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Publikacja wniosku o zatwierdzenie zmiany w specyfikacji produktu, ktora nie jest zmiang
nieznaczng, zgodnie z art. 50 ust. 2 lit. a) rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE)
nr 1151/2012 w sprawie system6w jako$ci produktéw rolnych i Srodkéw spozywcezych

(2022/C 234/08)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku w sprawie zmian zgodnie z art. 51 rozporzadzenia
Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 (') w terminie trzech miesigcy od daty niniejszej publikacji.

WNIOSEK O ZATWIERDZENIE ZMIANY W SPECYFIKACJI PRODUKTU OZNACZONEGO CHRONIONA NAZWA POCHODZENIA/
CHRONIONYM OZNACZENIEM GEOGRAFICZNYM, GDY ZMIANA TA NIE JEST NIEZNACZNA

Whiosek o zatwierdzenie zmiany zgodnie z art. 53 ust. 2 akapit pierwszy rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012
,,Chianti Classico”
Nr UE: PDO-IT-0108-AM03 — 20.3.2019
ChNP (X) ChOG ()

1.  Grupa skladajaca wniosek i majaca uzasadniony interes

Consorzio olio DOP Chianti Classico (konsorcjum ds. oliwy objetej ChNP ,Chianti Classico”) z siedzibg pod nastepuja-
cym adresem: via Sangallo, 41 —loc. Sambuca — Tavernelle Val di Pesa- (Fl).

Powyzsze konsorcjum spelnia wymogi okreslone w art. 13 ust. 1 rozporzadzenia ministerialnego nr 12511 z dnia
14 pazdziernika 2013 r.

2. Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Wihochy

3. Punkt w specyfikacji produktu, ktérego dotycza zmiany

Nazwa produktu

=]

Opis produktu

B

Obszar geograficzny

Dowéd pochodzenia

X O

Metoda produkcji

B

Zwiazek z obszarem geograficznym

B

Etykietowanie

=

Wprowadzenie do obrotu; formy opakowania; inspekgje.

4. Rodzaj zmian

Zmiana specyfikacji zarejestrowanego produktu oznaczonego ChNP lub ChOG, niekwalifikujaca si¢ do uznania
za nieznaczng zgodnie z art. 53 ust. 2 akapit trzeci rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012.

O  Zmiana specyfikacji zarejestrowanego produktu oznaczonego ChNP lub ChOG, dla ktérych jednolity dokument
(lub dokument mu réwnowazny) nie zostal opublikowany, niekwalifikujaca si¢ do uznania za nieznaczng zgod-
nie z art. 53 ust. 2 akapit trzeci rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012.

5.  Zmiany

Opis produktu:

— Proponuje si¢ zmiany w art. 10 specyfikacji produktu oraz pkt 3.2 jednolitego dokumentu.

() Dz.UL 343z14.12.2012,s. 1.
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Zmiana dotyczy oceny chemicznej oliwy z oliwek najwyzszej jakosci z pierwszego tloczenia objetej ChNP ,Chianti
Classico”. W szczeg6lnosci usunieto analize absorpcji ultrafioletu, usunigto odniesienie do analitycznej metody doty-
czacej tacznej zawartosci polifenoli, wprowadzono analiz¢ biofenoli o niskiej masie molekularnej oraz zastgpiono
analiz¢ dotyczacg acznej zawartosci tokoferoli analizg alfa-tokoferoli.

Zatem tekst w obecnym brzmieniu:

,Ocena chemiczna

a) kwasowos$¢ wyrazona jako procent zawarto$ci kwasu oleinowego < 0,5 %;
b) maksymalna liczba nadtlenkowa 12 (miliréwnowaznikéw tlenu);

¢) absorpcja ultrafioletu: K232 maksymalnie 2,1 i K270 maksymalnie 0,2;

d) wysoka zawarto$¢ kwasu oleinowego >72 %;

e) laczna zawarto$¢ sktadnikéw jonowych (przeciwutleniacze fenolowe): wiecej niz 150 ppm;
f) taczna zawarto$¢ tokoferoli: wigcej niz 140 ppm.”

otrzymuje brzmienie:

,Ocena chemiczna

a) kwasowo$¢ wyrazona jako procent zawarto$ci kwasu oleinowego < 0,5 %;
b) maksymalna liczba nadtlenkowa 12 (miliréwnowaznikéw tlenu);

¢) wysoka zawarto$¢ kwasu oleinowego >72 %;

d) laczna zawarto$¢ polifenoli powyzej 150 ppmy;

e) laczna zawarto$¢ alfa-tokoferoli powyzej 140 ppm.”

Uwazamy, ze analiz¢ absorpcji ultrafioletu mozna usunad.

Te analiz¢ prowadzi sig, aby ustali¢ warto$¢ K270 i K232.

Warto$¢ K270 jest uzyteczna do wskazywania obecnosci oleju rafinowanego w oliwie z pierwszego tloczenia, ponie-
waz warto$¢ ta wzrasta w przypadku wystapienia tego rodzaju oszustwa.

Po latach kontroli mozna z pewnoscig wykluczy¢ ten rodzaj oszustwa w przypadku oliw oznaczonych ChNP lub
ChOG i w zwigzku z tym wolimy zastgpi¢ t¢ metode oceny analitycznej innymi bardziej uzytecznymi metodami
ochrony oliwy objetej ChNP ,,Chianti Classico” i podnoszenia jej wartosci.

Warto$¢ K232 dostarcza danych jakoSciowych na temat stopnia utlenienia oliwy. Wzrasta wraz ze starzeniem si¢
oliwy.

Uznajemy — nie tylko po to, aby producenci unikali dodatkowych kosztéw — ze te informacje s3 w zadowalajacy spo-
sOb ujete w analizie liczby nadtlenkowe;.

Celem tych zmian jest zatem poprawa jakosci analitycznych danych dotyczacych oliwy objetej ChNP ,Chianti Clas-
sico” bez dalszego podnoszenia kosztow.

Jesli chodzi o wyjasnienie dotyczace facznej zawartosci polifenoli, proponujemy usuna¢ odniesienie do metody anali-
tycznej opracowanej przez Stacje Eksperymentalna w Mediolanie, poniewaz ta metoda juz nie istnieje, a wszystkie
wloskie laboratoria upowaznione do certyfikacji oliw objetych ChNP stosuja identyczng, akredytowang metode.

Analiza chemiczna biofenoli wprowadza informacje, ktére wedlug naszej obecnej wiedzy sg bardzo wazne dla konsu-
menta, poniewaz te informacje pozwalaja zrozumie¢ rzeczywista warto$¢ w ujeciu jakosci oliwy oznaczonej ChNP
,Chianti Classico”.

W miejsce ogdlnej analizy tokoferoli (witamin), ktora wskazuje laczng zawarto$¢ tych zwigzkéw w oliwie, wprowadza
sie analize alfa-tokoferolu, tj. jednego z tokoferoli zazwyczaj obecnego w oliwie.

Ten parametr jest bardziej odpowiedni i istotny z tego wzgledu, ze sam alfa-tokoferol stanowi okoto 90-95 % tacznej
zawartosci tokoferoli w oliwie i ma najwickszg z nich bioaktywnos¢. Dlatego poprzez utrzymanie minimalnej war-
to$ci 140 ppm, a przy tym okreSlenie, ze odnosi si¢ ona wylgcznie do alfa-tokoferolu, zapewniamy oliwe o wyzszej
lacznej zawarto$ci witamin (pozostalymi s3 gamma-tokoferol, delta-tokoferol i beta-tokoferol).
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Obszar geograficzny

— Obszar geograficzny pozostaje niezmieniony. Zmiana ta dotyczy art. 3 specyfikacji produktu oraz pkt 4 jednoli-
tego dokumentu. Wprowadza si¢ w nim przepisy ustawy regionalnej nr 63 z dnia 26 listopada 2019 r. w sprawie
ustanowienia gminy Barberino-Tavernelle, stworzonej przez polaczenie gmin Barberino Val di Elsa oraz Tavernelle
Val di Pesa.

Zatem zdanie w obecnym brzmieniu:

,Obszar produkgji oliwy »Chianti Classico« obejmuje obszar administracyjny nastgpujacych gmin w prowincjach
Siena i Florencja: Castellina in Chianti, Gaiole in Chianti, Greve in Chianti i Radda in Chianti — caly obszar gmin,
a takze czeSci gmin Barberino Val d’Elsa, Castelnuovo Berardenga, Poggibonsi, San Casciano in Val di Pesa oraz Tavar-
nelle Val di Pesa.”

otrzymuje brzmienie:

,Obszar produkcji oliwy »Chianti Classico« obejmuje obszar administracyjny nastepujacych gmin w prowincjach
Siena i Florencja: caly obszar gmin Castellina in Chianti, Gaiole in Chianti, Greve in Chianti i Radda in Chianti,
a takze czgsci gmin Barberino-Tavarnelle, Castelnuovo Berardenga, Poggibonsi i San Casciano in Val di Pesa.”

Metoda produkgji

— Zmieniono art. 2 specyfikacji oraz pkt 3.2 jednolitego dokumentu. Ponadto te informacje przeniesiono do pkt 3
jednolitego dokumentu, poniewaz w tym punkcie sg one bardziej istotne.

Sformutowanie:

,Oliwa z oliwek najwyzszej jakosci z pierwszego tloczenia »Chianti Classico« jest produkowana z owocéw drzew
oliwnych wpisanych do rejestru i nalezacych do odmian Frantoio, Correggiolo, Moraiolo i Leccino, w stosunku wyno-
szacym co najmniej 80 % (oddzielnie lub razem), oraz z innych odmian obecnych w regionie i wpisanych do toskan-
skiego rejestru zasobow genowych oliwy z oliwek, w stosunku wynoszacym nie wigcej niz 20 %.”

otrzymuje brzmienie:

,Oliwa »Chianti Classico« musi by produkowana wylgcznie z owocéw drzew oliwnych uprawianych na obszarze geograficz-
nym produkdji, znajdujgcym sig na obszarze geograficznym okreslonym w art. 3 specyfikacji produktu, wpisanych do rejestru. Co
najmniej 80 % roslin w danym gospodarstwie musi naleze¢ do odmian »Frantoio«, »Correggiolo«, »Moraiolo«, »Leccino« i »Leccio
del Corno« (oddzielnie lub razem), a maksymalnie 20 % oliwek moze pochodzi z odmian lokalnych, ktdre w kazdym razie muszg
by¢ wpisane do toskariskiego rejestru zasobow genowych oliwy z oliwek.”

Proponuje si¢ to wyja$nienie, zeby wyrazniej stwierdzié, Ze dopuszcza si¢ rejestracje parceli obsadzonych jedna
odmiang drzew oliwnych, nawet jedli nie nalezg one do gtéwnych odmian (Frantoio, Correggiolo, Leccino i Moraiolo).
Aby zachowac zgodnos¢ ze specyfikacja produktu, co najmniej 80 % drzew na jednej plantacji drzew oliwnych, jako
calo$ci, musi naleze¢ do gléwnych odmian. W zwigzku z tym w rejestrze drzew oliwnych uprawianych na potrzeby
ChNP ,Chianti Classico” mozna wpisa¢ gaje ,pomniejszych” odmian, pod warunkiem zachowania minimalnych war-
to$ci odsetkowych okreslonych w specyfikacji produktu.

Ponadto odmiang Leccio del Corno, ktéra pochodzi z gospodarstwa na tym obszarze — mianowicie w gminie San Cas-
ciano Val di Pesa — i ktora stworzono w tym gospodarstwie, dodano do listy gtéwnych odmian, ktére musza stanowi¢
co najmniej 80 % drzew dajacych oliwki do produkgji oliwy objetej ChNP ,,Chianti Classico”. Wlasciwosci jakosciowe
oliwy z odmiany Leccio del Corno sg bardzo podobne do oliwy z gléwnych odmian: obejmuja intensywne owocowe
nuty i wyraznie gorzki i pikantny smak.

Dodanie tej odmiany jest uzasadnione wieloletnia analiza wykazujaca, Ze przecigtny profil organoleptyczny oliwy
objetej ChNP ,Chianti Classico” oraz przecigtny profil organoleptyczny oliwy wytworzonej wylacznie z odmiany Lec-
cio del Corno, a takze wlasciwosci chemiczne i fizyczne jednoodmianowej oliwy z Leccio del Corno sg catkowicie
zgodne z wlasciwo$ciami oliwy objetej ChNP ,Chianti Classico”.

— Ta zmiana dotyczy pkt 5 specyfikacji produktu odnoszacego si¢ do wydajnosci.

Sformulowanie:

,Wydajnos¢ oliwy nie moze przekraczac 650 kg/ha w przypadku gajéw oliwnych o gesto$ci obsady co najmniej 200
rodlin.
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W przypadku gajow o mniejszej gestosci obsady wydajnos¢ nie moze przekraczaé 3,25 kg na drzewo.

Limit nie moze przekraczac 2 kg oliwy na drzewo w przypadku gajéw o gestosci obsady ponad 500 drzew na hektar.”
otrzymuje brzmienie:

,Wydajno$¢ oliwek nie moze przekraczaé:

20 kg na drzewo w gajach o gestoséci obsady do 250 roélin na hektar i na jednostke gospodarstwa;

12 kg na drzewo w gajach o gestosci obsady 251-500 drzew na hektar i na jednostke gospodarstwa;

8 kg na drzewo w gajach o gestosci obsady ponad 501 roslin na hektar i na jednostke gospodarstwa.

W zadnym razie maksymalna wydajnos¢ oliwy ze 100 kg oliwek nie moze w gospodarstwie przekroczy¢ 20 %.

Tych limitéw nalezy takze przestrzega¢ w przypadku oliwek z partii mieszanych pochodzacych z wigcej niz jednej
jednostki gospodarstwa. Ustalona wydajno$¢ bedzie Srednia wydajnosci przetwarzanych partii oliwek.”

Zmiana tego artykulu obejmuje , konwersj¢” oliwy z oliwek na oliwki w odniesieniu do trzech klas gestosci obsady juz
wskazanych w art. 5 bez faktycznego wprowadzenia ograniczen lub zwigkszen w wydajnosci produkeji jednostek
produkujacych oliwe z oliwek.

Celem tej zmiany jest ulatwienie kontroli dotyczacych plantatoréw oliwek.
— Ta zmiana dotyczy art. 7 specyfikacji produktu odnoszacego si¢ do zasad zbioru i przechowywania.
Sformulowanie:

,Oliwki muszg by¢ zebrane bezposrednio z drzewa, o ile to konieczne na siatki lub plachty, oraz transportowane
i przechowywane w skrzynkach do ukladania jedna na drugiej z perforacja po 5 stronach, w warstwach nieprzekra-
czajacych 30 cm w perforowanych skrzyniach lub w woézkach. Jesli oliwki s przechowywane, musi to mie¢ miejsce
w odpowiednim chlodnym i wentylowanym pomieszczeniu nie dtuzej niz przez trzy dni po zbiorach. Transport do
olejarni moze si¢ odbywaé w tych samych skrzynkach lub w innych odpowiednich pojemnikach. Zabrania sig¢ stoso-
wania workow lub wigzek.

W przypadku stosowania skrzyn lub wézkow oliwki trzeba transportowac do olejarni w dniu ich zbioru.

Przechowywanie w olejarni przed tloczeniem musi si¢ odbywaé w pomieszczeniach i pojemnikach gwarantujacych
cechy jako$ciowe produktu.

Oliwki musza by¢ przetworzone w ciggu 24 godzin od dostarczenia ich do olejarni, ktére muszg si¢ znajdowaé na
obszarze okreslonym w art. 3 niniejszej specyfikacji produktu, oraz musza one by¢ odpowiednie zgodnie z warun-
kami okre§lonymi w art. 8 ponizej.”

otrzymuje brzmienie:

,Oliwki muszg by¢ zebrane bezposrednio z drzewa, o ile to konieczne na siatki lub plachty, oraz transportowane
i przechowywane w skrzynkach do ukladania jedna na drugiej z perforacja po 5 stronach, w warstwach nieprzekra-
czajacych 30 cm badz w perforowanych skrzyniach lub w wézkach. Jesli oliwki sg przechowywane, musi to mie¢
miejsce w odpowiednim chlodnym i wentylowanym pomieszczeniu nie dtuzej niz przez trzy dni po zbiorach. Trans-
port do olejarni moze si¢ odbywaé w tych samych skrzynkach lub w innych odpowiednich pojemnikach. Zabrania sig
stosowania workéw lub wigzek.

Przechowywanie w olejarni przed tloczeniem musi si¢ odbywaé w pomieszczeniach i pojemnikach gwarantujacych
cechy jakosciowe produktu.

W przypadku stosowania przy zbiorach skrzyf lub wézkéw oliwki trzeba transportowaé do olejarni w dniu ich
zbioru.

Oliwki muszg by¢ przetworzone w ciggu 24 godzin od dostarczenia ich do olejarni, ktére musza si¢ znajdowaé na
obszarze okreSlonym w art. 3 niniejszej specyfikacji produktu, oraz musza one by¢ odpowiednie zgodnie z warun-
kami okre$lonymi w art. 8 ponizej.”

Zeby zdanie bylo jasniejsze, po ,30 cm” wpisano stowo ,badz”.
Celem dodania przedostatniego akapitu jest wskazanie, Ze transport oliwek do olejarni musi odbywac si¢ w dniu ich

zbioru, jesli do przechowywania zebranych oliwek stosuje si¢ skrzynie lub woézki. Ta zmiana jest konieczna dla
zapewnienia, aby oliwki najbardziej narazone na zniszczenie byly przetworzone szybko.
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— Ta zmiana dotyczy art. 8 specyfikacji produktu odnoszacego si¢ do metody ekstrakeji oliwy i sktadu partii.
Sformutowanie:

,Po oczyszczeniu oliwek w wodzie lub na powietrzu w temperaturze otoczenia ekstrakcja oliwy »Chianti Classico«
musi by¢ przeprowadzona przy uzyciu niezawodnych i sp6jnych metod mechanicznych i fizycznych. Temperatura
urzadzen ekstrakcyjnych musi by¢ kontrolowana, tak aby nie byta wyzsza niz 27 °C.”

otrzymuje brzmienie:

,Po oczyszczeniu oliwek w wodzie, przy uzyciu powietrza lub bez uzycia powietrza, w temperaturze otoczenia eks-
trakcja oliwy »Chianti Classico« musi by¢ przeprowadzona przy uzyciu niezawodnych i spéjnych metod mechanicz-
nych i fizycznych. Temperatura urzadzen ekstrakcyjnych musi by¢ kontrolowana, tak aby nie byta wyzsza niz 27 °C.”

Dodanie tego fragmentu jest konieczne, aby wyjasni¢, ze na etapie mycia mozna stosowac zaréwno wode, jak i powie-
trze.

Zwigzek z obszarem geograficznym

— Ten punkt nie jest faktyczng zmiang. Opis zwiazku nie wystepuje w obecnej specyfikacji, a jedynie w opublikowa-
nym jednolitym dokumencie. Dlatego tekst wystepujacy w jednolitym dokumencie nalezy wprowadzi¢ w specjal-
nym artykule specyfikacji.

Tekst wprowadzony w specyfikacji ma nastgpujace brzmienie:
,Zwiazek z obszarem geograficznym
Artykut 18

Obszar produkgji oliwy z oliwek »Chianti Classico« charakteryzuje si¢ specyficznymi cechami klimatycznymi i hydro-
logicznymi, a z geograficznego punktu widzenia jest wyraznie okreslony od XIV w.

Obszar produkgii jest stosunkowo jednorodny pod wzgledem gleb i klimatu i charakteryzuje si¢ cieptymi i suchymi
jesieniami oraz surowymi zimami. Srodowisko jako calo$¢ posiada cechy pozwalajace na uprawe drzew oliwnych na
granicy ich naturalnego wystepowania, co ma wplyw réwniez na cykl owocowania i dojrzewania owocow.

Zgodnie z tradycyjnymi dla tego obszaru technikami uprawy owoce zbiera si¢ bezpo$rednio z drzewa przed osiagnie-
ciem dojrzalosci fizjologiczne;j.

Warunki termiczne wplywaja rowniez na ksztalt drzew oliwnych (na 0gél prowadzenie metodg otwartej korony)
wybierany przez rolnikéw, ktéry umozliwia koronie rozrost pozwalajacy na lepsze roztozenie ciepla i $wiatla wew-
natrz korony, ktére z kolei sprzyjaja rozwojowi drzew podczas krétkich okreséw w ciagu roku.

Oliwa z oliwek najwyzszej jakosci z pierwszego tloczenia »Chianti Classico« jest produkowana z odmian uprawianych
tradycyjnie w Toskanii. Wyrdznia si¢ profilem sensorycznym charakteryzujacym si¢ w szczegdlnosci intensywnie
gorzkim i pikantnym smakiem, ktéremu towarzysza nuty owocowe wyraznie odczuwalne w zapachu.

Oliwa z oliwek najwyzszej jakosci z pierwszego tloczenia »Chianti Classico« zawdzigcza swoje wlasciwosci chemiczne
i organoleptyczne warunkom klimatycznym panujagcym na obszarze produkgji, ktére majg bezposredni wplyw na
sklad jakosciowy i iloSciowy fenoli, nat¢zenie gorzkich i pikantnych nut w smaku oraz intensywno$¢ owocowego
posmaku.

Wzigwszy pod uwage konieczno$¢ ochrony owocéw przed pierwszymi jesiennymi przymrozkami, wyksztalcita sig
tradycja wczesnego zbioru oliwek (tzn. przed osiggnigciem ich pelnej dojrzalosci). Praktyka ta, cho¢ niekorzystnie
wplywa na ilo§¢ produkowanej oliwy, pozwala jednak zbiera¢ owoce w momencie, gdy zawarto$¢ polifenoli jest
jeszcze wysoka, co poglebia wyczuwalne smakowo gorzkie i pikantne nuty charakterystyczne dla oliwy »Chianti Clas-
sico«. Ponadto, dzigki duzym wahaniom temperatury, charakterystycznym dla tego obszaru na jesieni, oliwa z oliwek
najwyzszej jakosci z pierwszego tloczenia »Chianti Classico« wyrdznia si¢ wyraZnym owocowym aromatem.

Wyraznym uznaniem specyfiki obszaru produkcji byto wydanie w 1716 r. edyktu, na mocy ktérego ksigze Kosma III
wyznaczyt obecne granice obszaru, aby uzna¢ jako$¢ i wyjatkowos¢ produkcji pochodzacej z winnic i gajéw oliwnych
tego regionu; byl to rodzaj ChNP ante litteram. Juz w 1819 r. w Trattato teorico-pratico completo sull'ulivo (Kom-
pletny teoretyczno-praktyczny traktat o drzewie oliwnym) autorstwa G. Tavantiego wymieniono najwazniejsze
odmiany istniejgce na obszarze Chianti Classico.”

Etykietowanie

— Ta zmiana dotyczy art. 17 — Oznaczenie i prezentacja — specyfikacji produktu oraz pkt 3.6 jednolitego dokumentu.
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W drugim wierszu wyrazenie ,przepisami prawa i przepisami handlowymi” zastgpiono bardziej odpowiednim wyra-
zeniem ,przepisami obowigzujgcego prawa”.

Usunigto stowo ,bezposrednio” dotyczace miejsca wyrazenia ,Denominazione di Origine Protetta”, wystepujace po
nazwie pochodzenia oraz dopuszczono akronim ,DOP” (ChNP).

Sformulowanie:

,Na etykietach umieszczanych na opakowaniach, o ktérych mowa w poprzednim artykule, poza informacjami wyma-
ganymi przepisami prawa i przepisami handlowymi, nalezy umiesci¢ napis »Olio Extravergine di Oliva Chianti Clas-
sico«, a bezposrednio po nim wyrazenie »Denominazione di Origine Protetta« (chroniona nazwa pochodzenia), pod-
ajac w sposob wyrazny nieusuwalng czcionkg rok produkeji zgodnie z art. 6 niniejszej specyfikacji produktu.

Zabrania si¢ dodawania do nazwy jakichkolwiek stéw opisowych, ktére nie sa wyraznie przewidziane w niniejszej
specyfikacji. Niemniej dopuszcza si¢ stosowanie znakéw towarowych spétdzielni, nazw przedsigbiorstw, gospodarstw
oraz okreSlen toponimicznych, odnoszacych si¢ do faktycznego miejsca produkgji oliwek.

Nazwa produktu musi by¢ umieszczona na etykiecie wyrazna, nieusuwalng czcionkg w kolorze mocno kontrastujg-
cym z kolorem etykiety. Rozmiar czcionki uzytej dla ewentualnych dodatkowych napiséw musi by¢ co najmniej
o polowe (50 %) mniejszy od czcionki uzytej dla nazwy.”

otrzymuje brzmienie:

,Na etykietach umieszczanych na opakowaniach, o ktérych mowa w poprzednim artykule, poza informacjami wyma-
ganymi przepisami obowigzujgcego prawa, nalezy umiesci¢ napis »Olio Extravergine di Oliva Chianti Classico« oraz
wyrazenie »Denominazione di Origine Protetta« (chroniona nazwa pochodzenia) lub akronim DOP (ChNP), podajac
w spos6b wyrazny nieusuwalng czcionkg rok produkeji zgodnie z art. 6 niniejszej specyfikacji produktu.

Zabrania si¢ dodawania do nazwy jakichkolwiek pochwalnych wyrazen, ktére nie sg wyraznie przewidziane w niniej-
szej specyfikacji produktu. Niemniej dopuszcza si¢ stosowanie znakéw oznaczajgcych spotdzielnie, nazwy przedsie-
biorstw, gospodarstwa oraz okreslen toponimicznych, odnoszgcych si¢ do faktycznego miejsca produkgji oliwek.
Nazwa produktu musi by¢ umieszczona na etykiecie wyrazna, nieusuwalng czcionka w kolorze mocno kontrastuja-
cym z kolorem etykiety. Rozmiar czcionki uzytej dla ewentualnych innych napiséw musi by¢ co najmniej o polowe

(50 %) mniejszy od czcionki uzytej dla nazwy.”

Celem powyzszych zmian jest mozliwo$¢ dostosowywania sposobu wprowadzania tych stéw do rodzaju etykiety.

Wprowadzenie do obrotu; formy opakowania; inspekcje

Wprowadzenie do obrotu

— Ta zmiana dotyczy art. 13 specyfikacji produktu. Te informacje wprowadzono takze w pkt 3.5 jednolitego doku-
mentu na temat czasu wprowadzania do obrotu oraz terminu butelkowania.

Sformutowanie:

,Oliwe »Chianti Classico« mozna butelkowad do dnia 31 pazdziernika roku nastepujagcego po roku produkeji i wpro-
wadza¢ do obrotu do lutego kolejnego roku.

Rok produkcji musi by¢ zawsze wyraznie oznaczony na etykiecie oliwy »Chianti Classico«.”
otrzymuje brzmienie:

,Oliwe »Chianti Classico« mozna butelkowaé do dnia 31 stycznia drugiego roku po roku produkeji. Rok produkeji
musi by¢ zawsze wyraznie oznaczony na etykiecie oliwy »Chianti Classicoc.”

Proponuje si¢ usunigcie wymogu wprowadzenia oliwy do obrotu (tj. sprzedazy przez podmiot pakujacy) do dnia
28 lutego, poniewaz wykazano, Ze to ograniczenie jest nadmierne i hamuje dzialalno$¢ gospodarcza. Przekazanie kli-
entowi prawidlowych informacgji jest w kazdym razie zagwarantowane przez obowigzek wyraznego wskazania roku
na etykiecie oraz, przede wszystkim, umieszczenia na niej terminu ,przydatnosci do spozycia” oliwy. Proponuje si¢
takze okreslenie terminu butelkowania do 31 stycznia drugiego roku po roku zbioru oliwek.
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Oliwa — ze wzgledu na swoje wlasciwosci i w naszej sytuacji — utrzymuje si¢ lepiej luzem niz po umieszczeniu jej
w butelkach. Dlatego producenci na 0gé! wola butelkowa¢ oliwe w reakeji na zamowienia, a liczbe magazynowanych
butelek lub puszek oliwy utrzymywaé na jak najmniejszym poziomie. Ma to na celu zachowanie $wiezosci i jakoSci
produktu.

W zwigzku z powyzszym, zeby zaradzi¢ problemom z utrzymaniem i wprowadzaniem do obrotu oliwy oznaczonej
ChNP ,Chianti Classico” oraz zeby zapobiec wystgpowaniu takich probleméw w przyszlosci, a takze biorac pod
uwage, ze w kazdym razie na etykiecie oliwy objetej ChNP ,Chianti Classico” musi znajdowa¢ si¢ data ,przydatnosci
do spozycia”, uwazamy, ze odpowiednim rozwigzaniem jest okreslenie dnia 31 stycznia drugiego roku po roku
zbioru jako nowego terminu butelkowania.

— Ta zmiana dotyczy art. 15 specyfikacji dotyczacego nowego terminu butelkowania w przypadku przechowywania
oliwy poddawane;j filtrowaniu klarujgcemu.

Sformutowanie:

,W drodze odstepstwa od akapitu pierwszego niniejszego artykutu oliwe zgodng z zasadami okre§lonymi w specyfika-
¢ji mozna butelkowa¢ do dnia 31 pazdziernika roku nastgpujacego po roku zbioru oliwek, w przypadku gdy podlega
ona filtrowaniu klarujgcemu do dnia 31 grudnia roku produkcji, a w kazdym razie przed data wniosku o certyfikacje.”
otrzymuje brzmienie:

W drodze odstepstwa od akapitu pierwszego niniejszego artykutu oliwe zgodng z zasadami okreslonymi w specyfika-
¢ji mozna butelkowaé do dnia 31 stycznia drugiego roku nastepujacego po roku zbioru oliwek, w przypadku gdy
podlega ona filtrowaniu klarujagcemu do dnia 31 grudnia roku produkgji, a w kazdym razie przed datg wniosku o cer-
tyfikacje.”

Proponuje sig, aby jako termin butelkowania wskazac¢ dzieni 31 stycznia drugiego roku nastepujacego po roku zbioru.
Ta zmiana wynika ze zmiany w art. 13 powyze;j.

Usunigte zdanie brzmi w nastepujacy sposob:

LW przypadku gdy oliwy nie poddano bezposrednio filtrowaniu klarujgcemu do dnia 31 grudnia roku zbioru, musi
ona by¢ takze przechowywana w atmosferze obojetnego gazu”.

Proponuje si¢ usunigcie wymogu przechowywania niefiltrowanej oliwy w atmosferze obojetnego gazu przy jedno-
czesnym utrzymaniu terminu pakowania wynoszacego 45 dni od daty certyfikacji.

Niefiltrowana oliwa przechowywana w atmosferze obojetnego gazu zachowuje swoje wlasciwosci, w przeciwienistwie
do niefiltrowanej oliwy bez gazu. Uznaje si¢ jednak, Ze nalozenie na podmioty wymogu butelkowania oliwy w ciagu
45 dni od daty certyfikacji moze zapewni¢ konsumentom kompleksowa ochrong. W przypadku braku butelkowania
oliwy w ciggu 45 dni kontrole wla$ciwosci chemicznych i organoleptycznych muszg by¢ powtérzone.

Formy opakowania
— Zmieniono art. 16 specyfikacji oraz pkt 3.5 jednolitego dokumentu.
Tekst w obecnym brzmieniu:

,Oliwa z oliwek »Chianti Classico« musi by¢ pakowana na obszarze produkcji w pojemniki szklane lub metalowe
zgodnie z okre$lonymi objetoiciami, ktérych pojemno$é nominalna nie przekracza 5 (pigciu) litréw. Dopuszcza sig
réwniez pojemniki szklane, metalowe lub z politereftalanu etylenu, o objetosci ponizej 100 ml, pod warunkiem ze
opakowanie catkowite jest zgodne z catkowitg pojemnosciag dopuszczong obowigzujacymi przepisami. Kazdy pojem-
nik musi by¢ hermetycznie zamknigty w taki sposdb, aby przy jego otworzeniu nastgpowalo ztamanie pieczeci gwa-
rancyjnej.”

otrzymuje brzmienie:

,Oliwe »Chianti Classico« nalezy pakowa¢ na obszarze produkcji okreslonym w art. 3 w pojemniki z dopuszczonych
prawnie materialéw i o dopuszczonej prawnie objgtosci.

Opakowanie musi by¢ zamknigte zgodnie z prawem i opatrzone pieczecia gwarancyjng. W przypadku pojemnikéw
o0 pojemnosci mniejszej niz 100 ml pojemno$¢ mozna pomingd.”

Proponuje si¢ dopuszczenie stosowania pojemnikéw z réznych materialéw i o réznych pojemnosciach, aby podmioty
mogly lepiej reagowac na zapotrzebowanie rynkowe.
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3.1.

3.2.

To pozwala tez podmiotom umieszczaé pieczeé gwarancyjna w najbardziej odpowiedni sposéb w zaleznosci od
rodzaju pojemnika.
Inspekcje

— W specyfikacji produktu wprowadza sie specjalny artykut dotyczacy kontroli. Zawiera on wszystkie informacje
o organie kontrolnym.

Nowy artykul otrzymuje nastepujace brzmienie:
Jnspekcje
Artykut 19

Zgodnos$¢ produktu ze specyfikacjg produktu jest sprawdzana przez organ kontrolny zgodnie z przepisami obowig-
zujgcego prawodawstwa UE. Odpowiedzialnym organem kontrolnym jest Valoritalia Srl, z siedziba pod nastgpujacym
adresem: Via Piave 24, 00187 Rome, Tel. +390645437975; Faks +390645438908; E-mail: info@valoritalia.it.”

JEDNOLITY DOKUMENT
,,Chianti Classico”
Nr UE: PDO-IT-0108-AM03 — 20.3.2019
ChNP (X) ChOG ()

Nazwa lub nazwy [ChNP lub ChOG]

,Chianti Classico”

Panstwo czlonkowskie lub panstwo trzecie

Wihochy

Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego

Typ produktu [wymieniony w zatgczniku XI]

Klasa 1.5. Oleje i thuszcze (masto, margaryna, oleje itp.)

Opis produktu, do ktorego odnosi si¢ nazwa podana w pkt 1

,Chianti Classico” to oliwa z oliwek najwyzszej jakosci z pierwszego tloczenia, ktéra w chwili wprowadzania na rynek
ma nastepujace wlasciwosci:

Ocena chemiczna

a) kwasowo$¢ wyrazona jako procent zawarto$ci kwasu oleinowego < 0,5 %;

b) maksymalna liczba nadtlenkowa 12 (milirdbwnowaznikéw tlenu);

¢) wysoka zawarto$¢ kwasu oleinowego >72 %;

d) laczna zawarto$¢ polifenoli powyzej 150 ppm;

e) laczna zawartos¢ alfa-tokoferoli powyzej 140 ppm.

Ocena organoleptyczna

Oliwa musi mie¢:

— barwe od intensywnej zielonej do zielonej ze zlotawymi odcieniami,

— owocowy zapach, ktry jest wyraznie charakterystyczny dla oliwy z oliwek.
Karta degustacji okreslona przez zesp6t degustacyjny musi wykazywac:

a) zielony owoc 3-8

b) goryczke 2-8

¢) pikantnos¢ 2-8.
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3.3. Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktow pochodzenia zwierzgcego) i surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw przetwo-
rzonych)

Oliwa z oliwek najwyzszej jakosci z pierwszego tloczenia ,,Chianti Classico” jest produkowana z owocoéw drzew oliw-
nych wpisanych do rejestru, przy czym co najmniej 80 % z nich w danym gospodarstwie musi naleze¢ do odmian
,Frantoio”, ,Correggiolo”, ,Moraiolo”, ,Leccino” i ,Leccio del Corno” (oddzielnie lub razem), a maksymalnie 20 % oli-
wek moze pochodzi¢ z odmian lokalnych, ktére w kazdym razie musza by¢ wpisane do toskaniskiego rejestru zaso-
béw genowych oliwy z oliwek.

3.4. Poszczegélne etapy produkcji, ktdre muszg odbywaé sig na wyznaczonym obszarze geograficznym

Wszystkie etapy procesu produkcji, uprawa, zbiory i wytwarzanie oliwy musza si¢ odbywa¢ wylacznie na obszarze
geograficznym produkgji, o ktérym mowa w pkt 4.

3.5. Szczegdtowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itp. produktu, do ktérego odnosi sig zarejestrowana nazwa

Oliwe z oliwek ,Chianti Classico” mozna pakowa¢ do dnia 31 stycznia drugiego roku po roku produkcji. Rok produk-
¢ji musi by¢ zawsze wyraZnie oznaczony na etykiecie.

Oliwe z oliwek najwyzszej jakosci z pierwszego tloczenia ,Chianti Classico” nalezy pakowaé na obszarze produkcji
okreslonym w art. 4 w pojemniki z dopuszczonych prawnie materialéw i o dopuszczonej prawnie objetosci. Opako-
wanie musi by¢ zamknigte zgodnie z prawem i opatrzone pieczecig gwarancyjng. W przypadku pojemnikéw o pojem-
nosci mniejszej niz 100 ml pojemno$¢ mozna pomingd.

Pakowanie oliwy z oliwek najwyzszej jakoSci z pierwszego tloczenia ,Chianti Classico” musi odbywac si¢ na obszarze
geograficznym produkgji, w celu skuteczniejszego zagwarantowania kontroli pochodzenia produktu oraz uniknigcia
sytuacji, w ktdrej transport produktu luzem poza odnosny obszar spowodowalby jego uszkodzenie i utrate charakte-
rystycznych wilasciwosci okreslonych w pkt 3.2 powyzej, w szczegdlnoici jesli chodzi o gorzki i pikantny smak tej
oliwy z oliwek, spowodowany zawartoscia przeciwutleniaczy fenolowych i profilem substancji aromatycznych. Dzia-
fanie tlenu z powietrza podczas przelewania, pompowania, transportu i wytadowania, ktére to czynnosci powtarza-
lyby sie czesciej w przypadku butelkowania poza obszarem produkcji, moze spowodowaé utrate charakterystycznych
wla$ciwosci oliwy z oliwek najwyzszej jakosci z pierwszego ttoczenia ,Chianti Classico” okre$lonych w pkt 3.2 powy-
zej.

3.6. Szczegdtowe zasady dotyczqce etykietowania produktu, do ktdrego odnosi sig zarejestrowana nazwa

Na etykietach umieszczanych na opakowaniach, poza informacjami wymaganymi przepisami obowiazujgcego prawa,
nalezy umiesci¢ napis ,Olio Extravergine di Oliva Chianti Classico” oraz wyrazenie ,Denominazione di Origine Pro-
tetta” (chroniona nazwa pochodzenia) lub akronim DOP (ChNP), podajac w sposéb wyrazny nieusuwalng czcionka
rok produkdji.

Zabrania si¢ dodawania do nazwy jakichkolwiek pochwalnych wyrazen, ktére nie s3 wyraznie przewidziane w niniej-
szej specyfikacji produktu. Niemniej dopuszcza si¢ stosowanie znakéw oznaczajacych spdldzielnie, nazwy przedsie-
biorstw, gospodarstwa oraz okreslen toponimicznych, odnoszgcych si¢ do faktycznego miejsca produkeji oliwek.

Nazwa produktu musi by¢ umieszczona na etykiecie wyrazna, nieusuwalng czcionka w kolorze mocno kontrastuja-
cym z kolorem etykiety. Rozmiar czcionki uzytej dla ewentualnych dodatkowych napiséw musi by¢ co najmniej
o polowe (50 %) mniejszy od czcionki uzytej dla chronionej nazwy pochodzenia.

4. Zwiezle okreslenie obszaru geograficznego

Obszar produkgji oliwy ,Chianti Classico” obejmuje obszar administracyjny nastgpujacych gmin w prowingcjach Siena
i Florencja: caly obszar gmin Castellina in Chianti, Gaiole in Chianti, Greve in Chianti i Radda in Chianti, a takze czgsci
gmin Barberino-Tavarnelle, Castelnuovo Berardenga, Poggibonsi i San Casciano in Val di Pesa.

Obszar ten pokrywa si¢ z obszarem wyznaczonym dla produkeji wina ,Chianti Classico” opisanym w rozporzadzeniu
miedzyministerialnym z dnia 31 lipca 1932 r., opublikowanym w Dzienniku Urzedowym Republiki Wtoskiej nr 209
z dnia 9 wrzesnia 1932 r.

5. Zwigzek z obszarem geograficznym

Specyfika obszaru geograficznego

Obszar produkgji oliwy z oliwek ,Chianti Classico” charakteryzuje si¢ specyficznymi cechami klimatycznymi i hydro-
logicznymi, a z geograficznego punktu widzenia jest wyraznie okreslony od XIV w.
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Obszar produkciji jest stosunkowo jednorodny pod wzgledem gleb i klimatu i charakteryzuje si¢ cieptymi i suchymi
jesieniami oraz surowymi zimami. Srodowisko jako calo$¢ posiada cechy pozwalajace na uprawe drzew oliwnych na
granicy ich naturalnego wystgpowania, co ma wplyw réwniez na cykl owocowania i dojrzewania owocow.

Zgodnie z tradycyjnymi dla tego obszaru technikami uprawy owoce zbiera si¢ bezposrednio z drzewa przed osiagnie-
ciem dojrzalosci fizjologiczne;j.

Warunki termiczne wplywaja réwniez na ksztalt drzew oliwnych (na ogét prowadzenie metodg otwartej korony)
wybierany przez rolnikéw, ktéry umozliwia koronie rozrost pozwalajacy na lepsze rozlozenie ciepla i Swiatta wew-
natrz korony, ktére z kolei sprzyjaja rozwojowi drzew podczas krétkich okreséw w ciagu roku.

Specyfika produktu

Oliwa z oliwek najwyzszej jakosci z pierwszego tloczenia ,Chianti Classico” jest produkowana z odmian uprawianych
tradycyjnie w Toskanii. Wyréznia si¢ profilem sensorycznym charakteryzujacym sie¢ w szczegdlnosci intensywnie
gorzkim i pikantnym smakiem, ktéremu towarzysza nuty owocowe wyraznie odczuwalne w zapachu.

Zwigzek przyczynowy zachodzgcy pomigdzy charakterystykg obszaru geograficznego a jakoscig lub wlasciwosciami produktu
(w przypadku ChINP) lub szczegdlne cechy jakosciowe, renoma lub inne wlasciwosci produktu (w przypadku ChOG)

Oliwa z oliwek najwyzszej jakosci z pierwszego tloczenia ,Chianti Classico” zawdzigcza swoje wlasciwosci chemiczne
i organoleptyczne warunkom klimatycznym panujagcym na obszarze produkgji, ktdre majg bezposredni wplyw na
skfad jakosciowy i ilosciowy fenoli, natezenie gorzkich i pikantnych nut w smaku oraz intensywno$¢ owocowego
posmaku.

Wzigwszy pod uwage konieczno$¢ ochrony owocéw przed pierwszymi jesiennymi przymrozkami, wyksztalcila sig
tradycja wczesnego zbioru oliwek (tzn. przed osiggnieciem ich pelnej dojrzatosci). Praktyka ta, cho¢ niekorzystnie
wplywa na ilo§¢ produkowanej oliwy, pozwala jednak zbiera¢ owoce w momencie, gdy zawarto$¢ polifenoli jest
jeszcze wysoka, co poglebia wyczuwalne smakowo gorzkie i pikantne nuty charakterystyczne dla oliwy ,Chianti Clas-
sico”. Ponadto, dzi¢ki duzym wahaniom temperatury, charakterystycznym dla tego obszaru na jesieni, oliwa z oliwek
najwyzszej jakosci z pierwszego tloczenia ,Chianti Classico” wyr6znia si¢ wyraZnym owocowym aromatem.

Wyraznym uznaniem specyfiki obszaru produkcji bylo wydanie w 1716 r. edyktu, na mocy ktérego ksigze Kosma III
wyznaczyl obecne granice obszaru, aby uznaé jako$¢ i wyjatkowos¢ produkcji pochodzacej z winnic i gajéw oliwnych
tego regionu; byt to rodzaj ChNP ante litteram. Juz w 1819 r. w Trattato teorico-pratico completo sull'ulivo” (Kom-
pletny teoretyczno-praktyczny traktat o drzewie oliwnym) autorstwa G. Tavantiego wymieniono najwazniejsze
odmiany istniejgce na obszarze Chianti Classico.

Odestanie do publikacji specyfikacji

Pelny tekst specyfikacji produktu jest dostepny na stronie internetowej: http:/[www.politicheagricole.it/flex/cm/pages/Serve
BLOB.php/L/IT/IDPagina/3335

lub
bezposrednio na stronie gtéwnej Ministerstwa Polityki Rolnej, Zywnosciowej i Lesnej (www.politicheagricole.it) po otwar-

ciu zaktadki ,Qualita” (na gérze po prawej stronie ekranu), kliknieciu ,Prodotti DOP IGP e STG” (po lewej stronie ekranu),
a nastgpnie odnosnika ,Disciplinari di Produzione all'esame dell'UE”.
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