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Offentliggorande av en ansokan om registrering av en geografisk beteckning i enlighet med
artikel 15.4 i Europaparlamentets och ridets forordning (EU) 2024/1143

(C[2026/2785)
I enlighet med artikel 17 i Europaparlamentets och rddets forordning (EU) 2024/1143 () fir myndigheterna i en

medlemsstat eller ett tredjeland eller en fysisk eller juridisk person med ett berittigat intresse och som r etablerad eller
bosatt i ett tredjeland limna in en invdndning till kommissionen inom tre manader fran dagen for detta offentliggorande.

SAMMANFATTANDE DOKUMENT
Ursprungsbeteckningar och geografiska beteckningar f6r jordbruksprodukter
”Olio dei Colli di Bologna”

Referensnummer: PGI-IT-03354 — 2.10.2024

1. Namn

”Olio dei Colli di Bologna”

2. Typ av geografisk beteckning

SUBO SGBK

3. Land till vilket det avgrinsade geografiska omradet hor

Italien

4. Beskrivning av jordbruksprodukten

4.1 Klassificering av jordbruksprodukten med KN-nummer, i enlighet med artikel 6.1 i férordning (EU) 2024/1143

15 - ANIMALISKA, VEGETABILISKA ELLER MIKROBIELLA FETTER OCH OLJOR SAMT SPALTNINGSPRODUKTER
AV SADANA FETTER OCH OLJOR; BEREDDA ATBARA FETTER; ANIMALISKA OCH VEGETABILISKA VAXER

1509 — Olivolja och fraktioner av denna olja, dven raffinerade men inte kemiskt modifierade

1509 20 — Extra jungfruolja

4.2 Beskrivning av den jordbruksprodukt for vilken det registrerade namnet dr tillimpligt

Vid 6vergdngen till fri konsumtion ska den extra jungfruolja som innehar den skyddade geografiska beteckningen
”Olio dei Colli di Bologna” uppfylla f6ljande kemiska/fysiska och organoleptiska standarder:

—  Sensorisk analys: olivernas fruktighet ar medelstark till robust (medianvirde > 3) och oljan har medelstarka till
robusta bittra och skarpa toner (medianvirde > 3). F6ljande sekundira toner kan férekomma: krondrtskocka,
grds, mandel, tomat.

—  Fria fettsyror < 0,3 %.

—_— Kzgz: < 2,20.

- K270: < 0,20.

(") Europaparlamentets och radets férordning (EU) 2024/1143 av den 11 april 2024 om geografiska beteckningar for vin, spritdrycker
och jordbruksprodukter samt garanterade traditionella specialiteter och frivilliga kvalitetsbegrepp f6r jordbruksprodukter, om dndring

av forordningarna (EU) nr 1308/2013, (EU) 2019/787 och (EU) 2019/1753 samt om upphivande av férordning (EU) nr 1151/2012
(EUTL, 20241143, 23.4.2024, ELL http:|/data.curopa.cu/eli/reg/2024/1143/0j).

ELL http://data.europa.eu/eli/C[2026/2785/oj 1/5


http://data.europa.eu/eli/reg/2024/1143/oj

SV

EUT C, 19.5.2026

4.3

4.4

4.5

—  Oljesyra: 2 72 %.

—  Linolsyra: < 10 %.

—  Oljesyra/linolsyrakvot: = 7.

—  Biofenoler/polyfenoler: > 150 mg gallsyra/kg olja (spektrofotometrisk metod Folin-Ciocalteu).

—  Farg: gron till gyllengul med firgvariation over tid.

De parametrar som inte uttryckligen anges hir ska overensstimma med gillande unionslagstiftning om extra
jungfruolja.

Undantag avseende fodrets ursprung (endast for produkter av animaliskt ursprung med skyddad ursprungsbeteckning) och
begréinsningar av rdvarornas ursprung (endast for bearbetade produkter med skyddad geografisk beteckning)

Den skyddade geografiska beteckningen "Olio dei Colli di Bologna” ska framstillas av oliver av foljande sorter:

—  Dettillitna sorterna for den skyddade geografiska beteckningen "Olio dei Colli di Bologna” som framstills av en
enda olivsort dr correggiolo, frantoio, nostrana di brisighella och kloner av dessa sorter, ghiacciolo och kloner
av denna sort, farneto, montebudello, montecapra, montecalvo 2 och oliveto. Oliver av de utvalda sorterna
mdste utgora minst 85 % av de oliver som anvinds, medan resterande 15 % kan komma frén andra sorter.

—  For framstillning av "Olio dei Colli di Bologna” som inte enbart bestdr av olja frin en enda sorts oliver
(blandningar) dr sorterna leccino och maurino tilldtna ut6ver de sorter som nimns ovan. Oliver av tvé eller
fler av de tilldtna sorterna madste utgéra minst 80 % av de oliver som anvinds, medan resterande 20 % kan
komma frén andra sorter.

Oliverna mdste komma frin det avgrinsade geografiska omrédet.
Révaran for den skyddade geografiska beteckningen "Olio dei Colli di Bologna” bestdr av oliver av de sorter som
traditionellt odlas i det avgransade geografiska omréddet och 4r anpassade till de miljo- och odlingsforhallanden som

kinnetecknar omradet.

Det ar sorter som tél ett kallare klimat, som har odlats i ursprungsomrddet i drtionden eller till och med endast
forekommer i det omrddet och som kan ge oljan dess sirskilda kvalitetsegenskaper.

Sérskilda steg i produktionsprocessen som mdste dga rum i det avgrinsade geografiska omrddet

Odling, skord och utvinning av olja.

Sdrskilda regler for forpackning, skivning, rivning osv. av den jordbruksprodukt som det registrerade namnet avser

Innan oljan forpackas ska den filtreras (eller tminstone dekanteras) for att eliminera eventuella sediment- och
bearbetningsrester.

Fore distributionen mdste produkten skyddas frén direkt ljus och forvaras vid en kontrollerad temperatur (temperatu-
rintervall: 13-25 °C béade fore distribution och vid forvaring).

Om oljan forvaras i stdltankar innan den tappas pa flaska méste inerta gaser (t.ex. kvivgas eller argon) anvindas for
att fylla utrymmet ovanfor oljan for att minska kontaktytan med syre och undvika oxidation.

Olivolja med den skyddade geografiska beteckningen "Olio dei Colli di Bologna” méste saluféras i behallare som ar
tillitna enligt gillande lagstiftning och som rymmer hogst 5 liter. Behdllarna madste forseglas och mirkas. Ett
primirt/sekundirt férpackningssystem som skyddar oljan mot ljus och hoga temperaturer maste anvindas.
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4.6 Sdrskilda regler for mérkning av den jordbruksprodukt som det registrerade namnet avser

Beteckningen "Olio dei Colli di Bologna” ska anges p4 etiketten med ldsliga och outplénliga bokstéver som tydligt kan
skiljas fran alla andra uppgifter som anges pa etiketten.

Det r tilldtet att ldgga till uppgifter som hénvisar till féretag, namn, firmanamn, privata eller offentliga varumarken
eller grupper, forutsatt att dessa uppgifter inte har ett berommande innehall avseende produkten eller vilseleder
konsumenten.

Det ir forbjudet att genom ett tillidgg forse den skyddade geografiska beteckningen "Olio dei Colli di Bologna” med en
beskrivning som inte uttryckligen anges i den aktuella produktspecifikationen, déribland foljande adjektiv: “fine” (fin),
"scelto” (utsokt), "selezionato” (utvald) och "superiore” (forstklassig).

Riktiga och verifierbara referenser som illustrerar producenternas metoder ir tilldtna (t.ex. "framstilld av en enda
olivsort” f6ljt av namnet pd den sort som anvinds).

Etiketten ska ocksa innehalla den logotyp som beskrivs nedan.

Den skyddade geografiska beteckningen "Olio dei Colli di Bologna” innehaller sdvil text som visuellt innehdll och
bestér av namnet "Olio dei Colli di Bologna” samt en logotyp med de tvd torn som symboliserar Bologna, olivblad
och oliver, placerade ovanfor texten i logotypen, enligt vad som visas nedan:

OLIO DEI COLLIDI BOLOGNA

P4 logotypen syns stiliserade bilder av Bolognas tva torn, Garisendatornet till vinster och Asinellitornet till hoger. De
ar placerade i en cirkel med en fjardedel av det hogra tornet som sticker ut fran cirkelns 6vre del. Den nedre delen av
cirkeln omges av tvd grenar av olivtrid med blad. Grenen till vinster har sex blad, grenen till hoger fem, och bladen ar
av olika storlekar och pekar i olika riktningar. Den nedre delen av de bdda grenarna har tre stiliserade oliver vardera,
sammanlagt sex oliver av olika storlek som pekar &t olika héll. Logotypen far tryckas i foljande farger:

—  svart pa vitt,

—  vitt pa svart (eller annan mork bakgrund).
Pé vitt: torn, cirkel, oliver och text: PANTONE 430; grenar av olivtrid: PANTONE METALLIC 871.

Pé svart: torn, cirkel, oliver och text: VITT, grenar av olivtrdd PANTONE METALLIC 871.

5. Kort beskrivning av det geografiska omradet

Produktionsomradet (dir oliverna odlas och skordas), som ocksé dr ett omrade dir olivolja med den skyddade
geografiska beteckningen "Olio dei Colli di Bologna” utvinns, omfattar kommunerna i det administrativa omradet i
Bolognas storstadsregion soder om Via Emilia, sirskilt foljande: foljande kommuners hela territorium: 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 i Belvedere, Loiano,
Marzabotto, Monghidoro, Monte San Pietro, Monterenzio, Monzuno, Pianoro, San Benedetto Val di Sambro, Sasso
Marconi, Valsamoggia, Vergato och Zola Predosa.

Territoriet i foljande kommuner séder om Via Emilia: Anzola dell’Emilia, Bologna, Castel San Pietro Terme, Dozza,
Imola, Ozzano dellEmilia och San Lazzaro di Savena.
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Samband med det geografiska omridet

Ansokan om erkdnnande av namnet "Olio dei Colli di Bologna” bygger pé olivoljans kvalitetsegenskaper.

Ursprungsomradet ligger centralt i regionen Emilia-Romagna. Det bestar av det kuperade omradet i den sodra delen
av Bologna storstadsomréades administrativa territorium.

Omrédet kinnetecknas av formationer som bildats av gipsavlagringar och ingdr i naturomrddet Evaporitic Karst and
Caves of Northern Apennines som lades till Unescos virldsarvslista 2023.

Omradet ér enhetligt nir det giller klimatet, som dr submediterrant — med torra somrar och vintrar och nederbord
koncentrerad till var och host — och i nirheten av gipsavlagringarna mildras det av forekomsten av denna geologiska
formation.

Under de senaste drtiondena har den genomsnittliga dagstemperaturen i regionen varierat mellan hoga nivéer pa
30 °C och ldga pa -9 °C, dir bade de laga och héga nivderna visar en uppdtgdende trend och dir toppar pd 38 °C
forekommer. Omradet Colli di Bologna (Bolognas kullar) tenderar att vara svalare, med hoga genomsnittliga
dagstemperaturer pd omkring 20 °C och toppar pd samma nivd som de hogsta dagstemperaturerna for regionen pa
over 37 °C och genomsnittliga laga niver pa omkring -5 °C.

Regionen kdnnetecknas av att nederborden okar ju lingre bort fran slitten i norr och ju nirmare bergskedjan
Apenninerna i soder man befinner sig, och av nederbordsmingder pd mellan 600 och 1 800 mm i sydvist. Extrema
vaderforhdllanden har dock pé senare ar fordndrat dessa forhdllanden. De uppmatta arliga nederbordsméingderna for
det omrade ddr gipsavlagringarna i Gessi Bolognesi finns varierar mellan 700 och 900 mm.

[ allménhet dr omradets odlingsbara jordar relativt finkorniga, har god syretillgdng och ar djupa, vilket 4r gynnsamt
for utvecklingen av rotsystem. Gipsformationerna brukas inte eftersom berggrunden inte ar idealisk for grodor.
Detta mycket speciella sirdrag skapar dock, tack vare termisk troghet i kombination med klippornas sydliga
exponering, ett mikroklimat som genom drhundraden av gradvis vdrmeavgivning har bidragit till en idealisk
livsmiljo for vissa typiska Medelhavsgrodor, framst olivtradet, som ar den groda som kidnnetecknar dessa omréden.

Som framgdar av dokumentationen om upptagandet pa Unescos virldsarvslista kan omrddets grundvattenreservoarer
i allmdnhet inte anvindas for bevattnat jordbruk, och det finns varken limpliga vattendrag i dalbotten eller artificiella
vattenreservoarer. Sammantaget innebar dessa naturliga och ménskliga faktorer att omrddet 4r mycket fragmenterat.
Narmast dalbotten finns bevattnade grodor i form av fruktodlingar av olika slag, och lingre upp pa terrasser och
sluttande mark med storre lutning dven vinodlingar. Det finns ocksé terrasserade odlingar under olivtrad i de bést
limpade omréddena.

Studier av olivodling i Emilia-Romagna visar att olivtrdd har funnits i bergen nira Bologna sedan urminnes tider.
Odlingarna har varit fordelade som ett lappticke pd grund av att de passats in i smé ekologiska nischer som ir
skyddade mot nordliga vindar och dimma. Det finns dokumenterade bevis for att flera hundra &r gamla triad har
overlevt frost tack vare en motstandskraft mot bistra temperaturer som byggts upp genom anpassning till specifika
lokala mikroklimat.

Detta omréde, som ligger ungefir pd den 44:e breddgraden, befinner sig geografiskt sett lingst norrut i de omraden
som ldmpar sig for olivodling och som man vet mycket sillan stricker sig langre 4n till den 45:e breddgraden.

Tack vare de sirskilda miljoegenskaperna i ursprungsomradet skapas alltsé forhéllanden som ldmpar sig for odling av
oliver, genom ett klimat som frimjar de standardforhallanden for virmestress och vattenstress som kravs for att
oliverna ska ackumulera olja och mogna, dven pd denna ovanliga breddgrad for olivodling. Dessa foérhdllanden
kinnetecknas av f6ljande:

—  En betydande daglig och arstidsbetingad temperaturvariation som ar typisk for de centrala delarna av norra
Italien, delvis begrinsad av forekomsten av evaporit som mildrar effekterna av de extremt ldga temperaturerna.

—  En niéstan total frdnvaro av ytvatten och laga nederbordsmangder, sirskilt under sommaren, med undantag for
extremvéder som inte kan utnyttjas for jordbruksproduktion eller till och med kan skada den.
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—  En stenfruktsutveckling som ér forenlig med miljons egenskaper, for olivsorter som ar typiska for eller som
anpassat sig till omradet, vilket innebar kapacitet att utveckla fetter.

De effekter som temperaturen i olivodlingsomrddet har pa olivoljans syrasammansittning ar vilkdnda och visar sig
tydligt genom att oljesyrahalten och dirmed forhdllandet mellan omittade och mittade fettsyror dkar nir man
lamnar de varmare omradena i sodra Italien och ndrmar sig de svalare omradena i norr. Detta ar sirskilt tydligt pa
Apenninernas ostra sluttningar, vars klimatforhdllanden och ojimna topografi delvis mildras av ursprungsomradets
specifika geologiska och hydrografiska egenskaper. Dessutom verkar det vara ett etablerat faktum att olivtradets
vattenstatus endast har en marginell, eller 6ver huvud taget ingen, effekt pa de fria fettsyrorna, vilka snarare paverkas
av andra faktorer, sdsom valet av olivsort. Nir det giller Olio dei Colli di Bologna baseras detta val pa sorter som har
odlats i artionden i ursprungsomradet eller till och med forekommer endast i det omrédet. Det &r sorter som tal ett
kallare klimat och som, ocksd pd grund av den ldga produktionsvolymen, bade vad giller total avkastning i oliver
och avkastning i olivolja, frimjar ett positivt kunskapsutbyte mellan producenterna i omradet nar det giller valet av
ritt tidpunkt for skord och bearbetning i ritt tid.

Till foljd av detta kdnnetecknas Olio dei Colli di Bologna av mycket ldga halter av fria fettsyror, som inte dverstiger
0,3 %, vilket gor den till en vilbalanserad olivolja med medelhog intensitet i de positiva egenskaperna fruktighet,
beskhet och skarphet. Analyserna visar pd en god oljesyrahalt (hogre dn eller lika med 72 %) och en relativt 14g andel
linolsyra (lagre n eller lika med 10 %). Oljesyra/linolsyrakvoten ar mycket bra och ger god stabilitet i lipidstrukturen
vid oxidering.

Dessa parametrar dr de viktigaste sirdragen hos Olio dei Colli di Bologna. De organoleptiska aspekterna fruktighet,
beskhet och skarphet, som kan bestimmas genom sensorisk analys, dr mer balanserade och harmoniska.

Mycket sillan uppndr andra olivoljor som produceras i Italien samma nivéer av fria fettsyror, oljesyra och linolsyra
som Olio dei Colli di Bologna uppvisar, och ddrmed inte heller samma forhdllande mellan omittade och mittade
fettsyror. Endast en annan olivolja med skyddad ursprungsbeteckning som produceras i Italien har en sd 1ag halt av
fria fettsyror, och endast tre av dem (6 % av alla olivoljor med skyddad ursprungsbeteckning och skyddad geografisk
beteckning som ir registrerade i Italien) kinnetecknas ocksd av minimikvoten mellan ométtade och mittade fettsyror,
som forbittrar olivoljans ndringsmissiga aspekter.

Vissa av olivsorterna i omrddet 4r mycket gamla inhemska sorter som har funnits sedan de uréldriga genotyperna
ateruppticktes. De har utvecklats genom urval och bevarande av sorter frin provinsen Bologna (farneto,
montebudello, montecapra, montecalvo 2 och oliveto) som naturligt har de agronomiska egenskaper som ér bast
limpade for odling pa Bolognas kullar och som anvinds for framstillning av Olio dei Colli di Bologna. Andra sorter
(ghiacciolo och nostrana di brisighella) dr vanliga i omréddet eller i dess omedelbara nirhet.

Nir det giller odlingsteknik 4r ndgra av de viktigaste manskliga faktorer som péverkar produkten tidpunkten for
skorden och hanteringen av bevattningen. I produktionsomrddet borjar skorden vanligtvis i oktober under veraison,
dé oliverna borjar mogna och firgen pa ungefir halften av fruktytan fordndras, och slutar senast den 20 november
varje dr. Bevattning forekommer knappt och nir den gor det anvinds i allmidnhet underskottsbevattning, vilket
bevarar de primdra och sekundara vixtinslag som ér typiska for Olio dei Colli di Bologna.

Ett annat f6r omradet utmérkande drag dr att det endast finns ett begrinsat antal olivoljekvarnar, vilket har lett till att
pressningsanldggningar har vixt fram och blivit ledande inom olivbearbetningen och anvinds av producenter som ar
verksamma i nirheten. Under drens lopp har det blivit en vana bland producenterna att vinda sig till dessa mycket fa
olivoljekvarnar, som har utvecklat en struktur som gor att de kan tillhandahalla hogkvalitativa tjanster till jordbruks-
foretagen. Det ror sig om avancerade olivoljekvarnar dar man deltar i forskning och experiment och som besitter en
sakkunskap som bidrar till att ge Olio dei Colli di Bologna dess sdrskilda egenskaper. Darmed har de ocksa fatt ett
vixande anseende.

Hinvisning till offentliggorandet av produktspecifikationen for den geografiska beteckningen

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