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

alapjan

(2009/C 197/09)

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

OSSZEFOGLALO
A TANACS 510/2006/EK RENDELETE
,COLLINE PONTINE”
EK-szam: IT-PDO-0005-0499-28.09.2005
OEM (X ) OF ()

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

1.

4.1.

4.2.

A tagillam felelGs szervezeti egysége:

Név: Ministero delle Politiche Agricole e Forestali
Cim: Via XX Settembre 20
00187 Roma RM
ITALIA
Tel. +39 0646655104
Fax +39 0646655306
E-mail: saco/@politicheagricole.it
Csoportosulds:
Név: Associazione Provinciale Produttori Olivicoli di Latina
Cim: Via Don Minzoni
04100 Latina LT
ITALIA
Tel. + 39 0773668957
Fax + 39 0773668957
E-mail: aspollatina@libero.it

Osszetétel: termelSk/feldolgozok ( X ) egyéb ()

A termék tipusa:

1.5. osztily — Olajok és zsirok — extra sziiz olivaolaj

Termékleiras:

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

,Colline Pontine”

Leirds:

A termék extra szliz olivaolaj, amely az aldbbi fizikai és kémiai jellemzSkkel rendelkezik:

KEMIAI-FIZIKAI ERTEKELES

Olajsavban kifejezett teljes savassdg: legfeljebb 0,6 gramm 100 g olajban

Peroxid-mutatd: legfeljebb 12

Polifenol-érték: legaldbb 100 mg/kg

Olajsav: legaldbb 72 szdzalék



mailto:saco7@politicheagricole.it
mailto:aspollatina@libero.it

2009.8.21.

Az Eurépai Unié Hivatalos Lapja

C 19715

4.3.

4.4.

4.5.

ERZEKSZERVI LE[RAS: szine az aranyos drnyalatii sirgitél az intenziv zoldig terjed.

A szin az Itrana fajtdji olivabogyé betakaritdsdnak idGszakdhoz kotddik, amely a fokozatos érésnek
koszonhet8en novemberben kezddhet és a kovetkez8 év janudr 31-ig elhizddhat. Ez a sajatossag teszi
lehetévé a ,Colline Pontine” extra szliz olivaolaj termel6i és feldolgozdi szdmdra, hogy az olajbogyé
betakaritasat a kiilonboz8, évszaktdl fiiggd tényezbk (az éghajlat alakuldsa, a termett mennyiség) fugg-
vényében tervezhessék meg.

A ,Colline Pontine” extra sz(iz olivaolajban szagldssal kozepesen erdsen érezhet§ a zold oliva gytimol-
csos aromdja, mandulds mellékizzel és jellegzetes, illatos fhjegyekkel; a jellemzd illat a (z6ld) paradi-
csom. Enyhén-kozepesen kesernyés és erds.

ERZEKSZERVI LEIRAS KOZEPERTEK
Hibédk 0

Az olajbogyoéra jellemzd gyiimolesos iz 4-7
Kesernyés 3-5

ErGs 3-5
Paradicsomos 3-6

A ,Colline Pontine” OEM extra sz{iz olivaolajat az aldbbi olivafajtakbdl kell nyerni:
— Lltrana” 50 % és 100 % kozott,

— ,Frantoio” és ,Leccino”: legfeljebb 50 %,

— Egyéb fajtdk: legfeljebb osszesen 10 %.

Foldrajzi teriilet:

A ,Colline Pontine” oltalom alatt dll6 eredetmegjelolés termesztési teriilete a Lazio tartomdnyban,
Latina megye teriiletén taldlhat6 aldbbi telepiilések kozigazgatdsi teriiletét érinti:

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.

A szdrmazds igazoldsa:

A termelési folyamat minden szakaszat gy kell nyomon kévetni, hogy dokumentdlni kell a bemend és
a kimend$ termékeket. Ily mddon, tovabbd a termelés helyszineként szolgdlé termdfoldeknek, a
termesztSknek, a présel6knek és a palackozdknak az ellen6rzd szerv dltal e célra létesitett és vezetett
jegyzékeibe valé felvételével, valamint a termelt mennyiségeknek az ellenérzd szerv részére torténd
bejelentésével biztosithaté a termék nyomon kovetése. Az ellenérzé szerv a jegyzékekbe felvett vala-
mennyi természetes és jogi személyt a termékleirdsban és az ellen6rzési tervben leirtaknak megfelelGen
ellendrizheti.

Az eldallitds médja:

A termékleirds tobbek kozott leirja, hogy talajmivelésként felszini mechanikai megmunkdlds torténik,
amellyel a gyomnovények terjedését is korldtok kozott lehet tartani. Megengedett gyakorlat a gyepe-
sités. A vegyi gyomirtds megengedett. A névény-egészségiigyi védelmet az ellendrzott védekezés
modszerei szerint gy kell végezni, hogy a kartevék elleni szerek maradvinya az olivabogyoban a
lehetd legkisebbre csokkenthetS vagy teljesen kikiiszobolhetS legyen. Az olivatermés nem haladhatja
meg fanként a 100 kg-ot. Az olivabogydk betakaritdsit kézzel vagy géppel is lehet végezni, de azzal a
megkotéssel, hogy a miivelet sordn a bogydk ne maradjanak a foldon. Mindenképpen hasznalni kell
hélot, a talajra természetesen lehullott olivabogydkat azonban tilos begyjteni. A betakaritds az érés
kezdetétdl indul és janudr 31-én zdrul le. Tilos olyan vegyszereket haszndlni, amelyek a gyiimoles
levalasat el6idézik vagy elGsegitik. Az olivabogyok szdllitdsdra lyukacsos és lemoshaté tartdlyokat kell
haszndlni. Hasznédlhat6k rozsdamentes acéltartdlyok vagy mads, lemoshaté és élelmiszer taroldsdra szol-
gdlé anyagbdl készilt tartdlyok azzal, hogy a benniik tdrolt olivabogyé feldolgozdsinak még aznap
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meg kell torténnie. A begyfijtott olivabogyot a betakaritastol szamitott 48 6ran beliil minden esetben
meg kell 6rolni. Szigordan tilos vegyi és/vagy bioldgiai adalékanyagokat, mechanikai adalékanyagokat
(talkumot) haszndlni, tehdt a kivondshoz csak olyan megbizhatd, olaj-clGdllit6 mechanikai és fizikai
eljardsok alkalmazhatok, amelyek az olaj sajatos jellemz6it hiien megtartjdk. Az olivabogyé levelét el
kell tavolitani, és meg kell mosni a kdrtevSk elleni vegyszerek vagy mds idegen anyagok esetleges
maradvdnyainak eltavolitisa céljabol. Az olaj kivondsdra olyan mechanikai és fizikai eljardsok alkal-
mazhatdk, amelyek a gyiimolcs eredeti sajatos jellemzdit megtartjdk. A sajtoldst legfeljebb 33 °C-on
szabad végezni, legfeljebb 50 percig. Tilos az ,jbdli préselés” néven ismeretes feldolgozasi mddszer.
Tilos tovabbd a kivonds sordn vegyi vagy bioldgiai hatdst termékeket, valamint talkumot haszndlni. Az
olivabogyobdl szarmazé olaj nem haladhatja meg a bogydk sulydnak 27 %-dt. A ,Colline Pontine”
oltalom alatt dll6 eredetmegjeloléssel elldtott extra szliz olaj bio-mddszerrel is elGallithatd. Kereskedelmi
forgalomba hozatal céljira a ,Colline Pontine” oltalom alatt 4ll6 eredetmegjeloléssel elldtott extra sziiz
olaj olyan so6tét iivegbdl, keramidb6l vagy rozsdamentes bddoglemezbdl késziilt edénybe csomagolhato,
amely a jogszabdly elGirdsainak megfelel, amelyen az aldbb megjelolt cimke szerepel és amelynek
(rtartalma az 5 litert nem haladja meg. Megengedett a torvény dltal elSirtaknak megfelel§ szintetikus
anyagbdl és laminalt aluminiumlemezbdl késziilt egyadagos zacskd is, amelynek drtartalma 10 ml, és a
hatélyos jogszabdlyok dltal megkovetelt tdjékoztatd feliratokon kiviil szerepel rajta az ellendrzé szerv
altal adott sorszam is. Az olivabogyé termesztésének, valamint az ,Colline Pontine” oltalom alatt 4ll6
eredetmegjeloléssel ellatott extra sziiz olivaolaj eldallitdsanak és palackozdsdnak — a termék eredetének
ellendrzése céljabol, valamint annak megakadalyozdsdra, hogy a széllitds oxiddciot vagy karosoddst, és a
sajatos vegyi és érzékszervi tulajdonsdgok elvesztését okozhassa — a 4.3. pontban meghatirozott
termdteriileten kell torténnie. Ha a terméket a termdteriileten kiviilre szdllitjdk, jelent6sen megné a
napsugdrzasnak, hének és a 1égkori oxigénnek kitett termék mindségében bekovetkezd esetleges romlds
kockézata.

Kapcsolat:

A ,Colline Pontine” oltalom alatt all6 eredetmegjeloléssel ellatott extra sziiz olivaolaj a teriiletbdl és
els6sorban az ,ltrana” fajtdbdl szdrmazé sajatossdgokkal és jellemzd tulajdonsdgokkal rendelkezik. Az
yltrana” mdsutt nem ennyire elterjedt, és a 4.3. pontban leirt teriileten termesztve olyan sajitos ming-
ségi jellemzdket vesz fel, amelyek a ,Colline Pontine” extra szliz olivaolajnak ,markdns” és ,sajitos”
érzékszervi sajatossagokat kolcsonoz.

A ,Colline Pontine” extra sziiz olivaolaj a ,harmonikus” széval jellemezhetd, amit jellemzSinek a
homogenitds szempontjabdl is kedvezd kivételes egyiitthatdsa eredményez. Ezért az olajat a fogyaszték
igen széles skaldja kedveli.

A 4.3. pontban meghatdrozott termdteriileten a talaj geologiai szempontbdl a felsG-kréta korszakhoz
tartoz6, tobbnyire tomor mészkSpadokbdl all; ez a talaj, amely gyakran igen vékony miivelhetd
réteggel rendelkezik, j6 vizdtereszt§ képességti, és az év nagy részében szdraz. Az éghajlat mediterrdn,
enyhe telek jellemzik, a hdmérséklet ritkdn siillyed nulla fok ald. Az olivabogyé termesztése dominal
Pontina megye dombvidékén, szinte folyamatos sdvban hazddik végig Rocca Massima és Cori teriile-
tét6l délkeleti irdnyba Minturno és Castelforte telepiilésekig, Napoly megye hatdrdig.

Az Itrana olivafajta, amelyet Gaetai oliva, Trana, Oliva Grossa, Cicerone névvel is illetnek, a ,Colline
Pontine” extra sziiz olivaolaj terméteriiletén tilnyomo tobbségben van, a mtvelés alatt 1év6 fak 70 %-dt
egyedill ez a fajta teszi ki. Az Itrana fajta és a 4.3. pontban meghatdrozott teriilet kozott sajatos és si a
kot6dés. A Gaetai oliva szinonima e fajta termesztésének legrégebbi szdrmazdsi helyét jeloli, ahonnan —
Gaeta, Itri és Formia vidékérsl — késébb elterjedt a Papai Allamban, azaz Pontina megye egész domb-
sagi és hegyvidéki részén. Az Itrana fajtdnak egyenletes elterjedése a teriileten tehdt tobb évszdzados
olivatermesztés eredménye. Miutdn évszdzadok ota szivesen fogyasztjdk a termék egy részét étkezési
olivabogyoként (gaetai olivabogy?), az Itrandt étkezési olivafaként is szdmon tartjdk. MezGgazdasagi
szempontbdl — kiilonosen a 1épcsdzetes érés miatt — az olivabogy6 betakaritdsa igen késSinek mindsiil.

A talaj, a legjellemz6bb fekvés, az éghajlat és a fajtadsszetétel jarul hozzd a ,Colline Pontine” extra sz{iz
olivaolaj legf6bb jellemzgjének, a kiegyenstilyozott, harmonikus izvilignak a kialakitdsdhoz. Ameny-
nyiben az Itrana fajtit mds olasz termdteriileten termesztik, a kapott termék savas Osszetétele, poli-
fenol-mennyisége és az ehhez tartozé kesernyés és erds jellemzSk megvaltoznak, amint ezt a Regione
Lazio, Arsial Lazio, 1.S.O.L. — Istituto Sperimentale per I'Olivicoltura Sez. di Spoleto és az Universita
degli Studi di Roma ,La Sapienza” (Lazio tartomdny, Arsial Lazio, Olivatermesztési Kutatdintézet
Spoletdi Részlege és a ,La Sapienza” Romai Tudomdnyegyetem) a 2407/2001/EK rendelet értelmében
az Eurdpai Unié dltal finanszirozott, az olajmindség javitdsdt célzd regiondlis program keretében a
kozelmultban végzett kutatdsai is bizonyitottdk.
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4.7.

4.8.

A ,Colline Pontine” extra sz{iz olivaolaj jellegzetes, tobbé-kevésbé fiives aromdjd, amelyben a kesernyés
és az er6s iz jol adagoltan és kiegyenlitetten érzékelhetd, valamint egyedildlléan mds, a kornyezd és
tavolabbi teriileteken nem tapasztalhat6 ,zold paradicsom” zamat érzékelhetd.

Ezeket a jellemzdket 1872-t6l kezd6dGen tobb fontos, nemzeti és nemzetkézi elismerés, valamint
szdmos torténeti dokumentum és azok a talajtani-éghajlati és fajtajellemzSk igazoltdk, amelyek az
olajat érzékszervi tulajdonsdgainak harmonidja révén egyediildlléva teszik. Pontina megyében, kiilo-
nosen a hegyek laba alatti dombvidéken, ahol a terméteriilet taldlhat6, az olivabogyé termesztése
mélyen kotédik a tdrsadalmi szerkezethez, olyannyira, hogy évszdzadokon 4t meghatdrozta a kornyék
fejlédését és ennek kovetkeztében az idGvel a teriileten egymast kovetS népek életét, ranyomta bélyegét
a kornyék szinte kizdr6lag az olajtermelésre alapuld gazdasdgdra is. Az éghajlat enyhe és kedvez az
olajfdnak, a termdteriiletek hegyvidéki jelleglick vagy a hegyek ldba alatt fekszenek, lehetnek sziklds,
kavicsos vagy laza szerkezetl talajok, amelyek a Lepini, Ausoni és Aurunci hegyek foldrajzi rend-
szeréhez kapcsolodnak. A talajok fekvése délkeleti, tengerre irdnyuld. A hegyrajzi rendszer jé
100 km-es szakaszon a tenger felé lejt§ teraszt alkot, amely egyébként homogenitds és foldrajzi
koriilmények szempontjabdl Olaszorszag egyik legegységesebb teriilete. Az olivaligetekben évszdzadok
Ota igen jellemz8 a Lazio tartomdnyban elterjedt ,ltrana” fajta, amely azonban csak Latina megyében
terjedt el ilyen komolyan (Sonnino és Itri telepiilések olivaligeteiben a meglévd novénydllomany 90 %-
at teszi ki). A fak az er@s szintkiilonbségek miatt talajtani szempontbdl kevéssé elényos kornyezet
ellenére jol fejlédnek.

A Pdpai Allam komolyan foglalkozott a mocsarak kérdésével, tovabbd a latinai torténeti levéltardban
mindmadig 6rzott ediktumdban 10 tallér jutalmat helyezett kilatdsba minden 100 eliiltetett olajfa utdn,
igy 1786-ban 48 901 hektdrt iiltettek be olajfdval. A XVIIL szdzadi foldnyilvantartds is megerGsiti az
olivatermesztés jelentds elterjedtségét. Az olasz dllam mindig tdmogatta a helyi olivatermesztést, dvta a
kereskedelem viszontagsdgait6l, gondoskodott termékeinek kiilonféle kidllitdisokon valé részvételérdl. A
lecsapoldsok id@szakdban a teriileten termelt olaj tovabbra is megjelent kiilonb6zé eseményeken,
nemzetkozi kidllitdisokon, mig a fasizmus idején a kényszerti Onelldtds idészaka alatt — jollehet
hidnyoztak a nemzetkézi kapcsolatok — az olivatermesztésben beruhdzdsok valdsultak meg a Cattedre
ambulanti di agricoltura (Mez8gazdasdgi vandortanszékek) altal terjesztett legfrissebb technoldgidk
szerint.

Ellendrzd szerv:

A kijelolt ellen6rz6 szerv magdnszervezet

Név:  3A-PTA
Cim:  Fraz. Pantalla
06050 Todi PG
ITALIA
Tel.: +39 07589572224
Fax: +39 0758957257
E-mail: certificazione@parco3a.org
honlap: http:/[www.parco3a.org

Cimkézés:

Valamennyi edényt olyan zard szerkezettel kell elldtni, amely az els6 hasznalatba vételkor megsériil. A
,Colline Pontine” Denominazione di Origine Protetta (Oltalom alatt 4ll6 eredetmegjel6lés) névnek meg
kell jelennie a cimkén eltavolithatatlan nagybetiikkel, a cimke szinétdl eliit§ szinnel tgy, hogy kifeje-
zetten megkiilonboztethetS legyen a rajta 1évd tobbi felirat egyiittesétSl. A cimkén a ,Colline Pontine”
feliratnak nagyobb bettikkel kell szerepelnie anndl, mint amit a cimkén és a hatoldali cimkén 1év6 tobbi
felirathoz haszndltak. A ,D.O.P. denominazione d'origine protetta” (Oltalom alatt dll6 eredetmegjel6lés)
feliratnak kozvetleniil a ,Colline Pontine” foldrajzi név alatt kell szerepelnie, ez utébbi névhez haszndlt
betiinagysidg mérete azonos legyen. Megengedett ezenkiviil névre, cégnévre vagy magin védjegyekre
utalé megjelolések haszndlata azzal a kikotéssel, hogy ez utdbbiaknak ne legyen dicsérd jelentése, vagy
ne legyenek alkalmasak a fogyaszté megtévesztésére. Gazdasdg, majorsdg, tanya nevére, ezek teriileti
elhelyezkedésére, valamint a termdteriileten 1év8 olivatermeszt§ gazdasdgnél vagy ilyenek szovetségénél,
illetve cégénél végzett csomagoldsdra csak akkor lehet utalni, ha a terméket kizardlag a gazdasdg részét
képez§ olivaiiltetvényekben begyfijtott olivabogydbdl dllitottdk el. A cimke el6lapjan kotelezd megje-
16lni az olivabogyé termesztésének évét. Megengedett a bio-moddszerrel valé elGallitdsra torténd utalds
is. A ,Colline Pontine” logd, amelynek szinképi jellemz§it és mutatéit a termékleirds részletesen el6irja,
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harom sdrga, dér stilusd, perspektivikusan dbrazolt oszlopbdl 4ll, amely felett az oszlopsorndl nagyobb
méretdi, sziirkészold szinezet(i olajag helyezkedik el, hatterében dombok ldthatéak. Mindezt ,Colline
Pontine” felirattal egy kor alakd kontir foglalja magdba. A jelképrendszer az dkori rémaiak eldtti
civilizcidkra és a hdrom, egymdst kovet§ hegyldncra, a Lepini, Ausoni és Aurunci hegyekre utal. A
logét el lehet vélasztani a cimkétdl azzal a feltétellel, hogy a cimkével azonos oldalon szerepel.




