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Kérelem kozzététele a mezdgazdasigi termékek és élelmiszerek foldrajzi jelzéseinek és
eredetmegjeloléseinek oltalmédrdl sz6lé 510/2006/EK tandcsi rendelet 6. cikkének (2) bekezdése

alapjan

(2009/C 160/08)

Ezzel a kozzététellel az 510/2006/EK tandcsi rendelet 7. cikke alapjdn létrejon a kérelem elleni kifogds joga.
A kifogdst tartalmazé nyilatkozatnak e kozzététel napjdtdl szdmitva hat hénapon beliil kell beérkeznie a
Bizottsaghoz.

OSSZEFOGLALO
EZZEL A KOZZETETELLEL AZ 510/2006/EK
,IRPINIA - COLLINE DELL'UFITA”
EK-szdm: IT-PDO-0005-0500-28.09.2005
OF () OEM ( X))

Ez az egységes dokumentum a termékleirds f6bb elemeit tartalmazza tdjékoztatd jelleggel.

1.

4.1.

4.2.

A tagdllam felelGs szervezeti egysége:

Név: Ministero delle Politiche Agricole e Forestali
Cim: Via XX Settembre n. 20
00187 ROMA
ITALIA
Tel. +39 0646655104
Fax +39 0646655306
E-mail: saco’@politicheagricole.it
Csoportosulds:
Név: Consorzio di Produzione e Valorizzazione Olio Extra Vergine d'Irpinia Irpinia — Colline
dell'Ufita»
Cim: Vico Lapronia, 8
83031 Ariano Irpino (AV)
ITALIA
Tel. +39 0825824955
Fax +39 0825824955
E-mail: info@coprovoli.com

Osszetétel: termel6k/feldolgozdk ( X ) egyéb ()

A termék tipusa:

1.5 osztaly — Olajok és zsirok — extra sz(iz olivaolaj

Termékleiras:

(a kovetelmények Osszefoglaldsa az 510/2006/EK rendelet 4. cikkének (2) bekezdése alapjén)

Név:

Jrpinia — Colline dell’Ufita”

Leirds:

Az Irpinia — Colline dell'Ufita” OEM extra sz(iz olivaolajnak kereskedelmi forgalomba hozatalakor az

alabbi fizikai, kémiai és érzékszervi jellemzdkkel kell rendelkeznie:

Szin: a szalmasdrgat6l a tobbé-kevésbé intenziv z6ld szinig;


mailto:saco7@politicheagricole.it
mailto:info@coprovoli.com

C 160/20

Az Eurépai Unié Hivatalos Lapja

2009.7.14.

4.3.

4.4.

4.5.

Erzékszervi jellemzok:

Leirds Kozépérték ()
Hibak 0
Az olajbogyéra jellemzd gyiimolesos iz 3-6
Kesernyés 2-6
Ers 2-6
Paradicsomos 2-5

(*) Varidcids egyiitthato: legfeljebb 20 %

Kémiai-fizikai jellemzdk:

Savassdg: legfeljebb 0,5 %;

Peroxid-mutaté mEq O,/kg: legfeljebb 10;
Spektrometria UV K,3,: legfeljebb 2,2;
Spektrometria UV K,5q: legfeljebb 0,2;
Spektrometria Delta K: legfeljebb 0,01;
Polifenolok 6sszesen: legaldbb 100 ppm.

Féldrajzi teriilet:

Az Irpinia — Colline dell'Ufita” oltalom alatt 4ll6 eredetmegjelolés termesztési teriilete a Campania
régidban, Avellino megye teriiletén taldlhato aldbbi telepiilések kozigazgatdsi teriiletére terjed ki: 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’Angelo all'Esca, Savignano Irpino, Scampitella, Sturno, Taurasi, Torella dei Lombardi, Torre le
Nocelle, Trevico, Vallata, Vallesaccarda, Venticano, Villamaina, Villanova del Battista, Zungoli.

A szdrmazds igazoldsa:

A termelési folyamat minden szakaszat gy kell nyomon kovetni, hogy dokumentdlni kell a bemend és
a kimend termékeket. Ily modon, tovabbd a termelés helyszineként szolgdlé terméfoldeknek, a terme-
16knek, a préselsknek és a palackozdknak az ellendrzd szerv dltal e célra létesitett és vezetett jegy-
zékeibe vald felvételével, valamint a termelt mennyiségeknek az ellen6rzé szerv részére torténd beje-
lentésével biztosithaté a termék nyomon kovetése. Az ellendrzd szerv a jegyzékekbe felvett valamennyi
természetes és jogi személyt, a termékleirdsban és az ellen6rzési tervben leirtaknak megfelelGen ellen-
Grizheti.

Az eldallitds médja:

Az Irpinia — Colline dell'Ufita” OEM extra sz(iz olivaolajat az aldbbi fajta-Gsszetétel(i olivaiiltetvé-
nyekbdl szarmazé olivabogy6bdl nyerik: legaldbb 60 %-ban ,Ravece” és egyenként vagy egyiittesen
legfeljebb 40 %-ban ,Ogliarola”, ,Marinese”, ,Olivella”, ,Ruveia”, ,Vigna della Corte”; esetleg legfeljebb
10 %-ban ,Leccino” és ,Frantoio”. Trdgydzdsra szerves trgydt és/vagy miitrdgydt szabad haszndlni.
Talajmiivelésként felszini mechanikai megmunkélds torténik, amellyel a gyomnovények terjedését is
korldtok kozott lehet tartani. Megengedett gyakorlat a gyepesités. Az olivaiiltetvényeket dltaldban
szarazon miivelik, de kiilonosen aszélyos években megengedett a kisegitd ontozés. A kértevék elleni
védekezést a Campania tartomdny dltal kiadott integrdlt védekezési szabdlyzatnak megfelelGen kell
végezni. A betakaritdst kézzel és géppel is lehet végezni, de azzal a megkotéssel, hogy a mivelet
sordn a bogyok ne maradjanak a foldon. Mindenképpen hasznalni kell hdlét vagy mds felfogd rend-
szert, a talajra vagy az dllandéra kifeszitett hdlokra természetesen lehullott olivabogydk begydjtése
azonban tilos. Tilos olyan vegyszereket haszndlni, amelyek a gyiimolcs levaldsat (leesését) elGidézik
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4.6.

vagy el@segitik. A széllitas lyukacsos rekeszekben vagy madsféle kemény, lyukacsos tartilyokban torté-
nik. Az olivabogyé szallitdsdra és tdroldsdra szigortian tilos barmilyen anyagbdl késziilt zsdkot hasz-
nélni. Az olivatermés nem haladhatja meg fanként a 60 kg-ot. Az olivabogy6bdl szdrmazé olaj maxi-
malis hozama nem haladhatja meg a bogydk stilyanak 20 %-at. Az olivabogy6t a sajtoldban jol szell6z6
helyiségekben, kemény és lyukacsos tartilyokban kell tirolni az 6rlés szakaszdig, amelynek a betaka-
ritast kovetS 48 o6ran beliill meg kell torténnie. Az olaj kivondsdra csak olyan mechanikai és fizikai
eljardsok alkalmazhatok, amelyek a gyiimolcs eredeti sajatos jellemzgit a lehetd legnagyobb mértékben
meg6rzik. Tilos az ,Gjboli préselés” néven ismeretes feldolgozdsi médszer, ezenfelill tilos a kivonds
sordn vegyi vagy biokémiai hatdst termékeket (enzimeket) igénybe venni. E szakaszban hasonl6képpen
tilos a ,talkum” hasznalata is. A kivondst kovetSen az olajat tisztdn tartott helyiségben, tokéletesen
tiszta, rozsdamentes acéltartdlyban vagy élelmiszerhez alkalmas mazas agyagtartdlyban kell térolni.
Kereskedelmi forgalomba hozatal céljdra az ,Irpinia Colline dell'Ufita” extra sziiz olajat az aldbbi
edényekbe szabad csomagolni: sotét iiveg-, kerdmia-, mdzas agyagpalack vagy fémzdrolt és cimkézett
béddoglemez konzervdoboz, amelynek drtartalma az 5 litert nem haladja meg. Megengedett a t6rvény
altal el6irtaknak megfelel§ szintetikus anyagbél és lamindlt aluminiumlemezbél késziilt egyadagos
zacské, amelynek firtartalma 10 ml, és a hatélyos jogszabélyok édltal megkovetelt tajékoztaté feliratokon
kiviil szerepel rajta az ellenérzé szerv dltal adott sorszdm is. Az ,Irpinia Colline dell'Ufita” OEM extra
szliz olaj bio-mddszerrel is elGdllithatd. Az olivabogy6 termesztésének, valamint az ,Irpinia Colline
dell'Ufita” oltalom alatt 4ll6 eredetmegjeloléssel elldtott extra sztiz olivaolaj el6allitdsinak és palacko-
zdsanak — a termék eredetének ellenérzése céljabdl, valamint annak megakadédlyozdsara, hogy az
omlesztett allapotban torténd szdllitds oxidaciot vagy kdrosoddst, és a sajitos vegyi és érzékszervi
tulajdonsdgok elvesztését okozhassa — a 4.3. pontban meghatdrozott termdteriileten kell torténnie.
Kulonosen vonatkozik ez az ,Irpinia Colline dell'Ufita” olaj jellegzetes, fiives és paradicsomos melléki-
zére, amely a fenol antioxiddnsnak és az aromds anyagoknak koszonhetSen alakul ki. A tobbszordsen
telitetlen zsirsavak magas szintjét mutaté Osszetétele folytdn az olaj hajlamos arra, hogy érzékszervi
mindségét és jellegzetességét a levegbben taldlhatd oxigén hatdsdra az dtontés, a szivattylzds, a szallitds
és a kirakodds szakaszaban elveszitse. Ezek azok a miveletek, amelyek nagyobb gyakorisdggal ismét-
186dnek akkor, ha a palackozdsra a termdteriileten kiviil keriil sor.

Kapcsolat:

Az Irpinia Colline dell'Ufita” OEM extra sz(iz olaj aroma- és izjellemz&i elsGsorban a ,Ravece” fajtdbol
erednek, ami a 4.3. pontban meghatarozott termdteriileten torténd termesztés sordn a terméknek a
kesernyés és az er@s harmonikus egyiittesével jellemezhet8 intenziv gyiimélesos izt kolesonzi, sajatos-
sdga a vildgosan felismerhet6 fiives aroma, kimagasl6 zoldparadicsom és articsoka jegyekkel. A széban
forgd teriilet jellegzetességei, tigymint a mikroklima, a talaj, valamint az Irpinia vidékén €IS oliva-
termel6k évszdzadok sordn egymasnak dtadott, sajatos termesztési és elddllitasi technikdi egylittesen
hozzék létre az igen jol felismerhetd extra sziiz olivaolajat.

Az enyhe, de néha kivételes lehiiléssel jellemezhetd éghajlat kozvetlen hatdsa, valamint az olivaiiltet-
vények magas fekvésti teriileteken valé elhelyezkedése voltak azok az alapvetd tényezSk, amelyek a téli
és tavaszi fagyoknak, havazdsoknak ellendllé ,Ravece” fajta meghonosoddsat eredményezték. Olyan
teriiletrdl van sz6, amelyen az olivit mdr a romai id6ktdl kezdve mintegy 20 %-os emelkedést
dombokon, tobbé-kevésbé agyagos, kozepesen termékeny, vizben szegény talajon termesztik. Ez a
talaj a magasabb pontokon meszes, margds vagy agyagos eredetii alrétegekbdl, a sik részeken oldott,
alluvidlis alrétegekbdl épiil fel. A nem kiilonosebben rideg telek és a nem tdlzottan meleg nyarak az
olajfa megtelepedéséhez az évszazadok sordn igen kedvezd éghajlatot biztositottak. A csapadék évente
koriilbeliill 700 mm, a hémérséklet ritkan siillyed nulla fok ald, néha nagyon révid idére —4 °C-ra. Az
atlaghdmérséklet 18 °C. E tényez8k Osszessége jatszik szerepet abban, hogy az olaj kémiai és érzék-
szervi tulajdonsdgai tekintetében minden mds extra sziz olivaolajtdl megkiilonboztethetd, ezéltal egye-
divé, értékmentésre és védelemre méltova vélik. Az arianéi katedrdlis kdptalanjinak javai kozott a
sz6lGultetvény mellett mar 1517-t8l szerepel olivaiiltetvény, és az olivatermesztésre vald Osztonzés
az Amando kornyékén 1évg ,fontana dell'oliveto” (,olivaiiltetvény kutja”) foldrajzi elnevezésbdl is kitd-
nik. Mds dokumentumokban is szerepel a ,sz6lGiiltetvény és néhdny olajfa Cerritoban” vagy ,kert
tizennégy gyonyor( olajfaval”, ,kert olajfikkal Ariano lankdin”, ,olajfaliget a siksigon”. Az érintett
terilleten az olivatermesztés a XIX. szdzadban jelentds fejlédésen ment keresztil, 1893-ban ,29
miikod§ olajprés vagy olajsajtolé van, egyesek beliil, masok a lakott teriileten kiviil” (Nicola Flammia:
Storia della Citta di Ariano [Ariano viros torténete], 1893). Flammidtdl tudjuk azt is, hogy a ,legjobb
faval boritott foldek S. Liberatore, Ottaggio, Cerreto, Viaggiano teriiletén vannak”, azaz a tengerszint
felett 400 m és 600 m magassdg kozott. Az évenkénti termelés ,Olaj, amfordk, az amfora 50 000
tomolo — egykori dél-olasz (irmérték — 2 265 gramm” és az dra 1,30 lira volt literenként, mig az
amfora 3 lirdba kertilt. A ,Ravece” jelz6 mdr megjelenik Diomede Carafa piispok dltal 1517-ben kiadott
Platea ,Urbis et foranea” cim(i mdvében, ahonnan megtudhatjuk, hogy a San Matteo plébaniatemp-
lomban felépiilt San Nicola kdpolna kertjében ,ravece-ligetek” vannak. A jelz6 megismétlédik Donato
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de Laurentiis piispok 1580-as ,Pasztori latogatds” cimd mdvében, amelyben szintén megemlitik, hogy a
képolna ,ravece-ligettel rendelkezik”.

4.7. Ellen6rzd szerv:

Név: IS.ME.CERT.

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

Tel. +39 0817879789

Fax +39 0816040176

E-mail: info@ismecert.it

4.8. Cimkézés:

Az JIrpinia Colline dell'Ufita” Denominazione di Origine Protetta (Oltalom alatt all6 eredetmegjel6lés)
névnek meg kell jelennie a cimkén vildgos, eltdvolithatatlan karakterekkel, a cimke szinétsl eliitg
szinnel 1gy, hogy kifejezetten megkiilonboztethetd legyen a rajta 1év6 tobbi felirat egyiittesétsl. A
cimkén ezenfeliil szerepelnie kell az alabbiakban leirt logénak és az eurdpai uniés OEM logbnak. Az
extra szliz olivaolaj logja egy arian6i kézzel festett kerdmia diszitésér6l szdrmazd, 13 szirmd, sirga —
narancssirga — barndsvords — mélybarna szinekbdl allo virdgot adbrdzol, ami koriloleli az ,Irpinia
Colline dell'Ufita” feliratot. A felirathoz ,Post Medieval” betiitipust hasznélnak, ,Medium” tipogréfidval,
mélybarna alapon fehérrel. A kompozicié kozepén vékony, narancsszindi kontdrral korilvett, fehér kor
tartalmazza korkorosen az ,OLIO EXTRAVERGINE DI OLIVA D.O.P.” (EXTRA SzZUZ OLfVAOLA]
OEM) feliratot, fehér alapon fekete ,Rotis Semisans” bettikkel, ,Extra bold” tipografidval. Ko6zépen
feketével a ,RAVECE” felirat, egy régi karoling-beneventdi irdsformabdl szdrmazé kézirdssal. A fehér
kor alatt, a virdg kiils6 részébe benytilva Olaszorszdg korvonalai ldthatdk, az Ufita vidékét jelols barna
ponttal. Megengedett a bio-mddszerrel valé eldallitdsra torténd utalds is.
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