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OVRIGA AKTER

EUROPEISKA KOMMISSIONEN

Offentliggorande av ansokan i enlighet med artikel 6.2 i rddets forordning (EG) nr 510/2006 om
skydd av geografiska beteckningar och ursprungsbeteckningar for jordbruksprodukter och livsmedel

(2011/C 133/07)

Genom detta offentliggérande tillgodoses den ritt att gora invdndningar som faststills i artikel 7 i radets
forordning (EG) nr 510/2006 (). Invindningar méste komma in till kommissionen senast sex méinader efter
dagen for detta offentliggorande.

SAMMANFATTNING
RADETS FORORDNING (EG) nr 510/2006
"VULTURE”
EG-nr: IT-PD0O-0005-0452-09.03.2005
SUB ( X ) SGB ()

I denna sammanfattning anges de viktigaste uppgifterna i produktspecifikationen i informationssyfte.

1. Behorig myndighet i medlemsstaten:

Namn:
Adress:

T
Fax
E-post:

2. Grupp:

Namn:
Adress:

Tfn
Fax
E-post:

Ministero delle Politiche Agricole, Alimentari e Forestali
Via XX Settembre 20

00187 Roma RM

ITALIA

+39 0646655104
+39 0646655306
saco7@politicheagricole.it

Soc. coop. Rapolla Fiorente
Via Piano di Chiesa

85027 Rapolla PZ

ITALIA

+39 0972760200
+39 0972761535

Sammansittning: Producenter/bearbetningsforetag ( X ) annan ()

3. Produkttyp:

Klass 1.5 — Oljor och fetter — Extra jungfruolja

4. Produktspecifikation:

(sammanfattning av kraven enligt artikel 4.2 i forordning (EG) nr 510/2006)

() EUT L 93, 31.3.2006, s. 12.
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4.1 Beteckning:

"Vulture”

4.2 Beskrivning:
Forpackad extra jungfruolja med beteckningen "Vulture” har foljande fysiska, kemiska och organolep-
tiska egenskaper:
Syrahalt uttryckt som oljesyra < 0,5 %
Peroxidvirde (mEq O,/kg): < 11
Polyfenoler totalt: > 150
K232: < 2,0
Firg: barnstensgul med inslag av gront
Doft/smak
Fruktighet: median 4-6 med en mattlig ton av klippt gris
tomat: median 4-6
Bitterhet: ldg/mattlig, median 2-4

Skarphet: lag/mattlig, median 2—4

4.3 Geografiskt omrdde:

Produktions- och bearbetningsomréddet for extra jungfruolja med den skyddade ursprungsbeteckningen
"Vulture” omfattar hela det administrativa omrdde som utgérs av kommunerna Melfi, Rapolla, Barile,
Rionero in Vulture, Atella, Ripacandida, Maschito, Ginestra och Venosa.

4.4 Bevis pd ursprung:

Produktens sparbarhet garanteras genom en rad skyldigheter som producenterna maste fullgéra. Det
behoriga kontrollorganet for en forteckning 6ver jordbrukare, pressningsforetag och buteljeringsforetag
for att sakra sparbarheten for och ursprunget hos den produkt som omfattas av den skyddade
ursprungsbeteckningen.

Olivodlare, pressningsforetag och buteljeringsforetag maste forst ansluta sig till kontrollsystemet for
produktion av olja med den skyddade ursprungsbeteckningen "Vulture” genom att limna in en ansokan
till kontrollorganet och limna alla uppgifter som behovs for att identifiera olivlunden och bearbet-
nings- och/eller buteljeringsanldggningen. Sedan kontroller utforts for kontrollorganet in olivlunden
och bearbetnings- och/eller buteljeringsanldggningen i de relevanta registren, under forutsittning att
kraven enligt dessa specifikationer och kontrollmekanismen har uppfyllts.

Oliver for produktion av olja med den skyddade ursprungsbeteckningen som skordats i de olivlundar
som i forvdg forts in i det relevanta registret identifieras i containrar, transporteras, mottas och forvaras
separat av pressningsforetaget fore pressningen. Olivodlaren lamnar arligen uppgift till kontrollorganet
om kvantiteten producerade oliver och det pressningsforetag till vilket de levererats.

Pressningsforetaget tar emot oliverna och olivodlaren far ett kvitto med angivelse av den kvantitet det
giller och frdn vilken olivlund oliverna kommer, sedan det kontrollerats att denna olivlund finns med i
det relevanta registret.

Under den lagring som foregar pressningen identifieras oliverna med hjilp av skyltar eller etiketter. Nar
oliverna pressats delas de in i homogena partier olja pa grundval av de kvitton som utfirdades till
odlarna vid leveransen.

Pressningsforetaget lamnar drligen uppgift till kontrollorganet om den kvantitet olja som producerats
samt om respektive partier, olivodlare och kvantiteter oliver.
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Varje parti olja kan spdras under kommersiella 6verldtelser och forpackning, med hjilp av det par-
tinummer som anges pd varje overldtelse- och/eller buteljeringsnota.

Framstallningsmetod:

Extra jungfruolja med den skyddade ursprungsbeteckningen "Vulture” produceras genom pressning av
frukt frn olivtrdd av foljande sorter som vixer i olivlundarna: sorten "Ogliarola del Vulture”, som ska
std for minst 70 % av tradbestdndet, och, forutsatt att de var for sig eller tillsammans stdr f6r hogst
30 % av tradbestdndet i olivlundarna, sorterna "Coratina”, "Cima di Melfi”, "Palmarola”, "Provenzale”,
"Leccino”, "Frantoio”, "Cannellino” och "Rotondella”.

Olivodling i det geografiska omradet Vulture har traditionella sirdrag, sirskilt i friga om plantavstdnd
och odlingsmetoder. Beskirningen ska goras manuellt, men pneumatisk utrustning far anvindas. Hogst
8 ton oliver per hektar fir produceras. Avkastningen i form av olivolja far vara hogst 20 % av den
levererade produktens vikt. Oliverna skordas frin det att de borjar mogna till och med den 31
december. Oliver som fallit till marken av sig sjilva far inte skordas och fasta nit far inte anvindas
for skorden. Produkter som fér oliverna att falla i fortid dr ocksd forbjudna. Oliverna ska transporteras
till pressningsforetaget samma dag som de skordas i spjillidor av plast som innehaller hogst 25 kg
oliver, eller i ldrar (stora spjillidor av plast som innehdller hogst 400 kg oliver). Oliverna ska forvaras
pa pressningsanliggningen under s kort tid som mojligt, hogst i 24 timmar, och ventilationen méste
vara god. Inga kemiska, biokemiska eller mekaniska produkter, t.ex. talk, fir anvindas i samband med
pressningen av oliverna och utvinningen av oljan. Kontinuerlig dubbelcentrifugering av olivmassan ar
inte tilliten. Pressningen ska ske vid hogst 27 °C under hogst 40 minuter. Oljan ska forvaras i lokal
med dimpad belysning i ursprungsomrddet, antingen i tankar av rostfritt stdl eller i underjordiska
forvaringscontainrar som ar belagda med rostfritt stl, keramikplattor, glas eller epoxifirg. Den ska
forvaras vid mellan 10 och 18 °C.

Alla processer med anknytning till den produkt som omfattas av den skyddade ursprungsbeteckningen
"Vulture”, dvs. produktion och bearbetning av oliverna och lagring av oljan, ska dga rum i produktions-
omradet. Forpackningen fir ske inom eller utanfér produktionsomradet, men kontroll och sparbarhet
mdste 1 samtliga fall garanteras genom att uppgifter om oljepartiet och det pressningsforetag som
producerat det alltid finns med i transportdokumenten. Extra jungfruolja med den skyddade ursprungs-
beteckningen "Vulture” fir produceras ekologiskt.

Samband:

Det avgransade geografiska omradet kiannetecknas och har fatt sitt namn av Monte Vulture, en slock-
nad vulkan i det centrala omrddet av sodra Apenninerna, omkring 60 km frin havet. De olivlundar
som utnyttjas for produktion av oljan "Vulture” ligger pd Monte Vultures dst- och syddstsluttningar, dar
berget paverkar mikroklimatet och skyddar mot de kalla vintervindarna. Det avgriansade omradet ligger
pd mellan 400 och 700 meters hojd 6ver havet och har ett sirskilt, typiskt kontinentalt mikroklimat,
med i allménhet ldnga och kalla vintrar och korta och ofta torra somrar.

Nederborden uppgar till i genomsnitt 750 mm per ar men kan uppgd till 1 000 mm i de omrdden som
ligger langst fran kusten. Nederborden ar i huvudsak koncentrerad till hosten och vintern, och en stor
del av den faller tidigt pd vdren. Det rdder dock ingen brist pd nederbord under senvdren och
sommaren. Arsmedeltemperaturen ligger pd mellan 14 och 15°C, och det ar kallast i januari och
februari. Under dessa mdnader dr medeltemperaturen mellan 4 och 6 °C och sjunker ofta till under
noll. Under sddana klimatforhallanden kan olivtrdd nitt och jaimnt 6verleva. I de hogst beldgna delarna
av omradet grinsar olivlundarna ocksd till mark dir man odlar kastanjer. Som manga forfattare har
papekat leder det relativt kalla klimatet i produktionsomrddet till hogre polyfenolhalt i oljan. Den
vulkaniska jorden ar synnerligen bordig tack vare sitt ursprung i vulkaniska, leucithaltiga bergarter som
ar rika pd fosforpentoxid, pottaska och kalksten, och den hoga halten organiskt material (omkring
6 %). Forskning vid universitet i Basilicata, Metapontum Agrobios och det regionala departementet for
jordbruk och landsbygdsutveckling visar att jordarna i Vultureomrddet ér rika pd utbytbart kalium (i
genomsnitt over 450 ppm), utbytbart kalcium (i genomsnitt 6ver 3 000 ppm) och utbytbart magne-
sium (i genomsnitt 6ver 170 ppm). I trdden finns kalium i jonform framst i cellhligheterna. Det har
betydelse for bildandet av kolhydrater och proteiner och for assimilationen, respirationen och vatten-
cirkulationen i trdden. En annan faktor som ar typisk for omradet och beteckningen ar forekomsten av
sorten "Ogliarola del Vulture”, en inhemsk sort som genom drhundradena har forddlats naturligt och
med olivodlarnas hjilp och nu vixer i det avgrinsade geografiska omrddet. Sorten har inte kunnat
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sprida sig till hogre hojd pa grund av de stringa vintrarna eller till varmare omraden eftersom det dar
finns mer produktiva sorter med starkare trad som klarar hoga temperaturer bittre. Olika forfattare har
ocksd visat att det finns ett samband mellan en sorts ursprung och dess temperaturhirdighet —
inhemska sorter i kallare omrdden dr mindre hirdiga for hoga temperaturer, medan inhemska sorter
pa varmare platser dr mer hirdiga och vice versa. Sorten "Ogliarola del Vulture” vixer darfor bara i
produktionsomrédet for olja med den skyddade ursprungsbeteckningen "Vulture”. I Vultureomrddet ar
olivtradet inte bara en produktiv resurs utan ocksd ett karakteristiskt inslag i landskapet och miljo-
identiteten som dessutom ger skydd mot de viderrelaterade katastrofer som tyvirr ofta drabbar
omradet. Olivtrdden pd Monte Vultures utsatta ost- och sydsluttningar viaxer pd lutande mark och
har lika stor betydelse for jordskyddet som bergets skogsbevuxna omrade. De bidrar med andra ord till
att skydda omradets hydrogeologiska stabilitet och minskliga bosattningar genom att de vixer pd mark
som, pd grund av att den lutar, inte skulle kunna anvindas for annan odling. Olivtradet har funnits i
Vultureomradet sedan antiken, vilket framgar av olika historiska dokument vid statsarkivet i Potenza,
dir statistik och historiska redogorelser som beskriver omrddet och dess olivtridsodling forvaras.
Dokumenten visar att olivodling och olivoljeproduktion bedrivits sedan ldng tid tillbaka i Vulture-
omrddet och under drens lopp blivit allt viktigare for omradets ekonomi.

Kontrollorgan:

Namn: C.C.LA.A. di Potenza

Adress: Corso XVIII Agosto 34
85100 Potenza PZ
ITALIA

Ttn —

Fax —
E-post: —

Markning:
Olja med den skyddade ursprungsbeteckningen "Vulture” ska saluféras i glasbehallare eller dunkar pé
hogst 5 liter. Produkten far ocksd forpackas i portionspasar.

Foljande ska tydligt anges pé etiketterna:

— Beteckningen "Vulture” med orden “olio extravergine di oliva a denominazione di origine protetta”
("extra jungfruolja med skyddad ursprungsbeteckning”) eller "olio extravergine di oliva DOP” ("extra
jungfruolja SUB”) pa linjen under.

— Producentens for- och efternamn eller buteljeringsforetagets namn och adress.

— Mingden olivolja i behallaren.

— Orden ”olio imbottigliato dal produttore all'origine” ("olja buteljerad av producenten pa produk-
tionsplatsen”), eller “olio imbottigliato nella zona di produzione” ("olja buteljerad i produktions-
omradet”) om oljan buteljeras av en tredje part.

— Produktionsdret.

— Bist fore-datum.

— Produktionspartiet.

Inga geografiska angivelser utover den som uttryckligen foreskrivs far liggas till den skyddade ur-
sprungsbeteckningen. Gardar, foretagsnamn och privata varumirken fir ndmnas, forutsatt att det inte
finns nagon risk for att konsumenten vilseleds. Sddana angivelser ska tryckas med bokstiver som ar
halften s stora som dem som anvinds for ordet "Vulture”.
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Om oljan dr ekologiskt producerad far detta anges.

Om produkten forpackas i portionspdsar ska den skyddade ursprungsbeteckningen, partiets nummer,
produktionsdret och ett serienummer som kontrollorganet tilldelar anges.

Ordet "Vulture” ska tryckas enligt foljande:
— Typsnitt: Korinna regular

— De yttre bokstivernas storlek: 24,3

— Bokstédvernas forgrundsfirg: guld 872 U
— De inre bokstivernas storlek: 17,9

— Bokstdvernas skuggfirg: Pantone 8580 cv
— Ramens farg: Pantone 8580 cv

Kontrolletiketter och etiketter som fésts vid flaskhalsen fran forpackningsforetagen ir tillatna.
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