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Publikacja wniosku o rejestracje nazwy zgodnie z art. 50 ust. 2 lit. a) rozporzadzenia Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 w sprawie systemdw jakoSci produktéw rolnych i Srodkéw

spozywczych
(2021/C 112/03)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 51 rozporzadzenia Parlamentu Euro-
pejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 (') w terminie trzech miesigcy od daty niniejszej publikacji.

JEDNOLITY DOKUMENT
»Olio di Roma”
Nr UE: PGI-IT-2453 - 5.4.2019
ChNP () ChOG (X)
1. Nazwa lub nazwy

,Olio di Roma”

2. Pafistwo czlonkowskie lub Panistwo Trzecie

Wlochy
3. Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego
3.1. Typ produktu

Klasa 1.5. Oleje i thuszcze

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

W momencie certyfikacji oliwa z oliwek najwyzszej jakosci z pierwszego tloczenia objeta chronionym oznaczeniem
geograficznym ,,Olio di Roma” musi spelnia¢ okre$lone parametry wskazane ponizej.

Barwa: od zielonej do zlotozéltej, zmieniajgca si¢ w miare uplywu czasu.

Wtasciwosci organoleptyczne

Cecha Mediana
Owocowy 2-6
Gorycz 2-5
Ostry smak 2-5
Pomidor lub karczoch lub 1-4,5
ziofa lub migdat

Wtlasciwosci fizykochemiczne

— Kwasowos¢ (wyrazona jako procent zawarto$ci kwasu oleinowego): < 0,4 %
— Liczba nadtlenkowa < 12 mEq O,/kg

— Kwas oleinowy = 70 %

— Tokoferole = 150 mg/kg

() Dz.U.L343z14.12.2012,s.1.
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— Laczna zawarto$¢ biofenoli > 220 mg/kg
— K232<2,20
— K270 <0,200

Parametry jakosciowe, ktdre nie zostaly wyraznie wymienione, sa zawsze zgodne z obowigzujacymi przepisami Unii
dotyczacymi oliwy z oliwek najwyzszej jakosci z pierwszego tloczenia

3.3. Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktow pochodzenia zwierzgcego) i surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw przetwo-
rzonych)

Odmiany, ktére wchodzg w sklad produktu objetego ChOG ,Olio di Roma”, indywidualnie lub lacznie, co najmniej
w proporcji 80 %, sa nastepujace: Itrana, Carboncella, Moraiolo, Caninese, Salviana, Rosciola, Marina, Sirole, Maurino
Pendolino, Frantoio i Leccino. Dopuszcza si¢ inne odmiany, w proporcji nieprzekraczajacej 20 %, jezeli zostaly wpi-
sane do krajowego rejestru odmian roslin owocowych dopuszczonych do sprzedazy, przyjetego na mocy dekretu legi-
slacyjnego nr 124 z dnia 25 czerwca 2010 1.

3.4. Poszczegélne etapy produkgji, ktére muszg odbywac sig na wyznaczonym obszarze geograficznym

Wszystkie etapy procesu produkgji: uprawa, zbiér i ekstrakcja oliwy musza odbywaé si¢ na wyznaczonym obszarze
geograficznym.

3.5. Szczegdtowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itp. produktu, do ktérego odnosi si¢ zarejestrowana nazwa

Po ekstrakgji oliwa musi by¢ przechowywana w zbiornikach ze stali nierdzewnej lub innego materiatu dostosowanego
do przechowywania oliwy, o doskonalej czystosci, bez §ladu detergentéw, sktadowanych w pomieszczeniach zapew-
niajacych optymalne przechowywanie oliwy z oliwek najwyzszej jakosci z pierwszego tloczenia, aby unikna¢ niepo-
zadanych zmian cech chemicznych i organoleptycznych produktu.

Przed pakowaniem oliwe poddaje si¢ procesowi naturalnej dekantacji, procesowi filtracji lub kazdemu innemu proce-
sowi fizycznemu umozliwiajgcemu usuniecie ewentualnych pozostalosci z przetwarzania (osadu, wody pochodzenia
roélinnego). Jezeli chodzi o przechowywanie w pojemnikach, dopuszcza si¢ uzywanie gazoéw obojetnych.

Oliwa ,Olio di Roma” ChOG musi by¢ sprzedawana w pojemnikach dopuszczonych na mocy obowigzujacych przepi-
sow, zapieczetowanych i opatrzonych etykiet, ktérych pojemnos¢ nie przekracza 5 litréw.

3.6. Szczegdtowe zasady dotyczqce etykietowania produktu, do ktdrego odnosi sig zarejestrowana nazwa

Etykieta musi zawiera¢ adnotacje ,olio extravergine di oliva »Olio di Roma« IGP” umieszczong czytelng i nieusuwalng
czcionka w sposéb, ktdry pozwala odréznic jg od innych adnotacji na etykiecie.

Dopuszcza si¢ uzywanie okreslent odnoszacych si¢ do przedsigbiorstw, nazwisk, firm, indywidualnych lub wspélnych
znakéw towarowych, o ile nie maja one charakteru reklamowego i nie mogg wprowadzi¢ konsumentéw w blad.
Dozwolona jest adnotacja ,z oliwek jednej odmiany”, po ktérej umieszcza si¢ nazwe kultywaru spos$réd wymienio-
nych w pkt 3.3. Na etykiecie musi by¢ podany rok produkcji oliwek, z ktérych wytloczono oliwe.

4. Zwiezle okreSlenie obszaru geograficznego
Obszar produkgji chronionego oznaczenia geograficznego ,Olio di Roma” obejmuje wymienione ponizej gminy:
cala prowingja Viterbe:

prowingja Rieti: Collevecchio, Stimigliano, Forano, Selci, Cantalupo in Sabina, Poggio Catino, Fara in Sabina, Castel-
nuovo di Farfa, Toffia, Salisano, Poggio Nativo, Frasso Sabino, Scandriglia, Orvinio, Mompeo, Casaprota, Poggio San
Lorenzo, Monteleone Sabino, Poggio Moiano, Colle di Tora, Montenero Sabino, Montebuono, Tarano, Torri in Sabina,
Vacone, Configni, Cottanello, Montasola, Casperia, Roccantica, Torricella in Sabina, Montopoli di Sabina, Magliano
Sabina, Poggio Mirteto, Rocca Sinibalda Longone Sabino, Monte San Giovanni in Sabina, Varco Sabino, Belmonte in
Sabina, Rieti, Cantalice, Borgo Velino, Antrodoco, Castel Sant’Angelo, Cittaducale, Contigliano, Ascrea, Colli sul Vel-
lino, Vacone, Morro Reatino, Paganico Sabino, Pescorocchiano, Poggio Bustone, Pozzaglia Sabina i Rivodutri;
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cala prowincja Rzym, z wyjatkiem nast¢pujacych gmin: Anzio, Arcinazzo Romano, Allumiere, Camerata Nuova, Col-
leferro, Jenne, Tolfa, Riofreddo, Santa Marinella, Valmontone, Vallepietra, Vallinfreda i Vivaro Romano;

cala prowincja Frosinone, z wyjatkiem gmin Acquafondata, Filettino, Trevi nel Lazio i Viticuso;

cala prowingja Latina, z wyjatkiem gmin Latina, Pontinia, Sabaudia i San Felice Circeo.

Zwigzek z obszarem geograficznym

Whiosek w sprawie uznania opiera si¢ na wlasciwosciach jakosciowych ,Olio di Roma”.

Obszar wskazany w pkt 4 jest polozony w $rodku pélwyspu, na terenie o $rednim nachyleniu od strony Morza Tyr-
renskiego, i rozciaga si¢ od Apeninéw po Morze Tyrrefiskie. Dominujg na nim pasma wzgérz (54 % catkowitej

powierzchni regionu), charakterystyczne dla terenu dostosowanego do uprawy drzew oliwnych.

Cechy te dotyczg calego krajobrazu na wskazanym obszarze, na ktérym wystepuja stuletnie drzewa oliwne i duza réz-
norodnoé¢ ekotypéw drzew oliwnych charakterystycznych dla obszaru geograficznego.

Drzewa oliwne sg uprawiane na terenie wytyczonego obszaru geograficznego o powierzchni ponad 63 000 hektaréw,
ktory rozciaga si¢ od poziomu morza po wysoko$¢ 800 metréw nad poziomem morza i obejmuje prawie 50 % catko-
witej powierzchni terenu przeznaczonego pod uprawe owocow.

Na obszarze geograficznym panuje klimat $rédziemnomorski, z tagodng i wilgotng zimg i jesienig oraz suchym i cie-
plym latem. Srednia temperatura waha si¢ od 3 °C w styczniu do 30 °C w lipcu.

Opady wynosza od 600 do 700 mm rocznie w pasie nadbrzeznym i 1 000 mm rocznie wzdluz pasm wzgérz
i w Antyapeninach. Najbardziej wilgotne warunki panujg jesienia i wiosng, a wyraznie najmniejszy poziom wilgoci
przypada na lato.

Warunki §rodowiskowe i klimatyczne obszaru produkgji ,Olio di Roma” charakteryzujg si¢ determinujacym wply-
wem wiatru od Morza Tyrrefiskiego, ktory oddziatuje na pas skladajacy si¢ z dolin i wzgoérz.

Warunki uprawy drzew oliwnych na obszarze ChOG obejmuja:

— gleby piaszczysto-ilaste, bogate w materi¢ organiczng, z odczynem obojetnym lub subalkalicznym,

— temperatury minimalne, ktore nie spadaja ponizej 5 stopni ponizej zera w okresie od grudnia do lutego,

— temperatury maksymalne, ktére nie przekraczaja 34 °C w lipcu i w sierpniu;

— $rednie opady powyzej 600 mm rocznie,

— opady w okresie letnim rzadko przekraczajace 30 mm, z okresem suchym w lipcu i w sierpniu,

— opady w okresie jesiennym rzadko nieprzekraczajace 120 mm od wrzesnia do pazdziernika.

Cechy wyrézniajace ,Olio di Roma” wynikaja z powyzszych bardzo szczeg6lnych warunkéw geograficznych, orogra-

ficznych i klimatyczno-glebowych, ktére sprawiaja, ze obszar jest wyjatkowo dobrze dostosowany do uprawy drzew

oliwnych.

Szczegblne warunki klimatyczne panujgce na typowym obszarze geograficznym upraw w okresie akumulacji oliwy

i dojrzewania owocéw stanowia kluczowy czynnik Srodowiskowy w okreSlaniu wskaznikéw jakosci produktu,

w szczeg6lnosci zawartosci polifenoli i zwigzkow lotnych. Wynika to z nastgpujacych wzgledow:

— stres termiczny i wodny (sierpiefi-wrzesiefl) w okresie akumulacji oliwy w oliwkach, powoduje syntez¢ polifenoli,
ktorych stezenie wewnatrz owocow ro$nie. Polifenole powstaja w nastepstwie okreséw intensywnego stresu,
zwlaszcza wodnego i termicznego, i s3 wykorzystywane przez samo drzewo do zwalczania produkeji wolnych
rodnikow,

— jesienne deszcze (pazdziernik-listopad) sprzyjaja natomiast syntezie zwiazkow lotnych.

To szczegdlne nastgpowanie po sobie stresu wodnego, zwigzanego z cieptym i suchym klimatem w momencie aku-

mulacji oliwy, i opadéw jesiennych polaczonych z nizszymi temperaturami i wigkszg wilgotnoscig w momencie doj-

rzewania owocow, powoduje najpierw akumulacje polifenoli (gorzki i ostry smak), a nastepnie zwigzkéw lotnych
(smak pomidoréw lub karczochéw lub zi6t lub migdatéw).
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Polaczenie poziomu polifenoli/biofenoli (> 220 mg/kg) nadaje oliwie ,Olio di Roma” cech goryczy (2-5) i ostrego
smaku (2-5) i pozwala jednoznacznie odrézni¢ produkt.

Natomiast zwigzki lotne nadaja oliwie aromaty roslinne typowe dla ChOG ,Olio di Roma”, tj. smak pomidoréw lub
karczochéw lub zidét lub migdatéw (1-4,5).

Odmiany oliwek wystepujace na tym obszarze, wymienione w pkt 3.3, to stare kultywary lokalne, w wigkszosci przy-
padkéw wystepujace na calym terenie lub ograniczone do mniejszych obszaréw wyspecjalizowanych, ktére pozwalaja
uzyskac oliwe o szczegblnych wilasciwosciach chemicznych i smakowych: z nutg owocows, gorzka i ostra, ktére sta-
nowig typowe cechy dla referencyjnego obszaru geograficznego.

Smak gorzki i ostry jest elementem przydatnym do okreslenia ,$wiezosci” oliwy: z czasem czasteczki utleniaja sig,
przez co produkt traci swo6j charakterystyczny smak i wlasciwosci prozdrowotne. Aby zwréci¢ uwage na koncepcje
L,Swiezosci” produktu, nalezy obowigzkowo umiesci¢ na etykiecie rok zbioru oliwek.

Do charakterystycznych czynnikéw ludzkich, ktére maja wplyw na specyfike produktu, nalezg techniki uprawy: okres
zbioru i zarzadzanie nawadnianiem. Okres zbioru stanowi technike uprawy stosowang na obszarze produkcji zazwy-
czaj od wrzesnia do 31 grudnia. Nawadnianie wystepuje rzadko, a jezeli jest stosowane, zazwyczaj polega na nawad-
nianiu uzupelniajacym umozliwiajacym zachowanie typowych aromatéw roslinnych.

Innym czynnikiem ludzkim, ktéry ma wplyw na cechy ,Olio di Roma”, jest technika ekstrakeji, ktéra wyklucza uzy-
wanie pras, aby chroni¢ i zachowa¢ specjalne cechy produktu.

Nalezy podkreslié, ze wspoélgranie tych technik uprawy i wiasciwosci klimatycznych, w polaczeniu z genotypami
uprawianych drzew oliwnych, decyduje o unikalnej ekspresji fenotypowej.

Techniki ekstrakcji rowniez przyczyniaja si¢ do typowego charakteru ,Olio di Roma”. Na terenie obszaru geograficz-
nego znajduje si¢ ponad 450 tloczni oliwy, ktére dysponuja wysokiej jakosci urzadzeniami i ktérych pracownicy
uczestniczg w odpowiednich szkoleniach technicznych pozwalajacych im stale aktualizowaé wiedzg, gwarantowaé
najwyzsza jako$¢ oliwy i optymalizowaé typowe wiasciwosci opisane w pkt 3.2.

Warunki $rodowiskowe i klimatyczne panujgce w regionie determinujg produkt, z jego zlotozélta barwg i mniej lub
bardziej intensywnymi odcieniami zieleni. Oliwa ma gleboki i elegancki aromat, w ktérym wyczuwalne sg mniej lub
bardziej intensywne nuty karczocha, $wiezo skoszonej trawy, cykorii i pomidoréw, z niuansami migty, bazylii i rozma-
rynu. W smaku wyczuwalne s3 ztozone i delikatne akcenty karczocha, ostu i pomidoréw o zmiennej intensywnosci
i rownowadze, a takze nuty stodkich migdatéw w finiszu. Smak gorzki i ostry s3 dobrze wyeksponowane.

Istnieja dowody wykorzystywania oliwek do celéw zywnosciowych na obszarze produkeji od VII i VI wieku p.n.e.

Rzymianie udoskonalili techniki produkgji i ekstrakeji oliwy, rozpowszechniajagc uprawy drzew oliwnych na podbi-
tych terytoriach. Aby zrozumie¢ znaczenie handlu oliwg w Rzymie, wystarczy udaé si¢ do dzielnicy Testaccio, do
Emporium, dawnego portu rzecznego, do ktérego zawijaly fadunki amfor rozbijanych po opréznieniu, nagromadzo-
nych w takiej ilosci, ze utworzyly wzgdrze zwane ,monte dei cocci” (gora terakoty).

W 1813 r. powierzchnia upraw drzew oliwnych w Lacjum wynosita 27 000 hektaréw, a produkcja oliwy siggata
3000 ton. Powierzchnia przeznaczona pod wyspecjalizowang uprawe drzew oliwnych w Lacjum wzrosta z 80 000
hektar6w w 1938 r. do 84 000 hektaréw w latach 1952-1956 i 87 770 hektaréw w latach 1966-1970.

Liczne nagrody krajowe i miedzynarodowe, nieprzerwana obecno$¢ i wyrdznienia zdobyte w réznych konkursach
poswieconych oliwie z oliwek, a takze pamigtkowy zakup oliwy z oliwek pochodzacej z terenéw wymienionych
w pkt 4 przez turystow w licznych punktach sprzedazy w stolicy przelozyly sie na wzrost renomy produktu na szcze-
blu krajowym i miedzynarodowym.
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Odeslanie do publikagji specyfikacji produktu
(art. 6 ust. 1 akapit drugi niniejszego rozporzadzenia)

Skonsolidowany tekst specyfikacji produktu jest dostepny na stronie internetowej: 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, Zyw-
nosciowej i Lesnej] (www.politicheagricole.it) po wybraniu zaktadki ,Qualita” [Jako§¢] (z prawej strony na gérze ekranu),
nastepnie zakladki ,Prodotti DOP, IGP e STG” [produkty ChNP, ChOG i GTS] (z lewej strony z boku ekranu), a nastgpnie
,Disciplinari di Produzione all'esame dell'UE” [Specyfikacje objete kontrola UE].
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