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Publicarea unei cereri de inregistrare a unei indicatii geografice, in conformitate cu articolul 15
alineatul (4) din Regulamentul (UE) 2024/1143 al Parlamentului European si al Consiliului

(C/2026/2785)

In termen de trei luni de la data prezentei publiciri, autorititile unui stat membru sau ale unei tiri terte ori o persoani fizici
sau juridicd avand un interes legitim si stabilitd sau rezidentd intr-o tard tertd pot depune la Comisie o opozitie, in
conformitate cu articolul 17 din Regulamentul (UE) 20241143 al Parlamentului European si al Consiliului ().

DOCUMENT UNIC
Denumirile de origine si indicatiile geografice ale produselor agricole
,Olio dei Colli di Bologna”

Nr. UE: PGI-IT-03354 - 2.10.2024

1. Denumirea (denumirile)

,Olio dei Colli di Bologna”

2. Tipul indicatiei geografice

porO IGP

3. Tara cireia i apartine aria geografici delimitatd

Italia

4. Descrierea produsului agricol

4.1. Clasificarea produsului agricol prin pozitia si codul din Nomenclatura combinatd, in conformitate cu articolul 6 alineatul (1) din
Regulamentul (UE) 2024/1143

15 — GRASIMI $I ULEIURI DE ORIGINE ANIMALA, VEGETALA SAU MICROBIANA SI PRODUSE ALE DISOCIERII
ACESTORA; GRASIMI ALIMENTARE PRELUCRATE; CEARA DE ORIGINE ANIMALA SAU VEGETALA

1509 — Ulei de misline si fractiunile sale, chiar rafinate, dar nemodificate chimic

1509 20 — Ulei de mdsline extravirgin

4.2. Descrierea produsului agricol ciruia i se aplicd denumirea inregistrati

La momentul comercializarii, uleiul de misline extravirgin cu indicatia geografica protejatd ,Olio dei Colli di Bologna”
trebuie s3 indeplineascd urmatoarele standarde chimice/fizice si organoleptice:

—  analizd senzoriald: atribut fructat de masline mediu spre puternic (mediand > 3) cu note amare si picante medii
spre puternice (mediand > 3); pot fi prezente urmdtoarele note secundare: artichoke, grass, almond, tomato.

— aciditate liberd < 0,3 %;
—_— Kzgz: < 2,20;
- K270: < 0,20;
(") Regulation (EU) 2024/1143 of the European Parliament and of the Council of 11 April 2024 on geographical indications for wine,
spirit drinks and agricultural products, as well as traditional specialities guaranteed and optional quality terms for agricultural

products, amending Regulations (EU) No 13082013, (EU) 2019/787 and (EU) 2019/1753 and repealing Regulation (EU)
No 1151/2012 (OJ L, 20241143, 23.4.2024, ELL http:|/data.europa.cu/eli/reg/2024/1143/0j).
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4.3.

4.4.

4.5.

—  acid oleic: > 72 %;

— acid linoleic: < 10 %;

—  raportul acid oleic/acid linoleic: > 7;

—  Dbiofenoli/polifenoli: > 150 mg acid galic/kg de ulei (metoda spectrofotometricd Folin-Ciocalteu).

—  Culoare: de la verde la galben-auriu, cu o variatie cromaticd in timp.

Parametrii care nu sunt mentionati in mod specific trebuie si fie conformi cu legislatia UE in vigoare privind uleiul de
mdsline extravirgin.

Derogari de la aprovizionarea cu hrand pentru animale (doar in cazul produselor de origine animald care poartd o denumire de
origine protejatd) si restrictii privind aprovizionarea cu materii prime (doar in cazul produselor prelucrate care poartd o indicatie
geograficd protejatd)

Uleiul cu IGP ,Olio dei Colli di Bologna” trebuie s fie produs din masline din urmitoarele soiuri:

—  soiurile permise pentru uleiul cu IGP ,,Olio dei Colli di Bologna” produs dintr-un singur soi sunt: Correggiolo,
Frantoio, Nostrana di Brisighella si clonele sale, Ghiacciolo si clonele sale, Farneto, Montebudello, Montecapra,
Montecalvo 2 si Oliveto. Mislinele din soiurile selectionate trebuie sd reprezinte cel putin 85 % din maslinele
utilizate, in timp ce restul de 15 % pot fi din alte cultivare;

—  pentru productia de ulei cu IGP ,Olio dei Colli di Bologna” din mai multe soiuri (amestecuri), pe langa soiurile
mentionate mai sus, sunt permise cultivarele Leccino si Maurino. Mislinele din cel putin doud cultivare dintre
toate soiurile permise trebuie si reprezinte cel putin 80 % din mdslinele utilizate, in timp ce restul de 20 % pot
fi din alte cultivare.

Mislinele trebuie sd provind din aria geograficd delimitatd.
Materia prima pentru indicatia geograficd protejatd ,Olio dei Colli di Bologna” este reprezentatd de misline din
soiurile care cresc in mod traditional in aria geograficd delimitatd datoritd conditiilor de mediu si de cultivare care

caracterizeaza aria.

Sunt soiuri care tolereazd clima mai rece, se cultivi de decenii in aria de origine sau chiar sunt prezente doar in aria
respectiva si care 1i pot conferi uleiului caracteristicile calitative specifice.

Etape specifice ale productiei care trebuie sd se desfdsoare in aria geograficd delimitatd

Cultivarea maslinilor, recoltarea maslinelor si extractia uleiului din masline.

Norme specifice privind felierea, rizuirea, ambalarea etc. ale produsului agricol la care se referd denumirea inregistratd

Inainte de ambalare, uleiul trebuie filtrat (sau cel putin decantat) pentru a se elimina eventualele sedimente si reziduuri
de prelucrare.

In etapa de predistributie, produsul trebuie protejat de lumina directd si tinut la o temperaturd controlati (interval de
temperaturd: 13-25 °C atdt in etapa de predistributie, cat i in cea de depozitare).

In cazul in care uleiul este depozitat in rezervoare din otel inainte de imbuteliere, trebuie si se utilizeze gaze inerte (de
exemplu N2 sau Ar) pentru a umple spatiul superior (partea rezervorului de depozitare aflatd deasupra nivelului
uleiului), astfel incat si se reducd mésura in care ulejul intrd in contact cu oxigenul, care ar putea provoca reactii de
oxidare.

Uleiul cu IGP ,Olio dei Colli di Bologna” trebuie comercializat in recipiente autorizate de legislatia in vigoare, cu o
capacitate de maximum 5 litri. Recipientele trebuie s fie sigilate si etichetate. Trebuie utilizat un sistem de ambalare
primard/secundar care si protejeze uleiul impotriva luminii si a temperaturilor ridicate.
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4.6.  Norme specifice privind etichetarea produsului agricol la care se referd denumirea inregistratd

Pe etichetd trebuie sd figureze, cu caractere clare si indelebile, mentiunea ,Olio dei Colli di Bologna”, astfel incat sd
poata fi distinsa de toate celelalte informatii oferite pe eticheta.

Este permisd utilizarea indicatiilor care fac referire la nume, denumiri de exploatatii, denumiri comerciale, denumiri
de asociatii sau mdrci private, cu conditia s nu aiba un sens laudativ si si nu inducd in eroare consumatorul.

Este interzisd addugarea la indicatia geograficd protejatd ,Olio dei Colli di Bologna” a oricirui calificativ care nu este
previzut in mod expres in caietul de sarcini al produsului, inclusiv a urmatoarelor adjective: ,fine” (fin), ,scelto”
(ales), ,selezionato” (selectionat), ,superiore” (superior).

Sunt permise trimiterile adevirate si verificabile care ilustreazd metodele producitorilor (de exemplu, mentiunea ,un
singur soi”, urmatd de denumirea cultivarului utilizat).

Eticheta trebuie si includ3, de asemenea, logoul descris mai jos.

IGP ,Olio dei Colli di Bologna” este atat verbald, cat si figurativa si cuprinde denumirea ,Olio dei Colli di Bologna” si
un logo alcdtuit din cele doud turnuri care simbolizeazd Bologna, frunze de maslin si mdsline, pozitionate deasupra
mentiunii din logo, astfel cum se ilustreazd mai jos:

OLIO DEI COLLIDI BOLOGNA

Logoul prezintd imagini stilizate ale celor doud turnuri din Bologna, Turnul Garisenda la stinga si Turnul Asinelli la
dreapta, agezate intr-un cerc din care iese in sus un sfert din turnul din dreapta. Partea inferioard a cercului este
inconjuratd de doud ramuri de mislin cu frunze. Ramura din stinga are sase frunze, ramura din dreapta are cinci
frunze, iar frunzele au diverse dimensiuni si sunt orientate in directii diferite. In partea inferioard a fiecireia dintre
cele doud ramuri sunt asezate trei misline stilizate, existdnd sase misline de diverse dimensiuni si orientate in directii
diferite. Logoul poate fi imprimat in urmatoarele culori:

—  negru pe alb;

—  alb pe negru (sau alt fundal inchis la culoare);
Pe alb: turnuri, cerc, misline si text: PANTONE 430; ramuri de mdslin: PANTONE METALLIC 871;

Pe negru: turnuri, cerc, misline si text: ALB; ramuri de maslin PANTONE METALLIC 871.

5. Delimitarea concisi a ariei geografice

Aria de productie (unde se cultivd si se recolteazd mdslinele), inclusiv de extractie a uleiului cu IGP ,Olio dei Colli di
Bologna”, include comunele din zona administrativd a metropolei Bologna situate la sud de drumul Via Emilia, si
anume: intregul teritoriu al urmitoarelor comune: -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,

teritoriului urmitoarelor comune situate la sud de Via Emilia: Anzola dell’Emilia, Bologna, Castel San Pietro Terme,
Dozza, Imola, Ozzano dell’Emilia, San Lazzaro di Savena.
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Legitura cu aria geograficd

ererea de recunoastere a denumirii ,,Olio dei Colli di Bologna” se bazeaza pe caracteristicile calitative ale uleiului.
C d St d Olio dei Colli di Bologna” se b p teristicile calitative ale uleiul

Mai precis, aria de origine se afld in centrul regiunii Emilia-Romagna. Este formatd din zona deluroasi situatd in
partea de sud a teritoriului administrativ al metropolei Bologna.

Aceastd zond este caracterizatd de prezenta unor aflorimente evaporitice de ghips si face parte din situl natural
,Evaporitic Karst and Caves of Northern Apennines” (Carstul si pesterile evaporitice din nordul Apeninilor), inclus
pe lista patrimoniului mondial UNESCO in 2023.

Aria este uniforma din punctul de vedere al climei, care este submediteraneeand — cu veri si ierni aride si precipitatii
concentrate primdvara si toamna — si, in apropierea aflorimentelor de ghips, este atenuati de prezenta acestei
formatiuni geologice.

In ultimele decenii, temperatura medie zilnicd din regiune a variat intre valori maxime de 30° si valori minime de -9°,
atat valorile minime, cat si cele maxime prezentand o tendint ascendentd, iar valorile maxime atingdnd 38°. Zona
Colli di Bologna (dealurile din Bologna) tinde si fie mai rdcoroasd, cu o medie a valorilor maxime zilnice de
aproximativ 20° si valori maxime absolute in concordantd cu valorile maxime regionale, de peste 37°, media
valorilor minime fiind de aproximativ -5°.

In ceea ce priveste precipitatiile, regiunea se caracterizeaza prin precipitatii care cresc de la cdmpia din nord citre
muntii Apenini din sud, nivelurile lor fiind cuprinse intre 600 mm si 1 800 mm in sud-vest. Totusi, aceste cifre au
fost distorsionate in ultimii ani de fenomenele meteorologice extreme. Valorile anuale ale precipitatiilor inregistrate
in zona aflorimentelor de ghips din Gessi Bolognesi variazd intre 700 mm si 900 mm.

in general, solurile cultivabile din arie au o texturd moderat de find, o bund disponibilitate a oxigenului si sunt adanci,
ceea ce contribuie la dezvoltarea sistemului radicular. Aflorimentele de ghips nu sunt utilizate pentru agricultur3,
roca nefiind ideald pentru culturi. Totusi, prin inertie termicd si in combinatie cu expunerea spre sud a formatiunilor
stdncoase, aceastd caracteristicd exceptionald creeazd un microclimat care, prin eliberarea treptatd a cdldurii, a
incurajat de mai multe secole habitatul ideal pentru unele culturi tipic mediteraneene, in primul rand maslinul,
cultura caracteristica in aceste zone.

Dupid cum demonstreazd documentatia legatd de recunoasterea UNESCO, acviferele din arie sunt, in general,
incapabile sd sprijine agricultura irigatd, neexistind cursuri de apa adecvate pe fundul viii sau rezervoare artificiale.
Luati impreund, acesti factori naturali si umani fac ca teritoriul si fie extrem de fragmentat. Urcand de pe fundul viii,
intalnim mai intai culturi irigate, si anume livezi de diferite tipuri, urmate de terase mai inalte si de terenuri in pants,
unde creste gradul de inclinare al plantatiilor viticole, iar apoi si parcele terasate cultivate cu mislini in zonele cele mai
potrivite.

Studiile despre cultivarea méslinilor in Emilia-Romagna aratd c¢i maslinii sunt prezenti din cele mai vechi timpuri pe
dealurile din apropiere de Bologna, fiind distribuiti eterogen, prin adaptarea la nise ecologice mici, protejate de
vanturile dinspre nord si de ceatd. Existd dovezi documentate ale unor arbori seculari care au supravietuit inghetului
datoritd rezistentei la temperaturi aspre, pe care au dobandit-o prin adaptarea la microclimatele locale specifice.

Intr-adevir, aceastd arie, aflatd aproximativ pe paralela 44, este pozitionatd geografic la extremititile nordice ale
zonelor adecvate pentru cultivarea maslinilor, despre care se stie ci se extind doar foarte rar dincolo de 45° latitudine
nordicd.

Astfel, conditiile de cultivare a méslinilor din aria de origine decurg din caracteristici de mediu specifice care, desi sunt
prezente la o latitudine neobisnuitd pentru cultivarea mdslinilor, favorizeazd conditiile standard de stres termic si
hidric necesare in timpul etapelor de acumulare a uleiului si de coacere a maslinelor. Aceste conditii se caracterizeaz
prin:

—  variatia semnificativd de temperaturd zilnici si sezonierd, tipicd pentru zona central-nordica a Italiei, atenuatd
partial de prezenta rocilor evaporitice, care modereaza impactul temperaturilor extreme scizute;

—  absenta aproape totald a unei retele de ape de suprafatd si precipitatiile reduse, in special vara, cu exceptia
fenomenelor extreme care nu pot fi valorificate pentru productia agricold sau care sunt chiar diunitoare
pentru aceasta;
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—  dezvoltarea de drupe compatibile cu caracteristicile mediului, pentru soiurile tipice ariei sau care s-au adaptat la
aceasta si care, prin urmare, sunt capabile sd dezvolte in principal lipide;

Efectele pe care temperatura din aria de cultivare a mislinilor le are asupra compozitiei de acizi a uleiului sunt bine
cunoscute. Aceste efecte se manifestd prin cresterea continutului de acid oleic si, prin urmare, a raportului dintre
acizii grasi nesaturati si cei saturati odata cu trecerea de la zonele mai calde din sudul Italiei la zonele mai ricoroase
din nord, in special pe versantii estici ai Apeninilor, ale ciror conditii climatice si relief accidentat sunt partial
moderate de caracteristicile geologice si hidrografice specifice ale ariei de origine. In plus, pare ci s-a stabilit deja ci
starea hidricd a arborelui are un efect marginal sau chiar niciun efect asupra aciditatii libere, care este rezultatul altor
factori, cum ar fi selectia de soiuri. Pentru ,Olio dei Colli di Bologna”, aceastd selectie se bazeazi pe cultivare care se
cultivd de decenii in aria de origine sau chiar sunt prezente doar in aria respectivd. Sunt soiuri care tolereazi clima
mai rece §i, tot ca urmare a volumului scizut al productiei, atat in ceea ce priveste productia totald de mdsline, cat si
productia de ulei, creeazd un cerc virtuos de expertizd in rndul producitorilor din arie in legiturd cu alegerea
momentului potrivit pentru recoltare si promptitudinea prelucrarii.

Prin urmare, ,Olio dei Colli di Bologna” se caracterizeazd prin niveluri foarte scdzute de aciditate liberd, care nu
depisesc 0,3 %, si este un ulei echilibrat, cu o intensitate medie a atributelor pozitive fructat, amar si picant.
Analizele indicd un continut bun de acid oleic (mai mare sau egal cu 72 %) si un procent relativ scizut de acid
linoleic (mai mic sau egal cu 10 %). Raportul acid oleic/acid linoleic este in foarte mare masurd pozitiv si conferd un
grad de stabilitate bun matricei lipidice la oxidare.

Acesti parametri reprezintd setul principalelor caracteristici distinctive ale ,Olio dei Colli di Bologna”, in timp ce,
pentru aspectele organoleptice reprezentate de atributul fructat, amar si picant, care pot fi determinate prin analizd
senzoriald, caracteristicile uleiului sunt mai echilibrate i mai armonioase.

Alte ulejuri produse in Italia ating foarte rar nivelurile de aciditate liberd, de acid oleic, de acid linoleic si, prin urmare,
raportul dintre acizii grasi nesaturati si cei saturati pe care le prezintd ,Olio dei Colli di Bologna”. Un singur alt ulei cu
DOP produs in Italia are un nivel atat de scizut de aciditate liberd si doar trei dintre acestea (6 % din totalul DOP si
IGP inregistrate in Italia) se caracterizeazi si ele prin raportul minim dintre acizii grasi nesaturati si cei saturati care
imbundtiteste aspectele nutritionale ale uleiului.

Unele dintre soiurile de misline din arie sunt cultivare autohtone seculare, prezente de la redescoperirea unor
genotipuri strdvechi. Acestea au fost dezvoltate prin selectarea si conservarea cultivarelor din provincia Bologna
(Farneto, Montebudello, Montecapra, Montecalvo 2 si Oliveto) care prezintd in mod natural cele mai potrivite
caracteristici agronomice pentru a fi cultivate pe dealurile din Bologna si pentru a produce ,Olio dei Colli di
Bologna”. Alte soiuri (Ghiacciolo, Nostrana di Brisighella) sunt larg rispandite in arie sau in imprejurimile sale
imediate.

Dintre tehnicile de cultivare, momentul recoltdrii si modul in care este gestionatd irigarea sunt factori umani
caracteristici care influenteaza produsul. In aria de productie, recoltarea incepe, de obicei, in octombrie, cind are loc
intrarea in pargd si se schimbi culoarea a aproximativ jumitate din suprafata drupei, si se incheie pani la data de
20 noiembrie a fiecdrui an. Irigarea se utilizeazd putin si, daci este cazul, se practici in general irigarea prin deficit de
apd, pastrandu-se astfel notele vegetale primare §i secundare care caracterizeazd ,Olio dei Colli di Bologna”.

O altd caracteristicd distinctivi a ariei este faptul ci existd doar un numdr limitat de prese de ulei, conducind la
dezvoltarea unor instalatii de presare care au devenit lideri in prelucrarea mdslinelor si care sunt utilizate de
producdtorii de masline care isi desfdsoard activitatea in vecindtate. De-a lungul anilor, acest aspect a creat obiceiul ca
producdtorii sd apeleze la putinele prese de ulei, care s-au structurat astfel incat sd furnizeze servicii de inalti calitate
exploatatiilor agricole. Sunt prese de ulei avansate, implicate in cercetare si experimente si care, prin expertiza lor,
contribuie la conferirea caracteristicilor specifice ale ,Olio dei Colli di Bologna”, cu o reputatie din ce in ce mai mare.

Trimitere la publicarea caietului de sarcini al indicatiei geografice
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