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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 186/09)

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

JEDNOLITY DOKUMENT

»SICILIA”
Nr UE: IT-PGI-0005-01305 - 29.1.2015

ChNP ( ) ChOG (X)

1. Nazwa lub nazwy
,Sicilia”

2. Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Wilochy

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

Na etapie pakowania chronione oznaczenie geograficzne ,Sicilia” posiada nastepujgce wlasciwosci:

Wlasciwosci chemiczno-fizyczne

Kwasowos¢ (wyrazona jako procent zawartosci kwasu oleinowego): maksymalnie 0,5 %;
Liczba nadtlenkowa: < 12 mEqO,/kg;
Calkowita zawarto$¢ polifenoli: = 100 mg/kg

Ocena organoleptyczna (metoda I0C)

Produkt charakteryzuje si¢ szczegblnym owocowym aromatem, z nuta trawy, pomidoréw i karczochéw, wyrdznia-
jacym (pomimo réznic w intensywnosci uzaleznionych od klimatu, gleby i czynnikéw agronomicznych i technolo-
gicznych) oliwe z oliwek najwyzszej jakosci z pierwszego tloczenia ,Sicilia”.

Zakres median minimalny maksymalny
Aromat oliwy dojrzaly owocowy >2 <8
Aromat oliwy niedojrzaly owocowy >2 <8
Nuty trawy lub pomidoréw lub >2 <8
karczochéw

(') Dz.U.L 3432 14.12.2012,s. 1.



C186/16 Dziennik Urzedowy Unii Europejskiej 25.5.2016

Zakres median minimalny maksymalny
Gorzki >2 <7
Pikantny >2 <8

Oliwa ,Sicilia” wyrdznia si¢ profilem sensorycznym charakteryzujacym si¢ wilasciwosciami zapachowymi bezpo-
Srednimi i posrednimi (odczuwanymi zaréwno jako zapach, jak i smak) podobnymi do wlaiciwosci pomidora
(liscie, owoc niedojrzaly lub dojrzaly) i karczocha, wyczuwalnymi oddzielnie lub razem. Ponadto prawie zawsze
obecna jest réwniez nuta ,$wiezej trawy”.

Inng szczegblng wiasciwoscia oliwy ,Sicilia” jest kategoria, do ktérej nalezy: jest to kategoria oliw owocowych,
prawie zawsze w przedziale od $rednio- do intensywnie owocowych, ktére laczg jednak harmonijnie pozytywne
wlasciwosci takie jak aromat gorzki lub pikantny.

3.3. Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego) i surowce (wykgcznie w odniesieniu do produktéw
przetworzonych)

Sycylia, z uwagi na swoje centralne potozenie w obszarze Morza Srédziemnego, na przestrzeni wiekoéw znajdowata
si¢ pod réznym panowaniem i byla poddawana wielu ré6znym wplywom (w dziedzinie kultury, architektury, religii,
kuchni itd.). Sektor oliwy z oliwek w szczegblnosci, w sposéb symboliczny, taczy w sobie te wplywy kulturowe,
techniki uprawy i réznorodno$¢ odmian. Z tego powodu Sycylie wyr6znia bogactwo uprawianych odmian i wyko-
rzystywanych technik uprawy, co sprawia, ze jej sektor oliwy z oliwek jest jedyny w swoim rodzaju.

Oliwe objeta chronionym oznaczeniem geograficznym ,Sicilia” otrzymuje si¢ z nastepujacych odmian drzew oliw-
nych, wystepujacych razem lub oddzielnie w gajach oliwnych, poczynajac od najwazniejszych i najczesciej
wystepujacych:

Odmiany najczesciej wystepujace:
Biancolilla, Cerasuola, Moresca, Nocellara del Belice, Nocellara Etnea, Ogliarola Messinese i Tonda Iblea.
Odmiany rzadziej wystepujace i mniej wazne:

Aitana, Bottone di gallo, Brandofino, Calatina, Cavalieri, Crastu, Erbano, Giarraffa, Lumiaru, Marmorigna, Minuta,
Nasitana, Nerba, Nocellara messinese, Olivo di Mandanici, Piricuddara, Santagatese, Vaddarica, Verdello, Verdese,
Zaituna i ich warjanty. Moga réwniez by¢ wykorzystywane inne odmiany obecne w gajach, jednak nie moga stanowi¢
one wigcej niz 10 %. Jesli w danym przedsigbiorstwie inne odmiany przekraczaja 10 % odmian obecnych w gaju, wow-
czas obszar uprawy nie moze by¢ objety systemem kontroli chronionych oznaczen geograficznych regionu Sycylia.

Odmiany gtéwne wystepuja na ponad 85 % obszaru uprawy drzew oliwnych w regionie.

Oliwa jakg otrzymuje si¢ z wymienionych wyzej odmian, wykorzystanych razem lub oddzielnie, charakteryzuje si¢
opisanym w pkt 3.2 profilem organoleptycznym, tatwo rozpoznawalnym dla przecigtnego konsumenta z uwagi na
swoje wlasciwosci zaréwno zapachowe, jak i smakowe, ktore mieszczg si¢ w Srednio-wysokim zakresie, jezeli cho-
dzi o ich odczuwanie, w polaczeniu z opisanymi wyzej nutami pomidoréw dojrzatych lub zielonych, karczochéw
i Swiezej trawy.

3.4. Poszczegélne etapy produkgji, ktére muszg odbywaé si¢ ha wyznaczonym obszarze geograficznym

Wszystkie etapy produkeji: uprawa, zbidr, tloczenie oliwy musza odbywal si¢ na wyznaczonym obszarze
geograficznym.

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

Przechowywanie i pakowanie oliwy z oliwek najwyzszej jakoSci z pierwszego tloczenia ChOG ,Sicilia” musza
odbywac si¢ na obszarze produkcji okreslonym w specyfikacji. Dzieje si¢ tak zaréwno ze wzgledu na fakt, ze Sycy-
lia jest wyspa oddzielong od kontynentu europejskiego, jak réwniez aby nie naraza¢ produktu w czasie transportu
na dzialanie czynnikéw chemicznych i fizycznych, ktére moglyby wplyna¢ negatywnie na stabilno$¢ oksydacyjng
a tym samym na jako$¢ produktu, w szczegélnosci na obecno$é polifenoli, ktéra stanowi jedng z cech wyrézniajg-
cych oliwe z oliwek najwyzszej jakoici z pierwszego tloczenia ChOG ,Sicilia”. Na Sycylii znajduje si¢ sie¢
251 przedsigbiorstw pakujacych (dane: Agea 2013 r.), rozmieszczonych na calym terytorium wyspy, ktérych pra-
cownicy dzigki nabytym w ciggu lat umiejetno$ciom gwarantujg utrzymanie jakosci produktu. Oliwe o chronionym
oznaczeniu geograficznym ,Sicilia” wprowadza si¢ do obrotu w pojemnikach o pojemnosci nieprzekraczajacej 5 1.
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3.6. SzczegGlowe zasady dotyczgce etykietowania produktu, do ktdrego odnosi sig zarejestrowana nazwa

Do okreslenia: chronione oznaczenie geograficzne ,Sicilia” zabrania si¢ dodawa¢ jakichkolwiek innych okresleri nie-
przewidzianych w niniejszej specyfikacji produkcji, w tym przymiotnikéw: ,fine” (wyborowa), ,scelto” (pierwszej
jakosci), ,selezionato” (wyselekcjonowana), ,superiore” (najlepsza). Dopuszcza si¢ stosowanie innych wiarygodnych
i mozliwych do zweryfikowania referencji majacych na celu przedstawienie dzialalnosci poszczegdlnych producen-
tow, takich jak: ,monovarietale” (z jednej odmiany) wraz z nazwa wykorzystanej odmiany, lub ,raccolto a mano”
(zbiér reczny) itd. Stosowanie zgodnie z prawda nazwisk, nazw spdlek, znakéw towarowych jest dozwolone, pod
warunkiem Ze nie majg one charakteru reklamowego i nie daja mozliwo$ci wprowadzenia konsumenta w blad.
Stosowanie nazw przedsigbiorstw, majatkéw i gospodarstw i podawanie ich polozenia geograficznego jest dozwo-
lone tylko w przypadku, gdy produkt jest uzyskany wylacznie z oliwek zebranych w gajach oliwnych nalezacych
do danego przedsigbiorstwa. Podanie informacji o pakowaniu w gospodarstwie zajmujacym si¢ uprawa oliwek lub
w przedsigbiorstwie znajdujgcym si¢ na obszarze produkji jest dozwolone jedynie w przypadku, gdy pakowanie
ma miejsce w tym gospodarstwie. Zabronione jest stosowanie innych oznaczefi geograficznych. Umieszczony na
etykiecie napis: Indicazione Geografica Protetta ,Sicilia” (chronione oznaczenie geograficzne) musi by¢ wykonany
czytelng i nieusuwalng czcionka w taki sposob, aby wyraznie odrdzniat si¢ od pozostalych informacji umieszczo-
nych na niej. Nazwa musi ponadto by¢ zgodna z zadami etykietowania okre$lonymi w obowiazujacych przepisach.
Na etykiecie nalezy umieszczac rok produkgji oliwek, z ktérych otrzymano oliwe.

4. Zwiezle okreslenie obszaru geograficznego

Obszarem produkcji oliwy z oliwek najwyzszej jakoSci z pierwszego tloczenia ChOG ,Sicilia” jest caly obszar
administracyjny regionu Sycylia.

5. Zwigzek z obszarem geograficznym

Szczegolne polozenie geograficzne Sycylii stwarza warunki naturalne do produkcji oliwy z oliwek najwyzszej jako-
Sci z pierwszego tloczenia o wlasciwosciach chemicznych i fizycznych oraz organoleptycznych takich, jak opisane
w niniejszej specyfikacji produkji.

Oddzielenie od kontynentu europejskiego spowodowato pod wzgledem réznorodnosci biologicznej zréznicowanie
odmian tego gatunku jedyne w swoim rodzaju, odmienne od innych obszaréw uprawy drzew oliwnych.

Uwarunkowania glebowe i klimatyczne oraz czynnik ludzki, jako ze sg $ciSle zwiazane z obszarem, wplywajg na
profil organoleptyczny oliwy z oliwek najwyzszej jakosci z pierwszego tloczenia ChOG ,Sicilia”.

Zwiazki miedzy obszarem, drzewem oliwnym i kultura Sycylii pozwolily na stworzenie produktu, ktérego renoma
znajduje potwierdzenie w nagrodach przyznanych mu przez ekspertow w tym sektorze i przez konsumentéw
oliwy z oliwek najwyzszej jakosci z pierwszego tloczenia ,Sicilia”.

Nalezy podkreslié, ze przepisy, pod grozba powaznych kar finansowych, zabraniajg umieszczania nazw geograficz-
nych na etykiecie, co wywarlo negatywny wplyw na reklamowanie oznaczenia na imprezach promocyjnych oraz
na stronach internetowych.

Pomimo tego zwigzki migdzy obszarem, drzewem oliwnym i kulturg Sycylii pozwolily na stworzenie produktu,
ktérego renoma znajduje potwierdzenie w nagrodach przyznanych mu przez ekspertéw w tym sektorze i przez
konsumentéw oliwy z oliwek najwyzszej jakosci z pierwszego tloczenia ,Sicilia”.

W ciggu ostatnich kilkudziesigciu lat producenci oliwy z oliwek najwyzszej jakosci z pierwszego tloczenia ,Sicilia”
byli wielokrotnie nagradzani we wszystkich wazniejszych konkursach migdzynarodowych w sektorze produkcji

oliwy:

W konkursie Orciolo d'Oro 1., 2. i 3. miejsce we wszystkich kategoriach lub przynajmniej w ramach jednej
z kategorii: lekka, $rednia i intensywna, z przewaga w kategoriach $rednia i intensywna w latach 1997, 1998,
2001, 2002, 2003, 2004, 2005, 2006, 2007, 2008, 2012, 1. i 2. miejsce w latach 2009 i 2010, 3. miejsce
w 2011 r. i 1. miejsce w 2013 r.

W konkursie Sol D’Oro produkt zostal nagrodzony zlotym medalem (Sol D’Oro) w latach 2009, 2010 i 2011,
srebrnym medalem (Sol D’Argento) w latach 2009, 2012 i 2013. Medal brazowy przyznano mu w latach 2010,
2011, 2012, 2013.

W konkursie Sirena D’Oro di Sorrento produkt zajat 1., 2. i 3. miejsce w latach 2003, 2004, 2005, 2006, nato-
miast w innych latach miejsce 2. i 3.

W konkursie Leon D’Oro w 2007 r. przedsiebiorstwa produkujace oliwe z oliwek najwyzszej jakosci z pierwszego
tloczenia ,Sicilia” zajely 1., 2. i 3. miejsce, a w latach 2010 1 2012 1. miejsce.
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Poczynajac od 1996 r., w konkursie o nagrodg Montiferru oliwa z Sycylii zajela 1. miejsce w trzech kategoriach
15 razy, a takze wiele razy 2. i 3. miejsce.

Taka renoma jest wynikiem jakosci produktu (jego wlasciwosci chemicznych, fizycznych i organoleptycznych) oraz
postrzegania jego warto$ci niematerialnej, uksztaltowanej na przestrzeni wiekéw uprawy drzew oliwnych i wytwa-
rzania oliwy na Sycylii.

Potwierdzenie renomy oliwy z oliwek najwyzszej jakosci z pierwszego tloczenia ,Sicilia” znaleZ¢ mozna réwniez
w zebranych dokumentach, z ktérych wynika, ze niektére przedsigbiorstwa nalegaly, aby na etykietach umiesz-
czano informacje o sycylijskim pochodzeniu produktu.

Przed 1992 r. zebrano szereg faktur, na ktérych w latach 1988, 1989 umieszczano oznaczenie ,Sicilia”. Niektore
z faktur przeznaczonych na rynki zagraniczne pochodzg réwniez z lat 1996 i 2000.

Informacj¢ o oznaczeniu umieszczono réwniez w opublikowanym Katalogu oliw syeylijskich w jego edycjach z lat od
1997 do 2009.

Wsréd dokumentéw mozna znaleZé réwniez etykiety z oznaczeniem ,Sicilia” umieszczane na opakowaniach oliwy
pakowanej i etykietowanej w panstwach innych niz Wtochy (Carluccio’s London — oliwa z oliwek najwyzszej jako-
$ci z pierwszego tloczenia — Sicilia), etykiety z oznaczeniem ,Sicilia” oliwy produkowanej przez firmy Agata
e Valentina oraz Trader Giotto’s i dystrybuowanej w USA, etykiety producenta oliwy Barbera, na ktérych widnieje
oznaczenie ,Sicilia” umieszczane na produktach przeznaczonych na rynki zagraniczne, oraz etykiety przedsigbior-
stwa EFFel srl.

Z czasem zaréwno jako$¢ produkgji, jak i renoma oliwy z oliwek najwyzszej jakosci z pierwszego tloczenia
,Sicilia” rosta na wszystkich rynkach. Z tego powodu jest ona czgsto podrabiana, co powoduje powazne straty
finansowe.

Obszar produkgji oliwy z oliwek najwyzszej jakosci z pierwszego tloczenia ChOG ,Sicilia” zgodnie z klasyfikacja
klimatéw Koppena ma klimat umiarkowany cieply (typu C), w ktérym Srednia temperatura najzimniejszego mie-
sigca jest nizsza niz 18 °C, lecz wyzsza niz -3 °C, a Scilej, jest to umiarkowany wilgotny klimat subtropikalny (typu
Csa), w ktérym lata sg suche, tzn. typowy klimat $rédziemnomorski, w ktérym $rednia temperatura najcieplejszego
miesigca przekracza 22 °C, natomiast opady wystepuja najobficiej w okresie, gdy temperatury sa najnizsze, jesienig
i zima.

Klimat $rédziemnomorski (Cs) obejmuje obszar mniejszy niz klimaty umiarkowane, a w przypadku Sycylii wyka-
zuje szczegblne cechy, ktore w znacznym stopniu wplywajg na sklad chemiczny i organoleptyczny oliwy z oliwek
najwyzszej jakosci z pierwszego tloczenia i sprawiajg, ze jest on inny niz sklad oliwy produkowanej na pobliskich
obszarach geograficznych, szczegélnie jesli chodzi o stosunek jednonienasyconych i wielonienasyconych kwasow
tluszczowych (MuFA/PuFA), a zwlaszcza jako$¢ biofenoli i lotnych zwigzkéw aromatycznych (alkoholi, aldehydéw
i estrow).

Wilasciwosci oliwy z oliwek najwyzszej jakosci z pierwszego tloczenia ChOG ,Sicilia” zaleza od nastonecznienia,
temperatury, wilgotnosci i wiatru. Wszystkie te czynniki wplywaja na fizjologie drzewa oliwnego, decyduja o okre-
sach spoczynku i wegetacji oraz o innych fazach rozwoju fenologicznego (kwitnienie, zawigzywanie paczkéow,
zawigzywanie owocéw, ich wzrost i dojrzewanie). llo§¢ promieniowania czynnego fotosyntetycznie (PAR) na tym
obszarze §rédziemnomorskim tworzy warunki sprzyjajace gromadzeniu biomasy w réznych organach rosliny, a to
z kolei przy ograniczonej dostgpnosci wody i fagodnych temperaturach przyczynia si¢ do zwigkszenia zawartosci
catkowitej biofenoli, a w szczegblnosci specyficznych fenoli i innych prekursoréw, ktére tworza aromat oliwy.
Ograniczona dostepno$¢ wody i korzystne warunki klimatyczne opisane powyzej, ktdre najlepiej oddaja charakter
wyspy, sa w rownej mierze odpowiedzialne za stale wystgpowanie wskaznikéw aromatu gorzkiego i pikantnego,
ktérych mediana w oliwie ChOG ,Sicilia” wynosi zawsze powyzej 2, a w kazdym razie ma warto$¢, ktéra zapewnia
oliwie przypisanie do kategorii $redniej i intensywnej. Opisane powyzej warunki glebowe i klimatyczne nie tylko
wplywajg na tempo wzrostu roélin zalezne od proceséw fotosyntezy (ilos¢ nastonecznienia, powierzchnia i struk-
tura lisci), lecz takze na proces oddychania komérek roslinnych, ktérego szlak metaboliczny dostarcza szeregu
metabolitéw roélin, takich jak: aminokwasy, lipidy i ich zwiazki, terpenoidy (np. terpeny, w tym skwalen, mentol
i limonen, ktére nadaja oliwie charakterystyczny zapach roélin, kwiatéw i owocéw, oraz prekursory biosyntetyczne
steroli) i porfiryny (powiazane z chlorofilem i procesem fotosyntezy).

Profil opisany w pkt 3.2 okresla wyjatkowy charakter oliwy ChOG ,Sicilia” i przejawia si¢ w stalej, wyczuwalnej
obecnosci nut zapachowych pomidora, karczocha i $wiezej trawy. Nuty te nie s3 wylgcznie skutkiem wlasciwosci
organoleptycznych typowych dla gtéwnie wykorzystywanych odmian wymienionych w pkt 3.3, lecz powstaja réw-
niez pod wplywem opisanych powyzej warunkéw klimatycznych.
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Odeslanie do publikacji specyfikacji produktu

(art. 6 ust. 1 akapit drugi niniejszego rozporzadzenia)

Skonsolidowany tekst specyfikacji produkcji jest dostepny w na stronie internetowej: 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,
zywnoSciowej i lesnej) (www.politicheagricole.it) po wybraniu zakladki ,Prodotti DOP IGP” (z prawej strony na gorze
ekranu), nastepnie ,Prodotti DOP IGP STG” (po lewej stronie ekranu), a na koniec ,Disciplinari di Produzione all'esame
dellUE”.
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