€ 229)2

Dziennik Urzedowy Unii Europejskiej

14.9.2004

Publikacja wniosku o rejestracje w znaczeniu art. 6 ust. 2 rozporzadzenia (EWG) nr 2081/92
w sprawie ochrony nazw pochodzenia i oznaczen geograficznych

(2004/C 229/02)

Niniejsza publikacja daje prawo do wyrazenia sprzeciwu w znaczeniu art. 7 i art. 12 d) wymienionego
rozporzadzenia. Kazdy sprzeciw wobec tego wniosku musi by¢ wniesiony za posrednictwem wiasciwych
wladz Panstwa Czlonkowskiego, panstwa bedacego cztonkiem WTO lub panstwa trzeciego zatwierdzo-
nego, zgodnie z art. 12 tiret trzecie w terminie szeSciu miesiecy od tej publikacji. Publikacja jest uzasad-
niona nastgpujacymi elementami, szczeg6lnie punktem 4.6, w zwiazku z ktérymi uwaza si¢, ze wniosek
jest uzasadniony w znaczeniu rozporzadzenia (EWG) nr 2081/92.

ROZPORZADZENIE RADY (EWG) NR 2081/92
,TUSCIA”
nr KE: IT/00210/8.10.2001
CNP (X ) COG ()

Niniejsze zestawienie to podsumowanie, sporzadzone dla celow informacji. W celu uzyskania kompletnych
informacji, w szczegdlnosci przeznaczonych dla producentéw danych produktéw, objetych CNP lub COG,
nalezy siegna¢ po integralng wersj¢ opisu badz to na poziomie krajowym, badZ zwrécic si¢ z prosba o nig
do wlasciwych stuzb Komisji Europejskiej ().

1. Wilasciwy Departament w Pafistwie Cztonkowskim

Nazwa:: Ministero delle Politiche Agricole e Forestali (Ministerstwo Polityki Rolnej
i Lesnej)

Adres: Via XX Settembre, 20 1-00187 Rzym

Tel.: (+39) 06 481 99 68

Fax: (+39) 06 420 13 126

e-mail: qualita@politicheagricole.it

2. Whnioskodawca

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

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

2.3. Skiad: Producenci/przetworcy (x) inni ()

3. Typ produktu

Klasa 1.5 — Thuszcze — Oliwa z oliwek z pierwszego tloczenia ekstra.

4. Opis dokumentu specyfikacji

(Podsumowanie warunkéw okreslonych w art. 4 ust. 2)

4.1. Nazwa: ,Tuscia”
4.2. Opis: Oliwa z oliwek pierwszego tloczenia ekstra posiadajaca nastepujace cechy:
— kolor zielony szmaragdowy o zlocistych odblaskach,

— zapach: owocowy, przypominajacy zdrowy, Swiezy owoc, zebrany w optymalnym stadium dojrze-
wania,

— smak: umiarkowanie owocowy o zréwnowazonym gorzkim i pikantnym posmaku,

— catkowita maksymalna kwasowo$¢, wyrazona w kwasie oleinowym, wedlug wagi, nie wigksza niz
0,5 grama na 100 gram oliwy,

— liczba nadtlenkéw: < 12 Meq O, /kg.

(") Komisja Europejska — Dyrekcja Generalna ds. Rolnictwa — Departament ds. polityki jako$ci produktéw rolnych — B-
1049 Bruksela.
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Obszar geograficzny: Obszar produkeji i przetworstwa oliwy przeznaczonej do otrzymania oliwy
z oliwek pierwszego tloczenia ekstra Tuscia obejmuje terytorium nastgpujacych gmin w Prowingji
Viterbo w Regionie Lacjum: Acquapendente, Bagnoregio, Barbarano Romano, Bassano in Teverina,
Bassano Romano, Blera, Bolsena, Bomarzo, Calcata, Canepina, Capodimonte, Capranica, Caprarola,
Carbognano, Castel S. Elia, Castiglione in Teverina, Celleno, Civita Castellana, Civitella d’Agliano,
Corchiano, Fabrica di Roma, Faleria, Gallese, Gradoli, Graffignano, Grotte di Castro, Latera, Lubriano,
Marta, Montalto di Castro (czg$ciowo), Montefiascone, Monteromano, Nepi, Oriolo Romano, Orte,
Piansano, Proceno, Ronciglione, S. Lorenzo Nuovo, Soriano nel Cimino, Sutri, Tarquinia, Tuscania
(czgSciowo), Valentano, Vallerano, Vasanello, Vejano, Vetralla, Vignanello, Villa S. Giovanni in Tuscia,
Viterbo, Vitorchiano. W odniesieniu do gmin bedacych czeiciowo w strefie produkeji, szczegdlowy
opis obszaru zawarty jest w specyfikacjach.

Dow6d pochodzenia: Oliwa z oliwek pojawila si¢ w regionie w VI w. p.n.e. w wyniku wymiany
handlowej prowadzonej przez Etruskéw z Fenicjanami i Grekami z Wielkiej Grecji. Pestki oliwek
zostaly odkryte w siedliskach archeologicznych w poludniowej Etrurii, w prowingji Viterbo.

Obszar Tusci, ktéry odpowiada obecnemu obszarowi prowingji Viterbo, byt pierwotnie czg$cig Etrurii,
nazywanej po lacinie Hetruria lub Aetruria przez jej mieszkancéw, znanych jako Etruskowie lub Etru-
rowie. Poczawszy od II wieku n.e., Rzymianie zaczgli stosowaé nazwe Tusci lub Tuscia, aby okresli¢
ten obszar. Z czasem Tuscia stala si¢ oficjalng nazwg Etrurii i zostala ustanowiona w ramach reformy
administracyjnej starozytnych Wioch przeprowadzonej przez cesarza Dioklecjana (284-305). Podsta-
wowa dzialalno§¢ mieszkancéw Tuscii obejmowala uprawe oliwek i produkcje oliwy z oliwek, co
jasno wynika z malowidel odkrytych w etruskich grobach. Z biegiem czasu Rzymianie zaczeli wyka-
zywaé znaczne zainteresowanie tg uprawg; produkowali oliwki w Villae znajdujgcych si¢ na calym
obszarze Tuscii, przetwarzajgc je nastgpnie w pobliskich olejarniach; typowy przyklad mozna znalezé
w Civita di Bagnoregio. W niektorych osrodkach lokalnych (np. Fabrica di Roma i Civita Castellana)
przez wiele wiekéw produkowano pojemniki ceramiczne stuzgce do magazynowania i transportu
oliwek.

Metoda otrzymywania: Oliwg z oliwek pierwszego tloczenia ekstra Tuscia otrzymuje si¢ z
gatunkow Frantoio, Caninese i Leccino, obecnych w co najmniej 90 %, oddzielnie lub tacznie, w poje-
dynczym gaju oliwnym. Dopuszcza si¢ obecnos¢ innych gatunkéw w gaju oliwnym, jednak w czgsci
wynoszacej facznie nie wiecej niz 10 %.

Na wymienionym obszarze oliwki stanowia jedna z najbardziej powszechnych upraw, w ramach plan-
tacji wyspecjalizowanych o gestosci od 150 do 300 roslin na hektar, plantacji intensywnych z ponad
300 roslinami na hektar oraz plantacji mieszanych o mniej niz 100 roslinach na hektar.

W gajach oliwnych wyspecjalizowanych, najczgsciej stosowany jest ksztalt rozlozystego krzewu,
ksztalt litery Y, ksztalt stozkowy i ksztalt odwroconego stozka, natomiast w gajach oliwnych miesza-
nych — ksztalt wielostozkowy rozlozysty i ksztalt dowolny. Rosliny sa zazwyczaj przycinane raz w
roku, natomiast przycigcie regeneracyjne odbywa si¢ rzadziej.

Ochrona fitosanitarna jest zapewniana zgodnie z instrukcjami stuzb walki ukierunkowanej i zintegro-
wanej dzialajacych na wymienionym obszarze. Zakazane jest stosowanie $rodkéw chwastobdjczych
lub $rodkéw wypalajacych.

Oliwki zbiera si¢ bezposrednio z drzew w czasie trwania fazy fenologicznej przyciemniania
powierzchni skorki i zbiory w zadnym razie nie moga trwa¢ dluzej niz do 20 grudnia w przypadku
wezesnych odmian (Leccino, Frantoio, Marino, Pendolino) i do 15 stycznia w przypadku péznych
odmian (Caninese, Moraiolo).

Stosowanie produktéw powodujacych przedwczesne opadanie i stosowanie wycinania jest zakazane.
Maksymalna produkcja oliwek na hektar nie moze przekroczy¢ 9000 kg w gajach oliwnych wyspe-
cjalizowanych lub 90 kg na drzewo w plantacjach mieszanych lub kombinowanych. Oliwki przewozi
si¢ do olejarni w ciggu jednego dnia od ich zebrania i przetwarza nie pozniej niz nastgpnego dnia po
ich dostarczeniu. Transport oliwek odbywa si¢ w odpowiednich pojemnikach.

Stosowane techniki ekstrakeji przewiduja:

— przemycie woda pitna o temperaturze pokojowej, sortowanie, usunigcie lisci,

— rozgniatanie odpowiednimi zarnami,

— tloczenie w temperaturze nieprzekraczajacej 30 °C w czasie nieprzekraczajacym 60 minut,

— fizyczng ekstrakcje przy zastosowaniu urzadzen ci$nieniowych, stale wirowanie, perkolacja, po
ktorej nastepuje wytlaczanie lub perkolacja, po ktérej nastepuje wirowanie,
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— wirowanie moszczu oliwnego: oliwa i poddany ekstrakcji moszcz oliwny powinny by¢ natych-
miast oddzielone od pozostatosci wody pochodzenia roslinnego przy uzyciu stalych separatoréw
ze stali nierdzewnej. W chwili opuszczenia urzadzenia do ekstrakeji, oliwa powinna by¢ w tempe-
raturze nie wyzszej niz 28 °C. Maksymalna wydajnos¢ oliwy nie przekracza 20 %,

— wirowanie masy ze zmiazdzonych oliwek drugi raz bez przerwy (czyli zastosowanie metody prze-
twarzania zwanej ,ripasso”) jest zakazane.

Dojrzewanie, przetwarzanie i rozlewanie do butelek odbywaja si¢ w wymienionym obszarze. Powody,
dla ktérych rozlewanie do butelek odbywa si¢ w tym samym regionie, s3 zwigzane z potrzebg
ochrony specyficznych cech i jakosci oliwy Tuscia dzigki zapewnieniu producentom, ktérych to
dotyczy, mozliwosci monitorowania kontroli wykonywanych przez zewnetrzny organ kontrolny.
Chroniona nazwa pochodzenia ma ogromne znaczenie dla producentéw i oferuje im mozliwos¢
zwickszenia dochodéw, zgodnie z celami i podejSciem zawartymi w rozporzadzeniu. Ponadto,
zgodnie z tradycja, oliwa z oliwek byla rozlewana do butelek wlasnie w tym obszarze. Aby zapewnié
mozliwo$¢ ustalenia pochodzenia produktu, producenci majacy zamiar wprowadzi¢ do obrotu oliwe
z oliwek pierwszego tloczenia ekstra pod chroniona nazwa muszg zarejestrowal posiadane gaje
oliwne, zaklady przetwércze oraz zaklady rozlewania do butelek w rejestrach prowadzonych przez
organ kontrolny.

Zwiazek: Terytorium Tuscii posiada szczegélne cechy geomorfologiczne i elementy krajobrazu.
Pasma gorskie Volsini, Cimini i Sabatini otaczaja rozlegle jeziora pochodzenia wulkanicznego Bolsena,
Vico i Bracciano oraz mniejsze jeziora Mezzano, Monterosi i Martignano. Réznorodnosci orogra-
ficznej towarzysza tereny pochodzenia wulkanicznego, o podobnych cechach. Sg to cechy charakte-
rystyczne, ktore oferujg korzystne warunki klimatyczne dla rozwoju fauny i bogatej flory. Doskonale
warunki glebowe i obecno$¢ szczegélnie korzystnych mikroklimatéw, wynikajacych z charakterystyki
geomorfologicznej (teren gérzysty i obecnos¢ jezior) sprawiajg, iz obszar ten jest wyjatkowo odpo-
wiedni dla uprawy oliwek, w zwiazku z czym oliwa z oliwek pierwszego tloczenia ekstra Tuscia
posiada szczegdlny i wyjatkowy charakter.

Oliwa z oliwek jest bardzo istotnym skladnikiem lokalnej sztuki kulinarnej, ktéra w wysokim stopniu
jest uzalezniona od lokalnej produkgji.

Klimat jest umiarkowany, z rocznym poziomem opadéw wynoszacym okolo 900 mm, wystepuja-
cych w wigkszosci w okresie od wiosny do jesieni, z wyjatkiem okolicy Colli Cimini, ktéra charaktery-
zuje si¢ wigksza amplituda temperatur i wigkszymi opadami.

Struktura kontroli
Nazwa:: Camera di Commercio, Industria, Artigianato ed Agricoltura di Viterbo
Adres:: Via F.lli Rosselli, 4, I-01100 Viterbo.

Oznakowanie: Oliwa z oliwek pierwszego tloczenia ekstra jest wprowadzana do obrotu w pojem-
nikach szklanych lub stalowych, o pojemnosci nieprzekraczajacej 5 litrow.

Oproécz informacji przewidzianych w przepisach dotyczacych etykietowania, na etykiecie musi zostaé
zamieszczona nieusuwalnym i wyraZznym pismem nazwa ,Tuscia”, chroniona nazwa pochodzenia.

Etykieta musi réwniez zawieral znak graficzny z szczegdlnym jednoznacznym logo, stosowanym w
Scislym powigzaniu z nazwa. Znak graficzny zostal specjalnie stworzony na podstawie ilustracji ante-
fiksu etruskiego, z terakoty, odkrytego na wykopaliskach w Acquarossa (Viterbo).

Antefiks jest koloru ciemnej ochry z kontrastujgcym ciemnoczerwonym napisem ,Tuscia”. Logo
stanowi integralng cze$¢ specyfikacji, w ktérych zostalo szczegblowo opisane i pokazane w kolorze.

Wymogi krajowe:



