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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 oznaczen geograficznych i nazw pochodzenia produktéw rolnych i $rodkéw
spozywczych (?)
»ACEITE DE LA COMUNITAT VALENCIANA”
NR WE: ES-PDO-0005-0720-23.09.2008
ChOG () ChNP ( X))

1. Nazwa

»Aceite de la Comunitat Valenciana”

2. Pafistwo czlonkowskie lub pafnstwo trzecie

Hiszpania

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

Klasa 1.5. Oleje i tluszcze (maslo, 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.), wylacznie z nast¢pujacych odmian pochodzacych ze Wspdlnoty Autonomicznej
Walengji: Farga, Serrana, Morrudas, Villalonga i Blanqueta. Procentowa zawarto$¢ kazdej z odmian
jest nastepujaca: Serrana: 20-40 %; Villalonga: 20-40 %; Farga: 10-25 %; Blanqueta: 10-25 % i Morru-
das: 5-10 %.

Chroniona nazwa pochodzenia ,Aceite de la Comunitat Valenciana” odnosi si¢ do oliwy z oliwek
najwyzszej jakosci z pierwszego tloczenia, odznaczajacej si¢ nastgpujacymi cechami:

oliwa najwyzszej jakosci z pierwszego tloczenia:
— kwasowos¢: < 0,5°,

— liczba nadtlenkowa: < 15 meq O,/kg,

() 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.



C 276/10

Dziennik Urzgdowy Unii Europejskiej

25.9.2013

3.3.

— K270 < 0,15,

— K232

A

2,50,

— woski < 250,

— wspdlczynnik ekstynkgji (delta K) K < 0,01,

— zawarto$¢ kwasu oleinowego pomiedzy 70 % a 82 % catkowitej zawartosci kwaséw tluszczowych,
— zawarto$¢ kwasu linolowego min. 8 % catkowitej zawartosci kwasow tluszczowych,

— zawarto$¢ kwasu palmitynowego pomiedzy 9,5 % a 12% calkowitej zawartoici kwaséw tluszczo-
wych,

— zawarto$¢ kwasu linolenowego ponizej 1 % catkowitej zawartosci kwaséw tluszczowych,

— zawarto$¢ kwasu oleopalmitynowego pomiedzy 0,6 % a 2,5 % catkowitej zawarto$ci kwasow thusz-
czowych,

— zawarto$¢ kwasu arachidowego ponizej 0,6 % catkowitej zawartosci kwasoéw tluszczowych,
— zawarto$¢ kwasu lignocerynowego ponizej 0,2 % catkowitej zawartosci kwasow tluszczowych,
— mediana odchylek = 0,

— mediana owocowosci > 31 < 6,

— mediana pikantnosci > 1 i < 3,

— mediana goryczy > 11 < 3,

— proporcje migdzy mediana owocowosci, goryczy i pikantnosci sprawiaja, ze smak oliwy okreslany
jest jako ,zréwnowazony”.

Surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw przetworzonych)

Opis gatunkow oliwek:

SERRANA

Dojrzate owoce maja owalny ksztalt i fioletowo-czarny kolor z przetchlinkami na skorce. Gatunek ten
charakteryzuje si¢ $rednig wydajnoscia, trwaloscig i odpornoscig na susze i przymrozki, wykazuje
jednak wrazliwos¢ na muszki oliwne oraz chorobe Spilocaea oleagina.

Odmiana wczesnie dojrzewajaca o duzej wydajnosci tluszczowej, uprawiana jest przede wszystkim
w okregu Alto Palancia, rezerwatach przyrody Sierra Calderona oraz Sierra de Espaddn i okolicach,
cho¢ mozna je tez spotkaé w sgsiednich okregach.

FARGA

Bardzo stara odmiana pochodzaca z pdinocnej czgsci prowingji Castellon. Daje male lub Srednie owoce
o podtuznym, asymetrycznym ksztalcie.

Dojrzewa wczesnie, odmiana o $redniej i nieregularnej wydajnosci. Charakteryzuje si¢ wysoka wydaj-
noscig tluszczows, a jej obszar wystgpowania obejmuje okreg Maestrazgo na pélnocy prowingji
Castellon oraz, w mniejszym stopniu, sasiednie okregi Plana Alta i Alcalatén.

BLANQUETA

Odmiana pochodzi z Muro de Alcoy. Jej owoce majg kulisty ksztalt, za$ ich kolor po osiagnieciu
dojrzatosci waha si¢ od czerwieni winnej do czarnego.

Odmiana ta zbierana jest wczesnie i charakteryzuje si¢ Srednia wydajnoscia thuszczows.

VILLALONGA

Odmiana pochodzi z poludnia prowincji Walencja. Daje kuliste, duze owoce, cho¢ niezbyt wydajne
tluszczowo. Dojrzale owoce sg koloru czarnego.
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3.5.

3.6.

3.7.

Odmiana ta jest wrazliwa na przymrozki i susze, wystepuje niemal w calej prowincji Walencji, w wigk-
szo$ci prowingji Alicante i w niektérych miejscach w prowingji Castellon.

MORRUDA

Sredniej wielkosci owoce o fioletowo-czarnym zabarwieniu i nieco asymetrycznym ksztalcie. Charak-
teryzuje si¢ Srednig wydajnoscig ttuszczowa.

Odporna odmiana o niskiej wydajnosci wystgpujaca réwnomiernie na calym obszarze Wspdlnoty
Autonomicznej Walencji. Mimo niewielkiej popularnosci na skale $wiatowa odmiana ta jest istotna
dla niektérych regionéw.

Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego)

Poszczegdlne etapy produkcji, ktdre muszg odbywac sig na wyznaczonym obszarze geograficznym

Na obszarze geograficznym opisanym w pkt 4 uprawiane sa oliwki i wytwarzany jest ostateczny
produkt.

Szczegdtowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itd.

Pakowanie ,Aceite de la Comunitat Valenciana” moze odbywa¢ si¢ w dowolnym przedsigbiorstwie bez
ograniczen geograficznych.

Oliwa rozlewana jest do pojemnikéw szklanych, metalowych powlekanych lub ceramicznych przysto-
sowanych do zywnosci, ktére zapewniaja dobre warunki przechowywania. Preferowane s3 pojemniki,
ktére zapewniajg najlepsza ochrong produktu przed $wiatlem, cieplem itd.

Maksymalna pojemno$¢ opakowan wynosi 5 litréw, dopuszcza si¢ uzycie opakowan o pojemnosci
100 cc, 250 cc, 500 cc, 750 cc, 1; 21, 2,5 31i 51

Szczegbtowe zasady dotyczgce etykietowania

Napisy, naklejki i etykiety umieszczone na opakowaniach oliwy przedmiotu niniejszej specyfikacji
produktu obowigzkowo zawierajg oznaczenie ,chronione oznaczenie geograficzne” i ,Aceite Comunitat
Valenciana”.

Produkt zaopatrzony jest réwniez w oznaczenie zgodnoSci w postaci etykiety dodatkowej, ktora
umieszcza si¢ w zakladzie pakowania w sposob uniemozliwiajacy jej ponowne uzycie i pozwalajacy
zapewni¢ identyfikowalno$¢ produktu. Na etykiecie dodatkowej musi znajdowac si¢ napis ,Denomi-
nacién de Origen Protegida Aceite de la Comunitat Valenciana” i logotyp oliwy.

Zwiegzle okre$lenie obszaru geograficznego

Obszar uprawy oliwek uzywanych do produkeji ,Aceite de la Comunitat Valenciana” znajduje si¢
w gminach obejmujacych sze$¢dziesiat pigé miejscowosci we Wspdlnocie Autonomicznej Walencji.
Estos son: Albocasser, Tirig, La Salzadella, Sant Mateu, Les Coves de Vinroma, Figueroles, Les Useres,
San Juan de Mord, Serra Engarzeran, Torre Endomenech, Vall d’Alba, Vilafamés, Ayddar, Fanzara,
Almedijar, Altura, Azuébar, Chévar, Geldo, Navajas, Segorbe, Soneja, Castellnovo, Teresa, Vall d’Almo-
nacid, Viver, Alcudia de Veo, Alfondeguilla, Artana, Tales, Gatova, Casinos, Alcublas, Gestalgar, Sot de
Chera, Villar del Arzobispo, Requena, Utiel, Venta del Moro, Ayora, Cortes de Pallas, Anna, Bicorp,
Bolbaite, Chella, Enguera, Millares, Navarrés, Font de la Figuera, Moixent, Vallada, Albaida, Beniatjar,
Ontinyent, Alfafara, Alqueria d’Aznar, Cocentaina, Millena, Muro d’Alcoi, Alcoi, Biar, Caflada de Biar,
Sax, Villena, Banyeres de Mariola oraz Onil.

Zwigzek z obszarem geograficznym

. Specyfika obszaru geograficznego

Czynniki naturalne

Na wyznaczonym obszarze panuje typowy Srodziemnomorski klimat, charakteryzujacy si¢ lagodng
zimg, niewielkimi opadami deszczu wystepujacymi gldéwnie jesienig i wiosng oraz bardzo suchym
latem. Wplyw Morza Srédziemnego, masy ladowej Pétwyspu Iberyjskiego oraz atlantyckich czynnikow
pogodowych determinujg jednorodno$¢ klimatyczna obszaru geograficznego. Czynniki klimatyczne
wykazuja szczegblng jednolitos¢ w kluczowych dla uprawy okresach, czyli podczas kwitnienia,
w momencie, kiedy owoce osiagaja wlasciwg wage i zawarto$¢ oliwy. A zatem:
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— Srednie roczne temperatury w obszarze uprawy drzew oliwnych wahaja si¢ pomiedzy 12 °C i 16 °C
z wyraznym zrdznicowaniem miedzy zima (Srednie temperatury pomigdzy 6 °C i 10 °C) i latem
(wyzsze $rednie temperatury, 22-26 °C). Powyzsze temperatury sprzyjaja rozwojowi fenologicz-
nemu gajow oliwnych.

— Srednie roczne opady wynosza 500600 mm z wahaniami pomiedzy 200-300 mm w szczeg6lnie
suchych latach do 700-800 mm.

W warstwie glebokiej dominujg skaly wapienne, cho¢ mozna znalezé takze enklawy, w ktérych
wystepuja piaskowce, margiel i gips. Podloze sklada si¢ gléwnie ze skal mezozoicznych, przede
wszystkim skal wapiennych (niekiedy takze marglu i piaskowca) pochodzacych z okresu kredowego
i jurajskiego. Powierzchni¢ upraw stanowia materialy osadowe z pdzniejszych okresoéw, przede wszyst-
kich z trzeciorzedu i czwartorzedu, pochodzace z czerwonoziemu $rédziemnomorskiego o korzystnej
konsystencji i strukturze, dobrze osuszone, idealne do uprawy drzew oliwnych.

Uksztaltowanie terenu w obszarze geograficznym, o ktérym mowa, charakteryzuje si¢ spadkiem
wysokosci od obszaréw goérskich po doliny, stanowigce region graniczny pomiedzy Gérami Iberyjskimi
i Betyckimi, ktére opadaja w strong wybrzeza Morza Srédziemnego. Uprawa drzew oliwnych zostata
ograniczona do wysokosci pomiedzy 300 m n.p.m. a 600 m n.p.m. ze wzgledu na zwigkszajaca si¢
powierzchni¢ intensywnych upraw drzew owocowych, szczegdlnie cytruséw, rozciggajacych sie od
wybrzeza na wschod. W efekcie na wyznaczonym obszarze geograficznym warunki uprawy drzew
oliwnych s3 wyjatkowo jednolite. Drzewa oliwne, wraz z migdalowcami i szaraficzynami stragkowymi,
stanowia dominujacy element wiejskiego krajobrazu wschodniej czgici Potwyspu Iberyjskiego, ktéry
czesto okresla sie jako ,arbolado de secano”.

Czynnik ludzki

Historia oliwek we Wspdlnocie Autonomicznej Walencji sigga czaséw rzymskich, ponad dwa tysiace
lat temu. Istniejg Swiadectwa ich uprawy w gminach regionu Maestrazgo w prowingji Castellén, na
obszarach, przez ktére przebiegala Via Augusta, droga laczaca rzymskie imperium z Kadyksem.
W dzisiejszych czasach we wspomnianym regionie mozna podziwia¢ liczne ponad tysiacletnie drzewa
oliwne, ktdre tatwo znalez¢ dzigki inicjatywie spdldzielni z Maestrazgo, ktére opracowaly turystyczne
trasy szlakiem ,milenijnej oliwy”.

Z drugiej strony warto takze podkresli¢ wklad przyrodnika Cavanillesa i jego dziela ,Observaciones
sobre la Historia Natural, Geografia, Agricultura, poblacién y frutos del Reino de Valencia” (,Uwagi na
temat historii naturalnej, geografii, rolnictwa, populacji i owocéw Krdlestwa Walencji”) (1795-1797).
Zawarte w nim uwagi dotyczace rolnictwa, a w szczeg6lnoci uprawy oliwek i wytwarzania oliwy
z oliwek, sa niezwykle interesujace i obejmuja calo$¢ obszaréw uprawnych Wspdlnoty Autonomicznej
Walencji. Wzmianki o oliwie z oliwek i uprawie drzew oliwnych pojawiajg si¢ w niej wielokrotnie.

Uprawa drzew oliwnych jako dzialalno$¢ gospodarcza jest gleboko zakorzeniona we wszystkich regio-
nach, w ktorych jest prowadzona, przede wszystkim ze wzgledu na staly charakter upraw. Uprawy te
stanowily punkt wyjscia dla wytworzenia si¢ systemu rolno-przemystowego i gospodarczego, ktory
pobudzil rozwdj spoleczno-gospodarczy obszaréw wiejskich i jednocze$nie pozwolit na utrzymanie
réwnowagi Srodowiskowej upraw na obszarach o nieprzyjaznej dla innych rodzajéw upraw sytuacji
klimatycznej i glebowe;.

Na omawianym obszarze geograficznym utrzymat si¢ charakterystyczny podzial gruntéw: wyrazne
rozdrobnienie gospodarstw, dziatki o stromych stokach i utrudnionym dostepie, tarasy obramowane
kamiennymi murkami, gleby o wysokim stopniu zagrozenia pustynnieniem i pozarami laséw, stosun-
kowo ubogie gleby o niskiej zawarto§ci materii organicznej i ograniczonej zdolnosci zatrzymywania
wody, ktore sprawiaja, ze drzewa oliwne stanowig na tym obszarze kluczowy skladnik ekosystemu.

W konsekwencji zarzadzanie gruntami na tym obszarze odbywa si¢ na poziomie drobnych, rodzin-
nych gospodarstw rolnych na suchych terenach, zajmujacych si¢ wytwarzaniem oliwy w ramach
organizacji spétdzielczych i w duzej mierze na uzytek wilasny. Techniczne szczegdly dotyczace uprawy
przekazywane sa przez rolnikéw jako element rodzinnej spuscizny.

Po przeanalizowaniu uwarunkowan klimatycznych, glebowych, srodowiskowych i antropologicznych
omawianego obszaru oraz uwzglednieniu rozwoju fenologicznego drzew oliwnych uznaje sig, ze
obszar ten charakteryzuja jednolite warunki dla uprawy oliwek. Wnioski powyzszej analizy dostarczajg
dowodéw na jednorodno$é¢ uwarunkowan Srodowiskowych zwiazanych z uprawa oliwek na prze-
strzeni calego omawianego obszaru.
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Specyfika produktu

Oliwa ,Aceite de la Comunitat Valenciana” zawdzigcza swoja wyjatkowo$¢ przede wszystkim propor-
cjom zastosowanych do jej produkcji odmian oliwek. Z pomologicznego punktu widzenia odmiany
Farga, Serrana, Morrudas, Villalonga i Blanqueta pochodzg z omawianego obszaru geograficznego.
Otrzymana z nich oliwa jest wyjatkowa zaréwno pod wzgledem kompozycji wystepujacych w niej
kwaséw tluszczowych, jak i ze wzgledu na jej wlasciwosci organoleptyczne.

Wytwarzana na okreSlonym obszarze geograficznym oliwa jest wiec bardzo zréwnowazona pod
wzgledem kompozycji kwasoéw ttuszczowych, wsrdd ktorych zwraca uwage przede wszystkim stosun-
kowo wysoka zawarto$¢ kwasu oleinowego, linolowego i linolenowego. W efekcie ,Aceite de la
Comunitat Valenciana” charakteryzuje si¢ wysoka zawartoscig kwasow tluszczowych nienasyconych
w stosunku do kwaséw nasyconych.

Jesli chodzi o wiasciwosci organoleptyczne, oliwa ta plasuje si¢ poérdd oliw o najwickszej gamie
i bogactwie aromatycznym. Poziom owocowosci oliwy utrzymuje si¢ powyzej 5, wyczuwalny jest
aromat zielonych oliwek, migdatéw, zielonych lisci, cytruséw i trawy. Poziom pikantnosci i goryczy
oscyluje pomiedzy wartoscig 1 a 3. Zgodnie z powyzszym proporcje pomiedzy poziomem owocowo-
Sci, goryczy i pikantnosci daja oliwe o zréwnowazonym smaku.

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

,2Aceite de la Comunitat Valenciana” zawdzigcza swoje wyjatkowe wilasciwosci przede wszystkim
nastepujacym czynnikom, ktére dowodzg takze zwigzku pomiedzy jakoscig produktu a $rodowiskiem
geograficznym:

Z pomologicznego punktu widzenia odmiany Farga, Serrana, Morrudas, Villadonga i Blanqueta
pochodzg z omawianego obszaru geograficznego. Sa one przykladem dlugiej historii, bogactwa
i réznorodnosci odmian wystepujacych na prezentowanym obszarze geograficznym, charakterystycz-
nych dla wschodniej czgici Potwyspu Iberyjskiego. Odmiany te sa doskonale przystosowane do panu-
jacych na tym terenie warunkow, dzigki dlugotrwalej starannej selekcji i rozmnazaniu wegetatywnego
materiatu rolinnego przez miejscowych rolnikéw.

Charakterystyka uprawianych odmian oraz czynniki orograficzne sprawiaja, ze okres zbioréw jest na
tym obszarze wyjatkowo dlugi — trwa od pazdziernika do lutego. Wielko$¢ zbioréw jest ograniczona
ze wzgledu na charakterystyczne dla regionu rozdrobnienie gospodarstw. Rolnicy ustalaja harmono-
gram upraw i decyduja o rozpoczeciu zbioréw w odniesieniu do kazdej uprawianej przez siebie dziatki
osobno, w zaleznosci od dojrzalosci poszczegdlnych niewielkich partii produkcji, co pozwala na
bardziej precyzyjne planowanie zbioréw. Takie postepowanie gwarantuje nieprzerwang dostawe §wiezo
zebranych owocéw do mielenia, przy czym poziom ich dojrzalosci jest jednolity i nie ma potrzeby ich
posredniego skfadowania, co jest gwarancja jakosci surowca do produkeji oliwy o okreslonych wiasci-
wosciach organoleptycznych oraz fizyczno-chemicznych.

Rozmieszczenie plantacji pod wzgledem uksztaltowania terenu na wysokosci pomiedzy 300 m n.p.n.
a 600 m n.p.m. zapewnia réwnowage miedzy temperaturami panujacymi w dziel i w nocy, co wplywa
korzystnie na wyksztalcenie si¢ w owocach zwigzkéw, od ktérych zalezy poziom owocowosci, goryczy
i pikantnosci. Gaje oliwne rosng przede wszystkim na niezbyt Zyznym terenie o wysokiej zawartosci
aktywnego wapnia, co stanowi kolejny czynnik determinujacy charakterystyczne wlasciwosci organo-
leptyczne oliwek.

Na terenie upraw panuja szczegélne warunki klimatyczne, zaréwno w odniesieniu do temperatur, jak
i wielkoSci opadéw. Kumulacja opadéow deszczu jesienig i wiosna niezwykle korzystnie wplywa na
uprawy i jako§¢ oliwek, poniewaz w duzej mierze pozwala na zlagodzenie aromatu i wlasciwosci
organoleptycznych owocéw. Dzigki wiosennym opadom nowe pedy wytwarzaja si¢ w odpowiedni
sposob, zapewniajac zbiory w kolejnych latach. Ponadto dzigki bliskosci Morza Srédziemnego zaréwno
zima jak i latem panuja lagodne temperatury, co pozwala na uzyskanie bardziej zlozonego aromatu,
stanowigcego o wyjatkowosci ,Aceite de la Comunitat Valenciana”.

Odeslanie do publikacji specyfikacji

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

http:/[www.agricultura.gva.es/pc_aceitecomunitatvalenciana

() Poréwnaj: przypis 2.
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