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INNE AKTY

KOMISJA EUROPEJSKA

Publikacja wniosku o zatwierdzenie zmian w specyfikacji produktu, ktére nie s3 zmianami
nieznacznymi, zgodnie z art. 50 ust. 2 lit. a) rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE)
nr 1151/2012 w sprawie systeméw jakosci produktéw rolnych i Srodkéw spozywczych

(2020/C 263/05)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku w sprawie zmian zgodnie z art. 51 rozporzadzenia
Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 (') w terminie trzech miesi¢cy od daty niniejszej publikacji.

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
+ACEITE DE LA COMUNITAT VALENCIANA”
Nr UE: PDO-ES-0720-AMO1 - 1.2.2016
ChNP (X) ChOG ()

1.  Grupa skladajaca wniosek i majaca uzasadniony interes
Asociacion para la promocion de la DO Aceite de la Comunitat Valenciana

C/Sagunto, 39.- 12400 Segorbe

2. Pafistwo czlonkowskie lub Panstwo Trzecie

Hiszpania

3. Punkt w specyfikacji produktu, ktérego dotyczy zmiana

d
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X

Opis produktu

|

Obszar geograficzny

X

Dowdd pochodzenia

X

Metoda produkgji

X

Zwigzek

|

Etykietowanie

Inne (struktury kontroli)

() Dz.U.L343z14.12.2012,s.1.
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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

O Zmiana specyfikacji zarejestrowanego produktu oznaczonego ChNP lub ChOG, dla ktdrych jednolity dokument
(lub dokument mu réwnowazny) nie zostal opublikowany, niekwalifikujgca si¢ do uznania za nieznaczng zgodnie
z art. 53 ust. 2 akapit trzeci rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012

5. Zmiany

5.1. Opis produktu (punkt C specyfikacji — ,Opis produktu” i pkt 3.2 jednolitego dokumentu)

Zmieniono nastgpujace parametry analityczne: K270, kwas oleinowy, kwas palmitynowy, kwas eikozanowy, $rednie
wartosci owocowosci, pikantnosci i goryczy.

Uzasadnienie tych zmian przedstawiono ponizej.

Obowigzujaca specyfikacja produktu ChNP , Aceite de la Comunitat Valenciana” zawiera opis cech oliw z oliwek naj-
wyzszej jakosci z pierwszego tloczenia produkowanych na wyznaczonym obszarze przed 2007 r., czyli rokiem, w
ktérym rozpoczeto dziatania zwigzane z rejestracjg ChNP.

W ciggu ostatnich lat, a zwlaszcza od 2010 r., we Wspdlnocie Autonomicznej Walencji zaobserwowano znaczng
zmiang klimatu, a mianowicie podwyzszenie $rednich temperatur w stosunku do temperatury normalnej oraz przed-
tuzajacy si¢ suszg.

Od okoto 2000 r. wzrosta liczba lat, w ktérych $rednia temperatura kazdego miesiaca jest wyzsza niz normalne $red-
nie wartosci z lat poprzednich. Wzrost ten jest szczegdlnie silny w miesigcach letnich, o czym $wiadczy 0gdlny wzrost
temperatur.

Jezeli chodzi o opady atmosferyczne, nalezy zauwazy¢, ze w klimacie §rédziemnomorskim najwiecej opadéw deszczu
przypada zazwyczaj na jesien i zimg, co oznacza, ze nalezy uwzgledni¢ wszelkie zmiany w rozkladzie opadéw w tych
miesigcach. Tradycyjnie najbardziej deszczowe byly miesigce od wrzesnia do grudnia. Od 2000 r. dostrzega si¢ ten-
dencje spadkowa w zakresie $rednich opadéw w tych miesigcach.

Czynnikiem, ktory nalezy wzigé pod uwage, jest to, ze w ostatnich latach, z powodu zmieniajacego si¢ klimatu, wigk-
szo$¢ opadéw ma miejsce w ciagu zaledwie kilku dni, w postaci ulewnych deszczy, ktére trwajg najwyzej 2-3 dni.
Powoduje to wysoki stopieft wymywania, przy ograniczonej dostepnoéci wody dla upraw, wraz ze zmniejszong zdol-
noscig gleby do zatrzymywania wilgoci, a w konsekwencji nizsze plony.

Zmiana ta wplywa w spos6b nieunikniony na parametry fizykochemiczne produkowanych oliw. Sktad kwasow tlusz-
czowych rézni si¢ w zaleznosci od obszaru produkdji (szerokosci geograficznej i warunkéw pogodowych), odmiany
oliwek i stopnia dojrzalosci.

Zmiany parametréw analitycznych maja zwigzek z opisanymi powyzej wyraznymi zmianami klimatu we Wspdlnocie
Autonomicznej Walencji. Te nowe warunki klimatyczne majg bezposredni wplyw na cykl uprawy oliwek, poniewaz
kwitnienie nastgpuje wcze$niej i wydtuza si¢ sezon wegetacyjny. Przyczynia si¢ to przede wszystkim do wysokiej
zawartoSci kwasow tluszczowych wielonienasyconych, w szczegdlnosci kwasu linolowego. Kwas ten zawiera sprze-
zone wigzania podwdjne, ktére sprzyjaja tworzeniu si¢ chromoforu absorbujacego promieniowanie w przedziale
ultrafioletu, co powoduje, Ze warto$¢ parametru K270 jest nieco wyzsza niz pierwotnie proponowana w specyfikacji
produktu. Nalezy zatem dostosowaé warto$ci parametru K270 do rzeczywistych warto$ci uzyskiwanych dla oliwy
oznaczonej ChNP ,Aceite de La Comunitat Valenciana”, ktore majg zwiazek z cechami klimatycznymi przedmioto-
wego obszaru geograficznego.

Jezeli chodzi o $rednie warto$ci owocowosci, proponuje si¢ zmiang wartosci na > 2,5 w celu wlaczenia ,dojrzalej
owocowosci” do wlaSciwosci oliwy kwalifikujgcej si¢ do tej ChNP.

Wyzsze temperatury oznaczaja, Ze owoce dojrzewajg wezesniej, dzigki czemu uzyskuje sie oliwki o dojrzalej owoco-
wosci, co powoduje stodszy, mniej intensywny smak w takich odmianach, jak Serrana, Farga i Morruda, natomiast
mniejsze opady deszczu moga wzmocni¢ gorycz i ostro$¢, ktére charakteryzuja niektére odmiany, takie jak Blanqueta
czy Villalonga.

Biorgc pod uwage, ze takie zjawisko klimatyczne (niski poziom opadéw i temperatury wyzsze niz temperatura nor-
malna) powtarzalo si¢ przez wiele lat, oraz uwzgledniajac dane analityczne dotyczace oliw uzyskanych na wyznaczo-
nym obszarze, nalezy wprowadzi¢ dostosowania do tych nowych warunkéw i zmieni¢ niektére parametry, tak aby
specyfikacja odpowiadala realiom produkgji ,Aceite de la Comunitat Valenciana”.
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Niniejsza zmiana dotyczy specyfikacji produktu (punkt C) i jednolitego dokumentu (pkt 3.2). W obu dokumentach zmienia si¢
nastepujgce punkty:

Wczesniejsze brzmienie:

,Oliwa najwyzszej jakosci z pierwszego thoczenia:

— K270<0,15

— Zawartos¢ kwasu oleinowego pomiedzy 70 a 82 % catkowitej zawartosci kwasow thuszczowych

— Zawartos¢ kwasu palmitynowego pomigdzy 9,5 a 12 % catkowitej zawartosci kwaséw thuszczowych
— Zawarto$¢ kwasu eikozanowego ponizej 0,5 % catkowitej zawartosci kwasow thuszczowych

— Mediana owocowosci > 3 i < 6

— Mediana pikantnosci > 1i< 3

— Mediana goryczy > 1i < 3.

— Proporcje migdzy mediang owocowosci a medianami goryczy i pikantnosci sprawiajg, ze smak oliwy okreslany jest jako »zrow-
nowazony«.”

Nowe brzmienie:

,Oliwa najwyzszej jakosci z pierwszego thoczenia:

— K270<0,18

— Zawartos¢ kwasu oleinowego wynoszgca 60—82 % catkowitej zawartosci kwaséw thuszczowych

— Zawartos¢ kwasu palmitynowego wynoszgca 7,5-20 % catkowitej zawartosci kwaséw thuszczowych
— Zawartos¢ kwasu eikozanowego ponizej 0,4 % catkowitej zawartosci kwaséw thuszczowych

— Mediana owocowosci > 2,5

— Mediana pikantnosci = 1,5

— Mediana goryczy > 1,5.

— Proporcje migdzy mediang owocowosci a medianami goryczy i pikantnosci sprawiajg, Ze smak oliwy okreslany jest jako ,.zrow-
nowazony”. Oznacza to, Ze mediany goryczy i pikantnosci w zadnym wypadku nie przekroczg Sredniej wartosci owocowosci o
2 jednostki..”

5.2. Dowéd pochodzenia (punkt E specyfikacji — ,Dowéd pochodzenia”)

Zmienia si¢ brzmienie punktu E specyfikacji — ,Dowéd pochodzenia”, tak aby ustanowié lepszy system kontroli
pochodzenia produktu i okresli¢ rejestry, ktére musza istnie¢ w ramach tego systemu.

Uzasadnienie nowego brzmienia:

Punkt ten w nowym brzmieniu opisuje w sposéb konkretny wprowadzone procedury kontroli. W poprzedniej wersji
poziom szczegblowosci odpowiadal raczej poziomowi ksiggi jakosci. Punkt ten zmieniono, aby zawieral on odpo-
wiedni opis elementéw koniecznych do skutecznego przeprowadzenia kontroli oliwy objetej ChNP ,Aceite de la
Comunitat Valenciana”.

Niniejsza zmiana dotyczy specyfikagji produktu.
Wezesniejsze brzmienie punktu E specyfikacji — ,Dowdd pochodzenia™

— Dokumentacja dotyczgca istnienia przedstawionych przez producentéw rocznych o$wiadczen, w ktdrych przedstawiono
migdzy innymi numery katastralne poszczegdlnych dziatek oraz ich polozenie i wielkos¢, a takze przewidywane zbiory,
co ma na celu udowodnienie, ze oliwki pochodzg z gajow oliwnych znajdujgcych sig na obszarze produkdji i nalezg do
odmian objetych chroniong nazwg pochodzenia

— Istnienie systemdw kontroli, monitorowania i rejestrowania stosowanych praktyk rolniczych i dotyczgcych produkdi, a
takze tego, ze praktyki te sq zgodne z dokumentem normatywnym i zapewniajg identyfikowalno$¢ produktu.

— W thoczniach oliwa uzyskiwana jest zgodnie z warunkami okreslonymi w niniejszej specyfikacji oraz przechowywana jest
w odpowiednich zbiornikach gwarantujgcych jej jak najlepszg konserwacje.

— W tloczniach gwarantowane jest utrzymanie whasciwosci fizycznych, chemicznych i organoleptycznych oliwy. Istnieje plan
monitorowania jakosci oliwy podczas wprowadzania jej do obrotu oraz procedury majgce na celu zapewnienie, by w przy-
padku stwierdzenia, Ze jakos¢ oliwy jest nizsza od okreslonego poziomu, oliwa ta nie byla dystrybuowana i wprowadzana
do obrotu pod przedmiotowg chroniong nazwa pochodzenia.”
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Nowe brzmienie punktu E specyfikacji — ,Dowdd pochodzenia”™:

,Potwierdzenie pochodzenia oliwy z wyznaczonego obszaru opiera sig na procedurach kontroli i certyfikacji, ktdre obejmujg naste-
pujgce elementy:

— rejestr gajow oliwnych umozliwiajgcy identyfikacje odmian drzew oliwnych, oséb bedgcych wlascicielami praw do gospodarstw
oraz dziatek, ktorych dotyczy wniosek o rejestracje,

— rejestr zakladdw przetwarzania i pakowania, umozliwiajgcy okreslenie osoby odpowiedzialnej za zaktad i za instalacje podlega-
jgce rejestracyi,

— kontrolg wewngtrzng prowadzong przez zarejestrowane podmioty: zarejestrowane podmioty prowadzg rejestr przeprowadza-
nych kontroli w celu udowodnienia, ze spetniajg warunki okreslone w specyfikacji, oraz wykazania pochodzenia surowca. Dzia-
tania skladajgce sig na tg kontrole wewngtrzng okreslono w podreczniku zarzgdzania jakoscig,

— identyfikowalnos¢: zapewnia si¢ jg na kazdym etapie produkcji surowca, wytwarzania oliwy i pakowania, aby umozliwié
sprawdzenie pochodzenia oliwy oznaczonej ChNP. Wprowadzony system identyfikowalnosci w szczegdlnosci umozliwia wyka-
zanie powigzania migdzy kazdg partig surowca i kazdg partig »Aceite de la Comunitat Valencianac,

— kontrola i certyfikacja: organ kontrolny sprawuje nadzor nad systemem kontroli wewngtrznych zarejestrowanych podmiotéw,
systemem identyfikowalnosci oraz kontrolg procesu produkcji. Ponadto przeprowadza on kontrole wlasciwosci oliwy okreslo-
nych w niniejszej specyfikacji. Kontrole polegajg na okresowych inspekcjach oraz badaniu dokumentacji (rejestrow) i jakosci
opakowanej oliwy,

— jezeli wymogi niniejszej specyfikacji nie sq spetnione, oliwy objetej kontrolg nie mozna wprowadzi¢ do obrotu jako produktu
objetego chroniong nazwg pochodzenia.”

5.3. Opis metody produkgji (punkt F specyfikacji)

Uprzednie brzmienie tego punktu obejmowalo bardzo szczegdtowy opis wszystkich realizowanych praktyk w zakre-
sie uprawy i produkgji oliwy, niezaleznie od tego, czy maja one bezposredni wplyw na cechy charakterystyczne pro-
duktu. Nalezalo uprosci¢ brzmienie tego punktu.

Uzasadnienie nowego brzmienia:

W poprzedniej postaci opis metody produkgji byt zbyt dtugi i bardzo ogélny. Punkt ten w zmienionym brzmieniu jest
zwiezly i opisuje praktyki, kt6re stosuje si¢ na wyznaczonym obszarze i ktére przyczyniajg si¢ do nadania produktowi
charakteru wlasciwego dla oliwy objetej ChNP.

Niniejsza zmiana dotyczy specyfikacji produktu.
Uprzednie brzmienie punktu F specyfikacji -, Opis metody produkc;ji™:

,— Drzewa oliwne sadzone sg w rzgdach, w Srednim zageszczeniu upraw 101,7 drzew oliwnych na hektar (rozmieszczenie sadze-
niakéw okoto 10 na 10 metréw), jedna sadzonka na kwadrat. Uprawy prowadzone s¢ przede wszystkim na terenach niena-
wadnianych, $rednie plony oliwek i oliwy z jednego drzewa sq bardzo niskie (2 kg oliwy i 10 kg oliwek z jednego drzewa), co
odpowiada tradycyjnym gajom oliwnym o niskiej wydajnosci.

—  Praktyki upraw charakterystyczne dla tradycyjnych gajow oliwnych prowadzone sg w sposéb gwarantujgcy jak najmniejszy
wplyw rolnictwa na srodowisko naturalne. Aby umozliwic certyfikowanie i gwarantowanie tego minimalnego wplywu na Sro-
dowisko oraz w celu zapewnienia identyfikowalnosci produkcji z gajéw oliwnych objetych ChNP ,Aceite de la Comunitat
Valenciana”, w odniesieniu do kazdej partii zbioréw konieczny jest odpowiedni zapis w rejestrze uprawy, w ktdrym nalezny
zapisaé wszystkie praktyki rolnicze zrealizowane na poszczegdlnych dziatkach. Rejestr ten udostgpniany jest przez radg regula-
cyjng wszystkim rolnikom produkujgcym oliwg objetg przedmiotowg ChNP.

— Do najwazniejszych praktyk rolniczych nalezg:
— podnoszenie jakosci gleby i nawozenie,
— orka i przygotowywanie gleby,
— okrzesywanie drzew,
— nawadnianie,
— zwalczanie szkodnikéw i chordb.

—  Oliwki zbierane sq recznie bezposrednio z drzew z zastosowaniem przede wszystkim tradycyjnego sposobu zbioréw lub techniki
nazywanej ,ordefio” (przesuwanie doni wzdtuz galezi i zsuwanie w ten sposdb oliwek), przy czym mozliwe jest réwniez zasto-
sowanie réznych maszyn o wysokiej wydajnosci, pod warunkiem ze nie obnizajg one jakosci oliwek.
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5.4.

—  Zebrane oliwki gromadzone sq w plastikowych skrzyniach lub w czystych naczepach, aby umozliwic ich transport do toczni
tego samego dnia. Transport przeprowadzany jest w odpowiednich warunkach gwarantujgcych, ze oliwki dotrg do thoczni nie-
naruszone, a zatem unika sig uderzer i Sciskania podczas gwattownego przemieszczania oliwek, stosuje si¢ odpowiednie pojem-
niki i unika si¢ nadmiernej wagi fadunku.

— Do produkgji oliwy z oliwek objetej ChNP , Aceite de la Comunitat Valenciana” wykorzystuje sig wytgcznie oliwki zebrane bez-
posrednio z drzewa. Zawsze odrzuca sig oliwki, ktére spadly na ziemie.

—  Spetnianie tego wymogu jest kontrolowane w thoczniach, do ktérych dostarczany jest surowiec, czyli oliwki. Tocznie posiadajg
systemy i udokumentowane procedury gwarantujgce spetnianie tego wymogu. Tym samym thocznie dysponujg sprzgtem lub sys-
temem pracy umozliwiajgcym oddzielenie oliwek roznej jakosci.

—  Wytwarzanie oliwy przebiega w nastepujgcych etapach:

— Transport oliwek: oliwki transportuje si¢ w sposéb gwarantujgcy, Ze nie zostang one uszkodzone i bedg w jak najlepszym
stanie.

— Dostarczanie oliwek: okresla sig pochodzenie danej partii oliwek.

— Przetwarzanie oliwek: w celu otrzymania produktu jak najwyzszej jakosci przy jednoczesnym zachowaniu cech charakterys-
tycznych oliwy z tego obszaru stosuje sig odpowiednie techniki obchodzenia sig z oliwkami oraz ich mielenia, wyttaczania i
konserwowania. Czas uplywajgcy migdzy zbiorem i przetworzeniem oliwek nie moze przekraczaé 48 godzin.

—  Podczas pakowania oliwy nalezy wzig¢ pod uwage nastgpujgce kwestie:
— Oliwki miclone sg w sposdb staty.

— Temperatura zghiatania pasty z oliwek nie moze przekraczal poziomu, ktéry mdgtby niekorzystnie wplyngé na jak najwyz-
szq jako$( fizyko-chemiczna i organoleptyczng oliwy.

— Jedyng substancjg pomocniczq jest talk spozywczy.

— Rozdzielanie faz przeprowadzane jest poprzez wirowanie.

— Temperatura wody dodawanej podczas dekantacji poziomej i pionowej nie moze nigdy przekraczac 36 °C.
— Naturalna dekantacja oliwy przeprowadzana jest w zaleznosci od jej zanieczyszczenia.

— Oliwa przechowywana jest w szczelnie zamknigtych zbiornikach ze stali nierdzewnej lub innych materiatéw. Podczas prze-
chowywania konieczne jest umozliwienie pobierania prébek ze zbiornikow, a takze ich wlasciwego czyszczenia i okresowego
drenowania. Z drugiej strony konieczne jest zagwarantowanie utrzymania jakosci produktu przez co najmniej rok.

- Podczas pakowania oliwy nalezy wzig¢ pod uwage nastgpujgce kwestie:

— Pakowanie »Aceite de la Comunitat Valenciana« moze odbywa¢ si¢ w dowolnym przedsigbiorstwie bez ograni-
czen geograficznych.

— Oliwa rozlewana jest do pojemnikéw szklanych, metalowych powlekanych lub ceramicznych przystosowanych do zywnosi,
ktére zapewniajg dobre warunki przechowywania. Preferowane sq pojemniki, ktdre zapewniajg najlepszg ochrong produktu
przed Swiattem, cieplem itd.

— Maksymalna pojemnosé opakowari wynosi 5 litréw, dopuszcza si¢ uzycie opakowari o pojemnosci 10 dl, 25 di, 50 dl,
75dl,1,01;2,01;2,51;310raz 51"

Nowe brzmienie punktu F specyfikacji — ,Opis metody uprawy”:

,Zbiory oliwek, obejmujgce wylgcznie oliwki, ktére nie spadly na ziemie, przeprowadza sig, zbierajgc oliwki bezposrednio z drzewa
metodg tradycyjnego zbioru rgcznego albo przez otrzgsanie, przy ktorym na ziemi rozposciera si¢ ptachty, aby zapobiec uszkodzeniu
oliwek i unikngc ich kontaktu z ziemig, albo przy pomocy maszyn.

Oliwki transportuje si¢ do zaktadu wytwarzania oliwy zawsze luzem, w skrzyniach lub w sztywnych pojemnikach o ograniczonej
pojemnosci lub na przyczepie, w taki sposéb, aby nie uszkodzi¢ owocéw. Z tego samego powodu zabrania sig transportowania oli-
wek w workach.

Czas uplywajqcy migdzy zbiorem i przetworzeniem oliwek nie moze przekracza¢ 48 godzin.

Nie dopuszcza sig oliwy uzyskanej z plynow roslinnych lub wyttokéw.”

Zwigzek z obszarem geograficznym (punkt H specyfikacji produktu i pkt 5 jednolitego dokumentu)
Zmienia si¢ punkt dotyczacy zwigzku z obszarem geograficznym:

a) Aktualizuje si¢ temperatury i opady, ktére w rzeczywisto$ci wystepowaly w ostatnich latach.
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b) Zmienia si¢ okre$lone parametry analityczne:
— poziom owocowosci — > 2,5 (wczedniej > 5),
— poziom pikantno$ci — = 1,5 (wcze$niej miedzy 1 a 3),

— teraz okresla si¢ w nim takze, ze Srednie wartosci goryczy i pikantnosci przekroczg [sic] mediang owocowosci
o 2 jednostki, dlatego tez oliwa zawsze bedzie miala cechy oliwy o ,zréwnowazonym” smaku.

Uzasadnienie nowego brzmienia:

Jak wskazano w pkt 5.1, w ostatnich latach we Wspdlnocie Autonomicznej Walencji obserwuje si¢ znaczng zmiang
klimatu. Wprowadzenie zmian w tym punkcie byto konieczne, aby uwzgledni¢ prawidlowe parametry klimatyczne.

Ponadto niniejszy wniosek o zmiang specyfikacji produktu ma na celu zmiang warto$ci réznych parametréw anali-
tycznych oliwy (zob. pkt 5.1). Niektére z tych parametréw wystepuja rowniez w punkcie dotyczacym zwigzku z
obszarem geograficznym, co oznacza, ze muszg tam mie¢ te same warto$ci, co w punkcie ,Opis produktu”.

Przyczyna tych zmian jest zmiana wlasciwosci klimatycznych w ostatnich latach. Nieznaczny wzrost temperatury
zwigzany ze znacznie nizszym poziomem opadéw wplynal na parametry analityczne i organoleptyczne oliwy z oli-
wek objetej chroniong nazwg pochodzenia (ChNP) Comunitat Valenciana.

Temperatury te, lagodne zimg (Srednie temperatury 7-11 °C) i wysokie latem (wyzZsze $rednie temperatury 22-26 °C),
wplywaja na wezesniejsze kwitnienie, a w konsekwencji wydluzajg sezon wegetacyjny.

Przyczynia si¢ to przede wszystkim do wysokiej zawartosci kwasow tluszczowych nienasyconych, w szczegdlnosci
kwaséw oleinowego i linolowego. Ten ostatni kwas zawiera sprz¢zone podwodjne powigzania, co wspiera dzialanie
chromoforéw, ktére absorbuja promieniowanie ultrafioletowe i prowadza w ten sposéb do wartosci parametru wyno-
szacej K270 < 0,18

Wszystkie parametry zwigzane z opadami i temperaturami przyczyniajg si¢ do uzyskania oliwek o $redniej do stosun-
kowo wysokiej zawarto$¢ kwasu oleinowego wynoszacej w przypadku odmian objetych ChNP $rednio 60-82 %,
zawartoSci kwasu linolenowego wynoszacej > 8 % lub kwasu palmitynowego wynoszacej 7,5-20 %.

Proponowane zmiany majg na celu opisanie oliwy, ktora jest obecnie uzyskiwana na obszarze chronionym, bez jedno-
czesnego obnizania jakosci oliwy.

Niniejsza zmiana dotyczy specyfikacji produktu (punkt H) i jednolitego dokumentu (pkt 5). W obu dokumentach odnosne punkty
ajg nastgpujgce brzmienie:

Wezesniejsze brzmienie punktu H specyfikacji — ,Zwigzek z obszarem geograficznym” i pkt 5 jednolitego doku-
mentu:

,Czynniki naturalne

Na wyznaczonym obszarze panuje typowy $rodziemnomorski klimat, charakteryzujgcy sie tagodng zimg, niewielkimi opadami
deszczu wystgpujgcymi glownie jesienig i wiosng oraz bardzo suchym latem. Wplywy Morza Srédziemnego, masy lgdowej P6t-
wyspu Iberyjskiego oraz atlantyckich czynnikéw pogodowych determinujg jednorodnos¢ klimatyczng obszaru geograficznego. Czyn-
niki klimatyczne wykazujg szczegdlng jednolitos¢ w kluczowych dla uprawy okresach, czyli podczas kwitnienia, w momencie, kiedy
owoce osiggajg wlasciwg wage i zawartosc oliwy. A zatem:

— Srednie roczne temperatury w obszarze uprawy drzew oliwnych wahajg si¢ pomigdzy 12 i 16 °C z wyraznym zréznicowaniem
migdzy zimg (Srednie temperatury pomigdzy 6 i 10 °C) i latem (wyzsze $rednie temperatury, 2226 °C). Powyzsze tempera-
tury sprzyjajg rozwojowi fenologicznemu gajéw oliwnych.

— Srednie roczne opady wynoszg 500-600 mm z wahaniami pomigdzy 200-300 mm w szczegdlnie suchych latach do
700-800 mm.

W warstwie glebokiej dominujg skaly wapienne, chol mozna znaleZé takze enklawy, w ktdrych wystgpujg piaskowce, margiel i gips.
Podtoze sktada sig glownie ze skat mezozoicznych, przede wszystkim skat wapiennych (niekiedy takze marglu i piaskowca) pocho-
dzgcych z okresy kredowego i jurajskiego. Powierzchnig upraw stanowig materialy osadowe z pdZniejszych okresow, przede wszyst-
kich z trzeciorzgdu i czwartorzgdu pochodzgcych z czerwonoziemu Srédziemnomorskiego o korzystnej konsystencji i strukturze,
dobrze osuszone, idealne do uprawy drzew oliwnych.
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Uksztattowanie terenu w obszarze geograficznym, o ktérym mowa charakteryzuje sie spadkiem wysokosci od obszardw gorskich po
doliny, stanowigce region graniczny pomigdzy Gérami Iberyjskimi i Betyckimi, ktdre opadajg w strong wybrzeza Morza Srédziem-
nego. Uprawa drzew oliwnych zostata ograniczona do wysokosci pomigdzy 300 a 600 m n.p.m. ze wzgledu na zwigkszajgcg sig
powierzchnig intensywnych upraw drzew owocowych, szczegélnie cytrusow, rozciggajgcych si¢ od wybrzeza na wschéd. W efekcie
na okreslonym obszarze geograficznym warunki uprawy drzew oliwnych sg wyjgtkowo jednolite. Drzewa oliwne, wraz z migdatow-
cami i szaraticzynami strgkowymi stanowig dominujgcy element wiejskiego krajobrazu wschodniej czgsci Potwyspu. Iberyjskiego,
ktéry czgsto okresla sig jako »arbolado de secano.

Czynnik ludzki

Historia oliwek we Wspdlnocie Autonomicznej Walencji sigga czaséw rzymskich, ponad dwa tysigce lat temu. Istniejg Swiadectwa
ich uprawy w gminach regionu Maestrazgo w prowingji Castellon, na obszarach, przez ktdre przebiegata Via Augusta, droga
Ygczgca Rzymskie Imperium z Kadyksem. W dzisiejszych czasach we wspomnianym regionie mozna podziwiac liczne ponad tysigc-
letnie drzewa oliwne, ktdre tatwo znaleZ¢ dzigki inicjatywie spotdzielni z Maestrazgo, ktdre opracowaly turystyczne trasy szlakiem
LJmilenijnej oliwy”.

Z drugiej strony warto takze podkresli¢ wktad przyrodnika Cavanillesa i jego dzieta »Observaciones sobre la Historia Natural,
Geografia, Agricultura, poblacién y frutos del Reino de Valencia« [»Uwagi na temat historii naturalnej, geografii, rolnictwa, popu-
lagji i owocow Krdlestwa Walengjic] (1795-1797). Zawarte w nim uwagi dotyczgce rolnictwa, a w szczegdlnosci uprawy oliwek i
wytwarzania oliwy z oliwek, sq niezwykle interesujgce i obejmujg catos¢ obszaréw uprawnych Wspdlnoty Autonomicznej Walencji.
Wzmianki o oliwie z oliwek i uprawie drzew oliwnych pojawiajg si¢ w niej wielokrotnie.

Uprawa drzew oliwnych jako dziatalnosé gospodarcza jest gleboko zakorzeniona we wszystkich regionach, w ktérych jest prowa-
dzona, przede wszystkim ze wzgledu na staly charakter upraw. Uprawy te stanowily punkt wyjscia dla wytworzenia sig systemu
rolno-przemystowego i gospodarczego, ktdry pobudzit rozwdj spoteczno-gospodarczy obszaréw wiejskich i jednoczesnie pozwolit
na utrzymanie réwnowagi Srodowiskowej upraw na obszarach o nieprzyjaznej dla innych rodzajéw upraw sytuacji klimatycznej i
glebowej.

Na okreslonym obszarze geograficznym utrzymat sig charakterystyczny podziat gruntow: wyrazne rozdrobnienie gospodarstw,
dziatki o stromych stokach i utrudnionym dostepie, tarasy obramowane kamiennymi murkami, gleby o wysokim stopniu zagroze-
nia pustynnieniem i pozarami lasow, stosunkowo ubogie gleby o niskiej zawartosci materii organicznej i ograniczonej zdolnosci
zatrzymywania wody, ktére sprawiajg, ze drzewa oliwne stanowig na tym obszarze kluczowy sktadnik ekosystemu.

W konsekwencji zarzgdzanie gruntami na tym obszarze odbywa si¢ na poziomie drobnych, rodzinnych gospodarstw rolnych na
suchych terenach, zajmujgcych sie wytwarzaniem oliwy w ramach organizacji spétdzielczych i w duzej mierze na uzytek wlasny.
Techniczne szczegoly dotyczgce uprawy przekazywane sq przez rolnikéw jako element rodzinnej spuscizny.

Po przeanalizowaniu uwarunkowari klimatycznych, glebowych, srodowiskowych i antropologicznych omawianego obszaru oraz
uwzglednieniu rozwoju fenologicznego drzew oliwnych uznaje sig, ze obszar ten charakteryzujg jednolite warunki dla uprawy oli-
wek. Wnioski powyzszej analizy dostarczajg dowodéw na jednorodnosé uwarunkowati srodowiskowych zwigzanych z uprawg oli-
wek na catym okreslonym obszarze geograficznym.

Specyfika produktu

Oliwa »Aceite de la Comunitat Valenciana« zawdzigcza swojg wyjgtkowos¢ przede wszystkim proporcjom zastosowanych do jej pro-
dukcji odmian oliwek. Z pomologicznego punktu widzenia odmiany Farga, Serrana, Morrudas, Villadonga i Blanqueta pochodzg
z okreslonego obszaru geograficznego. Otrzymana z nich oliwa ma jest wyjgtkowa zaréwno pod wzgledem kompozycji wystepujg-
cych w niej kwaséw tluszczowych, jak i ze wzgledu na jej wlasciwosci organoleptyczne.

Wytwarzana na okreslonym obszarze geograficznym oliwa jest wiec bardzo zréwnowazona pod wzgledem kompozydji kwaséw
thuszczowych, wsréd ktdrych zwraca uwage przede wszystkim stosunkowo wysoka zawartos¢ kwasu oleinowego, linolowego i linole-
nowego. W efekcie »Aceite de la Comunitat Valenciana« charakteryzuje sig wysokg zawartoscig kwaséw thuszczowych nienasyconych
w stosunku do kwasow nasyconych.

Jesli chodzi o wlasciwosci organoleptyczne, oliwa ta plasuje sig posrdd oliw o najwigkszej gamie i bogactwie aromatycznym. Poziom
owocowosci oliwy utrzymuje si¢ powyzej 5, wyczuwalny jest aromat zielonych oliwek, migdatéw, zielonych lisci, cytruséw i trawy.
Poziom pikantnosci i goryczy oscyluje pomiedzy wartoscig 1 a 3. Zgodnie z powyzszym proporcje pomigdzy poziomem owoco-
wosci, goryczy i pikantnosci dajg oliwg o zrownowazonym smaku.

Zwigzek przyczynowy zachodzgcy pomigdzy charakterystykg obszaru geograficznego a szczegdlnymi cechami jakosciowymi,
renomg lub innymi wlasciwosciami produktu
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»Aceite de la Comunitat Valeciana« zawdzigcza swoje wyjgtkowe wlasciwosci przede wszystkim nastepujgcym czynnikom, ktdre
dowodzg takze zwigzku pomigdzy jakoscig produktu a $rodowiskiem geograficznym:

Z pomologicznego punktu widzenia odmiany Farga, Serrana, Morrudas, Villadonga i Blanqueta pochodzg z okreslonego obszaru
geograficznego. Sg one przyktadem diugiej historii, bogactwa i réznorodnosci odmian wystepujgcych na okreslonym obszarze geo-
graficznym, charakterystycznych dla wschodniej czesci Pétwyspu Iberyjskiego Odmiany te sq doskonale przystosowane do panujg-
cych na tym terenie warunkow, dzieki dtugotrwalej starannej selekgji i rozmnazaniu wegetatywnego materiatu roslinnego przez
miejscowych rolnikdw.

Charakterystyka uprawianych odmian oraz czynniki orograficzne sprawiajg, ze okres zbioréw jest na tym obszarze wyjgtkowo diugi
— trwa od paZdziernika do lutego. Wielkos¢ zbiorow jest ograniczona ze wzgledu na charakterystyczne dla regionu rozdrobnienie
gospodarstw. Rolnicy ustalajg harmonogram upraw i decydujg o rozpoczeciu zbioréw w odniesieniu do kazdej uprawianej przez sie-
bie dziatki osobno, w zaleznosci od dojrzatosci poszczegdlnych niewielkich partii produkcji, co pozwala na bardziej precyzyjne pla-
nowanie zbioréw. Takie postgpowanie gwarantuje nieprzerwang dostawg swiezo zebranych owocéw do mielenia, przy czym poziom
ich dojrzatosci jest jednolity i nie ma potrzeby ich posredniego sktadowania, co jest gwarancjg jakosci surowca do produkgji oliwy o
okreslonych wlasciwosciach organoleptycznych oraz fizyczno-chemicznych.

Rozmieszczenie plantacji pod wzgledem uksztaltowania terenu na wysokosci pomigdzy 300 a 600 m n.p.m. zapewnia rownowage
migdzy temperaturami panujgcymi w dziert i w nocy, co wplywa korzystnie na wyksztalcenie sig w owocach zwigzkow, od ktdrych
zalezy poziom owocowosci, goryczy i pikantnosci. Gaje oliwne rosng przede wszystkim na niezbyt zyznym terenie o wysokiej zawar-
tosci aktywnego wapnia, co stanowi kolejny czynnik determinujgce charakterystyczne wlasciwosci organoleptyczne oliwek.

Na terenie upraw panujg szczegdlne warunki klimatyczne, zarowno w odniesieniu do temperatur, jak i wielkosci opadow. Kumula-
¢ja opaddw deszczu jesienig i wiosng niezwykle korzystnie wplywa na uprawy i jakos¢ oliwek, poniewaz w duzej mierze pozwala na
zbagodzenie aromatu i wlasciwosci organoleptycznych owocow. Dzigki wiosennym opadom nowe pedy wytwarzajg sig w odpowiedni
sposéb, zapewniajgc zbiory w kolejnych latach. Ponadto dzigki bliskosci Morza Srddziemnego zaréwno zimg jak i latem panujg
tagodne temperatury, co pozwala na uzyskanie bardziej ztozonego aromatu, stanowigcego o wyjgtkowosci »Aceite de la Comunitat
Valenciana«.”

Nowe brzmienie punktu H specyfikacji — ,Zwigzek z obszarem geograficznym” i pkt 5 jednolitego dokumentu:
,Czynniki naturalne

Na wyznaczonym obszarze panuje typowy Srodziemnomorski klimat, charakteryzujgcy sie tagodng zimg, niewielkimi opadami
deszczu wystgpujgcymi gléwnie jesienig i wiosng oraz bardzo suchym latem. Wplywy Morza Srédziemnego, masy lgdowej P6t-
wyspu Iberyjskiego oraz atlantyckich czynnikéw pogodowych determinujg jednorodnosc klimatyczng obszaru geograficznego. Czyn-
niki klimatyczne wykazujg szczegdlng jednolitos¢ w kluczowych dla uprawy okresach, czyli podczas kwitnienia, w momencie, kiedy
owoce osiggajg wlasciwg wage i zawartosc oliwy. A zatem:

— Srednie roczne temperatury w obszarze uprawy drzew oliwnych wahajg si¢ pomigdzy 15 i 18 °C z wyraznym zréznicowaniem
migdzy zimg (Srednie temperatury pomigdzy 7 i 11 °C) i latem (wyzsze $rednie temperatury, 22—-26 °C). Powyzsze tempera-
tury sprzyjajg rozwojowi fenologicznemu gajéw oliwnych.

— Srednie roczne opady wynoszg 400-500 mm z wahaniami pomigdzy 200-300 mm w szczegdlnie suchych latach do
700-800 mm. W ostatnich latach potwierdzila si¢ tendencja spadkowa opadéw na wyznaczonym obszarze.

W warstwie glebokiej dominujg skaly wapienne, chol mozna znalezé takze enklawy, w ktdrych wystgpujg piaskowce, margiel i gips.
Podtoze sklada sig gtéwnie ze skat mezozoicznych, przede wszystkim skat wapiennych (niekiedy takze marglu i piaskowca) pocho-
dzgcych z okresy kredowego i jurajskiego. Powierzchnie upraw stanowig materialy osadowe z poZniejszych okresow, przede wszyst-
kich z trzeciorzedu i czwartorzgdu pochodzgcych z czerwonoziemu Srédziemnomorskiego o korzystnej konsystencji i strukturze,
dobrze osuszone, idealne do uprawy drzew oliwnych.

Uksztattowanie terenu w obszarze geograficznym, o ktérym mowa charakteryzuje sig spadkiem wysokosci od obszaréw gérskich po
doliny, stanowigce region graniczny pomigdzy Gérami Iberyjskimi i Betyckimi, ktdre opadajg w strong wybrzeza Morza Srédziem-
nego. Uprawa drzew oliwnych zostala ograniczona do wysokosci pomigdzy 300 a 600 m n.p.m. ze wzgledu na zwigkszajgcg sig
powierzchnig intensywnych upraw drzew owocowych, szczegdlnie cytrusow, rozciggajgcych sie od wybrzeza na wschdd. W efekcie
na okreslonym obszarze geograficznym warunki uprawy drzew oliwnych sg wyjgtkowo jednolite. Drzewa oliwne, wraz z migdatow-
cami i szarariczynami strgkowymi stanowig dominujgcy element wiejskiego krajobrazu wschodniej czgsci Pétwyspu Iberyjskiego,
ktéry czgsto okresla sig jako »arbolado de secano.
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Czynnik ludzki

Historia oliwek we Wspdlnocie Autonomicznej Walengji sigga czasow rzymskich, ponad dwa tysigce lat temu. Istniejg Swiadectwa
ich uprawy w gminach regionu Maestrazgo w prowincji Castellon, na obszarach, przez ktdre przebiegata Via Augusta, droga
tgczgca Rzymskie Imperium z Kadyksem. W dzisiejszych czasach we wspomnianym regionie mozna podziwiaé liczne ponad tysige-
letnie drzewa oliwne, ktdre tatwo znalez¢ dzigki inicjatywie spétdzielni z Maestrazgo, ktdre opracowaly turystyczne trasy szlakiem
»milenijnej oliwy«.

Z drugiej strony warto takze podkreslié wklad przyrodnika Cavanillesa i jego dziela »Observaciones sobre la Historia Natural,
Geografia, Agricultura, poblacién y frutos del Reino de Valencia« [»Uwagi na temat historii naturalnej, geografii, rolnictwa, popu-
lagji i owocow Krdlestwa Walengjic] (1795-1797). Zawarte w nim uwagi dotyczgce rolnictwa, a w szczegdlnosci uprawy oliwek i
wytwarzania oliwy z oliwek, sg niezwykle interesujgce i obejmujg catos¢ obszaréw uprawnych Wspdlnoty Autonomicznej Walencji.
Wzmianki o oliwie z oliwek i uprawie drzew oliwnych pojawiajg si¢ w niej wielokrotnie.

Uprawa drzew oliwnych jako dziatalnosé gospodarcza jest gleboko zakorzeniona we wszystkich regionach, w ktérych jest prowa-
dzona, przede wszystkim ze wzgledu na staly charakter upraw. Uprawy te stanowily punkt wyjscia dla wytworzenia sig systemu
rolno-przemystowego i gospodarczego, ktdry pobudzit rozwdj spoteczno-gospodarczy obszaréw wiejskich i jednoczesnie pozwolit
na utrzymanie réwnowagi Srodowiskowej upraw na obszarach o nieprzyjaznej dla innych rodzajéw upraw sytuacji klimatycznej i
glebowej.

Na okreslonym obszarze geograficznym utrzymal si¢ charakterystyczny podzial gruntéw: wyrazne rozdrobnienie gospodarstw,
dziatki o stromych stokach i utrudnionym dostepie, tarasy obramowane kamiennymi murkami, gleby o wysokim stopniu zagroze-
nia pustynnieniem i pozarami lasow, stosunkowo ubogie gleby o niskiej zawartosci materii organicznej i ograniczonej zdolnosci
zatrzymywania wody, ktére sprawiajg, ze drzewa oliwne stanowig na tym obszarze kluczowy sktadnik ekosystemu.

W konsekwencji zarzgdzanie gruntami na tym obszarze odbywa si¢ na poziomie drobnych, rodzinnych gospodarstw rolnych na
suchych terenach, zajmujgcych sie wytwarzaniem oliwy w ramach organizacji spétdzielczych i w duzej mierze na uzytek wlasny.
Techniczne szczegdly dotyczgce uprawy przekazywane sq przez rolnikéw jako element rodzinnej spuscizny.

Po przeanalizowaniu uwarunkowari klimatycznych, glebowych, srodowiskowych i antropologicznych omawianego obszaru oraz
uwzglednieniu rozwoju fenologicznego drzew oliwnych uznaje sig, ze obszar ten charakteryzujg jednolite warunki dla uprawy oli-
wek. Wnioski powyzszej analizy dostarczajg dowodéw na jednorodnosé uwarunkowati srodowiskowych zwigzanych z uprawg oli-
wek na calym okreslonym obszarze geograficznym.

Specyfika produktu

Oliwa »Aceite de la Comunitat Valenciana« zawdzigcza swojg wyjgtkowos¢ przede wszystkim proporgjom zastosowanych do jej pro-
dukcji odmian oliwek. Z pomologicznego punktu widzenia odmiany Farga, Serrana, Morrudas, Villadonga i Blanqueta pochodzg
z okreslonego obszaru geograficznego. Otrzymana z nich oliwa ma jest wyjgtkowa zaréwno pod wzgledem kompozycji wystepujg-
cych w niej kwasow thuszczowych, jak i ze wzgledu na jej whasciwosci organoleptyczne.

Oliwa wytwarzana na wyznaczonym obszarze geograficznym cechuje sig mianowicie bardzo zréwnowazong zawartoscig kwaséw
thuszczowych, w tym szczeg6lnie umiarkowang do wysokiej zawartoscig kwaséw oleinowego, linolowego i linolenowego. W efekcie
»Aceite de la Comunitat Valenciana« charakteryzuje si¢ wysokg zawartoscig kwaséw thuszczowych nienasyconych w stosunku do
kwaséw nasyconych.

Jesli chodzi o whasciwosci organoleptyczne, oliwa ta plasuje sig posrod oliw o najwigkszej gamie i bogactwie aromatycznym. Poziom
owocowosci oliwy przekracza 2,5, przy czym owocowos tg okresla sig zawsze jako delikatng lub Srednig; wyczuwalny jest w niej
aromat zielonych oliwek, migdatéw, zielonych lisci, cytruséw i trawy. Poziom pikantnosci i goryczy wynosi powyzej 1,5. Mediany
goryczy i pikantnosci w zZadnym wypadku nie przekroczg mediany owocowosci o 2 jednostki, dlatego tez oliwa zawsze bedzie
miata cechy oliwy o ,zréwnowazonym” smaku. Zgodnie z powyzszym proporcje pomigdzy poziomem owocowosci, goryczy i pikant-
nosci dajg oliwg o zréwnowazonym smaku.

Zwigzek przyczynowy zachodzgcy pomiedzy charakterystykg obszaru geograficznego a szczegdlnymi cechami jakosciowymi,
renomg lub innymi wlasciwosciami produktu

»Aceite de la Comunitat Valeciana« zawdzigcza swoje wyjgtkowe wlasciwosci przede wszystkim nastgpujgcym czynnikom, ktdre
dowodzq takze zwigzku pomigdzy jakoscig produktu a Srodowiskiem geograficznym:

Z pomologicznego punktu widzenia odmiany Farga, Serrana, Morrudas, Villadonga i Blanqueta pochodzg z okreslonego obszaru
geograficznego. Sq one przyktadem dhugiej historii, bogactwa i réznorodnosci odmian wystepujgcych na okreslonym obszarze geo-
graficznym, charakterystycznych dla wschodniej czgsci Pétwyspu Iberyjskiego Odmiany te sq doskonale przystosowane do panujg-
oych na tym terenie warunkdw, dzigki dhugotrwalej starannej selekdji i rozmnazaniu wegetatywnego materiatu roslinnego przez
miejscowych rolnikow.
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Charakterystyka uprawianych odmian oraz czynniki orograficzne sprawiajg, ze okres zbiordw jest na tym obszarze wyjgtkowo dhugi
— trwa od paZdziernika do lutego. Wielkos¢ zbioréw jest ograniczona ze wzgledu na charakterystyczne dla regionu rozdrobnienie
gospodarstw. Rolnicy ustalajg harmonogram upraw i decydujg o rozpoczeciu zbioréw w odniesieniu do kazdej uprawianej przez sie-
bie dziatki osobno, w zaleznosci od dojrzatosci poszczegdlnych niewielkich partii produkji, co pozwala na bardziej precyzyjne pla-
nowanie zbioréw. Takie postgpowanie gwarantuje nieprzerwang dostawe Swiezo zebranych owocow do mielenia, przy czym poziom
ich dojrzatosci jest jednolity i nie ma potrzeby ich posredniego sktadowania, co jest gwarancjg jakosci surowca do produkgji oliwy o
okreslonych whasciwosciach organoleptycznych oraz fizyczno-chemicznych.

Rozmieszczenie plantacji pod wzgledem uksztattowania terenu na wysokosci pomigdzy 300 a 600 m n.p.m. zapewnia réwnowage
migdzy temperaturami panujgcymi w dzieri i w nocy, co wplywa korzystnie na wyksztatcenie si¢ w owocach zwigzkow, od ktérych
zalezy poziom owocowosci, goryczy i pikantnosci. Gaje oliwne rosng przede wszystkim na niezbyt Zyznym terenie o wysokiej zawar-
tosci aktywnego wapnia, co stanowi kolejny czynnik determinujgce charakterystyczne wlasciwosci organoleptyczne oliwek.

Na terenie upraw panujg szczegdlne warunki klimatyczne, zaréwno w odniesieniu do temperatur, jak i wielkosci opadéw. Roczny
Sredni poziom opaddw na wyznaczonym obszarze geograficznym jest dos niski, przy czym opady wystepujg gtéwnie w dwdch
okresach w roku: jesienig i wiosng. Kumulacja opadow deszczu jesienig i wiosng niezwykle korzystnie wplywa na uprawy i jakosé
oliwek, poniewaz w duzej mierze pozwala na ztagodzenie aromatu i whasciwosci organoleptycznych owocow. Dzigki wiosennym
opadom nowe pedy wytwarzajg si¢ w odpowiedni sposéb, zapewniajgc zbiory w kolejnych latach. Ponadto dzigki bliskosci Morza
Srédziemnego zaréwno zimg jak i latem panujg tagodne temperatury, co pozwala na uzyskanie bardziej ztozonego aromatu, sta-
nowigcego o wyjgtkowosci »Aceite de la Comunitat Valenciana«.”

5.5. Organ kontrolny (punkt I specyfikacji)
Zmieniono nazwe i adres pocztowy organu kontrolnego.
Uzasadnienie nowego brzmienia:
Jest to aktualizacja wynikajaca ze zmiany nazwy dyrekcji generalne;.
Niniejsza zmiana dotyczy specyfikacji produktu.
Zmiana w specyfikacji produktu: Nowe brzmienie punktu I ,Organ kontrolny”
Uprzednie brzmienie punktu I,,Organ kontrolny”:
“Direccion General de Empresas Agroalimentarias y Pesca
Conselleria de Presidencia y Agricultura, Pesca, Alimentacion y Agua
C/Castdn Tobefias, 77
Complejo administrativo 9 octubre,
Edificio B4 Planta 2
46018 Valencia
ESPANA

Tel. +34 961247305
E-mail: area_calidad@gva.es”

Nowe brzmienie punktu I,Organ kontrolny”:

,Dyrekcja Generalna ds. Rolnictwa i Rozwoju Obszaréw Wiejskich

Regionalne Ministerstwo Rolnictwa, Rozwoju Obszaréw Wiejskich, Dziatari W Dziedzinie Klimatu i Transformacji Ekologicznej
Complejo administrativo 9 octubre,

Edificio BO Planta 2

46018 Valencia

ESPANA

Tel.+34 961247305

E-mail: area_calidad@gva.es”

JEDNOLITY DOKUMENT
,ACEITE DE LA COMUNITAT VALENCIANA"
EU No PDO-ES-0720-AMO1 - 1.2.2016
ChNP (X)ChOG ()

1. Nazwa

LAceite de la Comunitat Valenciana”
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2. Panstwo czlonkowskie lub Panistwo Trzecie
Hiszpania
3. Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego
3.1. Typ produktu
Klasa 1.5. Oleje i thuszcze (masto, margaryna, oleje itp.)
3.2. Opis produktu, do ktdrego odnosi si¢ hazwa podana w pkt 1
Oliwa z oliwek najwyzszej jakosci z pierwszego tloczenia pozyskiwana z owocow drzewa oliwnego (Olea europea L.),
wylacznie z nastepujacych odmian pochodzacych ze Wspélnoty Autonomicznej Walencji: Farga, Serrana, Morrudas,
Villalonga i Blanqueta. Procentowa zawarto$¢ kazdej z odmian jest nastgpujgca: Serrana: 20-40 %; Villalonga:
20-40 %; Farga: 10-25 %; Blanqueta: 10-25 % i Morrudas: 5-10 %.
Chroniona nazwa pochodzenia ,Aceite de la Comunitat Valenciana” odnosi si¢ do oliwy z oliwek najwyzszej jakosci z
pierwszego tloczenia posiadajacej nastepujace wlasciwosci:
Oliwa najwyzszej jakosci z pierwszego tloczenia:
— Kwasowos¢: < 0,5 °
— Liczba nadtlenkowa: < 15 meq O,/kg
— K270<0,18
— K232<2,50
— Woski < 250
— Wspdlczynnik ekstynkji (delta K) K < 0,01
— Zawarto$¢ kwasu oleinowego wynoszaca 60-82 % catkowitej zawarto$ci kwaséw tluszczowych
— Zawarto$¢ kwasu linolowego min. 8 % calkowitej zawarto$ci kwaséw tluszczowych
— Zawarto$¢ kwasu palmitynowego wynoszaca 7,5-20 % catkowitej zawartosci kwaséw tluszczowych
— Zawarto$¢ kwasu linolenowego ponizej 1 % catkowitej zawarto$ci kwaséw tluszczowych
— Zawarto$¢ kwasu oleopalmitynowego pomiedzy 0,6 a 2,5 % catkowitej zawarto$ci kwaséw tluszczowych
— Zawarto$¢ kwasu arachidowego ponizej 0,6 % calkowitej zawartosci kwasow tluszczowych
— Zawarto$¢ kwasu lignocerynowego ponizej 0,2 % catkowitej zawartosci kwaséw tluszczowych
— Mediana odchylek = 0
— Mediana owocowosci > 2,5
— Mediana pikantnosci = 1,5
— Mediana goryczy > 1,5
— Proporcje migdzy mediang owocowosci a medianami goryczy i pikantnosci sprawiajg, Ze smak oliwy okreslany
jest jako ,zréwnowazony”. Oznacza to, Zze mediany goryczy i pikantno$ci w zZadnym wypadku nie przekrocza
mediany owocowosci o 2 jednostki.
3.3. Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego) i surowce (wykgcznie w odniesieniu do produktéw przetwo-

rzonych)

Opis gatunkéw oliwek:

SERRANA

Dojrzale owoce majg owalny ksztalt i fioletowo-czarny kolor z przetchlinkami na skérce. Gatunek ten charakteryzuje

si¢ $rednig wydajnoscia, trwaloscia i odpornoscig na susze i przymrozki, wykazuje jednak wrazliwo$¢ na muszki
oliwne oraz chorobg spilocaea oleagina.

Odmiana wcze$nie dojrzewajaca o duzej wydajnosci tluszczowej, uprawiana jest przede wszystkim w okregu Alto
Palancia, rezerwatach przyrody Sierra Calderona oraz Sierra de Espadan i okolicach, cho¢ mozna je tez spotkaé w
sasiednich okregach.
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FARGA

Bardzo stara odmiana pochodzgca z péinocnej czgsci prowingji Castellén. Daje mate lub $rednie owoce o podtuznym,
asymetrycznym ksztalcie.

Dojrzewa wczesnie, odmiana o Sredniej i nieregularnej wydajnosci. Charakteryzuje si¢ wysoka wydajnoscig thusz-
czowy, a obszar jej wystepowania obejmuje okreg Maestrazgo na péinocy prowincji Castellon oraz, w mniejszym
stopniu, sgsiednie okregi Plana Alta i Alcalatén.

BLANQUETA

Odmiana pochodzi z Muro de Alcoy. Jej owoce maja kulisty ksztalt, zas ich kolor po osiggnieciu dojrzalosci waha si¢
od czerwieni winnej do czarnego.

Odmiana ta zbierana jest wcze$nie i charakteryzuje si¢ Srednig wydajnoscia thuszczowa.
VILLALONGA

Odmiana pochodzi z potudnia prowincji Walencja. Daje kuliste, duze owoce, cho¢ niezbyt wydajne tluszczowo. Doj-
rzale owoce sg koloru czarnego.

Odmiana ta jest wrazliwa na przymrozki i susze, wystepuje niemal w calej prowincji Walencji, w wigkszosci prowingji
Alicante i w niektérych miejscach w prowincji Castell6n.

MORRUDA

Sredniej wielkosci owoce o fioletowo-czarnym zabarwieniu i nieco asymetrycznym ksztalcie. Charakteryzuje si¢ ona
$rednig wydajnoscia tluszczows. Jest to odporna odmiana o niskiej wydajnosci, wystepujaca réwnomiernie na calym
obszarze Wspdlnoty Autonomicznej Walencji. Poza niektérymi rejonami nie jest ona ogdlnie rozpowszechniona.

3.4. Poszczegéine etapy produkcji, ktdre muszg odbywac sig na wyznaczonym obszarze geograficznym

Uprawa oliwek i wytwarzanie produktu koficowego odbywajg si¢ na obszarze objetym ChNP, opisanym w pkt 4.

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

Pakowanie ,Aceite de la Comunitat Valenciana” moze odbywaé si¢ w dowolnym przedsi¢biorstwie bez ograniczen
geograficznych.

Oliwa rozlewana jest do pojemnikow szklanych, metalowych powlekanych lub ceramicznych przystosowanych do
zywnosci, ktére zapewniajg dobre warunki przechowywania. Preferowane sg pojemniki, ktore zapewniaja najlepsza
ochrong produktu przed $wiatlem, cieptem itd.

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

Napisy lub etykiety identyfikacyjne umieszczone na opakowaniach oliwy opisanej w niniejszym dokumencie obo-
wigzkowo zawieraja oznaczenie ,Denominacion de Origen Protegida” (chronione oznaczenie geograficzne) i ,Aceite
Comunitat Valenciana”.

Produkt zaopatrzony jest réwniez w oznaczenie zgodnosci w postaci etykiety dodatkowej, ktéra umieszcza si¢ w
zakladzie pakowania w spos6b uniemozliwiajacy jej ponowne uzycie i pozwalajacy zapewni¢ identyfikowalno$¢ pro-
duktu. Na etykiecie dodatkowej musi znajdowac si¢ napis ,Denominacién de Origen Protegida — Aceite de la Comuni-
tat Valenciana” i logotyp ChNP.

4. Zwiezle okreSlenie obszaru geograficznego

Obszar produkdji oliwek wykorzystywanych do produkeji ,Aceite de la Comunitat Valenciana” sktada si¢ z 65 gmin
Wspdlnoty Autonomicznej Walencji. Sa to nastepujace gminy: Albocasser, Tirig, La Salzadella, Sant Mateu, Les Coves
de Vinroma, Figueroles, Les Useres, San Juan de Mord, Serra Engarzeran, Torre Endomenech, Vall d’Alba, Vilafamés,
Ayddar, Fanzara, Almedijar, Altura, Azuébar, Chévar, Geldo, Navajas, Segorbe, Soneja, Castellnovo, Teresa, Vall d’Al-
monacid, Viver, Alcudia de Veo, Alfondeguilla, Artana, Tales, Gitova, Casinos, Alcublas, Gestalgar, Sot de Chera, Villar
del Arzobispo, Requena, Utiel, Venta del Moro, Ayora, Cortes de Pallas, Anna, Bicorp, Bolbaite, Chella, Enguera, Milla-
res, Navarrés, Font de la Figuera, Moixent, Vallada, Albaida, Beniatjar, Ontinyent, Alfafara, Alqueria d’Aznar, Cocen-
taina, Millena, Muro d’Alcoi, Alcoi, Biar, Cafiada de Biar, Sax, Villena, Banyeres de Mariola oraz Onil.
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5. Zwiazek z obszarem geograficznym
5.1. Specyfika obszaru geograficznego

Czynniki naturalne

Na wyznaczonym obszarze panuje typowy $rédziemnomorski klimat, charakteryzujacy si¢ tagodna zima, niewielkimi
opadami deszczu wystepujacymi gtéwnie jesienia i wiosna oraz bardzo suchym latem. Wplywy Morza Srédziemnego,
masy ladowej Potwyspu Iberyjskiego oraz atlantyckich czynnikéw pogodowych determinujg jednorodno$é klima-
tyczng obszaru geograficznego. Czynniki klimatyczne wykazuja szczeg6lna jednolitos¢ w kluczowych dla uprawy
okresach, czyli podczas kwitnienia, w momencie, kiedy owoce osiagaja wlasciwa wage i zawartos¢ oliwy. A zatem:

— S$rednie roczne temperatury w obszarze uprawy drzew oliwnych wynosza 15-18 °C. Wystepuje znaczna ampli-
tuda miedzy zima (Srednie temperatury wynoszace 7-11 °C) i latem (wyzsze Srednie temperatury, 22-26 °C).
Powyzsze temperatury sprzyjaja rozwojowi fenologicznemu gajéw oliwnych,

— S$rednie roczne opady wynosza 400—-500 mm z wahaniami pomiedzy 200-300 mm w szczegdlnie suchych latach
do 700-800 mm. W ostatnich latach potwierdzila si¢ tendencja spadkowa opadéw na wyznaczonym obszarze.

W warstwie glebokiej dominujg skaly wapienne, cho¢ mozna znalez¢ takze enklawy, w ktorych wystepuja piaskowce,
margiel i gips. Podloze sklada si¢ gléwnie ze skal mezozoicznych, przede wszystkim skal wapiennych (niekiedy takze
marglu i piaskowca) pochodzacych z okresy kredowego i jurajskiego. Powierzchni¢ upraw stanowig materialy osa-
dowe z pdzniejszych okreséw, przede wszystkich z trzeciorzedu i czwartorzedu pochodzacych z czerwonoziemu §ré-
dziemnomorskiego o korzystnej konsystencji i strukturze, dobrze osuszone, idealne do uprawy drzew oliwnych.

Uksztaltowanie terenu w obszarze geograficznym, o ktérym mowa charakteryzuje si¢ spadkiem wysokosci od obsza-
réw gorskich po doliny, stanowigce region graniczny pomiedzy Goérami Iberyjskimi i Betyckimi, ktére opadaja w
strong wybrzeza Morza Srédziemnego. Uprawa drzew oliwnych zostala ograniczona do wysokosci pomiedzy 300 a
600 m n.p.m. ze wzgledu na zwigkszajacg si¢ powierzchnig intensywnych upraw drzew owocowych, szczegdlnie
cytruséw, rozciagajacych si¢ od wybrzeza na wschod. W efekcie na okreSlonym obszarze geograficznym warunki
uprawy drzew oliwnych s3 wyjatkowo jednolite. Drzewa oliwne, wraz z migdalowcami i szaraficzynami strgkowymi
stanowig dominujacy element wiejskiego krajobrazu wschodniej czesci Pétwyspu Iberyjskiego, ktéry czesto okresla
si¢ jako ,arbolado de secano”.

Czynnik ludzki

Historia oliwek we Wspdlnocie Autonomicznej Walencji sigga czaséw rzymskich, ponad dwa tysiace lat temu. Istnieja
$wiadectwa ich uprawy w gminach regionu Maestrazgo w prowingji Castellon, na obszarach, przez ktére przebiegata
Via Augusta, droga laczaca Rzymskie Imperium z Kadyksem. W dzisiejszych czasach we wspomnianym regionie
mozna podziwia¢ liczne ponad tysigcletnie drzewa oliwne, ktére fatwo znalez¢ dzigki inicjatywie spdldzielni z Maes-
trazgo, ktére opracowaly turystyczne trasy szlakiem ,milenijnej oliwy”.

Z drugiej strony warto takze podkresli¢ wklad przyrodnika Cavanillesa i jego dziela ,Observaciones sobre la Historia
Natural, Geograffa, Agricultura, poblacién y frutos del Reino de Valencia” [,Uwagi na temat historii naturalnej, geogra-
fii, rolnictwa, populacji i owocow Krdlestwa Walencji”] (1795-1797). Zawarte w nim uwagi dotyczace rolnictwa, a w
szczegblnosci uprawy oliwek i wytwarzania oliwy z oliwek, sa niezwykle interesujace i obejmujg calo$¢ obszaréw
uprawnych Wspdlnoty Autonomicznej Walencji. Wzmianki o oliwie z oliwek i uprawie drzew oliwnych pojawiajg sie
w niej wielokrotnie.

Uprawa drzew oliwnych jako dzialalno$¢ gospodarcza jest gleboko zakorzeniona we wszystkich regionach, w ktérych
jest prowadzona, przede wszystkim ze wzgledu na staly charakter upraw. Uprawy te stanowily punkt wyjscia dla
wytworzenia si¢ systemu rolno-przemystowego i gospodarczego, ktéry pobudzit rozwdj spoleczno-gospodarczy
obszar6w wiejskich i jednocze$nie pozwolil na utrzymanie réwnowagi Srodowiskowej upraw na obszarach o nieprzy-
jaznej dla innych rodzajéw upraw sytuacji klimatycznej i glebowej.

Na okre$lonym obszarze geograficznym utrzymat si¢ charakterystyczny podzial gruntéw: wyrazne rozdrobnienie
gospodarstw, dzialki o stromych stokach i utrudnionym dostepie, tarasy obramowane kamiennymi murkami, gleby o
wysokim stopniu zagrozenia pustynnieniem i pozarami laséw, stosunkowo ubogie gleby o niskiej zawarto$ci materii
organicznej i ograniczonej zdolnosci zatrzymywania wody, ktore sprawiajg, ze drzewa oliwne stanowig na tym obsza-
rze kluczowy skladnik ekosystemu.

W konsekwencji zarzadzanie gruntami na tym obszarze odbywa si¢ na poziomie drobnych, rodzinnych gospodarstw
rolnych na suchych terenach, zajmujgcych si¢ wytwarzaniem oliwy w ramach organizacji spétdzielczych i w duzej
mierze na uzytek wlasny. Techniczne szczegély dotyczace uprawy przekazywane sa przez rolnikéw jako element
rodzinnej spuscizny.
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Po przeanalizowaniu uwarunkowan klimatycznych, glebowych, srodowiskowych i antropologicznych omawianego
obszaru oraz uwzglednieniu rozwoju fenologicznego drzew oliwnych uznaje sig, Ze obszar ten charakteryzujg jedno-
lite warunki dla uprawy oliwek.

Whioski powyzszej analizy dostarczaja dowodéw na jednorodno$¢ uwarunkowart Srodowiskowych zwigzanych z
uprawg oliwek na calym okres§lonym obszarze geograficznym.

5.2. Specyfika produktu

Oliwa , Aceite de la Comunitat Valenciana” zawdzigcza swoja wyjatkowo$¢ przede wszystkim proporcjom zastosowa-
nych do jej produkcji odmian oliwek. Z pomologicznego punktu widzenia odmiany Farga, Serrana, Morrudas, Villa-
donga i Blanqueta pochodzg z okreSlonego obszaru geograficznego. Otrzymana z nich oliwa ma jest wyjatkowa
zaréwno pod wzgledem kompozycji wystepujacych w niej kwaséw tluszczowych, jak i ze wzgledu na jej wlasciwosci
organoleptyczne.

Oliwa wytwarzana na wyznaczonym obszarze geograficznym cechuje si¢ mianowicie bardzo zréwnowazong zawar-
to$ciag kwasoéw tluszczowych, w tym szczegdlnie umiarkowang do wysokiej zawarto$cig kwaséw oleinowego, linolo-
wego i linolenowego.

W efekcie , Aceite de la Comunitat Valenciana” charakteryzuje si¢ wysoka zawarto$cig kwasow tluszczowych nienasy-
conych w stosunku do kwaséw nasyconych.

Jesli chodzi o wlasciwosci organoleptyczne, oliwa ta plasuje si¢ posrdd oliw o najwigkszej gamie i bogactwie aroma-
tycznym. Poziom owocowosci oliwy przekracza 2,5, przy czym owocowos¢ te okresla sie zawsze jako delikatng lub
Srednig; wyczuwalny jest w niej aromat zielonych oliwek, migdalow, zielonych lisci, cytruséw i trawy. Poziom pikant-
nosci i goryczy wynosi powyzej 1,5. Mediany goryczy i pikantno$ci w zadnym wypadku nie przekrocza mediany
owocowosci o 2 jednostki, dlatego tez oliwa zawsze bedzie miata cechy oliwy o ,zréwnowazonym” smaku. Zgodnie
z powyzszym proporcje pomiedzy poziomem owocowosci, goryczy i pikantno$ci dajg oliwe o zréwnowazonym
smaku.

5.3. Zwigzek przyczynowy zachodzgcy migdzy charakterystykg obszaru geograficznego a jakoscig lub wlasciwosciami produktu (w przy-
padku ChNP) lub szczegéine cechy jakosciowe, renoma lub inne whasciwosci produktu (w przypadku ChOG)

»Aceite de la Comunitat Valeciana” zawdzigcza swoje wyjatkowe wlasciwosci przede wszystkim nastepujacym czynni-
kom, ktére dowodzg takze zwiazku pomiedzy jakoscig produktu a Srodowiskiem geograficznym:

Z pomologicznego punktu widzenia odmiany Farga, Serrana, Morrudas, Villadonga i Blanqueta pochodzg z okreslo-
nego obszaru geograficznego. Sg one przykladem dlugiej historii, bogactwa i réznorodnoéci odmian wystepujacych
na okre$lonym obszarze geograficznym, charakterystycznych dla wschodniej czesci Pétwyspu Iberyjskiego Odmiany
te s3 doskonale przystosowane do panujacych na tym terenie warunkéw, dzigki dtugotrwalej starannej selekcji i roz-
mnazaniu wegetatywnego materiatu roslinnego przez miejscowych rolnikdw.

Charakterystyka uprawianych odmian oraz czynniki orograficzne sprawiaja, ze okres zbior6w jest na tym obszarze
wyjatkowo dlugi — trwa od pazdziernika do lutego. Wielko$¢ zbioréw jest ograniczona ze wzgledu na charakterys-
tyczne dla regionu rozdrobnienie gospodarstw. Rolnicy ustalajg harmonogram upraw i decyduja o rozpoczeciu zbio-
ré6w w odniesieniu do kazdej uprawianej przez siebie dziatki osobno, w zaleznosci od dojrzatosci poszczeg6lnych nie-
wielkich partii produkcji, co pozwala na bardziej precyzyjne planowanie zbioréw. Takie postepowanie gwarantuje
nieprzerwang dostawe Swiezo zebranych owocéw do mielenia, przy czym poziom ich dojrzalosci jest jednolity i nie
ma potrzeby ich posredniego skladowania, co jest gwarancja jakosci surowca do produkgji oliwy o okreslonych wlas-
ciwosciach organoleptycznych oraz fizyczno-chemicznych.

Rozmieszczenie plantacji pod wzgledem uksztaltowania terenu na wysokosci pomiedzy 300 a 600 m n.p.m. zapew-
nia réwnowage miedzy temperaturami panujacymi w dziefi i w nocy, co wplywa korzystnie na wyksztalcenie si¢ w
owocach zwigzkéw, od ktdrych zalezy poziom owocowosci, goryczy i pikantnosci.

Gaje oliwne rosng przede wszystkim na niezbyt Zyznym terenie o wysokiej zawarto$ci aktywnego wapnia, co stanowi
kolejny czynnik determinujgce charakterystyczne wlasciwosci organoleptyczne oliwek.

Na terenie upraw panuja szczeg6lne warunki klimatyczne, zaréwno w odniesieniu do temperatur, jak i wielkosci opa-
déw. Roczny $redni poziom opadéw na wyznaczonym obszarze geograficznym jest do$¢ niski, przy czym opady
wystepuja gléwnie w dwdch okresach w roku: jesienig i wiosng. Kumulacja opadéw deszczu jesienig i wiosng nie-
zwykle korzystnie wplywa na uprawy i jako$¢ oliwek, poniewaz w duzej mierze pozwala na zlagodzenie aromatu i
whasciwosci organoleptycznych owocéw. Dzigki wiosennym opadom nowe pedy wytwarzaja si¢ w odpowiedni spo-
sob, zapewniajac zbiory w kolejnych latach. Ponadto dzigki blisko$ci Morza Srédziemnego zaréwno zimg jak i latem
panuja fagodne temperatury, co pozwala na uzyskanie bardziej zlozonego aromatu, stanowigcego o wyjatkowosci
»Aceite de la Comunitat Valenciana”.
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Odeslanie do publikagji specyfikacji produktu
(art. 6 ust. 1 akapit drugi niniejszego rozporzadzenia)

http:/[www.agricultura.gva.es/pc_aceitecomunitatvalenciana
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