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Bejegyzési kérelem kozzététele a 2081/92/EGK rendelet 6. cikke (2) bekezdésében meghatirozottak
szerint az eredetmegjelolések és a foldrajzi elnevezések védelmére vonatkozdan

(2004/C 229/02)

Jelen kozlemény a fent emlitett rendelet 7. és 12d. cikke értelmében kifogdsoldsi jogot ad. Mindennemdj,
erre a kérelemre vonatkozé kifogdsoldst egy tagallam illetékes hat6sdgai, egy WTO-tagorszdg vagy egy, a
12. cikk (3) bekezdésében meghatdrozottak szerint elismert harmadik orszag kozvetitésével kell tovabbitani
a jelen kozlemény megjelenésétdl szamitott hat honapon belil. A kozleményt a kovetkezd tényezdk, neve-
zetesen a 4.6. pontban foglaltak teszik indokolttd, melyek alapjan a 2081/92/EGK rendelet értelmében a
kérelem megalapozottnak tekintett.

OSSZEFOGLALO ADATLAP - A TANACS 2081/92/EGK RENDELETE
,TUSCIA”
EK-sz4m: 1T/00210/2001.10.8.
OEM (X) OF ()

Ez a nyomtatvdny csupdn informdacids célzattal lett kidllitva. A teljes tdjékoztatasért, killonosen az OEM és
OFJ hatdlya ald tartozé termékek gyartéirdl, kérem, igényeljen teljes termékleirast a nemzeti hatdsagtol
vagy az Eurdpai Bizottsagtdl ().

1. A tagdllamban felels hivatal:

Név: Ministero delle Politiche Agricole e Forestali
Cim: Via XX Settembre, 20, -00187 Roma

Tel.: (06) 481 99 68

Fax: (06) 42 01 31 26

E-mail: qualita@politicheagricole.it

2. Kérelmezd csoport:

2.1. Név: Consorzio per la tutela e la valorizzazione della produzione olivicola della
provincia di Viterbo

2.2. Cim: Via Matteotti, 73, -01100 Viterbo

2.3. Osszetétel: termel6|feldolgozok (x) egyéb ()

3. Terméktipus:

1.5 osztaly — Zsiradék — Extra szliz olivaolaj

4. A termék leirdsa:

(A 4. cikk (2) bekezdésében kittizott kovetelmények osszefoglaldsa)

4.1. Név: ,Tuscia”

4.2. Leirds: Extra sziiz olivaolaj az aldbbi jellemzdkkel:

szin: smaragdzold, aranyszind fénnyel,

illat: gytimolesos, egészséges, optimdlisan érett friss gytimolesre emlékeztetd illat,

iz: hatdrozott gytimolcsiz, egyszerre enyhén keserti és fliszeres utdizzel,

— Osszes maximalis savtartalom, olajsavban kifejezve, 0,5 gramm/100 gramm olajat meg nem halad6
tomegben,

— peroxidszdm: < 12 Meq O, /kg.

() Eurépai Bizottsdg — Mez8gazdasigi Féigazgatosig — Mezbgazdasdgi termékek mindségének politikdja — B-1049
Briisszel.
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Foldrajzi teriilet: A ,Tuscia” extra sziiz olivaolaj el@dllitdsdra szant olajbogy6 termd- és feldolgo-
zasi teriiletéhez Viterbo megye (Lazio régio) alabbi korzetei tartoznak: Acquapendente, Bagnoregio,
Barbarano Romano, Bassano in Teverina, Bassano Romano, Blera, Bolsena, Bomarzo, Calcata, Cane-
pina, Capodimonte, Capranica, Caprarola, Carbognano, Castel S. Elia, Castiglione in Teverina, Celleno,
Civita Castellana, Civitella d’Agliano, Corchiano, Fabrica di Roma, Faleria, Gallese, Gradoli, Graffi-
gnano, Grotte di Castro, Latera, Lubriano, Marta, Montalto di Castro (részben) Montefiascone, Monte-
romano, Nepi, Oriolo Romano, Orte, Piansano, Proceno, Ronciglione, S. Lorenzo Nuovo, Soriano nel
Cimino, Sutri, Tarquinia, Tuscania (részben), Valentano, Vallerano, Vasanello, Vejano, Vetralla, Vigna-
nello, Villa S. Giovanni in Tuscia, Viterbo, Vitorchiano. Azon korzetek esetében, amelyek csak részben
tartoznak a termdhelyhez, a termékleirds tartalmazza az adott teriilet részleteit.

Eredetbizonyiték: E teriiletre az olivaolaj el8szor a Kr. e. VI szdzadban, az etruszkoknak a
foniciaiakkal és a gorogokkel folytatott kereskedelme sordn jutott el. Az Etriria déli részén, Viterbo
megyében leve régészeti lel6helyeken olajbogyomagokat is taldltak.

Tuscia teriilete — a mai Viterbo megye — eredetileg Etraridhoz tartozott, melyet slakosai, az etruszkok
vagy etrtriaiak latinul Hetruridnak vagy Aetruridnak neveztek. A Kr. u. IL. évszdzadtdl a rémaiak a
Tusci vagy a Tuscia elnevezést kezdték haszndlni a teriilet azonositdsdra. Az id6k sordn Etrtiria hiva-
talos elnevezése Tuscia lett, és mint ilyen, az okori Itdlia Diocletianus csdszdr (284-305) dltal végrehaj-
tott kozigazgatasi dtszervezése szerint jott létre. Az Gslakosok f6leg olajbogyod-termeléssel és olivaolaj-
eléallitassal foglalkoztak, amint azt az etruszk sirokban megtaldlt festmények is igazoljak. A rémaiak
késébb komoly érdeklgdést mutattak az olajbogyo-termelés irdnt, melyet a Tuscia-szerte jellemzé tn.
villae-kben termeltek és helyi présekben dolgoztak fel — ez utébbi egyik jellemzd példdja Civita di
Bagnoregioban taldlhat6. Néhdny helyi feldolgozékozpontban (pl. Fabrica di Roma és Civita Castel-
lana) évszazadokon keresztiil kerdmiaedényeket allitottak el§ az olaj tdroldsara és széllitdsara.

Elgdllitdsi eljdrds: A Tuscia extra sziiz olivaolajat a Frantoio, Caninese és Leccino fajtakbdl nyerik,
és e fajtak kozil egy vagy tobb legaldbb 90 %-ban fordul el§ valamennyi olajfaligetben. Egy-egy olajfa-
ligetben egyéb fajtdk is el6fordulhatnak, de ardnyuk egyiittesen nem haladhatja meg a 10 %-ot.

Az olajbogyé a térség egyik legfontosabb terménye, a szakositott olajfatiltetvények iiltetési stirtisége
150-300 fa/hektdr, az intenziv iiltevényeké hektdronként tobb mint 300 fa, a vegyes iltetvényeké
pedig hektdronként legfeljebb 100 fa.

A szakositott ligetekben a leggyakrabban alkalmazott metszési forma a bokoralakzat, az Y, a kiip és a
forditott kip, a vegyes ligetekben pedig tobbkarosra metszett és szabadnovést koronaforma. Bar a
fdkat rendszerint évente metszik, a fiatalitdsi célt metszés kevésbé gyakori.

A novény-egészségvédelmi teenddket a teriileten tevékenykedd osszevont és ellendrzott kartevé-felii-
gyeleti szolgélat utasitdsai szerint végzik. Tilos az tiltetvényt gyomirtéval vagy lombtalanitéval kezelni.

Az olajbogydkat zsendiiléskor kezdik sziiretelni. A korai érést fajtdk (Leccino, Frantoio, Maurino,
Pendolino) esetében a sziiret december 20-ig, mig a késéi érésti fajtakndl (Caninese, Moraiolo) janudr
15-ig tart.

Az éretlen gytimolesok lehulldsit és a lombhulldst el§idézd készitmények haszndlata tilos. Az olaj-
bogyé-termelés hozama a szakositott olajfaligetekben nem haladhatja meg a 9 000 kg/hektart, a
vegyes ltetvényeken pedig az egy fira juté 90 kg-ot. Az olajbogyodkat a sziiretet kovet egy napon
beliil a préstizembe szallitjak, és a szallitast kovetd maximum egy napon belil feldolgozzdk. A szallitds
a célnak megfelel§ taroléedényekben torténik.

Az olaj eldillitdsa sordn az aldbbi kovetelményeknek kell megfelelni:

— az olajbogydk mosisa szobahémérsékleten ivovizzel, kimagozds és a levelek eltdvolitasa,
— az olajbogydk sajtoldsa a megfelel§ sajtoloberendezésekkel,

— Orlés legfeljebb 30 °C-on és legfeljebb 60 percig,

— fizikai extrahalds sajtoloberendezések segitségével, folyamatos centrifugalds, sajtolassal vagy centrifu-
gélassal kovetett perkoldcio,
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— az olajmust centrifugaldsa: az olajat és a kivont mustot rozsdamentes acélbdl késziilt levalasztokkal
azonnal el kell kiiloniteni a megmaradt novényi nedvektdl. Az extrahdl6iizembdl kikeriilve az olaj
hémérséklete nem haladhatja meg a 28 °C-ot. A maximdlis olajhozam nem haladhatja meg a
20 %-ot,

— tilos a ztizott olajbogyémassza megszakitds nélkiili masodszori centrifugdldsa (az un. ripasso feldol-
gozdsi eljards).

A termesztési, feldolgozdsi és palackozdsi mveletek mind az adott teriileten zajlanak. Az olivaolajat
azért kell helyben palackozni, hogy az érintett termel6k — a Tuscia olaj mindségének és kiilonleges
jellemzGinek meg6rzése érdekében — a kiilsG szervek dltal végzett ellendrzéseket feliigyelhessék. Az
oltalom alatt 4ll6 eredetmegjel6lés rendkiviil fontos a termelSk szdmadra, és — a rendelet célkitiizéseivel
és megkozelitésével sszhangban — bevételnovekedést tesz lehetdvé. Ezen tdlmenden az olivaolajat
hagyomdnyosan ezen a teriileten palackozzdk. A termék nyomonkovethetdségének biztositdsa érde-
kében azok a termel8k, akik az extra sz(iz olivaolajat az oltalom alatt dll6 megjelolés alatt kivanjak
piacra bocsdtani, kotelesek olajfaligeteiket, palackozd- és feldolgozdiizemeiket az ellendrzé hatdsdg
nyilvantartdsiban bejegyeztetni.

Kapcsolat: Tuscia kiilonleges geomorfoldgiai tulajdonsdgokkal és tajképpel rendelkezik. A Volsini,
Cimini és Sabatini hegyrendszerek szdmos tavat olelnek korbe, koztitkk a vulkanikus eredetii nagy
kiterjedésti Bolsena-, Vico- és Bracciano-tavakat, valamint a kisebb Mezzano-, Monterosi- és Marti-
gnano-tavakat. A valtozatos vizrajzi tulajdonsagok a vulkdni eredetd tdjkép hasonld jellegével péro-
sulnak. Az e tulajdonsagok teremtette éghajlati koriilmények kivdlé kornyezetet biztositanak az allat-
vilag és a gazdag novényvildg szdmdra. A geomorfoldgiai tulajdonsagoknak (dombos, tavakkal tarki-
tott vidék) koszonhetd kivalé adottsdgokkal rendelkezd terméfold és a specidlis mikroklima miatt e
teriilet kivdléan alkalmas az olajbogyd-termesztésre, igy a Tuscia extra szliz olivaolaj jellegzetes és
egyediilallo.

Az olivaolaj a helyi termelésre nagymértékben timaszkodé helyi konyhamiivészet egyik legfontosabb
hozzdvaldja.

Az éghajlat mérsékelt, az éves — f6leg tavasztdl Gszig jellemzd esGzésekbdl adédéd — csapadék mennyi-
sége kb. 900 mm, kivéve a Cimini-dombsdg térségét, amelyre hémérsékleti szélsdségek és bdséges
esGzések jellemzdek.

Ellenérzé szerv:
Név: Camera di Commercio, Industria, Artigianato ed Agricoltura di Viterbo
Cim: Via Elli Rosselli, 4, I-01100 Viterbo.

Cimkézés: Az extra sziiz olivaolajat 5 literesnél nem nagyobb iiveg- vagy acéledényekben kell a
fogyasztdi piacra bocsatani.

Az iivegen a cimkézésre vonatkozd szabvanyokban lefektetett részletek mellett az oltalom alatt all6
,Tuscia” eredetmegjelolést is jol lathatdan és eltdvolithatatlanul fel kell tiintetni.

A cimkén ugyancsak fel kell tiintetni az e megjeloléssel szoros Gsszefiiggésben hasznalatos egyértelmii
és egyedi grafikus szimbdlumot is. E grafikus szimbdlumot kifejezetten az acquarossai (Viterbo megye)
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dsatdsi teriileten megtalalt etruszk terrakotta tetéékitmény (lat. — antefixum) alapjén tervezték.

A mélyokker szind tetéékitményen szerepld ,Tuscia” felirat sotétvoros szint. A termékleirdsok fontos
része a logd, igy azok tartalmazzdk a logd pontos leirdsat a referenciaszinekkel egyiitt.

Nemzeti kovetelmények:



