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(Acte fard caracter legislativ)

REGULAMENTE

REGULAMENTUL DE PUNERE iN APLICARE (UE) NR. 4262012 AL COMISIEI

din 22 mai 2012

de inregistrare a unei denumiri in Registrul denumirilor de origine protejate si al indicatiilor
geografice protejate [IIpaoweg EMéc Xalkidikrg (Prasines Elies Chalkidikis) (DOP)]

COMISIA EUROPEANA,

avand in vedere Tratatul privind functionarea Uniunii Europene,

avand in vedere Regulamentul (CE) nr. 510/2006 al Consiliului
din 20 martie 2006 privind protectia indicatiilor geografice si a
denumirilor de origine ale produselor agricole si alimentare (),
in special articolul 7 alineatul (5) al treilea paragraf,

intrucat:

1)

()
)

JO
Jjo

In conformitate cu articolul 6 alineatul (2) si cu
articolul 17 alineatul (2) din Regulamentul (CE)
nr. 510/2006, o cerere din partea Greciei de inregistrare
a denumirii ,” (Prasines Elies Chalkidikis) ca denumire de
origine protejatd, primitd la 27 martie 2006, a fost
publicatd in Jurnalul Oficial al Uniunii Europene (%).

Belgia si o societate privatd din Canada au depus
declaratii de opozitie la aceastd inregistrare in confor-
mitate cu articolul 7 alineatul (1) din Regulamentul
(CE) nr. 510/2006. Aceste declaratii de opozitie au fost
considerate admisibile in temeiul articolului 7 alineatul
(3) primul paragraf literele (a), (b), (c) si (d) din regula-
mentul mentionat. Prin scrisoarea din data de 17 februarie
2011, Comisia a invitat partile in cauzd si incerce si
ajungd la un acord.

S-a ajuns la un acord intre Grecia si entitdtile care au
depus declaratii de opozitie. In conformitate cu acordul
respectiv, caietului de sarcini si fisei-rezumat le-au fost
aduse modificdri minore prin addugarea acidului lactic
si a acidului citric pe lista conservantilor autorizati si
prin limitarea la 8,5% a continutului de clorurd de
sodiu din saramurd in etapa de fermentare. Grecia si

L 93, 31.3.20006, p. 12.

C 190, 14.7.2010, p. 37.

reclamantii au convenit, de asemenea, cd inregistrarea
denumirii ,[Tpaoweg Ehieg Xahkidikng” (Prasines Elies Chal-
kidikis) nu ar trebui sd impiedice introducerea pe piatd a
unui produs a cdrui etichetare contine termenul de ,soi
Chalkidikis”, atat timp cat produsul in cauzi cuprinde sau
este derivat din acest soi, iar consumatorii nu sunt indusi
in eroare, utilizarea denumirii soiului constituie o
concurentd loiald si utilizarea nu profitdi de reputatia
denumirii de origine protejate. In conformitate cu
respectivul acord, acest lucru ar fi asigurat in cazul in
care sintagma ,soi Chalkidikis” este inscriptionatd pe
etichetd cu litere mai mici comparativ cu cele din
denumirea produsului, la o distantd rezonabild de
denumirea de vanzare a produsului si cu conditia si fie
insotitd de indicatia locului de origine, in cazul in care
acest loc este altul decat Chalkidiki.

Avand in vedere cele de mai sus, denumirea ,[Tpaotveg
EMiéc  Xahkidiknic” (Prasines Elies Chalkidikis) trebuie
inscrisd in Registrul denumirilor de origine protejate si
al indicatiilor geografice protejate. Fisa-rezumat trebuie
actualizatd in mod corespunzitor si publicatd,

ADOPTA PREZENTUL REGULAMENT:

Articolul 1

Se introduce in registru denumirea din anexa I la prezentul

regulament.

Articolul 2

Fisa-rezumat actualizatd figureazd in anexa II la prezentul regu-

lament.

Articolul 3

Prezentul regulament intrd in vigoare in a doudzecea zi de la

data publicarii in Jurnalul Oficial al Uniunii Europene.
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Prezentul regulament este obligatoriu in toate elementele sale si se aplicd direct in toate statele
membre.

Adoptat la Bruxelles, 22 mai 2012.

Pentru Comisie
Presedintele
José Manuel BARROSO

ANEXA 1

Produse agricole pentru consumul uman, enumerate in anexa I la tratat:
Clasa 1.6. Fructe, legume si cereale in stare proaspiti sau prelucrate
GRECIA
Tpaoweg Ehiéc Xahkidikrg (Prasines Elies Chalkidikis) (DOP)
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ANEXA 11

FISA-REZUMAT
REGULAMENTUL (CE) NR. 510/2006 AL CONSILIULUI
IPAZINEY EAIEZ XAAKIAIKHE (PRASINES ELIES CHALKIDIKIS)
NR. CE: EL-PDO-0005-0539-27.03.2006
DOP ( X ) IGP ()

Aceastd fisd-rezumat prezintd, cu titlu informativ, principalele elemente ale caietului de sarcini al produsului.

1.

4.1.

4.2.

Autoritatea competentd din statul membru:

Denumire:  Ynoupyeio Aypotikig Avamtuéng ka Tpogipwv., Afvon Bioloyiknig Tewpyiag, TpApa MOI — IITE -
[Sotunev kar Tlapadootakev Tlpoidviev (Ministerul dezvoltdrii rurale si al produselor alimentare,
directia agriculturii ecologice, departamentul DOP, IGP si STG)

Adresa: Axapvov 29, TK. 104 39, Adfva (Acharnon 29, CP 104 39, Atena)

Telefon: + 30 2102125152

Fax: —

E-mail: ax29u030@minagric.gr

Grup:

Denumire:  Kowonpaéia Evocewv  Aypotkev  Suvetaipiopov  [Toluyvpou kar  Xahkidikrig pe wmy  enovupia

«BlokaN\epynuikr)  Xahkidikne»  (Grupul ,Biokalliergitiki Halkidikis” de uniuni ale cooperativelor
agricole din Polygyros si Halkidiki)

Adresa: Kovotavtvounolewg 13, TK 631 00, TToAUyupog (Konstantinoupoleos 13, CP 631 00, Polygyros)
Telefon: + 30 2371023076

Fax: —

E-mail: eas-pol@otenet.gr

Componentd: Producitorifprelucritori: ( X ) Alte categorii: ()

Tip de produs:

Clasa 1.6: Fructe, legume si cereale in stare proaspitd sau transformate.

Caiet de sarcini:

[rezumatul cerintelor previzute la articolul 4 alineatul (2) din Regulamentul (CE) nr. 510/2006]

Denumire:

Jpaoweg Eheg Xahkidikrg”
(Prasines Elies Chalkidikis)

Descriere:

Jpacwveg Ehiég Xakkidikrg” (Prasines Elies Chalkidikis) sunt mdsline verzi care provin exclusiv din varietatile ,Hon-
drolia Chalkidikis” si ,Chalkidiki” ale speciei Olea europea. Mislinele din aceste varietdti cultivate in Halkidiki se
caracterizeazd prin dimensiunile mari si un raport mare pulpd/simbure, o culoare strilucitoare verde spre verde-
gdlbui, o aromd delicatd de fruct, un gust usor amar si picant si absenta senzatiei uleioase, atdt gratie adaptdrii
seculare a mdslinilor la conditiile pedoclimatice particulare ale regiunii, cat si datoritd tehnicilor de cultura folosite de
producitori.

,Prasines Elies Chalkidikis” sunt comercializate sub patru forme:
1. masline intregi;

2. misline fird samburi;


mailto:ax29u030@minagric.gr
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4.3.

4.4,

3. maésline fird samburi umplute. Pentru umpluturd, care se face manual si nu trebuie si depdseascd 15 % din
greutatea mdslinelor, se pot utiliza migdale, ardei rosii, morcovi, castraveti cornison si usturoi;

4. masline sparte.

Toate tipurile de mdsline pot fi condimentate cu oregano, cimbru, foi de dafin, usturoi, telind, capere si ardei rosu.
Ingredientele aromatice folosite nu trebuie si depdseascd 2,5 % din greutatea mdslinelor.

Ingredientele folosite pentru umplerea si condimentarea méslinelor provin din prefectura Halkidiki.

La punerea in consum, mislinele trebuie si posede urmdtoarele caracteristici:

Tipul de mdsline

. s . . x on . Masline fard saimburi
Parametri Intregi Fird samburi Sparte
umplute
Proprietdtile fizice | Fructe de formd cilindrico-conici care se prelungeste printr-o papild vizibild, cu pericarp
ale fructelor rezistent si lucios, de culoare stralucitoare verde spre verde-galbui
Pulpid tare si zemoasd Pulpd usor spartd, cu
samburi intregi,
zemoasa
Proprietatile Aromd delicatd de fruct, absenta senzatiei uleioase
organoleptice ale
fructelor Gust ugor amar si picant. Se distinge gustul | Gust usor amar si | Gust ugor amar si
condimentelor, atunci cand mdslinele sunt | picant, completat de | picant. Se  distinge
condimentate. gustul ingredientelor | gustul condimentelor,
din umpluturd atunci cand mdslinele
sunt condimentate.
Proprietdtile Toate maslinele intrd in categoria ,Extra” si ,Selectd” si au dimensiunea minima acceptatd de
calitative ale 181/200 fructe per kg In ambele categorii, maslinele care nu respectd cerintele reprezintd
fructelor mai putin de 7 % din greutatea netd a mdslinelor.
Proprietdtile Saramura contine cel mult 8,5 % clorurd de sodiu, are un pH de 3,8-4,0 si o aciditate
saramurii minimd de 0,8 %.
Greutatea netd a Cel putin 65% din greutatea produsului | Cel putin 55 % din | Cel putin 65 % din
fructelor conservate | finit greutatea produsului | greutatea  produsului
in saramurd finit finit

Pentru ceilalti parametri calitativi si adjuvantii utilizati cu ocazia prelucririi sau a ambaldrii se aplicd dispozitiile
legislatiei alimentare i normele internationale ale OIC si ale Codex alimentarius.

Aria geograficd:

Aria geograficd din care provin ,Prasines Elies Chalkidikis” este prefectura Halkidiki, care se invecineaza la nord-vest
cu prefectura Salonic si este scildatd de apele mdrii Egee in celelalte directii. Din punct de vedere geografic, aceasta
este formatd din peninsula Halkidiki, care este alcituitd la randul ei din trei brate, dintre care Muntele Athos, situat
cel mai la est, nu apartine de prefectura Halkidiki, fiind o regiune autonomi din punct de vedere administrativ.

47 % din suprafata prefecturii, respectiv 137 160 ha, sunt acoperite cu piduri si zone impadurite, iar terenurile
agricole reprezintd 32,7 %, respectiv 95 500 ha. Sunt irigate 20 000 ha, respectiv 21 % din suprafata cultivabila.
Suprafata plantatiilor de maslini din Halkidiki este de 23 000 ha.

Dovada originii:

,Prasines Elies Chalkidikis” sunt cultivate, prelucrate si ambalate in perimetrul prefecturii Halkidiki. Producitorii si
plantatiile de maslini sunt inregistrate in registrul prefectoral al cultivatorilor de maslini i in Sistemul Integrat de
Administrare si Control (IACS) si sunt actualizate anual. Centrele de prelucrare, unde sunt intocmite, de asemenea,
registre de producitori-furnizori, tin cu ocazia fiecirei livrri contabilitatea necesard pentru certificarea cantitatii si
originii materiei prime. Denumirea si adresa sediului fiecdrei unitdti de prelucrare figureazd sub un cod unic in
registrul Camerei de Comert si Industrie a prefecturii Halkidiki i in registrul corespunzitor al Agentiei de plati si
control privind ajutoarele comunitare de orientare si garantare (O.P.E.K.E.P.E.).
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4.5.

4.6.

Metodd de obtinere:
1. Cultivarea si recoltarea mislinelor

In Halkidiki, practic toate livezile de mislini sunt plantate folosind un tip de plantare care imbind metodele
traditionale si cele moderne, cu distante intre arbori de 6 x 6,5, 6,5 x 6,5 si 6 x 7 m. Majoritatea producitorilor,
prin organizatiile lor, aplici un sistem documentat de gestionare integratd a culturilor. Pentru a trata fenomenul
alternantei de rodire, dar si pentru a obtine masline mari si de calitate superioard, producitorii taie in mod sistematic
pomii iarna si vara si elimind lastarii maslinilor.

Randamentul anual mediu este de aproximativ 9 000 kg/ha.

Recoltarea are loc in fiecare an intre 15 septembrie si 10-15 octombrie, atunci cand maslinele au atins un grad de
maturare adecvat si au culoarea doritd, in conformitate cu monitorizarea gradelor de maturare realizatd de produ-
citori si organizatiile acestora. Producitorii culeg fructele manual, folosind sciri si le plaseazd in ladite din plastic
folosite pentru transportarea produsului pand la unitdtile de prelucrare. Maslinele trebuie s aibd o culoare uniforma
verde spre verde-galbui, sd nu aiba frunze, buciti de lemn sau alte corpuri strdine si sd nu prezinte lovituri, zgarieturi
sau alte defecte cauzate de boli, de insecte sau de pasdri, etc. In urma cantdririi si a receptiei fructelor in centrele de
prelucrare se completeazd un borderou de receptie calitativd si cantitativa.

2. Prelucrarea

Dupi receptie, mislinele sunt agezate in recipiente pentru indepirtarea gustului amar. In acest scop, maslinele sunt
cufundate intr-o solutie de sodd causticd de 1,5-2 %, in functie de temperatura si de gradul de coacere a fructelor.
Aceastd operatie dureazd 12 ore. Pe urmd se efectueazi trei clatiri pentru a elimina solutia de sodd caustici si se
adaugd api in recipiente, in care maslinele rimén timp de 8 ore. Apa este apoi schimbatd de doud sau de trei ori, de
fiecare datd dupd 8 ore. Pentru indepirtarea gustului amar se poate utiliza, de asemenea, metoda naturald, folosind
numai api si efectuand clitirile corespunzitoare in recipiente. Indiferent de metoda utilizatd, se acordd o atentie
speciald pastrarii unui gust amdrui.

Dupi aceea, maslinele sunt mutate in recipiente de fermentatie, unde sunt cufundate intr-o saramurd cu continut
maxim de sare de 8,5 %. Se verificd in mod regulat concentratia de sare si pH-ul saramurii si se adaugi sare daca este
cazul. Maslinele sunt pastrate in aceastd stare pand cind saramura se stabilizeazd la concentratia de sare doriti.
Procesul de fermentare a inceput incd din etapa precedentd si are o duratd care variazd, in functie de gradul de
maturare a fructelor si de temperatura ambiantd, de la doud la patru luni.

Indepirtarea simburilor se efectueazd mecanic. Se face o tdieturd transversald la o extremitate a maslinei si o incizie
in formd de cruce pe partea cu pedunculul. Scoaterea simburelui se efectueazd cu ajutorul apei si prin presiune
mecanicd. Pentru spargerea mdslinelor se folosesc prese mecanice usoare care nici nu distrug pulpa si nici nu sparg
samburele.

Mislinele de umplut se asazd pe mese si sunt umplute manual de citre muncitoare cu experientd. Ingredientele
folosite pentru umplerea maslinelor, traditionald in Halkidiki, sunt migdalele sau bucitele de ardei rosii, morcovi,
castraveti cornison si usturoi.

Mislinele pot fi condimentate cu plante aromatice din regiune (oregano, cimbru, foi de dafin, usturoi, telind i ardei
rosu).

3. Sortare si calibrare — ambalare

Dupi fermentare §i scoaterea simburilor, maslinele sunt scoase din recipiente §i asezate pe mese, unde muncitori
experimentati efectueazd un control vizual al fructelor si elimini manual maslinele stricate, lovite sau care prezintd
orice alt defect. In continuare, maslinele sunt transportate pe benzi rulante pani la masinile de calibrat, care le
sorteazd in functie de mdrime si le aseazd in recipientele de ambalare.

Mislinele sunt ambalate cel mai adesea in recipiente din plastic, fabricate dintr-un material inofensiv pentru
consumatori si inert fatd de produs, precum si in recipiente din tabld sau borcane de sticld, alegerea ambalajului
nedepinzand de greutatea continutului. Recipientele sunt umplute cu saramurd, la care se poate adduga, pentru a
asigura 0 mai bund conservare a produsului, acid L-ascorbic, acid citric sau lactic, respectdnd normele in vigoare in
Grecia si in UE.

Ambalarea mislinelor poate avea loc, dupd prelucrarea produsului, si in unitii situate in afara prefecturii Halkidiki,
cu conditia de a asigura trasabilitatea prin documentele de transport, evidentele contabile corespunzitoare si normele
de etichetare mentionate la punctul 4.8.

Legdturd:
1. Surse naturale

Din punct de vedere agronomic, solurile din prefectura Halkidiki sunt perfect adaptate pentru cultura maslinului, dat
fiind ca acesta creste si rodeste pe terenuri variate, de la solurile calcaroase sirace (pietroase) de la munte pand la
solurile aluviale fertile, de origine calcaroasd, de la campie.
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Halkidiki are o climi caracteristicd, extrem de favorabild pentru cultura maslinului: Desi este situatd in nordul Greciei,
larga iesire la marea Egee a acestei prefecturi (630 de km de litoral) ii permite s se afle pe aceleasi curbe izotermice
de minime si maxime cu zonele de productic a mdslinelor mai sudice precum prefecturile Messinia, Aetolia-
Acarnania i Attica, avand insd avantajul de a beneficia de un regim pluviometric bogat, cu medii anuale de
450 mm la campie si 850 mm la munte.

Cultura maslinului este favorizatd de clima din Halkidiki si prin faptul cd aceasta se caracterizeazd, in functie de
altitudine, prin ierni blande spre rdcoroase, prin veri blande spre cdlduroase, uscate si cu foarte mult soare, si prin
anotimpuri intermediare indelungi. Vara, temperaturile medii nu depasesc 22 °C, iar iarna temperaturile minime ating
rar —10 °C chiar §i la munte, aceste conditii fiind ideale pentru buna dezvoltare a maslinilor.

Pe langd dimensiunile mari, ,Prasines Elies Chalkidikis” se caracterizeaza prin pericarpul rezistent si lucios care are o
culoare strdlucitoare verde spre verde-gdlbui, prin pulpa bogatd, tare si zemoasd, prin aroma delicatd de fruct si prin
gustul usor amar si picant.

Atat conditiile pedoclimatice din Halkidiki cat si tehnicile de culturd si de prelucrare a mislinelor isi pun amprenta
asupra caracteristicilor calitative ale produsului, mentionate mai sus, dupd cum urmeazi:

— perioada indelungati cu temperaturi relativ scizute din timpul recoltirii, la care se adaugi tehnicile de culturd, i
in special tdierea si eliminarea lastarilor, contribuie impreund cu dinamismul varietdtilor la obtinerea de productii
constante, la atingerea unor dimensiuni mari si a unui raport mare pulpd/sambure;

— datoritd originii in principal calcaroase a solurilor, mislinele sunt bogate in componente volatile, cirora li se
datoreaza aroma delicatd de fruct;

— ca urmare a expunerii la soare sporite, a temperaturilor moderate din timpul verii si a monitorizarii gradelor de
maturare realizate de producdtori si organizatiile acestora, maslinele au la recoltare o culoare verde stralucitoare,
o pulpd zemoasi si suficient de tare, astfel incat indepartarea samburilor se efectueaza cu usurintd, fird a lovi sau
altera fructul;

— datoritd tehnicilor de culturd si in special irigirii si monitorizdrii gradelor de maturare, méslinele au un continut
scdzut de ulei, care contribuie la absenta gustului uleios si la evidentierea caracteristicilor aromatice, evitand in
acelasi timp oxidarea si imbundtitind durata de conservare a mislinelor;

— metoda traditionald de recoltare manuald garanteazd mentinerea tuturor calititilor fizice ale maslinelor si reusita
prelucrdrii ulterioare, pe cand sortarea si umplerea manuale ale maslinelor asigurd obtinerea unui produs final
perfect si autentic.

De asemenea, folosind in acelasi timp practicile traditionale, centrele de prelucrare au adaptat tehnicile de prelucrare
la varietitile in cauzd si la caracteristicile speciale ale acestora, pentru a solutiona problemele ridicate de fermentarea
mdslinelor, pentru a pistra intacte caracteristicile organoleptice ale acestora si pentru a obtine in mod constant un
produs exceptional, cunoscut in intreaga Grecie pentru gustul sdu usor amar si picant. Orientarea mai multor centre
spre export a contribuit, de asemenea, la comercializarea ,Prasines Elies Chalkidikis” in numeroase tiri.

2. Istoric

Anumite referinte privitoare la existenta unor plantatii de maslini in Halkidiki dateazd din 1415: se atestd astfel
existenta plantatiei de maslini a lui Andronikos, pe terenurile mandstirii Agios Pavlos din Cassandra, a unor mdslini
foarte batrani impréstiati pe terenurile mandstirii Vatopedi, la Souflari in Kalamaria (Nea Triglia) si in vecinitate la
Daoutlou (Elaiochoria) cat si a plantatiei mandstirii Iviron pe insula Kafkania de langd Olympiada. Varietdti cultivate
de maslini existau in tot restul Halkidiki, prezenta lor fiind adesea la originea unor toponime. Se pare ci fructele
acestor maslini erau folosite pentru producerea de misline de masa.

Spre mijlocul secolului al XIX-lea, locuitorii din Halkidiki au inceput sd se ocupe in mod sistematic de plantarea
maslinilor, altoirea mdslinilor silbatici §i, la o scard mai redusd, transplantarea varietdtilor cultivate. Aceastd
schimbare pare a fi datoratd in principal regimului fiscal mai favorabil introdus prin ,Regulamentul privind
licentele acordate noilor plantatii de mdslini”, promulgat in 1863. La 1887, Christakis Zografos avea deja o mare
livadd cu o suprafati de aproximativ 500 de hectare si peste 32 000 de mislini la Portaria. in acelasi timp, Chatzi-
Osman a infiintat la Gerakini din Polygyros o mare moard de ulei cu aburi care a reprezentat inceputul modernizarii
instalatiilor de acest tip din Halkidiki.

Legatura stabilitd intre Halkidiki §i mislin, pomul roditor, si masline, fructele lui, are la baza, dupd cum reiese din
documentele istorice, atdt cultura maslinului si producerea seculard de produse din mdsline, cat si un ansamblu de
traditii populare care se perpetueazd si in zilele noastre. Mislinele au constituit in Halkidiki, cel putin pe parcursul
ultimelor doud secole, un aspect important atat al activittii economice, cat si al vietii sociale si al traditiei culturale a
locuitorilor.
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4.7. Organism de control:
Denumire: Opyaviopog Ihotonoinong kar Enifheyne Teopywav Tpoioviwy (OJLETEIL) (Organismul de certificare si
monitorizare a produselor agricole — AGROCERT)

Adresa: Matoiev & Avdpou 1, 112 57 Adfva (Patission & Androu 1, CP 112 57, Atena)

Telefon: ~ + 30 2108231277
Fax: + 30 2108231438
E-mail: info@agrocert.gr

Denumire: Nopapyakr) Auvtodoiknon Xahkidikrg (Administratia prefecturii din Halkidiki), Awdduvon Aypotikrg
Avantuéng (Directia dezvoltare rurald)

Adresd: 631 00 Io\byupog (631 00 Polygyros)

Telefon:  + 30 2371039314
Fax: + 30 2371339207
E-mail: agro6@halkidiki.gov.gr

4.8. Etichetare:

Pe langd denumirea de origine protejatd ,[Tpaowves Ehieg Xahkidikng” (,Prasines Elies Chalkidikis”) si marcajul cores-
punzitor, etichetele trebuie sd poarte urmdtoarele indicatii, care permit verificarea originii si protejarea produsului:

— codul numeric care indicd anul de productie, unitatea de prelucrare, lotul si unitatea de ambalare finald, dacd
aceasta din urma se efectueazd intr-o unitate diferitd;

— termenul de valabilitate minim al produsului, dacd este vorba de o ambalare finalg;

— logoul format din numele produsului cu caractere grecesti sau latine, care inconjoard imaginea ovald repre-
zentdnd harta regiunii Halkidiki, provenitd dintr-o litografie din 1829 a Societdtii pentru difuzarea cunostintelor
utile (Society for the Diffusion of Useful Knowledge), si o ramurd de maslin cu mdsline verzi in prim plan.
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Atunci cand ,Prasines Elies Chalkidikis” sunt folosite pentru producerea de pastd, se autorizeazd folosirea mentiunii
Jaota and dIpacwveg Ehigg Xahkidikng TTOI» ” (,Pastd produsd din «Prasines Elies Chalkidikis DOP» ”), dacid pentru
producerea acesteia s-au folosit in exclusivitate ,Prasines Elies Chalkidikis” cu un adaos de maximum 7 % de ulei de
mdsline extra virgin.
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