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Publikacja wniosku o rejestracje w znaczeniu art. 6 ust. 2 rozporzadzenia (EWG) nr 2081/92 w
sprawie ochrony nazw pochodzenia i oznaczen geograficznych

(2005/C 288/04)

Niniejsza publikacja daje prawo do wyrazenia sprzeciwu w znaczeniu art. 7 i art. 12d wymienionego
rozporzadzenia. Kazdy sprzeciw wobec tego wniosku musi by¢ wniesiony za po$rednictwem wiasciwych
wladz Panstwa Czlonkowskiego, panstwa bedacego cztonkiem WTO lub panstwa trzeciego zatwierdzo-
nego, zgodnie z art. 12 trzecie tiret w terminie szeSciu miesiecy od tej publikacji. Publikacja jest uzasad-
niona nastepujgcymi elementami, szczegdlnie punktem 4.6, w zwigzku z ktérymi uwaza sie, ze wniosek
jest uzasadniony w znaczeniu rozporzadzenia (EWG) nr 2081/92.

ZESTAWIENIE STRESZCZAJACE
ROZPORZADZENIE RADY (EWG) NR 2081/92
~AZEITONAS DE CONSERVA DE ELVAS E CAMPO MAIOR”
Nr WE: PT/00216/10.12.2001
CHNP (X) CHOG ()

Niniejsze zestawienie jest streszczeniem sporzadzonym dla celéw informacyjnych. W celu uzyskania
wyczerpujgcych informacji osoby zainteresowane, w szczeg6lnosci producenci wyrobéw objetych dang
chroniong nazwa pochodzenia (CHNP) lub chronionym oznaczeniem geograficznym (CHOG), proszone s3
o zapoznanie si¢ z pelng wersja specyfikacji produktu udostgpniang na szczeblu krajowym lub przez
stuzby Komisji Europejskiej (*).
1. Wiasciwy organ Paristwa Czlonkowskiego:

Nazwa: Instituto de Desenvolvimento Rural e Hidrdulica

Adres:  Av. Afonso Costa, 3.
PT-1949-002 Lisboa

Tel: (351-21) 844 22 00
Faks:  (351-21) 844 2202

E-mail:  idrha@idrha.min-agricultura.pt

2. Grupa skladajgca wniosek:

2.1 Nazwa: AGRODELTA Inddstrias Alimentares L.da (Wniosek o wpis do rejestru ztozony przez osobe
prawna, a nie przez grupe producentéw, na mocy art. 1 rozporzadzenia (EWG) nr 2037/93).

2.2 Adres: Zona Industrial, PT-7370 Campo Maior
Tel. (351-268) 68 01 40
Faks: (351-268) 68 01 41
E-mail: agrodelta@delta-cafes.pt

2.3 Sklad: producencifprzetwércy (X) inni ()

3. Rodzaj produktu:

Klasa 1.6 — Owoce, warzywa i zboza nieprzetworzone lub przetworzone

4. Opis:
(podsumowanie warunkéw okreslonych w art. 4 ust. 2)

4.1 Nazwa: ,Azeitonas de Conserva de Elvas e Campo Maior”

(") Komisja Europejska — Dyrekcja Generalna ds. Rolnictwa — Jednostka ds. Polityki Jakosci Produktéw Rolnych — BE-
1049 Bruksela.
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4.2: Opis

Wyréb otrzymywany z owocéw odmian ,Azeiteira”, ,Carrasquenha”, ,Redondil” i ,Conserva” gatunku
Olea europea sativa Hoffg Link, odpowiednio konserwowany poprzez nastgpujace procesy technolo-
giczne:

— konserwowanie dostadzanych oliwek zielonych w zalewie solankowej;
— konserwowanie naturalnych gniecionych oliwek zielonych w zalewie solankowe;j;
— konserwowanie naturalnych oliwek mieszanych krojonych w zalewie solankowe;.

Owoce s3 zdrowe, pozbawione defektéw, nieobrane ze skorki, o cienkiej i jednolicie I$nigcej
epidermie. Posiadaja one duza owocnie i najwicksza Srednice w cze$ci Srodkowej (w odmianie ,,Con-
serva” najwieksza $rednica moze by¢ przesunigta ku podstawie). W przypadku oliwek zielonych,
wystepuje kolor od jasnozielonego do zéttozielonego, a w przypadku oliwek mieszanych — jasnozie-
lony, ciemnozielony oraz od czeresniowego po czarny. Minimalnymi dopuszczalnymi rozmiarami sg:

— w przypadku oliwek zielonych, calych, konserwowanych w solance — 280-320 owoc6w/kg;

— w przypadku oliwek zielonych, nadziewanych (pasta paprykowa) lub bez pestek, konserwowa-
nych w solance — 340-360 owocow/kg;

— w przypadku naturalnych gniecionych oliwek zielonych w solance — 280-260 owocéw/kg;

— w przypadku naturalnych oliwek mieszanych w solance, aromatyzowanych oregano iflub tymian-
kiem, — 300-320 owocow/kg.

W momencie zbioru, stosunek migzsz/pestka jest wigkszy niz 5 i dlatego drylowanie jest latwe. Ze
wzgledu na warunki glebowo-klimatyczne, cechy szczegdlne wspomnianych odmian i wiedze
fachowa wytwarzajacej je ludnosci, ,Azeitonas de Conserva de Elvas e Campo Maior” posiadajg naste-
pujace wilasciwosci chemiczne: pH réwne lub nizsze niz 4; kwasowo$¢ wolna, wyrazona w kwasie
mlekowym, powyzej 0,6 g/100 ml; chlorek sodu — 6,5 do 7,5 g/100 ml solanki; fgczna kwaso-
wo$¢ — nizsza niz 0,140 N; stosunek kwasowo$¢ wolna/ kwasowos¢ lotna — powyzej 1 jednostki.
Oliwki maja wiasciwosci organoleptyczne okreslane jako typowe, a ich jako$¢ oceniana jest jako
wysoka lub dobra wedlug normalnych parametréw (wyglad zewnetrzny, wewnetrzny, zapach i
smak).

4.3 Obszar geograficzny:

Biorac pod uwage warunki glebowo-klimatyczne wymagane do wzrostu i przetwarzania oliwek,
wiedze fachowa ludnosci oraz lokalne metody produkcji — autentyczne i niezmienne — obszar
produkgji, przetwarzania i pakowania jest ograniczony do gmin Elvas i Campo Maior. Pakowanie
odbywa si¢ obowigzkowo na wspomnianym terenie, aby zapewni¢ mozliwo$¢ $ledzenia i kontrole
produktu oraz nazwy pochodzenia, a takze aby zachowa¢ cechy jakosciowe produktu, ktéry méglby
by¢ tatwo pomieszany z oliwkami innego pochodzenia.

4.4 Dowdéd pochodzenia:

Tradycja uprawy drzew oliwkowych z przeznaczeniem na produkty konserwowane jest we wspom-
nianych gminach bardzo dluga. Juz w 1900 r. istnialy zbiory wymienionych odmian oliwek.
Znaczenie gospodarcze produkgji jest bardzo duze na szczeblu regionalnym. Eksportowane na caly
kraj, a nawet za granic¢ oliwki ,Azeitonas de Conserva de Elvas e Campo Maior” cieszg si¢
ogromnym uznaniem. Sa one skladnikiem wielu tradycyjnych portugalskich przepisow i s3 rozpozna-
wane z nazwy, zwlaszcza jako przystawka do waznych positkéw. Sady oliwne sg wpisywane do
rejestru i zatwierdzane przez Grup¢ na podstawie wczesniejszej opinii organu kontrolnego. Calosé
procesu produkcji podlega surowemu systemowi kontroli, pozwalajgcemu na calkowite $ledzenie
produktu. Sposéb prowadzenia sadow oliwnych, moment zbioréw, czas trwania transportu oliwek i
rézne procesy technologiczne s3 monitorowane, kontrolowane i rejestrowane. Oznaczenie kontrolne
dolaczone do kazdego opakowanie jest numerowane, dzigki czemu w kazdej chwili i na kazdym
etapie tancucha produkcyjnego mozna udowodni¢ pochodzenie, odwolujgc si¢ do odpowiedniego
numeru serii.
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4.5

4.6

Metoda produkcji:

Oliwki produkuje si¢ w sadach oliwkowych, zlokalizowanych na wspomnianym obszarze geogra-
ficznym, o tradycyjnym (10 x 9m lub 10 x 8) lub ,ekonomicznym” (7 x 7m i 7 x 6m) odstepie
miedzy drzewkami. Techniki nawadniania sa prostsze w starszych sadach (nawadnianie grawitacyjne),
a bardziej wyszukane w nowych (nawadnianie kroplowe). Wszystkie czynnosci zwigzane z uprawg
prowadzone sa zgodnie z warunkami Srodowiskowymi i s3 dowodem wiedzy fachowej. Zbioru doko-
nuje si¢ recznie lub przez potrzasanie drzewkiem, co pozwala na uniknigcie uszkodzen owocéw. W
produkeji oliwek zielonych zbioru dokonuje si¢, kiedy owoce osiggng maksymalng wielko$¢ i na
poczatku procesu dojrzewania, kiedy owoc posiada zwartg konsystencje. Po przekrojeniu owocu
wzdluz i lekkim naci$nigciu palcami, pestka z fatwoscia daje si¢ oddzielic¢.

Do produkgji gniecionych oliwek zielonych uzywa si¢ odmiany Carrasquenha — mocno zielonej i o
odpowiednim rozmiarze. Owoce do produkeji oliwek mieszanych zbiera si¢, zanim catkowicie
dojrzejg, kiedy majg zabarwienie rézowe, lekko brazowe, zielonkawe lub posiadajg czarne smugi.

Oliwki klasyfikuje si¢ ze wzgledu na rozmiar i odrzuca te, ktére sg uszkodzone lub o nieodpo-
wiednim stopniu dojrzalosci.

Procesy przetwarzania, jakim poddaje si¢ oliwki, moga by¢ tradycyjne lub bardziej przemystowe, ale
zawsze lagodne, takie jak zastosowanie solanki lub roztworéw wodorotlenku sodowego i kwasu
mlekowego. Proces fermentacji moze by¢ wywolywany przy uzyciu specjalnych drozdzy i bakterii
kwasu mlekowego.

W razie potrzeby oliwki przyprawia si¢ regionalnymi ziotami aromatycznymi (lis¢émi drzewa cytryno-
wego lub pomaranczowego, czosnkiem, li§émi laurowymi, oregano i tymiankiem), a czasami dryluje i
nadziewa czerwong papryka.

Thuczenie oliwek odbywa si¢ recznie lub przy uzyciu maszyn, na niewielkg skale, by nie zniszczy¢
migzszu lub nie zgnie$¢ pestki.

Po zakonczeniu procesu produkeji oliwki konserwowane wkladane s do opakowan wykonanych z
nieszkodliwych, szczelnych i obojetnych dla kazdego z produktéw materialéw i zalewane odpo-
wiednim plynem, aby zapobiec utlenianiu i powstawaniu nalotu.

Zwiagzek:

Region produkgji charakteryzuje si¢ umiarkowanym klimatem, w ktérym temperatury zimowe s3
dostatecznie niskie, zeby umozliwi¢ przerwe wegetacyjna i przyszle owocowanie, nie osiagaja jednak
wartosci krytycznych, ktére moglyby spowodowaé powazne szkody w uprawie.

Gleboko$¢ i zyznos¢ gleb w tym regionie, wraz ze $rednig opadéw i umiarkowanymi temperaturami
zapewniaja dobre dojrzewanie owocow i stanowia doskonate warunki dla produkeji oliwek odpo-
wiedniej jakosci.

Drzewa odmian oliwek uzywanych do konserwowania sg doskonale przystosowane do warunkéw w
regionie, dajac oliwki o niskiej zawartosci oliwy i odpowiedniej jedrnosci.

Temperatura powietrza jest jednym z zasadniczych czynnikéw dla przeprowadzenia odpowiedniej
fermentacji w procesie produkgji oliwek konserwowanych.

Srednie temperatury na poczatku sezonu zbioru oliwek sa rzedu 22 °C. Wykorzystanie tych natural-
nych warunkéw pozwala przyspieszy¢ proces i otrzymaé, do$¢ wczesnie, doskonale wlasciwosci
chemiczne fermentacji w solankach.

Wystepowanie w regionie ziét aromatycznych niezbednych do przyprawiania oliwek konserwowa-
nych stanowi kolejny wazny element.

Wiasciwosci organoleptyczne produktu sa w ten sposdb powigzane bezposrednio z obszarem geogra-
ficznym jego wystepowania, skladem sadu oliwnego, glebami i warunkami klimatycznymi.

Tradygja produkgji tych oliwek jest tak dluga, Ze istnieja niezliczone odwotania bibliograficzne —
niektére sprzed ponad wieku — opisujace ogromng dbalosé, jaka miejscowa ludnos$é zawsze wyka-
zywala w stosunku do sadéw oliwnych i przygotowywania oliwek konserwowanych.

Znaczenie uprawy i technik przetworstwa oliwek przyczynily si¢ do powstania narzedzi rolniczych i
przemystowych, a takze typowych strojow, piesni i gastronomii regionalnej.
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4.7 Organ kontrolny:
Nazwa: AGRICERT Certificagdo de Produtos Alimentares, L.da

Adres:  R. Dr. Ant6nio Pires Antunes, 4 r/c Esq. Sala C
PT-7350 Elvas

Tel:  (268) 76 95 64/5
Faks:  (266) 76 95 66

E-mail:  agricert@clix.pt

4.8 Etykietowanie:

Napis obowigzkowy: ,Azeitonas de Conserva de Elvas e Campo Maior — Denominagdo de Origem
Protegida” i logo wspdlnotowe. Na opakowaniu znajduje si¢ réwniez oznaczenie kontrolne zawie-
rajace obowigzkowo nazwe wyrobu i odpowiedni napis, nazwe organu kontrolnego i numer serii
(kod cyfrowy lub alfanumeryczny umozliwiajacy sledzenie wyrobu).

4.9 Krajowe wymogi ustawodawcze: —



