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Nosaukuma registracijas pieteikuma publikicija saskana ar 50. panta 2. punkta a) apakSpunktu
Eiropas Parlamenta un Padomes Regula (ES) Nr. 1151/2012 par lauksaimniecibas produktu un
partikas produktu kvalitates shemam

(C/2025/3097)

Péc §is publikacijas dalibvalsts vai tresas valsts iestades vai fiziska vai juridiska persona, kurai ir legitimas intereses un kura ir
iedibinata vai ir rezidents tresa valsti, saskana ar Eiropas Parlamenta un Padomes Regulas (ES) 2024/1143 (') 17. pantu tris
ménesu laika no 3is publikacijas datuma var iesniegt Komisijai iebildumu.

VIENOTAIS DOKUMENTS
“Olive taggiasche liguri”
ES Nr.: PGI-IT-03011 — 5.10.2023.

ACVN () AGIN (x)

1.  Nosaukums vai nosaukumi (ACVN vai AGIN)

“Olive taggiasche liguri”

2. Dalibvalsts vai tresa valsts

Italija
3. Lauksaimniecibas produkta vai partikas produkta apraksts

3.1. Produkta veids

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

Kombinetas nomenklatiiras kods

— 07 - EDAMI DARZENI UN ATSEVISKAS SAKNES UN BUMBULI

— 0710 — Saldeéti darzeni (termiski neapstradati vai apstradati, tvaicgjot vai varot ideni)
— 0710 80 - Citadi darzeni

— 07108010 - Olivas

— 20 -DARZENU, AUGLU, RIEKSTU VAI CITU AUGU DALU IZSTRADAJUMI

— 2005 - Bez etika vai etikskabes sagatavoti vai konservéti, nesasaldéti citi darzeni, iznemot pozicija 2006
minétos

— 2005 70 - Olivas

() Eiropas Parlamenta un Padomes Regula (ES) 2024/1143 (2024. gada 11. aprilis) par geografiskas izcelsmes noradém vinam, stiprajiem
alkoholiskajiem dzérieniem un lauksaimniecibas produktiem, ka a1 garantétu tradicionalo Ipatnibu produktiem un lauksaimniecibas
produktu fakultativiem kvalitates apzimé&umiem, un ar ko groza Regulas (ES) Nr. 1308/2013, (ES) 2019/787 un (ES) 2019/1753 un
atce] Regulu (ES) Nr. 1151/2012 (OV L, 20241143, 23.4.2024., ELL http:|/data.curopa.cu/eli/reg/2024/1143/o0j).
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3.2.

3.3.

Apraksts par produktu, uz kuru attiecas 1. punkta minétais nosaukums

Ar aizsargato geografiskas izcelsmes noradi “Olive taggiasche liguri” apzimé galda olivas (olivas saljjuma, zavétas
olivas bez kauliniem, olivas bez kauliniem salijjuma, olivas bez kauliniem neapstradata augstaka labuma olivella) un
olivu pastu jeb pastéti, kas gatavota no noteiktaja geografiskaja apgabala iegtitam $kirnes “Taggiasca” olivam.

Laizot tirgh standarta produktu “Olive taggiasche liguri” (olivas salijuma), tam ir $adas ipasibas:

forma: ovala, iegarena, ja oliva ir vesela; saplacinata un neregulara, ar redzamu iegriezumu, ja olivai iznemts kaulins;
izmers: vismaz 10 mm;

krasa: no zalas lidz zalganvioletai, kas parasti zaigo, tumsi briinai vai melnai;

mikstums: stingrs, ja oliva ir vesela; miksts, elastigs, pieskaroties — ellains, ne parak skiedrains, ja olivai iznemts
kauling;

konsistence: viegli kraukskiga, ja oliva ir vesela; miksta lidz viegli kraukskiga, ja olivai iznemts kaulins;
smarza: jitams auglainums;

gar3a: skabena, labi lidzsvarota, ar riigtenu noti;

kaulinu izpemsanas vieglums: mediana > 8,0, ja oliva ir vesela;

saldums: mediana > 2,0;

rigtums: mediana < 3,0.

=«

Laizot tirgh “Olive taggiasche liguri” pastu un pastéti, tam ir §adas Ipasibas:
konsistence pieskaroties: ellaina, krémiga;

krasa: no briinas lidz vina sarkanai un tumsi briinai;

mikstums: ellains;

konsistence: smalka, ziezama;

smarza: jitams auglainums;

garsa: skabena, labi lidzsvarota, ar riigtenu noti;

saldums: mediana > 2,0;

rigtums: mediana < 3,0.
Atskabinasana, izmantojot sarmainas kimiskas vielas, ir aizliegta.
Organoleptiskas Ipasibas, kas piemit produktam “Olive taggiasche liguri” standarta forma (olivas saljjuma) un olivu

pastas vai pastétes forma, novérté saskana ar “Galda olivu organoleptiskas analizes metodi”, kas izstradata SOP
dokumenta COIJOT/MO Nr. 1/Rev. 3 (2021. gada junijs).

Dzivnieku bariba (tikai dzivnieku izcelsmes produktiem) un izejvielas (tikai parstradatiem produktiem)

Produkta “Olive taggiasche liguri” izejviela ir Skirnes “Taggiasca” olivas, ko razo Ligirijas regiona, ievérojot
tradicionalos vidiskos un audzé$anas nosacijumus, kuri raksturigi apgabalam un nodro$ina olivam specifiskas
kvalitates Ipasibas.
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3.4.

3.5.

3.6.

Konkréti raZoSanas posmi, kas javeic noteiktaja geografiskaja apgabala

Turpmak aprakstitajiem produkta “Olive taggiasche liguri” raZosanas posmiem ir janotiek Ligirijas regiona

geografiskaja apgabala.

Sakotngjas darbibas péc razas novakSanas ir atlapoSana, mazgaSana, SkiroSana un kalibréSana, lai iznemtu parak
mazus kaulenus. Pédéjo minéto darbibu var atlikt ari lidz parstrades beigam, proti, uz fasé$anas posmu.

Salstidens gatavosanas un nogatavinasanas process ietver kaulenu iegremdésanu salijjuma, t. i., $kiduma, kas sastav no
udens un natrija hlorida, kura saturs ir 5 lidz 15 % (ieskaitot). Olivas saljjuma jatur vismaz 45 dienas.

Nogatavinasanas posma beigas olivu parstradi var turpinat, tam iznemot kaulinus un tas bez ieprieksgjas skirosanas
parversot pasta.

Pirmaja gadijuma péc kaulinu iznemsanas olivas var centrifugét zavésanas noliika. Sadi parstradats produkts var tads
ar1 palikt (Zavétas olivas bez kauliniem) vai var tikt ievietots neapstradata augstaka labuma olivella, kuras daudzums
ir 30-40 % no olivu svara (olivas bez kauliniem neapstradata augstaka labuma olive]la).

Otraja gadijuma péc kaulina iznemsanas iegiito mikstumu, kas var bt rafinéts, lai atdalitu atliku$o mizu, samal, lidz
iegiist krémigu, zieZamu pastu (olivu pastu vai pastéti).

Péc tam to iepako un pasterizeé.

leprieks minéto procesu laika un lidz iepakoSanai produktam var pievienot garSaugus vai ari to var aromatizét ar
dabigiem aromatiem un apstradat ar skabinatajiem.

Ar registreto nosaukumu apziméta produkta grieSanas, rivéSanas, iepakosanas u. c. ipasie noteikumi

Produktu “Olive taggiasche liguri” iepako traukos, kas izgatavoti no materiala, kur§ piemérots izmanto$anai partikas
produktiem. Produkta neto svars ir no 40 g lidz 5,0 kg. Ja saturs iegremdets konservéjosa skidruma, o svaru saprot
ka notecinata produkta svaru.

Produktu “Olive taggiasche liguri”, ko paredzeéts izmantot turpmakai parstradei vai sagatavosanai, var iepakot tados
traukos bez neto svara ierobezojuma, kas atbilst spéka esosajiem tiesibu aktiem. Produkti $ada iepakojuma nedrikst
bit paredzéti galapatérétajam.

Nolika aizsargat tirga laista produkta kvalitati, nodro$inat ta izsekojamibu un uzraudzibu, produkts “Olive
taggiasche liguri” jaiepako 4. punktd minétaja razoSanas apgabala $adu iemeslu dél: a) lai nodrosinatu produkta
izcelsmi un izsekojamibu, izvairoties no riska produktu sajaukt ar citas izcelsmes olivam; b) lai aizsargatu ta kvalitati
un tipiskas Ipasibas, pemot véra to, ka produkts ir mikrobiologiski jutigs un atrbojigs un ka tas jasarga no
oksidésanas, pekspam temperatiiras izmainam, parvadasanas lielos attalumos vai turpmakas parcilasanas, jo tas
varétu apdraudét produkta kvalitati, apturét pienacigu fermentacijas procesu vai izraisit ta smarzas, garSas un
konsistences pasliktinasanos; ¢) lai saglabatu tradiciju, jo produkta reputacija ir saistita ari ar tradicionalam
metodém, kas laika gaita ir iedibinatas un ir saistitas ar ta izcelsmes vidi; d) lai nodro$inatu maksimalu parredzamibu
patérétajiem, kuri, izmantojot AGIN nosaukumu, var parliecino$i sasaistit produkta identitati un reputaciju ar ta
izcelsmi Ligirija.

Ar registreto nosaukumu apzimeta produkta markesanas ipasie noteikumi
Katra produkta “Olive taggiasche liguri” iepakojuma etiketé jabat $adai informacijai:
— nosaukums “Olive taggiasche liguri”;

=«

—  konkretais produkta veids: “salijuma”, “Zavétas, bez kauliniem”, “bez kaulipiem, salijuma”, “bez kauliniem,
neapstradata augstaka labuma olivella” vai “... pasta/pastéte”; $o norazu burtu izméram jabat mazakam par
nosaukumam izmantoto burtu izméru;

—  vardi “Indicazione Geografica Protetta [aizsargata geografiskas izcelsmes norade]” vai akronims “IGP [AGIN]";

—  simbols, kas paredzéts ES tiesibu aktos par aizsargatam geografiskas izcelsmes noradém;
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— turpmak attélotais logotips, ko veido Cetras elipses, kuras vairakos punktos parklajas un krustojas, veidojot
figiiru, kas lidzinas “Taggiasca” olivas ovala grafiskam attelam. Elipu iek$pusé atrodas $adi elementi:
augddala — vardi “OLIVE TAGGIASCHE LIGURI"; apakidala, uzsverot produkta geografisko izcelsmi, —
Ligtirijas kartes kontiira, kas abos galos parklajas ar elipsém. Burtiem izmantots fonts “MIDO”, tie ir balta krasa
(Pantone 3-9 C). Kontiira, kas attélo Ligarijas karti, un elipses, ir krémbalta krasa (Pantone 3-9 C). Fons ir
juraszila krasa (Pantone 105-6 C).

Atlauts izmantot monohromu versiju jiraszila (Pantone 105-6 C) vai peléka krasa (pozitivu vai negativu) un versiju uz
juraszilas krasas (Pantone 105-6 C) fona, ka paradits turpmak.

\"% 2

Logotipa izméru var pielagot dazadajiem izmantojumiem, ievérojot noteikumu, ka minimalais augstums ir 15 mm.

Nosaukumam “Olive taggiasche liguri” vienmer jabit italu valoda, bet var pievienot tulkojumus to valstu valodas,
kuras produktu pardod.

Produkta “Olive taggiasche liguri” markéjuma, noforméjuma un reklama:

—  aizliegts pievienot produkta aprakstu, kas nav skaidri paredzéts noteikumos;

—  atlauts izmantot norades, kas attiecas uz nosaukumiem, uzpémumu nosaukumiem vai privatam precu zimém,
ja tas nemaldina patérétaju vai neizce] ipasibas, kuram produktam ir japiemit jebkura gadijuma, jo tas noteikts
produkta specifikacija;

—  drikst izmantot citas patiesas un parbaudamas norades, ieskaitot produkta un/vai uzpémuma véstures
att€lojumu, ko atlauj spéka esosie tiesibu akti un kas nav pretruna $is produkta specifikacijas mérkiem un
saturam;

—  lauku saimniecibu, Tpasumu un fermu nosaukumus un atrasanas vietas mark&uma var ieklaut tikai tad, ja
produkts iegiits tikai no konkrétas saimniecibas, Ipauma vai fermas olivu audzu kultGraugiem;

— atlauts izmantot kolektivas vai sertifikacijas zimes, ko pienémusas vai apstiprinajusas oficialas struktiras, ja
vien tas nav pretruna §is produkta specifikacijas mérkiem un saturam.

Uz katras burkas vai iepakojuma, kura atrodas produkts “Olive taggiasche liguri” bez kauliniem neapstradata augstaka
labuma olivella, papildus konkrétajam produkta veidam etiketé janorada olivellas procentualais daudzums kopgja
produkta neto svara.
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Geografiska apgabala isa definicija

Produkta “Olive taggiasche liguri” raZoSanas geografiskais apgabals aptver visu Ligirijas regiona administrativo
teritoriju.

Saikne ar geografisko apgabalu

Aizsargatas geografiskas izcelsmes norades “Olive taggiasche liguri” atziSanas pamata ir produkta reputacija. Tas
pamata ir produkta specifiskas iezimes, ko apliecina zinatniski un nozares literattiras avoti (CERSAA, 2021; A. Ricci
“Olive e Olio [Olivas un ella]”, 2010) un apstiprina laboratoriskas analizes (LabCam Albenga, 2021 un 2024).
Minétas iezimes tiek augsti vértétas sabiedriba, un ipasi izcelamas no tam ir salda garSa ar riigtenu piegarsu,
mikstuma viegla atdaliSanas no kaulina koslasanas laika un maigaks aromats. Svarigi ir ari tas, ka saskana ar tirgus
izpeti (Demoskopea, 2022), kas veikta gan apgabalos ar lielaku komercialo ietekmi, gan valsts limeni, batiskakie
kvalitates aspekti ir neparprotami saistiti ar izcelsmes apgabalu. Divas tresdalas izlasé ieklauto patérétaju Italijas
ziemelrietumos un liclaka dala patérétaju valsts limeni spontani atzina produktu “Olive taggiasche liguri” par
raksturigu izcelsmes apgabalam un ta reputaciju saistija ar visiem pasreiz tirgli pieejamajiem produkta veidiem
(olivas salijuma, Zavétas olivas bez kauliniem, olivas bez kauliniem neapstradata augstaka labuma olive]la un olivu
pasta).

Dazi saiknes ar apgabalu aspekti, it Ipasi veids, kada skirne (genotips) ir pielagojusies vietéjas vides dabiskajiem un
vésturiskajiem faktoriem, ka arl cilvékfaktoriem (fenotipam), ir palidzgjusi stiprinat produkta reputaciju,
pamatojoties uz ta ipasibam.

“Taggiasca” oliva, kas savu nosaukumu guvusi no Tadzijas [Taggia] pilsétas — kur benediktinie$u maki 10. gadsimta
iestadija pirmos kokus — nosaukuma, ir augs, kuram raksturiga laba augliba un spéciga augsana, bet kurs ir uznémigs
pret salnam un ekstremalam temperatiram. Ta ir sp&jusi aklimatizéties Ligtrija, kuras teritorijai ir loka forma ar
dienvidu virziena vérstu atklato dalu un kura aiznem Sauru sauszemes joslu starp jiru, kas labveligi ietekmé
laikapstaklus un temperatfiru, un kalnu grédu, kura to ziemelos pasarga no véjiem un aukstam temperatiiram.
Skirnes izplatibu $aja apgabala ir veicinajis tas divéjadais izmantojums (gan galda olivu, gan olivellas ieguvei) un tas
dabiska augtspgja (Gallesio, Pomona 1817-1839), kas lauj to audzét griiti apstradajama zemg, ar tas saknu sistému
stiprinot sausa kravuma akmens sienas un tadéjadi veicinot Ligiirijai tipiskas terasu ainavas unikalitati un
saglabasanu; o ainavu UNESCO atzinusi par cilvéces nematerialo kultfiras mantojumu.

Uzskata, ka dazas “Olive taggiasche liguri” specifiskas iezimes ietekmé ari specifiskie augsnes, klimata un vides
apstakli. Tas attiecas, pirmkart, uz olivu saldumu, kas ir izteiktaks neka citam olivam, proti, gan citu $kirnu olivam,
gan “Taggiasca” olivam, kuras audzétas arpus Liglirijas. Regiona klimats kaulenu augSanas sezona (karstas, sausas
vasaras bez ekstremalam temperatiras izmainam, pastavigas brizes) veicina lénu un viendabigu nogatavosanos. Tas
lauj olivu audzétajiem planot pakapenisku razas novakSanu atkariba no augstuma virs jiras limenpa, tadéjadi
izmantojot garako periodu, kura olivas uzkrajas cukuri (no nogatavosanas sikuma lidz pilnigai gatavibai). To
apstiprina dazi statistikas apsekojumi, kas liecina, ka produkta “Olive taggiasche liguri” vidéja oglhidratu vértiba ir
augstaka neka citu skirnu olivam (CeRSAA, 2021, un CeRSAA — LABCAM, 2024).

Turklat klimatiskie apstakli, kas saistiti ar Ligtrijas atrasanos 45. paraléles tuvuma (konkréti, zemaka vidgja
temperatiira, nav ekstremalu temperatiiras atSkiribu, mazak intensiva dienasgaisma neka citos olivu audzéSanas
regionos), batiski ietekmé polifenolu saturu, kas, ka liecina statistika, ir mazaks neka citam olivam, bet izpauzas
viegla riigtenuma, kur§ patikami kontrasté ar “Olive taggiasche liguri” saldumu.

Minétas specifiskas ipasibas, kuras meklé daudzi patérétaji, ir kopigas dazado veidu produktiem, jo tas piemit
pamatizejvielai, veselam olivam saljjuma, ko izmanto turpmakai sagatavosanai vai parstradei, ari olivu pastai —
vienkar§am amatnieciski razotam produktam, kura saglabajas tas pasas raksturigas organoleptiskas ipasibas.
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Svarigs produkta “Olive taggiasche liguri” reputacijas aspekts ir kaulina atdaliSanas vieglums, kas konstatéts
organoleptiskaja analize. Ta ir vél viena specifiska iezime, kas parada augligu mijiedarbibu starp dabas faktoriem un
cilvékfaktoriem $aja apgabala: audzé$ana sausos apstaklos un pareizas gatavibas pakapes izvéle, razu novacot
pakapeniski, veicina kaulena un kaulina audu dzilo un pakapenisko nogatavosanos, radot stingru mikstumu, kas
viegli atdalas no kaulina.

Vel viens véra nemams cilvékfaktors, kas ietekmé produkta “Olive taggiasche liguri” reputaciju, ir specifiska vietéja
zinatiba, kas izpauzas ka riipiga olivu audZu apsaimniekosana, olivu vizuala atlasiSana noliika nodrosinat
paredzétajam mérkim optimalu olivu kvalitates un gatavibas pakapi un to parstrades uznémumu amatnieciska
darbiba, kuru lielais skaits un izplatiba liecina par augstu profesionalitates limeni, kas saknojas ekonomiskaja un
socialaja struktiira.

Kops 19. gadsimta vésturiski ir dokumentéta gimenu tradicija konserveét “Taggiasca” olivas saljjuma. Péc Otra pasaules
kara beigam, pateicoties Ipasiem pétijumiem un patérétaju labveligajai reakcijai uz produkta pirmo masveida laiSanu
tirgi, produkts izplatijas ari arpus elites un majsaimniecibam. 20. gs. 60. un 70. gados nostiprinajas “Olive
taggiasche liguri” ka kvalitativa Ligdirijai raksturiga produkta reputacija; to veicinaja arvien lielaka skaita raZotaju
iesaisti$anas, stavokla tirgli nostiprinasanas un plasaks produkta veidu klasts (salijuma, bez kauliniem, ella un pastas
veida). Sis reputacijas (ko ietekméja ari nosaukuma arvien plasaka lietosana tirdznieciba un ikdiena) uzlabosanos
turpmakajos gados (R. De Andreis un A. Giacobbe “Storia della Taggiasca” [“Taggiasca” olivu vésture], 2022) veicinaja
specializéti teksti (A. Ricci “Olive da mensa [Galda olivas]”, 2007; F. Lanza “Olive: A Global History [Olivas: pasaules
vésture”, 2011), recepSu gramatas “(La grande cucina regionale [Izcila regionala virtuve]”, Ligarija, 2005), raksti
galvenajos valsts laikrakstos, kas atkartoti paradijas 20. gs. otraja pusé (Corriere della Sera, 2004. gada 7. februaris; La
Repubblica, La Stampa un Il Secolo XIX vietné Turismo.it, 2020. gada 22. junijs), korporativa reklama (McDonald’s,
2022) un reklamas lielveikalos (Conad), publikacijas ASV (I. Virbila “The Review [Parskats]”, 2011), Apvienotaja
Karalisté (W. Van Grinsven-P. “The Olive Oil Masterclass [Olivellas meistarklase]”, 2019), Vacija (C. Shinharl “Frithling,
Sommer, Gemiise! [Pavasaris, vasara, darzenil]”, 2015) un Spanija (Alamy, 2015), blogi Italija (la carruba) un arvalstis
(Scordo.com: “Italian olives: The lovely Taggiasca olives from Liguria [Italijas olivas: jaukas “Taggiasca” olivas no
Ligirijas]”), izcili starptautiska méroga zinami Sefpavari un gastronomi, pieméram, Alain Ducasse (La Stampa,
1998. gada 26. aprilis). Vini ir ari veicinajusi vairaku tadu tradicionalo ligiirie$u édienu atpazistamibu, kuru batiska
sastavdala ir “Olive taggiasche liguri”; pirmkart un galvenokart tas ir ligirie$u trusis, kura recepte bija ieklauta visa
pasaulé skatitaja Paolo Sorrentino filma “DiZzais skaistums”, kas 2014. gada ieguva “Oskaru” ka labaka arvalstu filma.

Atsauce uz specifikacijas publikaciju

https:/|www.politicheagricole.it/flex/cm/pages/ServeAttachment.php[L/IT/D/1%252Fd%252F5%252FD.c7 56 38049e4c9deecd87|
P/BLOB%3AID%3D3335/E/pdfPmode=download
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