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INNE AKTY

KOMISJA EUROPEJSKA

Publikacja wniosku zgodnie z art. 6 ust. 2 rozporzadzenia Rady (WE) nr 510/2006 w sprawie
ochrony oznaczen geograficznych i nazw pochodzenia produktéw rolnych i S$rodkéw

spozywczych
(2012/C 69/08)

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

3.2.

JEDNOLITY DOKUMENT
ROZPORZADZENIE RADY (WE) nr 510/2006
LACEITUNA ALORENA DE MALAGA”
NR WE: ES-PDO-0005-0785-03.08.2009
ChOG( ) ChNP (X)

Nazwa:

»Aceituna Alorefia de Mdlaga”

Pafistwo czlonkowskie lub panstwo trzecie:

Hiszpania

Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego:

. Rodzaj produktu:

Klasa 1.6: Owoce, warzywa i zboza $wieze lub przetworzone.
Opis produktu noszgcego hazwe podang w pkt 1:

Oliwka stolowa z przyprawami pozyskiwana ze zdrowych owocoéw drzewa oliwnego (Olea europea, L.)
odmiany ,alorefia”, zbieranych po osiggnieciu odpowiedniej dojrzalosci — przed zmiang zabarwienia,
rozdrabnianych, o stodkim posmaku uzyskiwanym poprzez proces naturalnej fermentacji w zalewie
solnej i przyprawianych tymiankiem, koprem wloskim, czosnkiem i papryka lub ekstraktami z tych
roélin, w proporcjach oscylujacych w granicach 1-3 %. Taki proces produkcji opiera si¢ na wielowie-
kowej tradycji, przekazywanej z pokolenia na pokolenie.

Oliwki ,Aceituna Alorefla de Mélaga”, przyrzadzane na trzy sposoby: $wieze zielone (verdes frescas),
tradycyjne (tradicionales) oraz marynowane (curadas), charakteryzuja si¢ identycznymi wilasciwosciami
fizyko-chemicznymi, ktére zawdzigczaja wylacznie metodzie przyrzadzania typowej dla obszaru, na
ktérym sa one uprawiane i przetwarzane:

a) Oliwki sa marynowane w zalewie solnej. Dzigki niskiej zawartosci oleuropeiny oliwki nie wymagaja
obrébki przy pomocy sody kaustycznej w celu usunigcia gorzkiego posmaku; dzigki temu oliwki te
nie sa poddawane dzialaniu sody kaustycznej a stodki posmak zawdzigczaja jedynie wodzie i soli,
po czym sa one przyprawiane tymiankiem, koprem wioskim, czosnkiem i papryka. Swieze oliwki
poddawane sg mniej lub bardziej intensywnemu procesowi fermentacji.

b) LuZna pestka, ktorg fatwo oddziela si¢ od migzszu. Ta wlasciwo$¢ oliwek stolowych jest bardzo
ceniona.

() Dz.U. L 93 z 31.3.2006, s. 12.
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Jesli chodzi o budowe wewnetrzng oliwek, nalezy podkredlic, ze oliwki te byly wyrdzniane
w konkursach degustatorskich za doskonale proporcje objetosci miazszu do wielkosci pestki, za
ich jednorodno$¢ oraz kruchg strukture i zwarty migzsz.

Poniewaz do obrébki produktu nie wykorzystuje si¢ alkaliow, wyrdznia si¢ on wygladem skorki
i jedrnocia.

Jesli chodzi o wiasciwosci smakowe/zapachowe, nalezy zwrdcié uwage na wyrdznienia przyzna-
wane w réznych badaniach organoleptycznych przez komisje degustacyjne za dobér przypraw,
a takze inne wiasciwosci, takie jak aromat, odpowiednie proporcje ilosci soli pozwalajace zréw-
nowazy¢ posmak goryczki (co réwniez jest wynikiem przyrzadzania bez uzycia alkaliéw) itd.
Zawarto$¢ goryczki zalezy od intensywnosci procesu fermentacji oliwek, co oznacza, ze w $wiezych
oliwkach zielonych goryczka bedzie zasadniczo bardziej wyczuwalna, niz w oliwkach poddanych
pelnemu procesowi fermentacji.

W wyniku procesu przetwarzania oliwek ,Aceituna Alorefia de Malaga” otrzymaé mozna trzy rézne
produkty, zaleznie od sposobu przeprowadzenia procesu ich fermentacji:

1)

Swieza oliwka zielona (verde fresca) ,Aceituna Alorefia de Mélaga™:

Oliwki bezposrednio po nacigciu umieszczane s3 w pojemnikach i skladowane w chlodnym miej-
scu, gdzie mozna je przechowywaé nie dopuszczajac do zmiany wlasciwosci organoleptycznych
i fizyko-chemicznych typowych dla tego typu produktu, lub w komorach chlodniczych, gdzie
przechowuje si¢ je w temperaturze maksymalnej 15 °C, dop6ki nie zaczng zmieniaé si¢ ich wiasci-
wosci organoleptyczne i fizyko-chemiczne typowe dla tego sposobu przyrzadzenia. Od nacigcia
oliwek i umieszczenia ich w zalewie solnej do momentu umieszczenia ich w opakowaniach
powinny minaé przynajmniej 3 dni.

Wlasciwos$ci organoleptyczne

Oliwki zielone $wieze charakteryzuja si¢ jasnozielonym kolorem oraz przyjemnym zapachem
zielonego owocu i trawy, co podkresla fakt, Ze s3 one $wieze i zostaly niedawno zebrane. Zauwa-
zalny jest takze typowy dla nich dobér przypraw. Dzigki krucho$ci i zwartosci migzszu pestke
fatwo oddziela si¢ od migzszu, a po przezuciu mozna wyczué resztki skorki. Jesli chodzi o gléwne
nuty smakowe — charakterystyczny jest posmak goryczki, a zaleznie od sposobu marynowania,
wyczuwa si¢ takze posmak soli. Na podniebieniu wywoluje uczucie ,Sciggania” i pozostawia cierpki
posmak.

Oliwka ,Aceituna Alorefia de Mdlaga” na sposéb tradycyjny (tradicional):

Oliwki po zbiorze, klasyfikacji i nacigciu umieszczane s3 w pojemnikach, ktére sktaduje si¢ w niekli-
matyzowanych pomieszczeniach, gdzie przetrzymuje si¢ je przez przynajmniej 20 dni przed ich
zapakowaniem w formie gotowej do spozycia. W tych warunkach moga przebywaé dopdki nie
zaczng zmieniaé si¢ ich whaSciwosci organoleptyczne i fizyko-chemiczne typowe dla tego sposobu
przyrzadzenia.

Wlasciwos$ci organoleptyczne

Oliwka przyprawiona na sposéb tradycyjny przybiera zabarwienie stomkowo-zielone, przy czym
kolor zielony nie jest juz tak intensywny, jak w przypadku oliwek zielonych $wiezych. Jej zapach
przywodzi na mysl Swiezy owoc i przyprawy, z ktérymi zostala zamarynowana, przy czym brak
jest woni $wiezej trawy typowej dla oliwek zielonych $wiezych. Pod wzgledem struktury migzsz tej
oliwki nie jest juz tak zwarty, cho¢ wcigz zachowuje swoje wiasciwosci, jesli chodzi o kruchos¢,
fatwo$¢ z jaka oddziela si¢ miazsz od pestki i wyglad skorki. Poniewaz w smaku oliwka ta jest
mniej goryczkowa, uczucia ,Sciagania” i cierpkosci s3 mniej odczuwalne niz w przypadku oliwek
zielonych $wiezych.

Oliwka ,Aceituna Alorefia de Mélaga” marynowana (curada):

Oliwki te po zbiorze i myciu umieszcza si¢ bez nacinania w kadziach fermentacyjnych, gdzie
poddawane sg one procesowi marynowania przez przynajmniej 90 dni, zanim trafig do opakowar.
W tych warunkach moga przebywa¢ dopdki nie zaczng zmienial si¢ ich wlasciwosci organolep-
tyczne i fizyko-chemiczne typowe dla tego sposobu przyrzadzenia.

Wlasciwos$ci organoleptyczne

Oliwka marynowana wyrdznia si¢ zabarwieniem zo6ito-kasztanowym, oraz aromatem dojrzalego
owocu i $wiezej trawy. Ponadto wyczuwalna jest obecno$¢ przypraw i nuty mlecznej, typowych dla
tego rodzaju produktu i procesu fermentacji. Mimo mniejszej kruchosci i zwartosci, pestke latwo
oddziela si¢ od migzszu, a po przezuciu mozna wyczu¢ resztki skorki. Oliwka ma smak kwasko-
waty, pozbawiony goryczki, w zwiazku z czym pozostawia cierpki posmak na podniebieniu.
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Oliwki chronione nazwa pochodzenia ,Aceituna Alorefia de Madlaga” naleza bezwzglednie do
najwyzszej lub pierwszej klasy jakosci:

Oliwki najwyzszej klasy jakosci: do tej klasy oliwek zaliczaja si¢ oliwki kategorii ,ekstra”, zgodnie
z przepisami techniczno-sanitarnymi dotyczacymi wprowadzania do obrotu oliwek stotowych,
o wielko$ci 140-200.

Oliwki pierwszej klasy jakosci: do tej klasy oliwek zaliczajg si¢ oliwki kategorii pierwszej, zgodnie
z przepisami techniczno-sanitarnymi dotyczacymi wprowadzania do obrotu oliwek stotowych,
o wielko$ci 140-260.

Stosuje si¢ metode oceny wlasciwosci organoleptycznych zgodna z normg COI/OT/NC nr 1. Norma
handlowa stosowana do oliwek stotowych to COI/OT/MO nr 1, 2008. Metoda oceny sensorycznej
oliwek stotowych, na podstawie badan przeprowadzonych przez Wydzial Bromatologii i Technologii
Zywnosci Uniwersytetu w Kordobie (Departamento de Bromatologia y Tecnologia de los Alimentos de la
Universidad de Cdrdoba), zostala ustanowiona w podreczniku jakosci i w procedurach opracowanych
przez organ zarzadzajacy.

Surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw przetworzonych):

Nie dotyczy.

Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktow pochodzenia zwierzgcego):

Nie dotyczy.

Poszczegdlne etapy produkji, ktore muszg odbywac sig na wyznaczonym obszarze geograficznym:

Wszystkie etapy produkcji muszg odbywaé sie na okre$lonym obszarze geograficznym: wytwarzanie
surowcow, przygotowanie produktu i pakowanie gotowego produktu.

Pakowanie odbywa si¢ stosownie do zaméwien, przy czym oliwki musza znajdowaé si¢ przez co
najmniej trzy dni w pojemnikach, zanim trafig do opakowan. Przed zapakowaniem oliwek dodaje si¢
do nich przyprawy typowe dla przedmiotowego obszaru. Ze wzgledu na ograniczong trwalo§é
produktu, jego wlasciwosci oraz sposéb jego wytwarzania, pakowanie musi kazdorazowo odbywad
si¢ w obszarze geograficznym produkcji i przygotowania oliwek objetych ChNP ,Aceituna Alorefia de
Mélaga”, tak aby uzyska¢ i zachowal wlasciwosci organoleptyczne oliwek odmiany ,alorefia” az do
momentu ich wprowadzenia do obrotu.

Szczegétowe zasady dotyczgee krojenia, tarcia, pakowania itd.:

Pakowanie odbywa si¢ wedlug kategorii ustalonych w przepisach techniczno-sanitarnych. W zwigzku
z tym oliwki chronione nazwg pochodzenia ,Aceituna Alorefia de Mdlaga” naleza bezwzglednie do
najwyzszej lub pierwszej klasy jakosci.

Aby wydluzy¢ okres mozliwego wprowadzenia do obrotu, dopuszcza si¢ stosowanie okreslonych
rodzajow zabiegéw, takich jak pasteryzacja lub pakowanie prézniowe w kontrolowanej atmosferze,
pod warunkiem, ze produkt koficowy zachowa swoje pierwotne wlaSciwosci organoleptyczne
i fizyczne.

Szczegbtowe zasady dotyczgce etykietowania:

Na etykiecie obowigzkowo nalezy umiesci¢ napis ,Denominaciéon de Origen Aceituna Alorefia de
Malaga” (Chroniona nazwa pochodzenia ,Aceituna Alorefla de Mélaga”). Na opakowaniach umieszcza
si¢ numerowane znaki jakosci wydawane przez organ zarzadzajacy.

Na etykiecie wyszczeg6lnia si¢ rodzaj oliwek, tj. zielone $wieze (verdes frescas), przygotowane metodg
tradycyjng (tradicionales) lub marynowane (curadas).

Zwiezte okreslenie obszaru geograficznego:

Obszar produkcji znajduje si¢ na poludniowym wschodzie prowincji Malaga i obejmuje ogétem
19 gmin: Alhaurin de la Torre, Alhaurin el Grande, Almogia, Alora, Alozaina, Ardales, El Burgo, Carratraca,
Cdrtama, Casarabonela, Coin, Guaro, Mdlaga, Monda, Pizarra, Ronda, Tolox, El Valle de Abdalajis i Yunquera.

Zwiagzek z obszarem geograficznym:

. Spegyfika obszaru geograficznego:

Dziewiczy obszar Natural del Guadalhorce (Sierra de las Nieves i Valle del Guadalhorce) wchodzi w sklad
obszaru Gor Betyckich. Wystepujaca w tym ukladzie doling rzeki Guadalhorce otacza szereg pasm
gorskich i wzgbrz. Dzigki gérzystemu uksztaltowaniu terenu obszar produkeji posiada wyrazne okre-
Slone granice, otwarte jedynie w kierunku ujicia rzeki Guadalhorce.
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Klimat przedmiotowego obszaru stanowi polaczenie klimatu kontynentalnego i klimatu typowego dla
basenu $rédziemnomorskiego, tworzac szczeg6lny mikroklimat, co umozliwia znaczgce zréZnicowanie
upraw — od roslin typowych dla obszaru tropikalnego, jak awokado, po uprawy zbozowe spotykane na
plaskich obszarach uprawnych. W tych warunkach drzewa oliwne wystepuja gléwnie w suchych
rejonach na zboczach gér i wzgbrz, ktére otaczaja doling, co — w polgczeniu z tagodnoscia klimatu
— ma kluczowy wplyw na ostateczne wlasciwosci produktu, termin zbioru, pokrdj drzewa itd.

Ze wzgledu na bardzo zréznicowane uksztaltowanie terenu drzewa oliwne znajduja dla siebie miejsce
na zboczach otaczajacych doling rzeki Guadalhorce (Valle del Guadalhorce), ktorej granice wyraznie
wyznacza otaczajacy ja masyw gorski. Drzewa te rosng zatem na gruntach gorszej klasy o niskich
wartoSciach odzywczych, przez co nie mozna poréwnywaé ich z wysokoproduktywnymi drzewami
oliwnymi uprawianymi na plaskich obszarach uprawnych. Jednak, mimo ze ich produktywnos¢ jest
niska, otrzymywany produkt nie ma sobie réwnych pod wzgledem jakosci.

Sposréd technik rolnych uprawy drzewek oliwnych w rejonie Valle del Guadalhorce najwiekszy wplyw
na ostateczne wlasciwosci produktu ma przycinanie; w rejonie tym technika przycinania charakteryzuje
sie swoja radykalno$cig oraz ostatecznym ksztaltem, jaki nadaje drzewu. Taki zabieg podcinania
obejmuje gléwnie najmlodsze galezie, przy czym nie usuwa si¢ gléwnych konaréw drzewa uksztal-
towanych w formie kielicha, na ktérych pozostawia si¢ drobne pedy, a odcina si¢ wigkszos¢ mniej-
szych galazek. W ten spos6b nadaje si¢ drzewu spdjny kulisty ksztalt.

Proces marynowania oliwek obejmuje szereg dzialan, ktérym poddaje si¢ je w celu usunigcia goryczki,
w tym takze etap przyprawiania. Proces ten opiera si¢ na wielowickowej tradycji, przekazywanej przez
lata z pokolenia na pokolenie. Stosowane metody praktycznie nie zmienily si¢ od poczatku ich
stosowania, co czyni je wyjatkowymi i charakterystycznymi dla obszaru pochodzenia przedmiotowego
produktu.

Specyfika produktu:

1)  Zawarto$¢ oleuropeiny. Oleuropeina to polifenol, ktéry nadaje oliwkom gorzki smak. Jej zawar-
to$¢ w oliwkach ,Aceituna Alorefia de Malaga” wynosi ok. 103 mg/kg, dzi¢ki czemu jedynym
procesem niezbednym do wyeliminowania posmaku goryczki jest marynowanie. Posmak goryczki
zostaje zneutralizowany juz po 48 godzinach marynowania w zalewie solnej.

2) Oliwka posiada luzng pestke, ktéra z duzg tatwoscig oddziela si¢ od migzszu. Zgodnie z regionalng
tradycja, aby ustali¢ czy nadszedt wlasciwy moment do zbioréw, oliwke przecina si¢ w polowie
i sprawdza, czy pestke daje si¢ fatwo oddzieli¢ od migzszu. Jezeli tak — oznacza to, ze nadszed}
wlasciwy czas, aby rozpoczaé zbiory. Ta wlasciwo$¢ oliwek stotowych jest dosy¢ rzadka; jest ona
wiec wlasciwoscig bardzo ceniong.

3)  Proporcja objetosci miazszu do wielkoSci pestki jest jedng z najwyzszych wsrdd oliwek stotowych
i wynosi przynajmniej 3 do 1.

4)  Wielkos¢ oliwek ,Aceituna Alorefia de Malaga” wynosi 140-260, co plasuje je w kategorii ,ekstra”
zgodnie z pkt 3.2.1. Klasyfikacja jakoSciowa normy COIJOT/NC nr 1. Cecha ta jest tradycyjnie
cechg bardzo ceniong zaréwno przez producentéw jak i konsumentéw, co doprowadzito do
wypracowania specjalnych praktyk stuzacych jej uzyskaniu.

5) Opis charakterystyki organoleptycznej poszczegdlnych rodzajéow oliwek ,Aceituna Alorefia de
Mailaga™

5.1

N

Zielona $wieza (Verde fresca):

Oliwki zielone $wieze charakteryzuja si¢ jasnozielonym kolorem oraz przyjemnym zapachem
zielonego owocu i trawy, co podkre$la fakt, ze sg one $wieze i zostaly niedawno zebrane.
Zauwazalny jest takze typowy dla nich dobér przypraw. Dzigki kruchosci i zwartosci, pestke
tatwo oddziela si¢ od miazszu, a po przezuciu mozna wyczud resztki skorki. Jesli chodzi o gléwne
nuty smakowe — charakterystyczny jest posmak goryczki, a zaleznie od sposobu marynowania,
wyczuwa si¢ takze posmak soli. Na podniebieniu wywoluje uczucie ,$ciggania” i pozostawia
cierpki posmak.

5.2

—

Tradycyjna (Tradicional):

Oliwka przyprawiona na sposéb tradycyjny przybiera zabarwienie stomkowo-zielone, przy czym
kolor zielony nie jest juz tak intensywny. Jej zapach przywodzi na mysl $wiezy owoc i przyprawy,
z ktérymi zostala zamarynowana, przy czym brak jest woni $wiezej trawy typowej dla oliwek
zielonych $wiezych. Pod wzgledem struktury oliwka ta nie jest juz tak zwarta, cho¢ wcigz
zachowuje swoje wlasciwosci jesli chodzi o krucho$é, fatwos¢ z jaka oddziela si¢ migzsz od
pestki i wyglad skoérki. Poniewaz w smaku oliwka ta jest mniej goryczkowa, uczucia ,$ciggania”
i cierpkosci s3 mniej odczuwalne niz w przypadku oliwek zielonych $wiezych.
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5.3) Marynowana ,Curada”

Oliwka marynowana wyrdznia si¢ zabarwieniem zolto-kasztanowym, oraz aromatem dojrzalego
owocu i $wiezej trawy. Ponadto wyczuwalna jest obecno$¢ przypraw i nuty mlecznej, typowych
dla tego rodzaju produktu i procesu fermentacji. Mimo mniejszej kruchosci i zwartosci, pestke
fatwo oddziela si¢ od migzszu, a po przezuciu mozna wyczué resztki skorki. Oliwka ma smak
kwaskowaty, pozbawiony goryczki, w zwiazku z czym pozostawia cierpki posmak na podnie-
bieniu.

Zwigzek przyczynowy zachodzgcy miedzy charakterystykg obszaru geograficznego a jakoscig lub wlasciwosciami
produktu (w przypadku ChNP) lub szczegdlne cechy jakosciowe, renoma lub inne wlasciwosciami produktu
(w przypadku ChOG):

Jak juz napisano powyzej drzewo oliwne jest bardzo wrazliwe na warunki otoczenia, w ktdrych jest
uprawiane, oraz na stosowane wobec niego zabiegi. Drzewo to posiada doskonaly zdolno$¢ do
przystosowywania si¢ do warunkow otoczenia. Nalezy tu zauwazy¢, ze obszar uprawy drzew oliwnych
odmiany ,alorefio” jest obszarem, ktérego granice wyraznie wyznacza pasmo gorskie, co wplywa na
wytworzenie szczeg6lnych warunkéw pod wzgledem klimatu, gleby i uksztaltowania terenu w obszarze
produkgji. Czynniki te, w polaczeniu z wiedza lokalnych mieszkancéw, doprowadzily do powstania
produktu, ktéry wyraznie rézni si¢ od innych oliwek stotowych dostepnych na rynku.

Jedna z wlasciwosci majacych najwigkszy wplyw na proces przyrzadzania oliwek ,Aceituna Alorefia de
Mélaga” jest zawarto$¢ oleuropeiny. Niska zawarto$¢ tego polifenolu sprawia, ze oliwki mozna
pozbawi¢ goryczki poprzez zwykly proces marynowania w zalewie solnej. Skuteczno$¢ tego zabiegu
dodatkowo poteguje fakt, ze oliwki trafiajg do zalewy solnej nacigte, dzigki czemu latwiej dociera ona
do wnetrza owocu i eliminuje z niego skladnik, ktéry nadaje oliwkom goryczkowy posmak.

Proces marynowania oliwek ,Aceituna Alorefia de Malaga” w zalewie solnej sprawia, ze produkt ten
charakteryzuje si¢ kruchg i zwartg struktura, poniewaz dzigki odstapieniu do stosowania kapieli z sodg
kaustyczng oliwki zachowuja jedrnos¢ $wiezego owocu. Na jedrno$¢ wplywa takze rodzaj gleb, na
ktérych wystepuja drzewa oliwne, rosngce zazwyczaj na gruntach gorszej klasy na gorzystych terenach.

Latwo$¢ z jaka pestke¢ — zwana przez lokalnych mieszkancéw ,plywajaca pestka” (hueso flotante) —
oddziela si¢ od migzszu, ma bez watpienia wplyw na sposéb przyrzadzania oliwek ,Aceituna Alorefia
de Malaga”. Dzigki tej wlasciwosci oliwki moga by¢ rozdrabniane w trakcie procesu ich przyrzadzania
a luzna pestka moze zosta¢ pozostawiona w migzszu. Zgodnie z regionalng tradycja, aby ustalié, czy
nadszedt wlasciwy moment do zbioréw, oliwke przecinano w polowie. Jezeli dwie potéwki dawaly sie
od siebie oddzieli¢, oznaczalo to, ze nadszedl wlaiciwy czas, aby rozpoczaé zbiory.

Unikalny smak i aromat oliwek ,Aceituna Alorefia de Mélaga” jest takze gleboko zwigzany ze
sposobem jej przyrzadzania, poniewaz lokalni mieszkanicy, opierajac si¢ na wielowiekowej tradycji
przekazywanej z pokolenia na pokolenie, stosuja tradycyjne przyprawy, stanowigce mieszanke rodlin
aromatycznych zwyczajowo wykorzystywanych w przyprawach do oliwek w przedmiotowym
obszarze geograficznym (tymianek, koper wloski, papryka i czosnek), ktére sg uprawiane lub zbierane
w tym rejonie od lat, cho¢ moga takze pochodzi¢ z innych obszaréw.

Wielko$¢ oliwek ,Aceituna Alorefia de Madlaga” jest inng z bardzo cenionych wilasciwosci tego
produktu. Aby oliwki osiagnely wilasciwa wielko$é, rolnicy musza stosowal tradycyjne, regionalne
techniki przycinania drzew, ktére wyrdzniaja si¢ swoja radykalnoscia oraz kulistym ksztaltem, jaki
nadajg drzewu, i silnym przerzedzeniem korony. Tego typu techniki uprawy majg réwniez wplyw na
proporcje objetodci migzszu do wielkosci pestki, ktora zostala uznana za doskonalg przez komisje
degustacyjne.

Odestanie do publikacji specyfikacji:

(Artykut 5 ust. 7 rozporzadzenia (WE) nr 510/2006)

Pelen tekst specyfikacji oznaczenia znalezé mozna pod nastgpujacym linkiem:

http:/www.juntadeandalucia.es/agriculturaypesca/portal/export/sites/defaulfcomun/galerias/galeriaDescargas/
cap/industrias-agroalimentarias/denominacion-de-origen/Pliegos/Pliego_aceituna.pdf

lub bezposrednio na stronie gtéwnej portalu internetowego Rady ds. Rolnictwa i Ryboléwstwa (Consejeria de
Agricultura y Pesca):

(http:/fwww.juntadeandalucia.es/agriculturaypesca/portal), zgodnie z nastgpujaca Sciezka dostepu: ,Industrias

Agroalimentarias”[,Calidad y Promocién”[,Denominaciones de Calidad”/,Otros Productos”; specyfikacje
znalez¢ mozna pod numerem znaku jakosci.


http://www.juntadeandalucia.es/agriculturaypesca/portal/export/sites/default/comun/galerias/galeriaDescargas/cap/industrias-agroalimentarias/denominacion-de-origen/Pliegos/Pliego_aceituna.pdf
http://www.juntadeandalucia.es/agriculturaypesca/portal/export/sites/default/comun/galerias/galeriaDescargas/cap/industrias-agroalimentarias/denominacion-de-origen/Pliegos/Pliego_aceituna.pdf
http://www.juntadeandalucia.es/agriculturaypesca/portal
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