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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

(2013/C 187/13)

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

JEDNOLITY DOKUMENT
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006

w sprawie ochrony oznaczefi geograficznych i nazw pochodzenia produktéw rolnych i Srodkéw
spozywczych (%)
»~ACEITE SIERRA DEL MONCAYO”
NR WE: ES-PD0-0005-0797-17.02.2010

ChNP ( X ) ChOG ()

1. Nazwa

»Aceite Sierra del Moncayo”

2. Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie
Hiszpania

3. Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego

3.1. Rodzaj produktu

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

3.2. Opis produktu noszgcego nazwg podang w pkt 1

Oliwa z oliwek najwyzszej jakosci z pierwszego tloczenia pozyskiwana z owocéw drzewa oliwnego
(Olea Europea L.) odmian Empeltre, Arbequina, Negral, Verdial i Royal w sposob mechaniczny lub przy
uzyciu innych metod fizycznych, ktére nie prowadza do zmiany wiasciwosci oliwy, z zachowaniem
smaku, aromatu i charakterystycznych cech owocu, z ktérego jest wytlaczana oraz podanych ponizej
proporcji:

— minimalna zawarto$¢ odmiany Empeltre 70 %,
— maksymalna zawarto$¢ odmiany Arbequina 25 %,

— obecno$¢ co najmniej jednej z zatwierdzonych odmian mniejszosciowych (Negra, Verdial lub
Rogal). Laczna zawarto$¢ trzech ww. odmian nie moze przekroczyé 5 %.

Maksymalne warto$ci poszczegdlnych parametréw oliwy z oliwek najwyzszej jakoSci z pierwszego
tloczenia objetej nazwa pochodzenia ,Aceite Sierra del Moncayo”:

Kwasowosé Nie wyzsza niz 0,5°

Liczba nadtlenkowa Nie wyzsza niz 16 meq O,/kg
K,3, Maksymalnie 2

K570 Nie wyzsze niz 0,12

Ocena organoleptyczna

Srednia bledu Md =0

Srednia owocowosci Mf > 2,5

() Dz.U. L 343 z 14.12.2012, s. 1.

() Dz.U. L 93 z 31.3.2006, s. 12. Zastapione rozporzadzeniem (UE) nr 1151/2012.
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Analiza organoleptyczna oliwy ,Aceite Sierra del Moncayo” wykazuje w jej profilu sensorycznym
owocowo$¢ o wartosci < 2,5 oraz wskaznik opisowy ,migdal” o wartosci minimalnej 2,5. Charaktery-
styki organoleptycznej produktu dopelniajg gorzki i pikantny smak o maksymalnej wartosci 4,5.

Minimalna zawarto$¢ kwasu oleinowego wynosi 70 %, za$ maksymalna zawarto$¢ kwasu linolowego
w oliwie ,Aceite Sierra del Moncayo” jest nizsza niz 11 %.

Surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktow przetworzonych)

Oliwki muszg by¢ uprawiane na obszarze opisanym w pkt 4.

Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego)

Poszczegdlne etapy produkji, ktore muszg odbywal sig na wyznaczonym obszarze geograficznym

Uprawa oliwek oraz produkcja oliwy muszg odbywaé si¢ na obszarze opisanym w pkt 4.

Szczegbtowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itd.

W celu zachowania charakterystycznych wlasciwosci produktu na wszystkich etapach proces
rozlewania przeprowadza si¢ na zatwierdzonym obszarze geograficznym. W ten sposob organy
kontroli moga zachowa¢ catkowitg kontrole nad produkcjg, a wykonanie koncowych czynnosci zwig-
zanych z uzyskaniem produktu pozostaje w rekach producentéw z tego obszaru. To oni bowiem
najlepiej znajg specyficzna reakcje tej oliwy na czynnosci zwigzane z rozlewaniem, w tym czas i sposob
dekantacji, stosowanie filtrow, ziemi krzemkowej, celulozy, temperature butelkowania, reakcje na
zimno i przechowywanie. Wszystko to shuzy zachowaniu charakterystycznych cech produktu.

Zaklad przeprowadzajacy rozlewanie musi dysponowac systemami, ktére umozliwiajg oddzielne
rozlewanie oliwy objetej chroniona nazwa pochodzenia i innego rodzaju oliwy.

Oliwa rozlewana jest do pojemnikéw szklanych, metalowych powlekanych przystosowanych do prze-
chowywania zywnosci, plastikowych, ceramicznych powlekanych szklem lub kartonowych o maksy-
malnej pojemnosci 5 L.

Szczegdlowe zasady dotyczgce etykietowania

Etykiety na pojemnikach oliwy oprécz opisu handlowego zawiera¢ musza logo chronionej nazwy
pochodzenia i napis ,Denominacion de Origen Protegida” (lub ,D.O.P.”) ,Aceite Sierra del Moncayo”
oraz oznakowanie zgodnosci jednostki certyfikujacej produkt, nalezacej do instytucji kontrolnej.

Sterran el Monceur

Denominacion de Origen Protegida

Produkt opatrzony jest takze oznaczeniem zgodnosci, tzw. etykieta dodatkowa z kodem alfanume-
rycznym, umieszczong w zakladzie pakowania w sposob uniemozliwiajacy jej ponowne uzycie i zapew-
niajacy identyfikowalnos¢ produktu.

Zwigzle okreSlenie obszaru geograficznego

Omawiany obszar geograficzny, ktéry lezy pomigedzy doling Ebro i masywem gérskim Moncayo
i stanowi jednolita calo§¢ pod wzgledem morfologicznym, geologicznym i historycznym, obejmuje
regiony Tarazona, Moncayo i Campos de Borja, gdzie w 34 gminach znajduje si¢ lacznie 2 500
hektaréw upraw drzew oliwnych.

W sklad omawianego obszaru wchodzg nastepujace gminy: Alcald de Moncayo, Afién de Moncayo, El
Buste, Los Fayos, Grisel, Litago, Lituénigo, Mal6n, Novallas, San Martin de la Virgen de Moncayo, Santa
Cruz de Moncayo, Tarazona, Torellas, Trasmoz, Vera de Moncayo, Vierlas, Agon, Ainzén, Alberite de
San Juan, Albeta, Ambel, Bisimbre, Borja, Bulbuente, Bureta, Fréscano, Fuendejalén, Magallén, Malejdn,
Mallén, Novillas, Pozuelo de Aragén, Tabuenca i Talamantes.
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Zwigzek z obszarem geograficznym

. Specyfika obszaru geograficznego

Obszar produkgji oliwy objetej chroniong nazwa pochodzenia lezy pomiedzy doling Ebro a masywem
g6rskim Moncayo.

Obejmuje on tereny przejsciowe pomiedzy rozleglymi tarasowymi nizinami nad rzekg Ebro a Gérami
Iberyjskimi. Gminy wchodzace w sklad wyznaczonego obszaru znajdujg si¢ w dorzeczach rzek Queiles
i Huecha, tworzac jednolitg przestrzen pod wzgledem warunkéw glebowo-klimatycznych.

Oliwki zbierane s3 bezposrednio z drzew w momencie osiggnigcia poziomu dojrzatosci odpowiedniego
dla wezesnych zbior6w. Drzewa oliwne na omawianym obszarze uprawia si¢ na tradycyjnych planta-
cjach na gruntach suchych.

Tradycyjne zabiegi pozwolily takze na uprawe mniej popularnych odmian, ktére przeznaczone byly do
spozywania w formie nieprzetworzonej na potrzeby wlasne w ramach gospodarki opartej na samo-
wystarczalnosci.

Na omawianym obszarze dominuja twarde skaly wapienne i zlepience.

Wystepuja tu glebokie gleby o zasadowym pH, ktére wynika z obecnosci weglanu wapnia. Kolejng
cechg wspdlng miejscowych gleb jest ich trwala struktura i niska zawarto$¢ substancji organicznych.

Obszar geograficzny obejmuje rozlegle, réwninne stepy, na ktérych panuje klimat $rédziemnomorski
o charakterze kontynentalnym, w ktérym Srednie roczne opady wahaja si¢ pomiedzy 450-467 mm|
rok, przy czym wigkszo$¢ spada w okresie jesiennym i wiosennym.

Srednie temperatury roczne wynosza 7-14 °C, przy czym miesigcami o najwickszym nastonecznieniu
sa lipiec i sierpien, kiedy temperatury dochodzi¢ moga do 40 °C i wystepuja letnie burze. Najzimniejszy
okres przypada od grudnia do lutego, miesigca, w ktérym minimalne temperatury moga wynosi¢
nawet — 16 °C.

Srednie parowanie terenowe wg danych dostarczonych przez stacje meteorologiczne w regionie
badawczym wynosi pomiedzy 600 a 750 mm rocznie. Poréwnanie tych wartosci z poziomem opadéw
w obu dorzeczach wyraznie $wiadczy o istniejgcym niedoborze wody.

Roéznica ci$nien pomiedzy Morzem Kantabryjskim i Morzem Srédziemnym powoduje powstawanie
charakterystycznego dla regionu zimnego i suchego wiatru. Lokalny wiatr cierzo najczesciej wystepuje
zimg i na poczatku wiosny, powodujac gwaltowny spadek temperatur wynikajacy m.in. z jego sily
i trwalego wystepowania, oraz sprawiajac, ze temperatura odczuwalna jest nizsza od rzeczywistej. Ma
on takze dzialanie wysuszajace, w wyniku czego gleby sa bardzo suche, co warunkuje miejscows
dzialalnos¢ rolniczg (Cuadrat, ].M. (1999)).

Cierzo zapobiega osadzaniu si¢ mgiel i szronu, co bardzo korzystnie wplywa na uprawy drzew oliw-
nych.

Specyfika produktu

Na wyznaczonym obszarze geograficznym uprawia si¢ oliwki odmian Empeltre, Arbequina, Negral,
Verdial i Rogal. Dzigki naturalnej selekcji przetrwaly one przez wieki i doskonale przystosowaly sie
warunkéw panujacych w regionie, pozwalajagc na wytworzenie ostatecznego produktu przy uzyciu
kilku odmian, co nadaje mu wyjatkowe cechy, ktére nie wystepuja na innych obszarach uprawy
drzew oliwnych.

Odmiany te zbierane s3 w momencie osiagni¢cia wspolczynnika dojrzalosci pomigdzy 3 i 6.

W oliwie z oliwek z Sierra del Moncayo odmiana Empeltre stanowi minimum 70 %, odmiana Arbe-
quina maksymalnie 25 % za$ pozostale odmiany facznie do 5 %, co stanowi wyjatkowa mieszanke
wystepujacg wylacznie w omawianym regionie.

Na podstawie wynikéw analiz probek pod katem zawartoici kwasu oleinowego ustalono minimalng
dopuszczalng zawartos¢ tego kwasu na poziomie 70 %, wiecej niz w przypadku innych oliw i odmian
(Migdzynarodowa Rada ds. Oliwy, ,Enciclopedia Mundial del Olivo” (,Swiatowa Encyklopedia Oliwy”)).
Nalezy doda¢ takze, ze Srednie warto$ci otrzymane dla zawartosci kwasu linolowego w odniesieniu do
odmian Empeltre i Arbequina na pozostatych obszarach uprawy drzew oliwnych sa nizsze. Minimalna
dopuszczalna zawarto$¢ kwasu oleinowego na poziomie 70 % oraz niska zawarto$¢ kwasu linolowego
(maksymalnie 11 %) przekladaja si¢ na wysoki poziom nienasycenia i stabilnosci oliwy.
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Oliwa z oliwek Sierra del Moncayo charakteryzuje si¢ niskim stopniem utlenienia i spowolniona
kinetyka samoutleniania, co przeklada si¢ na wartos¢ K,,, ponizej 0,12 wspélczynnika ekstynkcji
molowej dla tego rodzaju oliwy.

W profilu sensorycznym oliwy ,Aceite Sierra del Moncayo” owocowo$¢ osigga warto$¢ < 2,5, za$
wskaznik opisowy ,migdal” minimum 2,5. Charakterystyki organoleptycznej dopelniaja gorzki
i pikantny posmak o maksymalnej wartosci 4,5, o ponad 2 punkty wyzszy niz $rednia owocowosci,
co decyduje o cechach charakterystycznych tej zréwnowazonej oliwy.

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

Glebokie, wapienne gleby w polaczeniu z niskimi opadami rocznymi, gorgcym latem, dlugimi okre-
sami mrozéw i ciggla obecnoscig cierzo tworza ekosystem, w ktorym odmiany, z ktérych wytwarza sie
,Aceite Sierra del Moncayo” poprzez proces selekcji naturalnej optymalnie przystosowaly si¢ do
otoczenia (Rallo et al., 2005).

Omawiany obszar geograficzny wyrdznia si¢ jako strefa przejsciowa pomiedzy obszarami jednolitymi
pod wzgledem uprawianych odmian. Lezy on bowiem pomiedzy Katalonia, gdzie uprawia si¢ przede
wszystkim odmiang Arbequina a Bajo Aragdn, gdzie wystepuje gtéwnie odmiana Empeltre. Nietypows
cechg jest takze wystgpowanie odmian Begral, Verdial i Rogal, ktére przeznaczone byly do spozycia
w formie nieprzetworzonej na potrzeby wlasne w ramach gospodarki opartej na samowystarczalnosci.

Warunki glebowo-klimatyczne (deszcze wystepujace poza okresem zbioréw, niewielkie opady w okresie
dojrzewania owocow, wysokie temperatury latem i niskie zima, polaczone z charakterystyka gleby)
wplywaja na proporcje kwaséw wystepujace w oliwie i powodujg wyzsze stezenie kwasu oleinowego
(Civantos, 1999), ktorego zawarto$¢ wynosi ponad 70 %. Jednocze$nie wczesne zbiory owocéw skut-
kuja zawartoscig kwasu linolowego ponizej 11 %, co przeklada si¢ na wysoki poziom nienasycenia
i stabilno$¢ oksydacyjng oliwy (,Enciclopedia Mundial del Olivo”, 1996).

Dzialanie wiatru cierzo pozwala unikngé mrozéw, ktére stanowig element aktywujacy w owocach
proces utleniania, dzigki czemu produkowana na tym obszarze oliwa z oliwek charakteryzuje si¢
niskim stopniem utlenienia o wartosci K,,, ponizej 0,12.

Warto$ci wskaznika dojrzalosci omawianych odmian wynikaja z tradycji wezesnych zbioréw, podczas
ktérych owoce zrywane sg bezposrednio z drzew, co pozwala osiggnaé wigkszy stopie owocowosci
oliwy ,Aceite Sierra del Moncayo” niz wymaga tego specyfikacja jej wlasciwosci organoleptycznych.

Uprawa oliwek na suchych glebach o zasadowym pH, niski poziom opadéw i uzycie do produkcji
oliwy réznych odmian przekladaja si¢ na profil sensoryczny ,Aceite Sierra del Moncayo” o owocowosci
powyzej 2,5 i minimalnej intensywnosci wskaznika opisowego ,migdal” 2,5.

Opisane powyzej warunki $rodowiskowe powoduja wreszcie niedobér wody i pozywienia w okresie
dojrzewania upraw oliwek, co prowadzi do wzrostu wartosci deskryptoréw sensorycznych oliwy
(Civantos et al., 1999) i nadaje jej ceniony i zréwnowazony gorzki i pikantny posmak o wartosci
o ponad 2 punkty wyzszej niz mediana owocowosci.

Odestanie do publikacji specyfikacji
(Artykut 5 ust. 7 rozporzadzenia (WE) nr 510/2006 (3))

http:/[www.aragon.es/estaticos/GobiernoAragon/Departamentos/AgriculturaGanaderiaMedioAmbiente/
AgriculturaGanaderia/Areas/08_Calidad_Agroalimentaria/02_Alimentos_calidad_diferenciada/Pliego_aceite
moncayo_09_12.pdf

(%) Poréwnaj: przypis 2.
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