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W terminie trzech miesigcy od daty niniejszej publikacji organy panstwa cztonkowskiego lub pafistwa trzeciego, badz
osoba fizyczna lub prawna majaca uzasadniony interes oraz majgca siedzibe lub miejsce pobytu w panstwie trzecim,
moga, zgodnie z art. 17 rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (') (UE) 2024/1143, wnie$¢ sprzeciw do Komisji.

JEDNOLITY DOKUMENT
Nazwy pochodzenia i oznaczenia geograficzne produktéw rolnych
,Olio dei Colli di Bologna”

Nr UE: PGI-IT-03354 - 2.10.2024

1.  Nazwa lub nazwy

,Olio dei Colli di Bologna”

2. Rodzaj oznaczenia geograficznego

ChNPO  ChOG

3. Panstwo, do ktérego nalezy wyznaczony obszar geograficzny

Wilochy

4. Opis produktu rolnego

4.1. Klasyfikacja produktu rolnego zgodnie z pozycjg i kodem Nomenklatury scalonej, o ktérej mowa w art. 6 ust. 1 rozporzgdzenia
(UE) 2024/1143

15 — TLUSZCZE I OLEJE POCHODZENIA ZWIERZECEGO, ROSLINNEGO LUB MIKROBIOLOGICZNEGO ORAZ
PRODUKTY ICH ROZKLADU; GOTOWE TLUSZCZE JADALNE; WOSKI POCHODZENIA ZWIERZECEGO LUB
ROSLINNEGO

1509 - Oliwa i jej frakcje, nawet rafinowane, ale niemodyfikowane chemicznie

1509 20 — Oliwa z oliwek najwyzszej jakosci z pierwszego tloczenia

4.2. Opis produktu rolnego, do ktdrego odnosi sig zarejestrowana nazwa

W momencie dopuszczenia do konsumpcji oliwa z oliwek najwyzszej jakosci z pierwszego tloczenia o chronionym
oznaczeniu geograficznym ,Olio dei Colli di Bologna” musi spelnia¢ nastgpujace normy chemiczne/fizyczne
i organoleptyczne:

—  analiza sensoryczna: nuty owocowe oliwki $rednie do mocnych (mediana > 3) z nutami gorzkimi i ostrymi
$rednimi do mocnych (mediana > 3); moga by¢ obecne nastepujace nuty drugorzedne: karczoch, trawa, migdaly,
pomidor

—  wolna kwasowo$¢ < 0,3 %
—_— K232: < 2,20
— K270: < 0,20
(") Rozporzadzenie Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) 2024/1143 z dnia 11 kwietnia 2024 r. w sprawie oznaczeri geograficznych
w odniesieniu do wina, napojéw spirytusowych i produktéw rolnych oraz gwarantowanych tradycyjnych specjalnosci i okreslen
jako$ciowych stosowanych fakultatywnie w odniesieniu do produktéw rolnych, zmieniajace rozporzadzenia (UE) nr 1308/2013,

(UE) 2019/787 i (UE) 2019/1753 oraz uchylajace rozporzadzenie (UE) nr 1151/2012 (Dz.U. L, 20241143, 23.4.2024, ELL: http://
data.europa.eu/elifreg/2024/1143/0j).
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4.3.

4.4.

4.5.

—  kwas oleinowy: = 72 %

—  kwas linolowy: < 10 %

—  stosunek kwasu oleinowego do kwasu linolowego: = 7

—  Dbiofenole/polifenole: = 150 mg kwasu galusowego/kg oliwy (metoda spektrofotometryczna Folina-Ciocalteu’a).

—  Barwa: od zielonej do ztotozoltej, zmieniajaca si¢ w miare uplywu czasu.

Parametry jakosciowe, ktére nie zostaly wyraznie wymienione, musza by¢ zgodne z obowiazujacymi przepisami Unii
majgcymi zastosowanie do oliw z oliwek najwyzszej jakosci z pierwszego tloczenia.

Odstgpstwa dotyczgce pozyskiwania paszy (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego objetych chroniong
nazwg pochodzenia) oraz ograniczenia dotyczgce pozyskiwania surowcow (wylgcznie w odniesieniu do produktéw przetworzonych
objetych chronionym oznaczeniem geograficznym)

Oliwa obje¢ta ChOG ,Olio dei Colli di Bologna” musi by¢ produkowana z oliwek nastgpujacych odmian:

—  dozwolonymi odmianami dla jednoodmianowej oliwy objetej ChOG ,Olio dei Colli di Bologna” sa:
Correggiolo, Frantoio, Nostrana di Brisighella i jej klony, Ghiacciolo i jej klony, Farneto, Montebudello,
Montecapra, Montecalvo 2 i Oliveto. Oliwki wybranych odmian musza stanowi¢ co najmniej 85 % uzytych
oliwek, natomiast pozostate 15 % moze pochodzi¢ z innych kultywaréw;

— do produkgji oliwy objetej ChOG ,Olio dei Colli di Bologna” innej niz jednoodmianowa (mieszanki) oprécz
odmian wymienionych powyzej dozwolone jest wykorzystanie kultywaréw Leccino i Maurino. Oliwki dwéch
lub wigcej kultywaréw sposréd wszystkich dozwolonych odmian muszg stanowi¢ co najmniej 80 % uzytych
oliwek, natomiast pozostate 20 % moze pochodzi¢ z innych kultywar6w.

Oliwki musza pochodzi¢ z wyznaczonego obszaru geograficznego.

Surowcem do produkgji oliwy objetej chronionym oznaczeniem geograficznym ,Olio dei Colli di Bologna” sg oliwki
odmian tradycyjnie uprawianych na wyznaczonym obszarze geograficznym ze wzgledu na warunki Srodowiskowe
i warunki uprawy charakterystyczne dla tego obszaru.

Te wla$nie odmiany, tolerujace chlodniejszy klimat, uprawiane od dziesigcioleci na obszarze pochodzenia, a wrecz
wystepujace tylko na tym obszarze, nadajg oliwie jej szczeg6lne cechy jakosciowe.

Poszczegdlne etapy produkgji, ktdre muszg odbywa sig na wyznaczonym obszarze geograficznym

Uprawa oliwek, zbiér oliwek i ekstrakcja oliwy z oliwek.

Szczeg6towe zasady dotyczgce pakowania, krojenia, tarcia itp. produktu, do ktdrego odnosi si¢ zarejestrowana nazwa

Przed pakowaniem oliwe nalezy przefiltrowal (lub przynajmniej zdekantowad) w celu usunigcia osadéw
i pozostalosci przetwarzania.

Na etapie poprzedzajacym dystrybucje produkt nalezy chroni¢ przed bezposrednim S$wiattem i utrzymywac
w kontrolowanej temperaturze (zakres temperatury: 13-25 °C zaréwno na etapie poprzedzajacym dystrybucje, jak
i na etapie przechowywania).

Jezeli przed butelkowaniem oliwa jest przechowywana w stalowych zbiornikach, do wypelnienia przestrzeni nad
zawartoscig (czgSci zbiornika powyzej poziomu oliwy) nalezy uzyé gazéw obojetnych (np. N, lub Ar) w celu
zmniejszenia stopnia kontaktu oliwy z tlenem, ktéry moze wywola¢ reakcje utleniania.

Oliwa objeta ChOG ,Olio dei Colli di Bologna” musi by¢ sprzedawana w pojemnikach dopuszczonych na podstawie
obowigzujacych przepisow, o pojemnosci, ktéra nie przekracza 5 litréw. Pojemniki musza by¢ zapieczetowane
i opatrzone etykieta. Nalezy stosowac system opakowan podstawowych/drugorzednych, ktéry chroni oliwe przed
$wiatlem i wysokimi temperaturami.
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4.6.  Szczegotowe zasady dotyczgce etykietowania produktu rolnego, do ktdrego odnosi sig zarejestrowana nazwa

Na etykiecie musi znajdowac¢ si¢ napis ,Olio dei Colli di Bologna” wykonany wyrazna, nieusuwalng czcionka w taki
spos6b, aby odréznial si¢ od wszystkich innych informacji podanych na etykiecie.

Dozwolone jest stosowanie nazwisk, nazw gospodarstw, nazw przedsigbiorstw, nazw stowarzyszen lub prywatnych
znakéw towarowych, pod warunkiem ze nie majg one charakteru reklamowego i nie wprowadzaja konsumenta
w blad.

Do okreslenia: chronione oznaczenie geograficzne ,Olio dei Colli di Bologna” nie mozna dodawa¢ zadnych okreslen
nieprzewidzianych wyraznie w niniejszej specyfikacji produktu, w tym nastepujacych przymiotnikéw: ,fine” (czysta),
,scelto” (wyborna), ,selezionato” (wyborowa) i ,superiore” (najwyzszej jakosci).

Dozwolone s3 zgodne z prawdg i mozliwe do zweryfikowania odniesienia ilustrujace metody stosowane przez
producentéw (np. ,jednoodmianowa”, po ktérym nastgpuje nazwa wykorzystanego kultywaru).

Etykieta musi réwniez zawiera¢ logo opisane ponizej.

ChOG ,Olio dei Colli di Bologna” ma postaé zaréwno stowna, jak i graficzna i sklada si¢ z nazwy ,Olio dei Colli di
Bologna” oraz z logo przedstawiajacego dwie wieze symbolizujgce Bolonie, liScie oliwek i oliwki, umieszczone nad
napisem w logo, jak pokazano ponizej:

OLIO DEI COLLIDI BOLOGNA

Logo przedstawia stylizowane wizerunki dwdch wiez Bolonii, wiezy Garisenda po lewej stronie i wiezy Asinelli po
prawej stronie, umieszczone w okregu, z jedna czwartg wiezy po prawej stronie wychodzaca poza okreg ku gorze.
Dolna czg$¢ okregu jest otoczona dwoma galazkami oliwnymi z lisémi. Galazka po lewej stronie ma szes¢ lidci,
galazka po prawej stronie ma pig¢ lisci, licie majg rézne rozmiary, a ich koficowki skierowane sa w rézne strony.
W dolnej czgsci kazdej z dwdch galazek znajduja si¢ trzy stylizowane oliwki, facznie sze$¢ oliwek réznej wielkosci
i utozonych w réznych kierunkach. Logo moze by¢ drukowane w nastepujacych kolorach:

—  wkolorze czarnym na bialym tle;

—  wkolorze bialym na czarnym tle (lub na innym ciemnym tle).
Na bialym tle: wieze, okreg, oliwki oraz tekst: PANTONE 430; gatazki oliwne: PANTONE METALLIC 871.

Na czarnym tle: wieze, okreg, oliwki oraz tekst: WHITE; galazki oliwne: PANTONE METALLIC 871.

5.  Zwiezle okreSlenie obszaru geograficznego

Obszar produkgji, na ktérym oliwki uprawia si¢ i zbiera i na ktérym dokonuje si¢ takze ekstrakcji oliwy objetej
ChOG ,,Olio dei Colli di Bologna”, obejmuje gminy na obszarze administracyjnym miasta metropolitalnego Bolonia
polozone na potudnie od Via Emilia, w szczegdlnosci: caly obszar nastepujacych gmin: Alto Reno Terme, Borgo
Tossignano, Camugnano, Casalecchio di Reno, Casalfiumanese, Castel d’Aiano, Castel del Rio, Castel di Casio,
Castiglione dei Pepoli, Fontanelice, Gaggio Montano, Grizzana Morandi, Lizzano in Belvedere, Loiano, Marzabotto,
Monghidoro, Monte San Pietro, Monterenzio, Monzuno, Pianoro, San Benedetto Val di Sambro, Sasso Marconi,
Valsamoggia, Vergato, Zola Predosa;

obszar nastgpujacych gmin polozony na poludnie od Via Emilia: Anzola dellEmilia, Bologna, Castel San Pietro
Terme, Dozza, Imola, Ozzano dellEmilia, San Lazzaro di Savena.
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Zwiazek z obszarem geograficznym

Whiosek w sprawie uznania nazwy ,Olio dei Colli di Bologna” opiera si¢ na wlasciwosciach jakosciowych oliwy.

Obszar pochodzenia lezy w centrum regionu Emilia-Romania. Jest to pagérkowaty teren polozony w potudniowej
czesci obszaru administracyjnego miasta metropolitalnego Bolonia.

Strefa ta charakteryzuje si¢ wystgpowaniem ewaporatowych wychodni gipsu i jest czg$cig obszaru przyrodniczego
,Ewaporatowe formacje krasowe i jaskinie w Apeninach Pélnocnych” wpisanego na liste Swiatowego dziedzictwa
UNESCO w 2023 1.

Obszar ten jest jednolity pod wzgledem klimatu — panuje tu klimat sub$rédziemnomorski, z suchymi latami i zimami
oraz opadami gléwnie wiosng i jesienia, a w okolicy wychodni gipsu jest fagodzony obecnoscig tej formacji
geologiczne;j.

W ostatnich dziesigcioleciach $rednia dzienna temperatura w regionie wahata si¢ od 30°C do -9 °C, przy czym
zar6wno najnizsze, jak i najwyzsze temperatury wykazywaly tendencj¢ wzrostows, a wartosci szczytowe osiagnely
38 °C. Obszar Colli di Bologna (wzg6rza Bolonii) jest raczej chlodniejszy: $rednie dzienne temperatury wynosza
okoto 20 °C, temperatury maksymalne sg zgodne z wartoSciami dla regionu wynoszacymi ponad 37 °C, a $rednia
najnizsza temperatura wynosi okoto -5 °C.

Jesli chodzi o opady w regionie, ich intensywnos$¢ ro$nie w miarg przemieszczania si¢ z réwniny na pdinocy
w kierunku Apeninéw na poludniu, a poziom opadéw waha si¢ od 600 mm do 1800 mm na poludniowym
zachodzie. Jednak w ostatnich latach wartosci te zostaly zaburzone przez ekstremalne zjawiska pogodowe. Roczne
warto$ci opadéw odnotowane dla obszaru wychodni gipsu Gessi Bolognesi wahaja si¢ od 700 mm do 900 mm.

Zasadniczo gleby uprawne na tym obszarze s3 umiarkowanie drobnoziarniste, charakteryzuja si¢ dobra dostgpnoscia
tlenu i s3 glebokie, co sprzyja rozwojowi systemu korzeniowego. Wychodnie gipsu nie s3 wykorzystywane
w rolnictwie, poniewaz takie podloze nie jest idealnym gruntem pod uprawy. Ta wyjatkowa cecha, bedaca wynikiem
inercji termicznej w polaczeniu z poludniowa ekspozycjg urwisk, powoduje jednak powstanie mikroklimatu, ktory
dzigki stopniowemu oddawaniu ciepla od stuleci sprzyja uprawie typowych rolin $rédziemnomorskich, przede
wszystkim drzew oliwnych, rosliny charakterystycznej dla tych obszardw.

Jak wynika z dokumentacji dotyczacej wpisania na liste UNESCO, warstwy wodono$ne na tym obszarze zasadniczo
nie s3 w stanie wspiera¢ rolnictwa wymagajacego nawadniania, a w dolinie brak jest odpowiednich ciekéw wodnych
i sztucznych zbiornikéw. Wszystkie te czynniki naturalne i ludzkie powoduja duza niejednorodnos$¢ obszaru.
Wedrujac w gore z dna doliny, najpierw napotykamy uprawy nawadniane, a mianowicie réznego rodzaju sady, dalej
na wyzszych tarasach i na stokach wystepuja winnice, a jeszcze dalej — dzialki tarasowe z uprawa oliwek na
odpowiednich do tego obszarach.

Z badan dotyczacych uprawy oliwek w regionie Emilia-Romania wiadomo, ze drzewa oliwne rosng na wzgérzach
niedaleko Bolonii od niepamigtnych czaséw i zajmuja rozproszone tereny stanowigce male nisze ekologiczne
chronione przed wiatrami péinocnymi i mglami. Istnieja dowody na istnienie wielowiekowych drzew, ktére
przetrwaly mrozy dzigki odporno$ci na niskie temperatury wyksztalconej przez adaptacje do specyficznych
lokalnych mikroklimatéw.

Obszar ten, lezacy w przyblizeniu w okolicach 44. réwnoleznika, znajduje si¢ geograficznie na pétnocnych kranicach
stref odpowiednich do uprawy oliwek, ktére, jak wiadomo, bardzo rzadko wykraczaja powyzej 45° szerokosci
péinocne;j.

Warunki uprawy oliwek na obszarze pochodzenia wynikaja zatem ze specyficznych cech $rodowiskowych, ktére —
cho¢ wystepuja na nietypowej dla uprawy oliwek szerokosci geograficznej — sprzyjaja standardowym warunkom
stresu cieplnego i stresu wodnego niezbednym podczas faz akumulacji oliwy i dojrzewania owocow.
Charakterystyczne cechy tych warunkéw to:

—  znaczne dobowe i sezonowe wahania temperatury typowe dla $rodkowo-poinocnych Wihoch, czgsciowo
niwelowane obecnoscig skat ewaporatowych, ktére lagodzg wplyw ekstremalnie niskich temperatur;

— niemal catkowity brak sieci wod powierzchniowych i niskie opady deszczu, zwlaszcza latem, z wyjatkiem
ekstremalnych zjawisk, ktérych nie mozna wykorzysta¢ do produkcji rolnej lub ktére sg dla niej wrecz
szkodliwe;
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—  rozwdj pestkowca zgodny z cechami $rodowiska w przypadku odmian typowych dla tego obszaru lub do
niego przystosowanych, a zatem zdolnych przede wszystkim do wytwarzania lipidéw.

Wplyw temperatury panujacej na obszarze uprawy oliwek na sklad kwasowy oliwy jest dobrze znany. Wplyw ten
przejawia si¢ w tym, Ze zawarto$¢ kwasu oleinowego, a tym samym stosunek nienasyconych kwaséw tluszczowych
do nasyconych kwaséw tluszczowych, wzrasta w miarg przesuwania si¢ z goretszych obszaréw w potudniowych
Wiloszech w kierunku chlodniejszych obszaréw na pélnocy, zwlaszcza na wschodnich zboczach Apeninéw, gdzie
warunki klimatyczne i surowe warunki terenowe sg czeSciowo lagodzone przez szczegdlne cechy geologiczne
i hydrograficzne obszaru pochodzenia. Ponadto wydaje si¢ pewne, ze stan nawodnienia drzewa ma marginalny
wplyw lub wrecz nie ma wplywu na wolna kwasowos¢, ktéra jest wynikiem innych czynnikéw, takich jak wybor
odmian. W przypadku oliwy ,Olio dei Colli di Bologna” podstawg tego wyboru sa kultywary uprawiane od
dziesiecioleci na obszarze pochodzenia, a nawet wystepujace wylacznie na tym obszarze. Sa to odmiany, ktére
toleruja chlodniejszy klimat, a takze — réwniez ze wzgledu na niska wielko$¢ produkeji, zaréwno pod wzgledem
catkowitej wielkosci zbioréw oliwek, jak i produkdji oliwy — tworzg korzystny krag kompetencji wéréd producentéw
na tym obszarze w zakresie wyboru wlasciwego momentu zbioru i harmonogramu przetwarzania.

W rezultacie oliwa ,Olio dei Colli di Bologna” charakteryzuje si¢ bardzo niskim poziomem wolnej kwasowosci,
nieprzekraczajacym 0,3 %, i jest dobrze zbilansowang oliwg o Sredniej intensywno$ci pozytywnych cech
owocowosci, goryczy i pikantnosci. Analizy wykazuja dobra zawarto$¢ kwasu oleinowego (co najmniej 72 %)
i stosunkowo niski poziom kwasu linolowego (nie wigcej niz 10 %). Stosunek kwasu oleinowego do kwasu
linolowego jest bardzo pozytywny i nadaje matrycy lipidowej dobra stabilno$¢ wobec utleniania.

Parametry te stanowig zestaw gtéwnych cech charakterystycznych oliwy ,Olio dei Colli di Bologna”, natomiast
w przypadku organoleptycznych aspektéw owocowosci, goryczy i pikantnosci, ktére mozna okresli¢ na podstawie
analizy sensorycznej, cechy te sg bardziej zrownowazone i harmonijne.

Inne oliwy produkowane we Wloszech bardzo rzadko osiggaja poziom wolnej kwasowosci, kwasu oleinowego lub
kwasu linolowego wykazywany przez oliwe ,Olio dei Colli di Bologna”, a tym samym réwniez podobny stosunek
miedzy nienasyconymi a nasyconymi kwasami tluszczowymi. Tylko jedna inna oliwa objeta ChNP produkowana we
Wioszech charakteryzuje si¢ tak niskim poziomem wolnej kwasowosci, a jedynie trzy z nich (6 % wszystkich oliw
objetych ChNP i ChOG zarejestrowanych we Wloszech) cechuja si¢ réwniez minimalnym stosunkiem
nienasyconych kwaséw ttuszczowych do nasyconych kwaséw tluszczowych, ktéry wplywa na poprawe whasciwosci
odzywczych oliwy.

Niektore odmiany oliwek na tym obszarze to stare rodzime kultywary, obecne od czasu ponownego odkrycia
dawnych genotypéw. Uzyskano je w drodze selekcji i zachowania kultywaréw z prowincji Bolonia (Farneto,
Montebudello, Montecapra, Montecalvo 2 i Oliveto), ktére naturalnie maja cechy agronomiczne najbardziej
odpowiednie do uprawy na wzgdrzach Bolonii i do produkeji oliwy ,Olio dei Colli di Bologna”. Inne odmiany
(Ghiacciolo, Nostrana di Brisighella) sg szeroko rozpowszechnione na tym obszarze lub w jego bezposrednim
otoczeniu.

Wsrdd technik uprawy charakterystycznymi czynnikami ludzkimi, ktére wplywajg na produkt, sa czas zbioréw
i sposob zarzadzania nawadnianiem. Na obszarze produkcji zbiory zazwyczaj rozpoczynaja si¢ w pazdzierniku, gdy
nastepuje faza przebarwienia i zmienia si¢ barwa okolo polowy pestkowca, i koficzg si¢ przed 20 listopada kazdego
roku. Nawadnianie stosowane jest sporadycznie, a jesli juz jest stosowane, zazwyczaj jest to nawadnianie deficytowe,
co pozwala zachowa¢ pierwotne i wtérne nuty roélinne typowe dla oliwy ,Olio dei Colli di Bologna”.

Inng cechg charakterystyczna tego obszaru jest jedynie niewielka liczba olejarni, co umozliwito rozwdj tloczni, ktére
staly si¢ liderami w przetworstwie oliwek i z ktdérych korzystaja producenci oliwek dzialajacy w okolicy. W tej
sytuacji na przestrzeni lat wirdd producentéw wytworzyt si¢ zwyczaj korzystania wlasnie z tych bardzo nielicznych
olejarni, ktére zorganizowaly sobie prace w taki sposob, aby $wiadczy¢é wysokiej jakosci ushugi na rzecz
gospodarstw rolnych. Sg to zaawansowane olejarnie prowadzace badania i doswiadczenia i dzigki swojej wiedzy
fachowej przyczyniajace si¢ do nadania oliwie ,Olio dei Colli di Bologna” jej szczeg6lnych cech oraz zdobywania
przez nig coraz wigkszej renomy.

Odestanie do publikacji specyfikacji oznaczenia geograficznego

https://www.masaf.gov.it/flex/cm/pages/ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/3335

ELL http://data.europa.eu/eli/C[2026/2785/oj


https://www.masaf.gov.it/flex/cm/pages/ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/3335
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