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Uverejnenie Ziadosti podla ¢ldnku 6 ods. 2 nariadenia Rady (ES) & 510/2006 o ochrane zemepis-
nych oznaceni a oznaceni pdvodu polnohospodirskych vyrobkov a potravin

(2006/C 128/03)

Tymto uverejnenim vznikd prdvo vzniest ndmietku vo¢i Ziadosti podla ¢ldnku 7 nariadenia Rady (ES)
¢. 510/2006. Namietky musia byt Komisii doru¢ené do Siestich mesiacov odo dna uverejnenia.

SUHRNNA SPRAVA
NARIADENIE RADY (ES) & 510/2006
Ziadost o registraciu podla &énku 5 a &énku 17 ods. 2
EXAIRETIKO PARTHENO ELAIOLADO ,,TROIZINIA“
(ES) &: EL/0206/24.09.2001

CHOP ( X ) CHZO ()

Toto struéné zhrnutie je len na informativny tcel. Uplné podrobné informacie mozu zainteresované strany
ziskat zo Specifikicii produktov v Gplnom zneni od vniitrodtitnych orgdnov uvedenych v casti 1 alebo
od Eur6pskej komisie (!).

1. Prislusny orgdn v clenskom Stdte:

Nézov: Ministerstvo pre rozvoj vidieka a pre potraviny
Riaditelstvo pre ekologické polnohospodarstvo
Odbor pre vyrobky CHOP, CHOZ, ZTS

Adresa: Acharnon 29, EL-101 76 ATENY

Tel.: (30) 210 823 20 25

Fax:  (30) 210 882 12 41

E-mail:  yg3popge@otenet.gr.

2. Skupina Ziadatelov:

Nédzov:  ,Opada Hapayoyov Ehaohadou Tpownviac® (Skupina vyrobcov olivového oleja Trizinia)
Neziskové zdruzenie

Adresa:  Galatas Trizinias, EL-180 20 GRECKO

Tel.: (30) 22980 26 140
Fax: (30) 22980 22 602
E-mail:  rastoni@hol.gr.

ZloZenie: vyrobcovia/ spracovatelia ( X ) inf ()

3. Druh vyrobku:

Trieda 1.5. Oleje a tuky — Extra panensky olivovy olej

4. Opis Specifikdcie vyrobku:
(zhrnutie podmienok ¢lanku 4 ods. 2):
4.1. Ndzov: Exairetiko partheno elaiolado ,Troizinia“

Q) Eurél}])ska komisia, Generédlne riaditelstvo pre polnohospodarstvo a rozvoj vidieka, politika kvality polnohospodar-
skych vyrobkov, B-1049 Brusel.
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4.2.

4.3.

4.4.

4.5

Opis:

Extra panensky olivovy olej vyrobeny bud vylu¢ne z odrody Manaki, alebo spolu s odrodou Koroneiki,
ktorej podiel nesmie predstavovat viac ako 50 %.

Organoleptické vlastnosti:
— farba: 7ltd a7 zltozelend, v zévislosti od stupna zrelosti plodov pri zbere,

— chut: prijemnd chut so sladkym alebo horkym zdkladom (po niekolkych mesiacoch horkost
postupne slabne) a

— vona: v celkovej voni prevladaji cerstvo nazbierané plody.

Zemepisnd oblast:

Uzemie oblasti Trizinia, kde sa olivy pestujti a spractivajii na olivovy olej a konkrétne obce:
a) Methana (vratane okresov Kounoupitsa, Kipseli a Megalochorio,

b) Poros a

¢) Trizina (Galatas a okresy Ano Fanario, Driopi, Karatza, Taktikupoli a Trizina).

Dokaz o povode:

Vyroba, spracovanie, balenie a plnenie do flia§ sa vykondva vo vymedzenom priestore. Pestovatelia
zapisuju svoje olivové hdje do registra, ktory sa aktualizuje. V osobitnym registroch sa zaznamendvajt
aj zariadenia na spracovanie a plnenie do flia3. Registre spravuje a aktualizuje riaditelstvo pre rozvoj
vidieka a poskytuju tidaje o mnozstve spracovanych oliv za rok a o mnoZstve vyrobeného olivového
oleja. Takymto sposobom st vsetky zdcastnené subjekty zapisané v osobitnych registroch, ktoré sa
ndlezite kontroluji, pokial ide o plnenie si svojich povinnosti, ¢o zarucuje Gplna vysledovatelnost
vyrobkov.

Sposob vyroby:

a) Kultivacné techniky pouzivané pri pestovani oliv

Poda sa obraba mechanicky a nepouzivajii sa ziadne herbicidy.
25 % olivovnikov sa zavlazuje hadicami, odkvapkévajicim alebo rozstrekovacim systémom.

Vhodné strihanie, zavlazovanie a hnojenie vedie k zhruba konstantnej ro¢nej produkcii v olivovych
hdjoch oblasti Trizinia.

Hnojenie a ochrana stromov sa vykondvaji sposobmi, ktoré respektuji Zivotné prostredie (orga-
nické hnojivd, pouzitie zdvesnych ndvnad na olivové musky, rozpragovanie navnad).
b) Zber oliv

Takmer v3etky plody sa zbierajii ked ich zelend farba tmavne. Zber sa za¢ina v novembri (plody
este nie st celkom zrelé) a kondi sa vo februdri. Najvacsia Cast tirody sa zozbiera v decembri az
janudri. Plody sa nenechdvaji na strome prezriet, ¢o by malo za ndsledok stratu ich hmotnosti
a objemu, zoslabnutie vone a zvysenie kyslosti olivového oleja.

Zber sa uskuto¢iuje tradi¢énym spdsobom, iba za pouzitia hrabli¢iek alebo, v malej miere, rukami,
¢o md priaznivy vplyv na kvalitu vyrobku a zdravie olivovnikov.

¢) Zbieranie — skladovanie

Po zbere sa plody umiestnia do vriec z rastlinnych vldken (juta), ktoré podporuji pradenie
vzduchu a v rovnaky def sa premiestnia do lisovne. V ojedinelych pripadoch, ak musia vo vreciach
zostat 24 hodin, sa vrecia umiestnia na drevené dosky a uchovajii sa na zastreSenom, dobre
vetranom mieste, ktoré je chranené pred slnkom a dazdom.
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d) Spracovanie oliv — extrakcia oleja

Olivy prechddzaji tymto postupom: prijatie — uloZenie do prislusného zariadenia — zbavenie listov
— omyvanie — polenie — lisovanie — mieSanie — odstredovanie olivového oleja od duziny — kone¢né
oddelenie.

Tento proces dodrziava vietky pravidld, pokial ide o ¢istotu, rychlost mieania (17-19 otdcok/
mindta), vhodnd dlzku mieSania (20-30 min.) a najma teplotu, ktord za ziadnych okolnosti nesmie
prekrocit 28-29 °C.

e) Balenie:

Pred uvedenim na trh a predajom konecnému spotrebitelovi sa olivovy olej z Trizinie skladuje
v nehrdzavejtcich cisterndch, potom sa bali do nddob z bielej ocele s objemom 5 litrov a do flias
z tmavého skla s objemom 0,1 litra az 1 liter.

Balenie kone¢ného vyrobku sa uskutocfiuje iba v rdmci uvedenej zemepisnej oblasti s cielom
zabezpedit kvalitu a umoznit kontrolu konecného vyrobku, tiez vzhladom na hospodérske para-
metre a vyhody kone¢ného balenia vyrobku v danom regiéne.

V skratke, povazuje sa za vhodné a potrebné, aby sa cely proces odohraval v rdmci uvedenej zeme-
pisnej oblasti, s ciefom zabezpecit ochranu oznacenia a zarudit kvalitu a autentickost vyrobku.

Suvislosti:

Za svoju vyborni kvalitu olej Trizinia vo velkej miere vda¢i osobitnym pedoklimatickym
podmienkam regiénu, pouzivanym pestovatelskym metédam, zvolenému sposobu a Casu zberu, ako
aj vhodnému oSetreniu a baleniu, uskuto¢nenymi tradi¢nymi alebo modernymi postupmi, ktoré
respektujii technické a vedecké poznatky.

Horsky a kopcovity terén oblasti, mierne mnozstvo zrdzok (okolo 550 mm), mierne zimy, relativne
suché a teplé letd (pocas ktorych vSak padne 15 % celkovych rocnych zrdzok), intenzivne slne¢né
Ziarenie, mierny suchy severny vietor, ako aj kopcovity terén (ktory umoziiuje vystavenie olivovych
hdjov svetlu a prudeniu vzduchu, prvkom, o ktorych je zndme, Ze st nevyhnutné a urcujice pre
zabezpelenie optimélnej kvality olivového oleja) vedd k produkcii olivového oleja, ktory je bohaty na
pigmenty, ¢o mé za ndsledok vyraznii farbu a jemnd a prijemna chut. Okrem toho mierne vdpenatd
poda s neutrdlnym alebo mierne zdsaditym pH a vo vSeobecnosti vysoky vyskyt fosforu, draslika, boru
a i inych ldtok vyznamne prispievajii k prirodzenej priehladnosti olivového oleja a k vysokému
obsahu aromatickych latok.

Kontrolné orgdny:

A)

Néazov: Prefektiira Atény — Pireus
Obvod Pireus
Riaditelstvo pre polnohospodarstvo obvodu Pireus
Adresa: Dimosthenous 1, EL-185 31 PIREUS
Tel.: (30) 210 412 47 72
Fax:  (30) 210 412 61 43
E-mail:  ul5614@minagric.gr

B)

Nézov: Organizdcia pre certifikdciu a kontrolu polnohospodarskych vyrobkov (O.P.E.GE.P.)
Adresa: Androu 1 & Patision, EL-112 57 ATENY

Tel.: (30) 210 823 12 53

Fax:  (30) 210 823 14 38

E-mail: agrocert@otenet.gr
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4.8. Oznacovanie etiketami:

Obal vyrobku musi niest oznacenie: EEAIPETIKO TTAPOENO EAAIOAAAO ,TPOIZHNIA® T1.O.I1. a ddaje
stanovené v ¢lanku 4 ods. 8 prezidentského dekrétu 61/93 a v spoloénom ministerskom rozhodnuti
2823003/12.1.2004.

4.9. Vnatrostdtne poziadavky: Uplatiuje sa zdkon 2040/92, prezidentsky dekrét 61/93 a spolocné
ministerské rozhodnutie 2823003/12.1.2004.



