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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 160/08)

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
JIRPINIA - COLLINE DELL’'UFITA”

Nr WE: IT-PDO-0005-0500-28.09.2005
CHNP ( X ) CHOG ()

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

1.

4.1.

4.2.

Wlasciwy organ panstwa czlonkowskiego:

Nazwa: Ministero delle Politiche Agricole e Forestali
Adres: Via XX Settembre n. 20
00187 ROMA
ITALIA
Tel. +39 0646655104
Faks  +39 0646655306
E-mail: saco7@politicheagricole.it

Grupa skladajgca wniosek:

Nazwa: Consorzio di Produzione e Valorizzazione Olio Extra Vergine dlIrpinia dIrpinia — Colline
dell'Ufita»

Adres: Vico Lapronia, 8
83031 Ariano Irpino (AV)
ITALIA

Tel.  +39 0825824955

Faks  +39 0825824955

E-mail: info@coprovoli.com

Sktad: producencifprzetwoércy ( X ) inni ()

Rodzaj produktu:

Klasa 1.5 — Oleje i tluszcze — Oliwa z oliwek z pierwszego tloczenia ekstra

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

Nazwa produktu:

LIrpinia — Colline dell’Ufita”

Opis produktu:

W chwili dopuszczenia do spozycia oliwa z oliwek z pierwszego tloczenia ekstra ,Irpinia — Colline

dell'Ufita” objeta CHNP posiada nastgpujace wlasciwosci fizyczne, chemiczne i organoleptyczne:

Barwa: od slomkowozoltej po zielefi o réznej intensywnosci;
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4.3.

4.4.

4.5.

Wilasciwosci organoleptyczne:

Cecha Srednia (*)
Wady 0
Owocowy smak oliwek 3-6
Gorycz 2-6
Pikantnos¢ 2-6
Pomidor 2-5

(*) CVR (%): nie wigcej niz 20

Wihasciwosci chemiczno-fizyczne:

Kwasowo$¢ (%): nie wiecej niz 0,5;

Warto$¢ nadtlenkowa (mEq O,/kg): nie wigcej niz 10;
Spektrometria UV K,3,: nie wigcej niz 2,2;
Spektrometria UV K,74: nie wigcej niz 0,2;
Spektrometria Delta K: nie wigcej niz 0,01;

Calkowita zawarto$¢ polifenoli: co najmniej 100 ppm.

Obszar geograficzny:

Obszar produkgji oliwy objetej chroniona nazwa pochodzenia ,Irpinia — Colline dell'Ufita” obejmuje
administracyjne obszary nastepujacych gmin w prowincji Avellino w regionie Kampania: Ariano Irpino,
Bonito, Carife, Casalbore, Castel Baronia, Castelfranci, Flumeri, Fontanarosa, Frigento, Gesualdo, Greci,
Grottaminarda, Lapio, Luogosano, Melito Irpino, Mirabella Eclano, Montaguto, Montecalvo Irpino,
Montefusco, Montemiletto, Paternopoli, Pietradefusi, San Nicola Baronia, San Sossio Baronia, Sant'An-
gelo all’Esca, Savignano Irpino, Scampitella, Sturno, Taurasi, Torella dei Lombardi, Torre le Nocelle,
Trevico, Vallata, Vallesaccarda, Venticano, Villamaina, Villanova del Battista i Zungoli.

Dowdd pochodzenia:

Kazdy etap procesu produkcji musi by¢ monitorowany, a produkty wchodzace i wychodzace muszg
by¢ udokumentowane na kazdym etapie. W ten sposéb oraz przez rejestrowanie dziatek, ktére sa ujete
w ewidengji gruntéw i na ktérych odbywa si¢ uprawa, wpisywanie nazwisk (nazw) podmiotéw prowa-
dzacych uprawe, olejarni i podmiotéw zajmujacych si¢ butelkowaniem do wykazéw prowadzonych
przez organ kontrolny i zglaszanie organowi kontrolnemu wyprodukowanych ilosci gwarantuje si¢
identyfikowalno$¢ produktu. Wszystkie osoby fizyczne i prawne wpisane do wykazéw podlegaja
kontroli prowadzonej przez organ kontrolny zgodnie ze specyfikacja produktu i odpowiednim planem
kontroli.

Metoda produkgji:

Oliwe z oliwek z pierwszego tloczenia ekstra ,Irpinia — Colline dell'Ufita” CHNP uzyskuje si¢ z oliwek
pochodzacych z gajow oliwnych, w ktérych uprawiane sa nastgpujace odmiany: ,Ravece” (co najmniej
60 %), ,Ogliarola”, ,Marinese”, ,Olivella”, ,Ruveia”, ,Vigna della Corte” (osobno lub razem nie wigcej niz
40 %) i ewentualnie ,Leccino” lub ,Frantoio” (nie wigcej niz 10 %). Przy nawozeniu dozwolone jest
stosowanie nawozow organicznych lub sztucznych. Jesli chodzi o gospodarowanie glebami, wierzchnia
warstwa gleby jest uprawiana mechanicznie, co jest takze uzyteczne do zwalczania chwastow.
Dopuszcza si¢ pokrycie zielone. Zazwyczaj nie stosuje si¢ nawadniania, jednak w szczeg6lnie suchych
latach mozna je stosowa¢ jako $rodek nadzwyczajny. Zabiegi zwalczania szkodnikéw nalezy przepro-
wadzaé zgodnie z zasadami zintegrowanej ochrony okreSlonymi przez region Kampania. Owoce
mozna zbieraé recznie lub mechanicznie, pod warunkiem ze oliwki nie pozostajg na ziemi
w trakcie tych czynnosci. Przy zbieraniu oliwek nalezy korzysta¢ z siatek lub innych rozwigzan. Nie
mozna zbieraé oliwek, ktére w sposéb naturalny opadly na ziemi¢ lub wpadly do stalych siatek.
Zakazane jest stosowanie Srodkéow chemicznych w celu wymuszenia lub ulatwienia opadania owocow.
Oliwki nalezy przewozi¢ w skrzynkach lub sztywnych pojemnikach wykonanych z listew. Zabronione
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4.6.

jest stosowanie workéw z jakiegokolwiek materialu do przewozu lub przechowywania oliwek.
Produkcja oliwek nie moze przekroczyé 60 kg z drzewa. Maksymalna produkcja oliwy nie moze
przekroczy¢ 20 % masy oliwek. W olejarni oliwki muszg by¢ przechowywane w wietrzonych pomiesz-
czeniach w sztywnych pojemnikach az do rozdrobnienia, ktére musi nastapi¢ w ciagu 48 godzin od
zbioru. Mozna stosowaé jedynie takie mechaniczne i fizyczne procesy, dzigki ktérym wytwarza sig
oliwe odzwierciedlajaca w mozliwie wierny sposéb charakterystyczne cechy owocéw. ,Powtdrna
obrébka” i stosowanie jakichkolwick dodatkéw chemicznych lub biochemicznych (enzyméw)
w trakcie tloczenia sg zabronione. Zabronione jest stosowanie talku na tym etapie produkcji. Po
ekstrakcji oliwe nalezy przechowywal w nieskazitelnie czystych pojemnikach ze stali nierdzewnej
lub glinianych zbiornikach glazurowanych materialem nadajacym si¢ do kontaktu z Zywnoscia,
ktére nalezy skladowal w pomieszczeniach speniajacych normy higieny. Oliwe z oliwek
z pierwszego tloczenia ekstra ,Irpinia Colline dell'Ufita” w celu dopuszczenia do spozycia nalezy
rozlewa¢ do butelek z ciemnego szkla, butelek ceramicznych lub z glazurowanej gliny lub do puszek
o pojemnosci nie wiekszej niz 5 litréw, ktére musza by¢ opatrzone pieczecia i etykieta. Produkt mozna
réwniez pakowal w torebki zawierajace jedng porcje, wykonane z folii aluminiowej lub innego odpo-
wiedniego materialu syntetycznego dopuszczonego przepisami prawa, o pojemnosci 10 ml, opatrzone
informacjami okre§lonymi we wla$ciwych przepisach z numerem seryjnym przypisanym przez organ
kontrolny. Oliwe¢ mozna produkowaé z zastosowaniem organicznych metod. Uprawa oliwek oraz
ekstrakcja i butelkowanie oliwy muszg odbywaé si¢ na obszarze produkcji, o ktérym mowa w pkt
4.3, w celu zagwarantowania pochodzenia produktu, zapewnienia nadzoru produkcji i zapobiegania
przewozeniu produktu luzem, co prowadzitoby do utleniania lub obnizenia jakosci produktu i utraty
jego specyficznych whasciwosci chemicznych i organoleptycznych, w szczegdlnosci charakterystycznych
nut ziotlowych i pomidorowych wynikajacych z zawartoSci przeciwutleniaczy fenolowych oraz profilu
substancji aromatycznych. Skfad oliwy, charakteryzujacy si¢ znacznym poziomem wielonienasyconych
kwasow tluszczowych, sprawia, ze jako§¢ organoleptyczna i charakterystyczne wlasciwosci produktu
moga zosta¢ utracone przy kontakcie z tlenem z atmosfery w trakcie przenoszenia, pompowania,
przewozenia i wyladunku — czynnosci, ktére przeprowadza si¢ czesciej, jezeli butelkowanie odbywa
si¢ poza obszarem produkcji.

Zwigzek z obszarem geograficznym:

Aromat i smak oliwy z oliwek z pierwszego tloczenia ekstra ,Irpinia Colline dell'Ufita” CHOG
pochodzi przede wszystkim z odmiany oliwki ,Ravece”, ktéra — jezeli jest uprawiana na obszarze
produkgji, o ktérym mowa w pkt 4.3 — nabiera szczegdlnych wilasciwosci nadajacych produktowi
intensywny smak owocowy z harmonijng mieszankg gorzkich i pikantnych nut oraz nicomylnie go
charakteryzujacy ziolowy aromat o wyraznej nucie zielonego pomidora i karczocha. Cechy charaktery-
styczne wyznaczonego obszaru, takie jak mikroklimat i gleba, wraz ze stosowaniem specjalnych metod
uprawy i przetwarzania przekazywanych od stuleci przez kolejne generacje plantatoréw oliwek
z Irpinii, sprzyjaja produkcji wysoce wyrdzniajacej si¢ oliwy z oliwek z pierwszego tloczenia ekstra.

Bezposredni wplyw tagodnego klimatu z rzadkimi jedynie falami chlodéw oraz umiejscowienie gajow
oliwnych na wysokich wzniesieniach sa gléwnymi czynnikami, ktére doprowadzily do powstania
kultywaru ,Ravece” na tym obszarze, ktéry jest w stanie oprze si¢ zimowym i wiosennym przy-
mrozkom i opadom $niegu. Drzewa oliwkowe, obecne na tym obszarze od czaséw rzymskich, sg
uprawiane na zboczach wzgérz o nachyleniu okoto 20 %, na bardziej lub mniej gliniastych, niezbyt
zyznych glebach o niewielkich zasobach wodnych. Gleby na wzgérzach powstaly na podlozu wapien-
nym, marglowym lub glinianym, a gleby na réwninach na sypkim, aluwialnym podlozu. Zimy nie sa
szczeg6lnie ostre, a lata nie nazbyt gorgce, co zapewnia na calym obszarze klimat, ktory na przestrzeni
wiekow szczegdlnie sprzyjal uprawie drzew oliwkowych. Roczne opady deszczu wynosza okolo
700 mm, a temperatura rzadko spada ponizej zera, osiagajac wartoSci ponizej —4 °C jedynie
w krotkich okresach, ze $rednig roczng wynoszaca 18 °C. Wszystkie te czynniki lacznie wplywaja
na produkgje oliwy, ktérej wlasciwosci chemiczne i organoleptyczne réznia si¢ od wlasciwosci wszyst-
kich innych oliw z oliwek z pierwszego tloczenia ekstra, czynigc z niej niepowtarzalny produkt. Nalezy
wiec podja¢ kroki w celu podniesienia jej wartosci i ochrony. Juz w 1517 r. wérdd posiadtosci
bedacych wiasnoscig kapituly katedry w Ariano znajdowala si¢ ,winnica z pigcioma rzedami, wsrdd
ktérych zasadzono dwa drzewa oliwkowe”, a zachete do uprawiania takich drzew oliwkowych mozna
odnalez¢ w nazwie miejsca niedaleko ,Amando” zwanego ,fontana dell'oliveto” (fontanna gaju oliw-
nego). Inne $wiadectwa to ,winnica z kilkoma drzewami oliwkowymi w Cerrito”, ,gaj oliwny z
14 drzewkami w Strabelle”, ,gaj oliwny w Cupe d’Ariano” i ,gaj oliwny na réwninie”. Uprawa oliwek
na wyznaczonym obszarze znacznie si¢ rozwinela w ciggu dziewigtnastego wieku, skoro w 1893 r.,
wedlug dziela Nicola Flammia Storia della Citta di Ariano (Historia miasta Ariano) opublikowanego
w tym samym roku, ,dzialalo 29 pras do oliwek, cze$¢ w granicach miasta, czgS¢ poza miastem”.
Ten sam autor stwierdza rowniez, Ze ,najlepsze grunty uprawy drzew znajduja si¢ na terenie
S. Liberatore, Ottaggio, Cerreto i Viaggiano”, tj. w miejscach na wysokosci 400 — 600 m n.p.m. i ze
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produkuje si¢ z nich ,oliwe w amforach: facznie 50 000 tomoli rocznie, przy czym amfora zawiera
2265 graméw oliwy”, a oliwa kosztuje 1,3 lira za litr lub 3,00 lira za amforg¢. Przymiotnik ,Ravece”
byt w uzyciu juz w 1517 w Platea Urbis et foranea biskupa Diomede Carafa, ktéry stwierdza, ze kaplica
San Nicola przy kosciele parafialnym San Matteo ,posiada gaj oliwny ravece w Sala”. Przymiotnik ten
pojawia si¢ rowniez w Visita Pastorale (Wizyta duszpasterska) biskupa Donato de Laurentiis z 1580 r.,
w ktérym odnosi si¢ on do tej samej kaplicy ,posiadajacej gaj oliwny ravece” w tym samym miejscu.

4.7. Organ kontrolny:

Nazwa: IS.ME.CERT.

Adres:  Via G. Porzio — Centro direzionale
Isola G[1, Scala C, 13° piano, int. 98
80143 — Napoli
ITALIA

Tel. +39 0817879789

Faks +39 0816040176

E-mail: info@ismecert.it

4.8. Etykietowanie:

Chroniona Nazwa Pochodzenia ,Irpinia Colline dell'Ufita” musi by¢ umieszczona na etykiecie przy
uzyciu wyraznej, nieusuwalnej czcionki w kolorze mocno kontrastujacym z tlem etykiety i w taki
sposéb, aby wyraznie odrézniata si¢ od pozostalych informacji umieszczonych na etykiecie. Etykieta
musi réwniez zawiera¢ logo opisane ponizej i wspdlnotowe logo CHNP. Logo dla oliwy z oliwek
z pierwszego tloczenia ekstra sklada si¢ z kwiatu o 13 platkach, zaczerpnigtego ze zdobienia lokalnej,
recznie malowanej, ceramicznej wazy, w kolorze zoéltym, pomaraficzowym, ciemnoczerwonym
i brazowym, ktory okraza napis ,Irpinia Colline dell'Ufita”. Stowa te wpisano w okrag czcionka Post
Medieval (medium) w kolorze bialym na ciemnobrazowym tle. W $rodku kompozycji znajduje si¢ bialy
okrag o cienkiej pomaranczowej obwddce, zawierajacy stowa ,OLIO EXTRAVERGINE DI OLIVA
D.O.P” (CHNP OLIWA Z OLIWEK Z PIERWSZEGO TELOCZENIA EKSTRA) w formie okregu,
w kolorze czarnym na bialym tle, wpisane czcionka Rotis Semisans (extra bold). W samym srodku
znajduje si¢ stowo ,RAVECE” wpisane w kolorze czarnym recznym stylem pisania zaczerpnigtym
z dawnej formy pisma obecnej w Benevento epoki karolifiskiej. Ponizej biatego okregu znajduje sig
kontur Wioch zachodzacy na dolny brzeg kwiatu, z brazowym punktem wskazujagcym na obszar Ufita.
Dopuszcza si¢ odniesienie do oliwy produkowanej ekologicznie.
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