograniczenie pakowania oliwy do obszaru produkcji umozli-
wia wlaSciwym organom kontroli prowadzenie kontroli zgodno$ci w obecnosci zainteresowanych producentéw,
ktorzy zgodnie z tradycja samodzielnie zajmuja si¢ butelkowaniem oliwy. Uzyskanie certyfikacji zgodnosci i prawa
do stosowania nazwy pochodzenia ma dla nich bardzo duze znaczenie, poniewaz pozwala im wzmocni¢ zaufanie
konsumentéw, osiggnal przewage konkurencyjna i ostatecznie zwigkszy¢ dochody.

Pakowanie oliwy na obszarze produkgji znacznie ulatwia identyfikowalno$¢ i kontrole jakosci, co byloby trudne do
wykonania poza tym obszarem.

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

Zezwala si¢ na umieszczanie nazw gospodarstw rolnych lub lokalizacji gajéw oliwnych obok ChNP ,Istra”, ale
wylacznie w przypadku, gdy produkt otrzymuje sie wylacznie z oliwek uprawianych w danym gospodarstwie rol-
nym, tj. w gajach oliwnych wymienionych na etykiecie.

Na etykiecie mozna umiesci¢ réwniez sklad odmianowy oliwy, ale wylacznie wowczas, gdy mozna go poprzeé
dowodami w postaci dokumentéw. W przypadku oliw wyprodukowanych z jednej odmiany mozna zastosowal
oficjalne nazwy odmiany wymienione w pkt 3.3.

W momencie wprowadzania produktu do obrotu, niezaleznie od opakowania, nazwa ,Istra” musi wyraznie odrdz-
nia¢ si¢ rozmiarem, rodzajem i kolorem czcionki (typografia) od wszystkich innych napiséw.

Na etykiecie produktu nalezy réwniez wskazac¢ rok zbioréw.

W momencie wprowadzania produktu do obrotu kazde opakowanie musi by¢ réwniez opatrzone pieczecia zawie-
rajacg wspolny znak i niepowtarzalny numer opakowania. Wszyscy uzytkownicy ChNP ,Istra”, ktérzy wprowadzaja
produkt do obrotu zgodnie z jego specyfikacja, maja prawo do stosowania pieczeci na takich samych warunkach.

Istniejg dwie wersje wspdlnego znaku: chorwacka i stowenska. Wspdlnym znakiem jest stylizowana oliwka umiesz-
czona w pozycji pionowej na czarnym okregu. Z wnetrza owocu wydaje si¢ wyplywaé kropla oliwy. Ponizej kropli
oliwy wielkimi literami zapisane jest stowo ISTRA. Znajdujace si¢ nad literg A w stowie ISTRA litery ,ZOI”
w wersji chorwackiej i litery ,ZOP” w wersji stowenskiej zapisano mniejsza czcionka.

201 Z0P

ISTRA ISTRA

4. Zwiezle okresSlenie obszaru geograficznego

Obszar produkcji oliwy ,Istra” obejmuje cz¢$¢ potwyspu Istrii.

Geograficzny obszar produkcji oliwy z oliwek ,Istra” obejmuje teren od portu Preluk znajdujacego si¢ na péinoc
od kempingu Preluk, na granicy migdzy miastami Rijeka i Opatija. Granica obszaru przebiega wzdtuz granicy mig-
dzy Rijeka a Opatija, wokét kempingu, do tréjstyku miedzy Opatija, Matulji a Kastavem. Przecina Baredi az do linii
kolejowej, na tréjstyku miedzy Matulji, Kastavem i Rijekg. Nastepnie przebiega przy linii kolejowej w kierunku
Rijeki, wzdluz granicy migdzy Kastavem a Rijeka. Na wschod od stacji obstugi przy autostradzie we Vracie Jadranie
granica biegnie na péinoc przez wsie Baci¢i i Murini, na wschéd od Tuhtani, do tréjstyku Rijeka-Viskovo-Kastav.
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Nastgpnie przebiega przez DuzZevo (punkt triangulacyjny nr 281) wzdtuz granicy migdzy Viskovem i Kastavem do
drogi migdzy Kastavem a Viskovem pod Ranjevacem, gdzie przez krétki czas biegnie wzdluz odcinka drogi do
Viskova, a nastepnie skreca na péinoc i biegnie miedzy wsiami Jardasi i Kosi do tréjstyku Viskovo-Kastav-Klana na
wschéd od Sohi (punkt triangulacyjny nr 452). Nastepnie biegnie na zachdd i potudniowy zachdd, przecinajac
Sohi, przebiegajac migedzy Prkacine i Plasem do wzgdrza Majevi (411 m) na tréjstyku Kastav-Matulji-Klana. Nastep-
nie granica przebiega na pdlnoc, wzdluz granicy gminy Matulji do podnéza wzgoérza Stani¢ (465 m), gdzie skreca
nieco na zachdd, a nastgpnie zawraca na pdlnoc, biegnagc na wschod od wsi Mucidi, przez KapuZnjak, na wschéd
od wsi Ruzi¢i i wzgdrza Vela Rebra (446 m), przez PisCevati Breg, Turinski Dol, Raspravicg, Popenac, przez szczyt
na wysokosci 738 m i przez Liskovac do wzgérza Viso¢ (756 m). Na wzgdrzu Viso¢ granica skreca na zachdd,
biegnie na péinoc od Klanacu, nad punktem triangulacyjnym 547, na wysokosci 657 m, przebiegajac na péinocy
miasta Rupa, przecinajac Les¢ing do punktu triangulacyjnego nr 447, gdzie skreca na pdinoc. Nastepnie biegnie na
zachdd wzgdrza Gradina (562 m), wzdtuz linii kolejowej do punktu triangulacyjnego 519 w Velice Reberze, po
czym skreca na zachdd, a nastgpnie na potudnie, przebiegajac przez Barisce, Kalis¢e (punkt triangulacyjny nr 602),
do Buri¢ine. Na wzgérzu Buri¢ine granica skreca na zachdd, przecinajac wzgérze Kovnica (901 m), przebiegajac
miedzy Jankovacem i wzgérzem Osik, nad Surinova Glavica i wzgérzem Strahovica (771 m). Nastgpnie biegnie na
potudnie od Ravni Kota przez gére Ribnik (1 023 m) i punkt triangulacyjny nr 1 028,5, gdzie skreca na péinocny
zachdd, przecinajac Vincarije i dobiegajac na poludniu do Glavicorki (punkt triangulacyjny nr 1083). Nastepnie na
krotkim odcinku biegnie na zachdd, a potem znéw na péinocny zachdd, docierajac do Lipicy, skad biegnie na
potudniowy zachéd od punktéw triangulacyjnych nr 979 (Lipica) i 953 (Mala Plesivica), a dalej na pélnocny
zachdd do Malej Vraty (punkt triangulacyjny nr 695). W Malej Vracie granica skreca na zachdd do Jelovsciny, prze-
biega przez wzgérze Mali Grizan (punkt triangulacyjny nr 851) na potudniowy zachéd, a nastepnie skreca na polu-
dniowy wschdd, biegnac na péinocny zachdd od wzgdrza Blazinov, gdzie skreca w kierunku zachodnim, by biec
dalej na pélnoc od Struznjaka (781 m) i Gnojiny (776 m), a nastepnie na potudniowy zachéd do drogi miedzy
Jelovica a Podgorje. Nastepnie przebiega wzdluz drogi biegnacej na péinocny zachéd przez wsie Podgorje, Pra-
proce i Crnotice, do potudniowego zbocza wzgérza Gaber (447 m). Dalej biegnie na pétnoc, przez wies Kastelec
do miasteczka Socerb, nad punktem triangulacyjnym nr 447, az do granicy stowensko-wloskie;.

Nastepnie granica biegnie wzdluz granicy miedzynarodowej w kierunku zachodnim do San Bartolomeo, a nastep-
nie z powrotem na potudniowy wschéd wzdhuz wybrzeza do punktu wyjscia w porcie Preluk.

5. Zwigzek z obszarem geograficznym
Specyfika obszaru

Ze wzgledu na cechy geologiczne i topograficzne oraz, do pewnego stopnia, klimatyczne region Istria mozna
podzieli¢ na cztery odrebne czgsci: niewielkg czg$é gorzysta w pdinocnej i péinocno-wschodniej czesci potwyspu,
cze$¢ nadbrzezng na pélnocnym zachodzie zbudowang z fliszu weglanowego, pagérkowaty cze$¢ Srodkows,
w ktorej wystepuja formacje fliszowe, oraz wapienny plaskowyz ciagnacy si¢ wzdluz wybrzeza na poludniu i na
zachodzie pStwyspu. Najwigksze znaczenie dla uprawy oliwek maja czgsci pétnocno-zachodnia, zachodnia, potu-
dniowa i $rodkowa, na ktérych panuje klimat $rédziemnomorski. Chociaz pétwysep Istrii znajduje si¢ na szeroko-
$ci geograficznej odpowiadajacej granicy obszaru sprzyjajacego uprawie drzew oliwnych, jego ksztalt i ukierunko-
wanie sprawiajg, ze wystepujacy na nim klimat jest lagodniejszy niz w innych regionach polozonych na tej samej
szerokoSci geograficznej. Klimat panujacy w potudniowej czesci Istrii wykazuje cechy klimatu euro$rédziemnomor-
skiego, ktory charakteryzuje si¢ silnym wplywem morza, bardzo sucha pora letnig, Srednig roczng temperaturg
wynoszacg okoto 16 °C i catkowitymi rocznymi opadami wynoszacymi okolo 820 mm. W czesciach zachodniej
i péinocno-zachodniej panuje klimat sub$rédziemnomorski charakteryzujacy si¢ mniej sucha pora letnig, $rednig
roczng temperaturg wynoszaca okoto 14 °C i catkowitymi rocznymi opadami wynoszgcymi okoto 1 000 mm.

Zalety warunkéw glebowo-klimatycznych Istrii dla uprawy drzew oliwnych byly uznawane przez Rzymian juz
w czasach starozytnych. Dzigki temu od ponad dwdch tysiecy lat oliwki i oliwa z oliwek stanowig nie tylko istotny
czynnik ekonomiczny, ale rowniez ,wizytowke” Istrii. Na niektérych odnalezionych amforach mozna jeszcze prze-
czytaé napisy ,Olei Histrici” (oliwa z Istrii) i ,Olei flos” (oliwa z pierwszego tloczenia), co wskazuje, Ze nawet wow-
czas oliwa wysokiej jakosci byla objeta specjalnym oznakowaniem. Oliwe z oliwek z Istrii przewozono szlakami
handlowymi do péinocnych Wloch, Noricum i Panonii.

W drugiej potowie XX wieku rozwdj istryjskiego sektora oliwek zaczal nabieral tempa. Dzigki wsparciu instytucji
naukowych i branzowych zasadzono nowe gaje oliwne, rozszerzono czg$ciowo game¢ odmian i wprowadzono
nowe technologie produkgji i przetwarzania oliwek. Polaczenie tysigcletniej tradycji i nowych tendencji stopniowo
doprowadzito do rosnacej specjalizacji istryjskich producentéw i przetwércéw oliwek. Ich duza ciekawosé, skton-
no$¢ do innowacji i duch wspélzawodnictwa sprawily, Ze szybko skorzystali z okazji, aby rozwing¢ wiedzg i umie-
jetnosci zdobywane z pokolenia na pokolenie.
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Specyfika produktu

Oliwa z oliwek ,Istra” jest doceniana i uznawana ze wzgledu na swoja wysoka jako$¢ i swoje organoleptyczne
cechy charakterystyczne, ktore wynikaja z wielu czynnikéw. Oliwa ta charakteryzuje si¢ wyrdzniajacym ja zapa-
chem $wiezej oliwki o umiarkowanej lub duzej intensywnosci, czesto w polaczeniu z bardziej lub mniej wyraznymi
nutami owocowymi, oraz aromatami warzyw lub roélin ozdobnych (lisci i zielonych zidt itp.). Oliwa z oliwek
JIstra” posiada harmonijny smak przypominajacy smak $wiezej i zdrowej oliwki na 0g6t o umiarkowanej cierpkosci

i goryczy.

Oliwa ,Istra” jest bogata w zwiazki lotne o strukturze C6 i C5, ktére nadajg jej zielong barwe oraz gorzki
i pikantny smak. Gorycz i cierpko$¢ oliwy ,Istra” nie wynikajg jednak wylacznie z faktu, Ze jest ona bogata
w zwigzki lotne, lecz takze z duzej zawartosci zwiazkéw fenolowych, ktdre oprocz wplywu na wilasciwosci organo-
leptyczne oliwy wywieraja takze pozytywny wplyw na jej wlasciwosci odzywcze i jej stabilnosé, sprawiajac, ze jest
ona odporna na utlenianie.

Co wigcej, w toku wieloletnich badan znaleziono dowody naukowe $wiadczace o duzej wartosci odzywezej oliwy
z oliwek najwyzszej jakosci z pierwszego tloczenia pochodzacej z Istrii, a takze potwierdzajace, ze oliwa charakte-
ryzuje si¢ wysoka zawartoScia nie tylko zwigzkéw fenolowych, lecz takze kwasu oleinowego. Oliwa ,Istra” cechuje
si¢ wysoka zawartoscig kwasu oleinowego (na 0gol powyzej 74 %) i zawartoécig kwasu linolenowego ponizej 10 %.
Szczegdlny sklad chemiczny oliwy ,Istra”, mianowicie wysoki stosunek kwasu oleinowego do linolenowego (> 7 %),
w polaczeniu z wysoka zawartoscia zwigzkéw fenolowych przyczynia si¢ do jej stabilnosci oksydacyjnej.

Inng wazna wlasciwoscig oliwy ,Istra” jest bardzo niska zawarto$¢ wolnych kwaséw ttuszczowych i niska liczba
nadtlenkowa.

Zwigzek przyczynowy migdzy wyznaczonym obszarem a produktem

Z uwagi na polozenie pétwyspu Istrii na pdlnocnej granicy obszaru uprawy oliwek mozna by sadzié, ze panujace
tam warunki sa niekorzystne. Od czaséw starozytnego Rzymu Istri¢ uwaza si¢ jednak za idealny region dla uprawy
oliwek i produkcji wysokiej jakosci oliwy z oliwek. Liczne odmiany uprawiane na polwyspie Istria $wiadcza
posrednio o fakcie, ze region ten jest korzystny dla uprawy oliwek. Bioragc pod uwage, ze niezaleznie do skladu
odmianowego oliwa ,Istra” zawsze spelnia wymagania pod wzgledem wartosci réznych parametréw organoleptycz-
nych i chemicznych wyszczeg6lnionych w pkt 3.2, mozna stwierdzié, ze specyfika glebowo-klimatyczna pétwyspu
Istrii w znaczny sposob wplywa na jako$¢ i wlasciwosci otrzymywanych oliwek, a takze na wlasciwosci chemiczne
i organoleptyczne oliwy.

Szczegblne warunki klimatyczne panujace w Istrii przekladaja si¢ przede wszystkim na udzial jednonienasyconego
kwasu oleinowego w catkowitej zawartosci kwaséw tluszczowych w oliwie ,Istra”. Wynika to z faktu, Ze drzewa
oliwne reagujg na nizsze temperatury uprawy poprzez nasilenie syntezy kwasu oleinowego (Pannelli i in., 1993, za:
Koprivnjak, O., Vrhovnik, I, Hladnik, T., Prgomet, 7. Hlevnjak, B. i Majeti¢ Germek, V., ,Obiljezja prehrambene
vrijednosti djevi¢anskih maslinovih ulja sorti Buza, Istarska bjelica, Leccino i Rosulja”, Hrvatski Casopis za prehram-
benu tehnologiju, biotehnologiju i nutricionizam, nr 7, s. 174, 2012).

Bogaty sklad chemiczny oliwy ,Istra”, charakteryzujacy si¢ wysoka zawartoscig zwiazkéw lotnych, ktére wplywaja
na jej $wiezy aromat, a niektére z nich takze na gorycz i cierpko$¢, wynika nie tylko z uzytych odmian oliwek
i warunkéw klimatycznych, lecz takze z proceséw produkeji stosowanych przez producentéw oliwek, a mianowicie
zbioru oliwek na wczesnym etapie dojrzewania oraz stosowania dobrych praktyk w zakresie magazynowania
i przetwarzania oliwek oraz przechowywania oliwy. Dlatego wlasnie lokalni producenci oraz przetworcy oliwek,
ktérzy na przestrzeni pokolen nabyli i udoskonalili wiedz¢ i kompetencje w dziedzinie uprawy oliwek oraz pro-
dukgji i przechowywania oliwy z oliwek, maja tak wielki wplyw na jako$¢ produktu.

Zbieranie oliwek na wczesnym etapie, kiedy owoce sg jeszcze twarde i majg zielong lub czesciowo zielong skorke,
w znacznym stopniu wplywa na wlasciwosci oliwy. Te praktyke produkcyjna stosuja obecnie powszechnie istryjscy
producenci oliwek. Dzigki wczesniejszemu zbiorowi mozna bowiem ochroni¢ oliwki przed dzialaniem ujemnych
temperatur, ktére moga spowodowaé ich zmarznigcie, oraz przed zaatakowaniem ich przez drugie lub trzecie
pokolenie muszki oliwnej, co moglyby, w obu tych przypadkach, spowodowac znaczne obnizenie jakosci oliwy.
Ponadto wczesniejszy zbidr oliwek wplywa pozytywnie na parametry chemiczne bedgce wskaznikami jakosci oraz
na wlasciwosci smakowe i zapachowe charakterystyczne dla oliwy ,Istra”; a takze przyczynia si¢ do niskiej zawar-
toSci wolnych kwaséw tluszczowych, do niskiej wartosci liczby nadtlenkowej i wspélczynnikéw K oraz intensyw-
nych pozytywnych smakowych i zapachowych wlasciwosci organoleptycznych (Brki¢ Bubola, K., Koprivnjak, O.,
Sladonja, B., Skevin, D. i Belobraji¢, I, ,Chemical and sensorial changes of Croatian monovarietal olive oils during
ripening”, European Journal of Lipid Science and Technology, nr 114, s. 1400, 2012).
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Dzigki wspétdziataniu wszystkich wspomnianych czynnikéw naturalnych i ludzkich produkt noszacy ChNP ,Istra”
cechuje si¢ unikalnymi wilasciwosciami i harmonijnym smakiem, ktéry laczy w sposéb zréwnowazony nuty
pikantne i gorzkie oraz owocowy smak oliwek.

Odeslanie do publikacji specyfikacji

(art. 6 ust. 1 akapit drugi niniejszego rozporzadzenia)
http://www.mps.hr/datastore/filestore/87/2017-03-29_-_ZOI Istra_2017_03_08.pdf

http:/[www.mkgp.gov.si/fileadmin/mkgp.gov.si/pageuploads/podrocja/Kmetijstvo/zascita_kmetijskih_pridelkov_zivil/
ZOIL Istra_2017.pdf


http://www.mps.hr/datastore/filestore/87/2017-03-29_-_ZOI_Istra_2017_03_08.pdf
http://www.mkgp.gov.si/fileadmin/mkgp.gov.si/pageuploads/podrocja/Kmetijstvo/zascita_kmetijskih_pridelkov_zivil/ZOI_Istra_2017.pdf
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