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Publicacio de um pedido de registo em conformidade com o n.c 2 do artigo 6.° do Regulamento
(CE) n.> 510/2006 relativo a proteccio das indicacdes geogrificas e denominagdes de origem dos
produtos agricolas e dos géneros alimenticios

(2006/C 128/03)

A presente publicagio confere um direito de oposi¢do nos termos do artigo 7.© do Regulamento (CE) n.c
510/2006. As declaragdes de oposi¢do devem dar entrada na Comissdo no prazo de seis meses a contar da
data da presente publicacdo.

FICHA RESUMO

REGULAMENTO (CE) N.° 510/2006 DO CONSELHO
Pedido de registo nos termos do artigo 5.° e do n.° 2 do artigo 17.
EXAIRETIKO PARTHENO ELAIOLADO «TROIZINIA»
N. (CE): EL/0206/24.09.2001

DOP (X ) IGP ()

A presente ficha é um resumo redigido para efeitos de informacdo. Convidam-se as partes interessadas que

pretendam dispor de todos os elementos a consultar a versdo completa do caderno de especificagdes, que
podem obter junto das autoridades nacionais referidas no n.° 1 ou dos servicos da Comissdo Europeia (').

1. Servico competente do Estado-Membro:

Denominagdo: Ministério do Desenvolvimento Rural e dos Produtos Alimentares
Direccdo da Agricultura Bioldgica
Divisdo dos Produtos DOP, IGP E ETG

Endereco: Axapvov 29 (Axarnén 29) GR-101 76 Adnva (Atenas)

Tel.: (30) 210 823 20 25

Fax: (30) 210 882 12 41

Correio electronico:

Entidade requerente:

Denominagao:

Endereco:
Tel.:

Fax:

Correio electrénico:

Composi¢do:

Tipo de produto:

yg3popge@otenet.gr.

«Opada Mapayoyov Ehatohadouv Tpotlnviag, pn kepdookomik etaipeia» (Associacdo
de Produtores de Azeite de Trizenia, associacio sem fins lucrativos).

GR-180 20 T'ahatac TPownviac (Galatas de Trizenia) Grécia
(30) 22980 26 140

(30) 22980 22 602

rastoni@hol.gr.

produtores/transformadores ( X ) outros ()

Classificagdo: 1.5. Matérias gordas — Azeite virgem extra.

Descricdo das especificacdes e obrigagdes

(resumo das condigdes do n.° 2 do artigo 4.°):

4.1. Denominagdo: Exairetiko partheno elaiolado «Troizinia»

(") Comissdo Europeia, Direc¢do-Geral da Agricultura e do Desenvolvimento Rural, Unidade «Politica de qualidade dos

produtos agricolas», B-1049 Bruxelas.
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4.2.

4.3.

4.4.

4.5.

Descrigdo:

Azeite virgem extra produzido quer exclusivamente a partir de azeitona da variedade Manaki (Mavaxi)
quer a partir de uma mistura de azeitonas desta variedade e da variedade Koroneiki (Kopwvéikn), ndo
podendo a percentagem de azeitona desta dltima variedade superar 50 %.

Caracteristicas organolépticas:

— Cor: amarelo ou amarelo esverdeado, consoante o grau de maturagio dos frutos no momento da
colheita;

— sabor: agradavel, de base doce ou amarga (o amargor atenua-se progressivamente e desaparece
ap6s alguns meses);

— aroma: prevalece o aroma de frutos recém-colhidos.
Area geografica:

Esta é demarcada pelos limites administrativos da regido de Trizenia onde se cultiva a oliveira e se
produz o azeite, concretamente, os territorios dos concelhos de:

a) Méthana, incluindo Méthana e a circunscri¢des de Kunupitsa, Kypseli e Megaloxério;
b) Poros;

¢) Trizena, incluindo Galatds e a circunscricio de Ano Fanari, Dryope, Karatzds, Taktikdpoli e
Trizena.

Prova de origem:

Os processos de produgdo, transformacdo, acondicionamento e engarrafamento decorrem na regido
demarcada. Os produtores registam os olivais num cadastro que mantém actualizado. Sdo igualmente
registadas em cadastros especificos as instalagdes de transformagdo e de engarrafamento. Os cadastros
sdo mantidos e actualizados pela Direc¢do do Desenvolvimento Rural e indicam a quantidade de azei-
tonas transformadas e a quantidade de azeite produzida anualmente. Deste modo, todas as partes
envolvidas se encontram registadas em cadastros especificos, sio controladas rigorosamente no que se
refere a0 cumprimento das obrigacdes, assegurando-se, assim, plenamente a rastreabilidade do
produto.

Método de producido::

a) Técnicas culturais aplicadas na producdo de azeitona

O trabalho do solo efectua-se mecanicamente e nio sdo utilizados pesticidas.

Os olivais sdo regados, numa proporcio de 25 %, com mangueira, gota-a-gota ou com pulveri-
zador de dgua.

A poda € efectuada adequada e tempestivamente, o que, combinado com uma irrigacio e uma
fertilizagdo correctas, resulta num rendimento anual praticamente idéntico para cada oliveira dos
olivais de Trizenia.

A fertilizacdo e a proteccdo fitossanitdria efectuam-se através de intervengdes e métodos suaves e

compativeis com o ambiente (fertilizagdo bioldgica, armadilhas suspensas contra a mosca da azei-
tona, pulverizacdo de iscos, etc.).

b) Colheita da azeitona

A maior parte da azeitona ¢ colhida quando a cor passa do verde ao violdceo. A colheita inicia-se
em Novembro (azeitona ligeiramente verde) e conclui-se em Fevereiro. A quantidade mais impor-
tante é colhida de Dezembro a Janeiro. Nido se deixa o fruto amadurecer demasiado na arvore, o
que teria como resultado a perda de peso e de volume da azeitona, a diminuicio do aroma e o
aumento da acidez do azeite.

A colheita efectua-se de modo tradicional, com recurso exclusivo a ancinhos ou a mio, o que tem
um efeito positivo na qualidade do produto e na fitossanidade das oliveiras.

¢) Recolha — armazenamento

Uma vez colhida, a azeitona é colocada em sacos de fibra vegetal (juta), que facilitam o arejamento,
e ¢é transportada no mesmo dia para o lagar. Nos raros casos em que tem de permanecer vinte e
quatro horas no armazém, os sacos s3o colocados em palete
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4.6.

4.7.

d) Tratamento da azeitona — extraccdo de azeite

A azeitona passa pelo seguinte processo: recepgdo — distribui¢io — desfolhamento — lavagem —
esmagamento — trituragdo — prensagem — extrac¢do do azeite da pasta de azeitona — depu-
racio final.

O processo respeita todas as regras que se impdem em matéria de higiene, velocidade de pren-
sagem (17-19 rota¢des/minuto), tempo de prensagem (20-30 minutos) e, sobretudo, temperatura,
a qual ndo excede, em caso algum, os 28-29 °C.

e) Acondicionamento — Normalizacio:

Antes de ser colocado no mercado e vendido ao consumidor final, o azeite de Trizenia é colocado
em recipientes inoxiddveis e acondicionado em latas de 5 | e em garrafas de vidro de cor escura de
capacidade entre 0,1 le 1 L

O acondicionamento do produto final é efectuado unicamente dentro dos limites da regido geogra-
fica para garantir a qualidade e permitir o controlo do produto final, tendo em conta, natural-
mente, os pardmetros econdmicos e as vantagens da normaliza¢do do produto na regido.

Por ltimo, considera-se correcto e indispensdvel que todo o processo decorra dentro dos limites
da regido geogréfica, de modo a assegurar a protec¢do da denominacdo e a qualidade do produto.

Conexdo:

A excepcional qualidade do azeite de Trizenia deve-se, em importante medida, as particulares
condicdes edafoclimdticas da regido, as técnicas culturais praticadas, a0 modo e momento de colheita,
ao correcto tratamento e acondicionamento, segundo modos tradicionais ou modernos, que respeitam
as regras técnicas e cientificas.

A natureza zona montanhosa e semi-montanhosa da regido, a moderada precipitagio anual (cerca de
550 mm), o Inverno ameno, o Verdo relativamente seco e quente (durante o qual, no entanto, se
regista, felizmente, uma precipitacdo que representa 15 % da precipitagdo total anual), o elevado nivel
de insolacdo, a moderada intensidade dos ventos secos de norte e o relevo da regido (que favorece a
excepcional exposicdo dos olivais a luz e ao vento, factores indispensdveis e determinantes, como se
sabe, para uma qualidade perfeita do azeite) contribuem para a riqueza em matérias corantes do azeite
produzido e, por conseguinte, para uma colora¢do mais intensa e um sabor delicado e agradavel.
Além disso, os solos ligeiramente calcdrios, de pH neutro ou ligeiramente alcalino, e as geralmente
elevadas concentragdes de fosforo, potissio e boro, entre outros, contribuem no mais alto grau para
que o azeite seja naturalmente claro e rico em substancias aromaticas.

Organismos de controlo:

A)

Denominagio: Nopapytakr Autodoiknon Adnvov-Tlepaids (Administragio da Prefeitura de
Atenas-Pireu)
Nopapytako Awapépiopa Tetpaidg (Departamento da Prefeitura do Pireu)
Awevduvon Tewpyiag TTepards (Direcgdo da Agricultura do Pireu)

Enderego: Anpocdévoug 1 (Demosténous 1) GR-185 31 ITepatac (Pireu)

Tel.: (30) 210 412 47 72

Fax: (30) 210 412 61 43

Correio electrénico: ul5614@minagric.gr

B)

Denominagio: Opyaviopog [Motonoinong kar EnifAeyng Fewpyav Tpoioviev (O.ILETEIL) [Orga-
nismo de Certificagdo e de Controlo dos Produtos Agricolas (O.C.C.P.A.)]

Endereco: Avdpou 1 & TMateiov (Andru 1 & Patesion) GR-112 57 Adnva (Atenas)

Tel.: (30) 210 823 12 53

Fax: (30) 210 823 14 38

Correio electrénico:  agrocert@otenet.gr
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4.8. Rotulagem:

Da embalagem do produto deve constar obrigatoriamente a mengdo: EEAIPETIKO ITAPOENO EAAIO-
AAAO «TPOIZHNIA» IT.0.I1,, assim como as mencdes previstas no n.° 8 do artigo 4.© do Decreto Presi-
dencial n.° 61/93 e na Decisdo Ministerial Conjunta n.c 2823003/12.1.2004.

4.9. Requisitos nacionais: Aplicam-se as disposi¢des pertinentes da Lei 2040/92, do Decreto Presi-
dencial n.° 61/93 e da Decisio Ministerial Conjunta n.° 2823003/12.1.2004.



