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INNE AKTY

KOMISJA EUROPEJSKA

Publikacja jednolitego dokumentu zmienionego w nastepstwie wniosku o zatwierdzenie zmiany
nieznacznej zgodnie z art. 53 ust. 2 akapit drugi rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady
(UE) nr 1151/2012

(2019/C 266/06)

Komisja Europejska zatwierdzila niniejsza zmiane nieznaczng zgodnie z art. 6 ust. 2 akapit trzeci rozporzadzenia dele-
gowanego Komisji (UE) nr 664/2014 ().

Whiosek o zatwierdzenie tej zmiany nieznacznej jest podany do wiadomosci publicznej w bazie danych DOOR Komisji.

JEDNOLITY DOKUMENT
~ACEITE DE LUCENA”
Nr UE: PDO-ES-0760-AMO1 - 17.1.2019
ChNP (X) ChOG ( )
1. Nazwa

»Aceite de Lucena”

2. Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Hiszpania

3. Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego
3.1. Rodzaj produktu

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

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

Produkt objety chroniona nazwa pochodzenia to oliwa z oliwek najwyzszej jakosci z pierwszego tloczenia otrzy-
mywana z owocow drzewa oliwnego (Olea Europea L.) odmiany Hojiblanca jako odmiany gléwnej (ponad 90 %)
oraz innych dopuszczalnych odmian o drugorzednym znaczeniu (Arbequina, Picual, Lechin, Tempranilla, Ocal,
Campanil i Chorruo), wylacznie przy pomocy obrobki fizycznej i mechanicznej, poprzez wytlaczanie w niskiej
temperaturze, tak aby nie zmieni¢ skladu chemicznego oliwy, zachowujac jej smak, aromat i cechy owocu,
z ktdrego si¢ ja otrzymuje.

Barwa: migdzy intensywnym zielonym i zéttawozielonym, zaleznie od okresu, na ktdry przypadaja zbiory (skala
AB.T od 2[4 do 3/4).

Smak: oliwa objgta ochrona to oliwa o $rednio intensywnym smaku owocowym, w ktérym wyczuwalne sg akcenty
migdalowe i zielonych zidl, przy zachowaniu réwnowagi mi¢dzy delikatnym smakiem gorzkim i cierpkim.

Zapach: przewaza zapach owocéw i zielonych ziot.
Wiasciwosci fizyczno-chemiczne i organoleptyczne oliwy:
Kwasowos¢: maksymalnie 0,8 %

Liczba nadtlenkowa: maksymalnie 0,2 meq O,/kg oliwy

Absorpgja ultrafioletu (K270): maksymalnie 0,15
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Wilgotno§¢: maksymalnie 0,2 %

Polifenol (kwas kawowy): minimalnie 100 ppm a $rednio 350 ppm
Mediana cech owocowych (Mf): 3 lub wigcej

Mediana cech cierpkich: od 1 do 3

Mediana cech gorzkich: od 1 do 3

Mediana niedoskonatosci (Md): 0

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

3.4. Poszczegéine etapy produkgji, ktdre muszq odbywac sig na wyznaczonym obszarze geograficznym

Produkgja oliwek i wytwarzanie produktu odbywaja si¢ w granicach obszaru geograficznego opisanego w pkt 4.

W zwigzku z tym nastepujgce procesy musza mie¢ miejsce w wyznaczonym obszarze geograficznym: przycinanie
drzew i zbidr oliwek, czyszczenie i mycie oliwek, mielenie, wytlaczanie, oddzielanie faz i dekantacja oliwy.

3.5. SzczegGlowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itp. produktu, do ktérego odnosi sig zarejestrowana nazwa

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

Wszystkie pojemniki oliwy z oliwek najwyzszej jakosci z pierwszego tloczenia objetej chroniong nazwg pochodze-
nia ,Aceite de Lucena” opatrzone sg kontretykieta identyfikacyjna, wydawang przez Rade Regulacyjng, na ktdrej
obowigzkowo umieszcza si¢ wyrazenie ,Aceite de Lucena”, logotyp oraz niepowtarzalny numer seryjny kazdego
opakowania.

4. Zwiezle okreslenie obszaru geograficznego

Obszar geograficzny poltozony jest na potudniu prowincji Kordoba (Hiszpania) i obejmuje gminy Aguilar de la
Frontera, Benameji, Encinas Reales, Iznajar, Lucena, Montilla, Moriles, Monturque y Rute, oraz wschodnig czes¢
dzielnicy miasta Puente Genil, ktéra potozona jest na prawym brzegu rzeki Genil.

5. Zwigzek z obszarem geograficznym
Specyfika obszaru geograficznego
Czynniki srodowiskowe

Gleby wapienne charakteryzujg si¢ podwyzszonag zawartoscia weglanéw oraz uwazane s3 za gleby ubogie, skapo
porosniete i stosunkowo ubogie w substancje organiczne. Ponadto poziom zawartosci wapnia w tych glebach jest
wysoki, w zwigzku z czym wskaznik pH jest réwniez wysoki i wynosi od 6 do 8.

Srednia wysoko$¢ nad poziomem morza waha si¢ od 171 m w Puente Genil do 800 m w Izndjar. Najwyzej poto-
zone punkty tego regionu znajdujg si¢ w pasmie gorskim Subbética, osiagajac wysokosci ponad 1200 m nad
poziomem morza.

Jesli chodzi o klimat, w obszarze tym wystepuje klimat $rédziemnomorski, o umiarkowanie chtodnych zimach
i suchych i goracych latach. W odréznieniu od pozostalej czesci prowingji, w obszarze produkcji ChNP ,Aceite de
Lucena” zauwazalne s3 takze pewne wplywy klimatu kontynentalnego.

Czynniki ludzkie

Gestos¢ sadzenia zwyczajowo przyjeta w praktyce rolnej tego obszaru oraz sposéb rozmieszczenia drzew zapew-
niajg doskonale nastonecznienie calej owocujacej powierzchni drzewa, czemu znaczaco sprzyjaja metody przycina-
nia drzew stosowane przy sadzeniu, rozro$cie oraz utrzymaniu i pielegnacji drzew oliwnych.

Zbiér oliwek w wyznaczonym obszarze geograficznym odbywa si¢ w oparciu o wyniki badania dojrzatosci
i zawartosci thuszczu, co sprzyja otrzymywaniu oliwy o znacznej delikatnosci, w zwigzku z modyfikacjami zawar-
tosci polifenolu. Jednoczesnie nie dopuszcza si¢ do naturalnego spadu owocow.

Zbiér, przew6z do olejarni i rozdrabnianie oliwek zostaly zorganizowane w taki sposéb, aby zabiegi te mozna
bylo przeprowadzi¢ $rednio w ciggu 24 godzin i maksymalnie w ciggu 72 godzin.
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Specyfika produktu
Wtasciwosci fizyko-chemiczne

Kwasowos¢: maksymalnie 0,8 %

Liczba nadtlenkowa: maksymalnie 0,2 meq O,/kg oliwy
Absorpcja ultrafioletu (K270): maksymalnie 0,15
Wilgotnos¢: maksymalnie 0,2 %

Polifenol (kwas kawowy): minimalnie 100 ppm,

$rednio 350 ppm.

Wlasciwosci organoleptyczne

Mediana cech owocowych (Mf): 3 lub wigcej

Mediana cech cierpkich: od 1 do 3.

Mediana cech gorzkich: od 1 do 3.

Mediana niedoskonatosci (Md): 0

Mimo ich delikatnosci, wyraznie zauwazalna jest obecnos¢ cech cierpkich i gorzkich, bardzo zréwnowazonych.

Smak i zapach delikatne, o charakterystycznym posmaku zwanym ,migdatowy”, pochodzacym od odmiany oliwki
Hojiblanca, ktore jako podstawowy skladnik majg kluczowy wplyw na sklad oliwy produkowanej w przedmioto-
wym obszarze.

Niska kwasowo$¢ oliwy nigdy nie przekracza 0,8 % objetosci, zwyczajowo wynoszac od 0,1 do 0,3.
W ocenie organoleptycznej wyczuwa si¢ aromat owocow zielonych i $wiezo Scigtych ziol
Barwa oliwy jest w wigkszosci przypadkéw zielona.

Zwigzek przyczynowy zachodzgcy migdzy charakterystykg obszaru geograficznego a jakoscig lub wlasciwosciami produktu
(w przypadku ChNP) lub szczeg6lnymi cechami jakosciowymi, renomg lub innymi wlasciwosciami produktu (w przypadku
ChOG):

Charakterystyczne $rodowisko obszaru produkcji ChNP ,Aceite de Lucena” — a konkretnie $rednia wysokos¢,
wapienna struktura gleb z wysokim poziomem obecnosci zwigzkéw weglanu oraz klimat $rédziemnomorski —
prowadzi do wzrostu zawartosci polifenolu w produkowanej oliwie. Dzigki temu otrzymana oliwa posiada szcze-
gblne wlasciwosci organoleptyczne, z zauwazalna obecnoscig delikatnego smaku cierpkiego i gorzkiego.

Obecnos¢ cech cierpkich wynika z obecnosci w oliwie fenolu — monomeru, ktéry wystepuje przy wysokiej zawar-
toSci polifenolu oraz pod warunkiem ze nie ulegnie rozpadowi na skutek zastosowania wysokich temperatur lub
nadmiaru wody w procesie produkgji.

Podobnie cechy gorzkie wynikaja z obecnosci aglikonu, ktéry powstaje w wyniku rozpadu polifenolu. Dlatego tez
ich wysoka obecno$¢ sprzyja powstawaniu aglikonu.

Odmiany drzew oliwnych wykorzystywanych do produkcji ChNP ,Aceite de Lucena”, uprawiane w obszarze pro-
dukcji, wyrdzniaja si¢ pod wzgledem ogdlnej zawartosci polifenolu, dzigki czemu otrzymywana oliwa jest deli-
katna, o zréwnowazonym smaku pikantnym i gorzkim.

Warunki agrologiczne, tj. wezesny zbidr, obrébka przy niskich temperaturach i szybko$¢ procesu przetwarzania od
momentu zbioru, wystepujace w regionie Lucena wplywaja na kwasowo$¢ produkowanej oliwy i na jej wlasciwosci
organoleptyczne. Dzigki nim otrzymywana oliwa charakteryzuje si¢ w wigkszosci przypadkéw niskg kwasowoscia.

Wezesny zbiér sprawia, ze w oliwie wystepuje aldehyd trans-2-heksanal, ktéry — jezeli zachowuje si¢ ostroznos¢,
nie stosuje podwyzszonej temperatury i nie stosuje duzo wody w procesie produkcji — sprawia, Ze pojawia sie
aromat zielonych zi6t.

Podobnie wczesny zbiér sprawia, ze oliwa przybiera barwe przewazajgco zielong, ktéra — w miare jak op6Znia sig
okres zbioru oliwek — zmienia si¢ na barwe bardziej ztocistg, niemal zielono-z6lta.
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Wytlaczanie w niskiej temperaturze, przy niskim zuzyciu wody w procesie produkgji, i przechowywanie oliwy
w odpowiednich i catkowicie obojetnych pojemnikach pozwala zadbaé o wilasciwosci organoleptyczne charaktery-
styczne dla tego produktu i zachowac je.

Odeslanie do publikacji specyfikacji produktu

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

https:/[juntadeandalucia.es/export/drupaljda/Pliego_Aceite_de_Lucena_modificado.pdf
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