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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

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 7 rozporzadzenia
Rady (WE) nr 510/2006. O$wiadczenia o sprzeciwie musza wplyna¢ do Komisji w terminie sze$ciu miesiecy

spozywczych
(2009/C 197/09)

od daty niniejszej publikacji.

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

macyjnych.

1.

4.1.

4.2

STRESZCZENIE
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006
,COLLINE PONTINE”

NR WE: IT-PDO-0005-0499-28.09.2005
CHNP ( X ) CHOG ()

Wlasciwy organ panstwa czlonkowskiego:

Nazwa: Ministero delle Politiche Agricole e Forestali
Adres: Via XX Settembre 20
00187 Roma RM

ITALIA

Tel. +39 0646655104
Faks  +39 0646655306
E-mail: saco7@politicheagricole.it

Grupa skladajgca wniosek:

Nazwa: Associazione Provinciale Produttori Olivicoli di Latina
Adres: Via Don Minzoni
04100 Latina LT

ITALIA

Tel. +39 0773668957

Faks  +39 0773668957

E-mail: aspollatina@libero.it

Sktad: Producenci/Przetwércy ( X ) inni ()

Rodzaj produktu:

Klasa 1.5. — Oleje i tluszcze (masto, margaryna, oleje, itp.) — oliwa z oliwek z pierwszego ttoczenia

Specyfikacja produktu:

(podsumowanie wymogéw okreslonych w art. 4 ust. 2 rozporzadzenia (WE) nr 510/2006)

Nazwa produktu:

,Colline Pontine”

Opis produktu:

Oliwa z oliwek z pierwszego tloczenia o nastepujacych wiasciwosciach fizycznych i chemicznych:

OCENA CHEMICZNO-FIZYCZNA

Kwasowos$¢ catkowita wyrazona jako zawarto$¢ kwasu oleinowego: maksymalnie 0,6 g na 100 g oliwy

Liczba nadtlenkowa: maksymalnie 12

Zawarto$¢ polifenoli: ponad 100 mg/kg

Zawarto$¢ kwasu olejowego: minimalnie 72 %
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4.3.
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4.5.

CECHY ORGANOLEPTYCZNE: barwa od intensywnie zielonej po zéltg ze zlotymi odcieniami.

Barwa zalezy od okresu zbioru oliwek odmiany Itrana, ktéry dzigki stopniowemu dojrzewaniu moze
rozpoczgl si¢ w listopadzie i trwac az do 31 stycznia nastgpnego roku. Ta specyficzna dla tej odmiany
cecha umozliwia producentom i przetwércom oliwy z oliwek z pierwszego tloczenia ,Colline Pontine”
zaplanowanie zbioru oliwek z uwzglednieniem réznych czynnikéw sezonowych (warunki pogodowe,
wielko$¢ produkeji w gajach oliwnych).

Zapach oliwy z oliwek z pierwszego tloczenia ,Colline Pontine” charakteryzuje si¢ owocowym
aromatem zielonej oliwki, ktéry moze by¢ od $rednio intensywnego po mocny, posmakiem migdatéw
i charakterystyczng wyrazna nuta ziotows; charakterystyczna jest won pomidora (zielonego). Goryczka
i ostry posmak sg lekko po $rednio intensywne.

OKRESLENIA ORGANOLEPTYCZNE MEDIANA
Wady 0
Aromat owocowy 4-7
Goryczka 3-5
Ostry posmak 3-5
Pomidor 3-6

Oliwe z oliwek z pierwszego tloczenia ,Colline Pontine” CHNP otrzymuje si¢ z nastepujacych odmian
oliwek:

— Lltrana” od 50 % do 100 %,

— ,Frantoio” i ,Leccino” w ilosci nie wigkszej niz 50 %,
— inne odmiany w ilosci nie wigkszej niz 10 %.
Obszar geograficzny:

Obszar produkgji produktu objetego chroniong nazwa pochodzenia ,Colline Pontine” obejmuje obszar
administracyjny gmin polozonych w prowingji Latina w regionie Lacjum i s3 to gminy:

Aprilia, Bassiano, Campodimele, Castelforte, Cisterna di Latina, Cori, Fondi, Formia, Itri, Lenola,
Maenza, Minturno, Monte San Biagio, Norma, Priverno, Prossedi, Roccagorga, Rocca Massima, Rocca-
secca dei Volsci, Santi Cosma e Damiano, Sermoneta, Sezze, Sonnino, Spigno Saturnia, Terracina.

Dowdd pochodzenia:

Kazdy etap procesu produkcyjnego musi by¢ monitorowany i obejmuje dokumentowanie produktéw
wchodzgcych i wychodzacych dla kazdego etapu. W ten sposdb, a takze przez wpisanie dziatek
gruntowych, na ktérych odbywa si¢ produkcja, plantatoréw, tloczni i rozlewni oliwy do odpowiednich
rejestrow prowadzonych przez wlasciwy organ kontrolny, a takze dzigki zglaszaniu organowi kontro-
Inemu wyprodukowanych ilosci, zagwarantowana jest identyfikowalno$¢ produktu. Wszystkie osoby
fizyczne i prawne wpisane do odpowiednich rejestréw podlegaja kontroli prowadzonej przez organ
kontrolny zgodnie z zasadami zawartymi w specyfikacji produkcji i odpowiednim planie kontroli.

Metoda produkji:

Specyfikacja produkcji przewiduje migdzy innymi, ze w ramach przygotowania terenu przeprowadza
si¢ mechaniczng obrébke powierzchni, co jest korzystne réwniez dla celéw kontrolowania chwastéw.
Dopuszcza si¢ obsiewanie trawg. Dopuszcza si¢ odchwaszczanie chemiczne. Ochrona fitosanitarna
powinna by¢ przeprowadzana w sposéb tak ukierunkowany, by ograniczy¢ do minimum lub catko-
wicie usuwal pozostatosci Srodkéw przeciwpasozytniczych na owocach oliwek. Produkcja nie moze
przekracza¢ 100 kg z drzewka oliwnego. Zbidr oliwek nalezy przeprowadzaé recznie lub mechanicznie
pod warunkiem, ze podczas tej czynnosci nie dochodzi do opadania owocéw na ziemig. W kazdym
przypadku nalezy stosowal siatki, zabrania si¢ natomiast zbioru oliwek, ktére opadly na ziemie
w spos6b naturalny. Zbiér zaczyna si¢ w momencie, gdy rozpoczyna si¢ dojrzewanie i konczy
przed 31 stycznia. Zabrania si¢ stosowania $rodkéw chemicznych, ktére powodujg lub ulatwiajg
opadanie owocéw. Dla celéw transportowania oliwek nalezy uzywaé pojemnikéw perforowanych,
ktére mozna my¢. Dopuszcza si¢ stosowanie pojemnikéw ze stali nierdzewnej lub z innych mate-
rialéw, ktére mozna my¢, i dopuszczonych do celéw spozywezych pod warunkiem, ze oliwki w nich
umieszczane poddawane sg dalszej obrobee jeszcze tego samego dnia. W kazdym przypadku zebrane
oliwki nalezy podda¢ tloczeniu w ciagu 48 godzin od zbioru. Zdecydowanie zabrania si¢ stosowania
chemicznych lub biologicznych $rodkéw wspomagajacych, mechanicznych srodkéw wspomagajacych
(talk), co oznacza, ze tloczenie moze odbywal si¢ wylacznie w takim procesie mechanicznym
i fizycznym, ktéry jest odpowiedni do wytworzenia oliwy o cechach jak najbardziej zblizonych do
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charakterystycznych wiasciwosci tej oliwy. Oliwki nalezy pozbawi¢ lisci i umy¢, aby usuna¢ z nich
ewentualne pozostatosci Srodkow przeciwpasozytniczych lub obcych substancji. Tloczenie oliwy moze
odbywa¢ si¢ wylacznie w takim procesie mechanicznym i fizycznym, ktéry jest odpowiedni do
wytworzenia oliwy o takich samych specyficznych cechach, jakimi charakteryzuja si¢ owoce. Ugnia-
tanie nalezy przeprowadza¢, gdy masa z oliwek ma temperature nie wyzsza niz 33 °C i nie dluzej niz
przez 50 minut. Zabrania si¢ stosowania metody przetworczej okreslanej nazwa ripasso (drugie
tloczenie). Zabrania si¢ ponadto stosowania produktéw o dzialaniu chemicznym lub biologicznym
oraz stosowania talku w procesie tloczenia. Wydajno$¢ oliwy z owocéw nie moze przekraczaé 27 %
wagi oliwek. Dopuszcza si¢ uzyskiwanie oliwy z oliwek z pierwszego tloczenia o chronionej nazwie
pochodzenia ,Colline Pontine” metoda organiczng. Pojemniki, do ktorych rozlewana jest oliwa
z oliwek z pierwszego tloczenia o chronionej nazwie pochodzenia ,Colline Pontine” w celu wprowa-
dzenia do obrotu, powinny by¢ wykonane z ciemnego szkla, ceramiki lub z nierdzewnej folii alumi-
niowej wykonanej z materialéw zgodnych z przepisami prawa; pojemniki powinny by¢ opatrzone
nizej opisang etykieta i mie¢ pojemno$¢ nie wigksza niz 5 litrow. Dopuszcza si¢ rozlewanie do saszetek
zawierajacych pojedyncza porcje, wykonanych z folii aluminiowej i odpowiednich materialéw synte-
tycznych dopuszczonych przepisami prawa, o pojemno$ci 10 ml, na ktérych umieszczone sg infor-
macje przewidziane w obowigzujacych przepisach prawa oraz numer kolejny nadawany przez organ
kontrolny. Uprawa oliwek, a takze tloczenie i rozlewanie oliwy z oliwek z pierwszego tloczenia
o chronionej nazwie pochodzenia ,Colline Pontine” musi odbywa¢ si¢ na terenie obszaru produkgji
okreslonego w pkt 4.3, aby ograniczy¢ ryzyko pogorszenia lub utraty jakosci organoleptycznej na
etapie tloczenia, magazynowania i certyfikowania oliwy z oliwek z pierwszego tloczenia ,Colline
Pontine”. Ryzyko pogorszenia jakosci produktu powodowanego ewentualnym wystawieniem na dzia-
fanie $wiatla, ciepla, tlenu atmosferycznego wzrasta, gdy produkt transportowany jest poza obszar
produkdji.

Zwigzek z obszarem geograficznym:

Oliwa z oliwek z pierwszego tloczenia ,Colline Pontine” CHNP posiada specyficzne i charakterystyczne
cechy, ktére wynikajg z cech obszaru produkeji, a przede wszystkim z cech odmiany ,ltrana”, ktéra
nigdzie indziej nie jest tak bardzo rozpowszechniona, a ktéra uprawiana na obszarze okreslonym
w pkt. 4.3 nabiera specyficznych cech jako$ciowych, dzigki ktérym oliwa z oliwek z pierwszego
tloczenia ,Colline Pontine” posiada ,wyrdzniajace si¢” i ,szczegblne” wlasciwosci organoleptyczne.

Oliwe z oliwek z pierwszego tloczenia ,Colline Pontine” mozna scharakteryzowaé przymiotnikiem
Jharmonijna” dzigki wyjatkowemu polaczeniu sprzyjajacych czynnikéw oraz jednorodnym cechom,
dlatego tez oliwa cieszy si¢ uznaniem szerokiego kregu konsumentdw.

Na obszarze produkeji, o ktérym mowa w pkt 4.3, gleby utworzone sa w przewazajacej czesci
z warstw wapniowych, na ogdt spdjnych, nalezacych pod wzgledem geologicznym do okresu kredy
gornej. Gleby te, ktére czesto majg niewielka warstwe uprawna, sg bardzo przepuszczalne i suche przez
wigksza czg$¢ roku. Klimat typu $roédziemnomorskiego charakteryzuje si¢ umiarkowanymi temperatu-
rami w okresie zimy, rzadko spadajacymi ponizej zera stopni. Uprawa drzew oliwnych przewaza na
obszarze pagérkowatym prowincji Pontina w niemal nieprzerwanym pasie, ktéry od obszaru Rocca
Massima i Cori rozcigga si¢ w kierunku potudniowo-wschodnim po gminy Minturno i Castelforte do
granicy z prowincja Neapol.

Odmiana drzewa oliwnego Itrana, zwana roéwniez Oliva di Gaeta, Trana, Oliva Grossa, Cicerone, zdecy-
dowanie dominuje na obszarze produkcji oliwy z oliwek z pierwszego tloczenia ,Colline Pontine”
i drzewa samej tej odmiany stanowig 70 % uprawianych roslin. Miedzy odmiang Itrana a obszarem
okreslonym w pkt 4.3 istnieje szczegdlny i wyjatkowy zwiazek, a jej druga nazwa — Oliva di Gaeta —
wskazuje na bardzo dlugg histori¢ uprawy tej odmiany, ktéra pdzniej rozszerzyla si¢ z rejonéw Gaeta,
Itri i Formia po Pafstwo Koscielne, a wigc na caly pagérkowaty i gorzysty obszar prowincji Pontina.
Stale rozprzestrzenianie si¢ odmiany Itrana na tym obszarze jest wigc wynikiem wielowiekowej uprawy
drzew oliwnych; ze wzgledu na wielowiekowe i cenione spozywanie pewnej czeSci produktu (oliwki
Gaeta) jako oliwek stotowych, Itrana réwniez zaliczana jest do kategorii oliwek stolowych; z punktu
widzenia agronomicznego, przede wszystkim dzigki stopniowemu dojrzewaniu, zbidr oliwek jest
bardzo pézny.

Gleby, potozenie wigkszosci gajow oliwnych, klimat i skfad odmian przyczyniaja si¢ do gléwnych cech
oliwy z oliwek z pierwszego tloczenia ,Colline Pontine”, jakimi sa réwnowaga i harmonia. Gdy
odmiana Itrana jest uprawiana na innych obszarach produkcji we Wloszech, otrzymane z niej produkty
majg inny sklad kwasowy i inng zawarto$¢ polifenoli, a takze inne wartosci goryczki i ostrego
posmaku, co potwierdzaja badania przeprowadzone niedawno przez region Lacjum, Arsial Lazio,
1.S.0.L. — Istituto Sperimentale per I'Olivicoltura sekcja w Spoleto oraz rzymski Uniwersytet ,La Sapienza”
w ramach regionalnego programu poprawy jakosci olejow, finansowanego przez Uni¢ Europejska na
mocy rozporzadzenia (WE) nr 2407/2001.
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Oliwa z oliwek z pierwszego tloczenia ,Colline Pontine” charakteryzuje si¢ aromatem owocowo-
ziolowym mniej lub bardziej intensywnym oraz odpowiednig i wywazong nuta goryczki i smaku
ostrego, a takze wyjatkowym posmakiem ,zielonego pomidora”, ktéry nie wystepuje w przypadku
upraw na innych terenach, zaréwno przyleglych, jak i oddalonych.

O powyzszych cechach $wiadcza liczace si¢ potwierdzenia uznania jako$ci zaréwno krajowe, jak
i migdzynarodowe, siegajace 1872 r., a takze liczne dokumenty historyczne oraz warunki glebowo-
klimatyczne i specyfika odmiany, ktére nadaja produktowi wyjatkowa réwnowage cech organoleptycz-
nych. W prowincji Pontina, a przede wszystkim w gajach oliwnych podgérskiego pasa pagérkowatego,
na ktérym polozony jest obszar produkeji, uprawa drzew oliwnych jest zakorzeniona
w spoleczenstwie, poniewaz przez wieki warunkowala rozwéj tego obszaru, a w konsekwencji zycie
mieszkaficow, kolejno zamieszkujacych te tereny, wplywajac rowniez na gospodarke obszaru oparta
niemal wylgcznie na sektorze uprawy drzew oliwnych. Klimat jest tagodny i sprzyjajacy rozwojowi
drzew oliwnych, okreslony obszar produkdji jest gorzysty lub podgdrski i obejmuje gleby o strukturze
od skalistej po kamienista lub luzna, powstale w systemie orograficznym gér Lepini, Ausoni i Aurunci.
Uklad geologiczny terenéw i ich ekspozycja jest potudniowa i poludniowo-wschodnia w kierunku
morza. Uklad orograficzny stanowi teras¢ nachylong w kierunku morza o dlugosci niemal 100 km
i dlatego jest jednym z najbardziej rozleglych obszaréw jednorodnych pod wzgledem warunkéw
geograficznych we Wloszech. Gaje oliwne od wiekéw charakteryzujg si¢ przewaga odmiany ,ltrana”,
rozpowszechnionej w regionie Lacjum, ale tylko w prowincji Latina stanowigcej tak duzy procent
drzew (w gajach oliwnych w gminach Sonnino i Itri odmiana ta stanowi 90 % wszystkich drzew).
Drzewa rozwijaja si¢ dobrze, mimo ze teren jest malo sprzyjajacy ze wzgledu na duze nachylenie.

Pafistwo KoScielne zajmowalo si¢ w duzej mierze kwestig osuszania bagien, ale réwniez na mocy
edyktu, ktéry do dzisiaj zachowany jest w archiwach prowingji Latina, przyznawalo nagrode
w wysokosci 10 skudow za kazde 100 zasadzonych drzew oliwnych, dzigki czemu w 1786 r. byto
obsadzonych 48 901 ha gajow oliwnych. Rowniez spis katastralny z XVIII wieku potwierdza znaczne
rozpowszechnienie uprawy drzew oliwnych. Pafnstwo wloskie zawsze podkreslalo wartosé¢ lokalnego
sektora uprawy drzew oliwnych, chronigc go przed zmiennoscig sytuacji na rynku i patronowalo
prezentowaniu produktu na réznych wystawach. W okresie ostatecznego osuszenia terenu warto§¢
oliwy produkowanej na omawianym obszarze w dalszym ciagu byla podkreslana przez prezentacje na
réznych imprezach, wystawach miedzynarodowych, a w okresie autarkii mimo braku wymiany
migdzynarodowej prowadzona byla polityka inwestowania réwniez w sektor uprawy drzew oliwnych
zgodnie z najnowszymi technikami rozpowszechnianymi przez Owczesne objazdowe katedry
rolnictwa.

Organ kontrolny:

Wyznaczonym organem kontrolnym jest jednostka prywatna.

Nazwa: 3A-PTA
Adres: Fraz. Pantalla
06050 Todi PG
ITALIA
Tel. +39 07589572224
Faks +39 0758957257
E-mail: certificazione@parco3a.org

Adres internetowy: http:/[www.parco3a.org

Etykietowanie:

Wszystkie pojemniki powinny by¢ wyposazone w system zamykania, ktéry pozostaje nienaruszony
tylko do pierwszego uzycia produktu. Chroniona nazwa pochodzenia ,Colline Pontine” musi zosta¢
naniesiona wielkimi literami, czcionka nieusuwalng w kolorze mocno kontrastujgcym z kolorem
etykiety i wyraZnie odrézniajaca si¢ od pozostalych napiséw umieszczonych na etykiecie. Na etykiecie
nalezy umiesci¢ napis ,Colline Pontine” czcionka wigksza od czcionki uzytej dla jakichkolwiek innych
napiséw zaréwno na etykiecie z przodu, jak i z tylu opakowania. Wyrazenie ,D.O.P. denominazione
d’origine protetta” nalezy umiesci¢ bezposrednio pod nazwa geograficzng ,Colline Pontine” czcionka
o tej samej wielkosci jak czcionka uzyta dla tej nazwy. Dopuszcza si¢ umieszczanie zgodnych z prawda
nazwisk, nazw przedsigbiorstw lub prywatnych znakéw towarowych pod warunkiem, ze nie majg
charakteru zachwalajgcego i nie wprowadzajg konsumenta w blad. Umieszczanie nazw przedsigbiorstw,
posiadiosci, gospodarstw rolnych i informacji o ich lokalizacji a takze informacji o pakowaniu przez
plantatora oliwek lub w zrzeszeniu plantatoréw oliwek lub w przedsigbiorstwie zlokalizowanym na
obszarze produkgji jest dopuszczalne tylko pod warunkiem, ze produkt otrzymano wylgcznie z oliwek
zebranych w gajach oliwnych nalezacych do przedsi¢biorstwa. Obowigzkowe jest podanie na etykiecie
z przodu opakowania roku produkgji oliwek. Dopuszczalne jest umieszczenie na etykiecie informadji,
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ze olej wyprodukowano metoda organiczna. Napis ,Colline Pontine”, ktérego wyglad i wskazniki
kolorymetryczne szczegélowo opisano w specyfikacji produkeji, sklada si¢ z rysunku trzech kolumn
w stylu doryckim w kolorze zottym oraz znajdujacego si¢ powyzej rysunku galazki oliwnej w kolorze
szarozielonym, wigkszego od rysunku kolumn, umieszczonych na tle wzgérz i otoczonych okraglym
obramowaniem, na ktérego obwodzie widnieje napis ,Colline Pontine”. Symbole te odnosza si¢ do
kultury preromanskiej i do sekwengji trzech lafcuchéw gérskich: gér Lepini, Ausoni i Aurunci. Logo
moze by¢ umieszczone poza etykieta pod warunkiem, ze znajduje si¢ po tej samej stronie opakowania,
co etykieta.
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