11.8.2016 Dziennik Urzgdowy Unii Europejskiej C291/19

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 jakosSci produktéow
rolnych i $srodkéw spozywczych

(2016/C 291/10)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku w sprawie zmian zgodnie z art. 51 rozporzg-
dzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 ().

WNIOSEK O ZATWIERDZENIE ZMIANY W SPECYFIKACJI PRODUKTU OZNACZONEGO CHRONIONA NAZWA POCHODZENIA/
CHRONIONYM OZNACZENIEM GEOGRAFICZNYM, GDY ZMIANA TA NIE JEST NIEZNACZNA

WNIOSEK O ZATWIERDZENIE ZMIANY ZGODNIE Z ART. 53 UST. 2 AKAPIT PIERWSZY
ROZPORZADZENIA (UE) NR 1151/2012

~ACEITE DE TERRA ALTA”[,,OLI DE TERRA ALTA”
Nr UE: ES-PDO-0105-01382 - 5.10.2015
ChNP (X) ChOG ( )
1. Grupa skladajaca wniosek i majaca uzasadniony interes

Consejo Regulador de la DOP Aceite de Terra Alta (Rada Regulacyjna dla chronionej nazwy pochodzenia ,Aceite de
Terra Alta”)

C[Povet de la Plana, s/n

43780 Gandesa

TARRAGONA

ESPANA

Tel. +34 977420474
Strona internetowa: www.dopoliterraalta.com
E-mail: info@dopoliterraalta.com

Rada Regulacyjna dla chronionej nazwy pochodzenia ,Aceite de Terra Alta” zrzesza wszystkich producentéw
i wytwércéw oliwy objetej chroniong nazwa pochodzenia ,Aceite de Terra Alta” lub ,Oli de Terra Alta” i ma uza-
sadniony interes w zloZeniu wniosku o wprowadzenie zmian.

2. Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie
Hiszpania
3. Punkt w specyfikacji produktu, ktérego dotycza zmiany
— [ Nazwa produktu
— Opis produktu
— [0 Obszar geograficzny
— X Dowdd pochodzenia
— [X Metoda produkgji
— [ Zwigzek
— X Etykietowanie
— X Inne (opakowanie, organ kontrolny i logotyp)

4. Rodzaj zmian

— [X Zmiana specyfikacji zarejestrowanego produktu oznaczonego ChNP lub ChOG, niekwalifikujaca sie do
uznania za nieznaczng zgodnie z art. 53 ust. 2 akapit trzeci rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012.

(') Dz.U.L 3432 14.12.2012,s. 1.
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— [ Zmiana specyfikacji zarejestrowanego produktu oznaczonego ChNP lub ChOG, dla ktérych jednolity doku-
ment (lub dokument mu réwnowazny) nie zostal opublikowany, niekwalifikujgca si¢ do uznania za nie-
znaczng zgodnie z art. 53 ust. 2 akapit trzeci rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012.
5. Zmiany
Opis produktu:

Opis produktu zostal zweryfikowany i uzupelniony w oparciu o dane pochodzgce z analiz oraz degustacji przepro-
wadzonych w ciagu ostatnich 10 lat, takze z uwzglednieniem zmian w zakresie metod oceny organoleptycznej
oliw. Wprowadza si¢ w szczegdlnosci nastgpujgce zmiany:

— Wiasciwosci organoleptyczne:

W odniesieniu do wygladu usuwa si¢ wyrazenia: ,klarowna i niezmetniala”, jako Ze opisujg one cechy w sposdb
dorozumiany objete znaczeniem okreslenia ,przejrzysta”.

Opis koloru doprecyzowuje si¢ poprzez podanie informacji na temat barwy na poczatku roku produkcyjnego
oliwek.

W odniesieniu do smaku i zapachu, podaje si¢ dokladny opis zmian dotyczacych aromatu owocéw w trakcie
roku produkcyjnego. Dokonuje si¢ takze aktualizacji parametrow, ktore opisuja wynik oceny produktu wedlug
przyjetej przez Miedzynarodowa Radg ds. Oliwy z Oliwek metody oceny organoleptycznej oliwy z oliwek
z pierwszego tloczenia, zgodnie z obowigzujacym rozporzadzeniem europejskim w sprawie wlasciwosci oliwy
z oliwek oraz w sprawie ich metod analizy. W ramach omawianych tutaj zmian zastgpuje si¢ minimalng punk-
tacje przyznawang podczas oceny dokonywanej przez degustatoréw mediang wad (Md), mediang owocowosci
oraz maksymalng intensywnoscig cech ostry i gorzki.

Odniesienia do nut aromatycznych migdaléw i orzechéw zostaly zweryfikowane na podstawie wynikéw
dotychczasowych ocen degustatoréw.

W zwigzku z powyzszym tabela dotyczaca ,Charakterystycznych cech organoleptycznych”:

,Wyglad Czysta, przezroczysta, klarowna i niezmetniata
Kolor Z6tty, z odcieniem od bladozéttego do barwy starego ztota
Smak Dobre walory smakowe, smak owocowy na poczatku roku produkcyjnego

i lekko stodkawy w péZniejszym okresie. Nuty aromatyczne przywodzace na
mys$l migdaly oraz orzechy wloskie.

Punktacja minimalna otrzymy- | 6,5”
wana podczas oceny dokonywa-
nej przez degustatoréw

zostaje zastgpiona tabelg w brzmieniu:

,Wyglad Czysty, przejrzysty

Kolor Na poczatku roku produkcyjnego kolor zielony lub zéttozielony,
a w pozniejszych okresach kolor z6lty o odcieniu od bladozéttego do koloru
starego zlota.

Smak Dobre walory smakowe, aromat owocowy od Srednio-intensywnego po
intensywny, ktéry moze przechodzi¢ w bardziej stodkawy z lekkim posma-
kiem owocowym w miar¢ uplywu roku produkcyjnego. Nuty aromatyczne
mogace przywodzi¢ na my$l migdaly lub orzechy wloskie.

Mediana wad (Md) 0

Mediana aromatu owocéw (Mf) |=> 2,5

Mediana cechy gorzki <6

Mediana cechy ostry <6

— Wiasciwosci fizyczno-chemiczne: Usuwa si¢ parametry ,Maksymalny poziom wilgoci i substancji lotnych” oraz
,Maksymalny poziom zanieczyszczen”, jako ze zgodnie z europejskimi przepisami dotyczacymi wlasciwosci
oliwy z oliwek i oliwy z wytloczyn oliwek oraz odpowiednich metod analizy nie s3 one uznawane za parame-
try jakociowe odpowiednie do oceny oliwy.
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Dowody potwierdzajqgce, ze produkt pochodzi z okreslonego obszaru geograficznego:

Proponuje si¢ uproszczenie i ustrukturyzowanie tego ustgpu w celu jego dostosowania do obowiazujacych syste-
méw identyfikowalnosci i kontroli, a takze do bardziej aktualnych specyfikacji produktu. Usuwa si¢ w zwiagzku
z powyzszym odwolanie do ,dokumentu transportowego”, ktéry nalezy dolaczaé¢ w przypadku ,przekazywania
oliwy objetej chroniong nazwg pochodzenia”, jako ze identyfikowalno$¢ produktu mozna zagwarantowaé poprzez
inne systemy.

Proponuje si¢ zatem zastapienie obecnej tresci ustgpu: ,Dowody potwierdzajace, ze produkt pochodzi z okreslo-
nego obszaru geograficznego” specyfikacji produktu:

,Kontrole i certyfikacja:
To zasadnicze dowody potwierdzajace pochodzenie produktu. Obejmuja one nastgpujace procesy:

Oliwki, ktore trafiajg do przetwérni, to owoce z zatwierdzonych odmian, pochodzgce z upraw wpisanych do reje-
stru prowadzonego przez Rade Regulacyjng i kontrolowane przez nig.

W zakladach wpisanych do rejestréw olejarni Rady Regulacyjnej, potozonych na terenie produkgji, oliwki poddaje
si¢ mieleniu i pozyskuje si¢ z nich oliwe. Tak otrzymana oliwa poddawana jest procesowi oceny zgodnie z zasa-
dami wskazanymi w specyfikacji produktu. Przechowywanie i pakowanie produktu odbywa si¢ w zaktadach wpisa-
nych do prowadzonych przez Rad¢ Regulacyjng rejestréw podmiotéw zajmujgcych si¢ pakowaniem i sprzedazs,
majacych siedzibe na wskazanym terenie.

Wytworzona oliwa poddawana jest analizie fizykochemicznej oraz organoleptycznej. Jedynie produkty, ktore
pomyslnie przejda proces kontroli s3 pakowane i trafiaja na rynek jako wyroby objete chroniong nazwg pochodze-
nia, oznaczone etykieta, kontretykietg lub numerowanym znakiem jakosci przyznawanym przez Radg Regulacyjna.

Liczba etykiet przyznawanych przez Rad¢ Regulacyjng podmiotom zajmujacym si¢ pakowaniem zalezy od iloci
produktu dostarczonego przez rolnika do zakladu oraz od pojemnosci opakowan, w ktérych produkt trafia na
rynek.

W przypadku przekazywania oliwy objetej niniejszg chroniona nazwa pochodzenia w ilo$ciach hurtowych pomig-
dzy podmiotami zarejestrowanymi, ktére chcg zachowal certyfikacje, nalezy do niej dolgczyé dokument transpor-
towy wydany przez Rade Regulacyjna w formie przez nig okreslong.”

nastepujagcym tekstem podzielonym na trzy punkty: ,identyfikowalno$¢ produktu”, ,samokontrola podmiotéw
gospodarczych” oraz ,kontrola i certyfikacja™:

JIdentyfikowalno$¢ produktu

Na wszystkich etapach uprawy, przetwarzania i pakowania zapewnia si¢ identyfikowalno$¢ produktu, ktéra umozli-
wia weryfikacje pochodzenia oliwy objetej chroniong nazwa pochodzenia.

W celu poprawnej identyfikacji i zgodnosci ze specyfikacja produktu konieczne jest prowadzenie:
Rejestru wytwoércow oraz ich dzialek rolnych

Rejestru olejarni

Rejestru podmiotéw pakujacych i wprowadzajgcych na rynek

Samokontrola zarejestrowanych podmiotow gospodarczych

Zarejestrowane podmioty gospodarcze prowadza ewidencje prowadzonych samokontroli, ktére wykonujg, aby
wykazac spelnienie warunkéw wskazanych w specyfikacji produktu. Minimalny zakres takich procedur kontrolnych
wskazano w podreczniku zarzgdzania jakoscia.

Kontrola i certyfikacja

Produkt objety chroniong nazwa pochodzenia podlega kontroli organu certyfikujacego, ktérego zadaniem jest
weryfikacja systemu samokontroli zarejestrowanych podmiotéw i systemu identyfikowalnosci, a takze kontrola pro-
cesu produkcji i gotowego wyrobu. Kontrola taka polega na okresowych inspekcjach, przegladzie dokumentacji
(ksiag ewidencyjnych) oraz badaniach jakosci oliwy w opakowaniach.

Jezeli warunki zawarte w niniejszej specyfikacji produktu nie zostaly spetnione, oliwy nie mozna sprzedawac jako
produktu objetego chroniong nazwa pochodzenia »Aceite de Terra Alta« ani »Oli de Terra Alta«”.

Otrzymywanie produktu:

— Wycofuje sie wymdg przewozenia oliwek do olejarni w azurowych skrzynkach z uwagi na doskonalone spo-
soby zbierania owocow i ich transportu, ktérych nie trzeba ograniczal z zastrzezeniem koniecznosci zachowa-
nia integralno$ci owocow.

— Uchyla si¢ wymdg minimalnego wieku (pie¢ lat) drzew, z ktérych powinny pochodzi oliwki, jako ze dzigki
nowym technikom sadzenia i uprawy, produkcja oliwek moze by¢ optymalna jeszcze przed osiagnieciem przed
drzewo tego wieku.
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3.2

Etykietowanie:

Wprowadza si¢ obowiazek podawania okreslenia ,Denominacién de Origen Protegido” (,Chroniona nazwa pocho-
dzenia”) lub skrétu ,DOP” (,ChNP”) wraz z zarejestrowang nazwg produktu zgodnie z obowiazujacymi przepisami.

Inne:

— Pakowanie: Uchyla si¢ obowigzek pakowania produktu w miejscu pochodzenia. Przyjmuje sig, ze nie musi to
odbywac¢ si¢ na wyznaczonym obszarze geograficznym, jako ze dzigki wspdlczesnym systemom identyfikowal-
nosci i kontroli mozna zagwarantowal jako$¢ chronionego produktu. W zwigzku z powyzszym dokonano
modyfikacji wszystkich ustepéw specyfikacji produktu, na ktére miata wplyw wprowadzona zmiana. Wskazano
je ponizej:

— ,Obszar geograficzny”™ zdanie: ,Obszar, na ktérym dokonuje si¢ przetwarzania i pakowania produktu
pokrywa si¢ z obszarem produkcji” zastepuje si¢ zdaniem: ,Obszar, na ktérym dokonuje si¢ przetwarzania
produktu pokrywa si¢ z obszarem produkcji. Nie ma koniecznosci pakowania produktu na okreslonym
obszarze geograficznym”, w celu wyeliminowania ograniczenia dotyczacego pakowania produktu wylacznie
w miejscu pochodzenia.

— ,Dowody potwierdzajace, ze produkt pochodzi z okreslonego obszaru geograficznego”™ Usuwa si¢ odwola-
nia do pakowania produktu na terenie obszaru geograficznego.

— ,Pozyskiwanie produktu”: Usuwa si¢ trzy kolejne ustepy, w ktorych uzasadniano konieczno$¢ przeprowa-
dzania caloéci procesu produkeji (w tym pakowania) oliwy chronionej nazwa pochodzenia na obszarze
geograficznym.

,Caly proces, od produkeji do etykietowania, prowadzi si¢ na okreslonym obszarze geograficznym w celu
zapewnienia jakoSci i zagwarantowania identyfikowalnosci procesu.

W odniesieniu do jakosci: Oliwa z oliwek z pierwszego tloczenia jest bardzo wrazliwa na dzialanie czynni-
kéw zewnetrznych, ktére moga prowadzi¢ do réznego rodzaju przeksztalcen i zmian. W zwigzku z tym dla
tego rodzaju oliwy przeprowadzenie calego procesu w obrebie tego samego obszaru geograficznego ma
podstawowe znaczenie.

Identyfikowalno$¢ produktu: W odniesieniu do kontroli i certyfikacji, dla dobrego funkcjonowania organu
certyfikujgcego nieodzowne jest, by caly proces przeprowadzany byt na okreSlonym obszarze
geograficznym.”.

zastgpuje si¢ ustepem dotyczacym pakowania w brzmieniu:

,Proces pakowania i etykietowania moze by¢ przeprowadzany zaréwno na terenie obszaru geograficznego,
na ktérym przebiega produkgja, jak i poza nim.”.

— Organ kontrolny: Aktualizuje si¢ dane organu kontrolnego.

— Krajowe wymogi ustawodawcze: Ustep ten wykresla sig, jako Ze nie jest on wymagany zgodnie z rozporzg-
dzeniem (UE) nr 1151/2012.

— Do specyfikacji produktu wlacza si¢ logotyp ChNP ,Aceite de Terra Alta” lub ,Oli de Terra Alta”.
JEDNOLITY DOKUMENT

~ACEITE DE TERRA ALTA”/,,OLI DE TERRA ALTA”
Nr UE: ES-PDO-0105-01382 - 5.10.2015
ChNP (X) ChOG ( )
Nazwy
,Aceite de Terra Alta”[,Oli de Terra Alta”

Pafistwo czlonkowskie lub panistwo trzecie
Hiszpania

Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego

. Typ produktu

Klasa 1.5. Oleje i tluszcze (masto, margaryna, oleje itp.)
Opis produktu, do ktdrego odnosi si¢ nazwa podana w pkt 1

Oliwa z oliwek najwyzszej jakosci z pierwszego tloczenia, pozyskiwana z owocéw Olea Europea L, nalezacych
gléwnie do odmiany ,Empeltre” lub mieszanki odmian ,Empeltre” oraz odmian drugorzednych ,Arbequina”, ,Mor-
ruda” i ,Farga”, poprzez zastosowanie procedur mechanicznych lub innych metod fizycznych, ktére pozostaja bez
wplywu na wlasciwosci oliwy, pozwalajac zachowac jej smak, zapach oraz cechy owocéw, z ktérych pochodzi.

Odmiana ,Empeltre” to gléwna i tradycyjna odmiana, jako Ze jest najbardziej rozpowszechniona na obszarze
produkgji.
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Oliwa objeta chroniong nazwg pochodzenia ,Terra Alta” odznacza si¢ nastepujacymi cechami charakterystycznymi:

Organoleptyczne cechy charakterystyczne:

Wyglad Czysty, przejrzysty

Kolor Na poczatku roku produkcyjnego kolor zielony lub zéltozielony, a w pdzniej-
szych okresach kolor zélty o odcieniu od bladozéltego do koloru starego zlota.

Smak Dobre walory smakowe, aromat owocowy od $rednio-intensywnego po inten-
sywny, ktéry moze przechodzi¢ w bardziej stodkawy z lekkim posmakiem
owocowym w miar¢ uplywu roku produkcyjnego. Nuty aromatyczne mogace
przywodzi¢ na mys] migdaly lub orzechy wloskie.

Mediana wad (Md) 0

Mediana aromatu owocéw (Mf) | > 2,5

Mediana cechy gorzki <6

Mediana cechy ostry <6

Whasciwosci fizyczno-chemiczne:

Maksymalna kwasowo$¢ (% kwasu oleinowego) 0,50
Maksymalna liczba nadtlenkowa (meq. O,/kg) 18

K,;o maksymalnie 0,20
K,3, maksymalnie 2,50

3.3. Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego) i surowce (wykgcznie w odniesieniu do produktéw
przetworzonych)

3.4. Poszczegdlne etapy produkcji, ktdre muszg odbywaé sig na wyznaczonym obszarze geograficznym

Uprawa oliwek oraz wytwarzanie produktu odbywajg si¢ wylacznie na obszarze geograficznym okreslonym
w punkcie 4.

3.5. Szczegbtowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itp. produktu, do ktdrego odnosi si¢ zarejestrowana nazwa

Pakowanie oliwy z oliwek moze przebiegal zar6wno na terenie obszaru geograficznego opisanego w pkt 4, jak
i poza nim.

Na potrzeby sprzedazy detalicznej produkt pakuje si¢ w opakowania o pojemnosci réwnej lub mniejszej niz
5 litréw, dozwolonych zgodnie z obowigzujacym prawem.

3.6. Szczegdtowe zasady dotyczgce etykietowania produktu, do ktdrego odnosi sig zarejestrowana nazwa

Pojemnik musi by¢ opatrzony nazwa ,Aceite de Terra Alta” (w jezyku kastylijskim) lub ,Oli de Terra Alta”
(w jezyku katalofiskim) ze wzmiankg ,Chroniona nazwa pochodzenia” lub ,ChNP”; powinny si¢ tez na nim znalezé
inne dane, ktére zazwyczaj okreslane sa w majacych zastosowanie przepisach.

4. Zwiezle okreSlenie obszaru geograficznego

Obszar, na ktérym prowadzone sg uprawy obejmuje region Terra Alta oraz niektére gminy regionu Ribera d’Ebre.
Oba wspomniane regiony potozone s3 na poludniowym wschodzie Wspélnoty Autonomicznej Katalonii.

Na omawiany obszar geograficzny skladaja si¢ zatem nastgpujace gminy:

Terra Alta Ribera d’Ebre
Arnes Corbera d’Ebre Pinell de Brai Ascod
Batea Gandesa Pobla de Massaluca Flix (wszystkie okregi oprécz 13, 18, 19,
20 21)
Bot Horta de Sant Joan Prat de Comte Riba roja d’Ebre
Caseres La Fatarella Vilalba dels Arcs
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5. Zwigzek z obszarem geograficznym

Obszar geograficzny, na ktérym prowadzona jest uprawa i wytwarzana jest oliwa objeta chroniong nazwg pocho-
dzenia, pokrywa si¢ z poludniowym odcinkiem doliny rzeki Ebro. Réznorodne uksztaltowanie ternu oraz poloze-
nie tego obszaru w glebi ladu i z dala od morza sprawa, ze jest on uznawany za strefe przejSciowg pomiedzy
klimatem gérskim, a kontynentalnym klimatem $rédziemnomorskim. Pod wzgledem charakterystyki gleb i cech
klimatycznych, obszar ten ksztaltuja trzy decydujace czynniki:

— Wysoko$¢ nad poziomem morza: Tereny te polozone sa na plaskowyzu o $redniej wysokosci 400 m n.p.m.
Gleby sg tu wapienne o bardzo niskiej zyznosci.

— Naturalne bariery: W regionie zbiegaja si¢ trzy pasma gorskie: Z jednej strony sa to pasma ,Pandols” i ,Cavalls”
o $redniej wysokosci 700 m, a z drugiej pasmo najwazniejsze, ktorego wysoko$¢ w czesci péinocnej osiaga
1400 m, o nazwie ,Els ports de Beseit”. Czynniki te przekladaja si¢ na szczegdlng rzezbe terenu, ktéra tworzy
wyjatkowy mikroklimat, charakterystyczny dla klimatu $rédziemnomorskiego kontynentalnego o skrajnych
warto§ciach temperatur, ich duzych wahaniach i letnich suszach.

— Wiatr: W zwiazku z powyzszym ogromne znaczenie maja takze wiatry charakterystyczne dla tego obszaru —
nie tyle ze wzgledu na swg predkos¢ (ktéra nie jest szczegélnie duza), ale przez swoj wplyw na uprawe roélin.
Warto podkresli¢ dwa najwazniejsze typy wiatru wystepujace na tym obszarze: wiatry ,Garbinada” oraz ,Cer¢”.

Wilasciwosci oliwy objetej chroniona nazwa pochodzenia wynikajg z cech charakterystycznych odmiany oliwek,
z ktérych gléwnie si¢ ja pozyskuje. Odmiana ,Empeltre” to odmiana rodzima i tradycyjnie uprawiana w tym rejo-
nie, ceniona ze wzgledu na wysoka zawarto§¢ thuszczu oraz doskonaly jako$¢ powstajacej z niej oliwy. Rosliny tej
odmiany wystepuja w warunkach naturalnych wylacznie w obrebie doliny rzeki Ebro oraz na Balearach. Obszar
geograficzny chronionej nazwy pochodzenia ,Aceite de Terra Alta” lub ,Oli de Terra Alta” pokrywa si¢ doktadnie
z potudniowa czgscig tejze doliny. Jest to odmiana doskonale przystosowana do warunkéw klimatycznych i glebo-
wych panujacych na obszarze produkeji oliwy objetej ChNP. Nie zostala ona tu niedawno introdukowana, ale
powstala w procesie doboru naturalnego jako odporna odmiana przystosowana do gleb ubogich, wytrzymala na
susz¢ i niskie temperatury. Jest to zatem giéwna i tradycyjna odmiana uprawiania w regionie Terra Alta,
a w niektérych miejscach jest wrecz jedyng uprawiang odmiang. Odmiana ,Empeltre” jest tak wazna i charaktery-
styczna dla regionu Terra Alta, ze w szkétkach okresla si¢ ja wrecz nazwa ,Terra Alta”.

Wysoko$¢ nad poziomem morza, naturalne bariery ksztattujgce rzezbe terenu na tym obszarze, a takze wiejace tu
wiatry, tworzg wyjatkowy mikroklimat. Ma on bezposredni wplyw na cykl rozwojowy drzew oliwnych, a co za
tym idzie takze na ich owoce — oliwki — oraz pozyskiwang z nich oliwe.

Duzg role odgrywaja tu takze wiatry. Wiatr potudniowozachodni, nazywany ,Garbinada”, dostarcza wilgotnosci
koniecznej do uprawy drzew oliwnych, a wiatr ,Cer¢”, ktdry jest zimny, suchy i wieje z péinocnego zachodu,
dzigki swoim cechom charakterystycznym i czestotliwosci wystepowania pozwala unikngé wielu probleméw sani-
tarnych (np. plesni), dzieki czemu owoce stanowigce surowiec do produkeji oliwy dojrzewajg bez probleméw
i trafiajg do mlynéw w doskonalym stanie.

Z perspektywy historycznej oliwa ,Aceite de Terra Alta” lub ,Oli de Terra Alta” to produkt bedacy rezultatem dhu-
giej tradycji uprawy, ktorej poczatki w regionie Terra Alta siegaja podobno czaséw, kiedy tereny te zamieszkiwane
byly przez ludno$¢ arabska. W roku 1192, gdy Arabowie zostali stad wyparci przez chrzescijan, produkcja oliwy
w tym regionie stanowila juz jeden z gléwnych filaréw lokalnej produkcji rolnej (Cartes de Poblament de Gandesa,
1992). Wedlug informacji zawartych w ksigzce ,Mis Memorias” (,Moje wspomnienia”) Antoniego Mascar6
z 1948 r., okolo 1787 r. drzewa oliwne byly najczesciej uprawiang rosling w gminie Batea, polozonej w regionie
Terra Alta, przed zbozem i winoro$la. Jak czytamy we wspomnianym dziele: ,[...] wielko$¢ produkgji oliwy, ktorej
obszar ten zawdzigcza swoj stabilny dobrobyt, osiagneta w tym roku 21 000 céntaros, kazdy o wadze 38 funtéw,
co daje 31 920 arrob kastylijskich [...]". Oznacza to produkcje 350 000 kilograméw oliwy, co odpowiada w przy-
blizeniu 1 800 tonom oliwek zebranych w miescie, ktére mialo wtedy mniej niz tysigc mieszkaficéw. Pozwala to
sobie wyobrazi¢ jak wazna byla produkcja oliwy na tym terenie w XVIII w. Pozostato tak do potowy XIX w., kiedy
w obecnym regionie Terra Alta uprawiano gtéwnie wlasnie drzewa oliwne, i to na skale przekraczajaca znacznie
obecny poziom produkgji (,Diccionario Geografico-Estadistico-Histérico de Espafia” autorstwa Pascuala Madoza,
1847). Madoz chwali takze jako$¢ oliwy, opisujac rejon Gandesa tymi stowami: ,[..] produkuje si¢ na tych ziemiach
duze ilosci delikatnej oliwy, a takze pszenice i zyto [...]".

Dobér naturalny, ktéry nadat charakter oliwkom z tego obszaru geograficznego, a ktory wynika z panujacych tu
warunkéw naturalnych sprzyjajacych produkeji oliwy, a takze dtuga tradycja jej wytwarzania na tym terenie (obej-
mujaca wszystkie etapy uprawy i przetwarzania, od orki po zbiér w optymalnym momencie dojrzewania i prze-
twarzanie), pozwalajg uzyskal oliwe najwyzszej jakosci, o dobrych walorach smakowych, owocowym posmaku
i nutach aromatycznych przywodzgcych na mysl migdaly iflub orzechy.

Odeslanie do publikacji specyfikacji produktu
(art. 6 ust. 1 akapit drugi niniejszego rozporzadzenia)

http://gencat.cat/alimentacio/pliego-aceite-terra-alta
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