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INNE AKTY

KOMISJA EUROPEJSKA

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

(2016/C 108/08)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu zgodnie z art. 51 rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego
i Rady (UE) nr 1151/2012 ().

JEDNOLITY DOKUMENT
»ISTARSKO EKSTRA D]EVIéANSKO MASLINOVO ULJE”
Nr UE: HR-PDO-0005-01358 - 30.7.2015
ChNP (X) ChOG ( )
1. Nazwa lub nazwy

JIstarsko ekstra djevi¢ansko maslinovo ulje”

2. Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Chorwacja

3. Opis produktu rolnego lub $rodka 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

Jstarsko ekstra djevicansko maslinovo ulje” jest oliwa z oliwek najwyzszej jakosci z pierwszego tloczenia otrzymy-
wang bezposrednio z owocéw drzewa oliwnego (Olea europaea, L.) wylacznie w sposéb mechaniczny.

W momencie wprowadzenia do obrotu produkt musi posiadaé nastepujace wilasciwosci fizykochemiczne
i organoleptyczne:

— zawarto$¢ wolnych kwaséw tluszczowych, wyrazona jako zawarto$¢ kwasu oleinowego: < 0,4 %,

— liczba nadtlenkowa: < 6 mmol O,/kg,

— K232: < 2,25,

— K270: < 0,20,

— Delta K: < 0,01,

— zapach: wyczuwalny aromat $wiezej oliwki, owocéw, warzyw lub innych roslin, takich jak liscie lub zielone
ziola itp., o umiarkowanej lub duzej intensywnosci (mediana charakteru owocowego w ciaglej skali
liniowej > 3,0),

— smak: smak zdrowej i Swiezej oliwki z nutg goryczy i pikantnosci, o nastepujgcych wartosciach:

— gorycz: lekko, umiarkowanie lub wyraZnie wyczuwalna (mediana w ciaglej skali liniowej > 2,0),

— cierpko$¢: lekko, umiarkowanie lub wyraznie wyczuwalna (mediana w ciaglej skali liniowej > 2,0).

(') Dz.U.L 3432 14.12.2012,s. 1.
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3.3. Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego) i surowce (wykgcznie w odniesieniu do produktéw
przetworzonych)

Oliwa ,Istarsko ekstra djevicansko maslinovo ulje” moze by¢ produkowana z owocéw drzew oliwnych nastepuja-
cych odmian: istarska belica, buza, karbonaca, ¢rnica, ZiZolera, rosinjola, puntoza, leccino, frantoio, moraiolo, pen-
dolino i picholine. Odmiany te muszg stanowi¢, indywidualnie lub lacznie, w réznych proporcjach, co najmniej
80 % produktu ,Istarsko ekstra djevicansko maslinovo ulje”.

Oliwa ,Istarsko ekstra djevi¢ansko maslinovo ulje” moze réwniez zawiera¢ inne odmiany, ale nie moga one stano-
wi¢ wigcej niz 20 % produktu.

Aby oliwe mozna bylo uznal za wyprodukowang z jednej odmiany, musi ona zawiera¢ co najmniej 80 % tej
odmiany.

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

Wszystkie etapy produkgji oliwy ,Istarsko ekstra djevicansko maslinovo ulje”, od uprawy do przetwarzania oliwek,
muszg odbywac si¢ na obszarze geograficznym opisanym w punkcie 4.

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

Pakowanie oliwy ,Istarsko ekstra djevicansko maslinovo ulje” musi odbywa¢ si¢ na obszarze geograficznym opisa-
nym w punkcie 4 w celu zachowania okreslonych wiasciwosci i cech oliwy. Pakowanie oliwy na obszarze jej pro-
dukcji pozwala zminimalizowaé ryzyko pogorszenia jej jakosci podczas transportu i wielokrotnego przelewania
oliwy zwigzane z narazaniem jej na oddzialywanie zmian temperatur, tlenu atmosferycznego i §wiatla. Ponadto
jego zaletg jest zapewnienie przeprowadzania przez wlasciwe organy kontroli zgodnosci w obecnosci zainteresowa-
nych producentéw, ktérzy zgodnie z tradycja samodzielnie zajmuja si¢ pakowaniem oliwy. Uzyskanie certyfikacji
zgodnosci i prawa do stosowania nazwy pochodzenia ma dla nich bardzo duze znaczenie, poniewaz pozwala im
wzmocni¢ zaufanie konsumentéw, osiggnaé przewage konkurencyjng i ostatecznie zwigkszy¢ dochody.

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

3.6. SzczegGlowe zasady dotyczgce etykietowania produktu, do ktdrego odnosi sig zarejestrowana nazwa

Nazwa produktu ,Istarsko ekstra djevicansko maslinovo ulje” musi wyraznie odrézniaé si¢ rozmiarem, rodzajem
i kolorem czcionki (typografia) od wszelkich innych napiséw. Rozmiar czcionki na znaku towarowym producenta
nie moze przekracza¢ 70 % rozmiaru nazwy pochodzenia.

Zezwala si¢ na umieszczanie nazw gospodarstw rolnych, gospodarstw rodzinnych itp. i ich lokalizacji, stosowanie
nazw miejsc, a takze wskazanie, ze butelkowanie odbylo si¢ w gospodarstwie lub w stowarzyszeniu gospodarstw
znajdujacym si¢ na obszarze produkdji, jedynie jezeli produkt otrzymuje si¢ wylacznie z oliwek zebranych w gajach
oliwnych stanowiacych cze$¢ odnosnego gospodarstwa, tj. znajdujacych sie we wskazanym miejscu.

Nazwie ,Istarsko ekstra djevicansko maslinovo ulje” nie mogg towarzyszy¢ inne okreslenia niz okrelenia przewi-
dziane w specyfikacji produktu. Dopuszcza si¢ poprawne i udokumentowane oéwiadczenia stuzace podkresleniu
szczegblnych proceséw stosowanych przez producenta, na przyklad faktu, ze oliwa jest ,jednoodmianowa” lub ze
oliwki ,zebrano recznie”.

Na etykiecie produktu nalezy réwniez wskazac rok zbioréw.

Podczas wprowadzania produktu do obrotu kazde opakowanie musi by¢ takze opatrzone pieczecig zawierajacy
wspdlny znak i niepowtarzalny numer opakowania gwarantujacy konsumentowi identyfikowalno$¢ produktu i jego
zgodno$¢ ze specyfikacja.

Wszyscy uzytkownicy nazwy pochodzenia, ktorzy wprowadzajg produkt do obrotu zgodnie z jego specyfikacja,
maja prawo do stosowania pieczeci na takich samych warunkach.

Ponizej przedstawiono wzér wspélnego znaku.
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Wspélnym znakiem jest pionowa elipsa, na ktérej zewnetrznej krawedzi znajduje si¢ napis ,Istarsko ekstra
djevi¢ansko maslinovo ulje”. Wewnatrz elipsy odwzorowano potwysep Istrii wraz z granicami obszaru produkdji.
Z najnizej polozonego krafica pétwyspu spada stylizowana kropla oliwy.

4. Zwiezle okreslenie obszaru geograficznego

Produkgja ,Istarsko ekstra djevicansko maslinovo ulje” moze odbywac si¢ wylacznie w granicach administracyjnych
zupanii Istrii i czg$ci zupanii primorsko-gorskiej. W zupanii Istrii produkcja dozwolona jest na terytorium nastepu-
jacych miejscowosci i gmin: Buje, Buzet, Labin, Novigrad, Pazin, Pore¢, Pula, Rovinj, Umag, Vodnjan, Bale, Barban,
Brtonigla, Cerovlje, Fazana, Funtana, Graci§¢e, GroZnjan, Kanfanar, Karojba, Kastelir-Labinci, Kr§an, LanisCe,
Liznjan, Lupoglav Marcana, Medulin, Motovun, Oprtalj, Pican, Rasa, Sveta Nedjelja, Sveti Lovre¢, Sveti Petar
u Sumi, Svetvinéenat, Tar-Vabriga, Tinjan, Vi$njan, Vizinada, Vrsar, Zminj. W zupanii primorsko-gorskiej produkcja
dozwolona jest na terytorium nastgpujacych miejscowosci i gmin: Mo$ceni¢ka Draga, Lovran, Opatija, Matulji
i Kastav.

5. Zwigzek z obszarem geograficznym
Specyfika obszaru geograficznego

Ze wzgledu na wlasciwosci geologiczne i topograficzne oraz, do pewnego stopnia, klimatyczne Istrii dzieli si¢ na
trzy odrebne czesci: niewielka cze$¢ gérzysta odpowiadajgca pdéinocnemu i péinocno-wschodniemu obrzezu pét-
wyspu, pagorkowaty cze$¢ srodkows, w ktorej wystepujg formacje fliszowe, oraz wapienny plaskowyz ciggnacy sig
wzdluz wybrzeza na poludniu i na zachodzie pétwyspu. Czesci potudniowa, zachodnia i Srodkowa, na ktdrych
wystepuje klimat $rédziemnomorski, maja najwigksze znaczenie dla uprawy oliwek. Chociaz pétwysep Istrii znaj-
duje si¢ na szerokosci geograficznej odpowiadajacej granicy obszaru sprzyjajacego uprawie drzew oliwnych, jego
ksztalt i ukierunkowanie sprawiaja, ze wystepujacy na nim klimat jest fagodniejszy niz w innych regionach potozo-
nych na tej samej szerokosci geograficznej. Klimat, ktéry panuje w poludniowej czgdci Istrii, posiada wlasciwosci
klimatu $rédziemnomorskiego charakteryzujacego si¢ silnym wplywem morza, bardzo suchymi latami, $rednig
roczng temperaturg wynoszacg okoto 16 °C i catkowitymi rocznymi opadami wynoszgcymi okolo 820 mm.
W czg$ciach zachodniej i péinocno-zachodniej panuje klimat raczej sub$rdédziemnomorski charakteryzujacy sig
mniej suchymi latami, $rednig roczng temperaturg wynoszaca okoto 14 °C i calkowitymi rocznymi opadami wyno-
szacymi 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 réwniez ,wizytéwke” Istrii. Na niektrych odnalezionych amforach mozna jeszcze prze-
czytaé napisy ,Olei Histrici” (oliwa z Istrii) i ,Olei flos” (oliwa z pierwszego tloczenia), co wskazuje, ze juz wow-
czas oliwa wysokiej jakoSci byla objeta specjalnym oznakowaniem. Oliwe z oliwek z Istrii przewozono szlakami
handlowymi do pétnocnych Wloch, Noricum i Panonii.

W drugiej potowie XX wieku rozwdj istryjskiego sektora oliwek zaczal nabieraé tempa. Dzigki wsparciu instytucji
naukowych 1 branzowych zasadzono nowe gaje oliwne, rozszerzono cz¢Sciowo game odmian i wprowadzono
nowe technologie produkgji i przetwarzania oliwek. Polaczenie tysiacletniej tradycji i nowych tendencji stopniowo
doprowadzito do rosnacej specjalizacji istryjskich producentéw i przetwércéw oliwek. Ich duza ciekawosé, skton-
no$¢ do innowacji i duch wspétzawodnictwa sprawily, ze szybko skorzystali z okazji, aby rozwinaé wiedze i umie-
jetnosci zdobywane z pokolenia na pokolenie.

Specyfika produktu

Oliwa ,Istarsko ekstra djevicansko maslinovo ulje” jest doceniana i uznawana ze wzgledu na swoja wysoka jakosé
i swoje wlasciwosci organoleptyczne, ktére wynikajg z wielu czynnikéw. Oliwa ta charakteryzuje si¢ wyrdzniajg-
cym jg zapachem $wiezej oliwki o umiarkowanej lub duzej intensywnosci, czgsto w polaczeniu z bardziej lub
mniej wyraZnymi nutami owocowymi, oraz aromatami warzyw lub roélin ozdobnych (liSci i zielonych zié? itp.).
Oliwa ,Istarsko ekstra djevicansko maslinovo ulje” posiada harmonijny smak przypominajacy smak $wiezej i zdro-
wej oliwki na ogét o umiarkowanej cierpkosci i goryczy.

Oliwa ,Istarsko ekstra djevicansko maslinovo ulje” jest bogata w zwigzki lotne o strukturze C6 i C5, ktdre nadajg
jej zielong barwe oraz gorzki i pikantny smak. Gorycz i cierpkos¢ oliwy ,Istarsko ekstra djevi¢ansko maslinovo
ulje” nie wynikaja jednak wylacznie z faktu, ze jest ona bogata w zwiazki lotne, lecz takie z duzej zawartosci
zwigzkéw fenolowych, ktére oprécz wplywu na wiasciwosci organoleptyczne oliwy, wywieraja takze pozytywny
wplyw na jej wlasciwosci odzywcze i jej stabilno$¢, powodujac jej wigksza odporno$¢ na utlenianie.

Wieloletnie badania pozwolily ponadto na znalezienie naukowych dowodéw potwierdzajacych duza warto§é
odzywczg oliwy z oliwek najwyzszej jakosci z Istrii 1 znaczng zawarto$¢ nie tylko zwigzkow fenolowych, lecz takze
kwasu oleinowego w tej oliwie. Oliwa ,Istarsko ekstra djevi¢ansko maslinovo ulje” cechuje si¢ wysoka zawartoscia
kwasu oleinowego (na og6t powyzej 74 %) i zawarto$cig kwasu linolenowego ponizej 10 %. Szczegdlny sklad che-
miczny oliwy ,Istarsko ekstra djevicansko maslinovo ulje”, mianowicie wysoki udzial kwasu oleinowego i linoleno-
wego (> 7%), w polaczeniu z wysoka zawartosci zwigzkéw fenolowych przyczynia sie do jej stabilnosci
oksydacyjne;j.
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Inng wazng wiasciwoscig oliwy ,Istarsko ekstra djevicansko maslinovo ulje” jest bardzo niska zawarto$¢ wolnych
kwaséw thuszczowych i niska liczba nadtlenkowa.

Zwigzek przyczynowy migdzy wyznaczonym obszarem a produktem

Z uwagi na polozenie pétwyspu Istrii na polnocnej 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 produkeji oliwy wysokiej jakosci. Liczne odmiany uprawiane na pélwyspie Istria $wiadcza posrednio
o fakcie, ze region ten jest korzystny dla uprawy oliwek. Biorac pod uwage, ze niezaleznie do skladu odmianowego
oliwa ,Istarsko ekstra djevi¢ansko maslinovo ulje” spelnia wymagania pod wzgledem wartosci réznych parametréow
organoleptycznych i chemicznych wyszczegélnionych w pkt 3.2, mozna stwierdzi¢, ze specyfika glebowo-klima-
tyczna potwyspu Istrii w znaczny sposéb wplywa na jako$¢ i wlasciwosci otrzymywanych oliwek, a takze na wiha-
Sciwosci chemiczne i organoleptyczne oliwy.

Szczegblne warunki klimatyczne panujace w Istrii przekladaja si¢ przede wszystkim na udzial jednonienasyconego
kwasu oleinowego w catkowitej zawarto$ci kwasoéw tluszczowych w oliwie ,Istarsko ekstra djevicansko maslinovo
ulje”, poniewaz 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., Majeti¢ Germek, V.,
,Obiljezja prehrambene vrijednosti djevianskih maslinovih ulja sorti Buza, Istarska bjelica, Leccino i Rosulja”,
Hrvatski casopis za prehrambenu tehnologiju, biotehnologiju i nutricionizam 7, 2012, s. 174)

Bogaty sktad chemiczny oliwy ,Istarsko ekstra djevicansko maslinovo ulje”, charakteryzujacy si¢ wysoka zawarto-
$cig zwiazkoéw lotnych, ktére wplywaja na jej Swiezy aromat, a niektdre z nich takze na gorycz i cierpkos¢, wynika
nie tylko z uzytych odmian oliwek i warunkéw klimatycznych, lecz takze z proceséw produkcji stosowanych przez
producentéw oliwek, a mianowicie zbioru oliwek na wczesnym etapie dojrzewania oraz stosowania dobrych prak-
tyk w zakresie magazynowania i przetwarzania oliwek oraz przechowywania oliwy. Dlatego wilasnie lokalni produ-
cenci oraz przetworcy oliwek, ktérzy na przestrzeni pokolen nabyli i udoskonalili wiedze i kompetencje w dziedzi-
nie uprawy oliwek oraz produkgji i przechowywania oliwy z oliwek, maja tak wielki wplyw na jako$¢ produktu.

Proces produkgji polegajacy na zbiorze oliwek na wczesnym etapie, kiedy owoce sg jeszcze twarde i maja zielong
lub czgsciowo zielong skorke, w znacznym stopniu wplywa na wlasciwosci oliwy i stanowi obecnie $rodek tech-
niczny powszechnie stosowany przez istryjskich producentéw oliwek. Dzigki wczesniejszemu zbiorowi mozna
bowiem ochroni¢ oliwki przed dzialaniem ujemnych temperatur, ktére moga spowodowaé ich zmarzniecie, oraz
przed zaatakowaniem ich przez drugie lub trzecie pokolenie muszki oliwnej, co moglyby, w obu tych przypad-
kach, spowodowa¢ znaczne obnizenie jakosci oliwy. Ponadto wczesniejszy zbidr oliwek wplywa pozytywnie na
parametry chemiczne bedace wskaznikami jakosci oraz na wlasciwosci smakowe i zapachowe charakterystyczne
dla istryjskiej oliwy z oliwek, a takze przyczynia si¢ do niskiej zawartosci wolnych kwaséw tluszczowych oraz do
niskiej wartosci liczby nadtlenkowej i wspétczynnikow K (Brki¢ Bubola, K., Koprivnjak, O., Sladonja, B., Skevin, D.,
Belobraji¢, 1., ,Chemical and sensorial changes of Croatian monovarietal olive oils during ripening”, European Journal
of Lipid Science and Technology 114, 2012, s. 1400).

Dzigki wspoéldzialaniu wszystkich wspomnianych czynnikéw naturalnych i ludzkich produkt noszacy nazwe
pochodzenia ,Istarsko ekstra djevicansko maslinovo ulje” cechuje si¢ unikalnymi wlaSciwosciami i harmonijnym
smakiem, ktory taczy 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/UserDocsImages/HRANA/ISTARSKO%20ED%20MASLINOVO%20ULJE/201 5-12-23-IEDMU%20-
%201lzmljenjena%20Specifikacija%20proizvoda.pdf
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