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ALTE ACTE

COMISIA EUROPEANA

Publicarea unei cereri in temeijul articolului 50 alineatul (2) litera (a) din Regulamentul (UE)
nr. 1151/2012 al Parlamentului European si al Consiliului privind sistemele din domeniul calititii
produselor agricole si alimentare

(2016/C 187/06)

Prezenta publicare conferd dreptul de opozitie la cererea de inregistrare in temeiul articolului 51 din Regulamentul (UE)
nr. 1151/2012 al Parlamentului European si al Consiliului (!).

DOCUMENT UNIC
,KORCULANSKO MASLINOVO ULJE”
Nr. UE: HR-PDO-0005-01351 - 1.7.2015
DOP (X) IGP ( )
1. Denumirea (denumirile)

,Kor¢ulansko maslinovo ulje”

2. Statul membru sau tara tertd

Croatia

3. Descrierea produsului agricol sau alimentar
3.1. Tipul de produs
Clasa 1.5. Uleiuri si grasimi (unt, margarind, ulei etc.)
3.2. Descrierea produsului cdruia i se aplicd denumirea de la punctul 1
,Kor¢ulansko maslinovo ulje” este un ulei de misline extravirgin obtinut direct din fructele méslinului exclusiv prin

mijloace mecanice.

La momentul comercializdrii, ,Kor¢ulansko maslinovo ulje” trebuie sd prezinte urmdtoarele proprietdti fizico-
chimice si organoleptice:

— continut de acizi grasi liberi: < 0,6 %;

— indice de peroxid: < 6 mmol O,/kg;

— K232 < 2,50;

— K270 <0,22;

— culoare intre galben auriu si verde;

— aromd pronuntatd de fructe verzi si frunze de mislin (mediana atributului fructat > 2,5);

— gust amar §i picant mediu spre intens, pronuntat si omogen, cu retrogust de duratd (mediana atributului amar
si mediana atributului picant > 3).

(') JOL 343,14.12.2012, p. 1.
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3.3. Hrand pentru animale (doar in cazul produselor de origine animald) si materii prime (doar in cazul produselor prelucrate)

Materiile prime de bazd pentru productia de ,Kor¢ulansko maslinovo ulje” sunt mislinele din cultivarele autohtone
,Lastovka” si ,Drobnica”, acestea trebuind si constituie, fie individual, fie combinate intre ele, 80 % din produs.
Mislinele din alte cultivare prezente in aria geograficd delimitatd la punctul 4 constituie cel mult 20 % din cantita-
tea de masline utilizatd pentru productia de ,Kor¢ulansko maslinovo ulje” si nu influenteazd in mod semnificativ
calitatea produsului final.

3.4. Etape specifice ale productiei care trebuie sd se desfdsoare in aria geograficd delimitatd

Toate etapele productiei uleiului ,Kor¢ulansko maslinovo ulje” (cultivarea, recoltarea si prelucrarea mislinelor) tre-
buie s se desfdsoare in aria geograficd delimitatd la punctul 4

3.5. Norme specifice privind felierea, razuirea, ambalarea etc. a produsului la care se referd denumirea inregistratd

De asemenea, depozitarea si imbutelierea uleiului trebuie s se desfdsoare in aria geografici mentionatd la punctul 4,
pentru a se pdstra proprietdtile organoleptice specifice si calitatea produsului, care ar fi afectate de decantare. Fie-
care decantare ulterioard a uleiului in afara ariei geografice delimitate sau transportul maritim pe distante mai
lungi, avand in vedere posibilele restrictii legate de conexiunile de transport dintre insula Kor¢ula si partea conti-
nentald a tarii, ar putea avea, in cele din urmi, un efect negativ asupra calititii uleiului. Din aceste motive, produsul
nu poate fi imbuteliat in afara ariei geografice delimitate. ,Kor¢ulansko maslinovo ulje” se comercializeaza in recipi-
ente de sticld (de culoare inchisd) cu un volum care nu depdseste 1 litru.

3.6. Norme specifice privind etichetarea produsului la care se referd denumirea inregistratd

Anul recoltdrii trebuie indicat pe eticheta produsului. Logoul trebuie sd figureze pe fiecare recipient comercializat.
Designul logoului este prezentat in cele ce urmeaza.

Toti utilizatorii denumirii de origine care comercializeazd produsul in conformitate cu caietul de sarcini au dreptul
de a utiliza logoul in aceleasi conditii.

4. Delimitarea concisa a ariei geografice

Aria de productie a uleiului ,Kor¢ulansko maslinovo ulje” cuprinde intregul teritoriu al insulei Kor¢ula, mai exact
localitdtile cadastrale Vela Luka, Blato, Smokvica, Cara, Raci§ce, Pupnat, Zrnovo, Kor¢ula si Lumbarda.

In partea de vest, canalul Korcula, cu o litime de 15 km, separd insula Kor¢ula de insula Hvar. In partea de nord,
canalul Peljesac, cu o latime de 2,5 km, separd insula Korcula de peninsula PeljeSac. In partea de sud, insula Korcula
este separatd de insula Lastovo de canalul Lastovo, cu o litime de 13 km.

5. Legdtura cu aria geografici
Specificitatea ariei geografice

Pe insula Korc¢ula predomind un relief muntos si accidentat, constituit mai ales din stanci, cu foarte putine terenuri
arabile, acestea fiind eliberate de bolovani si transformate in terase. Cu pietrele luate de pe terenurile respective au
fost apoi construite ziduri fird mortar pentru inchiderea teraselor, astfel incat solul fertil si rimand pe terase i sd
nu fie dus de ploaie. In solul fertil al acestor terase inchise de ziduri de piatrd fird mortar sunt plantate livezi de
mdslini in majoritate din cultivarele autohtone ,Lastovka” si ,Drobnica”.

Principalele tipuri de terenuri arabile pot fi impdrtite in doud grupuri: regosoluri terasate si regosoluri de cdmp. Cel
mai adesea, regosolurile sunt alcituite din cambisoluri calcice si terra rossa.

Insula Kor¢ula are o climd mediteraneeand, cu ierni blande si veri uscate si toride. Temperaturile medii ridicate sunt
rezultatul expunerii puternice la soare. Temperaturile medii anuale pe insula Korcula variazi intre 15,6 °C si
16,8 °C. Cea mai caldd lund este iulie, cu o temperaturd medie de 25,9 °C, iar cea mai rece lund este februarie, cu
o temperaturd medie de 9,1 °C.

Din punctul de vedere al expunerii la soare, insula Kor¢ula este foarte propice cultivirii maslinilor. In luna iulie se
inregistreazd cele mai multe ore insorite (373,7, aproximativ 12 ore de soare pe zi), iar in luna decembrie se inre-
gistreazd cele mai putine ore insorite (125,3, aproximativ 4 ore pe zi).
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In ceea ce priveste precipitatiile anuale, clima insulei Kor¢ula este umeda. Cele mai bogate precipitatii se inregistre-
azd in perioada mai rece a anului, din octombrie pand in martie, cdind media lunard a precipitatiilor variaza intre
80 mm si 150 mm. Lunile cu cele mai putine precipitatii sunt iunie, iulie si august, cu medii intre 30 mm si
45 mm.

Factorii umani

Populatia insulei Kor¢ula a avut un rol principal in modelarea peisajului insulei. Cultivatorii de maslini au lucrat
terenurile accidentate de munte, transformandu-le in teren arabil terasat si adaptindu-le pentru cultivarea mislinilor
in livezi imprejmuite de ziduri de piatrd fard mortar. Accesul dificil la terasele de pe dealuri face imposibild utiliza-
rea maginilor de mari dimensiuni. Recoltarea se face cu mana si cu unelte manuale, mecanice.

Proprietarii insulei Kor¢ula s-au schimbat periodic incd din vremuri preistorice, deci viata si dezvoltarea culturilor
comerciale pe insuld au fost influentate de o multitudine de evenimente istorice. Numeroase marturii istorice dove-
desc cultivarea mdslinilor si productia de ulei de mésline pe insula Kor¢ula incd de pe vremea colonizdrii de citre
grecii antici si sub stipanirile romanilor si venetienilor. Surse scrise datind din vremea dominatiei venetiene asupra
insulei Kor¢ula mentioneazd cd ,guvernul venetian cumpdra ulei la pret foarte mic, ceea ce a fortat locuitorii insulei
sd Inceapd o contrabanda cu ulei. Desi au fost introduse penalititi severe, cifrele aratd cd uleiul din Korcula a reusit
sd ajungd chiar pand la Trieste.” (S. Dokoza, Iz gospodarske i drustvene povijesti Blata do XVIIL st., Zbornik radova
Blato, 2003).

Specificitatea produsului

Specificitatea produsului ,Korculansko maslinovo ulje” se datoreazd imbindrii intre cultivarele de mislini autohtone
,Lastovka” si ,Drobnica”, cirora le apartin 80 % dintre mislinii de pe insula Korcula.

In lucrarea sa stiintificd Elajografija otoka Korcule (1995), Pavle Bakari¢ afirma ci ,Lastovka” si ,Drobnica”, cultivarele
de mislini autohtone, diferd de alte soiuri de pe insula Kor¢ula (,Velika Lastovka”, ,Vrtuséica”, ,Oblica”) din punctul
de vedere al caracteristicilor lor morfologice, biologice si comerciale. De asemenea, Pavle Bakari¢ precizeazi ci
mislinele proaspete obtinute din aceste doud cultivare contin o proportie mai mare de ulei (intre 16,40 % si 24 %)
decat mislinele proaspete din alte cultivare.

Specificitatea uleiului ,Korculansko maslinovo ulje” se datoreazd aromei sale (care aminteste de fructe verzi si
frunze de mdislin) si gustului (amar si picant, mediu spre intens, omogen), determinate de proportia ridicatd
a fenolilor totali, care stau la baza proprietitilor senzoriale (mai exact, a gustului amar si a gustului picant). Acest
lucru a fost dovedit printr-o cercetare (,Ispitivanje fenolnih spojeva i senzorski profil dalmatinskih djevicanskih
maslinovih ulja”, M. Zaneti¢, D. Skevin, E. Vitanovi¢, M. Jukié Spika si S. Perica, Pomologia croatica vol. 17, 2011)
prin care s-a constatat ¢ uleiul de misline din cultivarele ,Lastovka” si ,Drobnica” continea o proportie mai mare
de fenoli totali (peste 350 mg/kg) decat cel obtinut din celelalte cultivare analizate (,Oblica” si ,Levantinka”), ce
prezentau un continut total de fenoli de 161,15 mg/kg S-a constatat, de asemenea, c, dintre cultivarele analizate,
,Lastovka” prezintd cea mai mare proportie de hidroxitirosoli (214,32 mg/kg), iar ,Drobnica” prezintd cea mai
mare proportie de tirosoli (84,37 mg/kg). Compusii fenolici din uleiul obtinut din cultivarele ,Lastovka” si ,Drob-
nica” i conferd acestui produs o mare stabilitate oxidativi si o perioadd de valabilitate indelungatd. Proportia mare
de compusi fenolici influenteazd gustul amar si pe cel picant al uleiului ,Korculansko maslinovo ulje” (mediana
atributului amar si mediana atributului picant > 3), echilibrul dintre aceste doud atribute fiind optim in cazul culti-
varelor ,Lastovka” si ,Drobnica”, din care se produce uleiul de misline in cauzd.

In prezent, aproximativ 1 000 de exploatatii agricole si 10 prese de ulei sunt implicate in cultivarea maslinilor si in
productia de ulei de misline pe insula Korcula. Cultivarea mislinilor este o activitate economicd importantd pe
insuld, iar denumirea ,Kor¢ulansko maslinovo ulje” este utilizatd si in prezent in limbajul comun si la piatd (docu-
ment de livrare si transport, Presa d.o.o., Zloki¢ d.o.o., 2014).

Legdtura cauzald

Conditiile pedoclimatice specifice oferite de insula Kor¢ula si activitatea umand au un rol in crearea caracterului
specific al produsului ,Kor¢ulansko maslinovo ulje”.

Localnicii au transformat terenurile muntoase si accidentate in terase cu sol imprejmuite de ziduri de piatrd fird
mortar pentru a fi cultivate. Terasele au fost plantate cu livezi de maslini formate mai ales din maslini apartinand
cultivarelor ,Lastovka” si ,Drobnica”. Terasele cu mislini, imprejmuite de ziduri, sunt caracteristici autentice ale
peisajului insulei.

Producitorii au selectat cultivarele ,Lastovka” si ,Drobnica”, considerindu-le cele mai potrivite pentru conditiile
pedoclimatice specifice ale insulei. Dintre maslinii cultivati pe insula Korcula, 80 % apartin acestor doud cultivare.

Gratie localizdrii sale geografice, Kor¢ula este caracterizatd de temperaturi zilnice foarte ridicate, cu un numdir
foarte mare de ore insorite. Aceste conditii favorizeazd cultivarea si cresterea mdslinilor, in special a celor din culti-
varele ,Lastovka” si ,Drobnica”, care sunt extrem de rezistente la secetd si au o perioadd de recoltare deosebit de
lungi (din octombrie pand la inceputul lunii februarie).



C187/24 Jurnalul Oficial al Uniunii Europene 26.5.2016

Culegerea manuald a mislinelor le permite producitorilor locali sd stabileascd momentul ideal pentru recoltare. Un
efect direct al acestei situatii este obtinerea unor mdsline cu un continut bogat de fenoli, care dau ulejului
,Kor¢ulansko maslinovo ulje” un gust amar si picant mediu spre intens.

De asemenea, conditiile climatice specifice insulei Kor¢ula, cu numeroasele ore insorite si precipitatiile reduse din
lunile de vard, determind in mod direct cresterea continutului de fenoli al uleiurilor din cultivarele ,Lastovka” si
,Drobnica”, care il depiseste, potrivit analizelor, pe cel al altor varietdti testate, conferind uleiului ,Korculansko
maslinovo ulje” caracterul sdu specific.

Trimitere la publicarea caietului de sarcini

[articolul 6 alineatul (1) al doilea paragraf din prezentul regulament]

http:/[www.mps.hr/UserDocsImages/ HRANA/KORCULANSKO%20MASLINOVO%20ULJE/201 6-4-6%20-%20Izmijenjena
%20Specifikacija%20proizvoda.pdf
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