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Publikacja wniosku zgodnie z art. 6 ust. 2 rozporzadzenia Rady (WE) nr 510/2006 w sprawie
ochrony oznaczefi geograficznych i nazw pochodzenia produktéw rolnych i Srodkéw spozyw-
czych

(2006/C 128/03)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu do wniosku zgodnie z art. 7 rozporzadzenia Rady
(WE) nr 510/2006. Komisja musi otrzymac o$wiadczenia o sprzeciwie w terminie szeSciu miesiecy od daty
publikacji.
ZESTAWIENIE
ROZPORZADZENIE RADY (WE) nr 510/2006
Whiosek o rejestracje zgodnie z art. 5 i art. 17 ust. 2
EXAIRETIKO PARTHENO ELAIOLADO ,,TROIZINIA”
Numer WE: EL/0206/24.9.2001

CHNP (X) CHOG ()

Niniejsze zestawienie zostalo sporzadzone wylacznie do celéw informacyjnych. W celu uzyskania doklad-
nych informacji zainteresowane strony moga zapoznal si¢ z pelng wersja opisu produktu udostepniang
przez wladze krajowe okreslone w sekcji I lub Komisje Europejska (1).

1. Wilasciwy organ Paristwa Cztonkowskiego:

Nazwa: Ministerstwo Rozwoju Obszaréw Wiejskich i Zywnosci
Departament Rolnictwa Biologicznego

Wydzial produktéw o chronionej nazwie pochodzenia (PDO), produktéw o chronionym
oznaczeniu geograficznym (PGI) i gwarantowanych tradycyjnych specjalnosci (GTS)

Adres:  Acharnon 29, GR-101 76 Ateny
Tel.: (30) 210 823 20 25
Faks: (30) 210 882 12 41
E-mail: yg3popge@otenet.gr.

2. Grupa skladajgca wniosek:

Nazwa: ,Grupa Producentéw Oliwy Trizinia” spétka cywilna nienastawiona na zysk
Adres:  Galatas Trizinias, 180 20 Grecja

Tel.  (30) 22980 26 140

Faks: (30) 22980 22 602

E-mail:  rastoni@hol.gr.

Sktad:  producenci [przetwércy (X) inni ()

3. Rodzaj produktu:

Klasa 1.5 Oleje i thuszcze — oliwa z oliwek extra vergine

4. Opis
(podsumowanie warunkéw okreslonych w art. 4 ust. 2)

4.1 Nazwa: Exairetiko partheno elaiolado ,Troizinia”

(") Komisja Europejska, Dyrekcja Generalna ds. Rolnictwa i Rozwoju Obszaréw Wiejskich, Departament ds. Polityki
Jakosci Produktow Rolnych, B-1049 Bruksela.
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4.2

4.3.

4.4.

4.5

Opis:

Oliwa z oliwek extra vergine produkowana wylacznie z odmiany Manaki lub z dodatkiem odmiany
Koroneiki, ktory nie moze przekroczy¢ 50 %.

Cechy organoleptyczne:
— barwa: z6lta, zielonozdlta, w zaleznosci od stopnia dojrzatosci zebranego owocu

— smak: przyjemny, o stodkiej lub gorzkiej podstawie (gorycz ustepuje stopniowo po uplywie kilku
miesiecy) oraz

— aromat: przewaza zapach owocowy §wiezo zebranego owocu (oliwki).
Obszar geograficzny:

Granice administracyjne regionu Trizinia, gdzie uprawia si¢ oliwki i produkuje oliwe, w szczegdInosci
gminy:

a) Methana — miejscowo$¢ Methana wraz z powiatami Kounopitsa, Kipseli i Megalochori.

b) Poros oraz

¢) Tizinia wraz z Galatas oraz prowincjami Ano Fanari, Dryopi, Karatzas, Taktikoupoli i Tizinia.
Swiadectwo pochodzenia:

Procesy produkgji, przetwarzania, rozlewania i butelkowania odbywaja si¢ w okreslonym regionie.
Plantatorzy wpisuja swoje sady oliwne do rejestru, ktéry podlega aktualizacji. Do specjalnych rejes-
tréw wpisywanie sa réwniez urzadzenia do przetwarzania i butelkowania. Rejestry sg prowadzone i
aktualizowane przez Wydzial Rozwoju Obszaréw Wiejskich; odzwierciedlaja one roczng ilos¢ prze-
tworzonych oliwek oraz ilos¢ wyprodukowanej oliwy. W ten sposéb wszystkie podmioty wiaczone w
proces produkgji s3 wpisane do specjalnych rejestréw i doktadnie kontrolowane pod katem wywiazy-
wania si¢ ze zobowiazan, co pozwala na odtworzenie historii produktu.

Metoda produkcji:

a) Techniki upraw:

Uprawa gleby odbywa si¢ mechanicznie, bez uzycia $rodkéw chwastobdjczych.

25 % sadéw oliwnych jest nawadnianych szlauchami, poprzez nawadnianie kroplowe lub przy
pomocy spryskiwaczy.

Przycinanie odbywa si¢ we wlasciwy sposob i na biezaco. W polaczeniu z wiasciwa irygacja i
nawozeniem sprawia, ze roczne plony z drzew oliwnych w sadach Trizinia sa prawie takie same.

Nawozenie i ochrona roslin odbywa si¢ poprzez zastosowanie fagodnych i przyjaznych dla srodo-
wiska metod (nawozenie organiczne, zawieszanie tapek na muszki oliwne, spryskiwanie itp.)

b) Zbidr oliwek

W wigkszosci oliwki zbierane s3 wowczas, gdy ich barwa zmienia si¢ z zielonej na ciemnofio-
letowq. Zbiér rozpoczyna si¢ w listopadzie (owoce sg wtedy lekko niedojrzate) i koficzy w lutym.
Zasadniczg czg$¢ oliwek zbiera si¢ w grudniu i styczniu. Nie dopuszcza si¢ do tego, by owoce
dojrzewaly zbyt dtugo na drzewie, gdyz prowadzitoby to w konsekwencji do utraty cigzaru i obje-
tosci oliwek oraz do zmniejszenia intensywnosci aromatu i zwigkszenia kwasowosci oliwy.

Zbiér odbywa si¢ w sposéb tradycyjny, przy uzyciu grabi i rzadko recznie, co wplywa pozytywnie
na jako$¢ produktu oraz zdrowie drzew oliwnych.

¢) Gromadzenie-magazynowanie

Owoce natychmiast po zebraniu pakowane sa do workéw z widkien rodlinnych (juta), ktore
umozliwiaja krazenie powietrza, a nastgpnie przewozone tego samego dnia do tloczni. W rzadkich
przypadkach, kiedy owoce musza pozostal przez dob¢ w magazynie, worki s3 sktadane na pale-
tach, w miejscach zadaszonych, dobrze wietrzonych i chronionych przed stoficem i deszczem.
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4.6.

4.7

d) Przetwarzanie owocéw — wytlaczanie oliwy

Oliwki poddawane s3 nastgpujacym procesom: odbior i wyladunek, oczyszczanie z lisci, mycie,
rozdrabnianie, mielenie, ugniatanie, zbieranie oliwy z masy oliwnej, ostateczne oddzielenie.

Proces odbywa si¢ zgodnie zasadami higieny oraz przy zachowaniu wlasciwej predkosci (17-19
obrotéw/min) i czasu ugniatania (20-30 min), a przede wszystkim przy zachowaniu odpowiedniej
temperatury, ktora nie moze przekroczy¢ 28-29 stopni Celsjusza.

e) Rozlewanie produktu

Oliwa, dopoki nie zostanie wprowadzona na rynek i dopdki nie dotrze do ostatecznego odbiorcy,
przechowywana jest w nierdzewnych zbiornikach, a nastgpnie rozlewana do pigciolitrowych cyno-
wych pojemnikéw oraz do ciemnych, szklanych butelek o pojemnosci od 0,1 do 1 litra.

Rozlewanie koncowego produktu odbywa si¢ wylacznie w granicach geograficznych regionu w
celu zapewnienia jakoSci i umozliwienia kontroli produktu koncowego, z uwzglednieniem czyn-
nikéw ekonomicznych i korzysci zwigzanych z ostatecznym pakowaniem w danym regionie.

Na koniec, uwaza si¢ za konieczne i wiasciwe, aby caly proces odbywal si¢ w geograficznych
granicach regionu, by zapewni¢ w ten sposob ochron¢ nazwy oraz zabezpieczy¢ jakos¢ i auten-
tycznos¢ produktu.

Zwiazek geograficzny:

Wyjatkowa jako$¢ oliwy Trizinia w znacznym stopniu jest wynikiem szczegélnych warunkéw
glebowo-klimatycznych regionu, stosowanych technik uprawy, metod i czasu zbioru owocéw, wihasci-
wego przetwarzania i pakowania przy pomocy metod tradycyjnych lub nowoczesnych, zgodnych z
zasadami techniki i nauki.

Gorzysty 1 polgorzysty teren regionu, umiarkowane roczne opady deszczu (okolo 550 mm), fagodne
zimy, stosunkowo suche i cieple lato (w czasie ktorego opady deszczu stanowia 15 % rocznej sumy
opadow deszczu), silne nastonecznienie, suche i umiarkowane péinocne wiatry oraz pagérkowaty
charakter regionu (sprzyjajacy wyjatkowo intensywnemu naswietleniu i krazeniu powietrza w sadach
— niezbednym elementom wplywajacym na jako$¢ oliwy) sprawiaja, ze produkowana oliwa jest
bogata w substancje barwiace, a co za tym idzie, ma intensywniejszy kolor oraz delikatniejszy i lepszy
smak. Ponadto lekko wapienne podloze o obojetnym lub lekko zasadowym pH, a takze stosunkowo
wysokie stezenie fosforu, potasu i boru itd. powoduja, ze oliwa jest naturalnie przejrzysta i bogata w
substancje aromatyczne.

Organy nadzoru:

A)

Nazwa: Urzad Wojewddzki Ateny-Pireus
Dystrykt Pireusu
Wydzial Rolnictwa Pireusu
Adres:  Dimosthenous 1, GR-185 31 Pireus
Tel.: (30) 210 412 47 72
Faks:  (30) 210 412 61 43
E-mail: ul5614@minagric.gr

Nazwa: Organizacja Certyfikacji i Kontroli Produktéw Rolnych (O.P.E.G.E.P)
Adres:  Androu 1 i Patision, GR-112 57 Ateny

Tel.: (30) 210 823 12 53

Faks:  (30) 210 823 14 38

E-mail: agrocert@otenet.gr
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4.8. Etykietowanie:

Na opakowaniach produktu obowigzkowo umieszczane jest oznakowanie z napisem: EEAIPETIKO
TTAPOENO EAAIOAAAO ,TPOIZHNIA” I1.0.11, oraz oznaczenia przewidziane w art. 4 ust. 8 rozporzg-
dzenia Prezydenta 61/93 oraz decyzji Rady Ministréw nr 2823003/12.1.2004.

49 Wymogi krajowe: Ustawa 2040/92, rozporzadzenie Prezydenta 61/93 oraz decyzja Rady Minis-
tréw nr 2823003/12.1.2004.



