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Paraiskos paskelbimas pagal Europos Parlamento ir Tarybos reglamento (ES) Nr. 1151/2012 dél
Zemés iikio ir maisto produkty kokybés sistemy 50 straipsnio 2 dalies a punkta

(2016/C 304/08)

Siuo paskelbimu suteikiama teisé¢ pareiksti priestaravimg paraiskai pagal Europos Parlamento ir Tarybos reglamento (ES)
Nr. 1151/2012 (*) 51 straipsnj.

3.2

BENDRASIS DOKUMENTAS
OLIO DI CALABRIA

ES Nr.: IT-PGI-0005-01314 - 20.2.2015

SKVN ( ) SGN (X)
Pavadinimas (-ai)
,Olio di Calabria“
Valstybé naré arba trecioji Salis
Italija

Zemés dikio produkto arba maisto produkto apraSymas

. Produkto riisis

1.5 klasé. Aliejus ir riebalai (sviestas, margarinas, aliejus ir kt.)

Produkto, kurio pavadinimas nurodytas 1 punkte, aprasymas

Vartotojams pateikiamas saugoma geografine nuoroda ,Olio di Calabria“ Zymimas ypa¢ grynas alyvuogiy aliejus

turi atitikti toliau pateiktus konkrecius parametrus.
Organoleptinés savybés:
— spalva: nuo zalios iki $iaudy geltonumo (laikui bégant kintanti);

— kvapo ir (arba) skonio savybés:

Deskriptorius Mediana
Vaisiy (alyvuogiy) pozymis 2-8 (¥
Svelnus savitas aromatas: Zolés ir (arba) artigoko, ir (arba) géliy >2-< 8
Kartumas 3-6
AStrumas 4-6

(*) CVR proc. < 20

Cheminés ir fizinés savybés:
— oleino riigstis (proc.): > 70,
— riigStingumas (proc.): < 0,50,

— peroksidy skaicius: (meq O,/kg) < 12 meq O,/kg,

() OLL 343,201212 14,p. 1.
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— spektrofotometrija: UV K232 < 2,20,
— spektrofotometrija: UV K270 < 0,20,
— i§ viso fenoliy ir polifenoliy: = 200 ppm.

Konkrediai nenurodyti kiekybiniai parametrai bet kuriuo atveju atitinka ypa¢ gryna alyvuogiy aliejy reglamentuo-
janéiy galiojanciy ES teisés akty reikalavimus.

3.3. Pasarai (taikoma tik gyviininiams produktams) ir Zaliavos (taikoma tik perdirbtiems produktams)

Saugoma geografiné nuoroda ,Olio di Calabria“ Zymimas ypac¢ grynas alyvuogiy aliejus spaudZiamas i iy regione
vyraujanciy vietos alyvmedziy veisliy alyvuogiy: Carolea, Dolce di Rossano (sinonimas — Rossanese), Sinopolese (sinoni-
mai — Chianota, Coccitana), Grossa di Gerace (sinonimas — Mammolese, Geracitana, Dolce), Tondina (sinonimas — Roggia-
nella), Ottobratica (sinonimas — Dedarico, Perciasacchi), Grossa di Cassano (sinonimas — Cassanese), Tonda di Strongoli. Siy
veisliy alyvuoges kartu arba atskirai sudaro ne maziau kaip 90 % visy naudojamy alyvuogiy. Like 10 % alyvuogiy
gali bati kity, maziau paplitusiy vietos veisliy: Nostrana, Spezzanese, Santomauro, Dolce di Cerchiara, Tombarello, Cicia-
rello, Zinzifarica, Galatrese, Tonda di Filocaso, Tonda di Filadelfia, Borgese, Pennulara, Mafra, Vraja, Agristigna, Corniola.
Apdulkinimo tikslais taip pat yra leistinos kitos nacionalinés veislés, kuriy alyvuogés gali sudaryti ne daugiau
kaip 3 %.

3.4. Specialiis gamybos veiksmai, atliktini nustatytoje geografinéje vietovéje

Visi gamybos etapai — alyvuogiy auginimas, derliaus nuémimas, aliejaus spaudimas — turi vykti nustatytoje geografi-
néje vietovéje.

3.5. Specialios produkto registruotu pavadinimu pjaustymo, trynimo, pakavimo ir kt. taisyklés

Po spaudimo aliejus turi biiti laikomas i§ neraidijancio plieno ar kitos aliejui laikyti tinkamos medZiagos pagamin-
toje taroje, kuri turi bti idealiai $vari ir be valymo priemoniy pédsaky. Kad bity uZtikrintos optimalios ypaé
gryno alyvuogiy aliejaus laikymo salygos ir i$vengta nepageidaujamy aliejui badingy cheminiy ir jusliniy savybiy
pakitimy, tara turi biti laikoma vésioje ir sausoje vietoje, kur oro temperatiira yra 12-20 °C. Dar neispilstytas alie-
jus turi biti natdraliai dekantuojamas, filtruojamas arba taikomi kiti fiziniai metodai, tinkami galimoms aliejaus
perdirbimo liekanoms (nuosédoms, augaliniam vandeniui) pasalinti. Taroje laikomam aliejui apsaugoti galima nau-
doti inertines dujas. Saugoma geografine nuoroda ,Olio di Calabria“ Zymimas aliejus turi bati parduodamas i$pils-
tytas i tinkamus indus, t. y. tamsaus stiklo, keramikinius ar glaziiruoto molio butelius, arba ne didesnés nei
5 1 talpos alavuotos skardos indus; $ie indai pazenklinami etiketémis.

3.6. Specialios produkto registruotu pavadinimu Zenklinimo taisyklés

Salia saugomos geografinés nuorodos ,Oli odi Calabria“ draudziama pateikti bet kokius aiskiai produkto specifika-
cijoje nenurodytus apibidinimus, jskaitant iuos: ,fine (puikus, aukstos kokybés), ,scelto” (iSskirtinis), ,selezionato*
(rinktinis), ,superiore” (auks¢iausios rusies). Siekiant pabrézti atskiry augintojy darba ar taikyta metodg, leidziama
pateikti neklaidinancias, dokumentais pagristas nuorodas, pavyzdziui, ,spaustas i§ vienos veislés alyvuogiy“ (po to
nurodoma veisl¢), ,derlius rinktas mechaniniu bidu® ir kt., kurios yra i§ anksto patvirtintos prieZidiros institucijos.

Gamintojy vardus, jmoniy pavadinimus, privadius prekés Zenklus nurodyti leidziama, ir tik teisingai, tuo atveju, jei
jie néra giriamojo pobiudzZio ir neklaidina vartotojo.

Saugomos geografinés nuorodos pavadinimas ,Olio di Calabria“ turi bati uzrasytas aiskiomis, nenutrinamomis
raidémis taip, kad iSsiskirty i§ kitos etiketéje esancios informacijos. Be to, ant etiketés turi biti pateiktas toliau
nurodytas logotipas. Etiketéje privaloma nurodyti alyvuogiy, i§ kuriy spaustas aliejus, derliaus metus. LeidZiama
pateikti informacija apie tai, kad aliejus buvo pagamintas taikant ekologinés gamybos metodus.
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4. Glaustas geografinés vietovés apibiidinimas
Saugoma geografine nuoroda ,Olio di Calabria“ Zymimo ypa¢ gryno alyvuogiy aliejaus gamybos vietové apima visg
Kalabrijos regiono administracing teritorija.
5. RySys su geografine vietove

Vietovése, kuriose auginamos saugoma geografine nuoroda ,Olio di Calabria“ Zymimam aliejui gaminti skirtos aly-
vuoges, orai nuo gruodzio iki vasario mén. biina atSiaurlis ir drégni (Zemiausia oro temperatira gali nukristi
zemiau 8 °C). Po to ateina karstas ir sausas vasaros laikotarpis, kuris tesiasi nuo geguzés iki rugséjo mén. (liepos ir
rugpjiicio mén. oro temperatiira daznai pakyla vir§ 32 °C). Siam laikotarpiui biidingos ilgos sausros, nes iskrenta
mazai kr ituliy — ne daugiau kaip 10 % viso metinio krituliy kiekio (apytiksliai 600 mm).

Taigi sausg vasarg klimatas yra $velnus. Jis paprastai vadinamas Vidurzemio jaros klimatu.

Be to, sklypy, kuriuose auga alyvmedziai, dirvozemiai yra skirtingy tipy ir sudéties; tai lémé sudétingi geologiniai ir
tektoniniai veiksniai, dél kuriy, suirus vandenyno ir Zemyno plutai, susiformavo daugiausia i§ kristalinio sluoksnio
sudaryta struktiira, vadinama ,Arco Calabro*.

Auksta oro temperatira ir ilgiau uZtrukusi vasaros sausra — tai svarb@is gamtiniai veiksniai, lemiantys keleta produkto
ypatybiy, t. y. fenoliy kiekj ir rigsciy sudétj, visy pirma, oleino riigsties vertes, uztikrinanéias produkto savitumg.

Galutinis produktas ypatingas tuo, kad yra gaminamas tik i3 vietos veislés alyvuogiy, kurios sudaro maziausiai 90 %
visy naudojamy alyvuogiy. Taip yra dél to, kad, kaip patvirtinta daugybéje istoriniy Saltiniy, net ir pavieniai aliejai,
spaudziami i§ Kalabrijos vietos veisliy alyvuogiy, kurios produkto specifikacijoje nustatytos kaip vyraujancios ir
turincios didZiausig kiekybine reik$me, turi fizines, chemines ir juslines savybes, atitinkancias produkto specifikaci-
jos reikalavimus (i§ visy leidiniy paminétina knyga ,Olive Germoplas — The coltivation, table olive and olive oil
industry in Italy*, red. I. Muzzalupo, leid. ,INTECH books*“, ISBN 978-953-51-0883-2, 2012 m. lapkri¢io mén.).

Naudojant vyraujanciy veisliy alyvuoges, galima iSgauti aliejy, turintj lengvai nustatomas konkrecias ir vienodas
chemines ir juslines savybes, kuriy visumg nesunkiai atpaZjsta vartotojai. I§ saugoma geografine nuoroda ,Olio di
Calabria“ Zymimo ypac¢ gryno alyvuogiy aliejaus jusliniy ypatybiy visy pirma paminétinas Zaliy arba kg tik pradéju-
siy nokti alyvuogiy kvapas ir $velnus géliy ir artiSoko aromatas, kuriuos papildo intensyvis ka tik nupjautos Zolés,
lapy ir pomidory (zaliy | prinokusiy) pokvapiai. Aliejaus ,Olio di Calabria“ skonis vertinamas dél harmoningos jo
sudedamuyjy daliy, kurios jam suteikia Siek tiek kartumo ir adtrumo (3ig savybe lemia vidutinis arba didelis fenoliy
kiekis), visumos.

Kalbant apie pavadinimg ,Olio di Calabria“, ypatingas démesys skirtinas 1992 m. datuojamam dokumentui, patvir-
tinan¢iam, kad to meto Pramonés, prekybos ir amaty ministerijos Patenty biure, kaip regiono aliejaus skiriamasis
pavadinimas, buvo uZregistruotas pavadinimas ,Olio di Calabria“.

Kitus dokumentus, susijusius su prekyba aliejais, kuriuose dar karta minimas pavadinimas ,Olio di Calabria®,
sudaro daugybé 1975-2014 m. sgskaity faktiry.

Be to, su Kalabrijos aliejaus prekyba susijusiy jrodymy, patvirtinanéiy pripazintg produkto kokybe, galima rasti
kituose dokumentuose, datuojamuose nuo 1865 m., i§ kuriy iSaiskéja, kad Burbony karaliskieji rimai buvo apriipi-
nami produktais i3 kai kuriy Kalabrijos regiono geografiniy vietoviy.

Siekj pagerinti Kalabrijos aliejaus kokybe ir puoseléti jo gamyba, stengiantis, kad parduodamas produktas baty vis
aukstesneés kokybés, iliustruoja tai, kad jau 1888 m. Palmyje (Kalabrijos Redze) karaliskuoju dekretu buvo ijkurta
~eksperimentiné aliejaus spaudykla alyvuogiy aliejui pagerinti“ (Sciancalepore Vito. L'Olio Vergine di Oliva — un
approccio alla valorizzazione. Heopli, 2002, p. 141-143).

Dokumentai jrodo, kad aliejus ir Kalabrijos rySys jau seniai egzistuoja.

Be to, aliejaus ir Kalabrijos, taigi taip pat teritorijos ir produkto, rySys igijo lemiamg svarbg ir dél Kalabrijos gamin-
tojy pastangy, kurias jie sutelké siekdami pagaminti kokybiska ypa¢ gryna alyvuogiy aliejy — gamtines salygas ir
gamybos tradicija | vieng visumga jungiantj elementa. Pastangos buvo jvertintos ir uZ jas jvairiuose nacionaliniuose
ir tarptautiniuose konkursuose suteikti gausiis apdovanojimai.

Konkursai ir tarptautinés premijos:

— pirma vieta gauta 9, 12, 14 ir 19-ame (2001-2011 m.) nacionaliniuose kokybisko ypa¢ gryno alyvuogiy alie-
jaus konkursuose ,Ercole Oliario®,

— antra vieta laiméta 17-ame nacionaliniame kokybisko ypa¢ gryno alyvuogiy aliejaus konkurse ,Ercole Oliario®
(2009 m),
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— aukso medalis pelnytas 2004, 2006 ir 2009 m. vykusiuose konkursuose ,Los Angeles County Fair Olive Oils of
the World®,

— 2005, 2009 ir 2010 m. auksciausios kokybés geriausiy pasaulyje ypac gryny alyvuogiy aliejy gido ,Lextraver-
gine — Guida ai Migliori Oli del Mondo di Qualita Accertata“ skirta geriausio mety ypa¢ gryno ekologisko aly-
vuogiy aliejaus premija,

— antra vieta laiméta pasaulinéje parodoje Sanchajuje ,Expo 2010“ surengtame pirmajame pasaulio cempionate,
— trecia vieta gauta 2009 m. konkurse ,Premio Montiferru*,
— 2011 ir 2012 m. konkursuose TERRAOLIVO laimétas apdovanojimas ,Gold Prestige*.

Pastaraisiais metais daugybe pripazinimy pelniusio aliejaus ,Olio di Calabria“ geras vardas dar labiau iSpopuliaréjo
ir jsitvirtino tarp gamintojy ir vartotojy, nes $is vardas siejamas su aliejumi, kuriam badingos aiskios savybés. Iga-
ves pripazinima, $is aliejus baty tinkamai saugomas, tinkamai reklamuojamas ir baty uztikrinta bitina jo kontrolé.

Nuoroda i paskelbta produkto specifikacija
(Sio reglamento 6 straipsnio 1 dalies antra pastraipa)

Visa produkto specifikacijos teksta galima rasti interneto svetainéje
http:/[www.politicheagricole.it/flex/cm/pages/ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/3335

arba

Zemés iikio, maisto produkty ir misky {ikio politikos ministerijos interneto svetainéje (www.politicheagricole.it), ekrano
desinéje virSuje spaudziant nuorodg ,Prodotti DOP IGP“ (SKVN, SGN Zymimi gaminiai), po to ekrano kairéje — ,Prodotti

DOP IGP STG* (SKVN, SGN, GTG nuoroda Zymimi gaminiai) ir galiausiai — ,Disciplinari di Produzione all'esame dell UE*
(ES nagrinéjamos specifikacijos).
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