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v

(Avisos)

OUTROS ATOS

COMISSAO EUROPEIA

Publicagio de um pedido de aprovagio de alteragdes nio menores de um caderno de especificagdes,
nos termos do artigo 50.°, n.° 2, alinea a), do Regulamento (UE) n.° 1151/2012 relativo aos regimes de
qualidade dos produtos agricolas e dos géneros alimenticios

(2020/C 274/08)

A presente publicacdo confere direito de oposigdo ao pedido de alteragdo, nos termos do artigo 51.° do Regulamento (UE)
n.° 1151/2012 do Parlamento Europeu e do Conselho (') no prazo de trés meses a contar desta data.

PEDIDO DE APROVACAO DE UMA ALTERACAO NAO MENOR DO CADERNO DE ESPECIFICAQOES DE UMA DENOMINACAO DE
ORIGEM PROTEGIDA OU DE UMA INDICACAO GEOGRAFICA PROTEGIDA

Pedido de aprovacio de alteracdes nos termos do artigo 53.°, n.° 2, primeiro pardgrafo, do Regulamento (UE) n.
°1151/2012

«MONTI IBLEI»
N.° UE: PDO-IT-1521-AMO03 — 14.3.2018
DOP (X) IGP ()

1.  Grupo requerente e interesse legitimo

Consorzio di Tutela dell'olio extravergine d’oliva Monti Iblei, com sede registada na Cdmara de Comércio, Indiistria,
Artesanato e Agricultura (C.C.LA.A.) de Ragusa — Piazza Liberta — 97100 Ragusa.

O Consorzio di Tutela dell'olio extravergine d’oliva Monti Iblei é constituido por produtores de «Monti Iblei» e pode
apresentar pedidos de alteragdes em conformidade com o artigo 13.°, n.° 1, do decreto do Ministero delle politiche
agricole alimentari e forestali (Ministério das Politicas Agricolas, Alimentares e Florestais) n.° 12511, de 14 de
outubro de 2013.

2. Estado-membro ou Pais Terceiro

Itdlia

3. Rubrica do caderno de especificacdes objeto da alteracio
O Nome do produto
Descrigdo do produto

Area geogréfica

(') JOL 343 de 14.12.2012,p. 1.
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X

Prova de origem

X

Método de obtencio

X

Relagdo

X

Rotulagem

X

Outras: os seguintes artigos sdo inseridos: artigos relativos a estrutura de controlo, que ndo é mencionada no
caderno de especificagdes em vigor, e ao acondicionamento.

4. Tipo de alteracdes

Alteracdo do caderno de especificacdes de DOP ou IGP registada que ndo é considerada menor na ace¢do do
artigo 53.°, n.° 2, terceiro pardgrafo, do Regulamento (UE) n.° 1151/2012

O Alteracdo do caderno de especificagdes de DOP ou IGP registada cujo documento tinico (ou equivalente) ndo foi
publicado e ndo ¢ considerada menor na acegdo do artigo 53.°, n.° 2, terceiro pardgrafo, do Regulamento (UE) n.
°1151/2012

5. Alteracdes
Descricdo do produto correspondente ao nome

Utilizagdo do nome «Monti Iblei»

A alteracdo respeita ao artigo 1.° do caderno de especificagdes, ao ponto 4.2 do resumo, ao atual ponto 3.2 do
documento tinico e ao ponto 3.6 também do documento tnico.

Doravante, serd possivel utilizar o nome «Monti Iblei» para qualquer produgio obtida na drea geogréfica identificada,
pelo que deixa de ser obrigatdrio utilizar as mengdes geograficas complementares.

O caderno de especificagdes em vigor indica o seguinte:

«A denominagdo de origem protegida “Monti Iblei”, obrigatoriamente acompanhada de uma das mencdes geograficas
“Monte Lauro”, “Val d’Anapo”, “Val Tellaro”, “Frigintini”, “Gulfi”, “Valle dell'lrminio”, “Calatino” ou “Trigona-Pancali”,
estd reservada ao azeite virgem extra que satisfaga as condi¢des e os requisitos estabelecidos no presente caderno de
especificagdes.»,

esta redacdo é substituida pela seguinte:

«A denominagio de origem protegida “Monti Iblei”, eventualmente acompanhada de uma das mencdes geograficas
“Monte Lauro”, “Val d’Anapo”, “Val Tellaro”, “Frigintini”, “Gulfi”, “Valle dellTrminio”, “Calatino” ou “Trigona-Pancali”,
estd reservada ao azeite virgem extra que satisfaga as condigdes e os requisitos estabelecidos no presente caderno de
especificagdes.»

Esta alteracdo dd resposta a uma necessidade que passou a ser fortemente sentida pelos produtores. Aquando do
registo da denominacdo «Monti Iblei», 0 produto era comercializado nos mercados locais ou, quando muito, no
territorio nacional, onde a utilizagdo das mencdes geograficas complementares assume especial importancia.

Nos ultimos anos, tem-se verificado um aumento das vendas do produto nos mercados internacionais. Portanto, para
a apresentagdo e a promog¢do do produto, torna-se muito mais eficaz utilizar a denominagio «Monti Iblei» sem
acrescentar necessariamente as mengdes geograficas complementares. Ainda assim, esta possibilidade é deixada ao
critério dos operadores.

Descrigdo do produto

A alteragdo respeita ao artigo 6.° do caderno de especifica¢des, ao ponto 4.2 do resumo e ao atual ponto 3.2 do
documento tnico.

Na linha da alteracdo anterior, propde-se uma tinica caracteristica no momento da colocagio no mercado; no que se
refere a avaliagdo organolética, esta caracteristica assenta no método COI e no programa de gestdo oficial das sessdes
de prova por painel (teste de degustagio).

No que se refere a cor, decidiu-se a sua supressdo, uma vez que ja nio é considerada um pardmetro indicativo da
qualidade do azeite.
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Relativamente ao aroma e ao sabor, estes parametros sdo atualmente identificados pelo termo «frutado» e pela mencio
«amargo e picante, respetivamente, e classificados numa escala de 0 a 10.

Quanto a avaliagdo quimica, os pardmetros indicados no caderno de especificagdes em vigor jd sdo bastante
homogéneos.

O indice de perdxidos e os polifendis totais mantém-se inalterados.

No caderno de especificacdes em vigor, a acidez mdxima total varia entre 0,5 e 0,65 em funcdo da indicagdo da
mengio geografica complementar que acompanha a denominagio «Monti Iblei».

Relativamente a acidez maxima total expressa em dcido oleico, propde-se um valor que nio exceda 0,5% para a
denominagdo «Monti Iblei», 0 que equivale ao limite mais restrito indicado no caderno de especificagdes em vigor.

Os valores K232 e K270 que, no caderno de especificagdes em vigor, correspondiam a: K232 < 2,20, K270 < 0,18,
foram alterados do seguinte modo:

K232 <2,5;K270 < 0,22.

Esta alteragdo decorre do facto de as andlises quimicas do azeite de DOP «Monti Iblei» efetuadas ao longo dos anos
terem demonstrado a influéncia exercida por determinadas variedades previstas no caderno de especificagdes no
valor K, durante o perfodo de conservagio do azeite (18 meses). Em certos casos, essa influéncia provoca um
aumento até niveis ligeiramente superiores aos indicados no caderno de especificagdes em vigor (embora sempre
dentro do limite regulamentado).

Neste sentido, o seguinte texto:

«1. Quando é produzido, o azeite virgem extra protegido pela denominagdo de origem “Monti Iblei” acompanhada da
mengdo geografica “Monte Lauro” tem de possuir as caracteristicas seguintes:

Cor: verde;

Aroma: frutado verde médio;

Sabor: frutado, com sensagdo picante média;

Acidez maxima total expressa em 4cido oleico, em peso, igual ou inferior a 0,5 gramas por 100 gramas de azeite;
Indice de peréxidos: < 12 meq O,/kg;

- K232 < 2,205

- K270<0,18;

Total de polifenéis: > 120 ppm.

2. Quando ¢ produzido, o azeite virgem extra protegido pela denominagio de origem “Monti Iblei” acompanhada da
mencdo geogréfica “Val dAnapo” tem de possuir as caracteristicas seguintes:

Cor: verde;

Aroma: frutado verde suave;

Sabor: frutado, com ligeira sensacdo picante;

Acidez maxima total expressa em 4cido oleico, em peso, igual ou inferior a 0,5 gramas por 100 gramas de azeite;
Indice de peréxidos: < 12 meq O,/kg;

- K232 <2,20;

- K270<0,18;

Total de polifendis: > 120 ppm.
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3. Quando é produzido, o azeite virgem extra protegido pela denominagio de origem “Monti Iblei” acompanhada da
mengdo geogréfica “Val Tellaro” tem de possuir as caracteristicas seguintes:

Cor: verde;

Aroma: frutado verde médio;

Sabor: frutado, com sensacdo picante média;

Acidez maxima total expressa em 4cido oleico, em peso, igual ou inferior a 0,5 gramas por 100 gramas de azeite;
Indice de peréxidos: = 12 meq O,/kg;

- K232 < 2,205

- K270 <0,18;

Total de polifenéis: > 120 ppm.

4. Quando é produzido, o azeite virgem extra protegido pela denominacio de origem “Monti Iblei” acompanhada da
mencdo geogréfica “Frigintini” tem de possuir as caracteristicas seguintes:

Cor: verde;

Aroma: frutado verde intenso;

Sabor: frutado, com sensacio picante média;

Acidez méxima total expressa em édcido oleico, em peso, igual ou inferior a 0,5 gramas por 100 gramas de azeite;
Indice de peréxidos: < 12 meq O,/kg;

- K232 <2,20;

- K270 <0,18;

Total de polifendis: > 120 ppm.

5. Quando é produzido, o azeite virgem extra protegido pela denominagio de origem “Monti Iblei” acompanhada da
mengdo geografica “Gulfi” tem de possuir as caracteristicas seguintes:

Cor: verde;

Aroma: frutado verde intenso;

Sabor: frutado, com sensagio picante média;

Acidez mdxima total expressa em dcido oleico, em peso, igual ou inferior a 0,5 gramas por 100 gramas de azeite;
Indice de peréxidos: < 12 meq O,/kg;

- K232 <2,20;

- K270<0,18;

Total de polifendis: = 120 ppm.

6. Quando ¢ produzido, o azeite virgem extra protegido pela denominagdo de origem “Monti Iblei” acompanhada da
mencdo geogrifica “Valle dellTrminio” tem de possuir as caracteristicas seguintes:

Cor: verde;
Aroma: frutado verde suave;
Sabor: frutado, com ligeira sensacio picante;

Acidez méxima total expressa em édcido oleico, em peso, igual ou inferior a 0,65 gramas por 100 gramas de azeite;
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Indice de peréxidos: < 12 meq O,/kg;
- K232 <2,20;

- K270<0,18;

Total de polifendis: > 120 ppm.

7. Quando é produzido, o azeite virgem extra protegido pela denominagido de origem “Monti Iblei” acompanhada da
mencio geogréfica “Calatino” tem de possuir as caracteristicas seguintes:

Cor: verde;

Aroma: frutado verde suave;

Sabor: frutado, com ligeira sensa¢do picante;

Acidez méxima total expressa em dcido oleico, em peso, igual ou inferior a 0,6 gramas por 100 gramas de azeite;
indice de peréxidos: < 12 meq O,/kg;

- K232 <2,20;

- K270<0,18;

Total de polifenéis: = 120 ppm.

8. Quando é produzido, o azeite virgem extra protegido pela denominacio de origem “Monti Iblei” acompanhada da
mengdo geografica “Trigona-Pancali” tem de possuir as caracteristicas seguintes:

Cor: verde;

Aroma: frutado verde médio;

Sabor: frutado, com ligeira sensacio picante;

Acidez maxima total expressa em dcido oleico, em peso, igual ou inferior a 0,5 gramas por 100 gramas de azeite;
Indice de peréxidos: < 12 meq O,/kg;

- K232 <2,20;

- K270<0,18;

Total de polifendis: = 120 ppm.

9. Os outros pardmetros ndo expressamente mencionados devem ser conformes com a legislacio em vigor da Unido
Europeia.»,

passa a ter a seguinte redagdo:

«Quando ¢ produzido, o azeite virgem extra protegido pela denominagdo de origem “Monti Iblei” tem de possuir as
caracteristicas seguintes:

Avaliagdo quimica

— Acidez (expressa em dcido oleico): max. 0,5%;
— Indice maximo de peréxidos: < 12 meq O,/kg;
— K232 <12,5;

— K270 <0,22;

— Total de polifendis > 120 ppm;

— Delta-K < 0,01.
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Avaliagdo organolética

Intervalo da mediana min. méx.

— Frutado maduro de azeitona > 2, < 6;

— Frutado verde de azeitona > 2, < §;

— Amargo > 2, < 6;

— Picante > 2, < 8.

— Erva efou tomate e/ou alcachofra > 2, < §;
A mediana de defeitos deve ser igual a 0.

Os outros pardmetros nio expressamente mencionados devem ser conformes com a legislagdo em vigor da Unido
Europeia.»

Area geogrdfica

A alteragdo respeita ao artigo 3.° do caderno de especificagdes, ao ponto 4.3 do resumo e ao atual ponto 4 do
documento tnico.

O municipio de Avola, na provincia de Siracusa, e os municipios de Mirabella Imbaccari e Scordia, na provincia de
Catania, foram acrescentados, uma vez que preenchem os requisitos histdricos e agronémicos necessarios para fazer
parte da drea geogrifica de produgio do azeite «Monti Iblei». Além disso, com vista a adaptar o caderno de
especificagdes do azeite <Monti Iblei» ao principio da especificidade da drea de referéncia da DOP, a totalidade do
territério do municipio de Carlentini — que tinha apenas uma parte mencionada no caderno de especificagdes em
vigor — foi incluida na drea geogréfica.

Aquando do registo, estas zonas ficaram de fora da drea geografica identificada porque a produgio de azeite nas
mesmas era essencialmente realizada para consumo proprio; como tal, os produtores situados nestes municipios ndo
estavam interessados em fazer parte da drea da DOP. Nos dltimos anos, tem-se assistido a uma redescoberta da
oleicultura nestas zonas, especialmente por parte de jovens agricultores. Em virtude da sua continuidade geografica,
histérica e agrondmica, estes territorios apresentam caracteristicas idénticas as da drea geografica e produzem um
azeite com as mesmas especificidades da denominagio «Monti Iblei», razdo pela qual foram acrescentados a drea de
producio.

Consequentemente, foi redefinido o perimetro da drea geogrifica que delimita a utilizagdo facultativa das mengdes
geogréficas complementares abrangidas pelo alargamento dessa drea.

Estas operagf)es abrangeram, concretamente, as seguintes Zonas:

a zona relativa a drea de Monte Iblei acompanhada da mencio geografica complementar «Val Tellaro», com vista a
incluir o municipio de Avola;

a zona relativa a drea de Monte Iblei acompanhada da mencio geografica complementar «Calatino», a fim de a estender
ao municipio de Mirabella Imbaccari;

a zona relativa a drea de Monte Iblei acompanhada da mengido geografica complementar «Trigonia Pancali», a fim de a
estender aos municipios de Scordia e de Carlentini.

Além disso, foram corrigidas algumas imprecisdes através da definicdo de limites seguros essencialmente baseados nas
fronteiras administrativas, na rede vidria principal e nos principais cursos de dgua, entre outros aspetos, tendo,
contudo, sido evitada, na medida do possivel, qualquer referéncia a caminhos agricolas e a estruturas comerciais.
Efetivamente, na versdo em vigor do caderno de especificagdes, a descricdo da drea geografica que define pormenori-
zadamente os limites das varias subzonas correspondentes as diferentes mengdes geograficas complementares faz
referéncia a habitagdes privadas, a caminhos agricolas, a estruturas comerciais, etc. Ao longo do tempo, estas
referéncias suscitaram contestagdo no ambito das vistorias, dado que ndo eram interpretadas de forma inequivoca.
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Neste sentido, o seguinte texto:

«1. A drea de producio da azeitona destinada a elaboragio de azeite virgem extra ao abrigo do artigo 1.° situa-se nos
limites do territério administrativo das provincias de Siracusa, Ragusa e Caténia e inclui os olivais dos municipios
enunciados a seguir, os quais sdo suscetiveis de corresponder as caracteristicas qualitativas previstas no atual caderno
de especificacdes:

Siracusa: Buccheri, Buscemi, Canicattini Bagni, Carlentini, Cassaro, Ferla, Floridia, Francofonte, Lentini, Melilli, Noto,
Pachino, Palazzolo Acreide, Rosolini, Siracusa, Solarino e Sortino.

Ragusa: Acate, Chiaramonte Gulfi, Comiso, Giarratana, Ispica, Modica, Monterosso Almo, Ragusa, Santa Croce
Camerina, Scicli e Vittoria.

Catania: Caltagirone, Grammichele, Licodia Eubea, Mazzarrone, Militello in Val di Catania, Mineo, S. Michele di
Ganzaria e Vizzini.

2. A drea de producdo da azeitona destinada a elaboracio de azeite virgem extra protegido pela denominagio de
origem “Monti Iblei”, acompanhada da mengdo geogréfica “Monte Lauro”, inclui todo o territério administrativo dos
seguintes municipios: Buccheri, Buscemi, Cassaro e Ferla.

3. A drea de produgdo da azeitona destinada a elaboracdo de azeite virgem extra protegido pela denominacio de
origem “Monti Iblei”, acompanhada da mencdo geografica “Val d’Anapo”, inclui a totalidade ou parte do territério
administrativo dos seguintes municipios: Canicattini Bagni, Floridia, Noto, Palazzolo Acreide, Siracusa, Solarino e
Sortino.

Esse territorio é delimitado por uma linha que, a norte, parte do ponto de juncio dos territérios municipais de
Sortino, Ferla e Carlentini e segue na dire¢do da fronteira dos municipios de Carlentini e Melilli até a intersec¢do com
a SP (estrada provincial) n.° 76 “Diddino-Monte Climiti-Dariazza”, no territério municipal de Siracusa. Desde a ponte
Diddino, a linha ladeia a margem direita do rio Anapo para sul, até ao caminho rural que liga a aldeia de Palazzelli e a
quinta de Freddura a SS (estrada nacional) n.° 124; a linha atravessa esta estrada no quilémetro 112 e, ainda em
direcdo a sul, chega ao caminho rural que liga a SS n.° 124 a SP n.° 14 “Fusco-Canicattini Bagni-Passo Ladro” no
quilémetro 9, unindo, através do vale Cefalino, a quinta Cardinale e a quinta Papeo, Masseria S. Francesco, Benali di
Sotto, Masseria Perrota e a propriedade Busacca. Depois, entre o quilémetro 9 e o quilémetro 11, acompanha a SP n.
° 14 e prossegue, mais uma vez para sul, pela SP n.° 12 “Floridia-Grotta Perciata-Cassibile”, até ao caminho rural que,
desde a aldeia de Nava, conduz ao limite do territério de Noto; desde ai, sempre em diregdo a sul, segue ao longo da
fronteira entre os municipios de Noto e de Siracusa até atravessar o rio Cassibile. Desde ai, a linha segue em diregdo a
noroeste, ladeando a fronteira entre os municipios de Noto e de Avola até a SP n.° 4 “Avola-Manchisi”; atinge a
intersec¢do com a SS n.° 287, onde coincide com a delimitagio da mengdo geografica “Val Tellaro”, e segue o seu
limite em diregdo a norte, abarcando todo o territrio do municipio de Palazzolo; a linha acompanha a fronteira que
separa os municipios de Palazzolo, Giarratana, Buscemi, Cassaro e Ferla, até chegar, a norte, ao ponto de partida da
delimitagio.

4. A érea de produgdo da azeitona destinada a elaboracdo de azeite virgem extra protegido pela denominacio de
origem “Monti Iblei”, acompanhada da mengdo geogréfica “Val Tellaro”, diz respeito as colinas a sudeste das
montanhas Iblei e inclui a totalidade ou parte do territério administrativo dos seguintes municipios: Rosolini, Noto,
Ispica, Modica e Pachino.

“Via Vecchia-Guastalla”, a qual acompanha até atravessar a SP n.° 85 “Marzamemi Chiaramida»; desde ai, continua em
diregdo a leste até ao cruzamento com a SP n.° 19 “Pachino Noto”, a qual acompanha no sentido norte até chegar a via
férrea “Noto Pachino”, ladeando essa via do lado oeste até encontrar novamente a SP n.° 19 “Pachino Noto”;
acompanha essa estrada em diregdo a norte até a Piazzetta S. Corrado, no centro de Noto. Desde esse ponto, no
sentido norte, a linha segue a SS n.° 287, que liga Noto a Palazzolo Acreide, até a sua intersec¢do com a fronteira
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entre os municipios de Noto e de Palazzolo Acreide, a partir da qual prossegue para oeste ao longo da fronteira entre
os municipios de Palazzolo Acreide e de Noto, até chegar ao rio Tellaro. Desde ai, segue em diregdo a sul ao longo do
rio Tellaro, até chegar a SP n.° 22 “Prainito-Renna”; a linha acompanha essa estrada e converge com a SP n.° 17
“Favarotta-Ritellini” até “Cozza Rose”, ladeando a fronteira entre as provincias de Siracusa e de Ragusa até a ponte
“Favarotta”; desde ai, prossegue pela estrada municipal «Commaldo-Superiore” até a fronteira entre os municipios de
Rosolini e de Ispica; a linha segue a estrada que conduz a “Cava d'Ispica” até “Bettola del Capitano”, na bifurca¢do com
a SS n.° 115; desde ai, continua ao longo dessa estrada nacional até ao cruzamento de “Beneventano” e, depois, até ao
desvio para “Zappulla”, seguindo depois a SP n.° 45 “Bugilfezza-Pozzallo” até a estrada municipal “Graffetta”, para
chegar depois a interseccdo entre os municipios de Pozzallo e de Modica, continuando ao longo desse limite no
sentido leste e ao longo da fronteira entre os municipios de Pozzallo e de Ispica até atravessar a SP n.° 46 “Pozzallo-
-Ispica”, a qual acompanha até a interseccdo com a via férrea no bairro de “Garzalla”; desde ai, ladeia a estrada
municipal externa denominada “Nardella” e segue pela estrada “Bufali-Marza” até a ponte sobre o curso de dgua
“Fosso Bufali”; desde ai, ladeia o “Fosso Bufali” até atravessar a SP n.° 49 “Ispica-Pachino”, a qual acompanha no
sentido leste até chegar a fronteira da provincia de Siracusa, no “Passo Corrado”, o ponto de partida da delimitacdo.

5. A drea de producdo da azeitona destinada a elaboragio de azeite virgem extra protegido pela denominacio de
origem “Monti Iblei”, acompanhada da mencdo geogréfica “Frigintini”, inclui a totalidade ou parte do territério
administrativo dos seguintes municipios: Ragusa, Modica e Rosolini.

Esse territorio é delimitado por uma linha que parte em diregdo a sul na SS n.° 115, exatamente em “Bettola del
Capitano”, e segue rumo a nordeste todo o limite ocidental da drea de “Val Tellaro”, até a fronteira entre as provincias
de Ragusa e de Siracusa, localizada no bairro de Cozzo Scozzaria. Desde ai, a linha segue os limites a sul dos territorios
municipais de Giarratana e de Monterosso Almo, até atravessar os limites dos territorios municipais de Monterosso
Almo, Chiaramonte Gulfi e Ragusa; desde esse ponto, prossegue ao longo da fronteira entre os municipios de
Chiaramonte e de Ragusa até a intersec¢do com a SP n.* 62, a qual acompanha até a bifurcagdo de Maltempo,
continuando pela SP n.° 10 até a SS n.° 115, a qual acompanha até chegar a drea urbana de Ragusa; desde ai, segue o
antigo tracado da SS n.° 115 até alcancar e atravessar a drea urbana de Modica, antes de chegar a “Bettola del
Capitano”, o ponto de partida da delimitacio.

6. A drea de producdo da azeitona destinada a elaboragio de azeite virgem extra protegido pela denominagdo de
origem “Monti Iblei”, acompanhada da mencdo geogrifica “Gulfi”, inclui todo o territorio administrativo dos
seguintes municipios: Chiaramonte Gulfi, Monterosso Almo e Giarratana.

7. A érea de produgdo da azeitona destinada a elaboragdo de azeite virgem extra protegido pela denominagio de
origem “Monti Iblei”, acompanhada da mencio geogrifica “Valle dell'Irminio”, inclui a totalidade ou parte do
territorio administrativo dos seguintes municipios: Ragusa, Scicli, Comiso, Vittoria, Acate, Modica e Santa Croce
Camerina. Esse territorio é delimitado por uma linha que parte, a sul, da bifurcacio situada no bairro de Zappulla,
converge no sentido sul com a SP “Modica-Sampieri” e continua até a bifurcagio da estrada “Scicli-Pozzallo” a partir
da qual prossegue pela estrada privada “Guarnieri”, onde alcanga a casa de cantoneiro na estrada provincial “Scicli-
-Sampieri”. A linha segue depois a estrada privada “Guarnieri” até chegar a estrada provincial e a passagem de nivel;
prossegue ao longo da via férrea até a zona urbana de Jungi de Scicli, onde segue o trajeto da SP “Scicli-Donnalucata”
até a estrada privada “'Andolina-Piano-Corvaia-Cudiano”, que segue até chegar a SP “Scicli-S. Croce Camerina”. Em S.
Croce Camerina, a linha dirige-se no sentido norte pela SP em dire¢do a Comiso até ao quilémetro 8, onde prossegue
pela SP em direcdo a Vittoria até ao entroncamento com a nova estrada municipal que atravessa a “Cooperativa Agri
Sud” e conduz a estrada rural “Vittoria-Scoglitti”; depois do entroncamento, continua até a estrada rural “'Alcerito” e,
seguidamente, até a estrada rural de Macchione, para seguir depois a estrada municipal que conduz a SSn.° 115 e a
via férrea; desde ai, continua para nordeste até a fronteira da provincia de Caltanissetta e, em diregdo a leste, percorre
toda a fronteira da provincia de Caténia até chegar ao limite da drea de “Gulfi”, a qual acompanha até atravessar o
limite ocidental da drea de “Frigintini”; em direcdo a sul, percorre integralmente a referida fronteira e chega a
bifurcagdo com o bairro de Zappulla, na estrada provincial de “Modica-Pozzallo”, o ponto de partida da delimitagdo.



C 274/16 Jornal Oficial da Unido Europeia 19.8.2020

8. A drea de produgdo da azeitona destinada a elaboragdo de azeite virgem extra protegido pela denominagio de
origem “Monti Iblei”, acompanhada da mengdo geografica “Calatino”, inclui a totalidade ou parte do territério
administrativo dos seguintes municipios: Caltagirone, Grammichele, Licodia Eubea, Mineo, Vizzini, S. Michele di
Ganzaria e Mazzarone. Esse territorio é delimitado por uma linha que percorre, em dire¢do a sul, a fronteira da
provincia de Catdnia com as provincias de Ragusa e de Siracusa, até a SS n.° 194; em diregdo a oeste, a linha percorre
a fronteira entre as provincias de Caténia e de Caltanissetta e, posteriormente, o limite entre o territério de S. Michele
di Ganzaria e o municipio de S. Cono, seguindo rumo a norte ao longo do curso de dgua “Tempio-Pietrarossa-
-Margherito-Ferro”, até a SS n.° 417 “Catania-Gela”; em direcdo a leste, prossegue pela SS n.° 194 até a bifurcagio
Vizzini Scalo e pela estrada provincial da bifurca¢do de Vizzini Scalo na SS n.° 417, continuando a partir dai até a
ribeira Ferro.

9. A drea de producdo da azeitona destinada a elaboracdo de azeite virgem extra protegido pela denominagdo de
origem “Monti Iblei”, acompanhada da mencdo geografica “Trigona-Pancali”, inclui a totalidade ou parte do territério
administrativo dos seguintes municipios:

Francofonte, Lentini, Carlentini, Melilli e Militello in Val di Catania.

Esse territorio é delimitado por uma linha que comeca por seguir, a sul, a fronteira entre os municipios de Melilli e de
Sortino, convergindo com a SP n.° 30 “Sotto Melilli-Sortino”, percorre essa estrada provincial em diregdo a nordeste,
ladeia a oeste e a norte a drea urbana de Melilli e, desde a periferia norte desse municipio, segue a estrada municipal
que converge com a SP n.° 95 “Priolo-Lentini” perto do quilémetro 151. A linha segue depois pela mesma estrada
provincial no sentido norte, até a fronteira entre os municipios de Melilli e de Augusta; acompanha essa fronteira até
ao caminho que, desde a estrada “Costa Arita”, no sentido norte e ladeando o lugar de Rasolo e o lugar de Pandolfi,
conduz a nova fronteira entre os municipios de Melilli e de Augusta; continua ao longo dessa fronteira para norte, até
chegar a ribeira Mulinello. Desde af, em direcdo a oeste, a linha ladeia a ribeira Mulinello e chega & SP n.° 95 “Priolo-
-Lentini” perto do quilémetro 140; segue depois essa estrada provincial até a periferia sul da drea urbana de
Carlentini, a qual atravessa antes de prosseguir a estrada provincial que liga os municipios de Carlentini e de Lentini;
continua para oeste ao longo do limite territorial entre os dois municipios referidos, até chegar a ribeira Zena. A linha
acompanha a margem oeste da ribeira Zena e segue para norte até chegar a SP, perto da ponte Reina, e a SP que faz a
ligagdo entre Lentini e Scordia. Desde ai, segue o limite territorial do municipio de Militello in Val di Catania, que
percorre totalmente, até chegar ao limite territorial dos municipios de Francofonte, Vizzini e Militello in Val di
Catania. Desde ai, a linha segue a fronteira entre os municipios de Francofonte e de Vizzini, entre Francofonte e
Buccheri e entre Ferla e Carlentini, e continua ao longo da fronteira entre os municipios de Sortino, Carlentini e
Melilli, até chegar a SP n.° 30 “Sotto Melilli-Sortino”, no ponto de partida da delimitagdo.»,

passa a ter a seguinte redagdo:

«1. A drea de produgdo da azeitona destinada a elaborac¢do de azeite virgem extra ao abrigo do artigo 1.° situa-se nos
limites do territério administrativo das provincias de Siracusa, Ragusa e Caténia e inclui os olivais dos municipios
enunciados a seguir, os quais sdo suscetiveis de corresponder as caracteristicas qualitativas previstas no atual caderno
de especificacdes:

Siracusa:

Buccheri, Buscemi, Canicattini Bagni, Carlentini, Cassaro, Ferla, Floridia, Francofonte, Lentini, Melilli, Noto, Pachino,
Palazzolo Acreide, Rosolini, Siracusa, Solarino, Sortino e Avola.

Ragusa:

Acate, Chiaramonte Gulfi, Comiso, Giarratana, Ispica, Modica, Monterosso Almo, Ragusa, Santa Croce Camerina,
Scicli e Vittoria.

Catania:

Caltagirone, Grammichele, Licodia Eubea, Mazzarrone, Militello in Val di Catania, Mineo, S. Michele di Ganzaria,
Vizzini, Mirabella Imbaccari e Scordia

2. A drea de producio da azeitona destinada a elaboragio de azeite virgem extra protegido pela denominacio de
origem “Monti Iblei”, acompanhada da mengdo geogréfica “Monte Lauro”, inclui todo o territério administrativo dos
seguintes municipios: Buccheri, Buscemi, Cassaro e Ferla.
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3. A drea de produgdo da azeitona destinada a elaboracdo de azeite virgem extra protegido pela denominacio de
origem “Monti Iblei”, acompanhada da mengdo geografica “Val d’Anapo”, inclui todo o territorio administrativo dos
seguintes municipios: Canicattini Bagni, Floridia, Palazzolo Acreide, Siracusa, Solarino, Sortino e uma parte do
territério administrativo do municipio de Noto.

Esse territorio é delimitado por uma linha que, a norte, parte do ponto de jun¢do dos territorios municipais de
Sortino, Ferla e Carlentini e segue na direcio da fronteira dos municipios de Carlentini, Melilli e Sortino até a
intersec¢do com a SP (estrada provincial) n.° 76 “Diddino-Monte Climiti-Dariazza”, no territério municipal de
Siracusa. Desde a ponte Diddino, a linha ladeia a margem direita do rio Anapo para sul, até ao caminho rural que liga
a aldeia de Palazzelli e a quinta de Frescura a SS (estrada nacional) n.° 124; a linha atravessa esta estrada no quilémetro
112 e, ainda em diregio a sul, chega ao caminho rural que liga a SS n.° 124 a SP n.° 14 “Fusco-Canicattini Bagni-Passo
Ladro” no quilémetro 9, unindo, através do vale Cefalino, a quinta Cardinale e a quinta Papeo, Masseria S. Francesco,
Benali di Sotto, Masseria Perrota e a propriedade Busacca. Depois, entre o quilémetro 9 e o quilémetro 11,
acompanha a SP n.° 14 e prossegue, mais uma vez para sul, pela SP n.° 12 “Floridia-Grotta Perciata-Cassibile”, até ao
caminho rural que, desde a aldeia de Nava, conduz ao limite do territrio de Noto; desde ai, sempre em diregdo a sul,
segue ao longo da fronteira entre os municipios de Noto e de Siracusa até atravessar o rio Cassibile. Desde ai, a linha
segue em direcdo a noroeste, ladeando a fronteira entre os municipios de Noto e de Avola até a SP n.° 4 “Avola-
-Manchisi”; atinge a intersec¢do com a SS n.° 287, onde coincide com a delimitagdo da mencdo geografica “Val
Tellaro”, e segue o seu limite em diredo a norte, abarcando todo o territorio do municipio de Palazzolo; a linha
acompanha a fronteira que separa os municipios de Palazzolo, Giarratana, Buscemi, Cassaro e Ferla, até chegar, a
norte, ao ponto de partida da delimitagio.

4. A drea de produgdo da azeitona destinada a elaboragdo de azeite virgem extra protegido pela denominacio de
origem “Monti Iblei” acompanhada da mencido geogrifica “Val Tellaro”, diz respeito as colinas a sudeste das
montanhas Iblei e inclui todo o territério administrativo dos seguintes municipios: Ispica, Pachino, Avola e uma parte
do territério administrativo dos municipios de Rosolini, Noto e Modica.

Esse territorio é delimitado por uma linha que parte em direcdo a sul na SP n.° 49, a qual liga Ispica e Pachino e, na
localizagdo exata da ponte de Passo Corrado, segue rumo a leste a referida estrada provincial até ao cruzamento com
a SP n° 100 “Burgio-Luparello”, a partir da qual continua até ao caminho “Burgio-Prevuta”; desde ai, a linha
prossegue em direcdo a leste ao longo da via privada de uso publico “Coste-S. Ippolito” até chegar a SP n.° 85
“Marzamemi-Chiaramida”, a qual acompanha até a estrada municipal externa “Pianetti-Serbatoio”; desde ai, ladeia o
perimetro urbano de Pachino a noroeste até a estrada municipal externa “Via Vecchia-Guastalla”, a qual acompanha
até atravessar a SP n.° 85 “Marzamemi Chiaramida”; desde ai, continua em direcdo a leste até ao cruzamento com a SP
n.° 19 “Pachino Noto”, a qual acompanha no sentido norte até ao rio Asinaro, que constitui o limite administrativo do
municipio de Avola. A linha segue o limite administrativo no sentido leste até a0 caminho que ladeia, em diregdo a
leste, Cozzo Carrube e Casa Mazzone; prossegue pelo caminho no sentido norte na localidade de C. da Risicone até a
SP n.° 15 “Avola-Bochino-Noto”, que acompanha até ao cemitério de Avola; desde ai, continua em dire¢do a norte ao
longo da estrada que ladeia Casa Sanghetello até a SP n.° 4 “Avola-Manghesi” e segue o caminho em direcdo a leste
para Casa Modica e Casa Fosso di Sotto; prossegue por esse caminho até a fronteira dos municipios de Avola e de
Siracusa; acompanha essa fronteira para oeste até a fronteira entre os municipios de Avola e de Noto. A linha
prossegue no sentido oeste por essa fronteira até atingir o ponto onde o limite do vale de Anapo se separa do limite
do municipio de Avola. Desde ai, a linha segue a delimitagio da subzona do vale de Anapo ao longo da SP n.° 4, até
atravessar a SS n.° 287, que liga Noto a Palazzolo Acreide; no sentido norte, prossegue por essa estrada até a
intersec¢do com a fronteira entre os municipios de Noto e de Palazzolo Acreide, a partir da qual segue para oeste ao
longo da fronteira entre os municipios de Palazzolo Acreide e de Noto, até chegar ao rio Tellaro. Desde ai, a linha
continua para sul ao longo do rio Tellaro, converge com a SP n.° 82 “Prainito-Renna”, que acompanha até ao
entroncamento com a SP n.° 17 “Favarotta-Ritellini” e prossegue por esta tltima até “Cozza Rose”; nesse ponto, cruza
a fronteira entre as provincias de Siracusa e de Ragusa antes de chegar a ponte “Favarotta”, a partir da qual segue pela
estrada municipal “Commaldo-Superiore” até a fronteira entre os municipios de Rosolini e de Ispica. Desde ai, a linha
segue a fronteira entre os municipios de Ispica e de Modica até a SS n.° 115, que acompanha em diregdo a oeste até
“Bettola del Capitano”; continua ao longo dessa estrada nacional em direcdo a sul até ao cruzamento de
“Beneventano” e, depois, até ao desvio para “Zappulla”, seguindo depois a SP n.° 45 “Bugilfezza-Pozzallo” até a estrada
municipal “Graffetta”, para chegar depois a intersec¢do entre os municipios de Pozzallo e de Modica; segue esse limite
no sentido leste, ladeia a fronteira entre os municipios de Pozzallo e de Ispica até chegar a SP n.° 46 “Pozzallo-Ispica”, a
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qual acompanha até a intersec¢do com a via férrea no bairro de “Garzalla”; desde ai, ladeia a estrada municipal n.° 40,
continua até a estrada municipal n.° 97, até a antiga SP “Bufali-Marza”, que acompanha até chegar a ponte sobre o
“Fosso Bufali”, e, desde ai, seguindo o “Fosso Bufali”, continua até convergir com a SP n.° 49 “Ispica-Pachino”, a qual
acompanha no sentido leste até chegar a fronteira com a provincia de Siracusa, no “Passo Corrado”, o ponto de
partida da delimitagéo.

Além disso, para esta subzona, € referido que o alargamento do territério administrativo dos municipios em causa
afeta: o municipio de Noto, que desvia a delimitacdo da subzona de Val Tellaro para sul, até a mesma coincidir com
os limites territoriais do municipio de Pachino, e para leste, até ao dominio publico da zona costeira; o municipio de
Avola, que se estende para sudeste até ao limite do dominio ptblico; e, finalmente, o municipio de Modica, que
estende a delimitacdo desta subzona até coincidir com a fronteira do municipio de Pozzallo.

5. A drea de produgdo da azeitona destinada a elaboragdo de azeite virgem extra protegido pela denominagio de
origem “Monti Iblei”, acompanhada da mencdo geografica “Frigintini”, inclui uma parte do territério administrativo
dos seguintes municipios: Ragusa, Modica e Rosolini.

Esse territorio é delimitado por uma linha que parte em diredo a sul na SS n.° 115, exatamente em “Bettola del
Capitano”, e segue rumo a nordeste todo o limite ocidental da drea de “Val Tellaro”, até a fronteira entre as provincias
de Ragusa e de Siracusa, localizada no bairro de Cozzo Scozzaria. Desde ai, a linha segue os limites a sul dos territérios
municipais de Giarratana e de Monterosso Almo, até a sua interseccdo com os limites dos territrios municipais de
Monterosso Almo, Chiaramonte Gulfi e Ragusa; desde esse ponto, prossegue ao longo da fronteira entre os
municipios de Chiaramonte e de Ragusa até a intersec¢do com a SP n.° 8, a qual acompanha até a bifurcacdo de
Maltempo, continuando pela SP n.° 10 até chegar a SSn.° 115, a qual acompanha até chegar a drea urbana de Ragusa;
desde ai, segue o antigo tragado da SS n.° 115 até alcancar e atravessar a drea urbana de Modica, antes de chegar a
“Bettola del Capitano”, o ponto de partida da delimitacdo.

6. A drea de produgdo da azeitona destinada a elaboragdo de azeite virgem extra protegido pela denominagio de
origem “Monti Iblei”, acompanhada da mencido geogrifica “Gulfi”, inclui todo o territério administrativo dos
seguintes municipios: Chiaramonte Gulfi, Monterosso Almo e Giarratana.

7. A drea de producio da azeitona destinada a elaboragio de azeite virgem extra protegido pela denominacio de
origem “Monti Iblei”, acompanhada da mengéo geogréfica “Valle dellTrminio”, inclui todo o territério administrativo
dos seguintes municipios: Scicli, Comiso, Vittoria, Acate, Santa Croce Camerina e uma parte do territorio
administrativo dos municipios de Ragusa e de Modica.

Esse territdrio é delimitado por uma linha que parte, a sul, da bifurcagio situada no bairro de Zappulla, converge no
sentido sul com a SP “Modica-Sampieri” e continua até a bifurcagio da estrada “Scicli-Pozzallo”, a partir da qual
prossegue pela estrada privada “Guarnieri”, onde alcanga a casa de cantoneiro na estrada provincial “Scicli-Sampieri”.
A linha segue depois a estrada privada “Guarnieri” até chegar a estrada provincial e a passagem de nivel; prossegue ao
longo da via férrea até a zona urbana de Jungi de Scicli, onde comega a seguir a SP “Scicli-Donnalucata” até a SP n.
° 127 “Marina-Donnalucata”. Desde ai, a linha continua até a SP n.° 119 “Scicli- Spinazza”, que percorre até a SP
“Scicli-S. Croce Camerina”. Em S. Croce Camerina, a linha dirige-se no sentido norte pela SP em dire¢do a Comiso até
ao quilémetro 8, onde prossegue pela SP em direcdo a Vittoria até ao entroncamento com a nova estrada municipal
que atravessa a “Cooperativa Agri Sud” e conduz a estrada rural “Vittoria-Scoglitti”; depois do entroncamento,
continua até a estrada “I'Alcerito” e, seguidamente, até a estrada rural de “Macchione”; desde ai, segue os caminhos
agricolas que convergem com a estrada rural de “Macchione”, até a SS n.° 115 e a via férrea; desde ai, continua para
nordeste até a fronteira da provincia de Caltanissetta e, em diregdo a leste, percorre toda a fronteira com a provincia
de Caténia até chegar ao limite da drea de “Gulfi”, ao longo da qual prossegue até atravessar o limite ocidental da drea
de “Frigintini”; em diregdo a sul, percorre integralmente a referida fronteira e chega a bifurcacdo com o bairro de
Zappulla, na estrada provincial de “Modica-Pozzallo”, o ponto de partida da delimitacio.

Além disso, para esta subzona, é referido que o alargamento do territério administrativo dos municipios em causa
afeta: o municipio de Ragusa, que desvia a delimitagdo da subzona de Valle Dell'Irminio para sul, até ao dominio
publico que ladeia as fronteiras administrativas dos municipios de Vittoria, S. Croce e Scicli; e o municipio de Modica,
que estende a delimita¢io para sul até ao dominio ptiblico, fazendo-a coincidir com as fronteiras dos municipios de
Pozzallo e de Scicli.
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8. A drea de produgdo da azeitona destinada a elaboragdo de azeite virgem extra protegido pela denominagio de
origem “Monti Iblei”, acompanhada da mengdo geogrifica “Calatino”, inclui todo o territorio administrativo dos
seguintes municipios: Caltagirone, Grammichele, Licodia Eubea, Mineo, Vizzini, S. Michele di Ganzaria, Mazzarrone e
Mirabella Imbaccari.

9. A drea de producio da azeitona destinada a elaboracio de azeite virgem extra protegido pela denominagio de
origem “Monti Iblei”, acompanhada da mencdo geografica “Trigona-Pancali”, inclui todo o territério administrativo
dos seguintes municipios: Francofonte, Lentini, Melilli, Militello in Val di Catania, Scordia e Carlentini.»

Prova de origem

Foi aditado um artigo especifico sobre a prova de origem, o qual ndo constava do caderno de especificagdes em vigor.
O artigo inserido tem a seguinte redac¢do:

Artigo 4.°

Prova de origem

«Cada fase do processo de produgdo deve ser controlada mediante o registo, em cada uma delas, dos produtos na
entrada e na saida. A rastreabilidade do produto é garantida através da inscri¢do, nos registos previstos para o efeito e
geridos pela estrutura de controlo, das parcelas cadastrais em que tem lugar a producio, dos produtores, lagareiros e
acondicionadores, e da manutencio dos registos da produgio e do acondicionamento. Todas as pessoas, singulares
ou coletivas, inscritas nestes registos estdo submetidas a supervisio da estrutura de controlo, nos termos do caderno
de especificacdes e do programa de controlo correspondente.»

Esta alteragdo permite adaptar o caderno de especificagdes ao regulamento.

Meétodo de obtencio

Variedades de oliveiras
A alteragio respeita ao artigo 2.° do caderno de especificagdes e ao ponto 3.2 do documento tnico.

Em conformidade com a alteragio do artigo 1.°, que torna facultativa a utilizacgdo das mengdes geograficas
complementares, o artigo relativo as variedades de oliveiras ¢ alterado de modo que, para a DOP «Monti Iblei», todas
as variedades indicadas no caderno de especificagdes em vigor possam ser utilizadas, independentemente das
mengdes geograficas complementares eventualmente aditadas pelos produtores.

Adicionalmente, sdo inseridas as variedades autdctones Verdese, Biancolilla e Zaituna.

As variedades Verdese e Biancolilla ndo constituem novos aditamentos, mas estdo associadas as outras variedades
juntamente com as quais podem ser utilizadas ao abrigo do caderno de especificagdes em vigor, dependendo da
mencdo geografica complementar que acompanha a denominagdo «Monti Iblei», numa proporgio varidvel entre 10%
e 40%.

Além disso, nos termos do caderno de especificagdes proposto, é prevista a possibilidade de utilizar igualmente outras
variedades, desde que nio ultrapassem os 20%.

Por conseguinte, propde-se que, entre as variedades autorizadas, tanto a variedade Verdese como a variedade
Biancolilla sejam expressamente mencionadas, dado que a percentagem de presenga das mesmas foi subestimada
nalgumas provincias aquando do pedido de registo.

Diferentes motivos levaram os produtores a inserir a variedade Zaituna. A drea de cultivo desta variedade cinge-se a
parte alta da provincia de Siracusa, com algumas plantagdes dispersas num punhado de municipios limitrofes da
provincia de Ragusa e de Catnia. Esta variedade de oliveira é considerada por muitos a que tem a presenga mais
antiga em toda a drea da DOP, remontando ao periodo de dominio da antiga Siracusa. A insercdo da variedade
Zaituna no caderno de especificacdes, juntamente com o seu reconhecimento como «Presidio Slow Food», permitiria
prevenir qualquer risco de extingdo da variedade, cujo valor histérico e ambiental é consideravel. Importa referir que
as analises realizadas nos tltimos anos demonstraram que o azeite obtido a partir da variedade Zaituna corresponde
as caracteristicas do azeite Monti Iblei» definidas na descri¢do do produto.
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Neste sentido, o seguinte texto:

«1. A denominagdo de origem protegida “Monti Iblei”, acompanhada da meng¢do geogrifica “Monte Lauro”, estd
reservada ao azeite virgem extra obtido a partir da variedade de oliveira Tonda Iblea, presente nos olivais numa
propor¢do minima de 90%. Podem estar presentes outras variedades, desde que ndo ultrapassem os 10%.

2. A denominagio de origem protegida “Monti Iblei”, acompanhada da mencgdo geografica “Val d’Anapo”, estd
reservada ao azeite virgem extra obtido a partir da variedade de oliveira Tonda Iblea, presente nos olivais numa
propor¢do minima de 60%. Podem estar presentes outras variedades, desde que néo ultrapassem os 40%.

3. A denominagio de origem protegida “Monti Iblei”, acompanhada da mengdo geografica “Val Tellaro”, estd
reservada ao azeite virgem extra obtido a partir da variedade de oliveira Moresca, presente nos olivais numa
propor¢do minima de 70%. Podem estar presentes outras variedades, desde que ndo ultrapassem os 30%.

4. A denominagio de origem protegida “Monti Iblei”, acompanhada da mengio geografica “Frigintini”, estd reservada
ao azeite virgem extra obtido a partir da variedade de oliveira Moresca, presente nos olivais numa proporcio
minima de 60%. Podem estar presentes outras variedades, desde que ndo ultrapassem os 40%.

5. A denominagdo de origem protegida “Monti Iblei”, acompanhada da mencdo geografica “Gulfi”, estd reservada ao
azeite virgem extra obtido a partir da variedade de oliveira Tonda Iblea, presente nos olivais numa proporcio
minima de 90%. Podem estar presentes outras variedades, desde que ndo ultrapassem os 10%.

6. A denominagio de origem protegida “Monti Iblei”, acompanhada da mencdo geogréfica “Valle dellTrminio”, estd
reservada ao azeite virgem extra obtido a partir da variedade de oliveira Moresca, presente nos olivais numa
propor¢do minima de 60%. Podem estar presentes outras variedades, desde que ndo ultrapassem os 40%.

7. A denominagdo de origem protegida “Monti Iblei”, acompanhada da mencéo geogréfica “Calatino”, estd reservada
ao azeite virgem extra obtido a partir da variedade de oliveira Tonda Iblea, presente nos olivais numa propor¢io
minima de 60%. Podem estar presentes outras variedades, desde que ndo ultrapassem os 40%.

8. A denominacio de origem protegida “Monti Iblei”, acompanhada da mencio geogrifica “Trigona-Pancali”, estd
reservada ao azeite virgem extra obtido a partir da variedade de oliveira Nocellara Etnea, presente nos olivais
numa propor¢do minima de 60%. Podem estar presentes outras variedades, desde que ndo ultrapassem os 40%.»

passa a ter a seguinte redagdo:

«A denominagio de origem protegida “Monti Iblei”, eventualmente acompanhada de uma das mencdes geograficas
previstas no artigo 1.°, deve ser obtida, numa proporc¢io ndo inferior a 80%, a partir das seguintes variedades de
oliveiras, presentes separada ou conjuntamente nos olivais: “Tonda Iblea”, “Moresca”, “Nocellara Etnea”, “Verdese”,

“Biancolilla” e “Zaituna” e respetivos sin6nimos.

Podem estar presentes outras variedades, desde que ndo ultrapassem os 20%;»

Caracteristicas da cultura
O artigo 5.°, n.° 1, do caderno de especificagdes foi alterado.

O seguinte texto:

«l.  As condigdes relativas ao ambiente e ao cultivo dos olivais destinados a producdo de azeite virgem extra a que se refere o
artigo 1.° devem ser compativeis com as condicdes tradicionais e caracteristicas da drea e, em qualquer caso, suscetiveis de conferir
ds azeitonas e ao azeite obtido através das mesmas as caracteristicas qualitativas préprias desses produtos.

Por conseguinte, s6 podem ser considerados aptos os olivais situados a uma altitude entre 80 e 700 metros acima do nivel do mar e
localizados na drea de produgdo dos vales (localmente designados por “cave”) que alternam com os planaltos do macico dos Monti
Iblei, onde os solos sdo de origem calcdria e remontam a idade miocénica, com excegdo da zona de “Calatino”, onde os solos sdo de
origem siliciosa e contém veios vulcanicos.»

passa a ter a seguinte redacdo:
«l.  As condigdes relativas ao ambiente e ao cultivo dos olivais destinados a producdo de azeite virgem extra a que se refere o

artigo 1.° devem ser compativeis com as condicdes tradicionais e caracteristicas da drea e, em qualquer caso, suscetiveis de conferir
ds azeitonas e ao azeite obtido através das mesmas as caracteristicas qualitativas prdprias desses produtos.»
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Entre as caracteristicas da cultura referidas no caderno de especificagdes, foi decidida a supressio dos limites de
altitude entre «80 e 700 metros acima do nivel do mar», uma vez que as andlises realizadas confirmam que o azeite
final produzido a altitudes inferiores a 80 metros acima do nivel do mar ndo apresenta diferencas quando as
azeitonas das diversas variedades sdo colhidas durante o periodo indicado no caderno de especificacdes e em
conformidade com os critérios relativos as técnicas modernas de extragdo prescritas no caderno de especificagdes.
Efetivamente, hd jd varios anos que se verifica que o facto de iniciar a colheita cada vez mais cedo e a crescente
utilizacdo das técnicas modernas de extragdo (sistema bifdsico ou integral) tém contribuido para acentuar as
caracteristicas olfativas e gustativas proprias do azeite de DOP Monti Iblei». Observa-se, portanto, uma evolugio
relativamente as condigdes definidas no anterior caderno de especificagdes, que, essencialmente, fez desaparecer as
diferengas verificadas aquando do registo da denominacio e que estavam relacionadas com a altitude dos olivais.

O artigo 5.°, n.° 2, do caderno de especificagdes foi alterado.

O seguinte texto:

«2. As formas de cultivo, os sistemas de poda das oliveiras e as técnicas de cultivo tém de ser os tradicionalmente
utilizados ou, em qualquer caso, tais que ndo alterem as caracteristicas da azeitona e do azeite.»

passa a ter a seguinte redagdo:

«2.  As formas de cultivo, os sistemas de poda das oliveiras e as técnicas de cultivo tém de ser os tradicionalmente
utilizados ou previstos no dmbito das boas prdticas agricolas e, em qualquer caso, tais que ndo alterem as
caracteristicas da azeitona e do azeite.»

Esta alteragio visa fortalecer o compromisso dos produtores em prol de uma gestdo profissional dos olivais.
O artigo 5.°, n.° 4, do caderno de especificagdes, relativo a colheita, foi alterado.

O seguinte texto:

«4. O azeite virgem extra com denominacdo de origem protegida “Monti Iblei” é obtido a partir de azeitona s3,
colhida anualmente a partir do amadurecimento das drupas, até 15 de janeiro.»

passa a ter a seguinte redacdo:

«4. O azeite virgem extra com denominacdo de origem protegida “Monti Iblei” é obtido a partir de azeitona s3,
colhida a partir do momento em que a cor muda de verde-pélido para verde-brilhante, tendendo para o amarelo.»

O momento a partir do qual deve iniciar-se a colheita foi descrito com maior precisio, de modo a simplificar os
procedimentos de controlo e de melhorar a respetiva eficicia. Além disso, considerou-se oportuno suprimir a
indicagdo da data do fim da colheita, j4 que esse prazo é encarado como uma obrigagio anacrénica, ditada por
disposi¢des nacionais obsoletas.

Uma vez que foram introduzidos requisitos aplicdveis as modalidades de transporte da azeitona para os lagares, a
seguinte frase ¢ aditada ao artigo 5.° do caderno de especificagdes:

«6. O transporte da azeitona até ao lagar deve ser feito através de contentores adequados e gradeados, por forma a

prevenir qualquer risco de sobreaquecimento e de fermentagdo. E proibida a utilizacdo de sacos ou de recipientes
fechados.»

Este requisito, que exige a utilizagdo de contentores gradeados, tem como objetivo evitar uma eventual fermentagio
ou sobreaquecimento das azeitonas, o que representaria um risco para a qualidade do azeite.

O artigo 5., n.° 7, relativo aos limites de produgdo, foi alterado, uma vez que se considerou mais adequado distinguir
dois tipos de produgio: com olivais especializados ou com olivais em consocia¢io com outras culturas.

Neste sentido, o seguinte texto:

«O rendimento médximo de azeitona das oliveiras destinadas a produgdo de azeite virgem extra DOP a que se refere o
artigo 1.° ndo pode exceder 10 000 kg por hectare nas plantagdes intensivas. O rendimento maximo de azeitona das
oliveiras ndo pode exceder 10 000 kg por hectare. O rendimento maximo de azeite da azeitona ndo pode exceder
18%.»
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passa a ter a seguinte redagdo:

«7. O rendimento méaximo de azeitona das oliveiras destinadas a producio de azeite virgem extra DOP a que se
refere o artigo 1.° ndo pode exceder 15 000 kg por hectare. Caso o olival esteja em consociagdo com outras culturas,
o rendimento mdximo ndo pode exceder 120 kg por plantula. Em qualquer caso, os limiares maximos ndo podem
traduzir-se numa alteragdo das caracteristicas qualitativas especificas descritas no artigo 7.° abaixo. O rendimento
maximo de azeite da azeitona ndo pode exceder 18%.»

A alteragdo do rendimento por hectare é justificada por uma andlise dos dados recolhidos ao longo dos tltimos dez
anos na drea geografica original em causa: a descri¢do do produto resultante dessa andlise ndo evidencia nenhuma
correlagio negativa entre a quantidade por hectare reformulada e a observacio dos pardmetros quimicos e

organoléticos definidos no caderno de especificagdes. Além do mais, a indicagio do rendimento méximo por
plantula nos olivais em consociagio permite realizar um controlo mais rigoroso.

Processo de extracio

O artigo 6.°, do caderno de especificacdes, relativo as modalidades de extragio, foi alterado.

Neste sentido, o seguinte texto:

«1. As operagdes de extragio do azeite virgem extra protegido pela denomina¢io de origem “Monti Iblei”,
acompanhada da mencdo geogrifica correspondente, devem ser realizadas dentro dos limites do territério
estabelecido no artigo 3.5, n.° 1.

2. As operacdes de extragdo tém de ocorrer no intervalo de dois dias apds a colheita.

3. A extragio de azeite efetua-se exclusivamente por processos mecanicos e fisicos que permitam obter azeite que
reproduza o mais fielmente possivel as caracteristicas especiais originais do fruto.»,

passa a ter a seguinte redacdo:
«1. As operagdes de extracio do azeite virgem extra protegido pela denominacio de origem “Monti Iblei”,
eventualmente acompanhada da mencdo geogréfica correspondente, devem ser realizadas dentro dos limites do

territorio estabelecido no artigo 3.°, n.° 1.

2. As operagdes de extragdo tém de ser realizadas em estruturas que disponham de equipamentos de extragio tanto
de ciclo continuo como por pressdo, no prazo de dois dias apos a colheita.

3. A extracio de azeite efetua-se exclusivamente por processos mecanicos e fisicos, em instala¢des de ciclo continuo
e por pressdo, que permitam obter azeite que respeite o mais fielmente possivel as caracteristicas especiais
originais do fruto e da respetiva variedade.»

Deste modo, garante-se a coeréncia com a alteracdo do artigo 1.° — que torna facultativa a indicacdo das menc¢des
geograficas complementares.

Além disso, as modalidades de extracio sdo descritas de forma mais pormenorizada, de modo a tornar o texto mais
claro.

Relagdo

O caderno de especificagdes em vigor ndo estabelece nenhuma relagdo, ao contrdrio do resumo publicado. Por
conseguinte, foi inserido um artigo especifico no caderno de especificagdes, tal como previsto no artigo 7.° do
Regulamento (UE) n.° 1151/2012, que indica as informagdes contidas no ponto 4.6 do resumo, atual ponto 4 do
documento tnico.

Ademais, esse texto foi alterado do seguinte modo.

Em conformidade com a alteragdo da obrigacdo relativa a altitude no método de obtencdo, a referéncia a essa
obrigagdo foi eliminada na parte relativa a «Relagdo». Como tal, foi suprimida a quinta frase, que tinha a seguinte
redacio:

«S6 sdo considerados aptos os olivais situados entre 80 e 700 metros de altitude.»

Foi igualmente suprimida a sétima frase, que referia o seguinte:

«O azeite produzido possui frutado médio, com uma nota de dogura e picante ligeiro.»



19.8.2020 Jornal Oficial da Unido Europeia C 274/23

Esta alteracdo ¢ justificada pela incongruéncia entre esta descricdo e as altera¢des introduzidas na descri¢do do
produto com a inser¢do do método COI e do programa informadtico conexo. Na verdade, esse método utiliza como
pardmetros medianas bem definidas respeitantes aos descritores do sabor «frutado», «<amargo» e «picante», além de
fornecer detalhes suplementares, visto ter em conta ndo s6 pardmetros qualitativos, mas também quantitativos.

Neste sentido, foi necessario suprimir a mengio «O azeite produzido possui frutado médio, com uma nota de dogura e
picante ligeiro», dado que esses pardmetros, ao ndo integrarem o método COI, ndo sdo facilmente quantificdveis em
mediana.

Por outro lado, em conformidade com a alteracio relativa as variedades de oliveiras e a sec¢do 3.3 do documento
Unico, foram acrescentadas as variedades «Verdese», «Biancolilla» e «Zaituna».

As frases que se seguem foram igualmente aditadas no final do ntimero relativo a relagdo:

«Em todos os concursos nacionais e internacionais, impds-se um perfil sensorial dos azeites de DOP “Monti Iblei”, o
qual é mais bem representado pelo descritor “tomate verde ou maduro”, uma caracteristica da variedade “Tonda
Iblea”, e pelo descritor “alcachofra”, uma caracteristica das variedades “Moresca”, “Verdese” e “Zaituna”. O descritor
“erva” estd quase sempre associado a estas quatro variedades.

Outra especificidade dos azeites de DOP “Monti Iblei” diz respeito a categoria a qual pertence o frutado, que varia
quase sempre entre o frutado médio e intenso, com pouquissimos exemplos de frutado suave. O perfil sensorial
superior estd intimamente ligado as especificidades olfativas e gustativas das quatro variedades que contribuem para a
producio do azeite virgem extra DOP “Monti Iblei”.

Estas variedades representam a historia de toda a oleicultura na drea delimitada da DOP “Monti Iblei”, ja que o facto de
serem pouco adaptdveis a outros contextos de producio torna o perfil organolético do azeite de DOP “Monti Iblei”
tinico e inimitdvel.»

Este aditamento é necessdrio para descrever a especificidade do azeite “Monti Iblei” e, deste modo, assegurar a
coeréncia da seccdo sobre a relagdo com as alteragdes propostas.

Neste sentido, o seguinte texto:

«A oleicultura é um setor muito importante nesta regido. A variedade mais importante é a “Tonda Iblea”, também
designada como “Cetrala”, “Prunara”, “Abbunata” ou “Tunna”, tipica da drea geogréfica identificada (com resisténcia
moderada aos agentes patogénicos e perfeita adaptagio aos solos do planalto calcdrio dos Monti Iblei) e igualmente
utilizada como azeitona de mesa. Utilizam-se igualmente outras variedades locais, nomeadamente: “Moresca” e
“Nocellara Etnea”. Ao lado dos olivais constituidos por oliveiras seculares, surgiram recentemente novas plantagdes
com outras variedades decalcadas das precedentes, com poda de formagio em globo, que as protege dos ventos
dominantes. A utilizacdo do azeite produzido nesta regido pelos consumidores quer locais quer nacionais insere-se
numa longa tradicdo. S6 sdo considerados aptos os olivais situados entre 80 e 700 metros de altitude. Os olivais
devem situar-se em vales que alternam com o planalto dos Monti Iblei, cujo solo silicioso contém veios vulcanicos. O
azeite produzido possui frutado médio, com uma nota de dogura e picante ligeiro. Salienta-se que o maci¢o dos Monti
Iblei estd sujeito a grandes amplitudes térmicas entre o dia e a noite, que constituem um fator especialmente
importante na determinacdo da especificidade dos produtos agricolas. A Sicilia, ilha cujas tradicdes ancestrais
remontam as primeiras colonias greco-romanas, reforgou, ao longo do tempo, os habitos caracteristicos da Magna
Grécia. Este elemento cultural determinante, associado a dificuldades seculares de comunicagio, conservou intactas as
especificidades de cada implantagdo urbana, cristalizando os nticleos populacionais organizados nesta drea geografica
bem delimitada. Mesmo num contexto edafoclimdtico muito homogéneo, ndo pode ser ignorada a existéncia de
tradi¢des transmitidas ao longo do tempo e da histdria. Assim sendo, a denominagdo de origem “Monti Iblei” inclui
na sua drea geogréfica territorios associados as implantacdes humanas acima evocadas, que os caracterizaram ao
longo dos tempos. Estes territorios sdo os seguintes: “Monti Iblei Monte Lauro”, “Monti Iblei Val d’Anapo”, “Monti
Iblei Val Tellaro”, “Monti Iblei Frigintini”, “Monti Iblei Gulfi”, “Monti Iblei Valle dell'Trminio”, “Monti Iblei Calatino” e
“Monti Iblei Trigona Pancali”, que inclui igualmente o territério do municipio de Militello in Val di Catania. A simples
enumeragdo destas mencdes geograficas adicionais evidencia claramente a existéncia de tradicdes humanas ligadas aos
diferentes vales que fazem parte do maci¢o dos Monti Iblei. Os vales, embora fisicamente préximos, conservaram a
sua grande especificidade em termos de atividades e caracteristicas humanas. Ndo ter em conta estes fatores
implicaria alterar consideravelmente o sentido profundo das tradicdes culturais e humanas. Do ponto de vista
organolético, o azeite dos vales referidos apresenta, contudo, diferencas minimas apenas percetiveis pelos
especialistas em degustagdo.»,
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passa a ter a seguinte redagdo:
«A oleicultura constitui um setor muito importante nesta regiao.

A variedade mais importante é a “Tonda Iblea”, também designada como “Cetrala”, “Prunara”, “Abbunata” ou “Tunna”,
tipica da drea geografica identificada (com resisténcia moderada aos agentes patogénicos e perfeita adaptacio aos solos
do planalto calcdrio dos Monti Iblei) e igualmente utilizada como azeitona de mesa. Utilizam-se igualmente outras
variedades locais, nomeadamente: “Moresca”, “Nocellara Etnea”, “Verdese”, “Biancolilla” e “Zaituna”.

Ao lado dos olivais constituidos por oliveiras seculares, surgiram recentemente novas plantagdes com outras
variedades decalcadas das precedentes, com poda de formagio em globo, que as protege dos ventos dominantes. A
utilizagdo do azeite produzido nesta regido pelos consumidores quer locais quer nacionais insere-se numa longa
tradigdo.

Os olivais devem situar-se em vales que alternam com o planalto dos Monti Iblei, cujo solo silicioso contém veios
vulcanicos.

Salienta-se que o maci¢o dos Monti Iblei estd sujeito a grandes amplitudes térmicas entre o dia e a noite, que
constituem um fator especialmente importante na determinacio da especificidade dos produtos agricolas.

A Sicilia, ilha cujas tradi¢cdes ancestrais remontam as primeiras colénias greco-romanas, reforgou, ao longo do tempo,
os habitos caracteristicos da Magna Grécia. Este elemento cultural determinante, associado a dificuldades seculares de
comunicagdo, conservou intactas as especificidades de cada implantacdo urbana, cristalizando os niicleos
populacionais organizados nesta drea geografica bem delimitada. Mesmo num contexto edafoclimdtico muito
homogéneo, ndo pode ser ignorada a existéncia de tradi¢des transmitidas ao longo do tempo e da histéria.

Assim sendo, a denominagdo de origem “Monti Iblei” inclui na sua drea geografica territorios associados as
implanta¢des humanas acima evocadas, que os caracterizaram ao longo dos tempos.

Estes territérios sdo os seguintes: “Monti Iblei Monte Lauro”, “Monti Iblei Val d’Anapo”, “Monti Iblei Val Tellaro”,
“Monti Iblei Frigintini”, “Monti Iblei Gulfi”, “Monti Iblei Valle dellTrminio”, “Monti Iblei Calatino” e “Monti Iblei
Trigona Pancali”, que inclui igualmente o territorio do municipio de Militello in Val di Catania. A simples enumeragdo
destas mencdes geogréficas adicionais evidencia claramente a existéncia de tradicdes humanas ligadas aos diferentes
vales que fazem parte do maci¢o dos Monti Iblei. Os vales, embora fisicamente préximos, conservaram a sua grande
especificidade no atinente as atividades e caracteristicas humanas. Ndo ter em conta estes fatores implicaria alterar
consideravelmente o sentido profundo das tradi¢des culturais e humanas. Do ponto de vista organolético, o azeite
dos vales referidos apresenta, contudo, diferencas minimas apenas percetiveis pelos especialistas em degustacio.

Em todos os concursos nacionais e internacionais, impds-se um perfil sensorial dos azeites de DOP “Monti Iblei”, o
qual é mais bem representado pelo descritor “tomate verde ou maduro”, uma caracteristica da variedade “Tonda
Iblea”, e pelo descritor “alcachofra”, uma caracteristica das variedades “Moresca”, “Verdese” e “Zaituna”. O descritor
“erva” estd quase sempre associado a estas quatro variedades.

Outra especificidade dos azeites de DOP “Monti Iblei” diz respeito a categoria a qual pertence o frutado, que varia
quase sempre entre o frutado médio e intenso, com pouquissimos exemplos de frutado suave. O perfil sensorial
superior estd intimamente ligado as especificidades olfativas e gustativas das quatro variedades que contribuem para a
producdo do azeite virgem extra DOP “Monti Iblei”.

Estas variedades representam a histéria de toda a oleicultura na drea delimitada da DOP “Monti Iblei”, ja que o facto de
serem pouco adaptdveis a outros contextos de producio torna o perfil organolético do azeite de DOP “Monti Iblei”
tinico e inimitdvel.»

Rotulagem

No que respeita as mengdes geograficas complementares, procedeu-se a uma alteragdo do artigo 7.°, n.° 5, do caderno
de especificagdes, do terceiro pardgrafo do ponto 4.8 do resumo e do ponto 3.6 do documento tinico. Em
conformidade com a alteragio do artigo 1.°, que tornou facultativa a referéncia as mencdes geograficas
complementares, a palavra «devem» foi substituida pela expressio «é autorizadas.
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Adicionalmente, foram introduzidas as modalidades a respeitar para a indicagdo da variedade no rétulo.
Neste sentido, o seguinte texto:
«5.  As mencdes geograficas previstas no artigo 1.° do presente caderno de especificagdes devem ser inscritas no

rétulo, em dimensdes que ndo ultrapassem as dos carateres utilizados para a denominagdo de origem protegida
“Monti Iblei”.»

passa a ter a seguinte redagdo:

«5. Além das mengdes geograficas complementares a que se refere o artigo 1.°, ¢ autorizada a indicagio, no rétulo,
das variedades utilizadas na produgdo do azeite de denominagdo de origem protegida “Monti Iblei” a que se refere o
artigo 2.°, desde que a utilizagdo das correspondentes variedades seja certificada. E autorizada a mengio

“monovarietal”, seguida do nome do cultivar utilizado, desde que a utilizagdo da correspondente variedade seja, de
igual modo, certificada.

As mengOes geograficas previstas, a indicacdo das variedades utilizadas ou a indicagdo “monovarietal” devem ser
inscritas no rétulo, em dimensdes que ndo ultrapassem as dos carateres utilizados para a denominagio de origem
protegida “Monti Iblei”.»

Procedeu-se a uma alteragdo do artigo 7.°, n.° 8, do caderno de especificagdes e do ponto 3.6 do documento tnico.

O seguinte texto:

«8. O rétulo deve incluir, além das restantes indicacdes obrigatérias, os dois anos abrangidos pelo periodo de
producdo da azeitona de que se extraiu o azeite.»

passa a ter a seguinte redagdo:

«8.  Os rétulos devem incluir imperativamente, além das restantes indica¢des obrigatérias, o niimero de lote do
azeite e 0 ano de producio da azeitona de que se extraiu o azeite.»

No que respeita a introdugdo da indicagdo do nimero de lote do azeite, a mesma € obrigatéria por forga da legislagdo
aplicdvel em matéria de rotulagem e de rastreabilidade dos produtos [Regulamento (CE) n.° 178/2002, na sua versdo
alterada].

Quanto a expressio «ano de produgdo», diz sempre respeito ao periodo de dois anos que abrange o processo de
producdo, uma vez que o periodo previsto para a colheita decorre entre setembro e janeiro do ano seguinte. Assim,
por «ano de produgio» entende-se o ano agricola, que inclui dois anos.

Outras

Foram introduzidas as referéncias a estrutura de controlo que ndo constavam do caderno de especifica¢des, apesar de
estarem presentes no resumo.

Por conseguinte, o artigo seguinte é aditado ao caderno de especifica¢des:
«Artigo 10.°
Controlos

A conformidade do produto com o caderno de especificagdes ¢ verificada por uma estrutura de controlo, nos termos
dos regulamentos da UE em vigor. A estrutura de controlo designada &

Agroqualita

Viale Cesare Pavese 305
00144 Roma

ITALIA

Endereco eletrénico: agroqualita@agroqualita.it
Tel. +06 54228675

Fax +06 54228692.»

Foi alterada a parte relativa ao acondicionamento, no artigo 8., n.° 7 («Designagdo e apresentagdo»), e no ponto 3.6 do
documento tinico.
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3.1.

3.2.

O seguinte texto:

«7. O azeite virgem extra a que se refere o artigo 1.° tem de ser colocado no mercado em recipientes de vidro ou

ferro branco de capacidade ndo superior a cinco litros.»

passa a ter a seguinte redacdo:

«7. O azeite virgem extra a que se refere o artigo 1.° tem de ser colocado no mercado em recipientes de vidro ou
ferro branco, ou em qualquer outro recipiente adaptado a conservagdo de azeite, de capacidade ndo superior a cinco

litros.»

Esta alteragdo responde as exigéncias manifestadas pelos produtores no sentido de poderem adaptar os recipientes

utilizados no acondicionamento aos varios materiais procurados no mercado.

DOCUMENTO UNICO
«MONTI IBLEI»
N.° UE: PDO-IT-1521-AM03 — 14.3.2018

DOP (X) IGP ()
Nome(s)
«Monti Iblei»
Estado-Membro ou Pais Terceiro
Itélia
Descrigio do produto agricola ou género alimenticio
Tipo de produto

Classe 1.5. — Matérias gordas

Descricdo do produto correspondente ao nome indicado no ponto 1

A denominagio de origem protegida «Monti Iblei» estd reservada ao azeite virgem extra que apresente as seguintes

caracteristicas:
Avaliagdo quimica
— Acidez (expressa em 4cido oleico): max. 0,5%;
— Indice maximo de peréxidos:
< 12 meq O,/kg;
— K232 <2,5;
— K270<0,22;
— Total de polifenéis > 120 ppm;
— Delta-K < 0,01.
Avaliagdo organolética
Intervalo da mediana min. méax.
— Frutado maduro de azeitona > 2, < 6;
— Frutado verde de azeitona > 2, < §;

— Erva efou tomate e/ou alcachofra > 2, < §;
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— Amargo > 2, < 6;

— Picante > 2, < 8.

— A mediana de defeitos
deve ser igual a 0.

Os outros pardmetros ndo expressamente mencionados devem ser conformes com a legislagio em vigor da Unido
Europeia.

3.3. Alimentos para animais (unicamente para os produtos de origem animal) e matérias-primas (unicamente para os produtos
transformados)

A denominacio de origem protegida «Monti Iblei» deve ser obtida, numa propor¢io nio inferior a 80%, a partir das
seguintes variedades de oliveiras, presentes separada ou conjuntamente nos olivais: «Tonda Iblea», «Morescay,
«Nocellara Etnea», «Verdese, «Biancolilla» e «Zaituna» e respetivos sin6nimos.

3.4. Fases especificas da produgdo que devem ocorrer na drea geogrdfica identificada

Todas as fases do processo de producdo: o cultivo, a colheita e a extragdo do azeite devem ocorrer na drea geografica
identificada.

3.5. Regras especificas relativas a fatiagem, ralagem, acondicionamento, etc. do produto a que o nome registado se refere

Com vista a preservar as caracteristicas especificas do produto em todas as fases e garantir o respeito da qualidade, o
azeite «Monti Iblei» deve, como sempre, ser acondicionado dentro da drea a que se refere o artigo 4.°. Os produtores
da drea conhecem na perfeicdo o comportamento do azeite durante as fases de pré-acondicionamento e
acondicionamento, como, por exemplo, a duracdo e os métodos de filtragem e decantagdo, bem como a temperatura
de acondicionamento; por outro lado, o facto de o acondicionamento ocorrer na drea geografica no final do processo
de producdo permite garantir a preservagio das caracteristicas organoléticas que, sem esta precaucio, se alterariam
rapidamente ao contacto com o ar. O azeite virgem extra «Monti Iblei» tem de ser colocado no mercado em
recipientes de vidro ou ferro branco, ou em qualquer outro recipiente adaptado a conservagio de azeite, de
capacidade ndo superior a cinco litros.»

3.6. Regras especificas relativas a rotulagem do produto ao qual se refere 0 nome registado

A denominagdo de origem protegida «Monti Iblei» pode ser eventualmente acompanhada de uma das seguintes
mengdes geograficas: «Monte Lauro», «Val d’Anapo», «Val Tellaro, «Frigintini», «Gulfi», «Valle dell'Trminio», «Calatino»,
«Trigona-Pancali».

A denominacio de origem protegida «Monti Iblei» ndo pode ser acompanhada de qualquer mencio ndo prevista
expressamente, nomeadamente os adjetivos: «fine» (fino), «scelto» (de primeira qualidade), «selezionato» (selecionado)
e «superiore» (superior).

E autorizada a utilizagdo veridica de nomes, marcas comerciais ou marcas privadas, desde que ndo tenham cardter
laudatério nem sejam suscetiveis de induzir em erro o consumidor.

S6 ¢ autorizada a utilizacgdo de nomes de exploragdes ou de propriedades, bem como a referéncia ao
acondicionamento na exploracdo ou na empresa oleicola localizada na drea de producio, se o produto tiver sido
obtido exclusivamente com azeitona colhida nos olivais da exploragio.

Além das mengdes geogrificas complementares previstas, é autorizada a indicagdo, no rétulo, das variedades
utilizadas na produgio do azeite de denominagdo de origem protegida «Monti Iblei», desde que a utilizagio das
correspondentes variedades seja certificada. E autorizada a mengio «monovarietal», seguida do nome do cultivar
utilizado, desde que a utilizacdo da correspondente variedade seja, de igual modo, certificada.

As mengdes geograficas previstas, a indicacdo das variedades utilizadas ou a indicagdo «monovarietal» devem ser
inscritas no rétulo, em dimensdes que ndo ultrapassem as dos carateres utilizados para a denominagdo de origem
protegida «Monti Iblei».

O nome da denominagio de origem protegida «Monti Iblei» deve figurar no rétulo em carateres legiveis e indeléveis,
com cores que contrastem destacadamente com a do rétulo, de modo a permitir a distingdo clara de todas as
indicac¢es que nele figurem. Além disso, a designagdo deve respeitar as regras de rotulagem previstas pela legislacdo
em vigor.
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Os rétulos devem incluir imperativamente, além das restantes indica¢des obrigatdrias, o niimero de lote do azeite e o
ano de produgio da azeitona de que se extraiu o azeite.

4. Delimitagio concisa da drea geogrifica

A drea de produgido da azeitona destinada a elaboragdo de azeite virgem extra «Monti Iblei» situa-se nos limites do
territorio administrativo das provincias de Siracusa, Ragusa e Catania e é constituida pelos olivais dos municipios
enunciados a seguir. Siracusa: Buccheri, Buscemi, Canicattini Bagni, Carlentini, Cassaro, Ferla, Floridia, Francofonte,
Lentini, Melilli, Noto, Pachino, Palazzolo Acreide, Rosolini, Siracusa, Solarino, Sortino e Avola.

Ragusa: Acate, Chiaramonte Gulfi, Comiso, Giarratana, Ispica, Modica, Monterosso Almo, Ragusa, Santa Croce
Camerina, Scicli e Vittoria.

Catania: Caltagirone, Grammichele, Licodia Eubea, Mazzarrone, Militello in Val di Catania, Mineo, S. Michele di
Ganzaria, Vizzini, Mirabella Imbaccari e Scordia.

5. Relagdo com a drea geogrifica
A oleicultura constitui um setor muito importante nesta regido.

A variedade mais importante ¢ a «Tonda Iblea», também designada como «Cetrala», «Prunara», <Abbunata» ou «Tunnan,
tipica da drea geografica identificada (com resisténcia moderada aos agentes patogénicos e perfeita adaptagdo aos solos
do planalto calcdrio dos Monti Iblei) e igualmente utilizada como azeitona de mesa. Utilizam-se igualmente outras
variedades locais, nomeadamente: <Moresca», «Nocellara Etnea», «Verdese», «Biancolilla» e «Zaituna».

Ao lado dos olivais constituidos por oliveiras seculares, surgiram recentemente novas plantagdes com outras
variedades decalcadas das precedentes, com poda de formagio em globo, que as protege dos ventos dominantes. A
utilizacdo do azeite produzido nesta regido pelos consumidores quer locais quer nacionais insere-se numa longa
tradigdo.

Os olivais devem situar-se em vales que alternam com o planalto dos Monti Iblei, cujo solo silicioso contém veios
vulcanicos.

Salienta-se que o macico dos Monti Iblei estd sujeito a grandes amplitudes térmicas entre o dia e a noite, que
constituem um fator especialmente importante na determinacio da especificidade dos produtos agricolas.

A Sicilia, ilha cujas tradi¢des ancestrais remontam as primeiras colénias greco-romanas, refor¢ou, ao longo do tempo,
os habitos caracteristicos da Magna Grécia. Este elemento cultural determinante, associado a dificuldades seculares de
comunicagio, conservou intactas as especificidades de cada implantacio urbana, cristalizando os ntcleos
populacionais organizados nesta drea geografica bem delimitada. Mesmo num contexto edafoclimitico muito
homogéneo, ndo pode ser ignorada a existéncia de tradigdes transmitidas ao longo do tempo e da histéria.

Assim sendo, a denominacdo de origem «Monti Iblei» inclui na sua drea geografica territrios associados as
implantacdes humanas acima evocadas, que os caracterizaram ao longo dos tempos.

Estes territérios sdo os seguintes: «Monti Iblei Monte Lauro», <Monti Iblei Val d’Anapo», «Monti Iblei Val Tellaro»,
«Monti Iblei Frigintini», <Monti Iblei Gulfi», <Monti Iblei Valle dellTrminio», <Monti Iblei Calatino» e «Monti Iblei
Trigona Pancali», que inclui igualmente o territério do municipio de Militello in Val di Catania. A simples enumeragio
destas mencdes geograficas adicionais evidencia claramente a existéncia de tradi¢cdes humanas ligadas aos diferentes
vales que fazem parte do macigo dos Monti Iblei. Os vales, embora fisicamente proximos, conservaram a sua grande
especificidade no atinente as atividades e caracteristicas humanas. Ndo ter em conta estes fatores implicaria alterar
consideravelmente o sentido profundo das tradi¢des culturais e humanas. Do ponto de vista organolético, o azeite
dos vales referidos apresenta, contudo, diferencas minimas apenas percetiveis pelos especialistas em degustagio.

Em todos os concursos nacionais e internacionais, impos-se um perfil sensorial dos azeites de DOP «Monti Iblei», o
qual é mais bem representado pelo descritor «tomate verde ou maduro», uma caracteristica da variedade «Tonda
Ibleas, e pelo descritor «alcachofra», uma caracteristica das variedades «Moresca», «Verdese» e «Zaituna». O descritor
«ervar estd quase sempre associado a estas quatro variedades.
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Outra especificidade dos azeites de DOP «Monti Iblei» diz respeito a categoria a qual pertence o frutado, que varia
quase sempre entre o frutado médio e intenso, com pouquissimos exemplos de frutado suave. O perfil sensorial
superior estd intimamente ligado as especificidades olfativas e gustativas das quatro variedades que contribuem para a
produgdo do azeite virgem extra DOP «Monti Iblei».

Estas variedades representam a histéria de toda a oleicultura na drea delimitada da DOP «Monti Iblei», ja que o facto de
serem pouco adaptdveis a outros contextos de producio torna o perfil organolético do azeite de DOP «Monti Iblei»
tnico e inimitavel.

Referéncia a publicagio do caderno de especificacdes
(artigo 6.°, n.° 1, segundo pardgrafo, do presente regulamento)

O texto consolidado do caderno de especificagdes pode ser consultado no sitio Internet:
http:/[www.politicheagricole.it/flex/cm/pages/ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/3335

ou

acedendo diretamente a pagina principal do sitio do Ministero delle politiche agricole alimentari e forestali [Ministério das
Politicas Agricolas, Alimentares e Florestais] (www.politicheagricole.it), clicando em «Qualita» [Qualidade] (no canto
superior direito do ecrd), depois em «Prodotti DOP IGP STG» [Produtos DOP, IGP e ETG] (a esquerda do ecrd) e, por
tltimo, em «Disciplinari di Produzione all'esame dell'UE» [Cadernos de especifica¢des em fase de andlise pela UE].
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