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(Nelegislativi akti)

REGULAS

II

KOMISIJAS ISTENOSANAS REGULA (ES) Nr. 426/2012
(2012. gada 22. maijs)

par nosaukuma ierakstiSanu Aizsargito cilmes vietas nosaukumu un aizsargato geografiskas
izcelsmes norazu registra ([Ipaoweg EAiég XaAxidikric (Prasines Elies Chalkidikis) (ACVN))

EIROPAS KOMISIJA,

nemot véra Ligumu par Eiropas Savienibas darbibu,

nemot véra Padomes 2006. gada 20. marta Regulu (EK)
Nr. 510/2006 par lauksaimniecibas produktu un partikas
produktu geografiskas izcelsmes norazu un cilmes vietu nosau-
kumu aizsardzibu () un jo ipadi tas 7. panta 5. punkta treSo

dalu,

ta ka:

Atbilstigi Regulas (EK) Nr. 510/2006 6. panta 2. punktam
un saskana ar tas 17. panta 2. punktu Griekijas pietei-
kums, kas sapnemts 2006. gada 27. marta, registrét
nosaukumu Tpdoweg EAié¢ Xahkidikric (Prasines Elies Chal-
kidikis) ka aizsargatu cilmes vietas nosaukumu ir publicéts
Eiropas Savientbas Oficialaja VestnesT (?).

Belgija un privata Kanadas uznémeéjsabiedriba ir pazino-
jusas, ka saskana ar Regulas (EK) Nr. 510/2006 7. panta
1. punktu iebilst pret registraciju. lebildumi tika atziti par
pienemamiem saskana ar minétas regulas 7. panta
3. punkta pirmas dalas a), b), ¢) un d) punktu. Ar
2011. gada 17. februara véstuli Komisija lidza iesais-
titajam Pusém panakt savstarpéu vienosanos.

Starp Griekiju un iebildumu iesniedz&am tika panakta
vienosanas. levérojot $o vienosanos, specifikacija un
kopsavilkuma tika izdariti maznozimigi grozijjumi,
atlauto konservantu sarakstam pievienojot pienskabi un

L 93, 31.3.2006., 12. Ipp.

() ov
() ov

C 190, 14.7.2010., 37. Ipp.

citronskabi un nosakot, ka fermentacijas laika natrija
hlorida koncentracija sals $kiduma nedrikst parsniegt
8,5 %. Griekija un iebildumu iesniedzéjas vienojas ari,
ka nosaukuma Tlpdowec EAiég Xahxidikric (Prasines Elies
Chalkidikis) registracijai nevajadzétu kavét tada produkta
lai§anu tirgdi, kura markéjuma ietverti vardi “ ‘Chalkidikis
skirne”, ja vien minétaja produkta ietilpst $is $kirnes
olivas vai tas no §adam olivam ir gatavots un ja patérétaji
netiek maldinati, Skirnes nosaukuma lietosana ievéroti
godigas konkurences noteikumi un nav savtigi izmantota
aizsargata cilmes vietas nosaukuma reputacija. Saskana ar
$o vienoSanos $o nosacijumu ievéroSana tiktu nodrosi-
nata tad, ja vardi “‘Chalkidikis skirne” uz markéuma
bitu ar mazakiem burtiem salidzindgjuma ar tiem, kas
lietoti, atveidojot produkta nosaukumu, un pietickami
atstatus no produkta pardosanas nosaukuma, un ar nosa-
cijumu, ka noradita cilmes vieta, ja ta nav Halkidike.

Nemot véra ieprieks minéto, nosaukums Ilpaocwec EAiég
Xahkibiknic  (Prasines Elies Chalkidikis) bitu jaieraksta
Aizsargato cilmes vietu nosaukumu un aizsargato geog-
rafiskas izcelsmes norazu registra. Attiecigi vajadzétu
atjauninat un publicét kopsavilkumu,

IR PIENEMUSI SO REGULU.

1. pants

Sis regulas 1 pielikuma minéto nosaukumu ieraksta registra.

2. pants

Atjauninatais kopsavilkums ir ietverts $is regulas II pielikuma.

3. pants

S regula stdjas speka divdesmitaja diena péc tis publicésanas

Eiropas Savienibas Oficialaja VestnesT.
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Si regula uzliek saistibas kopuma un ir tiesi piemérojama visas dalibvalstis.

Briselé, 2012. gada 22. maija

Komisijas varda —
priekssedetajs
José Manuel BARROSO

I PIELIKUMS

Liguma I pielikuma uzskaititie lauksaimniecibas produkti, kas paredzéti lietoSanai partika:
1.6. grupa. Svaigi vai parstradati augli, darzeni un labiba
GRIEKIJA
Tpaoweg Ehigg Xahkidikrjg (Prasines Elies Chalkidikis) (ACVN)
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II PIELIKUMS

KOPSAVILKUMS
PADOMES REGULA (EK) Nr. 510/2006
TIPAZINES EAIES XAAKIAIKHE (PRASINES ELIES CHALKIDIKIS)
EK Nr. EL-PDO-0005-0539-27.03.2006
ACVN (X ) AGIN ()

Sis kopsavilkums nosaka galvenos produkta specifikacijas elementus informacijas noliika.

1.

4.1.

4.2.

Atbildigais departaments dalibvalsti

Nosaukums:

Adrese:

Talrunis:
Fakss:
E-pasts:

Grupa

Nosaukums:

Adrese:

Talrunis:
Fakss:
E-pasts:

Sastavs:

Yrnoupyeio Aypotikfic Avamtvéne kar Tpogipwv, Afvon Biodoyikic Tewpyiag, Tufua TTOIT — ITE —
I616tunwv kar TMapadooakev Tpoidviwy (Lauku attistibas un partikas razo$anas ministrijas Biologiskas
lauksaimniecibas direkcijas ACVN, AGIN un vadibas zinatnu un tehnologiju departaments)

Axapvév 29 | Akharnon 29
104 39 Adnva/Athens
EAAAAA|GREECE

GREECE

+30 2102125152

ax29u030@minagric.gr

Kowonpaéia  Evooewv  Aypoukwv  Zuvetaipiopov  TToAvyvpou kar  XaAxidikric:  “BiokalAiepynuiki
XaAxidikng” (Polijiras un Halkidikes lauksaimniecibas kooperativu apvienibu grupa ar nosaukumu
Biokalliergitiki Chalkidikis)

Kovotavtivounohewg 13 | Konstantinoupoleos 13
631 00 TToAUyupoc/Polygyros
EAAAAA|GREECE

+30 2371023076

eas-pol@otenet.gr

razotajifparstradataji ( X ) citi ()

Produkta veids

1.6. grupa. Svaigi vai parstradati augli, darzeni un labiba

Specifikacija

(Regulas (EK) Nr. 510/2006 4. panta 2. punkta prasibu kopsavilkums)

Nosaukums

Tpaocweg Ehigg Xahkidikrg

(Prasines Elies Chalkidikis)

Apraksts

Prasines Elies Chalkidikis iegist tikai no $adam Olea europaea sugas olivu $kirném: ‘Condrelia Chalkidikis’ un ‘Chalki-
dikis’. Olivam, ko Halkidiké ieglist no $im $kirném, ir raksturigs liels izmérs un palielinats mikstuma daudzums
attieciba pret kaulinu, zala lidz dzeltenzala spidiga krasa, izsmalcinats un auglains aromats, viegli rigtena un siva
garsa bez taukainuma, ko nodrosina gadsimtiem ilga olivkoku pielagosanas regiona Ipasajiem augsnes un klimatis-
kajiem apstakliem, ka ar olivu audzétaju izmantotie agrotehniskie panémieni.

Prasines Elies Chalkidikis realizé $ados cetros veidos:

1) veselas olivas;

2) olivas bez kauliniem;
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4.3.

4.4,

3) pilditas olivas bez kauliniem. Pildjumam var izmantot mandeles, sarkanos piparus, burkanus, gurkisus un kiplo-
kus; pildiSanu veic ar rokam. Pildjjumam izmantotie produkti nedrikst parsniegt 15 % olivu svara;

4) sadalitas olivas.

Visu veidu olivas var aromatizét ar raudeni, timianu, lauru lapam, kiplokiem, selerijam, kaperiem un sarkanajiem
pipariem. Izmantotas aromatizétaju sastavdalas nedrikst parsniegt 2,5 % no olivu svara.

Olivu pildiSanai un aromatizé$anai izmantotajam sastavdalam ir jabat audzétam Halkidikes nomé.
Realizgjot produktu patérétajam, tam ir jaatbilst turpmak noraditajam ipasibam.

Olwu veidi

Bez kauliniem Bez kathuem, ar pildi-
jumu

Raditaji Veselas Sadalitas

Olivu fizikalas Olivam ir pagarinata cilindriski koniska forma ar izteiktu izcilni, izturigs un spidigs auglap-

ipasibas valks, izteikti zala vai zalgani dzeltena krasa.

Mikstums ir stingrs un suligs. Mikstums ir nedaudz
ieplisis, tacu suligs,
kaulinpiem nav bojaju-
mu.

Olivu  organolep- | Viegls auglu aromats bez taukainuma piegarsas.

tiskas ipasibas

Viegli riigtena un asa garSa. Péc aromatizé-
Sanas ir jitama izmantoto piedevu gar3a.

Viegli riigtena un asa
garSa, kas papildina

Viegli rtigtena un asa
gar§a. Péc aromatize-

pildijuma sastavdalu | Sanas ir jitama izman-

garsu. toto piedevu garia.
Olivu  kvalitativas | Visas olivas ietilpst izcilas un augstakas kvalitates kategorija, un mazakais pienemamais
ipasibas izmérs ir 181/200 augli viena kilograma. Sajas divas kategorijas bojatu olivu dala nedrikst

bat lielaka par 7 % no olivu neto svara.

Sals skiduma ipasi- | Sals skidums satur lidz 8,5 % varamas sals, pH ir no 3,8 lidz 4, un skabums ir vismaz 0,8 %
bas (pienskabes saturs procentuala izteiksmé).

Sals skiduma
iekonservétu olivu
neto svars

Vismaz  55% no
galaprodukta svara.

Vismaz 65 % no galaprodukta svara. Vismaz 65 % no gala-

produkta svara.

Citus kvalitativos raditajus un apstradé vai iepakosana izmantotos lidzeklus nosaka partiku reglamentgjoso tiesibu
aktu noteikumi un Starptautiskas Patérétaju organizacijas (OIC) un Partikas kodeksa komisijas (Commission du Codex
Alimentarius) starptautiskas normas.

Geografiskais apgabals

Prasines Elies Chalkidikis geografiskas izcelsmes apgabals ir Halkidikes departaments, kas robezojas ar Saloniku
departamentu ziemelrietumos un Egejas jiru par§jos virzienos. Geografiska izpratné apgabalu veido Halkidikes
pussala, ko veido tris atseviskas pussalas; Atons, kas atrodas vistalak austrumos, neietilpst Halkidikes departamenta,
jo veido atsevisku administrativi teritorialo vienibu.

Mezi un mezu zemes aiznem 47 % jeb 137 160 hektaru departamenta teritorijas, savukart lauksaimnieciski izman-
tojamas platibas veido 32,7 % jeb 95 500 hektaru. Aptadenota platiba veido 20 000 hektaru, kas ir 21 % kopéjas
apstradajamas zemes platibas. Olivu darzu platiba Halkidiké ir 23 000 hektaru.

Izcelsmes apliecinajums

Prasines Elies Chalkidikis audzg, apstrada un iepako Halkidikes departamenta. Razotaji un olivu audzes tiek registrétas
departamenta olivu audz&Sanas registra un vienotaja vadibas un kontroles sistéma (SIGC), ko katru gadu atjaunina.
Izejvielu daudzumam un izcelsmei ir jabit apliecinatai, nodrosinot atbilstoSas uzskaites veiksanu katru reizi, kad tas
piegada parstrades uznémumam, kas savukart arl uztur razotaju piegadataju registru. Katra parstrades uznémuma
nosaukums un juridiska adrese ir registréta Halkidikes Tirdzniecibas un riipniecibas palatas registra, ka arT attieciga
Kopienas atbalsta virzibas un garantiju maksajumu un kontroles organizacijas (OPEKEPE) registra, pieskirot vienotu
kodu.
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4.5.

4.6.

RazoSanas metode
1. Kultiraugs un olivu razas novaksana

Halkidiké gandriz visam olivu audzém ir raksturigs vidéjs apstadijjumu blivums, ievérojot gan tradicionalos, gan
misdienu olivu audzé$anas panémienus — atstatums starp kokiem ir 6 x 6,5, 6,5 x 6,5 and 6 x 7 m. Lielaka dala
raZotaju ar savu organizaciju starpniecibu izmanto vienoto razoSanas dokumentéSanas sistému (integréta kaltiraugu
parvaldiba). Lai nodro$inatu razo$anas vienmérigumu, ka ari iegiitu augstakas kvalitates olivas, raZotaji sistematiski
apgrieZ zarus gan ziema, gan vasara, gan arl nogriez olivkoku atvases.

Vidgja raza ir apméram 9 000 kg no hektara gada.

Razas novaksana notiek katru gadu no 15. septembra lidz 10.-15. oktobrim, kad olivas ir pietieckami nobriedusas un
ieguvusas vélamo krasu, atbilstigi razas nobrieSanas prasibam, kuru ievérosanu uzrauga razotaji un to organizacijas.
Razotaji ar trepju palidzibu novac auglus ar rokam un ievieto tos plastmasas kastés, kuras tas transporté uz razotni.
Olivam jabat bez lapam, koka gabaliniem un citiem sveskermeniem, to krasai jabut vienmerigi zalai vai zalgani
dzeltenai. Tam nedrikst bt ari plankumu, ieskrap&umu, kaiteklu vai putnu nodaritu bojajumu utt. Auglu svér§ana
un pienemsana parstrades vietas nodrosina kvalitativas un kvantitativas pienemsanas uzskaites veidosanu.

2. Parstrade

Péc pienemsanas olivas ievieto tvertnés apstradei, lai tas zaudétu riigto gar$u. Saja noliika tas mércé natrija hidroksida
$kiduma, kura koncentricija atkariba no temperatiiras un auglu brieduma pakapes ir 1,5-2 %. Sis process ilgst
divpadsmit stundas. Péc tam olivas tris reizes skalo, lai nomazgatu natrija hidroksidu, tad tas ievieto tvertnés ar
tdeni, kur tas notur astonas stundas, péc tam tdeni maina divas lidz trTs reizes ar astonu stundu intervalu. Ragto
garSu var novérst ari ar dabisko metodi, izmantojot tikai ideni un veicot atbilstosu skaloanu tvertnés. Neatkarigi no
izmantojamas metodes ir japievér§ uzmaniba tam, lai olivas saglabatu nelielu riigtenuma piegarsu.

$a procesa beigis olivas ievieto fermenticijas tvertnés, kur tas iemérc sals skiduma, kura sals saturs neparsniedz
8,5 %. Sals skiduma koncentraciju un pH regulari kontrolg, vajadzibas gadijuma pievienojot sali. Olivas konserve sada
veida tik ilgi, lidz sals skiduma koncentracija sasniedz vélamo limeni. Fermentacijas process ir sacies jau iepriekséja
posma, un ta ilgums atkariba no augla nogatavosanas pakapes un apkartéjas vides temperatiiras ir no diviem lidz
Cetriem méneSiem.

Kaulinu iznemsana ir mehanizéta. Kaulinus iznem, izdarot Skérsenisku iegriezumu pie olivas pamatnes un péc tam
izveidojot krustinveida iegriezumu blakus ziedkatinam. Kaulinus iznem ar tidens un mehaniska spiediena palidzibu.
Olivu sadaliSanai izmanto vieglas mehaniskas preses, kuras nerada nekadu kait§jumu mikstumam un nesadrupina
kaulinu.

PildiSanai paredzétas olivas novieto uz darbgaldiem, uz kuriem pieredzéjusi stradnieki piepilda tas ar rokam. Olivu
pildisana ir Halkidikes tradicija, un $im vajadzibam izmanto mandeles vai nelielus sarkano piparu, burkanu, gurkisu
un kiploku gabalinus.

Olivas var aromatizét, izmantojot konkrétaja apgabala audzétas izejvielas (raudeni, timianu, lauru lapas, kiplokus,
seleriju un sarkanos piparus).

3. Atlase un $§kiro3ana péc izmériem, iepako3ana

Péc fermentacijas un kaulinu iznemsanas olivas iznem no tvertném un nogada uz darbgaldiem, kur pieredzéjusi
stradnieki veic auglu vizualo kontroli un ar rokam atlasa bojatas, sapuvusas vai ka citadi nederigas olivas. Péc tam
konveijera lentes nogada olivas $kirosanai, kuras laika olivas saskiro atkariba no to izméra un ievieto iepakojuma
tara.

Olivas galvenokart tiek iepakotas plastmasas tara, kas ir izgatavota no patérétajam nekaitiga un produktam piemérota
materiala, ka ari skarda karbas un stikla burkas neatkarigi no satura svara. Taru piepilda ar sals $kidumu, kuram var
pievienot L-askorbinskabi, citronskabi vai pienskabi saskana ar spéka esoSajiem ES vai Griekijas noteikumiem, lai
nodrosinatu labaku produkta iekonservésanos.

Olivu iepakoSanu var veikt razotnés arpus Halkidikes departamenta, kuras produktu nogada péc apstrades, ar
noteikumu, ka tiek nodrosinata izsekojamiba, izmantojot parvadajuma dokumentus, attiecigus gramatvedibas doku-
mentus un 4.8. punkta minétos markésanas noteikumus.

Saikne
1. Daba

Agronomiska izpratné Halkidikes departamenta augsne ir pilniba piemérota olivu audzésanai, jo ta ir attistijusies un
nodrogina razu visu veidu augsné, sakot ar nabadzigam kalkakmens (akmenainam) augsném kalnos un kalkakmens
izcelsmes sanesu augsném lidz pat augligam lidzenumu augsném.
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Halkidike ir jo ipasi labveliga vieta olivu audzésanai: ta atrodas Griekijas ziemelos, un liela Halkidikes dala robezojas
ar Egejas jiru (krasta linija — 630 km), kas nodrosina taja tadus pasus mazakos un lielakos izotermiskos raditajus ka
olivu audzeSanas apgabalos, kuri atrodas talak dienvidos, ka Mesinijas, Aitolijas un Akarnanijas un Atikas nomg,
turklat §im regionam ir raksturigs liels nokrisnu daudzums — gada vidéjais nokri$nu daudzums ir 450 mm lidze-
numos un 850 mm kalnos.

Ari Halkidikes nomes klimats ir labvéligs olivu audzé$anai, jo augstas atraSanas vietas de] tai ir raksturigas meéreni
aukstas ziemas, méreni karstas un sausas vasaras ar pietickamu saules gaismas intensitati un pargjie gadalaiki ir
pietickami ilgi. Vasara vidéja temperatira neparsniedz 22 °C, savukart ziema zemaka temperatiira reti sasniedz
-10 °C pat kalnos; $adi apstakli ir lieliski pieméroti sekmigai olivu audzéSanai.

Papildus lielajam izméram Prasines Elies Chalkidikis ir raksturigs izturigs auglapvalks, izteikti zala vai zalgani dzeltena
krasa, pilnigs, stingrs un suligs mikstums, viegli auglains aromats un mazliet rigta un asa garsa.

Halkidikes augsnes un klimatiskie apstakli, ka ari agrotehniskie un olivu apstrades panémieni ietekmé iepriek$Sminétas
produkta kvalitativas ipasibas $adu iemeslu del:

— ilgs nosaciti zemu temperatiiru periods razas novaksSanas laika apvienojuma ar agrotehniskajiem panémieniem, jo
1pasi zaru un atva$u apgrieSanu, kopa ar skirpu piemérotibu nodrosina stabilu raZotspéju un to, ka augli sasniedz
lielu izméru un palielinatu mikstuma/kaulina proporciju,

— ta ka augsnes veidojusas galvenokart uz kalkakmens cilmieziem, olivu sastava ir daudz gaisto$u elementu, kuri
pieskir tam viegli auglainu aromatu,

— nemot veéra lielo saules gaismas daudzumu, mérenas vasaras temperatiiras un nobriedinasanas posmu ievérosanu,
ko nodrosina raZotaji un to organizacijas, olivas razas novaksanas bridi ir ieguvusas izteikti zalu krasu, suligu
mikstumu un atbilsto$u stingribu, ka rezultata var viegli iznemt kaulinus, nesaskrap&jot un neiebojajot olivas,

— izmantotie agrotehniskie panémieni, un jo ipasi apiidenoSana un nogatavosanas posmu ievéro$ana, nodrosina
olivam mazu ellas saturu, ka rezultata tam nav tauku piegarSas un tas ieglist vértigas smarzas Ipasibas, kas
savukart nover§ oksideSanos un pagarina ari konservétu olivu glabasanas terminu,

— raZu novacot ar rokam ar tradicionalajiem panémieniem, tiek nodrosinats, ka olivas saglabajas loti laba fiziska
stavokli un ka to galiga apstrade ir sekmiga, lidziga karta ari olivu $kirosana un pildiSana ar rokam nodrosina to,
ka galaprodukts ir pilnigi autentisks.

Ari parstrades uznémumi, apvienojot tradicionalos panémienus, ir pielagojusi apstrades tehnologiju, ievérojot
konkréto $kirpu ipatnibas, lai atrisinatu sarezgijumus, kurus izraisa olivu fermentacija un konservésana, tiecoties
saglabat to organoleptiskas Ipasibas un vienmeér iegit izcilu produktu, kura mazliet riigtena un asa garsa ir pazistama
visa Griekija. Daudzu uznémumu pievérsanas eksportam veicinaja Prasines Elies Chalkidikis izplatiSanos ari arvalstis.

2. VEésture

Ir iegitas zinas, ka olivu audzéSana Halkidiké pastavéjusi jau 1415. gada: ir zinams, ka olivu audzé$ana notika
Andronikos Agios Pavlos de Cassandra klostera parraudziba, loti senas olivu audzes bija ari Vatopedi klosterim Souflari de
Kalamaria (Nea Triglia) un blakus eso$aja Daoutlou (Elaiochoria), ka ari pie Iviron klostera dzirnavam uz Kafkania
d'Olympiada salas. Paréja Halkidiké audzéja majas olivkokus, un ar tiem nereti ir saistita toponimu izcelsme. Cik
zinams, 3o olivu auglus izmantoja galvenokart galda olivu ieguvei.

Sakot ar XIX gadsimta vidu, Halkidikes iedzivotaji saka regulari nodarboties ar olivu audzéSanu, savvalas olivkoku
selekciju un majas olivkoku potésanu, lai varétu izmantot isakas kapnes. Visticamak, §is izmainas galvenokart
veicinaja labveligi nodoklu noteikumi — “likums par licenci jaunam olivu audzém”, kas tika izdots 1863. gada.
1887. gada Hristakis Zografoss (Christakis Zografos) jau bija izveidojis lielu olivkoku darzu Portaria (Portaria), kura
platiba bija apméram 500 hektari un kura bija vairak neka 32 000 olivkoku. Taja pasa laika Hatzi-Osmans (Chatzi-
Osman) nodibinaja Gerakini de Polygyros lielas tvaika dzirnavas, ar kuram sakas attiecigo Halkidikes uznémumu
modernizacijas laikmets.

Ka izriet no vésturiskiem dokumentiem, Halkidikes saiknes ar olivkoku (auglkoku) un olivu (ta augli) pamata ir
gadsimtiem ilga olivu audzé&ana un olivu produkcijas razosana, ka ari popularu tradiciju kopums, kas ir saglabajies
lidz pat misdienam. Oliva Halkidiké vismaz pédgjos divus gadsimtus ir bijis svarigs atsauces punkts gan ekonomika,
gan ari iedzivotaju sabiedriskaja dzivé un kultiras tradicijas.
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4.7. Parbaudes struktiira

Nosaukums:

Adrese:

Talrunis:
Fakss:
E-pasts:

Nosaukums:

Adrese:

Talrunis:
Fakss:
E-pasts:

4.8. Markejums

Opyaviopog IMotomoinone kar EmifAeyne Fewpykav Tpoioviwy (Lauksaimniecibas produkcijas sertifice-
Sanas un kontroles organizacija) (OPEGEP) — AGROSERT

Mamoiev & Avdpou 1 | Patission & Androu 1
112 57 Adnva/Athens
EAAAAA/GREECE

+30 2108231277
+30 2108231438
info@agrocert.gr

Nopapyxiakry Auvtodioiknon XaAkidikic, Aevduvon Aypoukre Avartuéne (Halkidikes nomes administra-
cija, Lauku attistibas direkcija)

631 00 IToAbyupog/Polygyros
EAAAAA|GREECE

+30 2371039314
+30 2371339207
agro6@halkidiki.gov.gr

Papildus aizsargatajam cilmes vietas nosaukumam Prasines Elies Chalkidikis un atbilstosam markéumam etiketés ir
janorada informacija, kas lauj parbaudit izcelsmi un tas aizsardzibu, ieklaujot $adas norades:

— ciparu kodu, kas norada razosanas gadu, parstrades uzpémumu, precu partiju un galigas iepakosanas uznémumu,
ja galiga iepakoSana ir notikusi cita uznémuma,

— produkta minimalo deriguma terminu uz galiga iepakojuma,

— logotipu, kuru veido produkta nosaukums grieku vai latinu rakstiba un kura ieklauj elipsveida attélu ar Halkidikes
karti fona, kuras pamata ir Lietderigu zinaSanu izplatiSanas biedribas 1829. gada litografija, savukart prieksplana
ir redzams olivkoka zars ar zalam olivam.

ml(mll(“,

Ta ka Prasines Elies Chalkidikis izmanto arl pastas izgatavoSanai, ir atlauts lietot uzrakstu “ITdota and “Tpaoweg EAiég
Xahxabikne TTOIT"” (“Pasta, kas izgatavota no “ACVN Prasines Elies Chalkidikis’”), ja vien pastas izgatavosanai ir
izmantotas vienigi Prasines Elies Chalkidikis olivas, pievienojot tam tikai ne vairak ka 7 % svaigas olivellas.
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