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INNE AKTY

KOMISJA EUROPEJSKA

Publikacja wniosku o zatwierdzenie zmiany zgodnie z art. 50 ust. 2 lit. a) rozporzadzenia
Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 w sprawie systeméw jakosci produktéw
rolnych i $rodkéw spozywczych

(2013/C 299/06)

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

WNIOSEK O ZATWIERDZENIE ZMIANY
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006

w sprawie ochrony oznaczefi geograficznych i nazw pochodzenia produktéw rolnych i Srodkéw
spozywczych ()
WNIOSEK O ZATWIERDZENIE ZMIANY SKEADANY NA PODSTAWIE ART. 9
,ANTEQUERA”
NR WE: ES-PD0O-0105-0327-06.09.2011

ChOG () ChNP ( X )

1. Nagléwek w specyfikacji produktu, ktérego dotyczy zmiana

— [0 Nazwa produktu

— [X] Opis produktu

— [ Obszar geograficzny

— [X] Dowdd pochodzenia

— [X] Metoda produkgji

— [ Zwiazek z obszarem geograficznym
— [ Etykietowanie

— [X] Wymogi krajowe

— [X] Inne (kontrola)

() 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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Rodzaj zmiany (zmian)

— [X] Zmiana jednolitego dokumentu lub arkusza streszczenia

— [0 Zmiana specyfikacji zarejestrowanej ChNP lub zarejestrowanego ChOG, w odniesieniu do

ktérych nie opublikowano ani jednolitego dokumentu, ani arkusza streszczenia

— [ Zmiana specyfikacji niewymagajaca zmian w opublikowanym jednolitym dokumencie (art. 9

ust. 3 rozporzadzenia (WE) nr 510/2006)

— [0 Tymczasowa zmiana specyfikacji wynikajaca z wprowadzenia obowigzkowych $rodkéw sani-

tarnych lub fitosanitarnych przez organy publiczne (art. 9 ust. 4 rozporzadzenia (WE)
nr 510/2006)

Zmiana (zmiany)
3.1. Zmiany w czgsci B ,Opis produktu”
B.1. Definicja

— Akapit pierwszy otrzymuje brzmienie:

,Oliwa z oliwek najwyzszej jakoSci z pierwszego tloczenia, otrzymywana z owocéw drzew oliw-
nych (Olea europea L.) odmiany Hojiblanca z ewentualnym nieznacznym dodatkiem innych odmian,
takich jak Picual lub Martefio, Arbequina, Picudo, Lechin de Sevilla lub Zorzalefio, Picudo, Gordal
de Archidona, Verdial de Vélez Madlaga oraz Verdial de Huévar, przez zastosowanie wylacznie
metody fizycznej lub mechanicznej przy temperaturze niewplywajacej na naturalny sklad
chemiczny oliwy, tj. umozliwiajacej zachowanie smaku, aromatu i wlasciwosci owocu, z ktérego
jest produkowana.”.

B3. Fizyczne[chemiczne i organoleptyczne wltasciwosci oliwy

— W zdaniu ,Oliwy »Antequera« muszg mie¢ nastepujace wlasciwosci organoleptyczne:”

stowa ,musza mie¢” zastgpuje si¢ stowem ,majg”.

Uzasadnienie: poprzednia wersja zawiera blad. Przed rejestracjyg ChNP przeprowadzono badanie
majace na celu okreslenie wlasciwosci organoleptycznych. Opis zmienia si¢ tak, by stal si¢ bardziej
jednoznaczny.

”

Koniec akapitu od stéw ,Oliwy objete chroniona nazwa pochodzenia »Antequera« musza by¢ ...
oraz tabela parametréw otrzymuja brzmienie:

,Oliwy objete nazwa pochodzenia »Antequera« muszg by¢ oliwami z oliwek najwyzszej jakosci
z pierwszego tloczenia i posiadaé nastgpujace wlasciwosci:

Wiasciwosci fizyczne/chemiczne

Kwasowo$¢ (%) Maksymalnie 0,3
Liczba nadtlenkowa (meq tlenu na kg oliwy) Maksymalnie 10
K270 (absorbancja 270 nm) Maksymalnie 0,15

Wtasciwosci organoleptyczne

Srednia owocowosci Co najmniej 4

Srednia bledu 0”

Uzasadnienie: opisano charakterystyke jednego typu oliwy, usunigto natomiast odniesienia do oliw
Jekkich” 1 ,intensywnych”. Wlasciwosci fizyczne/chemiczne oraz organoleptyczne oliw najwyzszej
jakosci zostaly zachowane, jako ze s3 to wlasciwosci definiujace oliwy z oliwek najwyzszej jakosci
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z pierwszego tloczenia ,Antequera”, tj. oliwy, w odniesieniu do ktérej producenci wnioskowali
o rejestracje od momentu ustanowienia nazwy pochodzenia ,Antequera” i powolania jej Rady
Regulacyjnej. Nowy tekst jest rowniez dostosowany do obecnie obowiazujacych przepiséw doty-
czacych etykietowania oliwy z oliwek.

Intensywno$¢ owocowosci zostala dostosowana do obecnie obowiazujacych przepiséw: rozporza-
dzenia (EWG) nr 2568/91 z p6Zniejszymi zmianami.

Odniesienia do badan na obecno$¢ zanieczyszczen oraz wilgotno$¢ zostaly usuniete, poniewaz
kryteria te sa zwigzane z filtracjag a nie bezposrednio z jakoscia oliwy, a jako takie nie maja
znaczenia, jesli chodzi o jej kwalifikacje jako ChNP.

3.2. Zmiany w czgSci D ,Dowéd pochodzenia produktu z danego obszaru”

— Skresla si¢ nastepujace akapity lub ustepy:

,W zarejestrowanych gajach oliwnych stosuje si¢ wylacznie praktyki uprawowe dopuszczone przez
Rade Regulacyjng.”.

Uzasadnienie: wszystkie wymogi, ktére Rada Regulacyjna moglaby narzuci¢ certyfikowanym
podmiotom (réwniez wymogi dotyczace praktyk uprawowych), muszg by¢ uwzglednione w specy-
fikacji;

cz¢$¢ D ust. 3: ,i pod nadzorem inspektoréw zatwierdzonych przez Radg¢ Regulacyjna.”.
Uzasadnienie: postanowienie to nie jest zgodne z wymogami normy UNE-EN-45011;

,W ujeciu szczegélowym kontrole nalezy przeprowadzal jak nastepuje:

Rada Regulacyjna musi przeprowadzaé inspekcje, kontrole i badania w celu potwierdzenia, ze
oliwa, ktéra ma by¢ poddana certyfikacji, jest zgodna ze specyfikacja, przeprowadzajac inspekcje

uwzgledniajace nastepujace elementy:

1) inspekcje lokalizacji i identyfikacji dzialek, ktére musza znajdowal si¢ na obszarze produkgji
oraz figurowal w rejestrze prowadzonym przez Rade Regulacyjna;

2) inspekeje zbioréw — wykorzystaé mozna tylko oliwki zebrane bezposrednio z drzewa;

3) kontrole stanu oliwek, w tym pobieranie probek w celu ustalenia wilgotnosci, zawartosci oliwy
i poziomu kwasowosci;

4) badania laboratoryjne w celu kontroli wlasciwosci oliwy;

5) analizy, ktére musza by¢ przeprowadzane wylacznie w laboratoriach zgodnych z norma
ISO 17025;

6) inspekcje instalacji podlegajacych obowiazkowi rejestracji, ktére znajduja si¢ w obrebie ziden-
tyfikowanego obszaru i musza spelnia¢ wymogi okreslone w podreczniku jakosci;

7) po zakonczeniu analiz laboratorium musi przesta wyniki badaii do Rady Regulacyjnej w celu
ich oceny. Protokoly takie musza zawiera¢ wyniki analizy fizycznej/chemicznej i organoleptycz-
nej.

Konkretnie, procedura certyfikacyjna przebiega w nastepujacy sposob:

Rada Regulacyjna ocenia wyniki inspekcji (sprawozdanie z inspekcji, protokét analizy fizycz-
nej/chemicznej i protokét badania organoleptycznego) przed podjeciem decyzji w sprawie certyfi-
kacji danej partii. Dokumentacja ta nie moze zawieral danych umozliwiajacych identyfikacje zareje-
strowanego producenta.

Po certyfikacji butelkowanie oliwy odbywa si¢ po nadzorem Rady Regulacyjnej.”.

Uzasadnienie: powyzsze postanowienia sa niezgodne z wymogami normy UNE-EN-45011.
Stanowig one opis poprzedniej metody oceny produktu.

— W specyfikacji dodaje si¢, co nastepuje:
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w akapicie ,Liczba kontretykiet wydanych rozlewniom przez Rade Regulacyjna musi wynikaé
z ilosci wytloczonej oliwy oraz pojemnosci pojemnikéw, w ktérych produkt bedzie wprowadzony
do obrotu.”

dodaje si¢ stowa ,lub zostal poddana kontroli pod wzgledem wykorzystania znaku towarowego.”.

Uzasadnienie: zapobiegnie to jakiemukolwiek konfliktowi z przepisami ustawy nr 17/2001 z dnia
7 grudnia 2001 r. (ustawa o znakach towarowych).

3.3. Zmiany w czesci E ,Opis metody produkgji”

— W czgsci tej wprowadza si¢ zmiany w celu dostosowania jej do przepisow rozporzadzenia (UE)

nr 1151/2012.
W czesci E lit. b) ,Nawozenie”

w akapicie ,Stosuje si¢ réwniez nawozenie dolistne z wykorzystaniem nawozéw wielosktadniko-
wych, takich jak mieszanki prostych nawozéw rozpuszczalnych lub nawozy wicloskladnikowe
z mikroelementami i produktami aminokwasowymi.”

dodaje si¢ stowa ,,... jezeli na podstawie ogledzin lub analizy liscia stwierdza si¢ brak ktéregokol-
wiek ze skladnikéw.”.

Uzasadnienie: tekst w obecnym brzmieniu okresla przestanki zastosowania nawozenia dolistnego.
Skresla si¢ odniesienie do stosowania nawozoéw w okresie luty—kwiecien i w listopadzie.

Uzasadnienie: okre$lono pory roku, wiosn¢ i jesiefi, a wigc wymienianie konkretnych miesigcy jest
zbedne.

W kontekscie stosowania nawozu dodaje si¢ wyraz ,jesienia”.
Uzasadnienie: w celu zapewnienia spdjnosci: skoro jest ,wiosng”, dodaje si¢ tez ,jesienia”.

Skresla si¢ nastgpujace zdanie: ,Na koniec wiosny/na poczatku jesieni (we wrzesniu/pazdzierniku)
stosuje si¢ zwykle nawozenie dolistne przy uzyciu bogatych w potas nawozéw wieloskladniko-
wych. Nawozenie dolistne odbywa si¢ zwykle réwnolegle z niektérymi zabiegami fitosanitarnymi.”.

Uzasadnienie: w specyfikacji okre$lono przestanki stosowania nawozenia dolistnego, ktdre nie sg
uzaleznione od pory roku, lecz od stanu lisci.

Stosowane Srodkéw ochrony roslin:

— Szkodniki: skresla si¢ nastgpujace zdania:

,Do zwalczania ¢my Prays oleae stosuje si¢ jednokrotnie lub dwukrotnie dimetoat, trichlorfon lub
Bagyllus thuringiensis na drugie pokolenie, natomiast dwa poprzednie $rodki stosuje si¢ na trzecie
pokolenie.

Do zwalczania muszki owocowej Dacus oleae stosuje si¢ dimetoat ze $rodkiem wabigcym. Do
zwalczania Parlatoria oleae stosuje si¢ karbaryl lub fosmet.”.

Dodaje si¢ zdanie ,W celu zwalczania szkodnikéw nalezy przeprowadzié¢ niezbedne zabiegi z zasto-
sowaniem $rodkéw dopuszczonych na mocy obowigzujacych przepiséw.”.

Choroby: skresla si¢ nastepujace zdania:

,Aby zapobiec plamistosci lici i innym najpowazniejszym chorobom, przeprowadza si¢ dwa
rodzaje zabiegdw, pierwszy zwykle na koniec zimy lub na poczatku wiosny (luty—marzec),
a drugi na koniec lata lub na poczatku jesieni (wrzesien—pazdziernik), przed rozpoczeciem okresu
jesiennych deszczow. W zaleznosci od warunkow pogodowych zabiegi te nalezy powtérzy¢ wiosng
i jesienia kolejnego roku.”.
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Dodaje si¢ zdanie ,W celu zwalczania tych choréb nalezy przeprowadzi¢ niezbedne zabiegi z zasto-
sowaniem $rodkéw dopuszczonych na mocy obowigzujacych przepisow.”.

Chwasty: skresla si¢ nastepujgce zdania:

LW celu zwalczania chwastéw stosuje sic metode mieszang — orke pomiedzy szpalerami drzew
i stosowanie Srodkow chwastobdjczych wokét podstawy drzewa lub orke pomiedzy szpalerami
drzew i stosowanie $rodkéw chwastobdjczych na calym obszarze. Zwalczanie chwastéw odbywa
si¢ zasadniczo poprzez zastosowanie mieszanek Srodkéw chwastobdjczych przeznaczonych do
stosowania przed pojawieniem si¢ chwastow i po nim. Najcze$ciej stosowang mieszanka substancji
aktywnych jest diuron + glifosat i aminotriazol.”.

Dodaje si¢ zdanie ,W celu zwalczania chwastow stosuje si¢ metody i $rodki dopuszczone na mocy
obowigzujacych przepiséw.”.

Uzasadnienie: skresla si¢ wszystkie odniesienia do $§rodkéw ochrony roslin stosowanych w celu
zwalczania szkodnikéw, choréb i chwastéw, a tekst w obecnym brzmieniu stanowi, Ze ich zwal-
czanie odbywa si¢ poprzez przeprowadzanie niezbednych zabiegéw z zastosowaniem $rodkéw
dopuszczonych na mocy obowigzujacych przepiséw.

W czgdci E lit. ¢) ,Zbiory i transport”

nastepujacy akapit: ,W zaleznosci od warunkéw pogodowych zbiory rozpoczynaja si¢ w polowie
listopada i trwaja do kofca marca, a nawet kwietnia. Oliwki zbiera si¢ bezpo$rednio z drzewa
metodg tradycyjng polegajaca na uderzaniu kijem lub r¢ka w galezie drzewa lub metodg mecha-
niczng z zastosowaniem wibrujacych szczotek. Oliwki moga by¢ tez zrywane recznie. Zwykle
stosuje si¢ polaczenie metody z uzyciem kija oraz mechanicznych narzedzi wibrujacych. Oliwki
opadajace z drzew najczgSciej zbiera si¢ poprzez rozciggnigcie plandek wokét drzew. Nie mozna
zbiera¢ oliwek, ktore leza bezposrednio na ziemi.”

otrzymuje brzmienie: ,Zbiory trwaja od listopada do marca. Podczas zbioréw do produkeji oliwy
objetej chroniona nazwa pochodzenia mozna pozyskiwaé tylko zdrowe oliwki zbierane
bezpo$rednio z drzew metodg tradycyjna, tj. poprzez uderzania rgka lub kijem w galezie, lub
z zastosowaniem wibrujgcych szczotek, lub zrywane recznie. Oliwki opadajace z drzew zbiera
si¢ poprzez rozciggniecie plandek wokét drzew.”.

Uzasadnienie: okres zbioréw zostaje okreslony bez uwzglednienia warunkéw pogodowych. Jest to
okres, w ktérym uzyskuje sie oliwki najlepszej jakosci. Odnoény akapit zostaje przeredagowany.

Skresla si¢ nastepujace zdanie: ,Niedozwolone jest stosowanie produktéw przyspieszajacych odry-
wanie owocow w celu fatwiejszego ich zbierania.”.

Uzasadnienie: produkty te nie sg stosowane na obszarze uprawy ze wzgledu na wymagang bardzo
dokladnego dozowania. Zaprzestano ich stosowania, poniewaz mogg one prowadzi¢ do znacznego
opadania liSci.

Stowa ,przy zbiorach z zastosowaniem kija rolnicy wykorzystujg ...” zastepuje si¢ stowami ,przy

»

zbiorach z zastosowaniem kija rolnicy moga wykorzystywaé ...".

Uzasadnienie: zmiana ma na celu wyjasnienie, Ze podczas zbioréw mozna stosowal dowolng
z metod opisanych w specyfikacji.

W akapicie ,Do produkcji typowej dla obszaru oliwy z oliwek najwyzszej jakosci z pierwszego
tloczenia o charakterystycznej owocowosci wykorzystuje sie tylko zdrowe, wystarczajaco dojrzate
oliwki zebrane bezpo$rednio z drzewa. Datg zbioréw ustala si¢ co roku z uwzglednieniem
warunkéw pogodowych.”

skresla si¢ zdanie:
,Date zbioréw ustala si¢ co roku z uwzglednieniem warunkéw pogodowych.”

oraz wyrazenie ,wystarczajaco dojrzale”.
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Uzasadnienie: czas rozpoczecia zbiordw, tj. listopad, okreslony jest wezesniej w specyfikacji. Przyj-
muje si¢, ze w listopadzie, kiedy zaczynaja si¢ zbiory, oliwki sa wystarczajaco dojrzate. Ponadto
dojrzalo$¢ nie jest cecha, ktéra ma wplyw na jako$¢ oliwy, poniewaz jako$¢ oliwy bedzie oceniana
na podstawie analiz fizycznych/chemicznych i organoleptycznych.

Po wyrazeniach ,By¢ wystarczajaco czyste” oraz ,Jesli oliwki transportowane sg w skrzyniach,
muszg one by¢ wystarczajaco czyste”

dodaje si¢ stowa ,Brak kamieni, blota lub jakichkolwiek produktéw innych niz oliwki.”.

Uzasadnienie: celem zmiany jest okreslenie warunkéw higieny w odniesieniu do pojazdéw wyko-
rzystywanych do transportu oraz stopnia czystosci skrzyfi wykorzystywanych do transportu oliwek.

Skresla si¢ odniesienie do czestotliwosci czyszezenia skrzyfi (specyfikacja okresla, Ze skrzynie muszg
by¢ czyszczone regularnie).

Uzasadnienie: wymagany stopien czystosci skrzyn zostal okreslony wczesniej w specyfikacji,
a mianowicie nalezy je my¢, kiedy jest to konieczne.

W czesci E lit. d) ,,0dbiér surowca”
w akapicie ,Nalezy ustanowi¢ wilasciwe procedury czyszczenia placéw sktadowych.”

dodaje si¢ zdanie ,Linie podawcze muszg by¢ wyczyszczone z produktéw nieobjetych ChNP przed
rozpoczeciem czynnosci w odniesieniu do produktéw objetych ChNP.”.

Uzasadnienie: celem zmiany jest okreslenie procedur sprzatania placéw skladowych.

Zdanie ,Magazyny przeznaczone do skladowania oliwy musza by¢ czyszczone przed kazdym
dniem roboczym oraz zawsze kiedy uznaje si¢ to za konieczne.”

otrzymuje brzmienie: ,Magazyny przeznaczone do skladowania oliwy musza by¢ czyszczone
kazdorazowo przy zmianie jakosci oliwy.”.

Uzasadnienie: codzienne czyszczenie nie jest konieczne, jezeli skladowane oliwy sa réwnowaznej
jakosci (ChNP).

W czesci E lit. e) ,Przetwarzanie i przygotowanie oliwek”
Czyszczenie, mycie i wazenie oliwek: skreSla si¢ nastepujacy akapit:

,Po zakoficzeniu czyszczenia lub mycia oliwek nalezy z kazdej partii pobraé probke w celu
przeprowadzenia analizy fizycznej/chemicznej. Probki muszg zostaé zarejestrowane.”.

Uzasadnienie: oliwki s3 poddawane kontroli i ocenie podczas odbioru, wigc fizyczna/chemiczna
analiza kazdej partii jest zbedna, poniewaz analizie poddawana jest kazda partia wyprodukowanej
oliwy.

Mielenie: skresla si¢ nastepujace akapity:

,czas jaki oliwki sg trzymane w prasie zalezy od rozmiaru oczek sita zamontowanego w prasie.”.

Uzasadnienie: okre$lenie maksymalnego czasu trzymania oliwek w prasie jest zbedne, gdyz nie ma
to wplywu na jakos$¢ produktu;

,W wyjatkowych okolicznosciach, jezeli zagwarantowane sg odpowiednie warunki w zakresie
higieny i zdrowia, dopuszcza si¢ uzycie prasy kamiennej.”.

Uzasadnienie: wycofuje si¢ mozliwo$¢ uzycia prasy kamiennej. Prasy kamienne nie sg juz stoso-
wane.

Ubijanie wytlokdw:
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W zdaniu ,Czas ubijania zalezy od odmiany oliwek oraz stopnia dojrzalosci.”
dodaje si¢ stowa ,i moze trwaé od jednej do trzech godzin.”.

Uzasadnienie: stosuje si¢ rézne czasy wyciskania ze wzgledu na rézne parametry mocy stosowa-
nych urzadzen. Przekroczenie tych czaséw powoduje przegrzanie wytlokéw i w rezultacie
prowadzi do produkcji oliwy o nizszej jakosci.

W akapicie ,Jedynym dozwolonym $rodkiem wspomagajacym jest odpowiednio certyfikowany talk
spozywczy. Moze by¢ on stosowany tylko do oliwek o wysokiej zawartosci wody. W przypadku
stosowania talku, ubijacz musi mie¢ wbudowane urzgdzenie pomiarowe do talku. Maksymalna
dopuszczalna ilo§¢ talku wynosi 2,5 %.”

skresla si¢ nastepujace zdanie: ,Moze by¢ on stosowany tylko do oliwek o wysokiej zawartosci

wody.”.

Uzasadnienie: stosowanie talku w nadmiernych ilosciach wplywa na ilo§¢ otrzymanego tluszczu,
poniewaz po wchlonigciu calej wilgoci talk zaczyna wchlania¢ rowniez olej. Jego stosowanie nie
ma wplywu na wiasciwoéci produktu.

Oddzielanie faz:
skresla si¢ nastepujgcy akapit:

,Tradycyjny system tloczenia dopuszcza si¢ tylko w przypadkach, w ktérych zapewnia on
niezbedne warunki w zakresie higieny i zdrowia oraz daje niezbedne gwarancje, ze metoda ta
wyprodukowana zostanie oliwa o wiasciwosciach oliwy objetej chroniong nazwa pochodzenia
»Antequerac.”.

Uzasadnienie: mozliwo$¢ zastosowania tradycyjnego systemu tloczenia zostala wycofana. Systemu
tego nie stosuje si¢ juz na tym obszarze.

Oddzielanie czgsci statych od cieczy poprzez wirowanie:

W akapicie ,Kontrole majace na celu zapewnienie, aby wstrzyknieta lub dodana woda miata jako$¢
wody pitnej, oraz okreSlenie temperatury. Temperatura wody dodawanej do dekanteréw nie moze
przekroczy¢ 35 °C.”

w specyfikacji dodaje si¢ stowa ,musi zapewni¢, aby temperatura oliwy w nich zawartej”.

Uzasadnienie: nalezy dopilnowaé, aby temperatura oliwy nie przekroczyla 35 °C, aby zapobiec
utracie pozadanych wiasciwosci oliwy. Temperatura wody nie moze zatem przekroczyé 35 °C
poprzez wymiang ciepla. Istnieja systemy zamkniete, ktére nie umozliwiaja pomiaru temperatury
wody.

W akapicie ,Dodana woda musi mie¢ jako$¢ wody pitnej i temperature nie wyzsza niz 35 °C,
nalezy tez utrzyma¢ dodatni gradient temperatury z ubijacza do wiréwki pionowe;.”

w specyfikacji dodaje si¢ zdanie ,Jezeli nie ma mozliwosci przeprowadzenia pomiaru temperatury
wody, temperatura oliwy nie moze przekraczal 35 °C.".

Uzasadnienie: w systemach zamknietych nie ma mozliwosci pomiaru temperatury wody, a powyz-
szy zapis umozliwia sprawdzenie tej temperatury poprzez zmierzenie temperatury oliwy.

Zdanie ,Elementy wiréwki pionowej musza by¢ regularnie czyszczone.”

otrzymuje brzmienie: ,Elementy wiréwki pionowej musza by¢ czyszczone, gdy zmienia si¢ jakosé
oliwy lub przed rozpoczgciem nowego sezonu.”.

Uzasadnienie: tekst w nowym brzmieniu okrela czestotliwos$¢ z jaka nalezy czysci¢ elementy
wiréwki pionowej.
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W zdaniu ,Przy wylewaniu oliwy z wirdwki pionowej nalezy przeprowadzi¢ wstepna ocene oliwy
w formie degustacji i analizy kwasowos$ci w celu zapewnienia jednorodnosci partii.”

wyrazenie ,nalezy przeprowadzi¢” zastepuje si¢ wyrazeniem ,mozna przeprowadzic”.
Uzasadnienie: wstgpna ocena na tym etapie procesu nie jest obowiazkowa, poniewaz dopiero
analizy fizyczne/chemiczne i organoleptyczne przeprowadzane na kompletnej partii pozwalajg na
okreslenie, czy kwalifikuje si¢ ona do objecia nazwa pochodzenia, dlatego tez wstepna analiza ma
charakter nieobowigzkowy.

Dekantacja:

W akapicie ,Odpowiednia wydajno$¢ dekantacyjna, przynajmniej 6 godzin wirowania i 36 godzin
dekantacji metodg grawitacyjng.”

skresla si¢ stowa ,6 godzin wirowania”.

Uzasadnienie: dekantacja musi by¢ prowadzona wylacznie metoda grawitacyjna a nie poprzez
wirowanie (na tym etapie oliwa juz byla poddawana wirowaniu), poniewaz metoda ta jest mniej
agresywna i pozwala zachowal wiasciwosci oliwy.

W zdaniu ,Temperatura podczas dekantacji musi wynosi¢ okoto 20 °C.”

stowa ,musi wynosi¢ okolo 20 °C” zastepuje si¢ stowami ,nie moze przekraczaé 25 °C”.

Uzasadnienie: dokladne okreslenie temperatury w komorze dekantacyjnej zapewnia utrzymanie
oliwy w odpowiednim stanie.

Zdanie ,Oliwa powinna by¢ przelana z pionowej wirowki do zbiornikéw najlepiej metoda grawi-
tacyjng.”

otrzymuje brzmienie: ,Oliwa musi by¢ przelana z wiréwki do zbiornikéw metoda grawitacyjna lub
bezposrednio do zbiornikéw przejsciowych.”.

Uzasadnienie: skresla si¢ stowo ,najlepiej”, poniewaz jest niejednoznaczne, a jednocze$nie opisuje
si¢ procedure przelewania oliwy.

W zdaniu ,Zbiorniki musza by¢ tak skonstruowane, aby mozna je bylo skutecznie czysci¢ poprzez
ich regularne oprdznianie przy pomocy zaworu przeznaczonego do tego celu.”

stowo ,regularne” zastepuje si¢ stowem ,codzienne”.
Uzasadnienie: okresla si¢ czestotliwo$¢ czyszczenia zbiornikow.

W zdaniu ,Zbiorniki lub dekantery musza by¢ wykonane z obojetnego materiatu, najlepiej stali
nierdzewne;j.”

stowa ,obojetnego materiatu, najlepiej stali nierdzewnej” zastgpuje si¢ stowami ,obojetnego mate-
rialu dostosowanego do przechowywania produktéw spozywczych”.

Uzasadnienie: nowy tekst stanowi, ze zbiorniki muszg by¢ wykonane z materialéw dostosowanych
do przechowywania produktéw spozywczych, tj. stali nierdzewnej lub innych.

Skresla si¢ nastepujacy wymdg: ,Oddzielenie dekanteréw od innych pomieszczent olejarni”.

Uzasadnienie: jednym z wymogdw jest, aby dekantery byly pomieszczeniami zamknietymi, wigc
dodatkowy wymdg ich oddzielenia nie jest konieczny.

Przechowywanie w zbiornikach w magazynie do momentu butelkowania:

W akapicie ,Pojemniki do sktadowania powinny by¢ catkowicie zamykane, powinny by¢ tak skon-
struowane, aby umozliwia¢ ich wlaSciwe czyszczenie, jak réwniez powinny byé wyposazone
w system do okresowego oprézniania i pobierania prébek.”

wyrazenie ,zamykane, powinny by¢ tak skonstruowane, aby umozliwia¢ ich wlasciwe czyszczenie,
jak réwniez powinny by¢ wyposazone w system do okresowego oprézniania” zastgpuje si¢ wyra-
zeniem ,zamykane i mie¢ system umozliwiajacy odpowiednie czyszczenie, regularne opréznianie”.
Stowo ,$rodki” zastepuje si¢ stowem ,wlazy”.
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Uzasadnienie: aby umozliwi¢ czyszczenie zbiornikéw, konieczny jest dostep do tych zbiornikéw,
zazwyczaj w postaci wlazu.

W zdaniu ,Sklady powinny by¢ wyposazone w klimatyzacje zapewniajaca temperature umozliwia-
jaca odpowiednie przechowywanie oliwy.”

dodaje si¢ wyrazenie ,nie wyzsza niz 25 °C".

Uzasadnienie: dokladne okreSlenie temperatury w skladach zapewni utrzymanie oliwy w odpo-
wiednim stanie.

Czes¢ E lit. f) ,Transport oliw luzem i butelkowanie”

W odniesieniu do transportu oliw luzem dodaje si¢ stowa ,tworzyw sztucznych dostosowanych do
przechowywania zywnosci”.

Skresla si¢ nastepujace akapity:

,Oliwy objete chroniong nazwa pochodzenia »Antequera« moga by¢ transportowane luzem tylko
w obrebie obszaru produkcji. Stanowi to gwarancje identyfikowalnosci i pochodzenia produktu.

Butelkowanie oliwy moze si¢ odbywal wylacznie w certyfikowanych zakladach na obszarze
produkgji. Stanowi to gwarancje identyfikowalnosci i pochodzenia produktu.

Wymdg butelkowania oliwy wylgcznie na obszarze produkcji ma na celu jedynie zagwarantowanie
jakosci i autentyczno$ci produktu, a zatem renomy ChNP, za ktéra zbiorowa odpowiedzialnosé
ponosza w pelni producenci oliwy objetej ChNP. Kontrole organizowane przez tych producentow
na obszarze produkcji sa systematyczne i dokladne oraz s przeprowadzane przez wykwalifiko-
wanych specjalistow posiadajacych profesjonalna wiedz¢ na temat whasciwosci produktu.

Trudno byloby zorganizowaé kontrole majace zagwarantowal jako$¢ produktu poza obszarem
produkgji.”.

Uzasadnienie: pojemniki wykonane z tworzywa dostosowanego do przechowywania Zywnosci sg
odpowiednie do transportu oliwy luzem i nie wplywaja na jej jakosé.

W lit. f) stowa ,Filtry tarczowe wykonane ze stali nierdzewnej” zastepuje si¢ stowami ,system
filtracji wykonany ze stali nierdzewnej”.

Uzasadnienie: filtry nie musza by¢ filtrami tarczowymi, poniewaz istnieja inne typy systemow
filtrujgcych. Takie rozwigzanie rozszerza zakres dostepnych mozliwosci. Wymdg wykonania
systemu ze stali nierdzewnej pozostaje bez zmian.

W lit. j) dodaje si¢ stowa ,lub certyfikowany norma EN ISO/IEC 17025” oraz ,w celu zapewnienia
zgodnosci ze specyfikacja”.

Uzasadnienie: zastosowanie fizycznej/chemicznej analizy laboratoryjnej oraz powotlanie komisji
degustacyjnej zgodnie z normg EN ISO[IEC 17025 ,Ogdlne wymagania dotyczace kompetencji
laboratoriéw badawczych i wzorcujacych” stanowi gwarancje kompetencji technicznej oraz tech-
nicznie poprawnych wynikéw oceny oliwy zgodnie ze specyfikacja.

Zdanie ,Oliwe pakuje si¢ w pojemniki szklane, metalowe powlekane lub ceramiczne.”

otrzymuje brzmienie: ,Oliwe pakuje si¢ w pojemniki z ciemnego szkla, pojemniki metalowe
powlekane materialem dostosowanym do przechowywania zywnosci lub pojemniki ceramiczne
dostosowane do przechowywania zywnosci.”.

Uzasadnienie: zgodnie ze specyfikacja szklo musi by¢ ciemne, aby chroni¢ produkt przed $wiatlem,
a materialy uzyte do powlekania pojemnikéw muszg by¢ materialami przystosowanymi do prze-
chowywania Zywnosci.
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3.4. Zmiany w czgsci G ,Organ kontrolny”

— Cz¢$¢ G otrzymuje brzmienie:

,Weryfikacje zgodnosci ze specyfikacja przed wprowadzeniem produktu na rynek przeprowadza si¢
zgodnie z rozporzadzeniem (UE) nr 1151/2012.

Wihasciwym organem kontrolnym jest Dyrekcja Generalna ds. Jakoci, Sektora Rolno-Spozywczego
i Produkgji Ekologicznej w Ministerstwie Rolnictwa, Rybotéwstwa i Srodowiska Andaluzji

C/ Tabladilla, s/n
41071 Sevilla
ESPANA

Tel. +34 955032278
Faks +34 955032112
E-mail: dg-ciape.sscc.capma@juntadeandalucia.es

Informacje dotyczace jednostek odpowiedzialnych za weryfikacje zgodnosci z wymogami okreslo-
nymi w specyfikacji znajduja si¢ na nastgpujacej stronie internetowej:

http:/fwww.juntadeandalucia.es/agriculturaypesca/portal/areas-tematicas/industrias-agroalimentaras|
calidad-y-promocion-agroalimentaria/denominaciones-de-calidad/aceite-de-oliva.html

Szczegblowe zadania bedg zwigzane z kontrola zgodnosci ze specyfikacjg produktu przed wpro-
wadzeniem produktu do obrotu.”.

Uzasadnienie: zmiana ma na celu zapewnienie zgodnosci z rozporzadzeniem (UE) nr 1151/2012.

3.5. Zmiany w czgsci H ,Etykietowanie”

— W zdaniu:

,Etykiety handlowe kazdego zarejestrowanego przedsiebiorstwa musza zostaé zatwierdzone przez
Rade Regulacyjng.”

stowo ,zatwierdzone” zastepuje si¢ stowem ,skontrolowane”.

Uzasadnienie: etykiety musza by¢ skontrolowane przez Rad¢ Regulacyjng w odniesieniu do wyko-
rzystania logo chronionej nazwy pochodzenia, jednak czynno$¢ ta nie jest tym samym co
uprzednie zatwierdzenie i nie stanowi przeszkody w funkcjonowaniu na rynku wewnetrznym;
dodaje si¢ stowa:

,w odniesieniu do wykorzystania logo nazwy pochodzenia”.

Uzasadnienie: takie rozwigzanie zapobiegnie wszelkiemu konfliktowi z przepisami ustawy
nr 17/2001 z dnia 7 grudnia 2001 r. (ustawa o znakach towarowych).

— W zdaniu:

,Na etykietach obowigzkowo umieszcza si¢ napis: Denominacion de Origen »Antequerac”
stowo ,napis” zastepuje si¢ stowem ,wyrazenie”

oraz dodaje si¢ stowa:

,lub logo nazwy pochodzenia oraz symbol Unii”.

Uzasadnienie: zmiana ma na celu zapewnienie zgodnodci z przepisami rozporzadzenia (UE)
nr 1151/2012.

W zdaniu:

,Wszystkie opakowania, w ktérych oliwa objeta chroniona nazwa pochodzenia jest wysylana
z przeznaczeniem do spozycia, muszg by¢ zaopatrzone w banderolg, litografig, etykiety lub kontr-
etykiety, ktére musza by¢ numerowane i wydane lub zatwierdzone przez Rade¢ Regulacyjna
w odniesieniu do wykorzystania znaku handlowego nazwy pochodzenia.”
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stowo ,zatwierdzone” zastepuje si¢ stowem ,skontrolowane”;
stowo ,znak handlowy” zastepuje si¢ stowem ,logo”.

Uzasadnienie: tekst w obecnym brzmieniu odnosi si¢ jedynie do nazwy pochodzenia. Etykiety
musza by¢ skontrolowane przez Rad¢ Regulacyjng w odniesieniu do wykorzystania logo chronionej
nazwy pochodzenia, jednak czynnos$¢ ta nie jest tym samym co uprzednie zatwierdzenie i nie
stanowi przeszkody w funkcjonowaniu na rynku wewnetrznym.

3.6. Zmiany w czesci 1 ,Wymogi prawne”

— W naglowku skresla si¢ stowo ,krajowe”.

Uzasadnienie: na mocy rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012 wymogami prawnymi majacymi zasto-
sowanie do produktu lub jego jakosci sg zaréwno przepisy prawa krajowego, jak i wspdlnotowego.

— Aktualizuje si¢ przepisy prawa majace zastosowanie do produktu.

JEDNOLITY DOKUMENT
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006

w sprawie ochrony oznaczefi geograficznych i nazw pochodzenia produktéw rolnych i Srodkéw
spozywczych (%)
,ANTEQUERA”
NR WE: ES-PD0O-0105-0327-06.09.2011

ChOG () ChNP ( X )

1. Tytul

~Antequera”

2. Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Hiszpania

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

Klasa 1.5. Tluszcze (masto, margaryna, oliwa itd.)

3.2. Opis produktu noszgcego nazwe podang w pkt 1

Oliwa z oliwek najwyzszej jakoSci z pierwszego tloczenia otrzymywana z owocéw drzew oliwnych
(Olea europea L.) przez zastosowanie wylacznie metody fizycznej lub mechanicznej przy temperaturze
niewplywajacej na naturalny sklad chemiczny oliwy, tj. umozliwiajacej zachowanie smaku, aromatu
i wlasciwosci owocu, z ktorego jest produkowana.

W odniesieniu do wlasciwosci organoleptycznych oliwa ta charakteryzuje si¢ owocowoscig zielonych
oliwek, innych dojrzalych owocéw, migdaléw, bananéw i zielonej trawy o intensywnosci od umiar-
kowanej do wysokiej. Cechuje si¢ ona roéwniez delikatng lub Srednig gorzkoscia i ostroscia, ktére
idealnie uzupelniajg pozostale, stodsze nuty smakowe.

Oliwy objete chroniona nazwa pochodzenia ,Antequera” musza by¢ oliwami z oliwek najwyzszej
jakosci z pierwszego tloczenia i posiadaé nastgpujace wilasciwosci:

(}) Zastgpione rozporzadzeniem (UE) nr 1151/2012.
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Whasciwosci fizyczne/chemiczne
Kwasowo$¢ (%) Maksymalnie 0,3
Liczba nadtlenkowa (meq tlenu na kg oliwy) Maksymalnie 10
K270 (absorbancja 270 nm) Maksymalnie 0,15

Wilasciwosci organoleptyczne

Srednia owocowosci Co najmniej 4

Srednia bledu 0

Surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw przetworzonych)

Oliwa z oliwek najwyzszej jakosci z pierwszego tloczenia otrzymywana z owocdéw drzew oliwnych
(Olea europea L.) odmiany Hojiblanca z ewentualnym nieznacznym dodatkiem innych odmian, takich
jak Picual lub Martefio, Arbequina, Picudo, Lechin de Sevilla lub Zorzalefio, Picudo, Gordal de Archi-
dona, Verdial de Vélez Malaga oraz Verdial de Huévar.

Odmiana Hojiblanca jest gléwna, wigkszosciowa odmiana, poniewaz udzial drzew oliwnych tej
odmiany na obszarze produkcji stanowi 90 % wszystkich drzew oliwnych. Pozostale odmiany s
odmianami drugorzednymi, uprawianymi na mniejsza skale na obszarze produkcji. Odmiany
Hojiblanca i Gordal de Archidona uznawane s3 za odmiany lokalne.

Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego)

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

Oliwki, z ktérych wytwarza si¢ produkt, naleza do zatwierdzonych odmian i pochodza z zarejestro-
wanych gajow oliwnych znajdujacych si¢ na obszarze produkcji.

Oliwa musi by¢ wytlaczana w zarejestrowanych olejarniach znajdujacych si¢ na obszarze produkcji
i spelniajacych okreslone warunki.

Produkcja dzieli si¢ na nastgpujace etapy: czyszczenie, mycie i wazenie oliwek, ubijanie wytlokéw,
oddzielanie czgsci statych od cieklych poprzez ciagle wirowanie, oddzielanie plynéw w trybie ciaglego
wirowania, dekantacja i skladowanie.

Szczegbtowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itd.

Oliwe pakuje sie¢ w pojemniki z ciemnego szkla, pojemniki metalowe wylozone materiatem dostoso-
wanym do przechowywania zywnosci lub pojemniki ceramiczne dostosowane do przechowywania
zywnosci, ktére zachowujg fizyczne/chemiczne i organoleptyczne wiasciwosci oliwy przez dluzszy
czas i sa wykonane z materialéw obojetnych chronigcych produkt przed Swiatlem, ktérego dzialanie
przyspiesza utlenianie si¢ oliwy.

Szczegbtowe zasady dotyczgce etykietowania

Etykiety handlowe kazdego zarejestrowanego przedsigbiorstwa musza zostaé skontrolowane przez
Rade Regulacyjng w odniesieniu do wykorzystania logo nazwy pochodzenia. Na etykietach obowigz-
kowo umieszcza si¢ wyrazenie ,Denominacién de Origen Protegida »Antequera<” lub logo nazwy
pochodzenia oraz symbol Unii.

Wszystkie opakowania, w ktérych oliwa objeta chroniong nazwa pochodzenia jest wysylana z przezna-
czeniem do spozycia, musza by¢ zaopatrzone w banderole, litografie, etykiety lub kontretykiety, ktore
muszg by¢ numerowane i wydane lub skontrolowane przez Rade Regulacyjng w odniesieniu do
wykorzystania logo nazwy pochodzenia. Kontretykiety muszg by¢ umieszczone na produkcie
wylacznie w zarejestrowanych rozlewniach i w sposéb uniemozliwiajacy ich ponowne wykorzystanie.



15.10.2013

Dziennik Urzgdowy Unii Europejskiej

C 299/25

5.2.

Zwiezle okreslenie obszaru geograficznego

Obszar produkcji obejmuje terytoria nastgpujacych gmin w prowincji Mdlaga: Alameda, Almargen,
Antequera, Archidona, Campillos, Cafiete La Real, Cuevas Bajas, Cuevas de San Marcos, Fuente de
Piedra, Humilladero, Mollina, Sierra de Yeguas, Teba, Villanueva de Algaidas, Villanueva del Rosario,
Villanueva del Trabuco i Villanueva de Tapia oraz gming Palenciana w prowincji Kordoba.

Zwigzek z obszarem geograficznym

. Specyfika obszaru geograficznego

Obszar produkeji oliwy znajduje si¢ w naturalnym regionie depresji Antequera polozonym na
zachodnim kraficu miedzygoérskich depresji andaluzyjskich. Na pélnocy graniczy z prowincjami
Kordoba i Sewilla, na zachodzie z prowincjami Sewilla i Kadyks, a na wschodzie z prowincja Grenada.
Na poludniu graniczy z pasmem Gor Subbetyckich, ktére oddzielaja go od Montes de Malaga, Hoyas
w dolinie Guadalhorce i Serranfa de Ronda bedacych powiatami prowincji Malaga.

Obszar ten posiada szczegdlne cechy geomorfologiczne i klimatyczne. Obejmuje on obszar depresji
o fagodnym uksztaltowaniu terenu (400-600 m wysokosci) otoczony szeregiem lancuchéw gérskich
na poinocy (Sierras Subbéticas) i na potudniu (Sistema Penibético), co zapewnia odpowiednie warunki
mikroklimatyczne i glebowe do uprawy drzew oliwnych.

Drzewa oliwne uprawia si¢ na wysoko$ci 450-600 m n.p.m. na glebie $redniej glebokosci, bardzo
bogatej w gling (20-70 % weglanéw). Co wiecej, okoliczna woda sptywajaca do depresji Antequera
utworzyla rézne poziomy taraséw rzecznych zawierajacych duze ilosci trzeciorzedowych zi6z, migdzy
innymi plioceniska czerwona glinke bogata w potas i charakteryzujaca si¢ wysokim stopniem utrzy-
mywania wilgotnosci, tj. cechami bardzo korzystnymi dla wzrostu drzew oliwnych, poniewaz ponad
90 % powierzchni plantacji nie jest nawadniana. Na obszarze Antequera panuje klimat $rédziemno-
morski od umiarkowanego do cieplego z pewnymi cechami kontynentalnymi ze wzgledu na polozenie
w miedzygorskiej depresji andaluzyjskiej. To polozenie powoduje bardzo duze réznice temperatur
pomiedzy latem i zima oraz migdzy dniem i noca. Srednie temperatury w najchtodniejszym miesiacu
(styczen lub grudzien) wynosza 6-9 °C. Najcieplejszymi miesigcami sg lipiec i sierpiefi, a temperatury
wynoszg wowczas 22-27 °C.

Specyfika produktu

W odniesieniu do wlasciwosci organoleptycznych oliwa z oliwek najwyzszej jakoSci z pierwszego
tloczenia ChNP ,Antequera” cechuje si¢ owocowoscia zielonej oliwki o intensywnosci od umiarko-
wanej do wysokiej, przy medianie 4 lub wigcej, oraz szeregiem pozytywnych wlaSciwosci innych
dojrzatych owocéw, migdaléw, bananéw i zielonej trawy. Oliwa cechuje si¢ réwniez delikatng lub
$rednia gorzkoscig i ostrodcia, ktére idealnie uzupelniajg pozostale, stodsze nuty smakowe. W odnie-
sieniu do wlasciwosci fizycznych/chemicznych produkt cechuje si¢ niska kwasowoscig (mniej niz
0,3 %), niska liczbg nadtlenkowa (mniej niz 10) oraz niska absorbancja w ultrafiolecie (K270) (mniej
niz 0,15).

Cechuje si¢ ona takze zréwnowazonym skladem kwaséw tluszczowych. Zawarto$¢ kwasu oleinowego
jest wysoka (78-81 %), za$ poziom kwasu linolowego jest umiarkowany (5-8 %). Stosunek kwasow
tluszczowych jednonienasyconych do nasyconych jest wysoki (11-15), a stosunek kwasu oleinowego
do linolowego umiarkowany (15 i 12), co sprawia, ze oliwa ma delikatny smak.

Oliwa ta jest umiarkowanie stabilna dzigki wysokim stezeniom tokoferoli. To z kolei sprawia, ze oliwy
,Antequera” s3 bogate w witaming E.

Istotng cechy frakeji substancji niezmydlajacej si¢ w oliwach ,Antequera” jest wysoki poziom steroli
metylowych, ponad 30 mg na 100 g oliwy.
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5.3. Zwigzek przyczynowy zachodzgcy migdzy charakterystykg obszaru geograficznego a jakoscig lub whasciwosciami

produktu (w przypadku ChNP) lub szczegélne cechy jakosciowe, renoma lub inne wlasciwosci produktu
(w przypadku ChOG)

Tolerancja rodzimej odmiany Hojiblanca na bardzo duzg zawarto$¢ gliny w glebach geograficznego
obszaru produkcji, wynikajaca z zapotrzebowania drzew dotyczacego ekstrakeji wapnia z gleby, w pola-
czeniu ze $rédziemnomorskim klimatem obszaru wzbogaconym o cechy kontynentalne wynikajace
z polozenia w depresji andaluzyjskiej, tj. klimatem charakteryzujacym si¢ zimnymi, suchymi zimami,
sprawia, ze z odmiany tej, ktdrej zbiory w gajach oliwnych obszaru przypadaja na chlodne miesigce,
uzyskuje si¢ oliwe o owocowosci zielonych oliwek z mediang 4 lub wigcej oraz z szeregiem pozy-
tywnych wlasciwosci innych dojrzalych owocéw, migdaléw, bananéw oraz zielonej trawy, jak réwniez
ze stabg do umiarkowanej gorzkoscig i ostro$cig. W odniesieniu do whasciwosci fizycznych/chemicz-
nych oliwa ta charakteryzuje si¢ niska kwasowoscia (mniej niz 0,3), liczba nadtlenkowa ponizej 10
oraz absorbancjg w ultrafiolecie mniejsza niz 0,15.

Niskie temperatury w zimie, charakterystyczne dla obszaru geograficznego, op6zniajg proces dojrze-
wania rodzimej odmiany Hojiblanca, zmieniajac profil kwasowy oliwy produkowanej z tej odmiany
poprzez zwigkszenie zawartoSci kwasu oleinowego (78-81 %) oraz obnizenie zawarto$ci nasyconych
i nienasyconych kwaséw tluszczowych.

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

Pelny tekst specyfikacji dostepny jest na stronie internetowej:

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

lub za posrednictwem strony Ministerstwa Rolnictwa, Ryboléwstwa i Srodowiska Andaluzji (http:/fwww.
juntadeandalucia.esfagriculturaypesca/portal) zgodnie z nastgpujaca $ciezka: ,Industrias Agroalimentarias”/
,Calidad y Promocién”[,Denominaciones de Calidad”/,Aceite de oliva virgen extra”, specyfikacja dostgpna
jest pod nazwa ,Oznaczenia jako$ci”.

() Poréwnaj: przypis 3.
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