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INNE AKTY

KOMISJA EUROPEJSKA

Publikacja wniosku o zatwierdzenie nieznacznej zmiany zgodnie z art. 53 ust. 2 akapit drugi
rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012

(2016/C 131/08)

Komisja Europejska zatwierdzila niniejsza nieznaczna zmiang zgodnie z art. 6 ust. 2 akapit trzeci rozporzadzenia dele-
gowanego Komisji (UE) nr 664/2014 ().

WNIOSEK O ZATWIERDZENIE NIEZNACZNE] ZMIANY

Whniosek o zatwierdzenie nieznacznej zmiany zgodnie z art. 53 ust. 2 akapit drugi rozporzadzenia Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 (3

»GARDA”
Nr UE: IT-PDO-0217-01409 - 23.12.2015
ChNP (X) ChOG ( ) GTS ( )
1.  Grupa skladajaca wniosek i majaca uzasadniony interes

Consorzio di tutela olio Olio extravergine di oliva Garda DOP
Via V. Veneto 1

37010 Cavaion Veronese (VR)

ITALIA

Tel. 39 0457235864
E-mail: info@oliogardadop.it

2. Panstwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie
Wlochy
3. Punkt w specyfikacji produktu, ktérego dotycza zmiany
— [ Opis produktu
— [ Dowdd pochodzenia
— [ Metoda produkgji
— 0O Zwigzek
— X Etykietowanie
— [ Inne [okresli¢ jakie]
4.  Rodzaj zmian

— U Zmiana specyfikacji zarejestrowanego produktu oznaczonego ChNP lub ChOG, zakwalifikowana jako nie-
znaczna zgodnie z art. 53 ust. 2 akapit trzeci rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012, ktéra nie wymaga
zmiany opublikowanego jednolitego dokumentu.

— X Zmiana specyfikacji zarejestrowanego produktu oznaczonego ChNP lub ChOG, zakwalifikowana jako nie-
znaczna zgodnie z art. 53 ust. 2 akapit trzeci rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012, kt6éra wymaga zmiany
opublikowanego jednolitego dokumentu.

— [0 Zmiana specyfikacji zarejestrowanego produktu oznaczonego ChNP lub ChOG, zakwalifikowana jako nie-
znaczna zgodnie z art. 53 ust. 2 akapit trzeci rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012, dla ktérego nie zostat
opublikowany jednolity dokument (lub dokument mu réwnowazny).

— [0 Zmiana specyfikacji zarejestrowanego produktu bedacego GTS, kwalifikujaca si¢ jako nieznaczna zgodnie

z art. 53 ust. 2 akapit czwarty rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012.

(") Dz.U.L 1792 19.6.2014,s. 17.
() Dz.U.L 3432 14.12.2012,s. 1.
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5. Zmiana
Etykietowanie
Zdanie:

,Na zapakowanym produkcie nalezy umiesci¢ etykiete, na ktorej jasng, nieusuwalng i wicksza niz pozostale napisy
czcionka naniesione jest stowo »Garda« i wyrazenia »Chroniona Nazwa Pochodzenia« lub jej akronim ChNP.”

zastgpuje si¢ zdaniem w brzmieniu:

,Na etykiecie produktu umieszczonej na opakowaniu musi znajdowaé si¢ zapisany wyrazng czcionks, nieusuwalny
i dobrze odrézniajacy si¢ od innych napiséw napis: »Garda«. Napisowi »Garda« musi towarzyszy¢ symbol unijny
przewidziany dla ChNP, zgodnie z rozporzadzeniem wykonawczym Komisji (UE) nr 668/2014 (*). Na etykiecie
moze réwniez znajdowaé si¢ wyrazenie »chroniona nazwa pochodzenia« lub jego akronim »ChNP«.”.

Specyfikacje produkcji dostosowano do obowigzujacych przepiséw unijnych, eliminujagc obowigzek umieszczenia
na etykiecie okreslenia ,chroniona nazwa pochodzenia” lub jego skrétu ChNP, zapisanych czcionkg w tym samym
rozmiarze co nazwa produktu. Zgodnie bowiem z art. 12 rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012 obowigzkowe jest
zamieszczenie symbolu unijnego, natomiast umieszczenie na etykiecie wyrazenia ,chroniona nazwa pochodzenia”
lub jego akronimu jest dobrowolne.

Zdania:

,Wszystkie umieszczone na etykiecie okreslenia, o ktérych mowa w pkt 2, 4 i 6, musza by¢ wykonane czcionkami,
ktorych wysoko$¢ i szeroko$¢ odpowiada co najwyzej polowie wysokosci i szerokosci czcionki wykorzystanej
w napisie okreslajagcym chroniong nazwe pochodzenia »Garda«. Wszystkie umieszczone na etykiecie okreslenia,
o ktérych mowa w pkt 5, muszg by¢ wykonane czcionkami, ktérych wysokos¢ i szeroko$¢ odpowiada co najwyzej
polowie wysokosci i szerokosci czcionki wykorzystanej w dodatkowym okresleniu geograficznym.”

zastepuje si¢ zdaniami w brzmieniu:

,2Umieszczone na etykiecie okreslenia, o ktorych mowa w pkt 2, musza by¢ wykonane czcionkami, ktérych wyso-
kos¢ i szeroko$¢ odpowiada co najwyzej potowie wysokosci i szerokosci czcionki wykorzystanej w napisie okresla-
jacym chroniong nazwe pochodzenia »Garda«. Wszystkie umieszczone na etykiecie okreslenia, o ktorych mowa
w pkt 5, muszg by¢ wykonane czcionkami, ktérych wysokos¢ i szeroko$¢ odpowiada co najwyzej potowie wysoko-
Sci i szerokosci czcionki wykorzystanej w dodatkowym okresleniu geograficznym.”

Ta zmiana wynika ze zgloszonej przez niektére podmioty potrzeby jednolitej prezentacji ich produktu, nawet jesli
pochodzi on z réznych obszaréw. Bez uszczerbku zatem dla przepisu, zgodnie z ktérym chroniong nazwe pocho-
dzenia ,Garda” zapisuje si¢ czcionkg o rozmiarze wigkszym od wszystkich innych wykorzystywanych czcionek, tak
aby nazwa pochodzenia byla wyraznie widoczna na etykiecie, pozostawia si¢ podmiotom decyzje¢ co do rozmiaru
czcionki wykorzystywanego przy innych okresleniach umieszczanych na etykiecie.

Inne

Poprawiono blad, jaki pojawil si¢ w adresie poczty elektronicznej organu kontrolnego, ktéry zostat blednie zapi-
sany jako ,csqa@.it” zamiast ,csqa@csqa.it”.

6. Zaktualizowana specyfikacja produktu (wylacznie w odniesieniu do ChNP i ChOG)
http:/[www.politicheagricole.it/flex/cm/pages/ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/3335
JEDNOLITY DOKUMENT
»GARDA”
Nr UE: IT-PDO-0217-01409 - 23.12.2015
ChNP (X) ChOG ( )
1. Nazwa lub nazwy
,Garda”
2. Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie
Wilochy
3. Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego
3.1. Typ produktu
Klasa 1.5. Oleje i ttuszcze

(') Dz.U.L 179 2 19.6.2014, s. 36.
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3.2. Opis produktu, do ktdrego odnosi sig nazwa podana w pkt 1

Chroniona nazwg¢ pochodzenia ,Garda”, ktérej moga towarzyszy¢ dodatkowe okreslenia geograficzne takie jak:
,Bresciano”, ,Orientale” lub ,Trentino” jest zastrzezona dla oliwy z oliwek najwyzszej jakosci z pierwszego tlocze-
nia o nastgpujacych wlasciwosciach:

— barwa od zielonej po z6ita, mniej lub bardziej intensywna,

— zapach $rednio lub lekko owocowy,

— smak owocowy,

— lagodne nuty i typowy posmak migdalowy.

Ocena chemiczna:

— kwasowo$¢ (wyrazona jako procent zawartosci kwasu oleinowego): maksymalnie 0,5 %,
— maksymalna liczba nadtlenkowa: < 14 Meq O,/kg.

Ocena organoleptyczna (metoda I0C):

Zakres median

Minimum Maksimum
Owocowy $wiezy/dojrzaly >0 <6
Migdatowy >0 <5
Gorzki >0 <5
Pikantny >0 <6

W ocenie organoleptycznej mediana bledéw musi by¢ réwna zero.

3.3. Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego) i surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw
przetworzonych)

Oliwa z oliwek z pierwszego tloczenia ekstra noszgca nazwe ,Garda”, ewentualnie doprecyzowang jednym
z dodatkowych okresleft geograficznych ,Bresciano”, ,Orientale” lub , Trentino”, jest pozyskiwana z drzew oliwnych
rosnacych w gajach oliwnych, skladajacych si¢ z jednej lub kilku z naste¢pujacych odmian i posiadajacych nastgpu-
jace cechy charakterystyczne:

— Casaliva, Frantoio, Leccino stanowig co najmniej 55 % skladu, a inne odmiany wchodzace w sklad gajéw oliw-
nych stanowig nie wigcej niz 45 % w przypadku nazwy ,Garda”, ,Garda Bresciano” i ,Garda Orientale”,

— Casaliva, Frantoio, Leccino, Pendolino stanowig co najmniej 80 % skladu, a inne odmiany wchodzace w sklad
gajow oliwnych stanowig nie wiecej niz 20 % w przypadku nazwy ,Garda Trentino”.

3.4. Poszczegéine etapy produkgji, ktdre muszqg odbywac sig na wyznaczonym obszarze geograficznym

Wszystkie etapy procesu produkcyjnego (uprawa, zbiér oliwek i tloczenie oliwy) musza odbywaé si¢ na terenie
okreslonego obszaru.

3.5. SzczegGlowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itp. produktu, do ktdrego odnosi sig zarejestrowana nazwa

W celu zachowania szczegdlnych cech produktu na wszystkich etapach produkeji i zagwarantowania przestrzega-
nia wymogéw jakosciowych pakowanie oliwy ,Garda” musi zawsze odbywaé si¢ na obszarze okreSlonym w pkt
4. Producenci z tego obszaru doskonale znaja ,zachowanie” oliwy w fazie pakowania wstepnego i pakowania, jak
na przyklad czas trwania i metody filtrowania i wytracania osadu oraz temperatura pakowania; pakowanie na okre-
Slonym obszarze po zakonczeniu procesu produkcji umozliwia miedzy innymi zagwarantowanie zachowania cech
organoleptycznych, ktére bez zastosowania tego $rodka ostroznosci szybko pogorszylyby si¢ przy kontakcie
z powietrzem. Oliwa z oliwek z pierwszego tloczenia ekstra o chronionej nazwie pochodzenia ,Garda” musi by¢
wprowadzana do obrotu w pojemnikach szklanych lub metalowych o pojemnosci nie wigkszej niz 5 litrow.

3.6. Szczegdtowe zasady dotyczgce etykietowania produktu, do ktdrego odnosi si¢ zarejestrowana nazwa

Na etykiecie produktu umieszczonej na opakowaniu musi znajdowac si¢ zapisany wyrazng czcionka, nieusuwalny
i dobrze odrdzniajacy si¢ od innych napiséw napis: ,Garda”. Napisowi ,Garda” musi towarzyszy¢ symbol unijny
przewidziany dla ChNP, zgodnie z rozporzadzeniem wykonawczym (UE) nr 668/2014. Na etykiecie moze réwniez
znajdowac si¢ wyrazenie ,chroniona nazwa pochodzenia” lub jego akronim , ChNP”.
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Obok nazwy mozna ewentualnie umiesci¢ na etykiecie jedno z dodatkowych okreslen geograficznych ,Bresciano”,
,Trentino” lub ,Orientale” jedynie wowczas, gdy olej produkowany jest wylacznie z oliwek pochodzacych z danego
obszaru i gdy czynnosci mielenia i pakowania odbywaja si¢ w regionie wskazanym w nazwie. Na etykiecie mozna
wskazal polozenie geograficzne gajéw oliwnych, jesli produkt uzyskiwany jest wylacznie z oliwek zbieranych we
wskazanych gajach oliwnych i jesli na etykiecie umieszczone jest dodatkowe okreslenie geograficzne.

Stosowanie nazw przedsigbiorstw, majatkéw i gospodarstw i podawanie ich polozenia geograficznego jest dozwo-
lone tylko w przypadku, gdy produkt jest uzyskany wylacznie z oliwek zebranych w gajach oliwnych nalezacych
do danego przedsigbiorstwa.

Zabrania si¢ dodawania do chronionej nazwy okreslen takich jak ,fine”, ,scelto”, ,selezionato” i ,superiore” (czysta,
wyborna, wyborowa i najwyzszej jako$ci). Dozwolone jest stosowanie okreslen odnoszacych sie do nazwisk, nazw
firm lub prywatnych znakéw towarowych, pod warunkiem Ze nie majg charakteru reklamujgcego i nie wprowa-
dzaja konsumenta w blad. Dozwolone jest umieszczanie na etykiecie rysunku przedstawiajacego jezioro Garda.

Na etykiecie nalezy umieszczaé rok produkgji oliwek, z ktérych otrzymano oliwe.
Umieszczenie logo nazwy na etykiecie jest obowigzkowe.

4. Zwiezle okreSlenie obszaru geograficznego

Obszar produkgji oliwy ChNP ,Garda” lezy w prowincjach Brescia, Verona (Werona), Mantova (Mantua) i Trentino
(Trydent) i obejmuje obszary lezace wokot basenu jeziora Garda.

5. Zwigzek z obszarem geograficznym
Specyfika obszaru geograficznego
Czynniki $rodowiskowe

Drzewa oliwne stosowane do produkgji oliwy ,Garda” sg uprawiane na zboczach wzgérz morenowych pochodze-
nia lodowcowego, ktdre otaczajg jezioro Garda i oddzielajg je na pdinocy od lancucha Alp. Obszary zwrdcone
w kierunku jeziora lub na potudnie sg przeznaczone niemal wylacznie pod uprawy drzew oliwnych lub winorosli.
Dzigki bliskosci gér opady sa réwnomiernie rozlozone na przestrzeni calego roku, a w szczegdlno$ci wiosng
i jesienia.

Ogodlnie klimat na okreSlonym obszarze znajduje si¢ pod silnym wplywem zaréwno obecnosci duzej masy wod
jeziora jak i ochrony, jaka zapewniaja laficuchy gérskie; charakteryzuje si¢ goracymi latami, ale bez nadmiernej
wilgotnosci i umiarkowanie zimnymi zimami; jest do tego stopnia tagodny, Ze jest uznawany za ,$rédziemnomor-
ski-tagodny”, miedzy innymi dzieki wystepowaniu lokalnych mikroklimatow. W skali calego $wiata bowiem obszar
produkgji oliwy z oliwek nad jeziorem Garda jest rejonem uprawy drzew oliwnych wysunigtym najdalej na péinoc.
Obecnos¢ jeziora tagodzi wahania temperatur migdzy dniem a noca.

Czynniki ludzkie i historyczne

Tradycja produkcji oliwy w rejonie otaczajagcym jezioro Garda stanowi cze$¢ Zycia mieszkancéw i jest odzwiercie-
dlona w zwyczajach kulinarnych oraz w dochodach przedsigbiorstw, o czym $wiadczg liczne dokumenty.

Swiadectwa o wiedzy i umiejetnosciach ludnosci w zakresie uprawy drzew oliwnych w rejonie jeziora Garda siggaja
okresu renesansu, kiedy to ludzka reka przyczynita si¢ do uksztaltowania gléwnych cech charakterystycznych kraj-
obrazu rolniczego i ogblnego pejzazu w okolicach jeziora Garda. To wlasnie w tym okresie rozpoczgto ksztaltowa-
nie zboczy wzgbrz na nowo poprzez wypracowane konstrukcje, ktére staly si¢ prawdziwymi ,tarasowymi” upra-
wami, skierowanymi w strone jeziora Garda, dostosowanymi do upraw drzew oliwnych i charakteryzujacymi ten
rejon do tego stopnia, ze w 1968 r. zyskal on nazwe ,Riviera degli Ulivi” (Riwiera Drzew Oliwnych).

Odnoénie do tradycji zwiazanej z ludZmi, zwyczajowo — z punktu widzenia zaréwno konsumentéw jak i produ-
centéw — stosuje si¢ jedno z trzech tradycyjnych dodatkowych okresleni geograficznych: ,Bresciano”, ,Trentino” lub
,Orientale”, aby lepiej zidentyfikowaé ,niektore obszary bardzo wazne z punktu widzenia tradycji mieszkancow
i administracji”, jak napisano w pierwotnych dokumentach.

Specyfika produktu

Oliwa ,Garda” i oliwki, z ktorych jest produkowana, charakteryzuja si¢ mniej intensywnym i bardziej delikatnym
smakiem i zapachem w poréwnaniu z oliwami uzyskiwanymi na obszarach polozonych bardziej na potudniu, cie-

plejszych, typowych dla uprawy drzew oliwnych.

W szczegblnosci oliwa ta jest ceniona przez konsumentéw ze wzgledu na delikatny, wywazony i harmonijny smak
oraz ze wzgledu na lekki, typowy posmak migdaléw, ktory powoduje, ze jest ona jedyna w swoim rodzaju
i z fatwoscig rozpoznawalna wéréd innych wioskich oliw ChNP.
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Ze wzgledu na swoje wyjatkowe cechy charakterystyczne produkt jest wykorzystywany w wielu przepisach, ponie-
waz jego delikatny smak nie przyslania smaku potraw, ale go podkresla. Oliwa nadaje si¢ idealnie do potraw na
bazie ryb, bialych mies, warzyw surowych lub gotowanych, warzyw stragczkowych, seréw $wiezych lub dojrzatych,
potraw miesnych typu carpaccio lub carne salada (migso solone), ale réwniez do przygotowania deseréw.

Zwigzek przyczynowy zachodzgcy migdzy charakterystykg obszaru geograficznego a jakoscig lub wlasciwosciami produktu
(w przypadku ChNP) lub szczeg6lne cechy jakosciowe, renoma lub inne wlasciwosci produktu (w przypadku ChOG)

Obecnos¢ taricucha gérskiego na péinocy i najwigkszego wloskiego jeziora upodabniajg klimat do typu $rédziem-
nomorskiego i fagodza wplyw $rodowiska naturalnego, ktére na wysokosci, na ktérej polozone jest jezioro Garda,
uniemozliwiatoby uprawe drzew oliwnych. Opady, charakteryzujace si¢ dobrym rozkladem w ciggu roku, zabezpie-
czajg drzewa oliwne przed stresem wodnym i pozwalajg unikna¢ retencji wody, ktéra zaszkodzitaby zaréwno drze-
wom jak i jakosci oliwy. Obszary gérzyste zwrécone w kierunku jeziora i na poludnie fatwo nagrzewaja si¢ pod
koniec zimy i pozwalaja na szybki powrét do fazy wegetatywnej drzew oliwnych; dzigki wlasciwosciom terenu,
ktéorym sprzyjaja takze warunki meteorologiczne i klimatyczne ,Srédziemnomorskie-tagodne” regionu jeziora
Garda, oliwki i oliwa pochodzgce z tych okolic maja mniej intensywny i bardziej delikatny smak i zapach
w poréwnaniu z oliwami uzyskiwanymi w warunkach $rodowiskowych typowych dla obszaréw goracych, polozo-
nych bardziej na potudniu. Dzigki tym wlasciwo$ciom klimatu i Srodowiska oliwa cechuje si¢ Srednim lub lekkim
smakiem owocow i posmakiem migdatéw, co powoduje, ze jest ona jedyna w swoim rodzaju i z latwoscig rozpo-
znawalna przez konsumentéw wéréd innych wloskich oliw ChNP.

Ponadto w poszczegdlnych obszarach otaczajacych jezioro Garda, ktdre rozciagaja si¢ od réwnin po zbocza gor-
skie, istniejg specyficzne mikroklimaty, dzigki ktérym pojawiaja si¢ ,réznice organoleptyczne, ktére s3 w stanie
wyczué¢ wylacznie eksperci”, a jednoczesnie zachowana jest jednorodno$¢ cech charakterystycznych wszystkich
rodzajow oliwy produkowanych pod nazwa ,Garda”.

Wiedza i umiejetnosci producentéw z calego sektora, od przygotowania gleb, w tym tradycyjnych upraw taraso-
wych, po uprawe drzew oliwnych i pakowanie, pozwalajg utrzymal i zachowal specyficzne cechy produktu, jak

jego lagodny smak i typowy posmak migdatéw.

Odeslanie do publikacji specyfikacji produktu

(art. 6 ust. 1 akapit drugi niniejszego rozporzadzenia)

http:/fwww.politicheagricole.it/flex/cm/pages/ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/3335
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