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INNE AKTY

KOMISJA EUROPEJSKA

Publikacja wniosku zgodnie z art. 50 ust. 2 lit. a) rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady
(UE) nr 1151/2012 w sprawie systeméw jako$ci produktéw rolnych i srodkéw spozywczych

(2018/C 67/18)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku w sprawie zmian zgodnie z art. 51 rozporza-
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

Whniosek o zatwierdzenie zmiany zgodnie z art. 53 ust. 2 akapit pierwszy rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012
,OLI DE LEMPORDA”/,, ACEITE DE LEMPORDA”
Nr UE: PDO-ES-01161-AMO1 - 9.5.2017
ChNP (X) ChOG ( )

1.  Grupa skladajaca wniosek i majgca uzasadniony interes

Nazwa grupy: Consejo Regulador de la DOP Aceite de 'Emporda
Adres: C/Sant Llatzer, 22 B, ler 4a
17600 Figueres
GIRONA
HISZPANIA
Tel. [Faks: +34 972672249
E-mail: oli@altemporda.org

Strona internetowa: www.oliemporda.cat

El Consejo Regulador de la Denominacién de Origen Protegida ,Aceite de LEmporda”/,Oli de 'Emporda” sklada si¢
ze wszystkich producentéw i przetwércéw oliwy objetej chroniong nazwa pochodzenia, i w zwigzku z tym ma
uzasadniony interes w zlozeniu wniosku o zmiane.

2. Panstwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Hiszpania

3. Punkt w specyfikacji produktu, ktérego dotycza zmiany
— [ Nazwa produktu

— X Opis produktu

— [0 Obszar geograficzny
— [ Dowdd pochodzenia
— [ Metoda produkgji
— [ Zwigzek

— [ Etykietowanie

— X Inne (wymogi ustawodawcze)

(') Dz.U.L 3432 14.12.2012,s. 1.
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4.  Rodzaj zmian

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

— [ 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

Whiosek o wprowadzenie zmiany dotyczy usunigcia oznaczenia analitycznego (calkowitej zawartosci polifenoli)
z opisu whasciwosci fizykochemicznych oliwy objetej chroniong nazwa pochodzenia ,Aceite de LEmporda”/,Oli de
I'Emporda”. Zmiana ta w zaden sposéb nie zmienia ani nie modyfikuje jakosci i wlasciwosci oliwy.

Zmiana ta zostala wyrazona za pomoca zmian redakcyjnych, ktére wymieniono ponizej.
— ,Opis produktu” (pkt 3.2 jednolitego dokumentu i pkt B3 specyfikacji produktu).

— W tabeli dotyczacej ,wlasciwosci fizykochemicznych” skresla si¢ parametr ,calkowita zawartos¢ polifenoli
(ppm)”. Ujednolica si¢ réwniez tytul wspomnianej tabeli w jednolitym dokumencie ze ,skladu chemicznego”
na ,wiasciwosci fizykochemiczne”, jak okreslono w specyfikacji.

— Akapit: ,Oliwa z oliwek najwyzszej jakosci z pierwszego tloczenia ma wysoki poziom stabilnosci (Srednia
warto$¢ w teScie Rancimat przy temp. 120 °C wynosi 9 godzin, nigdy jednak ponizej 6 godzin) ze wzgledu
na wysoki poziom antyoksydantéw, przy zawartosci polifenoli powyzej 300 ppm.”, otrzymuje brzmienie:
,Oliwa z oliwek najwyzszej jakosci z pierwszego tloczenia ma wysoki poziom stabilnosci (Srednia wartosé
w teScie Rancimat przy temp. 120 °C wynosi 9 godzin, nigdy jednak ponizej 6 godzin) ze wzgledu na
wysoki poziom antyoksydantéw (gtéwnie polifenoli).”.

— Te samg zmiane wprowadza si¢ w pkt 5.2 jednolitego dokumentu ,Specyfika produktu”, w ktérym zdanie
,Wysoka stabilno$¢. Z uwagi na wysoki poziom antyoksydantéw (zawarto$¢ polifenoli > 300 ppm) oliwe te
charakteryzuje wysoka stabilno$¢” otrzymuje brzmienie ,Wysoka stabilno$¢. Oliwa posiada wysoki poziom
antyoksydantéw (gtéwnie polifenoli).”.

Ta zmiana parametréw fizykochemicznych jest zgodna z badaniem ,Consideraciones técnicas sobre la substitucién
del pardmetro polifenoles totales por el de estabilidad rancimat en la DOP Oli de 'Emporda” (Techniczne aspekty
zastgpienia parametru catkowitej zawartosci polifenoli stabilnoScig Rancimat w odniesieniu do oliwy objetej chro-
niong nazwg pochodzenia Oli de 'Emporda) przeprowadzonym przez IRTA (Institut de Recerca i tecnologia agro-
alimentaries) z dnia 10 czerwca 2016 r., w ktérym stwierdza si¢, ze uzasadnione jest usunigcie oznaczenia ,catko-
witej zawartosci polifenoli” ze wzgledu na jego bardzo wysoka korelacj¢ ze stabilnocig Rancimat, ktorej oznaczenie
jest juz uwzglednione w specyfikacji. Informacja ta jest zbyteczna, poniewaz to stabilno$¢ stanowi gléwng prak-
tyczng informacje dla konsumentéw (przydatno$¢ do spozycia i utrzymywanie si¢ wlasciwosci organoleptycznych
po zakupie produktu).

Pozostate: Krajowe wymogi ustawodawcze

Skresla si¢ akapit dotyczacy krajowych wymogéw prawnych specyfikacji, poniewaz nie jest on wymagany na mocy
rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012.

JEDNOLITY DOKUMENT
,OLI DE UEMPORDA”/,,ACEITE DE LEMPORDA”
Nr UE: PDO-ES-01161-AMO1 - 9.5.2017
ChNP (X) ChOG ( )
1. Nazwa

,Oli de 'Emporda”|,Aceite de 'Emporda”
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.)
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3.2. Opis produktu, do ktdrego odnosi sig nazwa podana w pkt 1

Oliwa z oliwek najwyzszej jakosci z pierwszego tloczenia odmian ,Argudell”, ,Curivell”, ,Llei de Cadaqués” oraz
»Arbequina” pozyskiwana w sposob mechaniczny lub przy uzyciu innych metod fizycznych, ktére nie prowadza do
zmiany wlaSciwosci oliwy, z zachowaniem smaku, aromatu i charakterystycznych cech owocu, z ktérego jest

wytlaczana.

Oliwa objeta ChNP jest wytwarzana z owocow drzewa oliwnego miejscowych odmian ,Argudell”, ,Curivell”, ,Llei
de Cadaqués” oraz odmiany tradycyjnej ,Arbequina”. Za odmiany gléwne uwaza si¢ odmiane ,Argudell”, ktdrej
minimalna zawarto$¢ wynosi 51 % skladu oliwy, oraz odmiane ,Arbequina”; obie odmiany stanowia razem 95 %
sktadu oliwy.

W przypadku gdy oliwa wyrabiana jest z mieszanki oliwek réznych odmian, ich udzial oblicza si¢ na podstawie
wydajnosci olejowej poszczegdlnych partii oliwek wchodzacych w sktad mieszanki.

Oliwy posiadaja nastepujace wlasciwosci fizyko-chemiczne:

Kwasy tluszczowe:

Kwas oleinowy (%) 67,0 (wartosci graniczne 60-75)

Kwas linolowy (%) 13,0 (wartosci graniczne 8-18)

Kwas palmitynowy (%) 14,0 (wartosci graniczne 11-18)
Stabilno$¢ (warto$¢ w tescie Rancimat przy Warto$c $rednia — 9 h, nigdy ponizej 6 h
temp. 120 °C)

Oliwy posiadaja nastepujace wlasciwosci organoleptyczne:

Barwa: od zéltostomkowej po mniej lub bardziej intensywng zielen.

Cechy Okreslona warto$é Mediana i wartoci graniczne
Wady brak 0
Aromat niedoj- | intensywnos$¢: rednia lub $rednio 5,0 (wartoSci graniczne 4-7), przy czym ponad polowa
rzalych owocoéw | intensywna, typ ,niedojrzatych degustatoréw wyczuwa w aromacie owocowym ,niedoj-
owocow” rzalg” nute
Gorzki intensywno$¢ $rednia 4,0 (wartoSci graniczne 3-6)
Ostry intensywno$¢ $rednia 4,0 (wartosci graniczne 3—-6)
Réwnowaga oliwa zréwnowazona réznica pomigedzy aromatem owocowym a [gorzkim lub
sensoryczna ostrym] < 2,0

Profil sensoryczny oliw o chronionej nazwie pochodzenia ,Oli de 'Emporda” lub ,Aceite de LEmporda” zgodnie
z rozporzadzeniem Komisji (EWG) nr 2568/91 (') jest nastepujacy: Oliwa zréwnowazona o $rednio wyczuwalnym
aromacie niedojrzatych owocéw. Ze wzgledu na wysoka zawarto$¢ polifenoli daje Srednio wyczuwalny gorzki
i ostry smak; okreSlenia: ,Sredni”, ,zréwnowazony” i ,niedojrzaly” maja swoje odpowiedniki liczbowe ustalone
w przywolanej normie.

Profil sensoryczny opisywanej oliwy z uwzglednieniem okreslen wtérnych rodzaju aromatu (zgodnie z norma
COI|T.20) jest nastepujacy: ,Oliwa o aromacie, ktory zazwyczaj przypomina aromat $wiezo Scigtej trawy lub orze-
cha; mogg tez by¢ wyczuwalne nuty egzotycznych owocdw, niedojrzalych owocéw lub karczocha, jak réwniez
migdatowy posmak w ustach”.

Oliwa z oliwek najwyzszej jakoSci z pierwszego tloczenia ma wysoki poziom stabilnosci (Srednia warto$¢ w tescie

Rancimat przy temp. 120 °C wynosi 9 godzin, nigdy jednak ponizej 6 godzin) ze wzgledu na wysoki poziom anty-
oksydantéw (gléwnie polifenoli).

() Dz.U.L 2482 5.9.1991, 5. 1.
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Przedstawione cechy charakterystyczne oliwy objetej chroniong nazwa pochodzenia ,Oli de 'Emporda” maja bezpo-
$redni zwigzek z faktem, ze w skladzie dominuje gléwna odmiana ,Argudell”. Oliwki tej odmiany daja oliwe o aroma-
cie niedojrzalych owocéw, z nutg trawy i karczocha oraz gorzkim i ostrym smakiem w ustach; wspomniane cechy
utrzymujg si¢ w mieszankach zawierajacych odmiang ,Arbequina”. Odmiana ta jest bardziej neutralna pod wzgledem
aromatow i znacznie mniej gorzka i ostra, tak Ze o charakterystyce sensorycznej oliwy decyduje zawsze odmiana
,Argudell”. Im wyzszy jest jej udzial w naturalnej koficowej mieszance, tym bardziej skoncentrowany profil senso-
ryczny wykazuje oliwa.

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

Surowcem wykorzystywanym do produkcji oliwy ,Aceite de "Emporda” sg oliwki odmian Argudell, Arbequina,
Curivell oraz Llei de Cadaqués uprawianych na obszarze geograficznym wskazanym w pkt 4.

3.4. Poszczegélne etapy produkgji, ktdre muszg odbywac sig na wyznaczonym obszarze geograficznym

Uprawa oliwek oraz wytwarzanie produktu odbywaja si¢ wylacznie na obszarze geograficznym okreslonym w pkt
4.

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

Rozlewanie oliwy z oliwek do opakowan moze by¢ realizowane zaréwno na wskazanym obszarze geograficznym,
jak i poza tym obszarem, pod warunkiem zapewnienia wiarygodnego systemu gwarantujacego identyfikowalnosé
produktu i prawidlowego etykietowania opakowan.

Na potrzeby sprzedazy detalicznej oliwa rozlewana jest do pojemnikéw szklanych, metalowych powlekanych przy-
stosowanych do przechowywania zywnosci, z PET, ceramicznych powlekanych szklem lub innych dopuszczanych
na podstawie obowigzujacych przepiséw, o maksymalnej pojemnosci 5 1.

3.6. SzczegGlowe zasady dotyczqce etykietowania produktu, do ktdrego odnosi si¢ zarejestrowana nazwa

Pojemnik musi by¢ opatrzony nazwg ,Oli de I'Emporda” (w jezyku katalofiskim) lub ,Aceite de LEmporda”
(w jezyku kastylijskim) ze wzmiankg ,chroniona nazwa pochodzenia”, powinny si¢ tez na nim znalez¢ inne dane,
ktére zazwyczaj okreslane s3 w majacych zastosowanie przepisach.

4. Zwiezle okreslenie obszaru geograficznego

Obszar chroniony obejmuje tereny nalezace do sze$¢dziesigciu o$miu gmin okregu administracyjnego (comarca)
Alt Emporda oraz trzydziestu szeSciu gmin okregu Baix Emporda, pigciu gmin przyleglych do okregu Girones
(Viladasens, Sant Jordi Desvalls, Flaca, Madremanya i Llagostera) oraz trzech gmin okregu Pla de I'Estany (Crespia,
Esponella i Vilademuls). Wszystkie one naleza do prowingji Girona i znajduja si¢ w najbardziej wysunigtym na
poinoc punkcie wspélnoty autonomicznej Katalonii.

5. Zwiazek z obszarem geograficznym
5.1. Specyfika obszaru geograficznego
Obszar wyznaczony pod wzgledem warunkéw klimatycznych i glebowych charakteryzujg trzy zasadnicze czynniki:
— Gleby: w przewazajacej czgici gleby jatowe, lekkie, o kwasnym lub neutralnym odczynie
— Temperatura: temperatury umiarkowane z uwagi na blisko§¢ morza
— Wiatr: gtéwnie z pdélnocy, co stanowi ceche charakterystyczng tego obszaru, zwany tramontana

Obszar upraw drzew oliwnych w LEmporda koncentruje si¢ na terenach o glebach jatowych, tzn. na skrajnych
wzniesieniach i prawieréwni u podndza Pirenejéw (Serra de 'Albera y Serra de Rodes) na péinocy i Montgr{ y la
Sierra de Les Gabarres na potudniu. Podloze stanowig najczesciej lekkie gleby o kwasnym lub neutralnym odczynie,
pochodzace ze skat tupkowych, granitowych i gnejsu, charakterystyczne dla pasma Pirenejow.

Klimat okregu LEmporda na terenach uprawnych klasyfikowany jest jako klimat $rédziemnomorski typu mor-
skiego (wg J. Papadakisa) oraz jako suchy pod-wilgotny na wybrzezu i pod-wilgotny w glebi ladu (wg
C. Thornthwaite’a).

Ze wzgledu na blisko$¢ morza, ktére pelni role regulatora, temperatury oraz amplitudy dzienne s umiarkowane.
Okres przymrozkéw panuje od polowy listopada do kofica marca.

Srednie opady wynosza od 550 mm w péinocnej czgsci wybrzeza do 850 mm na obszarach potozonych w glebi
ladu, blizej pasma Pirenejow. Rozklad opadéw w ciagu roku jest nieregularny, przy czym najwigksze opady przypa-
dajg na wrzesieni i pazdziernik.

Bilans wodny pokazuje, ze okres migdzy czerwcem a sierpniem to okres suszy, typowy dla obszaréw $roédziemno-
morskich.
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Przewazaja wiatry z pélnocy: tramontana.

Tramontana jest suchym wiatrem, ktory moze by¢ czasami bardzo porywisty i ktory jest jednym z gléwnych czyn-
nikéw charakteryzujacych klimat LEmporda.

Z drugiej strony obecno$¢ takich wiatrow w miesigcach zimowych, kiedy spada temperatura, ogranicza ryzyko
silnych przymrozkéw majacych wplyw na drzewa oliwne, umozliwiajac przetrwanie gajow oliwnych w tych
okregach.

Latem powstaje uklad wiatréw z poludniowego wschodu, ktére sprzyjaja wystepowaniu umiarkowanych tempera-
tur dziennych i utrzymuja stosunkowo wysoka wilgotno$¢ powietrza.

Czynniki historyczne i ludzkie

Oliwa z oliwek z pierwszego tloczenia ,Aceite de UEmporda” jest bezposrednio zwigzana z historig, tradycjami
i kultura obszaru chronionego.

Zrédha historyczne podaja, ze ponad 2 500 lat temu uprawiano juz drzewa oliwne i wytwarzano oliwe. Potwier-
dzaja to réwniez wykopaliska archeologiczne.

Oliwa z oliwek nalezata zawsze do produktéw typowych dla obszaru Morza Srédziemnego takich jak wino, przy
czym oba produkty odegraly bardzo wazng role w rozwoju gospodarczym tego obszaru. Uprawy prowadzone sg
na malg skale, gospodarstwa sg bardzo rozdrobnione i duza czg$¢ oliwy wyrabiana jest przez sp6ldzielnie.

Uprawa oliwek pelnig istotng funkcje spoleczna, a podstawowsy site robocza stanowia czlonkowie rodzin uczestni-
czacy w poszczeg6lnych pracach rolnych, a zwlaszcza w zbiorach.

Szczegblne warunki klimatyczne tego obszaru oraz sita robocza z wielopokoleniowymi tradycjami doprowadzity
do wylonienia 3 odmian miejscowych uprawianych jedynie na obszarze geograficznym objetym ChNP, a mianowi-
cie odmiany dominujacej ,Argudell” oraz odmian pomniejszych ,Curivell” i ,Llei de Cadaqués”.

Oproécz tego na wspomnianym obszarze od ponad 100 lat tradycyjnie uprawia si¢ odmiane ,Arbequina”.

5.2. Specyfika produktu

Szczegolny charakter tej oliwy wynika z obecnosci odmiany miejscowej ,Argudell”, ktérej zawarto$¢ w wyrobie
przekracza 51 %. Odmiana ta jest szczegOlnie przystosowana do wyjatkowych warunkéw klimatycznych i glebo-
wych obszaru Emporda, czym mozna tlumaczy¢ fakt, Ze jest ona najbardziej rozpowszechniona na tym obszarze,
mimo obecnosci innych odmian, zaréwno kataloniskich, jak i francuskich. Jest to bardzo odporna odmiana, przy-
stosowana do jalowej gleby, ktéra toleruje silne wiatry (tramontana), poniewaz charakteryzuje si¢ duza wytrzyma-
toscig i niska gestoscig ulistnienia korony, a jej owoce dobrze utrzymujg si¢ na galeziach (wysoki wskaznik FRF,
z hiszp. fuerza de retencién de fruto a las ramas).

Z drugiej strony na poziomie genetycznym (markery molekularne DNA) mamy do czynienia z odmiang, ktdra
znacznie si¢ r6zni od pozostalych odmian katalofiskich: wspélczynnik podobienstwa z tymi odmianami wynosi
ponizej 0,30 (w przypadku identycznych genotypéw warto$¢ ta wynosi 1).

Wysoka stabilnos¢. Z uwagi na wysoki poziom antyoksydantéw (gtéwnie polifenoli) oliwe te charakteryzuje
wysoka stabilno$¢. Srednia warto$¢ w tescie Rancimat przy temp. 120 °C wynosi 9 godzin, nigdy jednak ponizej
6 godzin.

Stabilnos¢ tej oliwy wynika réwniez z wysokiej zawartoSci kwasu oleinowego, ktéra wynosi 67 % (wartoci gra-
niczne 60 % do 75 %), przy zawartoSci kwasu linolowego na poziomie 13 % (warto$ci graniczne 8 % do 18 %)
i kwasu palmitynowego na poziomie 14 % (wartoci graniczne 11 % do 18 %). Odnoény obszar upraw jest najbar-
dziej wysunigta na pdélnoc strefa Pétwyspu Iberyjskiego. Produkcja tych samych odmian na innych obszarach skut-
kowalaby uzyskaniem oliwy o nizszej zawarto$ci kwasu oleinowego, wyzszej zawartosci kwasu linolowego oraz
mniejszej stabilnodci, ktére to cechy zalezag w duzym stopniu od szerokosci geograficznej obszaru produkgji.

Charakterystyczny zapach (zgodnie z nazewnictwem stosowanym w normie COI-T20 dotyczacym oliw objetych
ChNP) o aromacie przypominajacym $wiezo Scigta trawe lub orzechy; mogg tez by¢ wyczuwalne nuty egzotycz-
nych owocéw, niedojrzatych owocéw lub karczocha, jak réwniez migdalowy posmak w ustach. Szczegélna charak-
terystyka tego obszaru sprzyja wysokiemu stezeniu aromatu, co przeklada si¢ na intensywno$¢ zapachu owocu
oliwki, ktéra moze by¢ $rednia, a w niektorych przypadkach nawet intensywna (intensywnos¢ 4-7). Wysokie steze-
nie polifenoli, w poréwnaniu z oliwami z innych obszaréw Katalonii, przeklada si¢ na $rednia intensywnos¢ sma-
kéw gorzkiego i ostrego w jamie ustnej (intensywno$¢ 3-6), przy czym pozostajg one w réwnowadze z aromatem
owocowym (rdznica pomigdzy aromatem owocowym a gorzkim lub ostrym ponizej 2), zgodnie z przepisami roz-
porzadzenia (EWG) nr 2568/91.
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5.3. Zwigzek przyczynowy zachodzqcy migdzy charakterystykg obszaru geograficznego a jakoscig lub wlasciwosciami produktu
(w przypadku ChNP) lub szczeg6lne cechy jakosciowe, renoma lub inne wlasciwosci produktu (w przypadku ChOG)

Jak wspomniano powyzej, to wiasnie szczegblna kombinacja czynnikéw takich jak historia, tradycje rolnicze
i charakterystyczne cechy $rodowiska umozliwia uprawe drzew oliwnych we wskazanych prowincjach i decyduje
o charakterystycznej strukturze upraw.

W istocie wybdér odmian dokonany przez czlowieka zawsze byl podyktowany potrzeby znalezienia odmian upraw-
nych dostosowanych do silnych wiatréw obecnych na tym obszarze, jak réwniez do wyjatkowo jalowych gleb.
Odmiana ,Argudell” rozpowszechnila si¢ najbardziej jako najlepiej zaadaptowana do wspomnianych warunkéw.
Odmiana ,Arbequina” réwniez okazala si¢ dobrze dostosowana do Srodowiska, co pozwolilo na regularne plony,
bez potrzeby zmiany profilu oliwy, ze wzgledu na mato dominujacy charakter tej odmiany i ograniczong zawarto$é
w wyrobie.

Bliskos¢ Morza Srédziemnego, ktére peni role regulatora temperatur, umozliwia uprawe drzew oliwnych na tej
szeroko$ci geograficznej, gdzie w innych warunkach intensywne mrozy zimg uszkadzalyby drzewa oliwne, a bryza
morska zapewnia wystarczajaca wilgotno$¢ umozliwiajacg kwitnienie i owocowanie drzew. Z kolei latem réwno-
waga miedzy temperaturami panujgcymi w dzien i w nocy sprzyja lipogenezie oraz syntezie kwaséw tluszczowych
jednonienasyconych. Silne i suche wiatry jesienig (tramontana) pozwalajg unika¢ probleméw sanitarnych i sprzyjaja
prawidlowemu dojrzewaniu owocéw, co przyczynia si¢ do dobrej jakosci zbioréw. Wreszcie, lekkie gleby
o kwa$nym lub neutralnym odczynie, powstale z tupkéw lub granitu, ktére przewazaja w tej okolicy (w przeci-
wiefistwie do innych obszaréw upraw oliwek charakteryzujacych si¢ glebami gliniastymi lub wapiennymi) sprzyjaja
akumulacji polifenoli w owocach.

Wszystko to wplywa na powstanie oliwy o szczegdlnym skladzie i profilu sensorycznym.

Odestanie do publikacji specyfikacji produktu

(art. 6 ust. 1 akapit drugi niniejszego rozporzadzenia)

http://gencat.cat/alimentacio/modificacion-pliego-aceite-emporda/
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