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EGYEB JOGI AKTUSOK

EUROPAI BIZOTTSAG

Moédositds irdnti kérelem kozzététele a mezGgazdasigi termékek és élelmiszerek foldrajzi
jelzéseinek és eredetmegjel6léseinek oltalmdrél sz6lé6 510/2006/EK tandcsi rendelet 6. cikkének
(2) bekezdése alapjin

(2010/C 163/06)

Ezzel a kozzététellel az 510/2006EK tandcsi rendelet (1) 7. cikke alapjdn 1étrejon a modositds irdnti kérelem
elleni kifogds joga. A kifogdst tartalmazé nyilatkozatnak e kozzététel napjatdl szamitott hat hénapon beliil
kell beérkeznie a Bizottsdghoz.

MODOSITAS IRANTI KERELEM
A TANACS 510/2006/EK RENDELETE
Médositds iranti kérelem a 9. cikk alapjin
»CHIANTI CLASSICO”
EK-sz.: IT-PDO-0105-0108-05.12.2003.
OF () OEM (X )

1. A médositdssal érintett termékleirds szakaszcime:

— [0 A termék elnevezése

— A termék lefrasa

— [ Foldrajzi teriilet

— A szdrmazds igazoldsa

— Az elééllitds modja

— [ Kapcsolat

— [ Cimkézés

— [ Nemzeti el6irdsok

— [ Egyéb (kérjik, hatdrozza meg)

2. Médositéas tipusa:

— [ Az egységes dokumentum vagy az Osszefoglalé lap médositdsa

— [0 Azon bejegyzett OEM vagy OF termékleirdsdinak modositdsa, amely esetében sem az egységes
dokumentumot, sem az Osszefoglalot nem tették kozzé
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3.2.

3.3.

— O A termékleirds oly médon torténd modositdsa, amely nem teszi szitkségessé a kozzétett
egységes dokumentum modositdsat (az 510/2006/EK rendelet 9. cikkének (3) bekezdése)

— O A termékleirds hatésagilag elrendelt, kotelez§ egészségiigyi vagy novény-egészségiigyi intézke-
dések miatti dtmeneti médositdsa (az 510/2006/EK rendelet 9. cikkének (4) bekezdése)

Médositds(ok):

. A termék leirdsa:

A 640/2008/EK rendelet kibocsatdsa utdn médositottdk az érzékszervi jellemzdk értékelését, tordlve a
termékleirasbdl az ,olajbogyéra jellemz§ gytimolesos iz” és a f és/vagy levél” kifejezéseket. Az 1j
érzékszervi 6sszefoglalé tagabb intenzitdsi tartomdnyokat ir el6. A széban forgd tartomanyok tigabbak
a kordbbiakndl, aminek egyik oka az utébbi években bekovetkezett éghajlatviltozas.

A kémiai értékelésnél a tokoferolérték magasabb mint 140 ppm, az olajsavtartalom pedig nagyobb
mint 72 %.

Az osszes tokoferoltartalomra vonatkozéan — amelynek a kordbbi termékleirdsban szerepld 150 ppm
helyett 140 ppm felettinek kell lennie — a véltoztatdst a tokoferolok meghatdrozasihoz haszndlt elem-
zési médszer jellemzdi indokoljak. A 150 ppm-es értéket a Chianti Classico teriiletén eldallitott olajbél
vett mintdk elemzése és az olaj mindségi jellemzdinek egy évtizeden 4t tartd tanulmdnyozdsa alapjan
adtdk meg. Akkoriban a tokoferoltartalmat a milandi Istituto per le sostanze grasse (zsirokkal foglal-
kozé kutatbintézet) elemzési mddszerével hatdroztidk meg. Jelenleg azonban az olaj mindségi elemzé-
sével megbizott laboratérium mds szabvanyos moédszert alkalmaz a tokoferolok mennyiségének
meghatdrozdsdra. A mérési kiilonbozetek — igaz csak mérsékelten — hibds végeredményre vezethetnek,
amelynek oka kizdrdlag a megvéltozott elemzési mddszer. Ezért a tokoferolok értékének 140 ppm-re
val6 csokkentését elemzési kiigazitdsnak, nem pedig a szint leszdllitdsdnak kell tekinteni.

Az olajsavakat illetGen, az éghajlat bizonyos évszakokban bekévetkezs kedvezétlen alakuldsa miatt az
olajbogy6 érési folyamata sordn késébb indul meg a f6 biokémiai jellemzdk kialakuldsa, ezért a széban
forgd paraméternél alacsonyabb értékeket mértek.

A szdrmazds igazoldsa:

A széban forgd modositds célja az egységes dokumentum frissitése az 510/2006/EK rendeletnek
megfelelGen.

Az eldallitds médja:

Az olajsajtolé létesitményekre vonatkozdan el6irtdk, hogy a hémérséklet legfeljebb 27 °C lehet.

Ez a médositds azért vélt szitkségessé, hogy a «Chianti Classico» olajat hidegen sajtolt olajként lehessen
forgalomba hozni.

A moédositasi kérelmet a Consorzio Olio DOP Chianti Classico, Via degli Scopeti 155, Localita
Sant’Andrea in Percussiva, San Casciano Val di Pesa (FI) nyfjtotta be.

Az 1989. december 1-jei kozokirattal alapitott szervezet ugyanaz a szervezet, amely a ,Chianti Clas-
sico” eredetmegjelolés bejegyzésére irdnyuld kérelmet benydjtotta. A minisztérium azt is ellendrizte,
hogy a szervezet tagjai kozott szerepelnek ,olajbogyd-termesztSk”, akik az ellen6rzott termelés legaldbb
2/3 részét biztositjidk. A szdoban forgd szervezetben képviseltetik magukat a ,palackozdok” és az ,olaj-
sajtolok” is.
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MODOSITOTT OSSZEFOGLALO
A TANACS 510/2006/EK RENDELETE
,CHIANTI CLASSICO”
EK-sz.: IT-PDO-0117-0108-05.12.2003.
OEM (X ) OF ()

Ez az osszefoglal6 kizdrdlag tdjékoztatds céljdra késziilt.

1.

4.1.

4.2.

A tagdllam illetékes szerve:

Név: Ministero delle Politiche Agricole Alimentari e Forestali
Cim: Via XX Settembre 20
00187 Roma RM
ITALIA
Tel. +39 0646655106
Fax +39 0646655306
E-mail: saco’@politicheagricole.gov.it
Csoportosulds:
Név: Consorzio di tutela della denominazione di origine protetta olio extravergine di oliva
«Chianti Classico»
Cim: Via Scopeti 155

Sant’Andrea in Percussiva
50026 San Casciano in Val di Pesa FI

ITALIA
Tel. +39 0558228511
Fax +39 0558228173
E-mail: oliodop@chianticlassico.com

Osszetétel: TermelGk/feldolgozok ( X ) Egyéb ()

A termék tipusa:

1.5 osztily — Extra sziiz olivaolaj

Termékleiras:

(az 510/2006[EK rendelet 4. cikkének (2) bekezdésében el6irt kovetelmények oOsszefoglaldsa)

Elnevezés:

,Chianti Classico”

Leirds:

A ,Chianti Classico” extra szliz olivaolajat a névjegyzékbe bejegyzett olyan olajfaiiltetvényeken termelt
olajbogyobdl készitik, amelyeket legaldbb 80 %-ban a Frantoio, Correggiolo, Moraiolo, Leccino fajtdk —
egy-egy fajta vagy ezen fajtdk vegyesen —, mig 20 %-ban a teriilet mds fajtdi alkotnak.

A terméknek forgalomba hozatalkor a kovetkezd jellemzdkkel kell rendelkeznie:

— savassdg (olajsavban kifejezve): legfeljebb 0,5 %,

— peroxid-mutatd: legfeljebb 12 (meq oxigén),

— ultraibolya-fényelnyelés K 232: legfeljebb 2,1 és K 270: legfeljebb 0,2,

— olajsavtartalom > 72 %,

— MPC (polaris vegyiiletek) Osszesen (fenol antioxiddnsok, az Olaj- és zsiripari kisérleti dllomds
modszerével mérve): nagyobb mint 150 ppm,

— tokoferolok Gsszesen: magasabb mint 140 ppm.
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4.3.

4.4.

4.5.

Az olajnak tovdbba:

— élénk zoldtdl arany drnyalatti z6ldbe hajlé szintinek,

— tisztdn olivaolaj és gyiimélcsos aromdjinak kell lennie.

A kostoldsi teszt Osszefoglaldjanak a kovetkezdket kell tartalmaznia:

a) zold olajbogyd-gytiimolcsosség 3-8

b) kesernyés iz 2-8

) pikdns iz 2-8

Foldrajzi teriilet:

A ,Chianti Classico” el6allitasi teriilete Siena és Firenze megye teriiletén az aldbbi telepiilések kozigaz-
gatdsi teriiletét tartalmazza: Castellina in Chianti, Gaiole in Chianti, Radda in Chianti és Greve in
Chianti teljes teriilete, Castelnuovo Berardenga telepiilésen kizdrdlag S. Giusmé és Vagliagli teriiletek,
tovabbd Barberino Val d’Elsa, Poggibonsi, San Casciano in Val di Pesa és Tavarnelle Val di Pesa
telepiilések bizonyos részei.

A fenti teriilet megegyezik a ,Chianti Classico” bor koriilhatdrolt elddllitdsi teriiletével, amelyet az
1932.7.31-i, a Hivatalos lap 1932.9.9-i 209. szdmaban kozzétett egyiittes miniszteri rendeletben
mar lefrtak.

A szdrmazds igazoldsa:

A termelési folyamat valamennyi szakaszét ellendrizni kell, minden egyes szakaszban dokumentélva a
be- és kiléps termékeket. Ezért az elGallitasi lancban részt vevd oOsszes alanynak kotelez8en ki kell
toltenie az ellendrzési tervben el8irt fuvarokmanyokat. A fuvarokmanyoknak kisérniiik kell minden
egyes olajbogyd- ésfvagy olajszéllitmdny mozgdsit, az okmdnyokon fel kell tiintetni a 4.3. pontban
felsorolt, a termék szdrmazdsinak igazoldsdhoz szitkséges informadciokat, tovdbbd az okmdanyokat a
vizsgdlatok lefolytatdsa érdekében az ellendérzd szerv rendelkezésére kell bocsatani. Ily médon, valamint
az olajfa-tiltetvényeknek, a termelSknek, a sajtoloknak és a palackozdknak az ellen6rz8 szerv altal
vezetett, erre a célra létesitett jegyzékeibe vald felvételével biztositott a termék nyomon kovetése és
nyomon kovethetésége. Minden olyan természetes és jogi személyt, akinek a neve a nyilvantartdsokban
szerepel, a feliigyeleti szerv a termékleirdsnak és az ellen6rzési tervnek megfelelGen ellendrzés ald veti.

Az eldallitds médja:

A szdéban forgé teriileten az olajbogy6 termesztése a 650 mm-es és a 850 mm-es izohiétdk, valamint a
12,5°C-0s és a 15 °C-os izotermdk kozott torténik. Az iltetvények 200 méter tengerszint feletti
magassag felett teriilnek el, dombos, enyhén ligos pH-jii talajon. A ,Chianti Classico” olaj el6dllitdsdhoz
nem haszndlhatok fel nem az el6irdsok szerinti vagy a teriilet olyan részén taldlhaté olajfdk, ahol nincs
megfelel§ vizelvezetés, illetve ahol a kornyezeti és talajviszonyok eltérnek a teriilet tobbi részétél.

Az olajbogyét kozvetlentil a novényrdl kell leszedni, de szitkség esetén hdlon vagy ponyvén is gydijt-
het8, majd egymdsra rakatolhat6, majd 5 oldalon kiftrt laddban, legfeljebb 30 cm-es rétegben széllit-
hat6 és tdrolhat6. Az olajbogyd sziikség esetén — a betakaritdsrél szamitott legfeljebb harom napig -
tarolhatd hiivos, jol szell6z8 helyiségben. Az olajbogydt a fent emlitett eldirdsoknak megfelel§ laddban
vagy mds, megfelel§ tdroléedényben szillitjdk az olajsajtoloba. Zacskok vagy zsdkok haszndlata tilos.

A sajtolotizemben, sajtolds el6tt az olajbogydt olyan helyiségben és olyan megfelel§ taroléedényben
kell tarolni, amely biztositja az odaszallitott termék értékes tulajdonsdgainak megdrzését.

Az olajbogyét az eléillitdsi teriileten taldlhaté olajsajtolokban, az odaszallitdstol szamitott huszonnégy
6ran belill kell feldolgozni.
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A ,Chianti Classico” olaj sajtoldsdt az olajbogyé kornyezeti hémérsékletli vizzel torténd mosdsat
kovetSen, megbizhaté és tartés mechanikai és fizikai moédszerekkel kell végezni. A sajtold berendezé-
sekben a hémérséklet legfeljebb 27 fokos lehet, a sajtoldst pedig olyan modszerekkel kell végezni,
amelyek esetében minden szempontbdl igazolhatd, hogy nem mddositjdk a jellegzetes és hagyomanyos
fizikai és kémiai jellemzdket.

Minden egyes termelSre vagy mds jogosultra vonatkozéan megengedett az azonos gazdasigbdl szdr-
mazd, egymdst kovet§ feldolgozandé tételek vegyitése. A 4.3. pontban koériilhatarolt teriileten beliil
megengedett tovabbd a killonboz6 termelSktdl szarmazd, a termékleirdsban meghatdrozott kovetelmé-
nyeknek megfelel§ olajbogyé és olaj atszéllitdsa és Osszekeverése. A ,Chianti Classico” olaj semmilyen
koriilmények kozott nem keverhet olyan mads, akdr extra sziiz olajokkal, amelyeket a 4.3. pontban
koriilhatarolt teriileten kiviil vagy ugyanazon a teriileten bdr, de el6z6 években, vagy a betakaritasi
id@szak végét, azaz december 31-ét kovetSen szedett tételekbd! dllitottak eld.

o

Az elédllitott olaj mennyisége a legaldbb 200 novény/hektdr tiltetési strtiségii olajfaiiltetvényeknél nem
haladhatja meg a 650 kilogrammot hektdronként.

Az alacsonyabb iltetési stirtiségii tltetvényeknél a termelés nem haladhatja meg a 3,25 kilogrammot
noévényenként.

A ,Chianti Classico” olaj termeléséhez kizardlag egészséges, a legmegfelel6bb mezGgazdasigi modsze-
rekkel el@illitott olajbogy6 haszndlhatd fel.

Az olaj tdroldsira olyan helyiségeket és taroldedényeket kell haszndlni, amelyek biztositjak a termék
optimdlis mindségének megdrzését.

A termékleirds el8irasainak megfelel§ olajat a megfelel6ség igazoldsatdl szamitott harom hénapon beliil
kell palackozni. A fenti id6tartam letelte utdn az olaj csak dGjabb mintavételi eljardst kovetSen palac-
kozhaté.

A ,Chianti Classico” olaj az el@illitds évét kovet§ év oktdber 31-ig palackozhatd, és a kovetkezd év
februdrjdig hozhaté forgalomba.

A ,Chianti Classico” olaj cimkéjén az elddllitds évét mindig egyértelmten fel kell tiintetni.

A ,Chianti Classico” olaj kiszerelését az el@dllitdsi teriileten kell végezni, meghatdrozott Grtartalma
tivegpalackba, amelynek névleges drtartalma legfeljebb 5 (6t) liter lehet. A hdrom litertdl ot literig

terjedd (rtartalmd kiszereléshez fém tdroldedény is hasznalhaté. A palackokat hermetikusan le kell
zarni oly médon, hogy a zar felnyitdsival a plomba megsériiljon.

Kapcsolat:

A termék tulajdonsdgai a térség sajdtos talajtani és éghajlati jellemzdinek koszonhetSk. A teriilet a talaj
és az éghajlat szempontjdb6l meglehetésen egységes. Meleg és szdraz sz — december el6tt kevés, dm
intenziv es6zés — jellemzi, ami koztudottan alkalmas arra, hogy biztositsa az olaj jellegét és izét. A
gyiimolcsot kdrositd, els Gszi fagyok elkeriilése érdekében van szitkség a hagyomdnyosan korai beta-
karitdsra, amely bér csokkenti a termés mennyiségét, azonban hozzdjirul az olaj jellegzetes érzékszervi

Lerejéhez”.

A kornyezet Osszességében nézve a termesztés lehetdségének hatdrdn (a 13 és a 14,5 foknak megfelels
izotermdk kozott) van, ami befolydsolja a gyiimélcstermd ciklust: a bogyokat az érés kezdetén taka-
ritjidk be, hagyomdnyosan kozvetleniil a novényrdl. A hdmérsékleti igények tovabbd meghatdrozzak a
no6vény formdjat (leginkabb nyitott vazdhoz hasonlit) és a hé, valamint a fény eloszldsit a lombban.

A teriilet sajdtos éghajlati és hidrogeoldgiai jellemzdkkel rendelkezik, és az 1300-as évek ota fold-
rajzilag j6l meghatarozott.

A ,Chianti Classico” olaj évszdzados, nemzedékrdl nemzedékre szallo hagyomdnyra tekint vissza. A
demogréfiai novekedés, az olaj haszndlatdt igényl$ szokdsokhoz és szertartdsokhoz kot6dé valldsi okok
és nem utolsbsorban a Siena és Firenze kozott él6 népcsoportok étkezési szokdsaihoz kapcsolodd
tapldlkozdsi okok az évek sordn erds lokést adtak az olaj elGallitdisinak, melynek nyomdn a nagy
erd@s teriileteket olajfaligetekké és sz6l6kké alakitottak, ezdltal fokozva a Firenze és Siena kozott
elteriil§ toszkan tdj rendkiviili vardzsat.
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4.7.

4.8.

Az elGallitasi teriilet egyértelmd elismerése egy 1716. évi rendelet nyomdn tortént, amelyben III
Cosimo herceg felvdzolta a teriilet aktudlis hatdrait, elismerve a térség sz616- és olajbogyd-termeszté-
sének értékét és sajatossigdt: ez gyakorlatilag egy ,ante litteram” OEM volt. G. Tavanti 1819-es
,Trattato teorico — pratico completo sullulivo” (Elvi-gyakorlati értekezés az olajbogyordl) cimd
miivében felsorolta a Chianti Classico termelési teriiletén megtaldlhat6 {6 fajtdkat.

A termesztési modok, a teriilet sajatos talajtani és éghajlati jellemzdi, valamint az olajfék termesztésére
vonatkozé specidlis ismeretek és kutatdsok mind hozzdjarulnak az optimdlis mindségii és sajitos
jellemz8kkel rendelkezd extra szliz olivaolaj el6allitdsahoz.

Feliigyeleti szerv:

Név: Camera di Commercio Industria, Agricoltura e Artigianato di Firenze Servizio attivita e
promozione agricoltura. Ufficio certificazioni olio d'oliva e altri prodotti tipici

Cim: Piazza dei Giudici 3
50122 Firenze FI

ITALIA
Tel. +39 0552795507
Fax +39 0552795522
E-mail: —
Cimkézés:

A tdroléedények cimkéjén a torvényekben és a kereskedelmi jogszabdlyokban el6irt, szokdsos felira-
tokon kiviil fel kell tiintetni az ,Olio Extravergine di Oliva Chianti Classico” feliratot, amelyet kozvet-
leniil a ,Denominazione di Origine Protetta” (Oltalom alatt 4ll6 eredetmegjelolés) kovet, az elGllitds
évének egyértelmd, eltdvolithatatlan betiikkel torténé megjelolésével.

Az eredetmegjel6lésen kivill barmely mds, a termékleirdsban kifejezetten eld nem irt mindsités feltiin-
tetése tilos. Megengedett azonban a tdrsuldsok, gazdasigok, birtokok, izemek nevének feltiintetése, és
olyan helységnevek megaddsa, amelyek az olajbogyé termesztésének valds helyét jelolik.

Az eredetmegjel6lés nevét a cimkén vildgos, eltdvolithatatlan, a cimke tobbi részétdl erdsen eltérd szind
bettikkel kell feltiintetni. Az esetleges kiegészit§ feliratokhoz hasznalt betfiméret nem haladhatja meg az
eredetmegjelolésre el6irt felirat méretének 50 %-at.




