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ALTE ACTE

COMISIA EUROPEANA

Publicarea unei cereri de inregistrare in temeiul articolului 6 alineatul (2) din Regulamentul (CE) nr.
510/2006 al Consiliului privind protectia indicatiilor geografice si a denumirilor de origine ale
produselor agricole si alimentare

(2011/C 133/07)

Prezenta publicare conferd dreptul de opozitie la cererea de inregistrare in temeiul articolului 7 din Regu-
lamentul (CE) nr. 510/2006 al Consiliului (*). Declaratiile de opozitie trebuie sd parvind Comisiei in termen
de sase luni de la data prezentei publiciri.

FISA-REZUMAT
REGULAMENTUL (CE) NR. 510/2006 AL CONSILIULUI
,VULTURE”
NR. CE: IT-PD0O-0005-0452-09.03.2005
DOP ( X ) IGP ()

Aceastd figd-rezumat prezintd, cu titlu informativ, principalele elemente ale caietului de sarcini al produsului.

1. Autoritatea competentd din statul membru:

Denumire: Ministero delle Politiche Agricole, Alimentari e Forestali

Adresa: Via XX Settembre 20
00187 Roma RM
ITALIA

Tel. +39 0646655104

Fax +39 0646655306

E-mail: saco’@politicheagricole.it

2. Grup:

Denumire: Soc. coop. Rapolla Fiorente

Adresa: Via Piano di Chiesa
85027 Rapolla PZ
ITALIA

Tel. +39 0972760200

Fax +39 0972761535

E-mail: —

Componenti: Producitori/prelucritori ( X ) Alte categorii ()

3. Tip de produs:

Clasa 1.5 — Uleiuri si grasimi — ulei de masline extravirgin

4. Caiet de sarcini:

[rezumatul cerintelor previazute la articolul 4 alineatul (2) din Regulamentul (CE) nr. 510/2006]

() JO L 93, 31.3.2006, p. 12.
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Denumire:

LVulture”

Descriere:

La momentul ambalarii, uleiul de misline extravirgin ,Vulture” prezintd urmitoarele caracteristici fizice,
chimice i organoleptice:

aciditate exprimatd in acid oleic: < 0,5 %;

indice de peroxid (mEq O,/kg): < 11;

total polifenoli: > 150;

K232: < 2,0;

culoare: galben-chihlimbariu cu reflexe verzi;
miros/gust:

fructat: mediand 4-6, cu note moderate de iarbad cositd;
tomatd: mediand 4-6;

amar: slab/moderat mediand 2-4;

picant: slab/moderat mediand 2-4.

Aria geografici:

Aria in care se produce si se prelucreazd ,Vulture” DOP cuprinde intregul teritoriu administrativ al
comunelor Melfi, Rapolla, Barile, Rionero in Vulture, Atella, Ripacandida, Maschito, Ginestra si Venosa.

Dovada originii:

Trasabilitatea produsului este garantatd de o serie de obligatii pe care trebuie si le indeplineascd
producitorii. Organismul de control responsabil trebuie si pastreze o listd a fermierilor, a morarilor
si a imbuteliatorilor pentru a garanta trasabilitatea si originea produsului DOP.

Cultivatorii de masline, morarii si imbuteliatorii trebuie si adere mai intai la sistemul de control privind
productia de ulei ,Vulture” DOP, depunand o cerere la organismul de control si furnizand toate datele
necesare pentru identificarea livezii de mdslini si a unitdtii de prelucrare sifsau imbuteliere. Dupd
efectuarea verificirilor, dacd sunt indeplinite cerintele previzute de prezentul caiet de sarcini §i de
mecanismul de control, organismul de control inscrie livada de maslini §i unitatea de prelucrare sifsau
imbuteliere in registrele corespunzdtoare.

In vederea producerii uleiului DOP, mislinele, culese din livezile inscrise in prealabil in registrul
corespunzdtor, sunt identificate in recipiente, transportate, receptionate si depozitate separat de citre
moard, in asteptarea mdcindrii. Cultivatorul de mdslini comunicd anual organismului de control
cantitatea de mdsline produsd si moara citre care s-a ficut livrarea.

Moara receptioneazd maslinele, di cultivatorului de maslini chitanta care atestd livrarea si pe care sunt
indicate cantitatea si livada de maslini de provenientd si verificd inscrierea livezii de mdslini respective
in registrul corespunzdtor.

In asteptarea micindrii, mislinele sunt depozitate si identificate cu ajutorul unor plicute. Dupd
mdcinare, sunt constituite loturi omogene de ulei, cu referire specifici la chitantele care atestd
livrarea mdslinelor si care au fost date cultivatorilor de maslini.

Anual, moara comunicd organismului de control cantitatea de ulei produsi si loturile aferente, produ-
citorii de masline si cantititile de madsline livrate din care au fost obtinute loturile de ulei.
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Fiecare lot de ulei este urmdrit in timpul transferurilor comerciale §i in vederea ambaldrii, numarul
lotului fiind specificat pe fiecare document de transfer si/sau imbuteliere.

Metoda de obtinere:

Uleiul de mdsline extravirgin ,Vulture” DOP este obtinut prin macinarea urmdtoarelor soiuri de masline
prezente in livezi: soiul ,Ogliarola del Vulture”, in proportie de minimum 70 %, si, cu conditia ca
prezenta acestora in livezi, individual sau impreund, sd nu depdseascd 30 %, soiurile ,Coratina”, ,Cima
di Melfi”, ,Palmarola”, ,Provenzale”, ,Leccino”, ,Frantoio”, ,Cannellino”, si ,Rotondella”.

Cultivarea maslinilor in aria geograficd ,Vulture”, mai ales in ceea ce priveste schemele de plantare si
formele de cultivare, are un caracter traditional in aria de productie. Elagarea trebuie efectuatd manual,
cu posibilitatea utilizdrii unor unelte pneumatice. Productia maxima de mdsline nu poate depdsi 8 tone
per hectar. Randamentul maxim de ulei nu trebuie si depdseascd 20 % din greutatea mdslinelor livrate.
Recoltarea are loc din momentul in care maslinele incep si se coacd si pand la 31 decembrie. Este
interzisd culegerea mislinelor cizute in mod natural pe jos si pe plasele permanente. Este interzisd, de
asemenea, utilizarea unor produse care determind ciderea prematurd a mdslinelor. Maslinele trebuie
transportate la moard in aceeasi zi in care au fost culese, in casete de plastic perforate contindnd pand
la 25 kg de madsline sau in containere (recipiente mari din plastic perforate continind pani la 400 kg
de misline). Durata pastrarii mislinelor la moard trebuie sd fie limitatd la minimum si nu trebuie si
depdseascd 24 de ore, iar mdslinele trebuie depozitate in asa fel incat aerisirea lor s fie garantatd.
Pentru mdcinarea mdslinelor si extractia uleiului este interzis si se recurgd la adjuvanti chimici,
biochimici §i mecanici, de exemplu la utilizarea talcului; nu este permisd dubla centrifugare fird
intrerupere a pastei de mdsline. Frimantarea trebuie efectuatd la o temperaturd maximd de 27 °C
timp de cel mult 40 de minute. Uleiul trebuie pastrat in aria de origine, in spatii slab iluminate, in
rezervoare de inox sau in containere ingropate ciptusite cu inox, dale de gresie portelanatd, sticld sau
vopsea epoxidicd. Temperatura de pdstrare nu trebuie sd depaseascd 18 °C si nu trebuie sd scadd sub
10 °C.

Toate operatiunile de obtinere a produsului ,Vulture” DOP, mai precis producerea si prelucrarea
mislinelor si pastrarea uleiului, trebuie si fie efectuate in aria de productie. Ambalarea se poate
efectua in aria de productie sau in afara ei. In orice caz, trebuie garantate controlul si trasabilitatea,
mentionandu-se intotdeauna pe documentele de transfer lotul de ulei §i moara de productie. Este
permisd obtinerea uleiului extravirgin ,Vulture” DOP prin metoda ecologica.

Legaturd:

Aria geograficd delimitatd este caracterizatd de muntele ,Vulture” si cunoscutd sub numele acestuia: un
vulcan stins aflat in zona centrald a Apeninilor sudici, la aproximativ 60 km de mare. Terenurile
cultivate cu livezi de mislini destinate productiei de ulei ,Vulture” sunt situate pe versantii dinspre
est-sud-est ai muntelui Vulture, deoarece muntele influenteazd microclimatul si protejeazi livezile de
mislini de vanturile reci de iarnd. Teritoriul delimitat este cuprins intre altitudini de 400 si 700 m
deasupra nivelului mdrii si are un microclimat deosebit, caracterizat de o amplasare continentald, cu
ierni in general lungi si reci si veri scurte si adesea lipsite de precipitatii.

Precipitatiile inregistreazd o medie de 750 mm pe an, cu maxime de pand la 1 000 mm in zonele mai
interne, fiind abundente mai ales toamna si iarna si destul de bogate la inceputul primiverii, insd nu
lipsesc nici in a doua parte a primdverii si vara. Temperatura medie anuald oscileazd intre 14 si 15 °C,
iar lunile cele mai reci sunt ianuarie i februarie, cu temperaturi medii de 4-6 °C, care coboari adesea
sub zero. Aceste conditii climatice sunt la limita supravietuirii in ceea ce priveste maslinul, livezile de
mdslini invecinandu-se, la altitudini mai ridicate, cu cele de castani. Dupd cum aratd numerosi autori,
clima oarecum rece din aria de productie determind obtinerea unui ulei cu un continut sporit de
polifenoli. Terenurile de origine vulcanicd sunt deosebit de fertile datoritd faptului cd derivd din tufuri
vulcanice leucitice, bogate in dioxid de fosfor, potasi si var, la care se adaugd un procentaj bun de
substantd organicd (aproximativ 6 %). Potrivit cercetdrilor efectuate de Universitatea Basilicata, de
Metapontum Agrobios si de Departamentul regional de agriculturd si dezvoltare rurald, terenurile
din zona muntelui Vulture sunt bogate in potasiu schimbabil (in medie, peste 450 ppm), calciu
schimbabil (in medie, peste 3 000 ppm) si magneziu schimbabil (in medie, peste 170 ppm). In
arbori, potasiul se giseste mai ales in cavitdtile celulare in formd ionicd si intervine in formarea
glucidelor si proteinelor, in procesele de asimilare, de respiratie §i de miscare a apei in plante. Un
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alt element care caracterizeazd teritoriul si produsul este prezenta soiului ,Ogliarola del Vulture”, soi
autohton care, de-a lungul veacurilor, in mod natural §i cu ajutorul cultivatorilor de maslini, a ajuns sd
fie selectionat si sd ocupe aria geograficd delimitatd. Acest soi nu s-a putut rispandi la altitudini mai
ridicate din cauza climei aspre din timpul iernii, iar in zonele mai calde nu s-a rispandit din cauza
prezentei unor soiuri mai productive, cu arbori mai vigurosi si mai rezistenti la temperaturile ridicate.
Mai multi autori au demonstrat ci existd o legdturd intre originea soiului si suportarea temperaturilor:
soiurile originare din localitti cu climd mai rece suportd mai greu temperaturile ridicate, in vreme ce
soiurile originare din localitdti cu climd mai caldi le suportd mai usor §i viceversa. Prin urmare,
,Ogliarola del Vulture” ocupd doar teritoriul unde se produce uleiul ,Vulture’ DOP. in regiunea
muntelui Vulture, méslinul nu este doar o resursd productivd, ci si un element care caracterizeazd
identitatea peisagisticd §i ambientald a teritoriului, protejindu-l pe acesta din urmd de calamititile
atmosferice care, din pdcate, il afecteazd adesea. Dat fiind ci ocupd versantii dinspre sud-est ai
muntelui Vulture, maslinii se afld pe terenuri inclinate, oferind solului o protectie la fel de importantd
ca cea pe care o oferd pidurile in zona montand. Astfel, este protejatd stabilitatea hidrogeologici a
teritoriului si a asezdrilor umane §i sunt ocupate terenuri care, din cauza inclindrii lor, nu ar fi
utilizabile pentru alte culturi. Méslinii sunt prezenti incd din antichitate in regiunea muntelui
Vulture, dupd cum reiese din diversele documente istorice care se gidsesc in Arhiva de stat din
Potenza, unde sunt pastrate diverse statistici si referate istorice care descriu teritoriul si cultivarea
mdslinilor. Din aceste documente reies prezenta mdslinului si productia de ulei in zona muntelui
Vulture incd din vremuri indepdrtate, precum si evolutia acestei productii care, treptat, a dobandit o
importantd tot mai mare in contextul economic al teritoriului.

Organism de control:

Denumire: C.C.LA.A. di Potenza

Adresi:  Corso XVIII Agosto 34
85100 Potenza PZ
ITALIA

Tel. —

Fax —

E-mail:  —

Etichetare:

Uleiul ,Vulture” DOP trebuie comercializat in recipiente de sticld sau din tabla cositoritd cu o capacitate
de cel mult cinci litri. In plus, produsul poate fi ambalat in pliculete cu dozd de unicd folosinta.

Pe etichete trebuie indicate clar urmdtoarele:

— denumirea ,Vulture”, iar in randul de sub denumire, indicatia ,olio extravergine di oliva a deno-
minazione di origine protetta” (ulei de mdsline extravirgin cu denumire de origine protejatd) sau
,olio extravergine di oliva DOP” (ulei de mdsline extravirgin DOP);

— numele si prenumele producdtorului sau denumirea comerciald si sediul unitatii de imbuteliere;
— cantitatea de ulei continutd in recipient;

— mentiunea ,olio imbottigliato dal produttore all'origine” (ulei imbuteliat de producitor la origine)
sau ,0lio imbottigliato nella zona di produzione” (ulei imbuteliat in aria de productie), in cazul in
care imbutelierea a fost efectuatd de terti;

— campania de productie a uleiului;
— data expirarii;
— lotul de productie.

Este interzisd addugarea la denumirea de origine protejatd a oricdrui termen referitor la mentiuni
geografice diferite de cea prevdzutd in mod expres. Este posibild utilizarea unor mentiuni referitoare
la societdti comerciale, denumiri comerciale si marci private, cu conditia sd nu existe riscul de inducere
in eroare a consumatorilor; dimensiunea caracterelor trebuie si fie jumdtate din cea a caracterelor
utilizate pentru denumirea ,Vulture”.



4.5.2011 Jurnalul Oficial al Uniunii Europene C 133/17

Este permisd mentionarea caracterului ecologic, atunci cand uleiul este obtinut prin astfel de metode.

Pe produsul ambalat in pliculete cu dozd de unicd folosintd trebuie sd figureze: denumirea protejatd,
lotul, campania de productie §i un numdr de serie atribuit de organismul de control.

Denumirea ,Vulture” de pe etichetd trebuie sd prezinte urmdtoarele caracteristici:
— font: Korinna regular;

— dimensiunea primului si ultimului caracter: 24,3;

— culoarea caracterelor din prim-plan: auriu 872 U;

— dimensiunea caracterelor din interior: 17,9;

— culoarea umbrei caracterelor: Pantone 8580 cv;

— culoarea motivului care incadreazd denumirea: Pantone 8580 cv.

Sunt admise contraetichetele si etichetele-guler ale ambalatorilor.
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