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INNE AKTY

KOMISJA

Publikacja wniosku zgodnie z art. 6 ust. 2 rozporzadzenia Rady (WE) nr 510/2006 w sprawie
ochrony oznaczefi geograficznych i nazw pochodzenia produktéw rolnych i srodkéw spozywczych

(2008/C 112/21)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 7 rozporzadzenia
Rady (WE) nr 510/2006 ('). O$wiadczenia o sprzeciwie musza wplynagé do Komisji w terminie szeSciu
miesigcy od daty niniejszej publikacji.

JEDNOLITY DOKUMENT

ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006
~ACEITE DE LA ALCARRIA”
NR WE: ES/PD0/005/562/06.11.2006
O CHOG X CHNP

1. Nazwa

LAceite de La Alcarria”

2. Panstwo czlonkowskie

Hiszpania

3. Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego
3.1. Rodzaj produktu

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

3.2. Opis produktu noszgcego nazwe podang w pkt. 1

Opis produktu: Oliwa z oliwek z pierwszego tloczenia ekstra produkowana jest z owocu drzewa oliw-
kowego odmiany lokalnej Castellana (Verdeja) z zastosowaniem proceséw mechanicznych lub innych
srodkéw fizycznych, ktére nie powodujg zmiany wlasciwosci oliwy, co umozliwia zachowanie smaku,
zapachu i cech charakterystycznych owocu, z ktérego jest uzyskiwana.

— Kwasowos¢: maksymalnie 0,7°

— Liczba nadtlenkowa: maksymalnie 15

— Absorpcja ultrafioletu: K 270: maksymalnie 0,20
— K 232: maksymalnie 2

— Wilgotnos¢: maksymalnie 0,1 %

— Zanieczyszczenia: maksymalnie 0,1 %

— Ocena sensoryczna: Mediana bledow Md = 0

— Mediana owocowosci Mf > 0.

() Dz.U.L93z31.3.2006, str. 12.
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Przewaza barwa zielono-cytrynowa, ktdrej intensywnos$¢ zalezy od momentu zbioréw i stopnia dojrza-
tosci oliwek.

Z punktu widzenia organoleptycznego oliwa otrzymywana z owocéw wspomnianej odmiany posiada
owocowy posmak i jest aromatyczna, o glebokim zapachu lisci, taczy smaki zi6l, orzecha laskowego
lub banana, czasami z pikantnym posmakiem w ustach.

3.3. Surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw przetworzonych)

3.4. Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego)

3.5. Poszczegdlne etapy produkji, ktre muszg odbywac sig na okreslonym obszarze geograficznym

Produkcja, wytwarzanie i rozlewanie.

3.6. Szczegdtowe zasady dotyczqce krojenia, tarcia, pakowania, itd.

W celu zachowania charakterystycznych wlasciwosci produktu na wszystkich etapach proces rozle-
wania przeprowadza si¢ na zatwierdzonym obszarze geograficznym. W ten sposéb organy kontroli
moga zachowaé catkowitg kontrole nad produkcjg, a wykonanie koficowych czynnosci zwiazanych z
uzyskaniem produktu pozostaje w rekach producentéw z tego obszaru. To oni bowiem najlepiej znaja
reakcje tej oliwy na czynnosci zwigzane z rozlewaniem, w tym czas i sposéb dekantacji, stosowanie
filtrow, ziemi krzemkowej, celulozy, temperature butelkowania, reakcje na zimno i przechowywanie. W
ten sposob mozliwe jest utrzymanie charakterystycznych wiasciwosci produktu i jednoczesne zagwa-
rantowanie identyfikowalnosci oliwy.

Zaklad przeprowadzajgcy rozlewanie musi dysponowaé systemami, ktére umozliwiajg oddzielne rozle-
wanie oliwy objetej chroniong nazwa pochodzenia i innego rodzaju oliwy.

Jednoczesnie muszg dysponowaé homologowanymi systemami dokonywania pomiaréw dotyczacych
oliwy.

Oliwa musi by¢ rozlewana do pojemnikéw ze szkla, metalu powlekanego, PET lub ceramiki pokrytej
szklem.

3.7. Szczegdtowe zasady dotyczgce etykietowania

Na etykiecie oliwy, wraz z nazwa, musi widnie¢ napis ,,Chroniona nazwa pochodzenia (»Denominacidn
de Origen« lub »D.0.«) Aceite de La Alcarria” oraz, ewentualnie, oznaczenie zgodnosci jednostki certyfi-
kujacej produkt, nalezacej do struktury kontroli.

Pojemniki przeznaczone do wprowadzania oliwy do obrotu muszg by¢ zaopatrzone w banderolg,
etykiete lub numerowang etykiete dodatkowa przyznawang i kontrolowang przez rade regulacyjna, tak
by uniemozliwi¢ ich ponowne wykorzystanie.

Etykiety musza by¢ zgodne z ogdlnymi przepisami dotyczacymi etykietowania.

4. Zwiezle okreSlenie obszaru geograficznego
Naturalny region La Alcarria obejmuje 95 miejscowosci w prowingji Guadalajara i 42 miejscowosci w

prowingji Cuenca.

5. Zwiazek z obszarem geograficznym

5.1. Spegyfika obszaru geograficznego
Obszar ten charakteryzuje si¢ duzymi wahaniami temperatur: bardzo goracym okresem letnim z
temperaturami powyzej 35 °C i bardzo zimnymi zimami, podczas ktorych czesto wystepuja przy-

mrozki i rzadko pada deszcz. Opady wystepuja wiosna i jesienia.

Srednia temperatura roczna wynosi okolo 13 °C, przy czym S$rednia temperatura najzimniejszego
miesigca wynosi 3 °C, natomiast najcieplejszego miesigca wzrasta do 21 °C.
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Cechg charakterystyczng gleby jest wysoka koncentracja CaCO, (weglan wapnia) i niska zawarto$¢
materialu organicznego; teren odznacza si¢ do$¢ stromymi zboczami i, w zwigzku z tym, mala stabil-
noscig gleby.

Z rolniczego punktu widzenia s3 to gleby bardzo ubogie.

Miejscowosci nalezace do regionu La Alcarria leza na wysokosciach od 700 do 900 m.

5.2. Specyfika produktu
Oliwa z oliwek ,Aceite de La Alcarria” posiada nastepujace whasciwosci:

Jest bardzo stabilng i trwalg oliwg ze wzgledu na stosunek zawartosci kwaséw thuszczowych nienasyco-
nych i nasyconych.

Wysoka zawarto§¢ kwasu oleinowego.

Przewaza barwa zielono-cytrynowa, ktdrej intensywno$¢ zalezy od momentu zbioréw i stopnia dojrza-
tosci oliwek.

Stosunek zawarto$ci karotenéw i chlorofilu determinujg charakterystyczny odcieni oliwy objetej chro-
niong nazwg pochodzenia.

Z punktu widzenia organoleptycznego oliwa otrzymywana z odmiany Castellana (Verdeja) posiada
owocowy posmak i jest aromatyczna, o glebokim zapachu lisci, taczy smaki zi6l, orzecha laskowego
lub banana, czasami z pikantnym posmakiem w ustach.

5.3. Zwigzek przyczynowy zachodzgcy pomiedzy obszarem geograficznym a jakoscig lub whasciwosciami produktu (w
przypadku CHNP) lub okreslong jakoscig, renomg lub innymi szczegdlnymi cechami produktu (w przypadku
CHOG)

To przede wszystkim warunki glebowe i klimatyczne obszaru przyczynily si¢ do naturalnego wyodreb-
nienia tego regionu, ktéry jest jedynym w ktérym produkowana jest opisywana oliwa z oliwek z pierw-
szego ttoczenia z odmiany Castellana lub Verdeja.

Z punktu widzenia klimatu odmiana ta doskonale znosi przymrozki do — 5 °C bez nadmiernego
wzrostu wskaznika nadtlenkéw.

W odniesieniu do zwigzku z charakterystyka geologiczng i wlasciwosciami gleby nalezy zwrdci¢ uwage,
ze tworzenie si¢ plytkich, alkalicznych i stonych gleb na zboczach w zasadniczy sposéb wplyngto na
uprawy, ktore sa stale narazone na niekorzystne warunki, co z kolei przyczynilo si¢ do naturalnej
selekcji 1 w konsekwencji do niskiej produkji i zréznicowanego produktu.

Odmiana Castellana wraz z warunkami glebowymi i klimatycznymi opisanego obszaru nadaja oliwie
szczegblne wiasciwosci fizyczne, chemiczne oraz organoleptyczne, ktére zostaly przedstawione w
pkt. 4.2.

Odeslanie do publikacji specyfikacji

Resolucién de 2 pazdziernika 2006 r., de la Consejerfa de Agricultura, por la que se emite decision
favorable en relacién con la solicitud de registro de la Denominacién de Origen Protegida ,Aceite de La
Alcarria”.

Opublikowane w dzienniku urzedowym Kastylia-La Mancha (Diario Oficial de Castilla-La Mancha) nr 209
z dnia 10 pazdziernika 2006 r., str. 20702.

http:/[www.jccm.es/cgi-bin/docm.php3




