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INNE AKTY

KOMISJA EUROPEJSKA

Publikacja wniosku zgodnie z art. 50 ust. 2 lit. a) rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady
(UE) nr 1151/2012 w sprawie systeméw jakoSci produktéw rolnych i Srodkéw spozywczych

(2020/C 102/09)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 51 rozporzadzenia Parlamentu Euro-
pejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 ().

JEDNOLITY DOKUMENT
,EAAIOAAAO MAKPHZ” (,ELAIOLADO MAKRIS”)
Nr UE: PDO-GR-02388-AM01 - 11.1.2018
ChNP (X) ChOG ()

1. Nazwa lub nazwy
,EAatohado Maxpne” (,Elaiolado Makris”)

2. Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Grecja

3. Opis produktu rolnego lub Srodka spozywczego
3.1. Rodzaj produktu

Klasa 1.5. Oleje i tluszcze (masto, margaryna, oleje itp.)

3.2. Opis produktu, do ktdrego odnosi si¢ hazwa podana w pkt 1

,Elaiolado Makris” jest oliwg z oliwek najwyzszej jakosci z pierwszego tloczenia wytwarzana z oliwek rodzimej
odmiany elia makris, do ktérej nalezy okoto 99 % oliwek uprawianych na wyznaczonym obszarze.

,Elaiolado Makris” posiada nastg¢pujace cechy:

barwa: jasna z6ttozielona, w miare dojrzewania staje si¢ ztotoz6lta;

aromat: owocowy o $redniej intensywnosci przy medianie Mf > 4, z lekka nuta zi6}, stokrotek i nagiet-
kéw, gdy oliwe z oliwek wytwarza si¢ z oliwek $rednio dojrzalych, i dominujgcym zapachem
rumianku, gdy oliwki sa dojrzale. Z owocowym aromatem ,Elaiolado Makris” harmonijnie
wspolgraja nuty jablek i migdalow;

smak: dobrze wywazony, z lekko gorzkim posmakiem przy medianie goryczy (Mb = 2-3), lekko ostry
przy medianie ostrego smaku (Mp = 2-3), mediana wad (Md = 0);

kwasowos$¢: niska kwasowo$¢ < 0,6;

liczba nadtlenkowa: < 10,9 mEq O,/kg;

absorpgja ultrafioletu: K,50: < 0,18 oraz Ky3,: < 2,20;

woski: < 127,8 mg/kg;

kwas oleinowy: > 75,00 kwasow tluszczowych ogétem;

niska lub Srednia zawarto$¢ kampesterolu (< 2,90) i steroli rezydualnych oraz steroli ogétem > 1 000 mg/kg;

zmienno$¢ wspétczynnika absorpcji (Delta-K = 0-0,002).

() Dz.U.L343z14.12.2012,s.1.
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3.3. Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktow pochodzenia zwierzgcego) i surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw przetwo-
rzonych)

,Elaiolado Makris” produkuje si¢ z rodzimej odmiany oliwek elia makris uprawianej na obszarze, ktére to oliwki sg
kuliste, Sredniej wielkoci i czarne w przypadku dojrzatych owocow.

3.4. Poszczegéine etapy produkcji, ktdre muszg odbywac sig na wyznaczonym obszarze geograficznym

Uprawa starych i nowych gajéw oliwnych obsadzonych rodzimg odmiang elia makris, zbi6r oliwek oraz wszystkie
etapy produkgji i przetwarzania oliwy z oliwek.

3.5. Szczegdtowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itp. produktu, do ktérego odnosi sig zarejestrowana nazwa

3.6. Szczegdtowe zasady dotyczqce etykietowania produktu, do ktdrego odnosi sig zarejestrowana nazwa
Na etykiecie znajdzie si¢ nazwa produktu i logo ChNP UE. Znajda si¢ na niej réwniez nastgpujace elementy:

— logo zawierajace nazwe produktu napisang alfabetem greckim lub facifiskim, z fotografiag wsi Makri w tle nad
rysunkiem drzewa oliwnego, z ktérego skapuja krople oliwy z oliwek, tworzac kaluze, na $rodku ktérej znajduja
si¢ oliwki.

4. Zwiezle okreSlenie obszaru geograficznego

Wyznaczony obszar geograficzny obejmuje granice administracyjne okregu gminnego Makri, ktdry obejmuje miejs-
cowosci Makri, Dikella, Mesimvria i Plaka oraz miejscowo$¢ Chili w okregu miejskim Aleksandropolis.

5. Zwiazek z obszarem geograficznym

,Elaiolado Makris” ma szczegdlne organoleptyczne cechy charakterystyczne i wlasciwosci fizykochemiczne. Wynikaja
one z szeregu czynnikéw, a mianowicie ze szczegdlnej rodzimej odmiany oliwek elia makris, ktéra wspaniale rozwija
si¢ na wyznaczonym obszarze, z warunkow glebowych i klimatycznych obszaru oraz z metod stosowanych przez
lokalnych producentéw.

Szczegdlne organoleptyczne cechy charakterystyczne ,Elaiolado Makris” sa nastepujace:

— owocowy aromat o $redniej intensywnosci z lekka nutg zidl, stokrotek i nagietkéw na poczatku zbioréw, i domi-
nujacym zapachem rumianku, gdy oliwki sg dojrzale, z ktérym harmonijnie wspoélgraja nuty jablek i migdatow.
To polaczenie jest typowe dla oliwy ,Elaiolado Makris”, ktérg produkuje si¢ na wyznaczonym obszarze z rodzimej
odmiany elia makris;

— lekko gorzki i ostry smak, harmonijny i zréwnowazony, ktdry jest réwniez polaczeniem typowym dla rodzimej
odmiany elia makris.

Szczegblne wlasciwosci fizykochemiczne ,Elaiolado Makris” s nastepujace:
— niska kwasowos¢ < 0,6;

— niska liczba nadtlenkowa (< 10,9), a tym samym wicksza odporno$¢ na utlenianie i zdatno$¢ do przechowywania,
co nadaje oliwie typowa §wiezos¢;

— niskie wspdlczynniki absorpcji (Ky70 < 0,18 oraz K3, < 2,20), ktdre s oznaka Swiezosci, szybkiego przetworzenia
po zbiorach i przechowywania w odpowiednich warunkach;

— niewielka zmienno$¢ wspélczynnika absorpcji (Delta-K = 0-0,002);

— zachowanie wysokiej jakoSci podczas przechowywania, co wynika gtéwnie z wysokiego poziomu jednonienasy-
conego kwasu oleinowego, kt6ry jest w minimalnym stopniu podatny na samoutlenianie.
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Wyznaczony obszar, ktéry jest najbardziej wysunigtym na péinoc miejscem uprawy oliwek w Grecji, jest pagérko-
wata rowning polozona na Sredniej wysokosci 200 m n.p.m. Gleba jest gling piaszczysta o strukturze $rednioziarnis-
tej, ktéra w gorach jest uboga i wapienna, a na réwninach zyzna, pochodzenia wapiennego o strukturze $rednioziar-
nistej, zawierajaca 3—-31,6 % CaCO;. Zawarto$¢ materii organicznej jest niska do zadowalajacej na kilku obszarach
(1,8-6,5 %). Odczyn pH (7-8) jest na 0gét obojetny do lekko zasadowego. Wapienne pochodzenie gleby w potaczeniu
z ciggly ekspozycja oliwek na dziatanie promieni stonecznych ze wzgledu na uksztaltowanie terenu przyczynia si¢ do
zwigkszenia stezenia zwigzkow lotnych, ktére nadaja ,Elaiolado Makris” owocowy aromat.

Na wyznaczonym obszarze produkgji ,Elaiolado Makris” panuje przybrzezny mikroklimat §rédziemnomorski charak-
teryzujacy sie fagodnymi zimami i chlodnymi latami. Niebezpieczne mrozy sg rzadkoscig. W kilku przypadkach
wystapienia przymrozkéw oliwka nalezaca do odmiany elia makris okazala si¢ bardzo odporna — uszkodzenia drzew
byly minimalne. Na wyznaczonym obszarze, ktéry obejmuje 15 km linii brzegowej wzdluz Morza Trackiego oraz
szczyty gorskie — odgalezienia laricucha gérskiego Rodopéw w kierunku péinocno-zachodnim, pétnocnym i pét-
nocno-wschodnim — wystepuja wyjatkowo dobre warunki uprawy rodzimej oliwki nalezacej do odmiany elia makris.
Czynniki takie jak wielogodzinne nastonecznienie, brak duzych wahan temperatury oraz fakt, ze przymrozki i zimne
wiatry sg rzadkoscig ze wzgledu na naturalng bariere, ktérg na pélnocy wyznaczonego obszaru tworzg gory, przyczy-
niaja si¢ do prawidlowego przebiegu wszystkich etapéw rozwoju drzew oliwnych (kwitnienie, wzrost) i wzmacniajg
organoleptyczne cechy charakterystyczne owocoéw. Bardzo charakterystyczny mikroklimat tego obszaru sprawia, ze
rzadko wystepuja problemy spowodowane obecnoscig muszki oliwnej, dlatego tez liczba uszkodzonych oliwek jest
bardzo mala, a te nieliczne uszkodzenia, ktére wystepuja, nie wplywaja negatywnie na kwasowos$¢ oliwy z oliwek.

Charakterystyczna rodzima odmiana elia makris — uprawiana od setek lat wylacznie na wyznaczonym obszarze i
dostosowana do panujgcych tam warunkéw glebowych i klimatycznych — pozwala uzyska¢ oliwe z oliwek o szczegdl-
nych cechach jakosciowych ,Elaiolado Makris”. Mimo ze obszar ten jest najbardziej wysunigtym na péinoc obszarem
kraju i jednym z najbardziej wysunietych na péinoc obszaréw produkeji oliwy z oliwek w UE, ,Elaiolado Makris” jest
jedna z pierwszych oliw z oliwek produkowanych w ciagu roku w Gregji. Jest to zastugg zaréwno rodzimej odmiany
oliwek, jak i lokalnego mikroklimatu. Fakt, Ze zbiory tej odmiany sg mozliwe wczesnie, oznacza, Ze okresy wzrostu i
dojrzewania owocoéw zbiegajg si¢ w czasie z maksymalng ekspozycjg na $wiatlo stoneczne. Zwigksza to poziomy
skfadnikéw aromatycznych w oliwie i nadaje jej z6ltozielong lub jasna zlotozélta barwe typowa dla ,Elaiolado
Makris”.

Najwazniejszymi czynnikami ludzkimi wplywajacymi na specyfike produktu sa:

— metoda zbioru. W malych gajach oliwnych oliwki zbierajg recznie sami producenci lub pracownicy, aby uniknaé
ich uszkodzenia po zebraniu. W duzych gajach oliwnych, w ktérych jest wiele drzew, oliwki zbiera si¢ za pomoca
indywidualnie obstugiwanych elektrycznych kombajnéw. Oliwki zbiera si¢ do skrzynek lub siatek, a po oczy-
szczeniu z galgzek i liSci w celu unikniecia zmiazdzenia przesypuje sie je do skrzynek z tworzywa sztucznego z
otworami w dnie i bocznych $cianach, ktére zapewniaja lepsza wentylacje;

— transport oliwek do przetwérni i ich tloczenie, ktére odbywa si¢ w dniu zbioru lub w ciagu 24 godzin. Jezeli tlo-
czenie oliwek nie odbywa si¢ tego samego dnia, przechowuje si¢ je w sposob zapewniajacy ochrong przed warun-
kami sprzyjajacymi rozwojowi mikroorganizméw i pogarszajacymi jako$¢ ,Elaiolado Makris”. Metoda zbioru oraz
natychmiastowy transport do przetwérni i tloczenie gwarantuja, Ze oliwki pozostajg nieuszkodzone, dzigki
czemu produkowana oliwa charakteryzuje si¢ niskimi wspétczynnikami absorpcji K,,0-Ky3,, niewielkg wartoscia
Delta-K (zmienno$cig wspétczynnika absorpcji) i niska kwasowoscia;

— bardzo krotki czas przechowywania, poniewaz oliwe wprowadza si¢ do obrotu niedtugo po rozpoczeciu przecho-
wywania, warunki przechowywania (oliwe przechowuje si¢ w odpowiedniej temperaturze, w chfodnym, ciemnym
miejscu, w odpowiednich, zamknietych pojemnikach, ktére chronig jg przed kontaktem z tlenem i przed $wiat-
lem) oraz ograniczenie liczby dekantacji do minimum — dzigki temu ,Elaiolado Makris” charakteryzuje si¢ niska
liczba nadtlenkows, niskimi wspétczynnikami absorpcji (K,70—K,3,) i niska warto$cig Delta-K;

— lagodne warunki produkcji. Po rozdrobnieniu oliwek nastepuje powolne (17-19 obrotéw na minute) i krétkie
(40-45 minut) wytlaczanie, w ktérym temperature pasty z oliwek utrzymuje si¢ na poziomie okoto 27-32 °C.
Zapewnienie temperatury na takim poziomie pomaga zagwarantowal, ze zwiazki lotne w oliwie z oliwek nie
ulegng zniszczeniu, barwa pozostanie bez zmian, a kwasowos¢ nie wzroénie. Wolne tempo i krotki czas wytlacza-
nia sprzyjaja koalescencji kropel tluszczu w wigksze czastki i maja kluczowe znaczenie dla ograniczenia tworzenia
si¢ emulsji, ktora utrudnia oddzielenie oliwy od pasty z oliwek i wody roélinne;.

Podsumowujac, zachowanie szczegdlnych organoleptycznych cech charakterystycznych i wlasciwosci fizykochemicz-
nych oliwy (owocowos¢, wrazenie $wiezosci, niskie wspdlczynniki absorpcji, niska kwasowos¢, niska liczba nadtlen-
kowa, zachowanie wysokiej jakosci przez dlugi czas) oraz zachowanie jej barwy sa mozliwe dzigki zbieraniu odpo-
wiednio dojrzalych oliwek, stosowaniu przez producentéw dobrych praktyk podczas zbioréw i transportu oliwek do
przetwérni, wytlaczaniu oliwek w krétkim czasie od przywiezienia, stosowaniu dobrych praktyk w zakresie wytlacza-
nia i ekstrakgji, warunkom przechowywania oliwy oraz cechom samej odmiany oliwek, a takze warunkom glebowym
i klimatycznym.
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Mieszkanicy Makri i okolic od niepamietnych czaséw zajmuja si¢ uprawg oliwek i produkcja ,Elaiolado Makris”. Wie-
loletnia obecnos¢ drzew oliwnych na tym obszarze wiaze si¢ z jego historig, tradycjami i kultura, o czym $wiadcza
zrédla historyczne i odniesienia bibliograficzne. W starym gaju oliwnym w Makri mozna dzi§ znalez¢ drzewa oliwne,
ktérych rozmiar, ksztalt i poskrecane pnie §wiadczg o ich zaawansowanym wieku. O wieloletnim do$wiadczeniu
miejscowej ludno$ci w produkeji oliwy z oliwek $wiadcza réwniez zabytkowe recznie obstugiwane prasy oliwne i
prasy drewniane z XIX w.

Oliwe ,Elaiolado Makris” zglaszano do wielu miedzynarodowych konkurséw, w ktérych zdobyla gtéwne nagrody. W
2012 r. uzyskata ztote odznaczenie w drugim konkursie Concurso internacional de azeites virgem extra — Premio Ovi-
beja odbywajacym si¢ w Portugalii. W 2013 r. zdobyla zloty wieniec w konkursie jakosci Kotinos na pakowang, mar-
kowg oliwe z oliwek najwyzszej jakosci z pierwszego tloczenia w Grecji. W 2015 r. zdobyla ztote odznaczenie w kon-
kursie Concurso Internacional de aceite de oliva en el Mediterraneo — Terraolivo w Jerozolimie (Izrael). W 2016 r.
zdobyla zlote odznaczenie w konkursie London International Olive Oil Competitions. W 2018 r. zdobyta zlote odz-
naczenie w konkursie Concurso Internacional de Aceites di Oliva Virgin Extra ,OLIVINUS” w Argentynie oraz zlote
odznaczenie w konkursie New York International Olive Oil Competition w Stanach Zjednoczonych. W 2019 r. pod-
czas 16. edycji konkursu Concorso Oleario Internazionale AIPO d’Argento zdobyta tre gocce (trzy krople). W $wiato-
wym rankingu EVOO z 2019 r. zajmuje 18. miejsce sposréd 12 000. Przez kolejny rok pojawia si¢ réwniez wiréd
najlepszych 500 oliw na $wiecie w przewodniku Flos Olei 2020.

Kazdego lata w ostatnich dziesigciu dniach sierpnia odbywa si¢ Festiwal Oliwny, organizowany przez stowarzyszenie
kobiet z Makri przy pomocy spétdzielni producentéw oliwek i jednostki regionalnej Ewros. Na festiwal przybywa
wielu gosci z tego obszaru i spoza jego granic, organizowane sg seminaria i rozmowy na temat dobrych praktyk w
zakresie uprawy oliwek, a takze zajecia degustacyjne prowadzone przez ekspertéw w dziedzinie oliwy z oliwek.
Ponadto dla zainteresowanych 0séb organizowane sg wizyty w gajach oliwnych, podczas ktérych moga one zdoby¢
informacje na temat oliwki z Makri, oraz inne rézne wydarzenia. Podczas wieczoru zamykajacego festiwal wszyscy
spotykajg sig, aby skosztowad potraw i réznych specjaléw przygotowanych z uzyciem ,Elaiolado Makris”.

Odeslanie do publikacji specyfikacji
(art. 6 ust. 1 akapit drugi rozporzadzenia)

http://www.minagric.gr/images/stories/docs/agrotis/POP-PGEprodiagrafes_elaiolado_makris111219.pdf
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