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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 ().

WNIOSEK O ZATWIERDZENIE ZMIANY W SPECYFIKACJI PRODUKTU OZNACZONEGO CHRONIONA NAZWA POCHODZENIA/

CHRONIONYM OZNACZENIEM GEOGRAFICZNYM, GDY ZMIANA TA NIE JEST NIEZNACZNA

Whniosek o zatwierdzenie zmian zgodnie z art. 53 ust. 2 akapit pierwszy rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012

ESTEPA”
Nr UE: ES-PD0-0105-01321 - 12.3.2015
ChNP (X) ChOG ( )

1.  Grupa skladajaca wniosek i majaca uzasadniony interes

Consejo Regulador de la Denominacién de Origen Protegida ,Estepa”

Adres: Poligono Industrial Sierra Sur

Tel.

Avda. del Mantecado n° 7
41560 Estepa (Sewilla)
ESPANA

+34 955912630-607436353

E-mail: secretaria@doestepa.es

2. Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Hiszpania

3. Punkt w specyfikacji produktu, ktérego dotycza zmiany

[J Nazwa produktu
Opis produktu

O Obszar geograficzny
[0 Dowdd pochodzenia
Metoda produkeji
Zwigzek
Etykietowanie

[ Inne [okresli¢]

4.  Rodzaj zmian

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

[0 Zmiana specyfikacji zarejestrowanego produktu oznaczonego ChNP lub ChOG, dla ktérych jednolity doku-
ment (lub dokument mu réwnowazny) nie zostal opublikowany, niekwalifikujaca si¢ do uznania za nie-
znaczng 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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5. Zmiany
5.1. W sekgji B specyfikacji — ,Opis produktu” — wprowadza si¢ nastgpujace zmiany:
— dodaje si¢ oliwe produkowana wylacznie z oliwek odmiany Arbequina w okregu Estepa.

Jest to oliwa z oliwek najwyzszej jakosci z pierwszego ttoczenia posiadajgca okreslone cechy szczegdlne, produ-
kowana na wspomnianym obszarze od ponad 35 lat. Cechy naturalne terenu, orografia, wysokos¢, gleba, kli-
mat oraz tradycyjne praktyki uprawy wiasciwe dla okregu Estepa nadajg oliwie z oliwek najwyzszej jakosci
z pierwszego tloczenia produkowanej wylacznie z oliwek odmiany Arbequina charakterystyczne wiasciwosci
odrézniajace ja od oliwy z oliwek odmiany Arbequina najwyzszej jakosci z pierwszego tloczenia produkowanej
na innych obszarach.

Oliwa produkowana wylacznie z oliwek odmiany Arbequina ma te same szczegdlne wlasciwosci co pozostale
rodzaje oliwy z oliwek oznaczone chroniong nazwg pochodzenia ,Estepa”. Cechy te obejmuja: mediang owoco-
wego aromatu wynoszacg przynajmniej 4,5, duza zawarto$¢ zwigzkow fenolowych, ktore zapewniajg jej duzg
stabilno$¢, bardziej gorzki i ostry smak w poréwnaniu z innymi oliwami wytwarzanymi z tej samej odmiany
oliwek, oraz wigkszg zawarto$¢ pigmentéw, a konkretnie chlorofili i karotenéw.

Cechy definiujgce oliwe z oliwek najwyzszej jakosci z pierwszego tloczenia produkowang wylacznie z oliwek
odmiany Arbequina sg nastepujace:

Jest to oliwa w 100 % Arbequina, co oznacza, ze otrzymywana jest wylacznie z oliwek odmiany Arbequina.

Ma owocowy aromat znamienny raczej dla niedojrzatych niz dojrzatych oliwek i pozostawia na podniebieniu
zréwnowazony gorzko-ostry smak.

Mediana owocowego aromatu: = 4,5
Mediana goryczy: > 3i< 6

Mediana ostrodci: > 31 < 6
Kwasowos¢ (%): < 0,3

Liczba nadtlenkowa (mEq O,/kg): < 15
Ky70:< 0,18

Zabarwienie oliwy moze wahac si¢ wg skali A.B.T., osiagajac nastepujace wartosci: 2/3 - 3/3 — 2[4 - 3[4 - 2[5 -
3/5.

Polifenole: = 250 ppm
Stabilnos¢ tlenowa: > 43,6 godz. w 100°C i = 7 godz. w 120 °C
Tokoferole: = 261,1 ppm;

— w celu dostosowania wlasciwosci organoleptycznych oliwy z oliwek oznaczonej ChNP ,Estepa” do aktualnych
przepiséw dodaje si¢ do opisu produktu wlasciwosci pozytywne — gorycz i ostro$¢ — oraz okresla si¢ ich
mediany:

Mediana goryczy: = 31 < 6
Mediana ostrosci: > 3i< 6

— Ponadto w celu zapewnienia zgodnosci z ustawg rzadu Andaluzji nr 2/2011 z dnia 24 marca 2011 r. w spra-
wie ryboléwstwa i jakosci zywnosci, opublikowana w Boletin Oficial de la Junta de Andalucia nr 70 w dniu
8 kwietnia 2011 r., okreSlono metody analizy na potrzeby oceny zawarto$ci naturalnych substancji przeciwu-
tleniajacych, polifenoli (wyrazonych jako kwas kawowy) i tokoferoli oraz stabilnosci tlenowe;:

1. Polifenole: chromatografia cieczowa z detekcja diodowa UV (kwas kawowy ppm).

2. Stabilno$¢ tlenowa: warto$¢ oznaczona za pomocg testu Rancimat przy przeplywie powietrza réwnym
10 1/godz. w 110 1 120 °C (godz.).

3. Tokoferole: chromatografia cieczowa z detekcja fluorescencyjng (ppm).

— Usunigto maksymalne warto$ci okre$lone w specyfikacjach polifenoli, stabilnosci tlenowej i tokoferoli ze
wzgledu na brak zasadnosci okrelania gérnego limitu, poniewaz wyzsze warto$ci uwydatniajg $wiezo§¢, powo-
duja zwigkszenie zawarto$ci substancji przeciwutleniajacych i stabilnoci oliwy; zmieniono takze kryterium
oceny zawartosci tokoferoli:

1. Polifenole: usunigto maksymalng warto$¢, poniewaz wieksza zawarto$¢ polifenoli uwydatnia $wiezo$é
i powoduje zwigkszenie zawarto$¢ substancji przeciwutleniajgcych. Ze wzgledu na szczegdlne cechy
odmiany Arbequina wynikajace ze specyficznego charakteru gajéw oliwnych w okregu Estepa, gleby, szero-
kosci geograficznej i praktyk uprawy zawarto$¢ polifenoli w Arbequina de Estepa jest ustalona na poziomie
minimum 250 ppm, czyli na poziomie znacznie wyzszym niz w przypadku oliwy tego typu wytwarzanej
na innych obszarach.
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2. Stabilno$¢ tlenowa: poniewaz wigksza warto$¢ oznacza wigkszg stabilno$¢, usunigto maksymalng wartosé, aby
umozliwi¢ wprowadzanie do obrotu oliw z oliwek oznaczonych ChNP ,Estepa” o jeszcze wigkszej stabilnosci.

3. Usunigto maksymalng warto$¢, a w zmienionej specyfikacji wymaga si¢ jedynie oceny catkowitej zawartosci
tokoferoli. Ulatwia to badania, a otrzymywane wyniki sa bardziej przydatne, poniewaz ,tokoferol” oznacza
sume wszystkich tokoferoli alfa, beta itd. Minimalna warto$¢ jest ustalona na poziomie 261,1 ppm dla
wszystkich rodzajéw oliwy z oliwek najwyzszej jakosci z pierwszego tloczenia oznaczonych chroniong
nazwg pochodzenia ,Estepa” zgodnie z obowigzujgcg aktualnie specyfikacja.

— Wraz z rozwojem wiedzy naukowej okazalo si¢, Ze szereg parametréw w rzeczywistosci okresla te same cechy,
co dla podmiotéw gospodarczych oznacza powielanie dziatan (badania) i ponoszenie zbednych kosztéw dodat-
kowych. Usprawniono zatem proces badania, eliminujac okreslone testy (K,,s, test na zawarto$¢ chlorofili
i karoten6w oraz warto§¢ stosunku kwasu oleinowego do kwasu linolowego i jednonienasyconych kwaséw
tluszczowych do wielonienasyconych kwaséw tluszczowych), jednoczesnie wprowadzajac bardziej reprezenta-
tywne parametry, chociaz pierwotne cechy nie ulegly zmianie:

1. Ky,5: parametr, ktory okresla z chemicznego punktu widzenia poziom pozytywnej wlasciwosci sensorycznej,
jaka jest ,gorycz”, zostal usuniety, poniewaz t¢ ceche bada si¢ za pomoca mediany dla goryczy drogg analizy
sensorycznej wszystkich rodzajéw oliwy z oliwek oznaczonych chroniong nazwa pochodzenia ,Estepa”.

2. Zawarto$¢ pigmentéw (chlorofili i karotenéw) jest bezposrednio zwigzana z kolorem oliwy i nie ma
potrzeby zachowania obu rodzajéw analizy, analizy fizykochemicznej i analizy organoleptyczne;.

3. Proporcje kwasu oleinowego do kwasu linolowego i jednonienasyconych kwaséw tluszczowych do wielonie-
nasyconych kwaséw tluszczowych sg $cisle zwigzane ze stabilnoscia tlenowsg i zawartoscia polifenoli. Usu-
nieto odnos$ne wartosci, poniewaz mozna je oceni¢ i okresli¢ z wigksza dokladnoscig na podstawie stabilno-
Sci tlenowej i zawartosci polifenoli, co pozwala podmiotom gospodarczym unikngé zbednych kosztéow
dodatkowych.

4. Woski: parametr ten usunieto, poniewaz nie stanowi on ani szczegdlnej ani charakterystycznej cechy oliwy
,Estepa”, a jego warto$¢ musi jedynie by¢ zgodna z obowigzujacymi przepisami.

— Dostosowanie proporcji poszczegélnych odmian w ramach kazdego rodzaju oliwy, tak aby uzyskaé organolep-
tyczne cechy charakterystyczne okre$lone dla rodzajéw oliwy z oliwek ,Estepa”.

Oliwa z oliwek najwyzszej jakoSci z pierwszego tloczenia to naturalny sok owocowy, na ktérego wiasciwosci
wplywa przede wszystkim klimat, ale réwniez aktualne praktyki uprawy oliwek. Wsréd wielu czynnikéow
odgrywajacych istotng role w tym zakresie mozna wymienié: starzenie si¢ drzew, wlaczanie oliwy z nowych
gajow oliwnych, fakt, ze obecnie wiele gajéw oliwnych jest nawadnianych, szczegélnie tych, w ktérych sadzone
sa odno$ne odmiany, stosowanie nowych technik ochrony roslin oraz czas zbioréw.

Stosowanie omdwionych praktyk, majacych na celu udoskonalenie gajéw oliwnych oraz poprawe $rodowiska
i rentownosci gospodarstw, powoduje zmiany wlasciwo$ci uzyskanej oliwy, w zwigzku z czym konieczne jest
dostosowanie proporcji kazdej odmiany tak, aby produkt konicowy mial wymagane wilasciwosci.
Jezeli chodzi o wartosci procentowe poszczeg6lnych odmian oliwek w oliwie, w specyfikacji okresla sie:
— Hojiblanca, Arbequina, Manzanilla, Picual i Lechin de Sevilla.
Udzial procentowy powyzszych odmian w oliwie jest nastepujacy: co najmniej 50 % oliwy najwyzszej jako-
Sci z pierwszego tloczenia oliwek odmiany Hojiblanca, od 20 % do 30 % oliwek odmiany Arbequina, za$
oliwa z pozostatych odmian oliwek (Manzanilla, Picual i Lechin de Sevilla) stanowi lacznie 5 %.

— Hojiblanca i Arbequina.

Udzial procentowy powyzszych odmian w oliwie jest nastgpujacy: od 40 % do 60 % oliwy najwyzszej jako-
Sci z pierwszego tloczenia oliwek odmiany Hojiblanca oraz od 40 % do 60 % oliwek odmiany Arbequina.

Obecnie przytoczony tekst ma nastgpujgce brzmienie:

,1. W przypadku oliwy produkowanej wylacznie z oliwek odmiany Arbequina przetwarzanie oliwek odbywa
si¢ oddzielnie, aby uzyskana oliwa byla w 100 % oliwg z oliwek odmiany Arbequina.

2. W przypadku oliwy wytwarzanej z mieszanki oliwek odmiany Hojiblanca i Arbequina oliwki sg przetwa-
rzane oddzielnie, a nastgpnie uzyskana oliwe miesza si¢, aby procentowa zawarto$¢ oliwy z oliwek
odmiany Hojiblanca wynosita 20-80 %, a oliwy z oliwek odmiany Arbequina — 20-80 %, w celu uzyskania
wla$ciwosci organoleptycznych okre$lonych w specyfikagji.
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3. W przypadku oliwy wieloodmianowej wytwarzanej z oliwek odmian Arbequina, Hojiblanca i pozostatych
odmian, oliwki dostarczane z réznych gospodarstw s3 wymieszane. Minimalne procentowe zawarto$ci s3
nastepujace:

— minimum 15 % oliwek odmiany Arbequina,
— minimum 35 % oliwek odmiany Hojiblanca,
— minimum 5 % oliwek pozostalych odmian.”.
5.2. W sekdji E specyfikacji — ,Metoda produkcji” — wprowadza si¢ nastepujace zmiany:

— Okres zbioréw wydluzono o 15 dni bez uszczerbku dla jakosci. Poprzednio zbiory konczyly si¢ w dniu 15
grudnia w przypadku oliwek odmiany Arbequina i w dniu 30 grudnia w przypadku pozostalych odmian, obec-
nie trwaja do dnia 30 grudnia w przypadku odmiany Arbequina i do dnia 15 stycznia w przypadku pozosta-
tych odmian. Z do$wiadczef ostatnich lat wynika, ze takie przedluzenie terminu zbioréw w zaden sposéb nie
wplywa negatywnie na jako$¢ oliwy, o czym $wiadczy fakt, ze parametry dotyczace jakosci zwigzane z wczes-
nym zbiorem (owocowy aromat, gorycz, ostro$¢) s konsekwentnie utrzymywane w specyfikacji.

— W celu dostosowania specyfikacji, tak by uwzgledniala ona systemy uprawy obecnie stosowane w okregu
Estepa, do ktorych nalezg zaawansowane techniki agronomiczne w wigkszym stopniu ukierunkowane na jako$é
produktu i bardziej przyjazne Srodowisku, usunigto tekst sekcji ,E. Metoda produkeji” lit. a) Stale parametry
i lit. b) Techniki uprawy przytoczone ponizej:

,a) Stale parametry
— Odlegloici sadzenia i liczba pni

Na terenie okregu odnotowuje si¢ znaczne réznice pod wzgledem Sredniej gestoSci sadzenia w gaju: a konkret-
nie $rednia gestos¢ sadzenia w starych gajach wynosi 75-100 drzew na hektar, a w gajach nowych — 100-200
drzew na hektar.

Jezeli chodzi o liczbe pni, tylko w 12 % gajow oliwnych w Estepie sadzi si¢ drzewa o jednym pniu, natomiast
ponad 77 % gajow obsadza si¢ drzewami z co najmniej trzema pniami. Nalezy zauwazy¢, ze wiele intensywnie
eksploatowanych gajéw w okregu obsadzono mlodymi drzewkami o jednym pniu, uzyskanymi poprzez uko-
rzenianie zdrewnialych sadzonek w workach lub poprzez ukorzenianie czgiciowo zdrewnialych sadzonek pod-
czas rozpylania, a nastgpnie przesadzanie ich do plastikowych workéw; wladze zachgcaja do stosowania tej
metody w sporzadzanych przez nie planach restrukturyzacji gajéw oliwnych.

Jezeli chodzi o odleglo$¢ sadzenia:

— w tradycyjnych gajach drzewa sadzone s3 przewaznie naprzemiennie w ,jodelke” z zachowaniem odleglosci
12 x 12, chociaz odnotowuje si¢ réwniez sadzenie w kwadratach i prostokatach oraz z zachowaniem
innych odleglosci na przyklad 11 x 11, 13 x 13, 10 x 12 itd., oraz

— w nowych gajach uprawa jest intensywna, drzewa rosng zdecydowanie gesciej, w zwigzku z czym odleglosci
miedzy nimi sa znacznie mniejsze; stosuje si¢ tu uklad kwadratéw i prostokatéw z zachowaniem odleglosci:
8 x8,7x7,6x8,6x4itd, przy czym najpopularniejsze odlegloicito 7 x 7i 6 x 8.

b)  Techniki uprawy
—  Stosowanie nawozu

Uprawa gleby ma miejsce zimg po zakoniczeniu zbioréw oraz latem przy uzyciu kultywatoréw wibracyjnych do
glebokosci, ktéra nigdy nie przekracza 10 cm; spulchnianie wykonuje si¢ facznie okoto czterech do pigciu razy
w roku.

Kregi gleby pod drzewami oliwnymi uprawianymi w warunkach suchych sg odchwaszczane, a w nawadnianych
gajach drzewa oddziela pas gleby, na ktérym chwasty zwalcza si¢ przy uzyciu przedwschodowych Srodkéw
chwastobdjczych.

W nawadnianych gajach nawozenie polega na dodawaniu zbilansowanego plynnego nawozu wielosktadniko-
wego do wody uzywanej do nawadniania wedtug wzoréw stosowanych wspoélnie przez samych plantatoréw
oliwek lub zalecanych przez specjalistéw pracujgcych na tym obszarze.

Za pomocg fertygacji dostarcza si¢ gléwnie azot, fosfor i potas oraz pierwiastki sladowe w celu uzupehnienia
brakéw ustalanych w drodze oceny wizualnej lub ustalanych po przeprowadzeniu szeregu analiz lisci.

Obecnie na wielu dzialkach grunty pozostajg nieuprawiane — wcze$niej gleba pozostawala bez pokrycia, ostat-
nimi laty utrzymuje si¢ pokrywa gruntu, na ktérg sklada si¢ gléwnie dzika roslinno$¢ usuwana pod koniec
zimy za pomocg wykaszarek.



C453/18 Dziennik Urzedowy Unii Europejskiej 3.12.2016

— Nawadnianie

W wigkszosci gajow oliwnych nie stosuje si¢ nawadniania. Odnotowuje si¢ jednak wzrost wykorzystania
nawadniania, szczeg6lnie na przestrzeni ostatniego dziesigciolecia, co wynika gléwnie z wystepujacej obecnie
intensyfikacji upraw w gajach.

Instalacje nawadniajgce niemal w calosci stanowig systemy podlewania miejscowego dostarczajace rézne ilosci
wody na hektar w zaleznosci od dostepnosci.

Nawadniane gaje polozone sa na calym terytorium okregu i nie s3 skoncentrowane na zadnym konkretnym
obszarze.

—  Przycinanie

Drzewa oliwne w okregu Estepa ksztaltowane sg przy pomocy techniki przycinania polegajacej na tym obsza-
rze na wykonywaniu duzych cie¢ przy pniu; przycinanie takie nazywane jest poda de Lucena lub poda en cabeza.
Wprowadzono ponadto mniej radykalne cigcie racjonalne typu Jaen. W przypadku obu technik celem jest takie
przycigcie korony, aby miala ona galezie rosngce do wewnatrz i galezie rosngce na zewnatrz, co stuzy zwigk-
szeniu powierzchni produkeyjnej drzewa. Duzg uwage przyklada si¢ réwniez do stosunku powierzchni lisci do
drewna jako wskaznika zdolnosci produkeyjne;j.

Poniewaz znaczna czg$¢ ziemi na odno$nym obszarze przeznaczona jest pod uprawe oliwek stolowych, czesto
stosuje si¢ intensywniejsze przerzedzanie w celu uzyskania wigkszych owocéw.

W nowych gajach, w ktérych uprawa jest intensywna, na obszarze jednego hektara roénie wiecej drzew, ktdre
maja jeden pieni; takie warunki sa najodpowiedniejsze, gdy stosowane s3 mechaniczne metody zbioru przy uzy-
ciu aktualnie dostgpnych maszyn.

W momencie, w ktérym korona uzyskuje dobra zdolno§¢ produkeyjng a odrost jest bardzo gesty, przeprowa-
dza si¢ drobne przycinanie w celu przerzedzenia i stopniowego uksztaltowania struktury galezi.

—  Stosowanie $rodkéw ochrony roslin

Populacje gtéwnych agrofagdw i organizméw chorobotwérczych atakujacych drzewa oliwne sa zwalczane
i oceniane przez specjalistow i agronoméw ATRIAS zatrudnionych przez wiele podmiotéw zwigzanych z chro-
niong nazwa pochodzenia ,Estepa”.

Osoby te ustanawiaja progi opryskéw w stacjach kontrolnych utworzonych w strategicznych lokalizacjach na
terenie catego okregu i stosuja rézne formy komunikacji (tygodniowe biuletyny, programy radiowe i telewizyjne
itp.), informujac plantatoréw oliwek o stosownym czasie podjecia dzialania oraz rodzaju dozwolonego $rodka
ochrony roélin, ktorego nalezy uzy¢ i ktéry powinien by¢ nieszkodliwy dla fauny uzytkowej oraz nie zostawiaé
zadnych pozostatosci w owocach oliwki; praktycznie wszyscy plantatorzy przestrzegaja zalecefi odnosnych spe-
cjalistow i agronoméw.

Spoéréd wszystkich agrofagéw i choréb atakujgcych drzewa oliwne rosngce w naszym okregu wymienimy
jedynie te, ktére majg najwickszy wplyw wymagajacy szerokiego dzialania zapobiegawczego. Sg to: muszka
oliwna, tarcznik oliwkowiec, rytownik Phloeotribus scarabeaoides oraz ¢ma Prays oleae.

Do zwalczania muszki oliwnej stosuje si¢ dimetoat rozpylany w powietrzu lub tez stosowany doglebowo
w przypadkach, w ktérych ich liczba przekracza ustanowione progi. Do zwalczania tarcznika oliwkowca sto-
suje si¢ karbaryl i piryproksyfen; stosowane ilosci zawsze wynikaja z zaleceri specjalistéw ATRIAS i sg przez
nich kontrolowane.

To samo dotyczy rytownika Phloeotribus scarabeaoides, do zwalczania ktérego stosuje si¢ pyretryne lub dimetoat.
Do zwalczania ¢my Prays oleae stosuje si¢ dimetoat jednokrotnie albo dwukrotnie, jezeli ich liczba przekracza
ustanowiony prog.

Nalezy podkresli¢, ze specjaliSci ATRIAS zawsze nadzorujg stosowanie wymienionych $rodkéw. Plantatorzy oli-
wek powszechnie akceptuja i doceniaja t¢ wazng pracg wspomnianych specjalistow, dzigki ktorej zapewnia sig,
aby do olejarni dostarczane byly owoce o optymalnej jakosci.

W zwigzku z pracami odno$nych grup prowadzacych kontrole tworzy si¢ na przedmiotowym obszarze grupy
ds. zintegrowanej produkeji (Agrupaciones de Produccion Integrada — API) pracujace w olejarniach w celu zapew-
nienia wysokiego poziomu bezpieczefistwa zywnosci wytwarzanej oliwy; w sktad kazdej grupy ds. zintegrowa-
nej produkeji wchodza specjalisci, ktorzy bezposrednio nadzorujg caly proces produkcji od gaju do olejarni,
odnotowujac wszystko w rejestrze prowadzonym przez kazdego plantatora w odniesieniu do prowadzonego
przez niego gospodarstwa, co zapewnia maksymalna identyfikowalno$¢ uzyskanych produktow.”

Dodano tekst w brzmieniu:

,Aby uzyska¢ oliwe z oliwek najwyzszej jakosci z pierwszego tloczenia oznaczong chroniong nazwa pochodze-
nia »Estepa, rolnicy muszg przestrzegaé praktyk okreslonych w modelu produkcyjnym dotyczacym integrowa-
nej produkgji oliwy w Andaluzji (rozporzadzenie z dnia 15 kwietnia 2008 w sprawie przyjecia rozporzadzenia
szczegdlowego w zakresie integrowanej produkgji oliwy — produkcja organiczna) oraz rozporzadzenia Rady
(WE) nr 834/2007 z dnia 28 czerwca 2007 w sprawie produkeji ekologicznej i znakowania produktéw ekolo-
gicznych i uchylajacego rozporzadzenie (EWG) nr 2092/91. W przypadku uchylenia wymienionych przepisow
rolnicy musza przestrzegaé przepiséw, ktérymi zastapiono przepisy uchylone.”.
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5.3. Zmieniono sekcje F specyfikacji (,Zwiazek z obszarem geograficznym”). Usunigto odniesienie do alfa-tokoferolu
i obecnie dodano wyzszy poziom owocowego aromatu jako specyficzng cechg oliwy z oliwek ,Estepa”.

— W zwigzku ze zmiang odpowiadajacej sekcji specyfikacji, w ktérej obecnie podaje si¢ warto$¢ catkowitej zawar-
tosci tokoferoli zamiast odrgbnych wartosci dla alfa-, beta- i gamma-tokofenoli, nie ma juz potrzeby wymienia-
nia alfa-tokoferoli w sekgji dotyczacej specyfiki oliwy z oliwek ,Estepa”.

— Do specyfiki produktu wlaczono poziom owocowego aromatu na poziomie powyzej 4,5. Owocowy aromat to
jedna z cech definiujacych oliwe ,Estepa”, i jako taki jest wymieniony w sekcji specyfikacji B.2. Wlasciwosci
fizykochemiczne i organoleptyczne oliwy, ktdra nie zostala zmieniona.

5.4. Etykietowanie

Dodano napis w brzmieniu: ,Prowadzac dzialania w zakresie stosowania odno$nych banderoli, etykiet i etykiet
dodatkowych, organ kontrolny nigdy nie moze dyskryminowaé zadnego podmiotu gospodarczego, ktéry zapewnit
zgodno$¢ ze specyfikacja”.

JEDNOLITY DOKUMENT
»ESTEPA”
Nr UE: ES-PDO-0105-01321 - 12.3.2015
ChNP (X) ChOG ( )
1. Nazwa
»Estepa”
2. Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie
Hiszpania
3. Opis produktu rolnego lub srodka spozywczego
3.1. Typ produktu

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

3.2. Opis produktu, do ktdrego odnosi si¢ nazwa podana w pkt 1

Oliwa z oliwek najwyzszej jakosci z pierwszego tloczenia wytwarzana z owocéw odmian drzew oliwnych (Olea
europaea, L.) wymienionych ponizej. Wyrédznia si¢ cztery rodzaje oliwy:

— Hojiblanca, Arbequina, Manzanilla, Picual i Lechin de Sevilla.
— Hojiblanca i Arbequina.

— Hojiblanca.

— Arbequina.

Wszystkie rodzaje oliwy z oliwek najwyzszej jakosci z pierwszego tloczenia musza by¢ wytwarzane wylacznie
w wyniku proceséw mechanicznych lub fizycznych, ktére nie maja niekorzystnego wplywu na oliwe, tak aby
zachowala ona smak, aromat i cechy owocéw, z ktérych zostala wyprodukowana.

Oliwki musza naleze¢ do zatwierdzonych odmian i muszg by¢ zbierane bezposrednio z drzewa w momencie,
w ktérym uzyskany stopiefi dojrzalosci nada oliwom o owocowym posmaku wymagane cechy charakterystyczne.

Fizyczne, chemiczne i organoleptyczne cechu charakterystyczne oliwy:
Mediana owocowego aromatu: > 4,5

Mediana goryczy: = 31 < 6

Mediana ostrosci: > 31 < 6

Kwasowos¢ (%): < 0,3

Liczba nadtlenkowa (mEq O,/kg): < 15

K;70:< 0,18

Zabarwienie oliwy moze wahac si¢ wg skali A.B.T., osiagajac nastepujace wartosci: 2/3 — 3/3 - 2/4-3/4-2/5-3/5.
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3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

Polifenole > 405 ppm dla wszystkich rodzajéw oliwy z wyjatkiem oliwy produkowanej wylacznie z oliwek
odmiany Arbequina, dla ktérej wymog ten wynosi = 250 ppm.

Stabilno$¢ tlenowa: > 43,6 godz. w 100°C i > 7 godz. w 120 °C.

Tokoferole: = 261,1 ppm.

Metody analizy.

Polifenole: chromatografia cieczowa z detekcja diodowa UV (kwas kawowy ppm).

Stabilno$¢ tlenowa: warto$¢ oznaczona za pomocg testu Rancimat przy przeplywie powietrza réwnym 10 1/godz.
w 1101 120 °C (godz.).

Tokoferole: chromatografia cieczowa z detekcjg fluorescencyjna (ppm).

Wsréd wiasciwosci wytwarzanych rodzajow oliwy wyrdznia sig, na skutek wczesnego zbioru, owocowy aromat
wynikajacy z fazy posredniej pomiedzy oliwka zielona a oliwka dojrzala, przy czym przewage maja owoce zielone
wiasciwe dla wezesnych zbioréw.

Cechy charakterystyczne oliwy zalezg od zastosowanej odmiany oliwek:
— Hojiblanca, Arbequina, Manzanilla, Picual i Lechin de Sevilla.
Udziat procentowy powyzszych odmian w oliwie jest nastepujacy:

— minimum 15 % oliwek odmiany Arbequina,

— minimum 35 % oliwek odmiany Hojiblanca,

— minimum 5 % oliwek pozostatych odmian.

Ten rodzaj jest wytwarzany czesciej z owocow niedojrzatych niz dojrzalych i charakteryzuje si¢ $rednig intensyw-
noécig. Oliwa pozostawia na podniebieniu posmak goryczki i ostro$ci wlasciwy dla oliwy otrzymywanej na
poczatku kampanii.

— Hojiblanca i Arbequina.
Oliwa wytworzona w 20-80 % z odmiany Hojiblanca i w 80-20 % z odmiany Arbequina.

Ten rodzaj jest wytwarzany czeSciej z owocéw niedojrzalych niz dojrzatych. Oliwa pozostawia na podniebieniu
posmak goryczki i ostroici wlasciwy dla oliwy otrzymywanej na poczatku kampanii.

— Hojiblanca.
100 % odmiany Hojiblanca, tj. oliwa wytwarzana wylacznie z oliwek odmiany Hojiblanca.

Ten rodzaj jest wytwarzany czesciej z owocow niedojrzalych niz dojrzatych. Oliwa pozostawia na podniebieniu
posmak goryczki i ostroéci wlasciwy dla oliwy otrzymywanej na poczatku kampanii.

— Arbequina.
100 % odmiany Arbequina, tj. oliwa wytwarzana wylacznie z oliwek odmiany Arbequina.

Oznaczona chroniong nazwg pochodzenia ,Estepa” oliwa z oliwek najwyzszej jakosci z pierwszego tloczenia pro-
dukowana wylacznie z oliwek odmiany Arbequina jest wytwarzana czgsciej z owocéw niedojrzalych niz dojrzalych
i pozostawia na podniebieniu zréwnowazony gorzko-ostry smak.

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

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

Szczeg6lowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itp. produktu, do ktdrego odnosi sig zarejestrowana nazwa

Szczeg6lowe zasady dotyczgce etykietowania produktu, do ktdrego odnosi sig zarejestrowana nazwa

Na etykietach i etykietach dodatkowych obowiazkowo musi znalez¢ si¢ oznaczenie: ,Denominacién de Origen
»Estepa«”.

Etykiety handlowe kazdego zarejestrowanego podmiotu gospodarczego podlegajg zatwierdzeniu przez organ kon-
trolny. Kazdy rodzaj pojemnika, w ktérym oliwa bedzie wprowadzana do obrotu spozywczego, musi by¢ opa-
trzony banderolg gwarangji, etykieta handlowa lub numerowang etykieta dodatkowa wydawang przez organ kon-
trolny zgodnie ze wskazaniami ,Podrecznika kontroli jakosci i procedur”, ktérego egzemplarz bedzie si¢ znajdowat
w odpowiednim zarejestrowanym magazynie, olejarni lub rozlewni, w sposéb uniemozliwiajacy jej ponowne
wykorzystanie.
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Prowadzac dzialania w zakresie stosowania odnos$nych banderoli, etykiet i etykiet dodatkowych organ kontrolny
nigdy nie moze dyskryminowa¢ zadnego podmiotu gospodarczego, ktory zapewnit zgodno$¢ ze specyfikacja.

4. Zwiezle okreSlenie obszaru geograficznego

Obszar obejmuje jedenacie gmin z prowincji Sewilla: Aguadulce, Badolatosa, Casariche, Estepa, Gilena, Herrera,
Lora de Estepa, Marinaleda, Pedrera, La Roda de Andalucia i El Rubio; oraz jedng gming z prowincji Kordowa —
Puente Genil, a konkretnie obszar znany pod nazwa Miragenil.

5. Zwigzek z obszarem geograficznym
Specyfika obszaru geograficznego

Szybsze dojrzewanie oliwek wigze si¢ z wystgpowaniem gleby wapiennej, niedoborem wody i klimatem kontynen-
talnym charakteryzujacym si¢ tagodnym latem i mrozng zima.

W opisanym Srodowisku geograficznym, w ktérym w znacznej czgsci gajow oliwnych produkuje si¢ oliwki stolowe —
okoto 30 % calkowitej produkcji oliwek przeznaczonych jest na potrzeby sektora oliwek stotowych — zbiory tradycyj-
nie zaczynaja si¢ bardzo wczesnie. Wynika to, po pierwsze, z czynnikéw naturalnych, poniewaz warunki glebowe
i klimatyczne powoduja szybsze dojrzewanie owocéw, a po drugie — z praktyki polegajacej na nieprzerwanym prowa-
dzeniu zbiordéw, tzn. zbiory oliwek stotowych, ktdre rozpoczynaja si¢ we wrzesniu, pokrywaja si¢ cz¢Sciowo ze zbio-
rami oliwek przeznaczonych do produkcji oliwy z oliwek lub nastepuja bezposrednio przed odnosnymi zbiorami.

Opisane praktyki przyczyniajg si¢ do uzyskania oliwy o zaréwno chemicznych, jak i organoleptycznych cechach
charakterystycznych.

Specyfika produktu

— Oliwa z oliwek oznaczona ChNP ,Estepa” charakteryzuje si¢ wyrazng goryczka, ktérej mediana waha si¢ mie-
dzy 3 a 6.

— Minimalny owocowy aromat wynosi 4,5.

— Odnoéna oliwa jest bogatsza w zwigzki fenolowe niz oliwy wytworzone z innych odmian i oliwa wytworzona
z tych samych odmian uprawianych na innych obszarach.

— Wysoki poziom stabilnosci tlenowe;.
— Duza zawarto$¢ pigmentow wiasciwych dla oliwy z oliwek, szczegélnie chlorofili i karotenéw (w skali A.B.T.).

Zwigzek przyczynowy zachodzgcy pomigdzy charakterystykg obszaru geograficznego a szczegélnymi cechami produktu

Wyrdznia si¢ dwa rodzaje czynnikéw: czynniki naturalne (ekosystem) i czynniki ludzkie. Odnosne czynniki agrolo-
giczne tlumacza wystgpowanie w otrzymanych oliwach wyzszych zawartosci polifenoli i tokofenoli okre$lonych
w specyfikacji.

Gleba w regionie charakteryzuje si¢ niska zawartoscig substancji organicznej, a krajobraz tworza gtéwnie wapienie.
Opisane warunki determinujg wyb6r upraw — drzewa oliwne i okre$§lone mocne odporne odmiany roslin, przysto-
sowane do panujacych warunkéw lepiej niz jakiekolwiek inne rosliny. W okregu Estepa na 95 % uzytkéw rolnych
sadzi si¢ drzewa oliwne.

Sadzenie na glebie wapiennej drzew oliwnych, szczegélnie odmiany Hojiblanca, ale takze pozostatych zatwierdzo-
nych odmian — biorgc pod uwage szczegdlne cechy odnosnych odmian — wyjasnia charakterystyczne wilasciwosci
organoleptyczne i wyrazZniejszy owocowy aromat otrzymanej oliwy w poréwnaniu z innymi rodzajami oliwy.

Na podstawie badan w tej dziedzinie potwierdzono, ze tego rodzaju gleby pozwalajg na uzyskanie wigkszego steze-
nia szczeg6lnie istotnych z Zywieniowego punktu widzenia przeciwutleniaczy, jakimi sg tokoferole.

Innym charakterystycznym czynnikiem naturalnym wplywajacym na wiasciwosci oliw pochodzacych z omawia-
nego obszaru sa miejscowe warunki klimatyczne: wystepujacy w okregu Estepa stres hydrologiczny powoduje, ze
na skutek niedoboru wody uwydatniony zostaje goryczkowy smak oliwy wytwarzanej z uprawianych na tym
obszarze oliwek, wyraZniejszy niz w przypadku oliwy z oliwek hodowanych w innych miejscach, w tym z oliwek
tych samych odmian.

Podobnie niewielka ilo$¢ opadéw oraz lagodniejsze lata — typowa cecha klimatu kontynentalnego — powoduje
przyspieszenie procesu dojrzewania oliwek w poréwnaniu z s3siednimi obszarami, a tym samym — wczesniejsze
zbiory.
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Ponadto decydujgce znaczenie ma czynnik ludzki. Fakt, ze w znacznej cz¢sci gajéw oliwnych w okregu Estepa
produkuje si¢ oliwki stolowe — okolo 30 % catkowitej produkeji oliwek przeznaczonych jest na potrzeby sektora
oliwek stolowych — powoduje przyspieszenie zbioréw, ktére tradycyjnie zaczynaja si¢ weze$niej niz w innych regio-
nach na $wiecie. Wynika to, po pierwsze, z czynnikéw naturalnych, poniewaz warunki glebowe i klimatyczne
powodujg szybsze dojrzewanie owocéw, a po drugie — z praktyki polegajacej na nieprzerwanym prowadzeniu
zbioréw, tzn. zbiory oliwek stolowych, ktére rozpoczynajg si¢ we wrzedniu, pokrywaja si¢ czeSciowo ze zbiorami
oliwek przeznaczonych do produkgji oliwy z oliwek lub nastgpuja bezposrednio przed odno$nymi zbiorami. Opi-
sane praktyki przyczyniajg si¢ do uzyskania oliwy o zaréwno chemicznych, jak i organoleptycznych cechach cha-
rakterystycznych.

Odeslanie do publikacji specyfikacji

(art. 6 ust. 1 akapit drugi niniejszego rozporzadzenia)
Pelny tekst specyfikacji produktu dostepny jest na stronie internetowe;:

http:/[www.juntadeandalucia.esagriculturaypesca/portal/export/sites/default/comun/galerias/galeriaDescargas/cap/
industrias-agroalimentarias/denominacion-de-origen/Pliegos/PliegoEstepamodificado.pdf

lub na stronie gléwnej Consejerfa de Agricultura, Pesca y Desarrollo Rural
(http://[www.juntadeandalucia.es/agriculturaypesca/portal),
zgodnie z nastgpujacg Sciezka:

,Areas de actividad”/,Industrias Agroalimentarias”|,Calidad y Promocién”|,Denominaciones de Calidad”/,Aceite de Oliva
Virgen Extra”. Specyfikacja dostgpna jest pod nazwg ,Denominaciones de Calidad”.
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