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Publikacja wniosku o zatwierdzenie zmiany w specyfikacji produktu, ktora nie jest zmiang
nieznaczng, zgodnie z art. 50 ust. 2 lit. a) rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE)
nr 1151/2012 w sprawie system6w jako$ci produktéw rolnych i Srodkéw spozywcezych

(2020/C 44/10)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku w sprawie zmian zgodnie z art. 51 rozporzadzenia
Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 (') w terminie trzech miesi¢cy od daty niniejszej publikacji.

WNIOSEK O ZATWIERDZENIE ZMIANY W SPECYFIKACJI PRODUKTU OZNACZONEGO CHRONIONA NAZWA POCHODZENIA |
CHRONIONYM OZNACZENIEM GEOGRAFICZNYM, GDY ZMIANA TA NIE JEST NIEZNACZNA

Whiosek o zatwierdzenie zmiany zgodnie z art. 53 ust. 2 akapit pierwszy rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012.
»Aprutino Pescarese”
Nr UE: PDO-IT-1526-AMO5 - 15 stycznia 2018
ChNP (X) ChOG ()

1.  Grupa skladajaca wniosek i majgca uzasadniony interes

Consorzio di tutela dell'olio extravergine di oliva Aprutino Pescarese [konsorcjum na rzecz ochrony oliwy z oliwek
najwyzszej jakosci z pierwszego tloczenia ,Aprutino Pescarese”] z siedzibg przy Piazza Garibaldi 7, 65019 Pianella
(PE). Konsorcjum to spelnia wymogi okreslone w art. 13 ust. 1 rozporzadzenia ministra nr 12511.

2. Pafistwo czlonkowskie lub panstwo trzecie

Wlochy

3. Punkt w specyfikacji produktu, ktérego dotycza zmiany
O Nazwa produktu
Opis produktu
Obszar geograficzny
Dowéd pochodzenia
XI Metoda produkeji
Zwigzek
Etykietowanie

Inne: Wprowadzono zmiany w formach opakowan; dodano odniesienia do organu kontrolnego; w specyfikacji
podczas odnoszenia si¢ do nazwy pochodzenia stowo ,kontrolowana” zastgpiono stowem ,chroniona”.

4. Rodzaj zmian

O Zmiana specyfikacji zarejestrowanego produktu oznaczonego ChNP lub ChOG niekwalifikujgca si¢ do uznania za
nieznaczng zgodnie z art. 53 ust. 2 akapit trzeci rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012.

Zmiana specyfikacji zarejestrowanego produktu oznaczonego ChNP lub ChOG, dla ktérych jednolity dokument
(lub dokument mu réwnowazny) nie zostal opublikowany, niekwalifikujaca si¢ do uznania za nieznaczng zgodnie
z art. 53 ust. 2 akapit trzeci rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012.

5.  Zmiany

5.1. Opis produktu

Proponowane zmiany wynikaja przede wszystkim z zastosowania zaktualizowanego stownictwa i odniesien, takich
jak odniesienia w zalgczniku V do oceny organoleptycznej oliwy z oliwek z pierwszego tloczenia, jak okreslono w
rozporzadzeniu wykonawczym Komisji (UE) nr 1348/2013.

() Dz.U.L343z14.12.2012,s.1.
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W szczegdblnosci dokonuje si¢ odniesienia do oceny ,,owocowosci”.

Zwigkszono limit dla parametru K270 z 0,15 do 0,17 (wynosi on nadal ponizej prawnie dozwolonego poziomu
0,22) poniewaz — biorac pod uwage, iz parametr ten ujawnia obecno$¢ molekut o trzech sprzezonych wigzaniach
podwdjnych — moze on wzrosng¢ nie tylko ze wzgledu na obecno$¢ utlenionych form nienasyconych kwaséw thusz-
czowych, ale réwniez ze wzgledu na wyzsze poziomy fenoli. W efekcie, zwazywszy na wysoka warto$¢ odzywczg
fenoli, w ostatnim czasie producenci oliwy z oliwek najwyzszej jakosci z pierwszego tloczenia majg w zwyczaju przy-
spieszanie zbioréw, aby uzyskac oliwe o wyzszej wartosci nutraceutycznej.

Parametr dla polifenoli, ktéry zgodnie z obowiazujacy specyfikacja wynosi = 100 ppm, zastapiono wartoscig fenoli
(wyrazong w mg/kg tyrozolu) > 100 mg/kg, aby dostosowaé metodyke okreslania tych substancji do tej okreslonej
przez Migdzynarodowa Rade ds. Oliwy z Oliwek w dokumencie COI/T.15/NC nr 3/.

Usuniety zostaje napis informujacy o uprawnieniu Ministerstwa Polityki Rolnej, Zywnosciowej i Lesnej do dodawania
dalszych parametréw, poniewaz odsyla on do wezesniejszych, juz nieobowiazujacych praktyk krajowych.

Zawarto$¢ kwasu oleinowego dostosowano do rozporzadzenia UE, zmniejszajac gorny limit z 85 % do 83 %.

Usunigto réwniez niektdre wymogi i przepisy, poniewaz rozporzadzenia ministra, z ktérych wynikaly, uchylono, w
zwigzku z czym nie s3 juz one istotne.

Obecne brzmienie art. 6:

— ,—kolor: od zielonego po zélty;

— zapach: od $rednio intensywnego po intensywny zapach owocowy;

— smak: owocowy;

— calkowita maksymalna kwasowo$¢ wyrazona jako zawarto$¢ kwasu oleinowego nie przekracza 0,6 g/100 g oliwy;
— liczba punktéw w badaniu przeprowadzonym przez zesp6t degustatoréw: = 6,5;

— liczba nadtlenkowa: < 12 mEq O,/kg;

— K270:<0,15;

— kwas oleinowy: 68-85 %;

— polifenole: = 100 ppm

Inne parametry chemiczne/fizyczne, ktérych nie okreslono w sposéb wyrazny, muszg by¢ zgodne z obowiazujacymi
przepisami UE.

W kazdym roku posadzenia oliwek konsorcjum na rzecz ochrony okresla odpowiednig liczbg reprezentatywnych
probek oliwy objetej ChNP »Aprutino Pescarese« i przechowuje je w optymalnych warunkach w celu wykorzystania
jako normy odniesienia podczas przeprowadzania badan organoleptycznych.

Na wniosek zainteresowanych stron Ministerstwo Zasoboéw Rolnych, Zywnosciowych i Lesnych moze wprowadzi¢
alternatywne parametry fizykochemiczne i organoleptyczne w celu doprecyzowania tozsamosci nazwy.

Okreslenie nazwy oliwy na etapie pakowania moze mie¢ miejsce wylacznie po zakonczeniu procedury okreslonej w
rozporzadzeniu ministra nr 573 z dnia 4 listopada 1993 r. w odniesieniu do badan fizykochemicznych i organolep-
tycznych”

zmieniono w nastepujacy sposob:

— ,—kolor: od zielonego po zélty;

— ocena organoleptyczna (badanie przeprowadzone przez zespét degustatorow):

— poziom owocowosci od niskiego po $redni (0,0 < mediana < 6,0) z nutami ziolowymi badz zielonych migda-
toéw, karczocha lub pomidora;

— poziom goryczy od niskiego po $redni (0,0 < mediana < 6,0);
— poziom pikantnosci od niskiego po $redni (0,0 < mediana < 6,0);

— brak wad (mediana = 0,0);
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— wolna kwasowos$¢ wyrazona jako zawarto$¢ kwasu oleinowego: nie przekracza 0,6 %;
— liczba nadtlenkowa: < 12 mEq O,/kg;

— K270:<0,17;

— kwas oleinowy: 68-83 %;

— fenole (wyrazone w mg/kg tyrozolu): = 100 mg/kg”.

5.2. Obszar geograficzny

Przeformutowano tekst dotyczacy obszaru geograficznego, usuwajac wszystkie odniesienia do drég, rowdw itp. na
rzecz odniesient do calego terytorium administracyjnego odpowiednich gmin w celu zapewnienia precyzyjnej i jedno-
znacznej definicji obszaru geograficznego.

Rozszerzono réwniez obszar produkcji w celu uwzglednienia gmin: Abbateggio, Brittoli, Bussi sul Trino, Ceramico
Terme, Farindola, Lettomanopello, Nocciano, Pescara, Popoli, Roccamorice, Salle, Sant’Eufemia a Maiella, Serramone-
cesca i Villa Celiera.

Nowe gminy dodano ze wzgledu na konieczno§¢ zmiany obszaru produkcji w celu uwzglednienia gmin lezacych na
terytoriach, na ktérych z przyczyn historycznych, ze wzgledu na warunki glebowe i klimatyczne oraz ciaglos¢ teryto-
rialng produkuje si¢ oliwe taka samg jak oliwa objeta ChNP , Aprutino Pescarese”. Kiedy w 1998 r. wytyczono obszar
geograficzny, terytoriéw tych nie uwzgledniono, poniewaz hodowcy uprawiali tu oliwki wylacznie na whasne
potrzeby, w zwigzku z czym producenci nie byli zainteresowani objeciem ChNP.

Od wielu lat terytoria te doswiadczaja ozywienia dzigki mtodym rolnikom, ktorzy uprawiajg oliwki w ramach dziatal-
nosci gospodarczej i z tego wzgledu nastgpit wzrost liczby wnioskéw ze strony producentéw z tych gmin o rozszerze-
nie obszaru produkdji.

5.3. Dowéd pochodzenia

— Dodano odrgbny artykut dotyczacy dowodu pochodzenia, ktérego nie ma w obowiazujgcej specyfikacji, a ktéry
otrzymuje nastepujace brzmienie:

JArtykut 8

Dowdéd pochodzenia

1.  Kazdy etap procesu produkdji jest monitorowany, przy czym dokumentowane sg wszystkie naklady i plony.
W ten sposéb zapewnia si¢ identyfikowalno$¢ produktu, jak réwniez — poprzez wpisywanie gajéw oliwnych, pro-
ducentéw, przetwdrcow, posrednikéw oraz pakujacych do rejestrow powadzonych w tym celu przez organ kon-
trolny — prowadzenie rejestrow produkcji, przechowywania i pakowania oraz niezwloczne zglaszanie organowi
kontrolnemu wyprodukowanych ilosci.

2. Wszystkie osoby fizyczne i prawne wpisane do poszczegdlnych rejestréw podlegaja kontroli prowadzonej
przez organ kontrolny, zgodnie ze specyfikacja produkcji i odpowiednim planem kontroli”.

5.4. Cechy charakterystyczne uprawy

Wprowadzono zmiany w art. 4 ust. 2 specyfikacji, usuwajac ograniczenie dotyczace odleglosci sadzenia w przypadku
nowych plantagji, ktére zgodnie z obowiazujaca specyfikacja musi wynosi¢ 6x6 lub 6x7.

Obecne brzmienie:

,2.  Nalezy stosowaé powszechnie przyjete odleglosci sadzenia oraz metody przycinania, a w kazdym razie takie
odlegtosci i metody, ktére nie wplywaja na wlasciwosci oliwek lub oliwy. W przypadku nowych plantacji odleglosé
sadzenia musi wynosi¢ 6x6 m albo 6x7 m”

zmieniono w nastepujacy sposéb:

,2.  Nalezy stosowal powszechnie przyjete odleglosci sadzenia oraz metody uprawy i przycinania lub, a w kazdym
razie takie odleglosci i metody, ktére nie wplywaja na wlasciwosci oliwek lub oliwy”.

Usunigcie tego ograniczenia odpowiada potrzebom producentéw w zakresie mniej restrykcyjnego zarzadzania gajami
oliwnymi. Kilka badan przeprowadzonych wiréd producentéw wykazato, ze gestos¢ drzew oliwnych na kazdym hek-
tarze gajow oliwnych znaczaco si¢ r6zni i zalezy od réznych czynnikéw, takich jak wiek drzew, odmiana, stosowane
metody uprawy i przycinania, zyzno$¢ gleby, umiejscowienie itp.
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Wszystkie te parametry mogg mie¢ znaczacy wplyw na relacje miedzy poszczegdlnymi drzewami i ich konkurentami.

To samo dotyczy metod uprawy i przycinania, ktére w przypadku drzew oliwnych muszg by¢ ukierunkowane przede
wszystkim na utrzymanie wlasciwej réwnowagi miedzy wzrostem rosliny a plonem oliwek.

Zwazywszy na szeroki zakres sytuacji, jakie mogg zaistnie¢, wezesniejsze okreslanie odleglosci sadzenia lub wybiera-
nie okre$lonych metod uprawy wydaje si¢ restrykcyjne. Rozsadniej jest przestrzega¢ ogdlnej zasady, w szczegdlnosci
aby ,utrzymad wlasciwa rownowage miedzy wzrostem drzew oliwnych a wydawanym przez nie plonem”.

Wprowadzono zmiany w art. 4 ust. 3.

Obecne brzmienie:

»3.  Maksymalna produkcja oliwek z hektara nie moze przekraczac 9 000 kg”
zmieniono w nastepujacy sposéb:
,3.  Maksymalny zbiér oliwek w gajach oliwnych przeznaczonych do produkgji oliwy z oliwek najwyzszej jakosci z

pierwszego tloczenia objetej ChNP nie moze przekracza¢ 9 000 kg z hektara w przypadku gajow specjalnego prze-
znaczenia, natomiast w przypadku gajéw mieszanych $redni zbiér z jednego drzewa nie moze przekraczaé 50 kg”.

Zmiang t¢ wprowadzono ze wzgledu na konieczno$¢ dodania wartosci referencyjnej dla plonu z jednego drzewa w
celu lepszego odzwierciedlenia faktu, iz na geograficznym obszarze produkcji mieszane gaje oliwne sg bardzo popu-
larne.

Wprowadzono zmiany w art. 4 ust. 4, zwigkszajac dopuszczalny plon z 20 % do 22 %.

Obecne brzmienie:

,Nawet w wyjatkowo urodzajnych latach plony nalezy poddawa¢ doktadnej selekgji, a faczne plony nie moga przekra-
czaé¢ maksymalnych limitow okreslonych powyzej o wigcej niz 20 %”

zmieniono w nastepujacy sposéb:

,Nawet w wyjatkowo urodzajnych latach plony nalezy poddawa¢ doktadnej selekgji, a faczne plony nie moga przekra-
cza¢ maksymalnych limitéw okreslonych powyzej o wigcej niz 22 %”.

Zmiany klimatu, jakie zachodzg obecnie na okreslonym obszarze geograficznym, doprowadzily do znaczacego
wzrostu Srednich temperatur zima oraz bardziej widocznego rozkladu opadéw wiosng i latem. Czynniki te maja
coraz wigkszy wplyw na sektor uprawy oliwek, obserwuje si¢ bowiem istotne réznice, jesli chodzi o plony, poniewaz
w niektérych latach plony s3 znaczgco nizsze od $rednich, a w innych znaczaco wyzsze.

W tym kontekscie, w celu umozliwienia przetworzenia plonéw przewyzszajacych maksymalne wartosci referencyjne
podczas wyjatkowo urodzajnych lat, proponuje si¢ podniesienie poziomu tolerancji z 20 % do 22 %.

Wprowadzono zmiany w art. 4 ust. 5, faczac okres zbioréw z poczatkiem okresu dojrzewania zamiast wyznaczania
daty.

Obecne brzmienie:

,Zbior oliwek nastepuje kazdego roku miedzy dniem 20 pazdziernika a dniem 10 grudnia”
zmieniono w nastgpujacy sposob:

,Zbior oliwek nastepuje kazdego roku miedzy poczatkiem okresu dojrzewania a dniem 10 grudnia”.

Okres zbioréw zmieniono ze wzgledu na fakt, ze w ostatnich latach stalo si¢ jasne, iz zmiana klimatu prowadzi do
przyspieszenia procesu dojrzewania, co ma znaczacy wplyw na okres zbioréw. Ma to ogromne znaczenie pod wzgle-
dem jakosci zar6wno w odniesieniu do cech charakterystycznych oliwek (np. zdrowie), jak i cech charakterystycznych
oliwy, ktérag mozna z nich uzyskac (bogatsza w fenole).

Z tego powodu wskazane jest powigzanie poczatku zbioréw ze wskaznikiem wizualnym, szczegélnie gdy oliwki
zaczynajg dojrzewal, co kazdego roku zalezy od warunkéw pogodowych. Decyzja ta umozliwia w lepszy sposéb
zapewnienie og6lnej jakosci oliwy, ktérg mozna uzyskac.

Nalezy zauwazy¢, ze dwie gléwne odmiany uwzglednione w specyfikacji produktu objetego ChNP , Aprutino Pesca-
rese”, Leccino i Dritta, charakteryzuja si¢ odpowiednio wezesnym i $redniowczesnym dojrzewaniem i z tego wzgledu
istnieje wigksza potrzeba bardziej elastycznej definicji poczatku okresu zbioréw.
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5.5. Zwigzek

— Dodano artykut dotyczacy zwiazku, ktérego nie uwzgledniono w obowiazujacej specyfikacji, ale ktéry uwzgled-
niono w arkuszu streszczenia.

Elementy dodane do artykulu dotyczacego zwigzku odpowiadaja zatem literom d), e) i f) arkusza streszczenia, ktérego
tre$¢ pochodzi z dokumentu o nazwie ,Relazione Tecnica e Storica della D.O.P. Aprutino Pescarese” [Sprawozdanie
techniczne i historyczne dotyczace ChNP ,Aprutino Pescarese”] znajdujacego si¢ w dokumentach wykorzystanych w
celu rejestracji. Artykut uzupelniono réwniez informacjami ilustrujacymi relacje migdzy okreslonymi cechami charak-
terystycznymi produktu a obszarem geograficznym.

Nowy artykut otrzymuje nastgpujace brzmienie:

JArtykut 10

Zwigzek z obszarem geograficznym

Oliwki uprawiano w prowingji Pescara od czaséw starozytnych, co potwierdzaja dowody historyczne pochodzace z
czas6w rzymskich. Uprawe oliwek przedstawiano na réznych herbach starych rodéw, na ktérych widniato albo
drzewo oliwne, albo jego galaz.

Uprawa oliwek stanowila nieodlaczng cz¢s¢ historii, krajobrazu i gospodarki tego obszaru. Istotne wspdtczesne swia-
dectwo obecnosci uprawy oliwek w prowingcji Pescara zawarl rowniez w swoich utworach literackich Gabriel D’An-
nunzio.

Nadanie chronionej nazwy pochodzenia oliwie z oliwek najwyzszej jakoSci z pierwszego tloczenia na przedmioto-
wym obszarze uzasadnia nie tylko wyraznie zaakcentowana obecno$¢ upraw, ale rowniez powszechne stosowanie
oliwy jako podstawowego elementu tradycji kulinarnych w prowingji Pescara.

Historycznie caly ten obszar byl poczgtkowo znany jako Aprutium, nastepnie Aprutina, stad wybor nazwy Aprutino.

Ta wielowiekowa uprawa oliwek na tym obszarze opiera si¢ réwniez na warunkach glebowych i klimatycznych, ktére
sprzyjaja naturalnemu wzrostowi drzew.

Zaledwie kilka kilometréw od linii brzegowej znajduja si¢ lagodne pagorki, ktore znakomicie nadaja si¢ do tej uprawy.
Wokét uprawy oliwek powstal na tym obszarze system wzajemnych wymian oraz relacji spotecznych, kulturowych i
gospodarczych, ktéry obejmuje organizacj¢ festiwali, wspdlne wystawy producentéw, oraz silne wzajemne powigza-
nia olejarni, dzigki czemu w okolicy ma miejsce wiele warto$ciowych i pozytecznych wydarzer.

Obszar produkgji oliwy najwyzszej jakosci z pierwszego tloczenia objetej ChNP ,Aprutino Pescarese” miesci si¢ w
promieniu zaledwie kilkudziesigciu kilometréw i rozcigga si¢ od przybrzeznych zbocz po najwyzsze polozone w
glebi ladu wzgbrza, a wigc jest to okolica typowa dla uprawy oliwek pod wzgledem struktury upraw i wlasciwosci
produkgji.

Gleby zmieniajg si¢, gdy teren przechodzi z obszaréw w glebi ladu, przez tereny pagérkowate, a stamtad na pas
wybrzeza. Na pogdrzu znajdujg si¢ réwniez gleby wapienne powstate w wyniku wietrzenia wysoce przepuszczalnego
wapienia pochodzgcego z ery mezozoicznej, a przede wszystkim z okresu kredy, ktéry stanowi trzon faficucha Apeni-
néw. Gleby sg zwykle gruboziarniste i plytkie o niskiej Zyznosci. Na nizej potozonym obszarze pagérkowatym, ktory
lezy na formacjach marglowych i ifach z epoki miocenu w gérnej czgsci oraz na formacjach z epoki pliocenu w
dolnej, wystepuja twarde gleby o umiarkowanej zyznosci, ktdre zawierajg, w zaleznosci od obszaru, ilasty wapien
oraz zwarte ily, ziemisty wapien i piaskowiec. Natomiast na waskim pasie wybrzeza oraz wzdluz dolin wystepuja
gleby piaszczyste i ilasto-krzemionkowe, ktdre sa glebokie, maja Srednia gestosé, sa $wieze i charakteryzuja sie wysoka
zyznoscia.

Liczne odmiany drzew oliwnych zadomowily i rozwinely si¢ w tym otoczeniu, ale gtéwne i najbardziej rozpowszech-
nione to Leccino i Toccolana w regionie polozonym w glebi ladu oraz Dritta na najbardziej odstonigtych przybrzez-
nych pagérkach. Te trzy odmiany s zatem gtéwnymi Zrédtami surowcéw do produkcji oliwy objetej ChNP ,, Aprutino
Pescarese”.
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Réwniez klimat jest zréznicowany miedzy wybrzezem a pagérkami w glebi ladu, gdzie zimy sg chtodniejsze. Srednia
roczna temperatura na tym obszarze wynosi okolo 13,5 °C, podczas gdy na obszarach pagérkowatych i przybrzez-
nych, gdzie warunki sa nieco bardziej umiarkowane, $rednia roczna temperatura wynosi okoto 14,8 °C. Te dos¢
tagodne warunki powodujg, ze w mniejszym stopniu zachodzi synteza nasyconych kwaséw tluszczowych, a w wigk-
szym — kwasu oleinowego i innych kwaséw nienasyconych. W konsekwencji zawarto$¢ kwasu oleinowego dochodzi
do ponad 75 % lacznej zawarto$ci kwasu. Najwiecej opadéw w ciggu roku przypada na okres wiosenny. Okres letni
jest zwykle bardzo suchy i bardzo rzadko wystepuja wtedy opady deszczu. Najbardziej obfite opady wystepuja p6Zng
jesienig oraz miedzy lutym a kwietniem. Srednie roczne opady wynosza okoto 700 mm. Dzigki temu odmiany Tocco-
lana i Dritta charakteryzujg si¢ wysokim poziomem fenoli, a w przypadku odmiany Leccino poziom fenoli znaczaco
przekracza 100 mg/kg.

5.6. Etykietowanie
Zmieniono art. 7 dotyczgcy nazwy i prezentacji.
Usunigto ust. 3 o nastgpujagcym brzmieniu:

,Dopuszczalne jest jednak umieszczanie nazwisk, nazw przedsigbiorstw, prywatnych znakéw towarowych, pod
warunkiem Ze nie majg charakteru reklamujacego i nie wprowadzaja nabywcy w blad odnosnie do nazw geograficz-
nych, w szczegdlno$ci odnosnie do nazw geograficznych obszaréw produkeji oliwy o kontrolowanej nazwie pocho-
dzenia”.

Decyzje¢ o usunigciu tego ustepu podjeto ze wzgledu na wiele probleméw, jakie sprawiala jego interpretacja na prze-
strzeni lat zaréwno dla producentéw, jak i organu kontrolnego.

Dodano precyzyjny ustep dotyczacy uzywania na etykiecie stosowanego fakultatywnie okreslenia jako$ciowego ,pro-
dukt gorski”.

Otrzymuje on nastgpujace brzmienie:

,W odniesieniu do art. 4 rozporzadzenia (UE) nr 665/2014 okreslenie »produkt gérski« moze by¢ stosowane na ety-
kiecie na obszarach, ktére spelniajg wymogi”.

5.7. Inne

Usunigto wymdg, aby producenci pakowali oliwe do pojemnikéw wykonanych z okreslonych materialéw oraz o
okreslonej pojemnosci.

Obecne brzmienie:

,Do celéw wprowadzenia do obrotu oliwa z oliwek najwyzszej jakosci z pierwszego tloczenia »Aprutino Pescarese«
musi by¢ pakowana w pojemniki szklane lub wykonane z blachy ocynowanej o maksymalnej pojemnosci nieprzekra-
czajacej 5 litrow”

zmieniono w nastepujacy sposéb:

,Oliwa z oliwek najwyzszej jakosci z pierwszego tloczenia »Aprutino Pescarese« moze by¢ pakowana celem dopusz-
czenia do konsumpcji w jakimkolwiek pojemniku o maksymalnej pojemnoéci 5 litréw dozwolonym przez obowigzu-

jace przepisy”.

Zmiang te wprowadzono ze wzgledu na potrzebe dostosowania przez producentéw stosowanych przez nich form
opakowan do wymogdw rynku.

— Dodano artykul dotyczacy kontroli, ktérego brak w obowiazujacej specyfikacji i ktory otrzymuje nastepujace

brzmienie:

JArtykut 9
Kontrole

Kontrole zgodnosci produktu ze specyfikacja produkcji przeprowadza organ kontrolny zgodnie z przepisami roz-
porzadzenia (UE) nr 1151/2012.

Kontrole zgodnosci produktu ze specyfikacja prowadzi Izba Handlowa, Przemystowa, Rzemieslnicza i Rolnicza w
Pescarze, z siedzibg przy Via Conte di Ruvo 2, Pescara — Tel. 085 45361, E-mail: agricoltura@pe.camcom.it, e-mail
certyfikowany: cciaa.pescara@pe legalmail.camcom.it.”.
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JEDNOLITY DOKUMENT
»Aprutino Pescarese”
Nr UE: PDO-IT-1526-AMO5 - 15 stycznia 2018
ChNP (X) ChOG ()

1. Nazwa lub nazwy

~Aprutino Pescarese”

2. Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie
Wlochy

3. Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego

3.1. Typ produktu

Klasa 1.5. Oleje i thuszcze (masto, margaryna, oleje itp.)

3.2. Opis produktu, do ktdrego odnosi si¢ hazwa podana w pkt 1

Wprowadzana do obrotu oliwa z oliwek najwyzszej jakosci z pierwszego tloczenia o chronionej nazwie pochodzenia
»Aprutino Pescarese” musi posiadaé nastgpujace wlasciwosci:

— kolor: od zielonego po zolty;
— ocena organoleptyczna (badanie przeprowadzone przez zespél degustatorow):

— poziom owocowosci od niskiego po $redni (0,0 < mediana < 6,0) z nutami ziolowymi badz zielonych migda-
toéw, karczocha lub pomidora;

— poziom goryczy od niskiego po $redni (0,0 < mediana < 6,0);
— poziom pikantnosci od niskiego po $redni (0,0 < mediana < 6,0);
— brak wad (mediana = 0,0);
— wolna kwasowos$¢ wyrazona jako zawarto$¢ kwasu oleinowego: nie przekracza 0,6 %;
— liczba nadtlenkowa: < 12 mEq O,/kg;
— K270:<0,17;
— kwas oleinowy: 68-83 %;
— fenole (wyrazone w mg/kg tyrozolu): > 100 mg/kg.

3.3. Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgeego) i surowce (wytgcznie w odniesieniu do produktéw przetwo-
rzonych)

Oliwa o chronionej nazwie pochodzenia , Aprutino Pescarese” musi by¢ wytwarzana z nastepujacych odmian oliwek,
przy czym co najmniej 80 % drzew w gajach oliwnych musza stanowi¢ drzewa nalezace do jednej z tych odmian albo
obejmujace kombinacje tych odmian: Dritta, Leccino i Toccolana.

Moga réwniez by¢ wykorzystywane inne odmiany obecne w gajach oliwnych, jednak nie moga stanowi¢ one wigcej
niz 20 %.

3.4. Poszczegéine etapy produkcji, ktdre muszg odbywac sig na okreslonym obszarze geograficznym

Wszystkie etapy procesu produkcji — tj. uprawa, zbiory i ekstrakcja oleju — muszg odbywac si¢ w obrebie okreslonego
obszaru geograficznego.

3.5. Szczegdtowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itp. produktu, do ktérego odnosi sig zarejestrowana nazwa

Oliwe o chronionej nazwie pochodzenia , Aprutino Pescarese” nalezy zawsze pakowaé na obszarze okreslonym w pkt
4. Umozliwia to zachowanie organoleptycznych cech charakterystycznych i jakosci produktu.

Aby produkt zachowal swoje cechy, nie mozna poddawa¢ oliwy zadnym naglym zmianom temperatury i nalezy ja
przechowywaé w warunkach spoczynkowych bez dostepu tlenu, aby umozliwi¢ naturalng sedymentacje lub filtracje;
unika si¢ przemieszczania i transportu przed pakowaniem, aby zminimalizowa¢ utlenianie. Warunki te zapewnia si¢
na obszarze pochodzenia pod koniec procesu produkeji i dzigki nim oliwa moze zachowaé swoje organoleptyczne
cechy charakterystyczne.
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Oliwe o chronionej nazwie pochodzenia ,Aprutino Pescarese” mozna wprowadza¢ do obrotu wylacznie po odpo-
wiednim zapakowaniu.

Oliwa z oliwek najwyzszej jakosci z pierwszego tloczenia ,Aprutino Pescarese” moze by¢ pakowana celem dopusz-
czenia do konsumpcji w jakimkolwiek pojemniku o maksymalnej pojemnosci 5 litréw dozwolonym przez obowigzu-

jace przepisy.

3.6. Szczegdtowe zasady dotyczgce etykietowania produktu, do ktdrego odnosi sig zarejestrowana nazwa

Zabronione jest dodawanie jakichkolwiek okreslen, ktére nie zostaly wyraznie przewidziane w specyfikacji produktu
dla nazwy ,Aprutino Pescarese”, w tym nastepujacych przymiotnikow: fine (wyborowa), scelto (pierwszej jakosci), sele-
zionato (wyselekcjonowana), superiore (najlepsza) lub genuino (oryginalna).

Zabronione jest uzywanie dodatkowych nazw geograficznych lub oznaczen geograficznych lub toponimicznych
odnoszacych si¢ do gmin, czgsci gmin lub obszaréw geograficznych usytuowanych na okreslonym obszarze geogra-
ficznym.

W odniesieniu do art. 4 rozporzadzenia (UE) nr 665/2014 okreslenie ,produkt gérski” mozna stosowac na etykiecie
na obszarach, ktére spetniaja odpowiednie wymogi.

Stosowanie nazw przedsigbiorstw, gospodarstw i nieruchomosci oraz wskazywanie na pakowanie w gospodarstwie
zajmujgcym si¢ uprawg oliwek lub w grupie gospodarstw zajmujacych si¢ uprawg oliwek lub w przedsigbiorstwie,
ktore znajduje si¢ na obszarze produkdji, jest dozwolone tylko, jezeli produkt uzyskano wylacznie z oliwek zebranych
w gajach oliwnych tego przedsigbiorstwa.

Chroniona nazwa pochodzenia ,Aprutino Pescarese” musi by¢ zapisana na etykiecie wyrazna, nieusuwalng czcionka
w kolorze silnie kontrastujagcym z tlem etykiety i w taki sposob, aby wyraznie odrézniata si¢ od pozostalych informa-
¢ji umieszczonych na etykiecie.

Na etykiecie musi by¢ podany rok produkcji oliwek, z ktérych wytloczono oliwe.

4. Zwiezle okreSlenie obszaru geograficznego

Oliwki wykorzystywane do produkcji oliwy z oliwek najwyzszej jakosci z pierwszego tloczenia o chronionej nazwie
pochodzenia ,Aprutino Pescarese” muszg by¢ wyprodukowane na obszarze prowingji Pescara nadajacym sie do pro-
dukgji oliwy o wlasciwosciach i jakosci okreslonych w niniejszej specyfikacji produktu.

Obszar ten obejmuje caly obszar administracyjny nastgpujacych gmin w prowincji Pescara: Abbateggio, Alanno,
Bolognano, Brittoli, Bussi sul Tirino, Caramanico Terme, Castiglione a Casauria, Cappelle sul Tavo, Carpineto della
Nora, Catignano, Cepagatti, Citta S.Angelo, Civitaquana, Civitella Casanova, Collecorvino, Corvara, Cugnoli, Elice,
Farindola, Lettomanoppello, Loreto Aprutino, Manoppello, Montebello di Bertona, Montesilvano, Moscufo, Nocciano,
Penne, Pescara, Pescosansonesco, Pianella, Picciano, Pietranico, Popoli, Roccamorice, Rosciano, S. Valentino in
Abruzzo Citeriore, Salle, Sant’Eufemia a Maiella, Scafa, Serramonacesca, Spoltore, Tocco da Casauria, Torre de’ Passeri,
Turrivalignani, Vicoli i Villa Celiera.

5. Zwigzek z obszarem geograficznym

Oliwki uprawiano w prowincji Pescara od czaséw starozytnych, co potwierdzajg dowody historyczne pochodzace z
czasOéw rzymskich. Uprawe oliwek przedstawiano na réznych herbach starych rodéw, na ktérych widnialo albo
drzewo oliwne, albo jego galaz.

Uprawa oliwek stanowita nieodiaczng czes¢ historii, krajobrazu i gospodarki tego obszaru. Istotne wspélczesne $wia-
dectwo obecnosci uprawy oliwek w prowincji Pescara zawarl réwniez w swoich utworach literackich Gabriel D’An-
nunzio.

Nadanie chronionej nazwy pochodzenia oliwie z oliwek najwyzszej jakosci z pierwszego ttoczenia na przedmioto-
wym obszarze uzasadnia nie tylko wyraZnie zaakcentowana obecno$¢ upraw, ale rowniez powszechne stosowanie
oliwy jako podstawowego elementu tradycji kulinarnych w prowincji Pescara.

Historycznie caly ten obszar byl poczatkowo znany jako Aprutium, nastepnie Aprutina, stad wybor nazwy Aprutino.

Ta wielowiekowa uprawa oliwek na tym obszarze opiera si¢ rowniez na warunkach glebowych i klimatycznych, ktére
sprzyjaja naturalnemu wzrostowi drzew.

Zaledwie kilka kilometréw od linii brzegowej znajduja si¢ fagodne pagérki, ktére znakomicie nadaja si¢ do tej uprawy.
Wokot uprawy oliwek powstal na tym obszarze system wzajemnych wymian oraz relacji spolecznych, kulturowych i
gospodarczych, ktéry obejmuje organizacje festiwali, wspdlne wystawy producentéw, oraz silne wzajemne powigza-
nia olejarni, dzigki czemu w okolicy ma miejsce wiele wartoSciowych i pozytecznych wydarzen.

Obszar produkgji oliwy najwyzszej jakosci z pierwszego tloczenia objetej ChNP ,Aprutino Pescarese” miesci si¢ w
promieniu zaledwie kilkudziesigciu kilometréw i rozcigga si¢ od przybrzeznych zbocz po najwyzsze polozone w
glebi ladu wzgdrza, a wigc jest to okolica typowa dla uprawy oliwek pod wzgledem struktury upraw i wlasciwosci
produkgji.
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Gleby zmieniaja si¢, gdy teren przechodzi z obszaréw w glebi ladu, przez tereny pagbrkowate, a stamtad na pas
wybrzeza. Na pogérzu znajdujg sie rowniez gleby wapienne powstale w wyniku wietrzenia wysoce przepuszczalnego
wapienia pochodzacego z ery mezozoicznej, a przede wszystkim z okresu kredy, ktory stanowi trzon faficucha Apeni-
néw. Gleby sg zwykle gruboziarniste i plytkie o niskiej zyznosci. Na nizej polozonym obszarze pagérkowatym, ktéry
lezy na formacjach marglowych i ilach z epoki miocenu w gérnej czeéci oraz na formacjach z epoki pliocenu w
dolnej, wystepuja twarde gleby o umiarkowanej zyznosci, ktére zawieraja, w zaleznoéci od obszaru, ilasty wapien
oraz zwarte ily, ziemisty wapien i piaskowiec. Natomiast na waskim pasie wybrzeza oraz wzdtuz dolin wystepuja
gleby piaszczyste i ilasto-krzemionkowe, ktére sg glebokie, maja Srednig gestosé, sa Swieze i charakteryzuja si¢ wysoka
Zyznoscig.

Liczne odmiany drzew oliwnych zadomowily si¢ i rozwingly w tym otoczeniu, ale gléwne i najbardziej rozpowszech-
nione to Leccino i Toccolana w regionie polozonym w glebi ladu oraz Dritta na najbardziej odstonigtych przybrzez-
nych pagérkach. Te trzy odmiany s zatem gtéwnymi Zrédtami surowcoéw do produkeji oliwy objetej ChNP ,, Aprutino
Pescarese”.

Réwniez klimat jest zréznicowany miedzy wybrzezem a pagérkami w glebi ladu, gdzie zimy sg chtodniejsze. Srednia
roczna temperatura na tym obszarze wynosi okoto 13,5 °C, podczas gdy na obszarach pagérkowatych i przybrzez-
nych, gdzie warunki sa nieco bardziej umiarkowane, $rednia roczna temperatura wynosi okoto 14,8 °C. Te dos¢
tagodne warunki powoduja, Ze w mniejszym stopniu zachodzi synteza nasyconych kwaséw tluszczowych, a w wigk-
szym — kwasu oleinowego i innych kwaséw nienasyconych. W konsekwencji zawarto$¢ kwasu oleinowego dochodzi
do ponad 75 % lacznej zawartosci kwasu. Najwiecej opadéw w ciggu roku przypada na okres wiosenny. Okres letni
jest zwykle bardzo suchy i bardzo rzadko wystepuja wtedy opady deszczu. Najbardziej obfite opady wystepuja pozna
jesienig oraz miedzy lutym a kwietniem. Srednie roczne opady wynosza okoto 700 mm. Dzigki temu odmiany Tocco-
lana i Dritta charakteryzujg si¢ wysokim poziomem fenoli, a w przypadku odmiany Leccino poziom fenoli znaczaco
przekracza 100 mg/kg.

Odeslanie do publikagji specyfikacji

(art. 6 ust. 1 akapit drugi niniejszego rozporzadzenia)

Pelny tekst specyfikacji produktu jest dostepny na stronie internetowej: http://www.politicheagricole.it/flex/cm/pages/Ser-
veBLOB.php/L/IT/IDPagina/3335

lub

bezposrednio na stronie gléwnej Ministerstwa Zasoboéw Rolnych, Zywnosciowych i Lesnych (www.politicheagricole.it) po
wybraniu zaktadki Prodotti DOP IGP (z prawej strony na gérze ekranuy), a nastepnie Prodotti DOP IGP STG i na koniec Dis-
ciplinari di Produzione all'esame dell'UE.
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