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Publikacja wniosku zgodnie z art. 6 ust. 2 rozporzadzenia Rady (WE) nr 510/2006 w sprawie
ochrony oznaczen geograficznych i nazw pochodzenia produktéw rolnych i S$rodkéw

spozywczych
(2009/C 232/13)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 7 rozporzadzenia
Rady (WE) nr 510/2006. O$wiadczenia o sprzeciwie musza wplynaé do Komisji w terminie sze$ciu miesigcy
od daty niniejszej publikacji.

STRESZCZENIE

ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006

~EEAIPETIKO ITAPOENO EAAIOAAAO XEAINO KPHTHYX” (EXERETIKO PARTHENO ELEOLADO
SELINO KRITIS)

NR WE: EL-PDO-0005-0515-20.12.2005
ChNP ( X ) ChOG ()

Niniejsze streszczenie zawiera gléwne elementy specyfikacji produktu i jest przeznaczone do celéw infor-
macyjnych.

1.  Wlasciwy organ pafistwa czlonkowskiego:

Nazwa: Awevduvon Bioloyikrg Tewpylag, Tou Ymoupyeiou Aypotikiic Avamtuéng kar Tpogipwv (Organic
Farming Department of the Ministry of Rural Development and Food)

Adres:  Ayapvov 29 (Aharnon 29)
Adrva/Athens
EAAAAA|GREECE

Tel. +30 2108232025
Faks ~ +30 2108821241
E-mail: ax29u029@minagric.gr, ax29u030@minagric.gr

2. Grupa skladajaca wniosek:

Nazwa: Eveon Aypotkov Zuvetaipiopav Zehivou (Union of Agricultural Cooperatives of Selinos)
Adres: Tahaoyopa Kavdavog Xaviav (Palaiohora Kandanos Hanion)

TK 73001

EAAAAA|GREECE

Tel. +30 2823041209 | 41306

Faks +30 282341463

E-mail: easselin@otenet.gr

Skfad:  producencifprzetwércy ( X ) inni ()

3. Rodzaje produktu:

Klasa: 1.5. Oleje i tluszcze

4. Specyfikacja produktu:
(Podsumowanie wymogéw okre$lonych w art. 4 ust. 2 rozporzadzenia (WE) nr 510/2006)

4.1. Nazwa:

JEEapetikd Tapdévo EAaodado Téhwo Kprmg” (Exeretiko partheno eleolado Selino Kritis)

4.2. Nazwa produktu:

Oliwa z oliwek z pierwszego tloczenia glebokiej barwy ciemnozielonej o medianie wad wynoszacej
zero, o owocowym, lekko gorzkawym, pikantnym smaku i o silnie owocowym zapachu oliwek
z mediang owocowo$ci wynoszaca 3,2. Przecigtna kwasowo$¢ oliwy wyrazona jako zawarto§é
kwasu oleinowego wynosi 0,7 % a przecigtna liczba nadtlenkowa: 15 meq czynnego tlenu/kg. Wspét-
czynniki ekstynkcji K270, K232 oraz wariancja wspolczynnika ekstynkcji maja, odpowiednio, naste-
pujace $rednie wartosci: 0,15; 2,5 i 0,00.

Oliwe z oliwek produkuje si¢ w proporcji minimum 60 % z oliwek odmiany ,tsounati”, oraz z oliwek
odmiany ,koroneiki” — stanowiacej do 40 % mieszanki.
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4.3.

4.4.

4.5.

Cechy fizykochemiczne 1 organoleptyczne charakteryzujace ,kreteniska oliwe z oliwek Selino
z pierwszego tloczenia ekstra” (Exeretiko Partheno Eleolado Selino Kritis) wynikaja przede wszystkim
z warunk6w klimatycznych (duzego nastonecznienia, obfitych opadéw, stosunkowo niskiej wilgotnosci
wzglednej) oraz geomorfologicznych (nachylenie terenéw upraw o znacznej réznicy poziomow)
wlasciwych dla regionu, jak réwniez z wykorzystania stosunkowych zalet, jakie ujawniaja odmiany
oliwek tsounati oraz koroneiki uprawiane na réznych wysokosciach wyznaczonego obszaru geograficz-
nego.

Obszar geograficzny:

Produkcja oliwek a nastepnie oliwy z oliwek odbywaja si¢ w granicach wyznaczonego obszaru geogra-
ficznego. Obszar geograficzny pokrywa si¢ z obszarem prowincji Selino, potozonej w potudniowo-
zachodniej czesci departamentu Chania (Kanea, Xaviwv). Do prowingji naleza miejscowosci na prawach
miejskich, tworzace gminy Kandanos, Pelekanos oraz Anatoliko Selino. Region ten jest w przewazajacej
czesci gorzysty potozony na wysokosci ponad 1 000 m n.p.m, porastaja go gaje oliwne, bedace gtéwng
forma upraw rodzin trudnigcych si¢ rolnictwem zamieszkalych w prowingji Selino.

Dowdd pochodzenia:

We wszystkich etapach produkcji mozliwa jest pelna identyfikowalno$¢ produktu od uprawy drzew
oliwnych poprzez tloczenie, magazynowanie i pakowanie — az do momentu, kiedy ostateczny produkt
znajdzie si¢ na stole konsumenta.

Kazda z zaangazowanych stron przechowuje dane dotyczace procesu produkcyjnego oraz pakowania
z my$la o umozliwieniu wlaiciwym organom (aktualnie: O.P.E.GEP.) przeprowadzenia kontroli.
Wszystkie przeprowadzane procesy s3 monitorowane w celu zapewnienia identyfikowalno$ci produktu.

Metoda produkgji:

Oliwki odmian tsounati oraz koroneiki uprawia si¢ ekstensywnie, przy uzyciu najmniejszej mozliwej
iloSci produktéw zewnetrznych (nawozenia, nawadniania i ochrony upraw). Odmiang koroneiki uprawia
si¢ na wysokosci do 500 m, tymczasem uprawy odmiany tsounati mozna spotkaé na jeszcze wigkszych
wysokoSciach. Na terenach o niewielkim nachyleniu, zabiegi konieczne dla zapewnienia odpowiedniej
wilgotno$ci gruntu wykonuje si¢ przede wszystkim $rodkami mechanicznymi. Zwazywszy, ze wigk-
szo$¢ gruntéw regionu ma odczyn obojetny, nie stosuje si¢ nawozéw siarkowych, od czasu do czasu
stosujac wapnowanie. Oliwki dobrze reagujg na coroczne azotowanie, a ich reakcja na nawozy pota-
sowe jest pozytywna, chociaz slaba. Bardzo nieliczne gaje oliwne w tym regionie sa nawadniane.
Gléwnym naturalnym wrogiem upraw oliwek jest muszka oliwna (Bactrocera Oleae), zwalczana przez
dyrekcje rozwoju rolnictwa prefektury Chania za pomoca prewencyjnych opryskéw gleby atraktantami
przy jednoczesnym kontrolowaniu populacji za pomocg odpowiednich pulapek. W ramach walki
z rakiem drzew oliwnych prowadzi si¢ opryski prewencyjne oraz dezynfekcje ran za pomoca odpo-
wiednich preparatow, w szczeg6lnosci w odniesieniu do odmiany koroneiki. Jakkolwiek odmiana tsou-
nati jest podatna na zarazenie grzybem Cycloconium oleaginum, nie uznaje si¢, by podejmowanie
Srodkéw zaradczych bylo konieczne, jako ze geomorfologia regionu umozliwia wlasciwy przewiew
powietrza i utrzymuje wzgledng wilgotno$¢ powietrza na poziomie, ktéry nie pozwala na rozwdj
choroby.

Zbiory wczesnej odmiany koroneiki rozpoczynajg si¢ z poczatkiem listopada i trwaja do grudnia -
podczas gdy zbiory odmiany tsounati, ktéra wyrdznia si¢ péznym i powolnym dojrzewaniem, rozpo-
czynaja si¢ z koficem grudnia, a nawet z poczgtkiem stycznia, nastgpnie przerywane s na czas
ochlodzenia, i s3 kontynuowane od konca lutego az do kwietnia. Nalezy zauwazy¢, ze najistotniejsza
cz¢$¢ zbioréw odmiany tsounati wykorzystywanej do produkcji ,kretenskiej oliwy z oliwek Selino
z pierwszego tloczenia ekstra” odbywa si¢ przed koficem stycznia, kiedy otrzymana z owocoéw
oliwa zachowuje wymagane kryteria jakosci. Kryteria umozliwiajagce oceng zaawansowania procesu
dojrzewania to: pelna zmiana koloru skérki, przechodzacej z zé6ttozielonej w fioletows, oraz przebar-
wienie miazszu, ktory staje si¢ przynajmniej w polowie fioletowy. Zbiory przeprowadza si¢ zar6wno
przy pomocy urzadzen do stracania jak i przez zebranie z ziemi owocow, opadajacych naturalnie na
siatke.

Przewéz oliwek odbywa si¢ w gtéwnej mierze w Inianych workach, ale réwniez w koszach z tworzywa
sztucznego. Skladowanie odbywa si¢ w specjalnie wyznaczonych miejscach o kontrolowanych warun-
kach, tak, aby zachowa¢ cechy gwarantujgce jakos¢ produktu. Mozliwie jak najkrétszy czas transportu
i skladowania nie powinien przekracza¢ 24 godzin od zbioru, poniewaz przetwarzanie oliwek
powinno si¢ w miar¢ moznosci zakoniczy¢ wiasnie w ciagu doby.

Do mechanicznego tloczenia oliwy w temperaturze nieprzekraczajgcej 25 °C wykorzystuje si¢ zatwier-
dzone przez wilasciwy organ kontrolny, regionalne tlocznie. Oliwa, zwlaszcza ta z oliwek odmiany
koroneiki, ale réwniez z odmiany tsounati przechowywana jest w odpowiednich warunkach od jednego
do trzech miesiecy, do czasu uzyskania w kadziach pozadanej mieszanki. W czasie skladowania stale
i plynne substancje rodlinne tworzace osad zostaja usunigte przy przenoszeniu oliwy do czystego
zbiornika tak, aby ograniczy¢ jej kontakt z tlenem oraz ograniczy¢ do koniecznego minimum ilo§é
powietrza, z ktérym ma ona stycznos¢.
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4.6.

4.7.

Zwigzek z obszarem geograficznym:
Tto historyczne

Na plaskowyzu Kantanos rosng monumentalne oliwki zwane ,osiemnastkami”, ktérych pnie maja
obwdd siegajacy 12,3 m, liczace ponad tysigc piecset lat; za$ oliwkowy charakter Selino potwierdzaja
tradycyjne piesni kreteniskie (tzw. mantinady).

Tto przyrodnicze

Z gleboznawczego punktu widzenia ziemie wyznaczonego obszaru geograficznego skladaja si¢ przede
wszystkim z gleb tupkowych, nie brak w nim jednak réwniez wystepujacych w kilku procentach gleb
wapiennych. Region ma charakter przewaznie gorzysty, o wysokosci przekraczajacej 400 m,
o znacznym nachyleniu gruntu, z wyjatkiem krainy Kandanos o morfologii typowej dla plaskowyzu.
Poziom opadéw w calym regionie jest wysoki, a wzgledna wilgotno§¢ powietrza — niska, przy prze-
cietnej niewielkiej liczbie dni pochmurnych.

Rzezba terenu o pochylych gruntach przechodzacych w réwniny zapewniajacych idealne nastonecz-
nienie gajéw oliwnych, przyczynia si¢ do zwigkszenia zawartosci alkaloidow, nadajacych oliwie silnie
owocowy aromat. Poza tym stosunkowo niska zawarto$¢ skladnikow organicznych w glebie przy-
czynia si¢ do zwigkszenia iloci substancji aromatycznych w gotowej oliwie. Lekko gorzkawy, pikantny
smak zwigzany jest z proporcjonalnie nizsza zawartoscia oliwy odmiany koroneiki w ostatecznej
mieszance, a wynika z zawartych w oliwkach w czasie zbioréw substancji fenolowych. Gleboka,
zielona barwa wynika z podwyzszonej zawartoSci chlorofilu, w gléwnej mierze w postaci feofityny
oraz pyrofeofityny.

Panujace w regionie warunki klimatyczne (wilgotno$é, temperatura) umozliwiajg pelny rozkwit natu-
ralnych zalet oliwek odmiany tsounati, dla ktérej jest to naturalne siedlisko. Na wezesny charakter tej
odmiany polegajacy na przedwczesnym przekwitaniu i zawigzywaniu si¢ owocow, a zatem réwniez
wezesnym dojrzewaniu, wplywa temperatura i wzgledna wilgotno$¢ powietrza i gleby, ktérych
warto$ci w najwazniejszym sezonie sa optymalne. Poza tym odporno$¢ odmiany tsounati na zimno
umozliwia jej uprawianie na wielkim obszarze calego regionu. Uprawy odmiany koroneiki w strefach
nizej polozonych o dostatecznej wilgotnosci gleby to idealny sposob wykorzystania wszystkich zalet
odpowiednich gruntéw nalezacych do wyznaczonego obszaru geograficznego.

Uprawa odmian tsounati i koroneiki — a w konsekwencji produkcja kreteniskiej oliwy z oliwek Selino
z pierwszego tloczenia ekstra — stanowig jedyna szans¢ wyznaczonego obszaru geograficznego,
zwazywszy, iz dominacja ubogich gleb lupkowych, w znacznej mierze kwasnych wskazuje, Ze wpro-
wadzenie zmian w charakterze upraw lub cho¢by zmiany uprawianych gatunkéw nie byloby proste;
dotyczy to réwniez ewentualnosci przejscia na bardziej oplacalne, intensywne formy uprawy oliwek.
Co wigcej, bogaty system korzeniowy widoczny na powierzchni gruntu, w szczeg6lnoéci w przypadku
odmiany tsounati, przyczynia si¢ do ochrony waloréw krajobrazu poprzez hamowanie splywu
powierzchniowego, zatrzymywanie wody z opadéw oraz powstrzymywanie erozji szczeg6lnie narazo-
nych pochylych, tupkowych gruntéw.

Organ kontrolny:

Zgodnie z przepisami prawodawstwa krajowego kontrola i wykonanie $rodkéw odnoszacych si¢ do
oliwy z oliwek o chronionej nazwie pochodzenia spoczywaja na nastgpujacych organach:

Nazwa: Awevduvon Tewpyiag tou N. Xaviev (Agriculture Directorate of the Prefecture of Hania)
Adres: Zgakiov 26 (Sfakion 26)

TK 73174 Xavia (Hania)

EAAAAA|GREECE

Tel. +30 2821056463
Faks +30 2821028047
E-mail: u14901@minagric.gr

Nazwa: Opyaviopog ITiotonoinong kat ENéyyou Tewpyikav ITpoioviev, O.JLETEIL (Organisation for the
Certification and Inspection of Agricultural Products, OPEGEP)

Adres:  Avdpou 1 xat [Mamoiov (Androu 1 and Patision)
TK 11257
EAAAAA|GREECE

Tel. +30 2108231277
Faks  +30 2108231438
E-mail: info@agrocert.gr
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4.8. Etykietowanie:

Obowigzuje umieszczanie na opakowaniu wskazania EEapetiko IMapdévo Ehadhado Téhvo Kprymg
(Exeretiko Partheno Eleolado Selino Kritis, tj. ,kretefiska oliwa z oliwek Selino z pierwszego tloczenia
ekstra”) wraz z wszelkimi pozostalymi elementami wymaganymi zgodnie z przepisami krajowymi
i wspolnotowymi.




