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Publikacja zatwierdzonej zmiany standardowej w specyfikacji produktu objetego chroniong nazwga
pochodzenia lub chronionym oznaczeniem geograficznym w sektorze produkté6w rolnych
i Srodkow spozywczych, o ktérej to zmianie mowa w art. 6b ust. 2 i 3 rozporzadzenia delegowanego
Komisji (UE) nr 664/2014

(C[2024/5144)

Informacja ta zostaje opublikowana zgodnie z art. 6b ust. 5 rozporzadzenia delegowanego Komisji (UE) nr 664/2014 (').

POWIADOMIENIE O ZATWIERDZENIU ZMIANY STANDARDOWE] W SPECYFIKAC]I PRODUKTU OZNACZONEGO CHRONIONA
NAZWA POCHODZENIA LUB CHRONIONYM OZNACZENIEM GEOGRAFICZNYM, POCHODZACEGO Z PANSTWA
CZLONKOWSKIEGO

(Rozporzadzenie (UE) nr 1151/2012)
,Azeite de Trds-os-Montes”
Nr UE: PDO-PT-0216-AMO1 - 1.4.2024
ChNP (X) ChOG ()
1.  Nazwa produktu

»Azeite de Trds-os-Montes”

2. Panstwo cztonkowskie, do ktérego nalezy obszar geograficzny
Portugalia
3. Organ panstwa cztonkowskiego powiadamiajacy o zmianie standardowej

Diregdo Geral da Agricultura e Desenvolvimento Rural - Divisdo da Qualidade e Recursos Genéticos [Dyrekcja Gene-
ralna ds. Rolnictwa i Rozwoju Obszaréw Wiejskich — Dzial Jakosci i Zasobéw Genetycznych]

4. Opis zatwierdzonych zmian

Wyjasnienie, dlaczego zmiana lub zmiany wchodzg w zakres definicji ,zmiany standardowej”, jak przewidziano
w art. 53 ust. 2 rozporzadzenia (UE) 1151/2012:

Wyjasnienie, dlaczego zmiana lub zmiany wchodzg w zakres definicji ,zmiany standardowej”, jak przewidziano
w art. 53 ust. 2 rozporzadzenia (UE) 1151/2012:

Zmian tych nie uznaje si¢ za zmiany na poziomie Unii w rozumieniu art. 53 rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012
zmienionego rozporzadzeniem (UE) 2021/2117, poniewaz:

a) nie polegajg na zmianie w chronionej nazwie pochodzenia lub chronionym oznaczeniu geograficznym ani na
zmianie sposobu korzystania z nich;

b) nie groza zniesieniem zwigzku wykazujacego, ze jako$¢ lub cechy charakterystyczne s3 w istotnej mierze
zastuga szczegdlnego srodowiska geograficznego, na ktore skladajg si¢ whasciwe dla niego czynniki naturalne
i ludzkie, w przypadku chronionej nazwy pochodzenia;

¢) nie dotyczg gwarantowanej tradycyjnej specjalnosci;

d) nie wigzg si¢ z dalszymi ograniczeniami dotyczacymi wprowadzania produktu do obrotu.

1. ,Azeite de Tris-os-Montes”

Nie istnieje jednolity dokument.

() DzU.L179219.6.2014,s.17.
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a) W odniesieniu do ChNP ,Azeite de Trds-os-Montes” specyfikacja produktu jest bardzo stara, nie ma streszczenia
ani jednolitego dokumentu.

b) Streszczenie bylo dokumentem sporzadzonym na podstawie rozporzadzenia Komisji (WE) nr 383/2004 z dnia
1 marca 2004 r. ustanawiajgcego szczegblowe zasady stosowania rozporzadzenia Rady (EWG) nr 2081/92,
ktore obowiazywato w momencie rejestracji ChNP ,Azeite de Tras-os-Montes”.

¢) Wspomniane streszczenie przeznaczone bylto do publikacji zarejestrowanych nazw w Dzienniku Urzgdowym Unii
Europejskiej zgodnie z gléwnymi elementami kazdej specyfikacji produktu.

d) Art. 2 wyzej wymienionego rozporzadzenia stanowi, Ze od dnia 21 marca 2004 r. stopniowo pafistwa czton-
kowskie zapewniaja, aby streszczenie zostalo sporzadzone we whasciwy sposéb i przekazane Komisji dla kazdej
nazwy pochodzenia i oznaczenia geograficznego zarejestrowanych zgodnie z rozporzadzeniem (EWG)
nr 2081/92.

e) Portugalia nie sporzadzila streszczenia dla ChNP ,Azeite de Trds-os-Montes”.
f)  Streszczenie zastapiono nastgpnie jednolitym dokumentem zgodnie z rozporzadzeniem Rady (WE)
nr 510/2006 z dnia 20 marca 2006 r. w sprawie ochrony oznaczen geograficznych i nazw pochodzenia pro-

duktéw rolnych i Srodkéw spozywezych, ktére uchylito rozporzadzenie (EWG) nr 2081/92.

g) Jednolity dokument zawiera wykaz dokumentéw do przedtozenia w celu ubiegania si¢ o rejestracje nazwy pro-
duktu rolnego jako ChNP lub ChOG.

h) Format jednolitego dokumentu zatwierdzono rozporzadzeniem Komisji (WE) nr 1898/2006 z dnia 14 grudnia
2006 r. okreslajacym szczegdtowe zasady stosowania rozporzadzenia Rady (WE) nr 510/2006.

i) W tym czasie, zgodnie z art. 18 ust. 2 rozporzadzenia nr 510/2006, panstwa cztonkowskie mogly przekazywaé
Komisji Europejskiej jednolite dokumenty dotyczace nazw zarejestrowanych przed data wejscia w Zycie tego
rozporzadzenia.

j)  Portugalia nie sporzadzita jednolitego dokumentu dla ChNP ,Azeite de Trds-os-Montes”.

k) Obecnie, zgodnie z art. 8 rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012, nadal istnieje obowiazek przedlozenia jednoli-
tego dokumentu i o taki dokument zwrdcono si¢ w momencie skladania aktualnego wniosku.

) Oznacza to, ze europejska rejestracja ChNP ,Azeite de Trds-os-Montes” nie obejmuje tych gtéwnych elementow,
co moze stanowi¢ utrudnienie przy powiadamianiu Komisji Europejskiej o zmianach.

1. Zmiana - Opis

Obecne brzmienie:

Brzmienie art. 2 ust. 2 przepiséw dotyczacych produkdji:

2. Producent oliwek jest zobowigzany do stosowania nastepujacych zalecanych odmian: Verdeal Transmontana,
Madural, Cobrangosa i Cordovil.

Proponowana zmiana:

,Azeite de Trds-os-Montes” to oliwa z oliwek o niskiej lub bardzo niskiej kwasowosci otrzymywana z owocéw Olea
europaea L., ekstrahowana recznie lub za pomoca $rodkéw mechanicznych z oliwek nalezgcych do odmian Verdeal
Transmontana, Madural, Cobrangosa i Cordovil oraz innych tradycyjnych odmian zatwierdzonych przez grupe pro-
ducentéw z gajow oliwnych znajdujacych si¢ na geograficznym obszarze produkgji.

Uzasadnienie:

1. Opisu nie zmieniono w stosunku do obecnie obowiazujacej specyfikacji; specyfikacje produktu dostosowano
jedynie do nowych formatéw zatwierdzania specyfikacji produktu zgodnie z porzadkiem okreslonym w art. 7
ust. 1 rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 z dnia 21 listopada 2012 r., zmie-
nionego rozporzgdzeniem Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) 2021/2117 z dnia 2 grudnia 2021 r.

2. Kwasowo§$¢ — parametr pojawiajacy si¢ w innych czesciach obecnej specyfikacji — jest uwzgledniona w opisie
oliwy z oliwek ze wzgledu na jej znaczenie dla opisu.
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3. Zmiana ma wplyw na jednolity dokument

2. Zmiana - Wlasciwos$ci organoleptyczne

Obecne brzmienie:
Strona 70 specyfikacji produktu

,Azeite de Trds-os-Montes” to zréwnowazona oliwa z oliwek o aromacie i smaku §wiezych owocéw z nuta migda-
16w oraz wyczuwalnym akcencie stodkim, cierpkim, gorzkim i korzennym, ktéry odréznia jg od innych krajowych
oliw z oliwek.

Proponowana zmiana:
Wiasciwosci organoleptyczne

,Azeite de Tras-os-Montes” to zréwnowazona oliwa z oliwek o niskiej lub bardzo niskiej kwasowosci i nastepujacych
wla$ciwosciach:

— zielonkawozdltym kolorze;

— intensywnym zapachu zdominowanym przez polaczone lub odizolowane aromaty $wiezych owocoéw z nutami
migdaléw;

— smaku $wiezych owocéw z nutami migdatéw oraz akcencie stodkim, cierpkim, gorzkim i korzennym.

Uzasadnienie:

1. Tre$¢ nie zostala zmieniona w stosunku do obecnej specyfikacji; specyfikacje produktu dostosowano jedynie do
nowych formatéw zatwierdzania specyfikacji produktu zgodnie z porzadkiem okreslonym w art. 7 ust. 1 roz-
porzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 z dnia 21 listopada 2012 r., zmienionego
rozporzadzeniem Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) 2021/2117 z dnia 2 grudnia 2021 r.

2. Zmiana ma wplyw na jednolity dokument
3. Zmiana — WlaSciwoS$ci chemiczne
Obecne brzmienie:

a) Strony 68-70 specyfikacji produktu

Kwasowos¢:

Maksymalnie 1,0 % dla oliwy z oliwek najwyzszej jakosci z pierwszego tloczenia
Maksymalnie 1,5 % dla oliwy z oliwek z pierwszego ttoczenia
Absorbancja:

K232 — maksymalnie 2,0

K270 — maksymalnie 0,20

Delta E — maksymalnie 0,01

Liczba nadtlenkowa:

Maksymalnie 15 mg/kg

Dominujaca dhugos¢ fali

577-578 mn

Trylinoleina

Maksymalnie 0,3 %

Trojglicerydy

LLL-0,01do 0,3

OLLn-0,1do 0,5

PLLn - 0,0 do 0,2

OLL-1,0do 3,0

PLL-0,4do 0,7
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POLn-0,1do 0,4

POL-3,0do 7,0

PPL — maksymalnie 1,0

000 - 36,0 do 58,0

POO -13,0do 23,0

PPO-1,0do 3,5

St00 - 3,5 do 8,5

PstO-0,7 do 1,5

PPS—-0,5do 1,2

KWASY TLUSZCZOWE (%)

C14:0 — maksymalnie 1 %
C16:0-6,0do 12,0

C16:1-0,2do 1,0

C17:0 — maksymalnie 0,4

C17:1 — maksymalnie 0,4
C18:0-1,5do 3,0

C18:1-72,0do 82,0

C18:2-4,0do 12,0

C18:3-0,5do 0,9

C20:0 — maksymalnie 0,5

C20:1 — maksymalnie 0,3

(22:0 — maksymalnie 0,3

C24:0 — maksymalnie 0,2

KWASY TLUSZCZOWE TYPU TRANS (%)
TRANSOLEINOWE < 0,030
TRANSLINOLOWE + TRANSLINOLENOWE < 0,030
ALKOHOLE ALIFATYCZNE
Maksymalnie 250 mg/kg

STEROLE (%)

Cholesterol — maks. 0,3

Brassicasterol < lub = 0,1

Kampesterol < lub = 4,0

Stigmasterol < ampesterol

Apparent beta-sitosterol > 94,0
Delta-7-stigmasterol < 0,4

Sterole ogétem minimalnie — 1 000
Erytrodiol + uwaol maksymalnie - 3,5
Woski

Maksymalnie 250 mg/kg

b) Art. 9 przepiséw dotyczacych produkji
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,Oliwa z oliwek najwyzszej jakosci z pierwszego tloczenia” oznacza oliwe z oliwek z pierwszego tloczenia o wyso-
kiej jako$ci smaku i zapachu, w ktdrej kwasowoS$¢ wyrazona jako kwas oleinowy nie przekracza 1 g na 100 g i jest
zgodna z rozporzadzeniem (EWG) nr 2568/91. Nazwe ,oliwa z oliwek z pierwszego tloczenia wyjatkowej jakosci”
mozna stosowal do oznaczania oliwy z oliwek najwyzszej jakosci z pierwszego tloczenia, jezeli kwasowo$¢ wyra-
zona jako kwas oleinowy nie przekracza 0,7 g na 100 g i jest zgodna z tym samym rozporzadzeniem. ,Oliwa z oli-
wek z pierwszego tloczenia” oznacza oliwe z oliwek z pierwszego tloczenia o wysokiej jakosci smaku i zapachu,
w ktorej kwasowo$¢ wyrazona jako kwas oleinowy nie przekracza 2 g na 100 g i jest zgodna z tym samym roz-
porzadzeniem.

Proponowana zmiana

2.2. Whasciwosci chemiczne

Warto$¢ parametru

Kwasowos¢-

Oliwa z oliwek najwyzszej jakosci z pierwszego tloczenia — maksymalnie 0,8 %
Oliwa z oliwek z pierwszego tloczenia — maksymalnie 1,5 %
Absorbancja:

K232 — maksymalnie 2,0

K270 — maksymalnie 0,20

Delta E — maksymalnie 0,01

Liczba nadtlenkowa — maksymalnie 15 mg/kg

Trilinoleina — maksymalnie 0,3 %

Trojglicerydy

LLL-0,01do 0,3

OLLn-0,1do 0,5

PLLn - 0,0 do 0,2

OLL-1,0do 3,0
PLL-0,4do 0,7
POLn-0,1 do 0,4
POL-3,0do 7,0

PPL — maksymalnie 1,0

000 - 36,0 do 58,0

POO - 13,0 do 23,0

PPO -1,0do 3,5

St00 - 3,5 do 8,5

PstO-0,7 do 1,5

PPSt-0,5do 1,2

KWASY TLUSZCZOWE (%)

C14:0 (kwas mirystynowy) — maksymalnie 1 %
C16:0 (kwas palmitynowy) - 6,0 do 15,0
C16:1 (kwas palmitoleinowy) — 0,2 do 1,0
C17:0 (kwas margarynowy) — maksymalnie 0,4

C17:1 (kwas margaroleinowy) — maksymalnie 0,4

(
(
(
(
C18:0 (kwas stearynowy) — 1,5 do 4,0
C18:1 (kwas oleinowy) — 68,0 do 83,0
C18:2 (kwas linolowy) — 4,0 do 14,0

C18:3 (kwas linolenowy) - 0,5 do 1,0

(

C20:0 (kwas arachidowy) — maksymalnie 0,5
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C20:1 (kwas gadoleinowy) — maksymalnie 0,3

€22:0 (kwas behenowy) — maksymalnie 0,3

C24:0 (kwas lignocerynowy) — maksymalnie 0,2

KWASY TLUSZCZOWE TYPU TRANS (%)

TRANSOLEINOWE < 0,030

TRANSLINOLOWE + TRANSLINOLENOWE < 0,030

TRANSOLEINOWE < 0,030

STEROLE (%)

Cholesterol — maks. 0,3

Brassicasterol < lub = 0,1

Kampesterol < lub = 4,0

Stigmasterol < ampesterol

Apparent beta-sitosterol > 94,0

Delta-7-stigmasterol < 0,4

Sterole ogétem minimalnie — 1 000

Erytrodiol + uwaol maksymalnie — 3,5

Uzasadnienie:

1.

Co do zasady nie zmieniono tresci specyfikacji produktu; dostosowano jg jedynie do nowych formatéw zatwier-
dzania specyfikacji produktu zgodnie z porzadkiem okreslonym w art. 7 ust. 1 rozporzgdzenia Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 z dnia 21 listopada 2012 r., zmienionego rozporzadzeniem Parla-
mentu Europejskiego i Rady (UE) 2021/2117 z dnia 2 grudnia 2021 r.

Zmiana kwasowosci oliwy z oliwek najwyzszej jakosci z pierwszego ttoczenia wynika z klasyfikacji kwasowosci
zawartej w przepisach majacych zastosowanie do oliwy z oliwek.

Skreslono dominujaca dlugos¢ fali, poniewaz odnosi si¢ ona do wskaznika dojrzewania. Obecnie, w zwiazku ze
wzrostem $redniej temperatury i wplywem suszy na region Trds-os-Montes, ktéra powoduje wzrost wystgpowa-
nia szkodnikéw/choréb (np. antraknozy drzewa oliwnego), przyspiesza si¢ zbiory w celu ograniczenia iloci
materiatu inokulacyjnego w roslinach uprawianych nastepczo.

Skresla si¢ sekcje dotyczaca alkoholi alifatycznych, poniewaz parametr ten stanowi kryterium rozréznienia
oliwy lampante, oliwy rafinowanej i oliwy z wytloczyn z oliwek w powigzaniu z erytrodiolem i uwaolem. Nie
jest to cecha wlasciwa dla ,Azeite de Trds-os-Montes”.

Skresla sie sekcje dotyczaca woskéw, poniewaz obecna warto$é dla oliwy z oliwek z pierwszego tloczenia
wynosi 150 mg/kg lub mniej i nie jest to parametr wyrdzniajacy ,Azeite de Tras-os-Montes”.

Warto$ci kwaséw thuszczowych odnoszace si¢ do kwasu palmitynowego, stearynowego, oleinowego, linolo-
wego i linolenowego zmieniono ze wzgledu na zmiany klimatu, gtéwnie wzrost $redniej temperatury i wplyw
suszy na region Trds-os-Montes, ktéra powoduje wzrost wystepowania szkodnikéw/choréb (np. antraknozy
drzewa oliwnego). Prowadzi to do przyspieszenia zbioréw obecnych upraw oliwek jako sposobu oraz w celu
ograniczenia ilo$ci materiatu inokulacyjnego w roslinach uprawianych nastepczo.

Jesli chodzi o zawarto§¢ kwasu palmitynowego (C16:0), wielu autoréw, ktérych prace skonsultowano, w tym
Esmaeili i in. (2012) oraz Beltran i in. (2004), odnosi si¢ do wplywu temperatury na zawarto$¢ kwasu palmity-
nowego. Twierdzg oni, Ze nizsze temperatury wplywaja na spadek zawartosci kwasu palmitynowego. W odnie-
sieniu do dojrzewania zawarto$¢ palmitynowego kwasu tluszczowego w bardziej dojrzalych oliwkach jest niz-
sza. Podobna sytuacja wystepuje w przypadku kwaséw tluszczowych C18:0, C18:2 i C18:3, natomiast
w przypadku C18:1, co do ktérego Aguilera i in. (2005) wskazujg, Ze profil kwaséw tluszczowych moze sig r6z-
ni¢ w zaleznosci od wysokosci bezwzglednej, nienasycenie moze rosna¢ wraz ze wzrostem szerokosci geogra-
ficznej, a zawarto$¢ kwasu oleinowego moze spadaé wraz ze wzrostem temperatury w owocach, gdy oliwa two-
rzy si¢ w owocach.
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W tym kontekscie $rednie temperatury, gléwnie wiosna i latem, s zazwyczaj wyzsze w gminach regionu Trés-os-
Montes.

Zmiana ta ma wplyw na jednolity dokument.

4. Poprawka — Prezentacja handlowa

Obecne brzmienie:
Brzmienie art. 12 przepiséw dotyczacych produkgji

Oliwa z oliwek z pierwszego tloczenia i oliwa z oliwek najwyzszej jakosci z pierwszego tloczenia, ktére sa objete
klasyfikacja nazwy pochodzenia (NP), pakuje si¢ wylacznie w pojemniki o maksymalnej pojemnosci pigciu (5)
litréw. Pakowaniem zajmujg si¢ wyspecjalizowane przedsigbiorstwa z siedziba w okreslonym regionie i upowaznione
przez Stowarzyszenie producentéw oliwek z Trds-os-Montes i Alto Douro (Associagio de Olivicultores de Trds-os-Mon-
tes e Alto Douro — AOTAD). Do pakowania uzywa si¢ materialu dopuszczonego przez Komisje Europejska. Nie zez-
wala si¢ na stosowanie tworzywa sztucznego w przypadku oliwy z oliwek objetej klasyfikacja NP. W zalgczniku
znajduje si¢ wzor jednego z pojemnikéw na oliwe z oliwek objeta klasyfikacja NP.

Proponowana zmiana:
Prezentacja handlowa

Oliwa z oliwek z pierwszego tloczenia i oliwa z oliwek najwyzszej jakosci z pierwszego tloczenia ,Azeite de Trés-os-
Montes” pakowane sg w pojemniki o maksymalnej pojemnosci pigciu (5) litrow.

Pakowanie odbywa si¢ na geograficznym obszarze produkcji przez podmioty upowaznione przez grupe producen-
tow. Material uzywany do produkcji opakowan musi by¢ obojetny i bezpieczny w kontakcie z oliwg z oliwek.
Dopuszcza si¢ stosowanie 1zejszych opakowan dostosowanych do aktualnych oczekiwan rynku.

Uzasadnienie:

1. Przepisy dotyczace prezentacji i pakowania muszg by¢ zawarte w opisie produktu, zatem brzmienie pozostaje,
ale ulega aktualizacji.

2. Zmiana ma wplyw na jednolity dokument

5. Zmiana — Okre$lenie obszaru geograficznego

Obecne brzmienie:

Brzmienie i mapy w specyfikacji produktu

Obszar geograficzny jest ograniczony do gmin:

— Mirandela;

— Vila Flor;

— Alfandega da Fé;

— Macedo de Cavaleiros;

— Vila Nova de Foz Coa;

— Carrazeda de Ansides;

— Valpagos, solectwa Sonim, Barreiros, Santa Valhg, Vilarandelo, Fornos do Pinhal, Possacos, Valpacos, Vassal,
Santiago da Ribeira, Algeriz, Sanfins, Rio Torto, Agua Revés e Castro, Santa Maria de Emeres, Canavezes i Sdo
Pedro de Veiga de Lila;

— Murga, sotectwa Vales, Palheiros, Murga, Noura i Candedo;

— Moncorvo, sotectwa Lousa, Cabega Boa, Castedo, Horta da Vilarica, Adeganha, Torre de Moncorvo, Cardanha,
Larinho, Felgueiras, Felgar i Souto da Velna;

— Mogadouro, solectwa Valverde, Paradela, Mogadouro, Brunhoso, Castro Vicente, Vale da Madre Remondes, Sou-
telo i Azinhoso;

— Vimioso, sotectwo Santulhio;
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Braganca, solectwa Izeda i Macedo de Mato.

Proponowana zmiana:

Obszar geograficzny jest ograniczony do gmin:

Mirandela;

Vila Flor;

Alfandega da F¢é;
Macedo de Cavaleiros;
Vila Nova de Foz Coa;
Carrazeda de Ansides;

Valpacos, solectwa Sonim, Barreiros, Santa Valhq, Vilarandelo, Fornos do Pinhal, Possacos, Valpacos, Vassal,
Santiago da Ribeira, Algeriz, Sanfins, Rio Torto, Agua Revés e Castro, Santa Maria de Emeres, Canavezes i Sdo
Pedro de Veiga de Lila;

Murca, sotectwa Vales, Palheiros, Murca, Noura i Candedo;

Moncorvo, sotectwa Lousa, Cabeca Boa, Castedo, Horta da Vilarica, Adeganha, Torre de Moncorvo, Cardanha,
Larinho, Felgueiras, Felgar i Souto da Velna;

Mogadouro, solectwa Valverde, Paradela, Mogadouro, Brunhoso, Castro Vicente, Vale da Madre Remondes, Sou-
telo i Azinhoso;

Vimioso, sotectwo Santulhio;

Braganca, sofectwa Izeda i Macedo de Mato.

Uzasadnienie:

1.

Obszar ten obejmuje calg gming Valpacos, poniewaz nieuwzglednione solectwa majg warunki glebowo-klima-
tyczne obszaru Terra Quente w Trds-os-Montes oraz obszaru Alto Tamega i znajduja si¢ na wysokosci od 400
do 1300 m. n.p.m.

Obszar ten obejmuje calg gmine Murca, poniewaz nieuwzglednione solectwa majg warunki glebowo-klima-
tyczne obszaru Terra Quente w Tras-os-Montes i znajdujg si¢ na wysokosci od 400 do 1 300 m. n.p.m.

Solectwo Vales wskazane jako nalezace do gminy Murca nalezy do gminy Valpagos.

3.

Obszar ten obejmuje calg gming Moncorvo, poniewaz nieuwzglednione solectwa majg warunki glebowo-klima-
tyczne obszaru Terra Quente Trds-os-Montes i znajduja si¢ na wysokosci od 400 do 1 300 m. n.p.m.

W odniesieniu do gmin Mogadouro i Braganga dodano solectwa wynikajace ze zmiany solectw z 2013 r.:

a) Zwiazek solectw Mogadouro, Valverde, Vale de Porco i Vilar de Rei;

b) Zwigzek solectw Izeda, Calvelhe i Paradinha Nova.

Dolaczono zaktualizowang mapg.

Rozszerzenie obszaru geograficznego na sgsiadujgce solectwa tej samej gminy o takich samych warunkach gle-
bowo-klimatycznych nie narusza ani nie uniewaznia zwiazku przyczynowego wykazujacego, ze jakos¢ i wlasci-
wosci ,Azeite de Trds-os-Montes” s3 duzej mierze lub wylacznie zwigzane ze szczeg6lnym Srodowiskiem geo-

graficznym, w tym jego czynnikami naturalnymi i ludzkimi.

Zmiana ma wplyw na jednolity dokument

Zmiana — Dowody potwierdzajace, ze produkt pochodzi z okre$lonego obszaru geogra-
ficznego
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Obecne brzmienie:

[- Brzmienie zaczerpnigte z Przepiséw technicznych

Artykut 4

1. Pozwolenie na uzywanie znaku certyfikujacego, o ktérym mowa w art. 2, jest uzaleznione od systematycz-
nego monitorowania przez Migdzybranzowe Stowarzyszenie Producentéw Oliwy z Oliwek z Trds-os-Montes i Alto
Douro (Associagio Inter-Profissional do Azeite de Trds-Os-Montes e Alto Douro — AIATAD) warunkéw wytwarzania i pro-
dukcji majacych zastosowanie do producentéw upowaznionych przez AOTAD do stosowania nazwy pochodzenia
,Azeite de Tras-os-Montes”.

1. Dzialania monitorujgce skupiaja si¢ na nastgpujacych obszarach:
a) warunkach zbioru, pakowania, transportu i przechowywania oliwek;
b) wlasciwosciach surowcow;

¢) zasadach technicznych i zasadach higieny stosowanych przy przyjmowaniu i produkgji oliwy z oliwek (w tym
pobieraniu prébek oliwek i oliwy z oliwek);

d) zasadach dotyczacych pakowania oliwy z oliwek.

2. W tym celu urzgdnicy AIATAD beda systematycznie sprawdzaé zgodnos$¢ z kazdym z punktéw przepiséw
dotyczgcych produkcji AOTAD i zawsze sporzadza odpowiednie sprawozdanie.
Artykut 5

AOTAD dostarczy AIATAD kopig karty rejestracyjnej z opisem kazdego producenta (...)

Artykut 7

2. Dzialania monitorujgce skupiajg si¢ na nastgpujacych obszarach:
a) warunkach zbioru, pakowania, transportu i przechowywania oliwek;
b) wlasciwosciach surowcéw;

¢) zasadach technicznych i zasadach higieny stosowanych przy przyjmowaniu i produkgji oliwy z oliwek (w tym
pobieraniu prébek oliwek i oliwy z oliwek);

d) zasadach dotyczacych pakowania oliwy z oliwek.

I - Przepisy dotyczace produkgji

Artykut 1

Kazdy producent oliwek jest zobowiazany zglosi¢ posiadane gaje oliwne, liczb¢ drzew oliwnych w kazdym gaju,
liczbe drzew oliwnych kazdej odmiany i odpowiadajacg im produkgje.

Artykut 11

8. Oliwe z oliwek produkuje si¢ i pakuje w zaktadzie uprzednio zatwierdzonym przez AOTAD.

Zaktad musi znajdowac si¢ w okreslonym regionie.

Proponowana zmiana:

Aby udowodnic, ze ,Azeite de Trds-os-Montes” pochodzi z danego obszaru geograficznego, calemu procesowi pro-

dukgji oliwy z oliwek towarzyszy dokumentacja w wersji papierowej, obejmujaca kontrole na miejscu, a takze kon-
trole analityczne i organoleptyczne produktu.
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Kazdy podmiot, ktory zamierza uzywaé nazwy pochodzenia ,Azeite de Tras-os-Montes”, ma obowigzek przekazaé
grupie producentéw przedstawione ponizej o$wiadczenia oraz aktualizowaé dokumenty i zapisy zgodnie z ustano-
wionymi warunkami i terminami.

6.1 Okreslenie podmiotéw gospodarczych

Kazdy podmiot gospodarczy, ktdry zamierza uzywaé nazwy pochodzenia ,Azeite de Trds-os-Montes”, musi zobo-
wigzal sie do przestrzegania specyfikacji i innych zalgczonych dokumentéw przez przestanie grupie producentéw
deklaracji tozsamo$ci zawierajacej nastepujace informacje:

— informacje o podmiocie gospodarczym (nazwa, status, dziatalnosc);

— w przypadku producentéw oliwek — opis i cechy charakterystyczne dzialek (liczba drzew oliwnych w kazdym
gaju oliwnym, liczba drzew oliwnych kazdej odmiany i odpowiadajgca im produkcja);

— w przypadku przetworcéw — opis metod produkeji oliwy z oliwek.

W przypadku nowych podmiotéw gospodarczych deklaracje nalezy przestaé:

a) przed 31 marca roku poprzedzajacego pierwsze zbiory oliwek, ktére moga by¢ objete nazwa ,Azeite de Trds-os-
Montes”;

b) przed 31 sierpnia roku poprzedzajacego pierwsze przetworzenie oliwy, ktéra moze zostaé objeta nazwa ,Azeite
de Trds-os-Montes”, w przypadku przetwércow oliwy z oliwek.

6.2. Roczna deklaracja dotyczaca zbioru oliwek

Producenci oliwek musza zlozy¢ deklaracje dotyczacg zbioru oliwek przed 15 lutego roku nastgpujacego po danym
zbiorze, w ktdrej okreslajg obszary i wielkoSci zbioré6w oraz przeznaczenie oliwek.

a) Roczna deklaracja dotyczaca catkowitego lub czg¢sciowego braku produkgji

W razie potrzeby kazdy producent oliwy z oliwek moze, przed 31 marca biezacego roku, ztozy¢ roczng deklaracje
o braku zamiaru prowadzenia produkcji w odniesieniu do catosci lub czg$ci swojej produkgji.

Deklaracja ta zawiera wykaz zidentyfikowanych dzialek, z ktérych produkeja nie zostanie objeta nazwa pochodzenia
,Azeite de Trs-os-Montes”.

b) Ksigga terenowa

Kazdy producent oliwek prowadzi aktualng ksiege terenowg lub inny dokument umozliwiajacy zapisywanie operacji
uprawowych przeprowadzonych na dzialkach oraz odpowiednie dane dotyczace: ilosci i usunigcia przycinanego

drewna, metod prowadzenia upraw, zakoficzenia nawadniania, zbioréw, ilosci, dojrzatosci i stanu zdrowia owocoéw
oraz dostarczenia oliwek do ttoczni.

Informacje zawarte w ksiedze terenowej podmiot przechowuje w danym roku i przez kolejne dwa lata.

¢) Ewidencja przetwarzania oliwy z oliwek

Podmioty gospodarcze dzialajace w sektorze oliwy z oliwek, ktére mogg stosowaé oznaczenie ,Azeite de Trds-os-
Montes”, musza zarejestrowal przemieszczenia umozliwiajgce okreslenie:

— dostawcy oliwek;
— ilosci i pochodzenia zebranych oliwek;
— ilosci i przeznaczenia wykorzystanych oliwek;

— ilosci i pochodzenia wyprodukowanej oliwy z oliwek.

Informacje te przechowuje podmiot gospodarczy w danym roku i przez kolejne dwa lata.
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d) Roczna deklaracja produkcji
Przetworcy muszg ztozy¢ deklaracje produkcji do 15 lutego roku nastepujgcego po zbiorach, z wyszczegélnieniem:

— ilosci wyprodukowanej oliwy z oliwek, ktéra moze by¢ objeta nazwa ,Azeite de Tras-os-Montes”, oraz nazwy
producentéw oliwek;

— ilodci oliwy z oliwek wyprodukowanej w charakterze ustugodawcy, w tym nazwy podmiotu, na rzecz ktérego
$wiadczono ustuge.

Przed sprzedaza oliwy z oliwek lub wprowadzeniem jej do obrotu po raz pierwszy i w minimalnym przedziale cza-
sowym umozliwiajacym przeprowadzenie kontroli przetwérca zamierzajacy wprowadzi¢ do obrotu oliwe z oliwek
z nazwa ,Azeite de Trds-os-Montes” musi ztozy¢ deklaracje okreslajacg ilo$¢ oliwy z oliwek, ktérg zamierza wprowa-
dzi¢ do obrotu, ze wskazaniem partii i miejsca przechowywania produktu.

Przed 15 lutego roku nastepujacego po roku zbioréw wspomniane podmioty gospodarcze muszg ztozy¢ deklaracje
okreslajaca ilos¢ wyprodukowanej oliwy z oliwek, ze wskazaniem partii i miejsce przechowywania produktu.

Roczna deklaracja zapasow

Przetworcy wprowadzajacy do obrotu oliwe z oliwek objeta nazwa ,Azeite de Trds-os-Montes” muszg przedstawié
deklaracje zapaséw oliwy z oliwek przed 1 listopada kazdego roku, z okresleniem ilo$ci przechowywanej oliwy z oli-
wek objetej nazwa ,Azeite de Trds-os-Montes”.

Uzasadnienie:

1. Dowody potwierdzajace, ze produkt pochodzi z okre$lonego obszaru geograficznego, zostaly wyszczegdlnione
w dwdch rozporzadzeniach dotgczonych do specyfikacji produktu.

2. Proponuje si¢ nowe, zmienione w nastgpujacy spos6b brzmienie:

a) dla producentéw i przetworcéw — terminy przekazywania informacji oraz nowe deklaracje dotyczace produkcji
i zapasow;

b) skreslono calg procedurg¢ dotyczaca szczegdlowych zasad monitorowania, poniewaz specyfikacja produktu
musi obejmowaé wylgcznie procedury zapewniane przez podmioty gospodarcze w celu udowodnienia pocho-

dzenia produktéw, surowcéw i innych aspektéw, ktére wedtug specyfikacji produktu musza pochodzi¢ z okres-
lonego obszaru geograficznego.

Nie jest konieczne ustanowienie szczegétowych zasad monitorowania, ktére nalezy zawrze¢ w planie kontroli.

3. Zmiana ta nie ma wplywu na jednolity dokument.

7. Zmiana — Opis metody produkcji

Odmiany

Obecne brzmienie:

Brzmienie zaczerpnigte z art. 2 przepiséw dotyczacych produkgji

1. Do sadzenia nowych drzew oliwnych nalezy wykorzystaé material roslinny zalecany przez AOTAD.

2. Producent oliwek jest zobowigzany do stosowania nastgpujacych zalecanych odmian: Verdeal Transmontana,
Madural, Cobrangosa i Cordovil.

Proponowana zmiana:

,Azeite de Trds-os-Montes” pochodzi z oliwek odmian Transmontana, Madural, Cobrangosa i Cordovil oraz z innych
tradycyjnych odmian zatwierdzonych przez grupe producentéw.

Uzasadnienie:
Metody produkcji pochodzg z przepiséw dotyczacych produkeji dolaczonych do specyfikacji produktu.

We wniosku aktualizowano brzmienie.
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8. Zmiana — Gesto$¢ nasadzen

Obecne brzmienie: Nie dotyczy
Proponowana zmiana:

Na kazde drzewo muszg przypadal co najmniej 24 metry kwadratowe powierzchni. Powierzchnig te oblicza sig,
mnozgc dwie odlegtosci miedzy rzedami i odstep miedzy drzewami.

Minimalna odleglo$¢ miedzy drzewami wynosi co najmniej 4 metry.

Uzasadnienie:

1. Metody produkcji pochodzg z przepiséw dotyczacych produkeji dotaczonych do specyfikacji produktu.

Zmiana ta ma na celu ustanowienie norm chronigcych odmiany drzew oliwnych wykorzystywanych do produkeji
~Azeite de Trds-os-Montes”. Jest to rowniez dzialanie sprzyjajace zréwnowazonemu rozwojowi.

9. Zmiana — Nowe nasadzenie

Obecne brzmienie:

Brzmienie zaczerpnigte z przepiséw dotyczacych produkgji

Artykut 2
1. Do sadzenia nowych drzew oliwnych nalezy wykorzysta¢ material rolinny zalecany przez AOTAD.
2. Producent oliwek jest zobowigzany do stosowania nastgpujacych zalecanych odmian: Verdeal Transmontana,

Madural, Cobrancosa i Cordovil.

Artykut 3

Aby zalozy¢ gaj oliwny, grunty nalezy oczysci¢ z kamieni, zaora¢ krzyzowo, skaryfikowa¢, zbronowa¢, a w razie
potrzeby takze odwodnic.

Proponowana zmiana:

W celu przygotowania gruntu do zalozenia gaju oliwnego nalezy przeprowadzi¢ nastgpujace czynnosci: oczyszcze-
nie z kamieni, orke krzyzows, skaryfikacje, bronowanie, a takze, w razie potrzeby, odwodnienie.

Grupa producentéw musi zatwierdzi¢ material roslinny przeznaczony do nasadzenia.

Uzasadnienie:

1. Metody produkcji pochodzg z przepiséw dotyczacych produkeji dotaczonych do specyfikacji produktu.
2. We wniosku aktualizowano brzmienie.

10. Zmiana — Utrzymanie gajéw oliwnych

Obecne brzmienie:

Brzmienie zaczerpniete z przepiséw dotyczacych produkciji

Artykut 4

Producent oliwek jest zobowigzany oczyszczaé glebe z chwastoéw i innych rodzajéw pokrywy roslinnej.

Artykut 5

Drzewa nalezy przycinac co okoto dwa lata, gdy liScie w koronach drzew sg zbyt zwarte i nie otrzymuja wystarczaja-
cej ilodci Swiatla, aby nie obniza¢ zdolnosci produkcyjnej gajow oliwnych.

12/39
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Artykut 6
1. Nalezy stosowaé $rodki poprawiajace wlasciwosci gleby lub nawozy, gdy analizy gleby wykazg taka
koniecznos¢.
2. Srodki ochrony roslin nalezy stosowaé wéwczas, gdy szkodniki lub choroby wystepuja w nastgpujacych

fazach fenologicznych:

a)

faza zimowa: w przypadku pojawienia si¢ raka drzewa oliwnego, nalezy si¢ go pozby¢ przez usuniecie podtrzy-
mujacych go galezi lub przez usunigcie poszczeg6lnych zmian, jezeli nie s liczne.

Blizny powstate w wyniku przycinania nalezy zdezynfekowaé za pomocg pasty wykonanej z 250 g siarczanu
miedzi, 250 g tlenku wapnia i 3 | wody. Narzedzia do przycinania nalezy dezynfekowac bezposrednio po uzyciu
na drzewach dotknietych chorobg za pomocg 2 % roztworu chlorku rteci (IT) lub 4 % dostepnego w sprzedazy
roztworu formaldehydu (formaliny).

Nalezy zachowa¢ tygodniowy bezpieczny odstep czasu.

W fazie, o ktdrej mowa powyzej, w przypadku pojawienia si¢ rytownika Phloeotribus scarabeaoides, przycieta
galaz nalezy spali¢, aby zapobiec rozprzestrzenianiu si¢ tego szkodnika. Szkodnik ten nie stwarza zagrozenia
w zdrowych gajach oliwnych w dobrym stanie wzrostu.

W fazie od poczatku wzrostu do wyksztalcenia si¢ pakow kwiatowych pawia plamke nalezy zwalczaé wowczas,
gdy wystepuja czeste i nasilone ogniska oraz gdy utrzymuje si¢ wysoka wilgotno$¢ i temperatura miedzy
10°Ca25°C

Chorobe t3 mozna zwalcza¢ tlenochlorkiem miedzi, tlenochlorkiem miedzi + zinebem (Srodek zapobiegawczy),
zinebem i ziramem (§rodek zapobiegawczy).

Nalezy zachowa¢ tygodniowy bezpieczny odstep czasu w przypadku kazdego z powyzszych produktéw.

W fazie, o ktérej mowa powyzej, w przypadku pojawienia si¢ Euphyllura olivina, nalezy stosowa¢ zabiegi jedynie
w powaznie dotknigtych chorobg gajach oliwnych. Oprysk nalezy prowadzi¢ pod wysokim ci$nieniem na kolo-
nie Euphyllura olivina chronione puszystg powloka.

Dopuszczono do stosowania nastgpujace substancje czynne: dimetoat (szeSciotygodniowy bezpieczny odstep
czasu), dimetoat fosfamidon (pigciotygodniowy bezpieczny odstep czasu) i paration (trzytygodniowy bez-
pieczny odstep czasu).

W fazie miedzy momentem, w ktérym paki kwiatowe pecznieja, a chwila, gdy korony staja si¢ catkowicie
widoczne, nalezy zwalcza¢ ¢me oliwng jedynie w przypadku bardzo niewielkiej liczby kwiatow i w gajach oliw-
nych powaznie dotknigtych obecnoscig szkodnika. Bardzo wazne jest wykonywanie zabiegébw w poblizu
miejsca otwarcia kwiatéw. Do tych zabiegéw mozna stosowaé nastgpujace substancje czynne: karbaryl.

Producent oliwek jest zobowigzany oczyszczaé glebe z chwastéw

Nalezy stosowaé Srodki poprawiajgce wlasciwosci gleby lub nawozy, gdy analizy gleby wykaza taka
koniecznos¢.

Nalezy stosowal $rodki ochrony rolin, jezeli szkodniki lub choroby wystepuja w réznych fazach fenologicz-
nych.

Drzewa oliwne nalezy przycina¢ co najmniej raz na dwa lata, zawsze w przypadku zbyt zwartych lisci w koro-
nach drzew, ktére nie przepuszczajg wystarczajacej ilosci $wiatla, aby nie obnizaé zdolnosci produkeyjnej i nie
naraza¢ zdrowia gaju oliwnego.

Przycigte drewno usuwa si¢ z gaju lub rozdrabnia na miejscu przed kolejnym zbiorem.

malation (jednotygodniowy bezpieczny odstep czasu), diazinon, dimetoat, etoat metylu, formotion, fention
(szesciotygodniowy bezpieczny odstep czasu), fosfamidon z pigciotygodniowym bezpiecznym odstgpem czasu.

Nie zaleca si¢ stosowania zabiegéw w latach obfitego kwitnienia.

W fazie, o ktérej mowa w powyzszym punkcie, aby zwalczaé ryjkowce i wciornastki oraz jezeli konieczne jest
zwalczenie ¢my oliwnej, nalezy wybra¢ srodki ochrony roélin, ktére nadaja si¢ do jednoczesnego zwalczania
tych szkodnik6w.
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W przypadku wciornastkow nalezy prowadzi¢ oprysk srodkami ochrony roslin pod wysokim ci$nieniem na lis-
cie, galezie i pnie. Do zabiegéw mozna stosowa¢ dimetoat z szeSciotygodniowym bezpiecznym odstepem czasu
oraz paration z trzygodniowym bezpiecznym odstgpem czasu.

g) W odniesieniu do fazy, o ktérej mowa w lit. e) tego samego punktu, mozna zastosowac zabiegi przeciwko Eup-
hyllura olivina, jezeli nie zastosowano ich w przypadku, o ktérym mowa w lit. ¢), a takze w przypadku duzego
porazenia.

Do zabiegéw mozna stosowaé nastgpujace substancje czynne: dimetoat z szesciotygodniowym bezpiecznym
odstepem czasu, fosfamidon z pigciotygodniowym bezpiecznym odstepem czasu oraz paration z trzytygodnio-
wym bezpiecznym odstgpem czasu.

h) Najlepszym momentem na zwalczanie wciornastkéw na drzewach oliwnych jest faza wzrostu owocéw (faza
pierwsza), przy czym zabieg wykonuje si¢ jak najszybciej po zawigzaniu si¢ owocow.

Do zabiegéw mozna stosowac karbaryl, malation (jednotygodniowy bezpieczny odstep czasu), dimetoat, diazi-
non, etoat metylu, formotion, fention (wszystkie z szeSciotygodniowym bezpiecznym odstepem czasu) i fosfa-
midon (pigciotygodniowy bezpieczny odstep czasu).

i) W fazie, o ktérej mowa w poprzednim punkcie, nalezy zwalczaé ryjkowce i wciornastki, jezeli nie zastosowano
zadnego zabiegu w fazie migdzy pecznieniem pagkéw a momentem, w ktérym korony sg catkowicie widoczne,
a takze w przypadku duzego porazenia.

W odniesieniu do wciornastkéw zob. lit. h). Jezeli konieczne jest zwalczanie tych szkodnikéw i niezbedne jest
rozwazenie zwalczania wciornastkow, nalezy wybra¢ $rodki owadobdjcze przeznaczone do ich jednoczesnego
zwalczania.

Do zabiegdw mozna stosowal nastepujace substancje czynne: dimetoat z sze$ciotygodniowym bezpiecznym
odstepem czasu i paration z trzytygodniowym bezpiecznym odstepem czasu.

j) W odniesieniu do fazy obejmujacej wzrost owocow (faza druga) nalezy zwalczad tarcznika oliwkowca w gajach
oliwnych powaznie dotknietych obecnoscig tego szkodnika. Najlepszy czas na zabiegi to sierpien i polowa
wrzesnia (wtedy wystepuje najwiecej skupisk).

Do zabiegdw mozna uzy¢ nastepujacych substancji czynnych: metydationu (z o$miotygodniowym bezpiecz-
nym odstepem czasuy), oleju letniego + parationu oraz parationu z trzytygodniowymi bezpiecznymi odstepami
czasu.

k) W fazie, o ktérej mowa w poprzednim punkcie, muszke oliwng zwalcza si¢ w nastepujacy sposéb:

W przypadku drzew oliwnych przeznaczonych do produkeji oliwy z oliwek nalezy stosowaé zabiegi tylko
wtedy, gdy zywe larwy znajduja sic w 10 % oliwek. W przypadku drzew oliwnych, w przypadku ktérych taki
poziom porazenia wystepuje od polowy lipca do konica sierpnia, zabieg nalezy wykonaé¢ dwukrotnie: po raz
pierwszy po potwierdzeniu poziomu porazenia, po raz drugi miesigc péZnie;j.

W przypadku drzew oliwnych przeznaczonych do produkcji oliwek konserwowanych nalezy stosowaé butel-
kowe pulapki na muszki z 2 % roztworem siarczanu amonu lub 4 % roztworem fosforanu amonu, a zabieg
nalezy wykona¢ gdy tylko wzro$nie ilos¢ ztapanych much, jak wskazano na pulapkach.

Pojawienie si¢ kilku nagryzien wystarczajaco uzasadnia podjecie natychmiastowych dzialan Substancjami czyn-
nymi stosowanymi w zabiegach sg dekametryna, trichlorfon (jednotygodniowy bezpieczny odstep czasu), dia-
zynon, dimetoat i etoat metylu, formation i fention z sze$ciotygodniowymi bezpiecznymi odstgpami czasu
oraz fosmet (dwutygodniowy bezpieczny odstep czasu).

W odniesieniu do muszki oliwnej nalezy zastosowa¢ nastepujacg technike pobierania probek w celu okreslenia
odsetka zaatakowanych owocow: nalezy wybrac sze$¢ (6) drzew oliwnych, ktére charakteryzuja si¢ Srednig wiel-
koscig i poziomem produkcji oraz sa reprezentatywne dla gaju oliwnego, wykluczajagc tym samym drzewa z naj-
wickszg lub najmniejszg iloscia oliwek. Do celéw doboru préby nie nalezy wybiera drzew oliwnych znajduja-
cych si¢ na bardzo suchych lub bardzo chlodnych obszarach, poniewaz zachowanie pasozytéw na tych
obszarach jest nietypowe.

Po oznakowaniu drzew nalezy raz na tydziefi pobiera¢ probki od momentu pojawienia si¢ pierwszych oznak
wskazujgcych na rozpoczecie skladania jaj, co zwykle przypada na poczatek sierpnia. Nalezy pobraé 150 oliwek
z gornej, Srodkowej i dolnej czesci kazdego z tych drzew.

Oliwki z szesciu drzew nalezy zmieszaé w plastikowej torbie, aby utworzy¢ ogdlna probke. Probke te nalezy
nastepnie zmniejszy¢ do 200 oliwek do celéw analizy.
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Kazda oliwke nalezy badaé przy uzyciu szkla powigkszajacego, uzywajac ostrza do rozcigcia kazdej oliwki,
w ktérej podejrzewa si¢ obecno$¢ pasozytow.

Na podstawie tego badania nalezy odnotowac liczbg oliwek z zywymi larwami i obliczy¢ warto$¢ procentows
wedlug nastepujacego wzoru: % liczba oliwek z zywymi larwami x 100 calkowita liczba badanych oliwek (200).

)  Antraknoz¢ drzewa oliwnego zwalcza si¢ zapobiegawczo przed dojrzewaniem.

Zwykle wystarczy zastosowal zabiegi w okresie od polowy wrze$nia do potowy pazdziernika, najlepiej przed
wystapieniem pierwszych jesiennych opadéw. W przypadku czestych opadow nalezy wykonaé zabieg po raz
drugi. Substancjami czynnymi wykorzystywanymi do zabiegdw sa: tlenochlorek miedzi + zineb z jednotygod-
niowymi bezpiecznymi odstgpami czasu.

m) W celu zwalczania pawiej plamki, cerkosporiozy i plesni wywolanej przez grzyby sadzakowe, ktére wystepuja

przed dojrzewaniem, mozna zastosowaé zabiegi wlasciwe dla antraknozy, poniewaz sg one takze skuteczne
w walce ze wspomnianymi grzybami.

Mozna stosowaé nastepujace substancje czynne: tlenochlorek miedzi, tlenochlorek miedzi + zineb, zineb
i ziram, z jednotygodniowymi bezpiecznymi odstepami czasu.

n) Muszki oliwne, ktére pojawiajg sie przed dojrzewaniem, nalezy zwalczaé w sposéb opisany w lit. k).

2. Nalezy przestrzega¢ bezpiecznych odstepow czasu, o ktérych mowa w pkt 2.

Proponowana zmiana:

Producent oliwek jest zobowigzany oczyszczaé glebe z chwastéw

Nalezy stosowa¢ $rodki poprawiajace wlasciwosci gleby lub nawozy, gdy analizy gleby wykaza taka koniecznos¢.
Nalezy stosowac §rodki ochrony roélin, jezeli szkodniki lub choroby wystepuja w roznych fazach fenologicznych.
Drzewa oliwne nalezy przycinaé co najmniej raz na dwa lata, zawsze w przypadku zbyt zwartych lisci w koronach
drzew, ktére nie przepuszczaja wystarczajacej ilosci $wiatta, aby nie obniza¢ zdolnosci produkeyjnej i nie narazaé
zdrowia gaju oliwnego.

Przyciete drewno usuwa si¢ z gaju lub rozdrabnia na miejscu przed kolejnym zbiorem.

Uzasadnienie:

1. Metody produkcji pochodzg z przepiséw dotyczacych produkeji dotaczonych do specytikacji produktu.

2. Oprécz aktualizacji pierwotnego brzmienia we wniosku wprowadza si¢ nastepujace zmiany:

a) skresla si¢ okreslone Srodki ochrony roélin, poniewaz nie sg one cechg charakterystyczng ,Azeite de Trds-os-
Montes” oraz istniejg szczeg6lne przepisy dotyczace ich stosowania.

b) Skresla si¢ praktyki, ktére s3 obecnie niezréwnowazone i szkodliwe dla srodowiska, takie jak oczyszczanie gleby
z pokrywy roslinne;j.

11. Zmiana - Zbiory

Obecne brzmienie:

Brzmienie art. 7 przepisow dotyczacych produkdji:

Zbi6r owocow nalezy rozpoczaé wowczas, gdy stan ich dojrzalosci miesci sie miedzy etapem 4 (czarna skérka i zie-
lony miazsz) a etapem 5 (czarna skorka i fioletowy miazsz) Oliwki zbiera si¢ recznie lub za pomoca srodkéw mecha-
nicznych. Oliwki nalezy wysta¢ do tloczni niezwlocznie po ich zebraniu. Od ogdlnej partii nalezy oddzieli¢ oliwki,
ktére spadly z drzew.

Proponowana zmiana:

Grupa producentéw co roku ustala date zbioréw. Zbidr owocdw nalezy rozpoczaé wowezas, gdy stan ich dojrza-
tosci miesci si¢ migdzy etapem 4 (czarna skorka i zielony migzsz) a etapem 5 (czarna skoérka i fioletowy migzsz)
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Koniec zbioréw oliwek, ktére moga by¢ objete nazwa ,Azeite de Trds-os-Montes”, ustala si¢ na pigédziesiaty piaty
dzien po rozpoczeciu zbioréw. Oliwki zbiera si¢ bezposrednio z drzew bez uzycia produktéw przyspieszajacych
zbieranie owocéw lub w spos6b mechaniczny z obowigzkowym uzyciem sieci lub innego zbiornika umieszczonego
pod drzewem w celu ich zebrania

Zabrania si¢ stosowania sieci stalych.
Nie mozna wykorzystywac oliwek zebranych z ziemi.

Oliwki nadajace si¢ do produkgji oliwy z oliwek z nazwa ,Azeite de Trds-os-Montes” przechowuje si¢ w skrzyniach
lub na paletach oraz dostarcza do tloczni najpézniej w ciggu jednego dnia po zbiorze.

Uzasadnienie:
Metody produkcji pochodzg z przepiséw dotyczacych produkeji dolaczonych do specyfikacji produktu.

We wniosku zaktualizowano brzmienie i poprawiono niektére aspekty zwiazane ze zbiorami, ktére majg zasadnicze
znaczenie dla utrzymania jakosci oliwy z oliwek.

12. Zmiana - Produkcja oliwy z oliwek

Obecne brzmienie:

Brzmienie przepiséw dotyczacych produkgji:

Artykut 8

Oliwki nalezy w miar¢ mozliwosci pakowaé w skrzynie z tworzywa sztucznego, ktére mozna réwniez wykorzystaé
do transportu. Ewentualnie mozna je przewozi¢ luzem, jezeli sg nalezycie zabezpieczone.

Artykut 11

1. Produkgja oliwy z oliwek rozpoczyna si¢ gdy oliwki trafig do tloczni. Oliwki nalezy umy¢ i oczyscié z lisci
przed skladowaniem lub przetworzeniem. Oliwek nie mozna przechowywaé dluzej niz przez dwa dni, aby uniknaé
wzrostu kwasowosci lub pojawienia si¢ jakichkolwiek wad.

2. Oliwki nalezy rozdrobni¢ w taki sposéb, aby pasta nie byla ani bardzo rzadka, ani bardzo gesta, gdyz utrud-
nia to oddzielenie jej od oliwy.

3. Nalezy zwigksza¢ rozmiar sita z biegiem sezonu, aby zapobiec powstawaniu emulsji, gdy oliwki staja si¢ bar-
dzo dojrzale.

4. Malaksacja nie powinna trwa¢ krécej niz 55 minut w systemach ciaglych i 30 minut w systemach klasycz-
nych, a temperatura nie powinna przekracza¢ 20-32 °C. Jesli duza ilo$¢ wytloczyn przylega do topat miksera, ozna-
cza to, Ze pasta nie zostala dobrze wymieszana. Przy ostatniej fopacie miksera oliwa powinna ptywaé na powierz-
chni.

5. Nalezy regularnie czysci¢ wylot spustowy w dekanterze. Aby ponownie uruchomi¢ dekanter, nalezy umozli-
wi¢ lopatom osiggniecie maksymalnej predkosci obrotowej i dopiero wtedy dodaé paste. Temperatura wody
w dekanterze nie moze przekraczaé 40 °C.

Sita nalezy czysci¢ codziennie strumieniem goracej wody, aby zapobiec przedostaniu si¢ substancji stalych do wird-
wek pionowych.

6.  Wiréwke separujacg wode z migzszu nalezy czy$ci¢ w zaleznosci od obecnosci substangji stalych, nie czgsciej
niz co godzing (odprowadzanie).

Zaniedbanie tej czynnosci spowoduje przedostanie si¢ oliwy z oliwek do odplywu.

Oliwa z oliwek powinna saczy¢ si¢ z wirdwki separujacej wodg z migzszu kropla po kropli, a nie $ciekaé ciagglym
strumieniem. Nalezy wymienia¢ pierScienie wirdwki pionowej w miare potrzeby. Oliwa z oliwek uzyskana z wiréwki
musi mie¢ zielonkawozolta barwe. Jesli oliwa jest zbyt ciemna i blyszczaca, oznacza to, ze temperatura jest zbyt
wysoka.
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Wiréwki pionowe nalezy rozbiera¢ raz w tygodniu w celu dokladnego czyszczenia. llos¢ wody dodanej do oliwy
z oliwek w wiréwce musi by¢ zawsze mniejsza niz ilo§¢ wprowadzonej oliwy z oliwek.

Temperatura dodanej wody nie moze przekraczac 35 °C.

(---) 9. Ttocznia musi by¢ czysta i znajdowa¢ si¢ w doskonalym stanie higienicznym. Strefa przetwarzania powinna
by¢ wolna od zapachéw, poniewaz oliwa z oliwek fatwo je przyjmuje.

Proponowana zmiana:

Oliwa z oliwek zawsze powstaje z mieszanki odmian oliwek wskazanych w pkt 5.1. Po zbiorze oliwki sg natych-
miast wysylane do ttoczni, pakowane w skrzynie z tworzywa sztucznego lub transportowane luzem, pod warun-
kiem ze sa nalezycie zabezpieczone.

Produkgja oliwy z oliwek rozpoczyna si¢ gdy oliwki trafia do tloczni. Oliwki nalezy umy¢ i oczyscié z lisci przed
skfadowaniem lub przetworzeniem.

Oliwek nie nalezy przechowywa¢ dtuzej niz przez dwa dni, aby zapobiec wzrostowi kwasowosci lub wadom senso-
rycznym oliwy.

Okres migdzy zbiorem a produkcja nie moze przekroczy¢ czterech dni.

Do ekstrakeji wykorzystuje si¢ wylacznie procesy mechaniczne, a na wszystkich etapach procesu pasty z oliwek nie
podgrzewa si¢ do temperatury powyzej 27 °C.

Oliwki nalezy rozdrobni¢ w taki sposdb, aby pasta nie byla ani bardzo rzadka, ani bardzo gesta, gdyz utrudnia to
oddzielenie jej od oliwy.

Wielkos( sita zwigksza sie trakcie sezonu, aby zapobiec powstawaniu emulsji z powodu dojrzewania oliwek.

Rozdrobniong paste malaksuje si¢ w temperaturze nieprzekraczajacej 20-32 °C przez co najmniej 55 minut w syste-
mach ciaglych i 30 minut w systemach klasycznych.

Pasta jest dobrze ubita, jesli na etapie ostatnich fopat miksera oliwa ptywa na powierzchni.
Temperatura wody dodawanej do miksera nie moze przekracza¢ 40 °C.
Temperatura wody dodawanej do wiréwki nie moze przekraczaé 35 °C, aby oliwa z oliwek nie byla zbyt ciemna.

Zabrania si¢ stosowania innych niz woda substancji pomocniczych w przetwérstwie w celu usprawnienia ekstrakcji
oliwy.

Nie dopuszcza si¢ Zadnej obrdbki przed ekstrakcjg, z wyjatkiem mycia i drylowania, a po ekstrakcji dopuszcza sig
jedynie dekantacje, odwirowywanie i filtrowanie.

Uzasadnienie:
Metody produkcji pochodzg z przepiséw dotyczacych produkcji dotaczonych do specyfikacji produktu.

We wniosku zaktualizowano brzmienie i usunigto praktyki, ktére nie sa szczegdlne dla produkgji ,Azeite de Trés-os-
Montes”, takie jak czyszczenie maszyn.

Proponowane zmiany nie usuwajg zwigzkéw wykazujgcych, ze jakos¢ lub wlasciwosci oliwy sa duzej mierze lub
wylacznie zwigzane z obszarem geograficznym i nie majg wplywu na jednolity dokument.

Elementy decydujace o zwigzku migdzy produktem a Srodowiskiem geograficznym

13. Zmiana — Specyfika obszaru geograficznego — czynnik ludzki

Obecne brzmienie: Brzmienie s. 7 specyfikacji produktu
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Geografia fizyczna — uksztaltowanie i nachylenie terenu w duzym stopniu wplywaja na nastgpujace procesy: erozje
(strome zbocza i wypukle formy uksztaltowania terenu), konserwacj¢ (fagodne zbocza) i akumulacje (wkleste formy
uksztaltowania terenu).

Krotka analiza geografii fizycznej regionu prezentuje dwa krajobrazy:

— Szereg réwnin o stosunkowo lagodnych wzniesieniach, wyrazniej zaznaczonych na plaskowyzu Mirandela
i w mniejszym stopniu na innych obszarach, takich jak Vimioso i Mogadouro, na potudnie od Bragancy,
w poblizu Macedo de Cavaleiros, Izeda, Alfandega da Fé, Freixo de Espada-a-Cinta, Figueira de Castelo Rodrigo,
Meda, Franco (migdzy Murcg a Mirandela), Jou, Rebordelo i Lebugdo. Obszary te charakteryzuja si¢ $rednig gle-
bokoscia gleb i mozna je uznaé za gtéwne obszary uprawy zbdz w regionie, przede wszystkim pszenicy tam,
gdzie jest cieplej, a gleba jest najbardziej zyzna, oraz zyta na mniej zyznych i najchlodniejszych obszarach zwig-
zanych z uprawa ziemniakéw;

— Szereg dolin, zwanych dolinami podgérskimi, o réznej wielkosci w zaleznosci od ich pochodzenia i lokalizacji.
Doliny te moga mie¢ znaczng powierzchnie, tak jak w przypadku Veiga de Chaves, Vale de Vila Pouca, Vale da
Vilarica, Veiga de Carvalhais, Veiga de Lila i Veiga da Camped, lub s3 niewielkie, jesli lezg w poblizu drég wod-
nych, mniej lub bardziej otwierajacych przestrzent miedzy wzniesieniami. Takie obszary wystepuja w calym
regionie. Gleba jest tutaj gleboka, chlodna i na ogét zyzna. Daje najwigksze plony zbéz lub tworzy trwale
pastwiska, nazywane lokalnie lameiros, ktore sg podstawa hodowli bydta.

HIPSOMETRIA - W celu lepszego zilustrowania uksztaltowania terenu na mapie zaznaczono pigé réznych obsza-
ré6w hipsometrycznych: do 400 m n.p.m., 400-700 m n.p.m., 700-1 000 m n.p.m., 1000-1 300 m n.p.m.
ipowyzej 1 300 m n.p.m.

Jak wynika z dotgczonej mapy, obszar z najwickszg iloscia gajéw oliwnych znajduje si¢ na wysokosci nieprzekracza-
jacej 700 m n.p.m.

SIEC RZECZNA

Oprocz niewielkiej dziatki na pétnocnym zachodzie (odwadnianej przez rzeke Cavado) cala sie rzeczna jest zdomi-
nowana przez rzeke Douro, rzeke gldwng regionu, z ktéra laczg si¢ wszystkie gtéwne doplywy: Sabor, Tua, Pinhdo,
Corgo i Tamega (doplywy prawe) oraz Coa, Teja, Torto, Tdvora, Varosa i Paiva (doplywy lewe).

Rzeka Douro wyrzezbita w terenie bardzo gleboka doling wzdluz swojego biegu. Rzeka cechuje si¢ dos$¢ stromym
nachyleniem, a jej wysoko$¢ waha si¢ od 550 m. n.p.m w gérnym biegu do 20 m. n.p.m w dolnym biegu (u ujscia
rzeki Paiva). Doplywy pierwszego stopnia po obu stronach, ktére majg swéj poczatek na wysokosci plaskowyzu
800/1 000 m n.p.m., réwniez przebiegaja przez stosunkowo glebokie doliny, przynajmniej w poblizu Douro.

W odniesieniu do gospodarki wodnej nalezy zauwazy¢, ze calg sie¢ rzeczng stanowig rzeki stale, z wyjatkiem wew-
netrznej subkontynentalnej sieci doplywéw trzeciego stopnia, w szczegdlnosci w Terra Quente i na obszarach prze-
jSciowych, ktére wysychajg w szczytowym okresie pory suchej.

CECHY KLIMATYCZNE DANEGO REGIONU

Nie ulega watpliwosci, ze klimat Portugalii wykazuje znaczne zréznicowanie na obszarze kraju, niemniej prawda jest
tez, ze klimat w regionie Trds-os-Montes jest rOwnie zroznicowany, gléwnie ze wzgledu na czynniki takie jak ekspo-
zycja i wysoko$¢ nad poziomem morza.

,W regionie takim jak Trds-os-Montes, ktdry jest podzielony na gory i plaskowyze, poprzecinany glebokimi doli-
nami i zwrdcony na poludnie, czynniki te — wysoko$¢ i ekspozycja — zakldcajg standardowy wplyw szerokosci geo-
graficznej, co prowadzi do bardzo wyraznych kontrastéw klimatycznych”.

W celu okreslenia klimatu przedmiotowego regionu wykorzystano dane ze stacji pogodowych w Mirandeli
(1951-80), Bragancy (1951-80), Vila Flor (1931-60) i Moncorvo (1931-60) oraz posterunkéw meteorologicznych
w Alfandega da Fé, Argozelo, Bornes, Campo de Viboras, Carvicais, Chacim, Izeda, Jou, Macedo de Cavaleiros, Moga-
douro, Peredo, Pinela, Rebordelo, Rio Torto, Sanhoane, Soutelo i Torre de D. Chama (1951-80).

Ten rozlegly obszar mozna podzieli¢ na regiony o jednorodnym klimacie, jak wskazano na dolaczonej mapie.
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POLOZENIE GEOGRAFICZNE STACJI POGODOWYCH I POSTERUNKOW METEOROLOGICZNYCH

MIEJSCE SZER. Dt. WYS.
Alfandega da Fé 41°200 6°58’ 600
Argozelo 41°39 6°37’ 650
Bornes 41°28 7°01 700
Braganca 41°48 6°44' 690
Campo das Viboras 41°31 6°33%’ 650
Carvigais 41°11 6°54 625
Celas 41°42 6°56’ 970
Chacim 41°28 6°55’ 520
Izeda 41°34 6°44 605
Jou 41°29 7°25 675
Macedo de Cavaleiros 41°33 6°59’ 550
Mirandela 41°31 7°12 250
Mogadouro 41°200 6°43 750
Moncorvo 41°10 7°0% 415
Peredo 41°26’ 6°53’ 600
Pinela 41°41 6°47’ 870
Rebordelo 41°44 7°1r 540
Rio Torto 41°3% 7°17 450
Sanhoane 41°23% 6°34’ 820
Soutelo 41°24 6°45 625
Torre Dona 41°39 7°09’ 335

Zrédto:  Krajowy Instytut Meteorologii i Geofizyki (Instituto Nacional de Meteorologia e Geofisica — INMG).

TEMPERATURA POWIETRZA

Powszechnie wiadomo, ze temperatura i woda to czynniki decydujgce o sposobie wykorzystania gruntéw. S one
réwniez kluczowymi czynnikami ksztaltujacymi klimat regionalny i lokalny.

Rejestrowano nastepujgce dane dotyczgce temperatury: $rednig temperature miesieczng, Srednig temperature mini-
malng, $rednig temperature maksymalng oraz bezwzgledne temperatury maksymalne i minimalne.

Wazne jest, aby zna¢ dane dotyczace $redniej temperatury, poniewaz w celu ukoficzenia cyklu wzrostu drzewa
oliwne potrzebujg okolo 5300 °C — sumy Srednich temperatur dobowych rozkladajacej si¢ w nastepujacy sposob
wedlug Galvio:

1. Wzrost wegetatywny rozpoczyna si¢, gdy $rednia temperatura otoczenia wynosi migdzy 10 a 11 °C.

2. Kwiatostany pojawiaja si¢ w temperaturze 15 °C po nagromadzeniu 750 °C.

3. Kwitnienie rozpoczyna si¢ w temperaturze od 18-19 °C, przy 550 °C nagromadzonych powyzej wartosci
z pkt 2 (1 300 °C).

4. Nawozenie przeprowadza si¢ w temperaturze 21-22 °C, przy nagromadzeniu 660 °C do 700 °C powyzej war-
tosci z pkt 3.

5. Oliwki dojrzewaja po nagromadzeniu 3 300 °C powyzej wartosci z pkt 3 przed wystgpieniem intensywnego
chlodu.

ELL http://data.europa.eu/eli/C/2024/5144/oj
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Na podstawie mapy mozna stwierdzi¢, Ze gminy te znajduja si¢ gléwnie w regionach Terra Quente i Pélnocnym Alto
Douro. Pozostale gaje oliwne wystepuja gléwnie na obszarach graniczacych z Terra Quente.

Gaje oliwne w kazdej gminie zalozono w odrebny sposéb w innej formie niz w pozostatych. W gminach wystepuja
nawet réznice na poziomie solectwa.

Z tego powodu postanowiono scharakteryzowac gaje oliwne gmina po gminie, ze wskazaniem solectw, ktére odbie-
gaja od normy.

1 — Obszar Terra Quente

Mirandela
Gmina o najwigkszej liczbie drzew oliwnych w péinocno-wschodnim regionie Tras-os-Montes.

W gminie tej znajdujg si¢ ok. 8 932 hektary gajéw oliwnych, co stanowi 34,22 % wykorzystywanej powierzchni
uzytkéw rolnych.

Gaje oliwne obejmujg nastgpujace odmiany:
— Verdeal Transmontana — 40 %

— Cobrancosa — 30 %

— Madural - 10 %

— Cordovil - 13 %

— Inne-7%

Zgodnie z deklaracjami upraw w 60 % gajow oliwnych drzewa rosna w rzedach, a w pozostalych sg rozproszone.
Powszechng praktyka w tej gminie jest stosowanie orki poprzecznej dwa razy w roku w celu ochrony przed chwas-
tami. Bardzo rzadko stosuje si¢ Srodki ochrony roslin w celu ochrony przed muszka oliwng (Dacus oleae) i ¢éma
oliwna (Prays oleae).

System uprawy oliwek na tym obszarze cechuje zar6wno stosowanie orki poprzecznej, jak i niski poziom wykorzys-
tania Srodkéw ochrony roslin (poniewaz nie s3 one konieczne).

Macedo de Cavaleiros

Gmina ta réwniez jest polozona w regionie Terra Quente, chociaz jej péinocna czgs¢ posiada cechy klimatyczne,
a zatem krajobraz naturalny typowy dla Terra Fria.

Gaje oliwne w tej gminie zajmujg powierzchnie 7 475 hektaréw, co stanowi 21,89 % wykorzystywanej powierzchni
uzytkéw rolnych.

W ujeciu ogdlnym gaje oliwne obejmuja nastepujace odmiany:
— Cobrangosa — 65 %

— Madural -22 %

— Verdeal - 10 %

— Inne-3%

W tej gminie sg jednak solectwa, w ktérych uprawia si¢ odmiany oliwek réznigce si¢ od ustanowionej normy, np.
Chacim, Morais i Bagueixe, w ktérych, pomimo niewielkiej liczby drzew oliwnych, uprawia si¢ gléwnie odmiang
Santolhana, oraz Vilar do Monte, w ktérym uprawia si¢ przede wszystkim odmiang Verdeal (okolo 80 %).

Podobnie jak w gminie Mirandela w wigkszosci (okolo 55 %) gajéw oliwnych drzewa rosng w rzedach.

Alfandega da Fé

Gaje oliwne w tej gminie zajmuja powierzchnie 4 571 hektaréw.

Gléwng réznicg miedzy gajami oliwnymi w tej gminie a gajami oliwnymi w innych gminach regionu Terra Quente

(Macedo i Mirandela) jest obecno$¢ odmiany Borrenta lub Borreira, do ktérej nalezy okolo 30 % drzew oliwnych
w tej gminie. Pozostale odmiany to: 30 % Verdeal, 20 % Madural, 10 % Cobrangosa i 10 % innych odmian.
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Sklad gajow oliwnych jest jednolity w calej gminie, z wyjatkiem solectw Sambade, gdzie okolo 30 % gajow oliwnych
stanowi odmiana Cordovil, oraz Pombal, gdzie 10 % gajéw oliwnych stanowia odmiany Madural, Cordovil i Cobra-
ncosa.

2 — Obszar Vila Flor Pélnocnego Alto Douro

Sposrdéd wszystkich gmin péinocno-wschodniego regionu Trds-os-Montes, po gminie Mirandela, to w Vila Flor
drzewa oliwne stanowig najwigkszy odsetek wykorzystywanej powierzchnia uzytkow rolnych (32,02 %).

Gaje oliwne w tej gminie zajmujg powierzchni¢ 3 409 hektaréw i skladaja si¢ z nastepujacych odmian: Cordovil
(35 %), Redondil (15 %), Verdeal (25 %), Madural (10 %), Cobrangosa (12 %) i innych odmian (3 %).

Drzewa oliwne s3 do$¢ niejednorodnie rozmieszczone w poszczegdlnych solectwach. Prawie wszystkie drzewa
oliwne w sofectwach Valverde i Nabo naleza odpowiednio do odmian Verdeal i Madural, natomiast sktad gajow oliw-
nych w pozostalych solectwach jest zblizony do $redniej dla gminy.

Moncorvo

Moncorvo jest gming w pélnocno-wschodnim regionie Trds-os-Montes z trzecig najwigksza powierzchnig gajéw
oliwnych (4 685 ha).

Gaje oliwne w gminie skladajg si¢ z nastepujacych odmian: Cordovil (okoto 40 %), Verdeal (25 %), Madural (20 %),
Negrinha (11 %) (gféwnie w solectwach graniczacych z Freixo de Espada-a-Cinta) i innych odmian (4 %).

Gaje oliwne w tej gminie s3 do$¢ niejednorodne. Istniejg solectwa takie jak Castedo, gdzie prawie wszystkie drzewa
oliwne nalezg do odmiany Cordovil, oraz Cabeca Boa, gdzie okolo 85 % drzew nalezy do odmiany Madural.

Carrazeda de Ansides

Gaje oliwne w tej gminie zajmujg powierzchnie 2 024 ha, co stanowi 25,08 % wykorzystywanej powierzchni uzyt-
kow rolnych.

Gaje oliwne obejmuja nastgpujace odmiany:
— Cordovil - 45 %

— Verdeal - 30 %

— Carrasquenha — 10 %

— Madural - 10 %

— Inne-5%

Zdecydowana wigkszo$¢ oliwek produkowanych w Carrazeda de Ansides jest przetwarzana poza gming, poniewaz
nie ma w niej zadnych spéldzielczych tloczni i nie funkcjonuje prawie zadna prywatna tlocznia.

3 — Alto Tamega

Valpacos

Gaje oliwne w tej gminie skladaja si¢ z nastepujacych odmian: Cordovil (20 %), Madural (30 %), Verdeal (15 %),
Cobrangosa (30 %) i innych odmian (5 %).

Zaréwno rozmieszczenie, jak i sktad gajow oliwnych w tej gminie sa do$¢ niejednorodne. Jesli chodzi o rozmieszcze-
nie, sotectwa graniczace z Terra Quente cechujg si¢ najwickszg powierzchnig zajmowang przez drzewa oliwne.

Jezeli chodzi o sklad gajéw oliwnych, w niektdrych sotectwach skiad jest zupelnie inny, na przyklad w Argeriz (60 %
Cordovil i 30 % Verdeal) i Veiga de Lila (60 % Madural i 35 % Verdeal).

4 — Obszar Terra Fria

Braganca

Izeda to jedno z niewielu sotectw gminy Braganca, gdzie drzewa oliwne zajmuja znaczng powierzchnig.
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W solectwie Izeda prawie wszystkie drzewa oliwne nalezg do odmiany Santolhana (ok. 90 %), a na reszte skladaja si¢
rézne odmiany, takie jak Madural i Cordovil.

Strony 49-68 specyfikacji produktu — opis niepowiazanego badania.
Proponowana zmiana:

Dwie cechy charakterystyczne obszaru geograficznego, na ktérym produkuje si¢ ,Azeite de Trds-os-Montes”, to jed-
nolito$¢ obszaru geograficznego tworzacego region Terra Quente w Trds-os-Montes i jego polozenie na wysokosci
od 400 do 1300 m.n.p.m, chociaz obszar o najwickszej gestoSci upraw oliwek znajduje si¢ na wysokosci
700 m n.p.m. lub nizej.

Jest to obszar o szczegdlnej glebie i uksztaltowaniu terenu, poprzecinany rzekami, na ktérym drzewa oliwne rosng
na wysokosci do 700 m n.p.m.

Obszar geograficzny obejmuje: a) szereg réwnin o stosunkowo tagodnych wzniesieniach, wyrazZniej zaznaczonych
na plaskowyzu Mirandela i w mniejszym stopniu na innych obszarach, takich jak Vimioso i Mogadouro, na potudnie
od Bragancy, w poblizu Macedo de Cavaleiros, Izeda, Alfandega da Fé, Freixo de Espada-a-Cinta, Figueira de Castelo
Rodrigo, Meda, Franco (migdzy Murcg a Mirandela), Jou, Rebordelo i Lebugio.

Obszary te charakteryzujg si¢ Srednig glebokoscig gleb i mozna je uznaé za gtéwne obszary uprawy zbdz w regionie,
przede wszystkim pszenicy tam, gdzie jest cieplej, a gleba jest najbardziej zyzna, oraz zyta na mniej zyznych i naj-
chlodniejszych obszarach zwigzanych z uprawg ziemniakéw;

b) caly szereg podgdrskich dolin o réznej wielkosci. Do dolin o najwigkszym obszarze nalezg Veiga de Chaves, Vale
de Vila Pouca, Vale da Vilariga, Veiga de Carvalhais, Veiga de Lila i Veiga da Campe3; podczas gdy najmniejsze doliny
sa malymi fragmentami terenu w poblizu drég wodnych, mniej lub bardziej otwierajacych przestrzei migdzy wznie-
sieniami. Gleba jest tutaj gleboka, chlodna i na ogét zyzna. Daje najwigksze plony zb6z lub tworzy trwale pastwiska,
nazywane lokalnie lameiros, ktore sa podstawg hodowli bydta.

Istnieje wyrazna réznica miedzy nierdwnym, gérzystym terenem a pofaldowanymi plaskowyzami poprzecinanym
siecig rzek osadzonych miedzy stromymi zboczami.

Czwartorzedowe formacje powstale z istniejacych wezes$niej skal (w zwigzku z tym bogate w wegiel) majg niekiedy
wysoko$¢ kilku metréw i stanowia doskonale miejsce dla uprawy oliwek. Na to czwartorzedowe dziedzictwo skla-
daja si¢ tarasy cechujace si¢ obecnoscia osadéw laminowanych o stosunkowo grubych warstwach.

Formacje geologiczne i sposéb ich rozwoju wplynely na profil morfologiczny, podobnie jak sie¢ rzeczna, ktérej
wicksze rzeki (doptywy Douro) zazwyczaj ptyna z péinocy na potudnie, wycinajac rownolegle zamkniete doliny.

Oprocz niewielkiej dziatki na pétnocnym zachodzie (odwadnianej przez rzeke Cavado) cata sie rzeczna jest zdomi-
nowana przez rzeke Douro, rzeke gléwng regionu, z ktéra laczg si¢ wszystkie gtéwne doptywy: Sabor, Tua, Pinhdo,
Corgo i Tamega (doplywy prawe) oraz Coa, Teja, Torto, Tavora, Varosa i Paiva (doplywy lewe).

Rzeka Douro wyrzezbita w terenie bardzo gleboka doling wzdluz swojego biegu. Rzeka cechuje si¢ dos¢ stromym
nachyleniem, a jej wysoko$¢ waha si¢ od 550 m. n.p.m w gérnym biegu do 20 m. n.p.m w dolnym biegu (u ujscia
rzeki Paiva). Doplywy pierwszego stopnia po obu stronach, ktére majg swé6j poczatek na wysokosci plaskowyzu
800/1 000 m n.p.m., réwniez przebiegaja przez stosunkowo glebokie doliny, przynajmniej w poblizu Douro. Calg
sie¢ rzeczng stanowig rzeki stale, z wyjatkiem wewnetrznej subkontynentalnej sieci doptywéw trzeciego stopnia,
w szczeg6lnosci w Terra Quente i na obszarach przejsciowych, ktore wysychaja w szczytowym okresie pory suche;j.

Klimat regionu Trds-os-Montes rézni si¢ w zaleznosci od ekspozycji i wysokosci. Posiada on jednak cechy klimatu
§rédziemnomorskiego z wplywami kontynentalnymi. Klimat ten cechuje si¢ cieptymi, suchymi latami, ale takze
temperaturami nocg w okresie zimowym, ktdre najczesciej spadaja ponizej zera, jak réwniez bardzo wysokg roczng
amplitudg temperatury (Srednio od 17 °C do 18 °C) oraz znacznymi dziennymi amplitudami temperatury i wystepo-
waniem inwersji.
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Polozenie geograficzne stacji pogodowych i posterunkéw meteorologicznych.

MIEJSCE SZER. Dt. WYS.
Alfandega da Fé 41°200 6°58’ 600
Argozelo 41°39 6°37’ 650
Bornes 41°28 7°01 700
Braganca 41°48 6°44' 690
Campo das Viboras 41°31 6°33%’ 650
Carvigais 41°11 6°54 625
Celas 41°42 6°56’ 970
Chacim 41°28 6°55’ 520
Izeda 41°34 6°44 605
Jou 41°29 7°25 675
Macedo de Cavaleiros 41°33 6°59’ 550
Mirandela 41°31 7°12 250
Mogadouro 41°200 6°43 750
Moncorvo 41°10 7°0% 415
Peredo 41°26’ 6°53’ 600
Pinela 41°41 6°47° 870
Rebordelo 41°44 7°1r 540
Rio Torto 41°3% 7°17 450
Sanhoane 41°23% 6°34’ 820
Soutelo 41°24 6°45 625
Torre Dona 41°39 7°09’ 335

Zrédto:  Krajowy Instytut Meteorologii i Geofizyki (Instituto Nacional de Meteorologia e Geofisica — INMG).

Temperatura i woda to czynniki decydujace o sposobie wykorzystania gruntéw. Sg one zatem réwniez kluczowymi
czynnikami ksztaltujacymi klimat regionalny i lokalny.

Srednia temperatura w regionie jest czynnikiem decydujacym o produkcji oliwek. W celu ukoriczenia rocznego
cyklu produkcyjnego oliwki potrzebuja skumulowanej temperatury (sumy $rednich temperatur dziennych) wyno-
szacej okolo 5 300 °C, rozlozonej w nastepujacy sposob:

1. Wzrost wegetatywny rozpoczyna sig, gdy Srednia temperatura otoczenia wynosi miedzy 10 a 11 °C.

2. Kwiatostany pojawiajg si¢ w temperaturze 15 °C po nagromadzeniu 750 °C.

3. Kwitnienie rozpoczyna si¢ w temperaturze od 18-19 °C, przy 550 °C nagromadzonych powyzej wartosci
z pkt 2 (1 300 °C).

4. Nawozenie przeprowadza si¢ w temperaturze 21-22 °C, przy nagromadzeniu 660 °C do 700 °C powyzej war-
tosci z pkt 3.

5. Oliwki dojrzewajg po nagromadzeniu 3 300 °C powyzej wartosci z pkt 3 przed wystapieniem intensywnego
chlodu.

Na obszarze Terra Quente i Alto Douro znajduje si¢ wiecej gajow oliwnych.

Obszar Terra Quente w Trds-os-Montes

ELL http://data.europa.eu/eli/C/2024/5144/oj
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Obszar ten posiada swoiste cechy klimatyczne i charakteryzuje si¢ bardzo cieptymi, suchymi latami i surowymi
zimami. Gleba jest w przewazajacej mierze tupkowa i zawiera malo materialu organicznego. Obszar ten sklada sig
gléwnie z pokrywy rolinnej i roslinnoéci typu $rédziemnomorskiego — wystepuja tu winnice, gaje oliwne i sady
migdatowe.

Gleba jest bardzo uboga w makrosktadniki, ale bardzo bogata w mikroskladniki odzywcze ze wzgledu na tupkowe
pochodzenie.

Wplyw gleby i klimatu sprawia, ze pochodzace z tego obszaru i uprawiane na nim oliwki maja bardzo intensywny
smak i aromat.

Nalezy zwréci¢ szczegdlng uwage na nastepujgce sotectwa na tym obszarze:

Mirandela: gmina o najwigkszej liczbie gajéw oliwnych w pétnocno-wschodnim regionie Trds-os-Montes — gléwnie
odmiany Verdeal Transmontana i Cobrangosa.

Macedo de Cavaleiros: solectwo o wihasciwych dla pétnocy cechach klimatycznych, a zatem naturalny krajobraz
typowy dla Terra Fria. Znaczna powierzchni¢ zajmuja gaje oliwne, zwlaszcza drzewa odmiany Cobrangosa.

Alfandega da Fé: jej cechy charakterystyczne sg zblizone do gmin Makadu i Mirandela, przy czym gtéwng odmiang
jest Verdeal.

Obszar Pétnocny Alto Douro

W Vale da Vilarica, dolinie rzeki Vilarica — doplywu rzeki Sabor w Alto Douro — wystepuje wiele trzeciorzedowych
gliniastych poktadéw osadowych z kwarcem. Nalezy zwréci¢ szczegblng uwage na nastepujace solectwa na tym
obszarze: Vila Flor, Moncorvo i Carrazeda de Ansides — solectwa z duzymi gajami oliwnymi, w ktérych dominuja
odmiany Cordovil i Verdeal.

Obszar Alto TAmega

Na tym obszarze wystepuja gléwnie gleby granitowe i lupkowe. Nalezy zwrdci¢ szczegdlng uwage na sotectwo Val-
pagos, gdzie znajduja si¢ duze gaje oliwne, w ktérych dominujg odmiany Cordovil i Cobrangosa.

Obszar Terra Fria

Obszar ten, polozony na skraju plaskowyzu iberyjskiego, na starozytnym masywie skladajacym sie gtéwnie z tup-
kéw i granitéw, ma dwie facje, odpowiadajace zasadniczo regionom — na wschodzie i na zachodzie — uksztaltowane
w ukladzie orograficznym pasm gérskich Nogueira i Montesinho.

Jesli chodzi o odmiany, na przyklad oliwki Verdeal Transmontana, pomimo pdznego osiggania dojrzalosci, maja
niska zawarto$¢ wody i oliwy w okresie zbioréw. Zapewnia to wlasciwg odporno$¢ na pierwsze mrozy, ktére nie
maja wplywu na jako$¢ oliwy z oliwek. Z tego powodu oliwki zbiera si¢ przed nadejsciem silnych mrozéw, ktére

wystepuja najczesciej w dwdch ostatnich tygodniach grudnia.

W zwigzku z tym nadal zielone oliwki stanowia czesto znaczng czg$¢ zbioréw. Rozpuszczalny w thuszczach chloro-
fil nadaje oliwie z oliwek charakterystyczne zielone odcienie w pierwszych tygodniach po wyprodukowaniu.

Oliwa z oliwek stopniowo traci te zielone odcienie, nie zmieniajac swoich wlasciwosci organoleptycznych. Nastep-
nie oliwa z oliwek przybiera zlote odcienie.

Pigmenty chlorofilowe rozkladajg si¢ bowiem pod wplywem $wiatla. Oliwa z oliwek jest réwniez bogata w polifenole
oraz jest gorzka i korzenna, co réwniez decyduje o jej trwalosci.

Uzasadnienie:
1. Charakterystyka obszaru geograficznego pochodzi ze specyfikacji produktu.
2. Poprawiono tekst dotyczacy warunkéw glebowych i klimatycznych, poniewaz zawieral on niewiele informacji

na temat czynnikéw naturalnych. Skrelono caly opis badania przeprowadzonego w latach 80. i 90. (s. 49-68),
poniewaz nie byt on istotny.

Strony 49-68.

3. Zmiana ma wplyw na jednolity dokument

Zmiana ma wplyw na jednolity dokument
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2.14. Zmiana — Specyfika obszaru geograficznego

14. Zmiana — Specyfika obszaru geograficznego — czynniki ludzkie

Obecne brzmienie:
Wprowadzenie specyfikacji produktu

W Trés-os-Montes uprawy oliwek na malg skale zajmujg powierzchnie okoto 40 000 hektaréw. Z oliwek z tego
obszaru produkuje si¢ oliwe z oliwek o owocowym smaku i niskiej kwasowosci. Oliwki naleza do 30 000 rolnikéw
i wytwarza si¢ z nich okoto 8 mln litréw oliwy z oliwek, co odpowiada okoto 200 litrom oliwy z oliwek na hektar
gajow oliwnych. W trakcie procesu przywracania portugalskiej produkgji oliwek producenci oliwek w Trds-os-Mon-
tes niemal zawsze zaliczali si¢ do tych rolnikéw, kt6rzy dokladali wszelkich staran, aby opiekowaé sie gajami oliw-
nymi i recznie zbiera¢ oliwki w jak najlepszych warunkach.

Do dzi$§ na obszarze Terra Quente w Trds-os-Montes drzewo oliwne jest uwazane za $wigte ze wzgledu na swoja
wydajnos.

(..)

Obszar uprawy oliwek w Tras-os-Montes rozwija si¢ zasadniczo z dwoch powodéw. Po pierwsze, gaje oliwne Trés-
os-Montes zapewniaja znaczne wsparcie finansowe dla gospodarki wiejskiej tego obszaru. Po drugie, poniewaz rol-
nictwo na malg skale jest podstawowsg cechg uprawy oliwek w Trds-os-Montes, zbioru oliwek dokonuja gléwnie
rodziny rolnikéw, ktérzy pomagaja sobie nawzajem podczas zbioréw. Inaczej jest w pozostalych prowincjach,
gdzie oliwki zbierajg oplacani pracownicy.

W zwigzku z tg sytuacjg oczekuje sig, ze produkcja oliwek w pélnocno-wschodniej czgsci Trds-os-Montes wzronie
w stosunku do $redniej wydajnosci z przeszlosci, natomiast produkeja oliwek w innych czg$ciach kraju utrzyma sie
na stalym poziomie lub spadnie. Z tego powodu i biorac pod uwage, ze jest to region, w ktérym produkuje si¢ oliwe
z oliwek o sprawdzonej i wysokiej jakosci, podjeto decyzje o przeprowadzeniu badan w celu wyznaczenia obszaru
objetego nazwg pochodzenia ,Azeite de Trds-os-Montes”.

Proponowana zmiana:

Na tym obszarze geograficznym prowadzi si¢ gtéwnie rolnictwo rodzinne na malg skale (kasztany, warzywa, oliwki,
winogrona, wisnie, jabtka, migdaly itp.), przy czym niektére gospodarstwa dzialaja jako przedsigbiorstwa, zwlaszcza
w sektorze uprawy oliwek.

Obszar ten charakteryzuje si¢ bogatym krajobrazem naturalnym skladajacym si¢ ze zréznicowanych ekosysteméw,
w tym parkéw przyrodniczych, rezerwatéw ekologicznych i obszaréw chronionych, a takze terenéw istotnych dla
ich waloréw naturalnych.

Produkcja oliwy z oliwek odgrywa wazng role w tym regionie od co najmniej XVI w. Gaje oliwne sadzono ze
wzgledu na ogromng warto$¢ dodana, jakg przynosito to gruntom.

Przez stulecia ludzie, ktérzy uprawiali oliwki na tym obszarze, mogli jak najlepiej wykorzystaé grunty, aby uzyskaé
oliwe z oliwek o ponadczasowej renomie.

Jakos¢ oliwy z oliwek produkowanej w tym regionie jest wynikiem umiejetnosci rolnikéw: na przestrzeni wiekow
wybierali oni odmiany najlepiej dostosowane do lokalnego klimatu, biorgc pod uwage dostep gajéw oliwnych do
Swiatla stonecznego, a takze stosowali najbardziej odpowiednie praktyki uprawy i produkcji, wybierajac najlepszy
moment na zbiory, najlepszy system zbioréw, odpowiednio pakujac oliwki przed przetworzeniem i stosujac najlep-
szy system przetwarzania i przechowywania oliwy z oliwek.

Na szczegblng uwage zastuguje fakt, ze drzewa rosna w rzedach w gajach oliwnych na niekt6rych obszarach, a na
innych obszarach sg rozproszone, co rowniez dotyczy rozdrabniania materiatu drzewnego.

W przeszioici w celu zwalczania chwastow dwa razy w roku stosowano réwniez tradycyjna orke poprzeczng, ale
zaniechano tej praktyki, poniewaz nie wplywa ona dobrze na glebe.

Uzasadnienie:

Rozszerzono tekst dotyczacy czynnikéw naturalnych wplywajacych na cechy charakterystyczne obszaru geograficz-
nego, poniewaz w specyfikacji produktu brakowalo informacji na ten temat.
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15. Zmiana — Specyfika produktu

Obecne brzmienie: Nie dotyczy

Proponowana zmiana: Specyfika ,Azeite de Trds-os-Montes” wynika z wykorzystywania w wigkszo$ci odmian Ver-
deal Transmontana, Madural, Cobrangosa i Cordovil, swoistoSci obszaru geograficznego, a przede wszystkim gleby,
klimatu i wiedzy rolnikéw.

Na przyklad oliwki Verdeal Transmontana, pomimo pdznego osiagania dojrzalosci, maja niska zawarto$¢ wody
i oliwy w okresie zbioréw. Zapewnia to wlasciwg odpornos¢ na pierwsze mrozy, ktdre nie maja wplywu na jakos¢
oliwy z oliwek.

Z tego powodu oliwki zbiera si¢ przed nadej$ciem silnych mrozéw, ktére wystepuja najczesciej w dwoch ostatnich
tygodniach grudnia.

W zwigzku z tym nadal zielone oliwki stanowig czgsto znaczng czg$¢ zbioréw. Rozpuszczalny w thuszczach chloro-
fil nadaje oliwie z oliwek charakterystyczne zielone odcienie w pierwszych tygodniach po wyprodukowaniu.

Oliwa z oliwek stopniowo traci te zielone odcienie, nie zmieniajac swoich wlasciwosci organoleptycznych. Nastep-
nie oliwa z oliwek przybiera zlote odcienie. Pigmenty chlorofilowe rozkladaja si¢ bowiem pod wplywem $wiatla.
Oliwa z oliwek jest réwniez bogata w polifenole oraz jest gorzka i korzenna, co réwniez decyduje o jej trwalosci.

Uzyskana w ten sposob oliwa z oliwek charakteryzuje si¢ niska lub bardzo niskg kwasowoscia i aromatem $wiezych
owocow z nutg migdatéw. Oliwa ma zielonkawozéltg barwe z dominujacym smakiem $wiezych owocéw i nutg
migdatéw oraz akcentem stodkim, cierpkim, gorzkim i korzennym.

Badania dowodzg, ze przypominajace w konsystencji margaryne lub metne oliwy z oliwek wynikajg z goracego,
suchego klimatu (Ferreira Lapa) i wlasciwosci gleby (Ferreira da Silva), podczas gdy najbardziej aksamitng oliwe z oli-
wek produkuje si¢ na formacjach granitowych oraz tupkach prekambryjskich i silurskich — geologia dystryktéw Bra-
ganga i Vila Real.

W zwigzku z tym, jesli chodzi o zawarto$¢ kwaséw, zawarto$¢ kwasu palmitoleinowego w oliwie z oliwek z pierw-
szego tloczenia z regionu Tras-os-Montes jest réwna lub nizsza od zawarto$ci kwasu palmitynowego, odwrotnie niz
w przypadku oliwy z oliwek z pozostalych czesci Portugalii.

Ta specyfika dotyczaca zawartosci kwasu palmitynowego i palmitoleinowego wydaje si¢ zatem jedna z cech charak-
terystycznych oliwy z oliwek z pierwszego tloczenia na obszarze Terra Quente w Tras-os-Montes.

Uzasadnienie:
1. Opisu specyfiki produktu nie uwzgledniono w pierwotnej specyfikacji produktu, ale jest on przewidziany
w art. 7 ust. 1 lit. €) i f) rozporzgdzenia (UE) nr 1151/2012 i ma znaczenie dla wykazania zwiazku migdzy

oliwg z oliwek a obszarem geograficznym.

2. Zmiana ma wplyw na jednolity dokument

16. Zmiana — Zwigzek miedzy produktem a obszarem geograficznym

Obecne brzmienie:
Strona 6 (Rys historyczny)

Opierajgc si¢ zardwno na znajdujacych sie¢ w naszym posiadaniu dokumentach historycznych, jak i na niepodwazal-
nych dowodach pochodzacych z wspélczesnych prac naukowych, oliwa z oliwek z Trds-os-Montes jest uznawana —
od najdawniejszych czaséw do dnia dzisiejszego — za jedng z najlepszych w kraju.

Oliwe z oliwek spozywano w Trds-os-Montes juz w czasach starozytnych, o czym wspomina dr Francisco da Fon-
seca Henriques na s. 344 swojej ksiazki Medicina Lusitana (Medycyna Portugalska):

,Kto w okresie zbioréw oliwy z oliwek spozywa cieply chleb ze $wieza oliwa z oliwek z tloczni, przed oczyszcze-
niem lub rafinacjg, ten uspokoi zoladek na kilka dni, tak jak robili to mieszkaficy wsi w Trallos Montes, i dobrze na
tym wychodzili”. Drzewa oliwne w gminie Mirandela i jej okolicach sadzono od pierwszej polowy XVI w., poniewaz
w swojej ksigzce Geografia (Geografia) dr Jodo de Barros napisal: ,(...) pierwsze drzewa oliwne zasadzono tam nie-
dawno, a obecnie na tym terenie produkuje si¢ duzo oliwy z oliwek”.
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Wydaje sig, ze pierwsze drzewa oliwne zostaly zasadzone — w wigkszej liczbie niz obecnie w gminie Mirandela — na
prawym brzegu rzeki Tua, poniewaz to wiasnie tam do dzi§ mozna podziwiaé drzewa oliwne, a ich wielko$¢ suge-
ruje, ze rosng tam od wiekéw. Opisujac dzien spedzony w miescie Miranda do Douro pod koniec 1609 r., Manuel
Severim de Faria napisat o terenach w poblizu Pocinho: ,Gaje oliwne sa nadal mlode, poniewaz pierwsze drzewa
zostaly tu zasadzone 20 lat temu. Nawet jesli weze$niej na tym obszarze nie wystepowaly takie drzewa, teraz jest
ich tak wiele, ze nigdzie indziej nie sposéb znalez¢é bardziej zielonych i bujnych drzew oliwnych”.

W 1886 r. w gminie Mirandela produkowano 457 barylek oliwy z oliwek (625 litréw), z ktérych kazda miescita 25
almudéw (25 litréw), jak wynika z raportu 6wczesnego gubernatora cywilnego.

W 1894 r. wyprodukowano 776 kilolitréw.

W 1896 r. w gminie Mirandela powstato dwanascie tloczni oliwy z oliwek, a dr Ohmpio Guedes de Andrade przy-
znal gminie srebrny medal za oliwe z oliwek na targach rolniczych w 1903 r. w Real Tapada da Ajuda.

Zgodnie z ksigzka Notas de Portugal (Uwagi dotyczace Portugalii) (Lizbona 1908) gtéwne odmiany oliwek w gajach
oliwnych gminy Mirandela to: Madural, Verdeal, Cordovil, Sevilhana, Lentisca, Carrasquenha, Bical i Redondil.

W 1942 r. Costa Netto i Canhoto Vidal wskazali trzy regiony produkecji wytacznie na podstawie utrwalonej tradycji
produkgji oliwy z oliwek i naturalnego uznania tych obszaréw, przy czym jednym z tych regionéw byt Além Douro
(obszar p6tnocno-wschodni Trés-os-Montes lub obszar Terra Quente w Tras-os-Montes).

Proponowana zmiana:

Sposdb, w jaki specyficzny charakter obszaru geograficznego wplywa na specyficzny charakter produktu (zwigzek
przyczynowy)

Decydujgce znaczenie dla jakosci ,Azeite de Trds-os-Montes” majg warunki glebowo-klimatyczne panujgce na obsza-
rze geograficznym, odmiany uprawianych oliwek, ekspozycja gajow oliwnych, wiedza fachowa producentéow —
w szczegllnosci w odniesieniu do czasu zbioréw, systemu zbioréw oraz transportu i przetwarzania — oraz renoma
oliwy z oliwek.

Cechy obszaru geograficznego zwigzane z czynnikami naturalnymi lub ludzkimi uksztaltowaly krajobraz uprawy
oliwek na obszarze Terra Quente w Tras-os-Montes i wplynely na specyfike ,Azeite de Tras-os-Montes”.

Klimat regionu Trds-os-Montes rézni si¢ w zaleznosci od ekspozycji i wysokosci. Posiada on jednak cechy klimatu
§rédziemnomorskiego z wplywami kontynentalnymi. Klimat ten cechuje si¢ cieptymi, suchymi latami, ale takze
temperaturami nocg w okresie zimowym, ktére najczesciej spadaja ponizej zera, a takze bardzo wysoka roczna
amplitudg temperatury (Srednio od 17 °C do 18 °C), znacznymi dziennymi amplitudami temperatury i wystepowa-
niem inwersji.

W zwigzku z czestymi zjawiskami wplywajacymi na zakres temperatur w okresie zimowym, ale réwniez wiosng
ijesienig, na terenach nizej potozonych nie uprawia si¢ drzew oliwnych. Czwartorzgdowe formacje powstale z istnie-
jacych wczesniej skal (w zwigzku z tym bogate w wegiel) maja niekiedy wysokos¢ kilku metréw i stanowig dosko-
nale miejsce dla uprawy oliwek. Wszystkie te cechy charakterystyczne przyczynily si¢ do wyboru niektérych odmian
do uprawy, takich jak Verdeal Transmontana, Madural, Cobrancosa i Cordovil, co wplynelo na charakter ,Azeite de
Tréas-os-Montes”. Na przyklad oliwki Verdeal Transmontana, pomimo péZnego osiggania dojrzatosci, maja niska
zawarto$¢ wody i oliwy w okresie zbioréw. Zapewnia to wlasciwg odporno$¢ na pierwsze mrozy, ktére nie majg
wplywu na jako$¢ oliwy z oliwek.

Z tego powodu oliwki zbiera si¢ przed nadejsciem silnych mrozdw, ktére wystepuja najczesciej w dwoch ostatnich
tygodniach grudnia.

W zwigzku z tym nadal zielone oliwki stanowia czesto znaczng czg$¢ zbioréw. Rozpuszczalny w tluszczach chloro-
fil nadaje oliwie z oliwek charakterystyczne zielone odcienie w pierwszych tygodniach po wyprodukowaniu.

Nie mozna zapomina¢ o wiedzy fachowej producentéw, ktérzy potrafili dostosowac sie do cech glebowo-klimatycz-
nych regionu, co znajduje odzwierciedlenie w wyborze odmian, metodach zarzadzania gajami oliwnymi i oczywiscie
wyborze czasu zbioréw, rotacji oliwek i technicznych etapach produkgji oliwy z oliwek (Suzana Dias, 1984).

ELL http://data.europa.eu/eli/C/2024/5144/oj 2739



PL Dz.U. C z 19.8.2024

Pakowanie oliwek przed przetworzeniem, system przetwarzania i przechowywanie oliwy z oliwek maja réwniez
wplyw na jakos¢ oliwy z oliwek. Ten zwigzek przyczynowy miedzy ,Azeite de Trds-os-Montes” a obszarem geogra-
ficznym wynika z faktu, Ze jako$¢ oliwy z oliwek zalezy od wielu czynnikéw, takich jak dane warunki glebowe i kli-
matyczne, odmiany drzew oliwnych, ekspozycja gajow oliwnych, moment zbioréw i stosowany system zbioréw,
pakowanie oliwek przed przetworzeniem, system przetwarzania i przechowywanie oliwy z oliwek.

Produkgja oliwy z oliwek od co najmniej od XVI w. odgrywa duzg role na obszarze geograficznym, na ktérym pro-
dukuje si¢ ,Azeite de Tras-os-Montes”, o czym $wiadcza odniesienia do oliwy z oliwek w ksigzce Geografia (Geogra-
fia) autorstwa dr Jodo de Barrosa: ,pierwsze drzewa oliwne zasadzono tam niedawno, a obecnie na tym terenie pro-
dukuje si¢ duzo oliwy z oliwek”.

Opisujac dzien spedzony w miescie Miranda do Douro pod koniec 1609 r., Manuel Severim de Faria napisat o tere-
nach w poblizu Pocinho: ,Gaje oliwne s3 nadal mlode, poniewaz pierwsze drzewa zostaly tu zasadzone 20 lat temu.
Nawet jesli wezedniej na tym obszarze nie wystepowaly takie drzewa, teraz jest ich tak wiele, ze nigdzie indziej nie
sposob znalez¢ bardziej zielonych i bujnych drzew oliwnych”.

Rowniez w ksigzce z 1908 r. Notas de Portugal (Uwagi o Portugalii) (Lizbona 1908) znajduja si¢ odniesienia do
odmian drzew oliwnych; napisano w niej, ze gléwnymi odmianami oliwek w gajach oliwnych gminy Mirandela
byly: Madural, Verdeal, Cordovil, Sevilhana, Lentisca, Carrasquenha, Bical i Redondil.

W 1942 r. Costa Netto i Canhoto Vidal wskazali trzy regiony produkecji wylgcznie na podstawie utrwalonej tradycji
produkgji oliwy z oliwek i naturalnego uznania tych obszaréw, przy czym jednym z tych regionéw byt Além Douro
(obszar péinocno-wschodni Trés-os-Montes lub obszar Terra Quente w Tras-os-Montes).

Ponadto ,Azeite de Trds-os-Montes” jest rozpoznawalna wirdéd konsumentéw. Mowi sig, ze spozycie oliwy z oliwek
w Tras-os-Montes sigga czasOw starozytnych, poniewaz na s. 344 swojej ksiazki Medicina Lusitana (Medycyna Portu-
galska) dr Francisco da Fonseca Henriques napisal:

,Kto w okresie zbioréw oliwy z oliwek spozywa cieply chleb ze $wiezg oliwg z oliwek z tloczni, przed oczyszcze-
niem lub rafinacjg, ten uspokoi zotadek na kilka dni, tak jak robili to mieszkaficy wsi w Trallos Montes, i dobrze na
tym wychodzili”.

,Azeite de Trés-os-Montes” cieszy si¢ obecnie doskonal renoma. Wedlug ,Swiatowego Rankingu EVOQ”, stworzo-
nego przez Swiatowe Stowarzyszenie Dziennikarzy i Pisarzy Wina i Alkoholi (WAWW]) w celu informowania kon-
sumentow o jakosci najczesciej nagradzanych na $wiecie oliw z oliwek najwyzszej jakosci z pierwszego ttoczenia,
ktory jest publikowany co roku od ponad dziesigciu lat w oparciu o klasyfikacje Swiatowego Rankingu Win i Napo-
jow Spirytusowych (WRW&S), nazwy pochodzenia zwigzane z oliwg z oliwek, takie jak ,Azeite de Trds-os-Montes”,
stale pojawiaja si¢ wéréd 100 najlepszych na Swiecie, podczas gdy pod wzgledem klasyfikacji portugalskie oliwy
z oliwek kazdego roku otrzymujg najwiecej nagrod, niezaleznie od tego, czy sa produkowane przez spéldzielnie,
czy w tloczniach i przez producentéw prywatnych.

Uzasadnienie:

1. Opis zwigzku przyczynowego migdzy specyfika produktu a obszarem geograficznym pochodzi z réznych sek-
¢ji wprowadzenia pierwotnej specyfikacji produktu.

2. Zgodnie z art. 7 ust. 1 lit. ) i f) rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012 nalezy wykaza¢ zwigzek miedzy oliwg z oli-
wek a obszarem geograficznym.

3. Zmiana ma wplyw na jednolity dokument

17. Zmiana - Jednostka kontrolna

Obecne brzmienie:

Brzmienie zaczerpniete z Regulaminu wewnetrznego
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Artykut 1

Oliwe z oliwek certyfikuje si¢ poprzez umieszczenie znaku (wskazanego w zalaczniku) na kazdej jednostce opako-
wania po opuszczeniu zakladu produkcyjnego.

Artykut 2

Zatwierdzenia znaku certyfikujgcego, o ktérym mowa w poprzednim artykule, dokonuje prywatna jednostka kon-
trolna i certyfikujaca, Migdzybranzowe Stowarzyszenie Producentéw Oliwy z Oliwek z Tras-os-Montes i Alto
Douro (Associagdo Inter-Profissional do Azeite de Trds-Os-Montes e Alto Douro — AIATAD) lub przedstawiciele przemy-
stu wyraznie upowaznieni przez AIATAD.

Producenci ,Azeite de Trds-os-Montes” nie mogg przekaza¢ upowaznienia, o ktérym mowa w poprzednim ustepie.

Artykut 3

Certyfikacje mozna przyzna¢ jedynie oliwie z oliwek spelniajacej warunki okre$lone w zalacznikach do rozporza-
dzenia nr 136/66/EWG i rozporzadzenia (EWG) nr 2568/91, ktéra:

a) jest produkowana zgodnie z przepisami dotyczacymi produkcji Stowarzyszenia Producentéw Oliwek z Tras-os-
Montes i Alto Douro (Associacdo de Olivicultores de Trds-os-Montes e Alto Douro — AOTAD);

b) podlega kontroli AIATAD.

Artykut 4 (czgs¢ 1)

1. Pozwolenie na uzywanie znaku certyfikujacego, o ktérym mowa w art. 2, jest uzaleznione od systematycz-
nego monitorowania przez AIATAD warunkow wytwarzania i produkcji majacych zastosowanie do producentéw
upowaznionych przez AOTAD do stosowania nazwy pochodzenia ,Azeite de Trds-os-Montes”.

3. Dzialania monitorujace skupiaja si¢ na nastepujacych obszarach:
a) warunkach zbioru, pakowania, transportu i przechowywania oliwek;
b) wlasciwosciach surowcow;

¢) zasadach technicznych i zasadach higieny stosowanych przy przyjmowaniu i produkcji oliwy z oliwek (w tym
pobieraniu prébek oliwek i oliwy z oliweky);

d) zasadach dotyczacych pakowania oliwy z oliwek.

4. W tym celu urzednicy AIATAD bedg systematycznie sprawdzaé zgodno$¢ z kazdym z punktéw przepisoéw
dotyczacych produkcji AOTAD i zawsze sporzadza odpowiednie sprawozdanie.

5. Nalezy przesta¢ do AOTAD kopie tego sprawozdania, podpisang przez urzednika kontrolujgcego i producenta
poddanego kontroli.
Artykut 6

1. AIATAD przeprowadza kontrole zgodnosci z przepisami dotyczacymi produkgji i warunkami produkeji za
posrednictwem swoich urzednikow i urzednikéw akredytowanych do tego celu.

2. W trakcie swojej pracy urzednicy AIATAD przeprowadzajacy kontrolg, o ktérych mowa powyzej, majg swo-
bodny dostep do wszystkich zarejestrowanych i zwigzanych z produkcja pomieszczeni i obiektéw nalezacych do
producentéw i wytworcow oliwy z oliwek, tj. do gajow oliwnych oraz miejsc produkgji i magazynowania.

3. Wykonujac swoje obowiazki, urz¢dnicy przeprowadzajacy kontrole maja réwniez swobodny dostep do calej
dokumentacji producentéw odnoszacej si¢ do produkgji, kontroli i wprowadzania do obrotu oliwy z oliwek.
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4. Urzednicy przeprowadzajacy kontrole s zobowigzani do zachowania tajemnicy zawodowej w odniesieniu do
informacji uzyskanych w trakcie wykonywanych czynnosci. Obowiazek ten utrzymuje si¢ rowniez po zaprzestaniu
pracy dla ATATAD.

5. Urzednicy przeprowadzajgcy kontrole nie mogg mie¢ zadnych prywatnych powiazan z kontrolowanymi gos-
podarstwami, a ich wynagrodzenie nie jest bezposrednio uzaleznione od producentéw i wytwoércow oliwy z oliwek
ani od ilosci kontrolowanej i certyfikowanej oliwy z oliwek.

Artykut 9

1. AIATAD posiada Radg ds. Certyfikacji, w sktad ktérej wchodza przedstawiciele:
a) producentéw oliwy z oliwek;

b) wytworcéw oliwy z oliwek;

¢) dystrybutoréw oliwy z oliwek;

d) konsumentow;

e) sprzedawcow oliwy z oliwek.

2. Rada odpowiada za ogélna polityke operacyjna AIATAD dotyczacy kontroli i certyfikacji ,Azeite de Tras-os-
Montes” oraz za monitorowanie catego technicznego i gospodarczego procesu kontroli i certyfikacji.

Radg ds. Certyfikacji powoluje si¢ na okres trzech lat. W jej sktad wchodza:

Przewodniczacy: Manuel Maria Meneses, dyrektor spéltdzielni producentéw oliwek Moncorvo (Cooperativa dos Olivi-
cultores de Moncorvo).

Czlonkowie:
Przedstawiciel producentéw oliwek:
Anténio Clemente Menéres Manso, prezes AOTAD, inzynier rolnictwa i producent oliwek.

Przedstawiciel wytworcéw oliwek: Francisco Almiro Cristino, dyrektor spétdzielni rolniczej Macedo de Cavaleiros
(Cooperativa Agricola de Macedo de Cavaleiros).

Przedstawiciel dystrybutoréw: Normando Augusto Pereira, pakowacz oliwek.

Przedstawiciel sprzedawcéw oliwek: Manuel Rodrigues da Silva, przewodniczacy Stowarzyszenia Handlowo-Prze-
mystowego Mirandela (Associagdo comercial e industrial de Mirandela).

Przedstawiciel konsumentéw: Jodo de Deus da Silva, farmaceuta.

4. Rada ds. Certyfikacji zbiera si¢ na kazde Zadanie AIATAD lub ktorejkolwiek z zainteresowanych stron. Prze-
wodniczgcy ma prawo glosu wylacznie w przypadku réwnej liczby gloséw cztonkéw.

Artykut 10

AJATAD musi spelnia¢ przewidziane prawem wymogi dla podmiotu uznanego za prywatng jednostke kontrolng
i certyfikujaca.

Artykut 11

Koszty inspekdji i certyfikacji zostang wstepnie obliczone na podstawie kosztéw znaku certyfikujgcego powigkszo-
nych o koszty podrézy urzednikéw AIATAD obliczane na podstawie ewidencji przebiegu pojazdu oraz koszty
pobrania i analizy prébek oraz postgpowania z nimi.
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Proponowana zmiana:

Organem wiasciwym do weryfikacji zgodnosci ze specyfikacjg produktu jest Dyrekcja Generalna ds. Rolnictwa i Roz-
woju Obszaréw Wiejskich (Diregdo-Geral de Agricultura e Desenvolvimento Rural - DGADR).

Avenida Afonso Costa 3
1949-002 Lizbona, Portugalia
Tel. +351 218442 200
E-mail: dqrg@dgadr.pt

Upowazniony organ moze przekazaé te kompetencje jednostce certyfikujacej wyznaczonej przez grupe producen-
tow i akredytowanej do tego celu zgodnie z przepisami prawa (norma EN 17065).

Informacje na temat tego organu sa dostepne na stronie internetowej DGADR oraz w bazie danych Komisji Europej-
skiej.
Uzasadnienie:

1. Zmienia si¢ brzmienie tej sekcji w celu dostosowania nagléwka i tresci do art. 7 ust. 1 lit. g) rozporzadzenia (UE)
nr 1151/2012 oraz przepiséw dotyczacych kontroli urzedowych zatwierdzonych rozporzadzeniem Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) 2017/625 z dnia 15 marca 2017 r. (kontrola urzedowa).

2. Szczegbdlowe zasady kontroli pochodza z planu kontroli.

3. Zmiana ma wplyw na jednolity dokument

18. Zmiana — Etykietowanie

Sformulowanie na etykiecie pochodzi z art. 8 przepiséw dotyczacych produkeji:

AOTAD stworzy etykiete dla oliwy z oliwek objetej nazwa pochodzenia, na ktérej to etykiecie nalezy umiesci¢ naste-
pujace informacje:

1. Nazwe pochodzenia ,Azeite de Trds-os-Montes”
2.1.  Oliwa z oliwek z pierwszego tloczenia, lub
2.2.  Oliwa z oliwek najwyzszej jakosci z pierwszego tloczenia:

2.3, Oliwa z oliwek wyjatkowej jakosci z pierwszego tloczenia.

3. Kwasowos¢
4. Partie
5. Termin przydatnosci, zapisany jako:

,Najlepiej zuzy¢ przed koficem...”
6. Tlo$¢ netto
Nazwe i adres zakladu produkcyjnego lub zakladu pakowania;

Proponowana zmiana:

Na etykiecie ,Azeite de Trds-os-Montes” nalezy umiesci¢ nastepujace sformutowania i elementy graficzne:
— sformulowanie ,Azeite de Trds-os-Montes” — ,chroniona nazwa pochodzenia” lub ,ChNP”;

— symbol Unii Europejskiej;

— tozsamo$¢ producenta/podmiotu gospodarczego (imig¢ i nazwisko, nazwa przedsigbiorstwa i adres);

— logo wskazane ponizej, dostosowane do réznych formatéw opakowan.
Uzasadnienie:

1. Dostosowanie brzmienia do nieobowigzkowych zasad dotyczacych etykietowania okreslonych w art. 7 ust. 1
lit. h) i art. 12 ust. 4 i 5 rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012 oraz art. 3 rozporzadzenia (UE) nr 668/2014,
w celu usprawnienia kontroli i identyfikacji zarejestrowanej nazwy.
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2. Zastgpienie poprzedniego logo nowym logo z nazwa.
3. Zmiana ta nie ogranicza wprowadzania do obrotu i nie ma wplywu na jednolity dokument.
Whioski dotyczace zmiany w specyfikacji produktu:

1. Zgodnie z poprzednimi analizami specyfikacji produktu we wniosku o zmiang w specyfikacji produktu opisano
i uzasadniono zmiany, wykazano, Ze proponowane zmiany stanowig ,zmiany standardowe”, i podsumowano
powody, dla ktérych zmiany sg konieczne zgodnie z art. 6b rozporzadzenia (UE) nr 6642014 z dnia 18 grudnia
2013 r.

2. Wszystkie proponowane zmiany s zmianami standardowymi, poniewaz nie s3 zmianami na poziomie Unii
(art. 53 rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012 oraz art. 6 i 6b rozporzadzenia (UE) nr 664/2014).

3. Rejestracja nazwy pochodzenia ,Azeite de Trds-os-Montes” ChNP nie zawierata jednolitego dokumentu, ponie-
waz taki dokument nie byt wymagany w chwili jej rejestracji.

4. Zaprezentowana propozycja jednolitego dokumentu jest zgodna z przepisami zalacznika I do rozporzgdzenia
wykonawczego (UE) nr 668/2014.

Zmiana ma wplyw na jednolity dokument

JEDNOLITY DOKUMENT
,+Azeite de Trds-os-Montes”
Nr UE: PDO-PT-0216-AMO1 - 1.4.2024

ChNP (X) ChOG ()

1. Nazwa lub nazwy [ChNP lub ChOG]

~Azeite de Trds-os-Montes”

2. Panstwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Portugalia

3. Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego

3.1.  Typ produktu [zgodnie z zalgcznikiem XI]

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

3.2. Opis produktu, do ktérego odnosi sig nazwa podana w (1)

,Azeite de Trds-os-Montes” to oliwa z oliwek o niskiej lub bardzo niskiej kwasowosci otrzymywana z owocéw Olea
europaea L., ekstrahowana recznie lub za pomoca $rodkéw mechanicznych z oliwek nalezacych do odmian Verdeal
Transmontana, Madural, Cobrangosa i Cordovil oraz innych tradycyjnych odmian zatwierdzonych przez grupe pro-
ducentéw z gajow oliwnych znajdujacych si¢ na geograficznym obszarze produkgji.

Wiasciwosci organoleptyczne

,Azeite de Tras-os-Montes” to zréwnowazona oliwa z oliwek o niskiej lub bardzo niskiej kwasowosci i nastepujacych
wlaSciwosciach:

— zielonkawozéltym kolorze;

— intensywnym zapachu zdominowanym przez polaczone lub odizolowane aromaty $wiezych owocoéw z nutami
migdatéw;

— smaku $wiezych owocow z nutami migdalow oraz akcencie stodkim, cierpkim, gorzkim i korzennym.

Whasciwosci chemiczne:
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Wartos¢ parametru

Kwasowos¢ —

Oliwa z oliwek najwyzszej jakosci z pierwszego tloczenia — maksymalnie 0,8 %
Oliwa z oliwek z pierwszego tloczenia — maksymalnie 1,5 %

Absorbancja:

K232 — maksymalnie 2,0

K270 — maksymalnie 0,20

Delta E — maksymalnie 0,01

Liczba nadtlenkowa — 15 mg/kg meq O2/kg

Trilinoleina — maksymalnie 0,3 %

Triglicerydy (%) —

LLL-0,01 do 0,3

OLLn-0,1do 0,5

PLLn - 0,0 do 0,2

OLL-0,1do 3,0

PLL-0,4do 0,7

POLn-0,1 do 0,4

POL-3,0do 7,0

PPL — maksymalnie 1,0

000 - 36,0 do 58,0

POO -13,0do 23,0

PPO - 1,0 do 3,5

St0O - 3,5do 8,5

PstO-0,7 do 1,5

PPSt—-0,5do 1,2

Kwasy tluszczowe (%) —

C14:0 (kwas mirystynowy) — mniej niz 0,03 %

C16:0 (kwas palmitynowy) — 6,0 do 15,0
C16:1 (kwas palmitoleinowy) — 0,2 do 1,0
C17:0 (kwas margarynowy) — maksymalnie 0,4
C17:1 (kwas margaroleinowy) — maksymalnie 0,4
C18:0 (kwas stearynowy) — 1,5 do 4,0
C18:1 (kwas oleinowy) — 68,0 do 83,0
C18:2 (kwas linolowy) — 4,0 do 14,0
C18:3 (kwas linolenowy) - 0,5 do 1,0
C20:0 (kwas arachidowy) — maksymalnie 0,5

C20:1 (kwas gadoleinowy) — maksymalnie 0,3
€22:0 (kwas behenowy) — maksymalnie 0,3

C24:0 (kwas lignocerynowy) — maksymalnie 0,2
Kwasy tluszczowe typu trans —

TRANSOLEINOWE < 0,03

TRANSLINOLOWE + TRANSLINOLENOWE < 0,03
TRANSOLEINOWE < 0,03

Sterole (%)
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3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

Cholesterol — maks. 0,3
Brassicasterol < lub = 0,1
Kampesterol < lub = 4,0
Stigmasterol < ampesterol
Apparent beta-sitosterol > 94,0
Delta-7-stigmasterol < 0,4
Sterole og6tem (mg/kg) 1 000

Erytrodiol + uwaol maksymalnie - 3,5

Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzecego) i surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw prze-
tworzonych)

Nie dotyczy

Poszczegdlne etapy produkgji, ktdre muszg odbywa sig na wyznaczonym obszarze geograficznym

Nalezy zapewni¢, aby produkcja surowcéw, przetwarzanie i przechowywanie odbywaly si¢ na okreslonym obszarze
geograficznym.

Szczeg6towe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itp. produktu, do ktdrego odnosi si¢ zarejestrowana nazwa

Oliwa z oliwek z pierwszego tloczenia i oliwa z oliwek najwyzszej jakosci z pierwszego tloczenia ,Azeite de Tras-os-
Montes” pakowane sg w pojemniki o maksymalnej pojemnosci pigciu (5) litrow.

Material uzywany do produkcji opakowan musi by¢ obojetny i bezpieczny w kontakcie z oliwg z oliwek. Dopuszcza
si¢ stosowanie 1zejszych opakowan dostosowanych do aktualnych oczekiwan rynku.

Szczeg6towe zasady dotyczgce etykietowania produktu, do ktdrego odnosi sig zarejestrowana nazwa

Na etykiecie ,Azeite de Trds-os-Montes” nalezy umiesci¢ nastepujace sformutowania i elementy graficzne:
— sformulowanie ,Azeite de Trds-os-Montes” — ,chroniona nazwa pochodzenia” lub ,ChNP”;

— symbol Unii Europejskiej;

— tozsamo$¢ producenta/podmiotu gospodarczego (imig¢ i nazwisko, nazwa przedsigbiorstwa i adres);

— logo wskazane ponizej, dostosowane do réznych formatéw opakowan.

Azeite de Tras-os-Montes

Denemiraghe de Oragrm Protegida

Zwigzle okreslenie obszaru geograficznego

Ogranicza si¢ on do sotectw z gmin: Mirandela, Vila Flor, Alfindega da Fé, Macedo de Cavaleiros, Vila Nova de Foz
Coa, Carrazeda de Ansides, Valpagos, Murga, Moncorvo, Braganca: Zwiazku solectw Izeda, Calvelhe i Paradinha
Nova, Macedo de Mato, Vimioso: sotectwa Santulhdo, Mogadouro: Zwigzku sotectw Mogadouro, Valverde, Vale de
Porco i Vilar de Rei, Paradela, Brunhoso, Castro Vicente, Vale da Madre, zwigzku solectw Remondes i Soutelo, oraz
Azinhoso.
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5.1.

Zwiazek z obszarem geograficznym

Decydujace znaczenie dla jakosci ,Azeite de Trds-os-Montes” majg warunki glebowo-klimatyczne panujace na obsza-
rze geograficznym, odmiany uprawianych oliwek, ekspozycja gajow oliwnych, wiedza fachowa producentéow —
w szczegblnosci w odniesieniu do czasu zbioréw, systemu zbioréw oraz transportu i przetwarzania — oraz renoma
oliwy z oliwek.

Informacje na temat obszaru geograficznego — czynniki naturalne

Dwie cechy charakterystyczne obszaru geograficznego, na ktérym produkuje si¢ ,Azeite de Trds-os-Montes”, to jed-
nolito$¢ obszaru geograficznego tworzgcego region Terra Quente w Trds-os-Montes i jego polozenie na wysokosci
od 400 do 1300 m.n.p.m, chociaz obszar o najwickszej gestoSci upraw oliwek znajduje si¢ na wysokosci
700 m n.p.m. lub nizej.

Jest to obszar o szczegdlnej glebie i uksztaltowaniu terenu, poprzecinany rzekami, na ktérym drzewa oliwne rosng
na wysokosci do 700 m n.p.m. Istnieje wyraZna réznica miedzy nierdwnym, gérzystym terenem a pofaldowanymi
plaskowyzami poprzecinanym siecig rzek osadzonych migdzy stromymi zboczami.

Czwartorzedowe formacje powstale z istniejacych wczesniej skal (w zwigzku z tym bogate w wegiel) maja niekiedy
wysoko$¢ kilku metréw i stanowia doskonale miejsce dla uprawy oliwek. Na to czwartorzedowe dziedzictwo skla-
dajq sig tarasy cechujgce si¢ obecnoscig osadéw laminowanych o stosunkowo grubych warstwach.

Formacje geologiczne i sposéb ich rozwoju wplynely na profil morfologiczny, podobnie jak sie¢ rzeczna, ktorej
wieksze rzeki (doptywy Douro) zazwyczaj ptyna z péinocy na potudnie, wycinajac rownolegle zamkniete doliny.

Oprocz niewielkiej dziatki na pétnocnym zachodzie (odwadnianej przez rzeke Cavado) cata sie rzeczna jest zdomi-
nowana przez rzeke Douro, rzeke gléwna regionu, z ktorg faczg si¢ wszystkie gtéwne doplywy: Sabor, Tua, Pinhio,
Corgo i Tamega (doplywy prawe) oraz Coa, Teja, Torto, Tavora, Varosa i Paiva (doplywy lewe).

Rzeka Douro wyrzezbita w terenie bardzo gleboka doling wzdluz swojego biegu. Rzeka cechuje si¢ dos¢ stromym
nachyleniem, a jej wysoko$¢ waha si¢ od 550 m. n.p.m w gérnym biegu do 20 m. n.p.m w dolnym biegu (u ujscia
rzeki Paiva). Doplywy pierwszego stopnia po obu stronach, ktére majg swéj poczatek na wysokosci plaskowyzu
800/1 000 m n.p.m., réwniez przebiegaja przez stosunkowo glebokie doliny, przynajmniej w poblizu Douro. Calg
sie¢ rzeczng stanowig rzeki stale, z wyjatkiem wewnetrznej subkontynentalnej sieci doptywéw trzeciego stopnia,
w szczegblnosci w Terra Quente i na obszarach przejsciowych, ktére wysychaja w szczytowym okresie pory suche;.

Klimat regionu Trds-os-Montes r6zni si¢ w zaleznosci od ekspozycji i wysokosci. Posiada on jednak cechy klimatu
§rédziemnomorskiego z wplywami kontynentalnymi. Klimat ten cechuje si¢ cieptymi, suchymi latami, ale takze
temperaturami nocg w okresie zimowym, ktore najczesciej spadaja ponizej zera, jak réwniez bardzo wysokg roczna
amplitudg temperatury (Srednio od 17 °C do 18 °C) oraz znacznymi dziennymi amplitudami temperatury i wystepo-
waniem inwersji.

Temperatura i woda to czynniki decydujace o sposobie wykorzystania gruntéw. Sa one zatem réwniez kluczowymi
czynnikami ksztaltujacymi klimat regionalny i lokalny.

Srednia temperatura w regionie jest czynnikiem decydujacym o produkcji oliwek. W celu ukoficzenia rocznego
cyklu produkcyjnego oliwki potrzebuja skumulowanej temperatury (sumy $rednich temperatur dziennych) wyno-
szgcej okoto 5 300 °C, roztozonej w nastepujacy sposéb:

1. Wzrost wegetatywny rozpoczyna si¢, gdy Srednia temperatura otoczenia wynosi migdzy 10 a 11 °C.

2. Kwiatostany pojawiaja si¢ w temperaturze 15 °C po nagromadzeniu 750 °C.

3. Kwitnienie rozpoczyna si¢ w temperaturze od 18-19 °C, przy 550 °C nagromadzonych powyzej wartosSci
z pkt 2 (1 300 °C).

4. Nawozenie przeprowadza si¢ w temperaturze 21-22 °C, przy nagromadzeniu 660 °C do 700 °C powyzej war-
tosci z pkt 3.

5. Oliwki dojrzewaja po nagromadzeniu 3 300 °C powyzej wartosci z pkt 3 przed wystapieniem intensywnego
chlodu.

Na obszarze Terra Quente i Alto Douro znajduje si¢ wiecej gajow oliwnych.
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Obszar Terra Quente w Trds-os-Montes

Obszar ten posiada swoiste cechy klimatyczne i charakteryzuje si¢ bardzo cieptymi, suchymi latami i surowymi
zimami. Gleba jest w przewazajacej mierze tupkowa i zawiera malo materiatu organicznego. Obszar ten sklada sig
gléwnie z pokrywy rolinnej i roélinnoéci typu $rédziemnomorskiego — wystepuja tu winnice, gaje oliwne i sady
migdatowe.

Gleba jest bardzo uboga w makroskladniki, ale bardzo bogata w mikroskladniki odzywcze ze wzgledu na tupkowe
pochodzenie. Wplyw gleby i klimatu sprawia, ze pochodzgce z tego obszaru i uprawiane na nim oliwki majg bardzo
intensywny smak i aromat.

Nalezy zwréci¢ szczegdlng uwage na nastgpujace solectwa na tym obszarze:

Mirandela: gmina o najwigkszej liczbie gajéw oliwnych w pétnocno-wschodnim regionie Trds-os-Montes — gléwnie
odmiany Verdeal Transmontana i Cobrangosa.

Macedo de Cavaleiros: solectwo o wihasciwych dla pétnocy cechach klimatycznych, a zatem naturalny krajobraz
typowy dla Terra Fria. Znaczng powierzchni¢ zajmuja gaje oliwne, zwlaszcza drzewa odmiany Cobrangosa.

Alfandega da Fé: jej cechy charakterystyczne sg zblizone do gmin Makadu i Mirandela, przy czym gléwng odmiana
jest Verdeal.

Obszar Pétnocny Alto Douro

W Vale da Vilarica, dolinie rzeki Vilarica — doptywu rzeki Sabor w Alto Douro — wystepuje wiele trzeciorzedowych
gliniastych pokladéw osadowych z kwarcem. Nalezy zwroci¢ szczegdlng uwage na nastgpujace solectwa na tym
obszarze: Vila Flor, Moncorvo i Carrazeda de Ansides — solectwa z duzymi gajami oliwnymi, w ktérych dominujg
odmiany Cordovil i Verdeal.

Obszar Alto TAmega

Na tym obszarze wystepuja gtownie gleby granitowe i tupkowe. Nalezy zwrdci¢ szczeg6lng uwage na sotectwo Val-
pagos, gdzie znajdujg si¢ duze gaje oliwne, w ktérych dominujg odmiany Cordovil i Cobrangosa.

Obszar Terra Fria

Obszar ten, polozony na skraju plaskowyzu iberyjskiego, na starozytnym masywie skladajacym sie¢ gtéwnie z tup-
kéw i granitéw, ma dwie facje, odpowiadajace zasadniczo regionom — na wschodzie i na zachodzie — uksztaltowane
w ukladzie orograficznym pasm gérskich Nogueira i Montesinho.

Jesli chodzi o odmiany, na przyklad oliwki Verdeal Transmontana, pomimo péZnego osiagania dojrzalosci, maja
niskg zawarto$¢ wody i oliwy w okresie zbioréw. Zapewnia to wlasciwg odporno$¢ na pierwsze mrozy, ktére nie
maja wplywu na jakos¢ oliwy z oliwek. Z tego powodu oliwki zbiera si¢ przed nadejsciem silnych mrozéw, ktére
wystepuja najcze$ciej w dwdch ostatnich tygodniach grudnia.

W zwigzku z tym nadal zielone oliwki stanowig czesto znaczng czg$¢ zbioréw. Rozpuszczalny w thuszczach chloro-
fil nadaje oliwie z oliwek charakterystyczne zielone odcienie w pierwszych tygodniach po wyprodukowaniu.

Oliwa z oliwek stopniowo traci te zielone odcienie, nie zmieniajac swoich wlasciwosci organoleptycznych. Nastep-
nie oliwa z oliwek przybiera zlote odcienie. Pigmenty chlorofilowe rozkladaja si¢ bowiem pod wplywem $wiatla,
a oliwa z oliwek jest rowniez bogata w polifenole oraz jest gorzka i korzenna, co réwniez decyduje o jej trwalosci.

5.2.  Specyfika obszaru geograficznego — czynnik ludzki

Na tym obszarze geograficznym prowadzi si¢ gtéwnie rolnictwo rodzinne na malg skale (kasztany, warzywa, oliwki,
winogrona, wisnie, jabtka, migdaly itp.), przy czym niektére gospodarstwa dzialaja jako przedsigbiorstwa, zwlaszcza
w sektorze uprawy oliwek.

Obszar ten charakteryzuje si¢ bogatym krajobrazem naturalnym skladajacym si¢ ze zréznicowanych ekosystemow,
w tym parkéw przyrodniczych, rezerwatéw ekologicznych i obszaréw chronionych, a takze terenéw istotnych dla
ich waloréw naturalnych.

Produkgcja oliwy z oliwek odgrywa wazng rol¢ w tym regionie od co najmniej XVI w. Gaje oliwne sadzono ze
wzgledu na ogromng warto$¢ dodana, jaka przynosito to gruntom. Przez stulecia ludzie, ktorzy uprawiali oliwki na
tym obszarze, mogli jak najlepiej wykorzysta¢ grunty, aby uzyska¢ oliwe z oliwek o ponadczasowej renomie.
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5.3

5.4.

Jakos¢ oliwy z oliwek produkowanej w tym regionie jest wynikiem umiejetnosci rolnikéw: na przestrzeni wiekow
wybierali oni odmiany najlepiej dostosowane do lokalnego klimatu, biorac pod uwage dostep gajéw oliwnych do
Swiatla stonecznego, a takze stosowali najbardziej odpowiednie praktyki uprawy i produkcji, wybierajac najlepszy
moment na zbiory, najlepszy system zbioréw, odpowiednio pakujac oliwki przed przetworzeniem i stosujac najlep-
szy system przetwarzania i przechowywania oliwy z oliwek.

Na szczegdlng uwage zastuguje fakt, ze drzewa rosng w rzedach w gajach oliwnych na niektérych obszarach, a na
innych obszarach sg rozproszone, co réwniez dotyczy rozdrabniania materialu drzewnego. W przesztosci w celu
zwalczania chwastéw dwa razy w roku stosowano réwniez tradycyjng orke poprzeczng, ale zaniechano tej praktyki,
poniewaz nie wplywa ona dobrze na glebe.

Specyfika produktu

Specyfika ,Azeite de Trds-os-Montes” wynika z wykorzystywania w wigkszosci odmian Verdeal Transmontana,
Madural, Cobrangosa i Cordovil, swoistosci obszaru geograficznego, a przede wszystkim gleby, klimatu i wiedzy rol-
nikéw.

Na przyklad oliwki Verdeal Transmontana, pomimo péZnego osiggania dojrzalosci, majg niskg zawarto$¢ wody
i oliwy w okresie zbioréw. Zapewnia to wlasciwg odpornos¢ na pierwsze mrozy, ktére nie maja wplywu na jako$é
oliwy z oliwek.

Z tego powodu oliwki zbiera si¢ przed nadej$ciem silnych mrozéw, ktére wystepuja najczesciej w dwoch ostatnich
tygodniach grudnia.

W zwigzku z tym nadal zielone oliwki stanowig czesto znaczng czg$¢ zbioréw. Rozpuszczalny w thuszczach chloro-
fil nadaje oliwie z oliwek charakterystyczne zielone odcienie w pierwszych tygodniach po wyprodukowaniu.

Oliwa z oliwek stopniowo traci te zielone odcienie, nie zmieniajac swoich wlasciwosci organoleptycznych. Nastep-
nie oliwa z oliwek przybiera zlote odcienie. Pigmenty chlorofilowe rozkladajg si¢ bowiem pod wplywem $wiatla.
Oliwa z oliwek jest réwniez bogata w polifenole oraz jest gorzka i korzenna, co réwniez decyduje o jej trwalosci.

Uzyskana w ten sposob oliwa z oliwek charakteryzuje si¢ niska lub bardzo niskg kwasowoscia i aromatem $wiezych
owocoéw z nutg migdatéw. Oliwa ma zielonkawozolta barwe z dominujacym smakiem $wiezych owocéw i nuta
migdaléw oraz akcentem stodkim, cierpkim, gorzkim i korzennym.

Wedlug Ferreira Lapa (1) przypominajace w konsystencji margaryne lub metne oliwy z oliwek wynikaja z goracego,
suchego klimatu, natomiast Ferreira da Silva wiaze to z wlasciwosciami gleby. Méwi si¢, ze najbardziej aksamitna
oliwa z oliwek jest produkowana na formacjach granitowych oraz tupkach prekambryjskich i silurskich — geologia
dystryktéw Bragancy i Vila Real.

W zwigzku z tym, jesli chodzi o zawarto$¢ kwaséw, zawarto$¢ kwasu palmitoleinowego w oliwie z oliwek z pierw-
szego tloczenia z regionu Trds-os-Montes jest rowna lub nizsza od zawarto$ci kwasu palmitynowego, odwrotnie niz
w przypadku oliwy z oliwek z pozostalych czesci Portugalii.

Ta specyfika dotyczaca zawartosci kwasu palmitynowego i palmitoleinowego wydaje si¢ zatem jedng z cech charak-
terystycznych oliwy z oliwek z pierwszego tloczenia na obszarze Terra Quente w Tras-os-Montes.

Sposdb, w jaki specyficzny charakter obszaru geograficznego wplywa na specyficzny charakter produktu (zwigzek przyczynowy)

Decydujgce znaczenie dla jakosci ,Azeite de Trds-os-Montes” majg warunki glebowo-klimatyczne panujace na obsza-
rze geograficznym, odmiany uprawianych oliwek, ekspozycja gajow oliwnych, wiedza fachowa producentéow —
w szczegblnosci w odniesieniu do czasu zbioréw, systemu zbioréw oraz transportu i przetwarzania — oraz renoma
oliwy z oliwek.

Cechy obszaru geograficznego zwigzane z czynnikami naturalnymi lub ludzkimi uksztaltowaly krajobraz uprawy
oliwek na obszarze Terra Quente w Trds-os-Montes i wplynely na specyfike ,Azeite de Trds-os-Montes”.

ELL http://data.europa.eu/eli/C/2024/5144/oj

37/39



PL Dz.U. C z 19.8.2024

Klimat regionu Trds-os-Montes r6zni si¢ w zaleznosci od ekspozycji i wysokosci. Posiada on jednak cechy klimatu
§rédziemnomorskiego z wplywami kontynentalnymi. Klimat ten cechuje si¢ cieptymi, suchymi latami, ale takze
temperaturami noca w okresie zimowym, ktére najczeSciej spadaja ponizej zera, a takze bardzo wysoka roczng
amplitudg temperatury (Srednio od 17 °C do 18 °C), znacznymi dziennymi amplitudami temperatury i wystepowa-
niem inwersji. W zwigzku z czestymi zjawiskami wplywajacymi na zakres temperatur w okresie zimowym, ale row-
niez wiosng i jesienig, na terenach nizej polozonych nie uprawia si¢ drzew oliwnych.

Czwartorzedowe formacje powstale z istniejgcych wezesniej skal (w zwiazku z tym bogate w wegiel) maja niekiedy
wysoko§¢ kilku metréw i stanowia doskonale miejsce dla uprawy oliwek.

Wszystkie te cechy charakterystyczne przyczynily si¢ do wyboru niektérych odmian do uprawy, takich jak Verdeal
Transmontana, Madural, Cobrangosa i Cordovil, co wplynelo na charakter ,Azeite de Trds-os-Montes”.

Nie mozna zapomina¢ o wiedzy fachowej producentéw, ktorzy potrafili dostosowac si¢ do cech glebowo-klimatycz-
nych regionu, co znajduje odzwierciedlenie w wyborze odmian, metodach zarzadzania gajami oliwnymi i oczywiscie
wyborze czasu zbioréw, rotacji oliwek i technicznych etapach produkji oliwy z oliwek (Suzana Dias, 1984) (2).

Pakowanie oliwek przed przetworzeniem, system przetwarzania i przechowywanie oliwy z oliwek maja réwniez
wplyw na jako$¢ oliwy z oliwek.

Produkgja oliwy z oliwek od co najmniej od XVI w. odgrywa duzg role na obszarze geograficznym, na ktérym pro-
dukuje si¢ ,Azeite de Trds-os-Montes”, o czym $wiadcza odniesienia dr Jodo de Barrosa do oliwy z oliwek. Zyt on
w tym samym czasie co Manuel I, byl kronikarzem, historykiem oraz autorem ksigzki Geografia de Entre Douro
e Minho (Geografia obszaru migedzy Douro a Minho), w ktdrej napisal: ,stwierdzono, ze oliwki rosng tam od co naj-
mniej 1548 r., a pierwsze drzewa oliwne zasadzono tam niedawno i obecnie na tym terenie produkuje si¢ duzo
oliwy z oliwek” (3).

Opisujac dzien spedzony w miescie Miranda do Douro pod koniec 1609 r., Manuel Severim de Faria napisal o tere-
nach w poblizu Pocinho: ,Gaje oliwne s nadal mlode, poniewaz pierwsze drzewa zostaly tu zasadzone 20 lat temu.
Nawet jesli wezedniej na tym obszarze nie wystepowaly takie drzewa, teraz jest ich tak wiele, ze nigdzie indziej nie
sposob znalez¢ bardziej zielonych i bujnych drzew oliwnych”.

Rowniez w ksigzce z 1908 r. Notas de Portugal (Uwagi o Portugalii) (Lizbona 1908) (4), znajduja si¢ odniesienia do
odmian drzew oliwnych; napisano w niej, ze gléwnymi odmianami oliwek w gajach oliwnych gminy Mirandela
byly: Madural, Verdeal, Cordovil, Sevilhana, Lentisca, Carrasquenha, Bical i Redondil.

W 1942 r. Costa Netto i Canhoto Vidal (5) wskazali trzy regiony produkcji wylacznie na podstawie utrwalonej trady-
¢ji produkgji oliwy z oliwek i naturalnego uznania tych obszaréw, przy czym jednym z tych regionéw byl Além
Douro (obszar pélnocno-wschodni Trds-os-Montes lub obszar Terra Quente Tras-os-Montes).

Ponadto ,Azeite de Trds-os-Montes” jest rozpoznawalna wsrod konsumentéw.

Moéwi sig, ze spozycie oliwy z oliwek w Trds-os-Montes sigga czaséw starozytnych, poniewaz na s. 344 swojej
ksigzki Medicina Lusitana (Medycyna Portugalska) dr Francisco da Fonseca Henriques napisal: ,Kto w okresie zbioréw
oliwy z oliwek spozywa cieply chleb ze $wiezg oliwg z oliwek z tloczni, przed oczyszczeniem lub rafinacjg, ten
uspokoi zoladek na kilka dni, tak jak robili to mieszkancy wsi w Trallos Montes, i dobrze na tym wychodzili” (6).

,Azeite de Trés-os-Montes” cieszy si¢ obecnie doskonal renoma. Wedlug ,Swiatowego Rankingu EVOQ”, stworzo-
nego przez Swiatowe Stowarzyszenie Dziennikarzy i Pisarzy Wina i Alkoholi (WAWW]) w celu informowania kon-
sumentéw o jakosci najczesciej nagradzanych na Swiecie oliw z oliwek najwyzszej jakosci z pierwszego ttoczenia,
ktory jest publikowany co roku od ponad dziesigciu lat w oparciu o klasyfikacje Swiatowego Rankingu Win i Napo-
jow Spirytusowych (WRW&S), nazwy pochodzenia zwigzane z oliwg z oliwek, takie jak ,Azeite de Trds-os-Montes”,
stale pojawiaja si¢ wsréd 100 najlepszych na $wiecie, podczas gdy pod wzgledem klasyfikacji portugalskie oliwy
z oliwek kazdego roku otrzymuja najwiecej nagrod, niezaleznie od tego, czy sa produkowane przez spéldzielnie,
czy w tloczniach i przez producentéw prywatnych.

(1) Lapa, Jodo Indcio Ferreira, 1823-1892, Lizbona: Prasa Narodowa, 1871, kopia cyfrowa dostepna w Bibliotece
Cyfrowej HathiTrust, Technologia rural, ou artes chimicas, agricolas e florestaes (Technologia obszaréw wiejskich lub
sztuka chemiczna, rolnicza i le$na)/Jodo Ignacio Ferreira Lapa
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Ferreira Dias, M.S.L. (1984), Contribuicdo Estatistica para o Estudo da Viabilidade de Demarcacio de Regides Oleicolas
Portuguesas, (Wklad statystyczny w studium wykonalnosci dotyczacym wyznaczenia regionéw produkcji oliwy
z oliwek w Portugalii), sprawozdanie na koniec stazu dla kierunku inzynieria rolno-przemystowa na Uniwersy-
tecie Technicznym w Lizbonie, Szkota Rolnicza, s. 51.

BARROS, Jodo — Geografia de Entre Douro e Minho e Trds-os-Montes. (Geografia obszaru mi¢dzy Douro a Minho
i Trds-os-Montes). Porto: Ediggo da Camara Municipal do Porto (Wydawnictwo Rady Miasta Porto). 1919, s. 0 Bar-
ros, Jodo de (1505? do 1553?). Pisarz, moralista i geograf. W Geografia d’Entre Douro e Minho e Trallosmontes
(Zbiorze niepublikowanych rekopiséw. Tom 5. Porto: Biblioteka miejska Porto, 1919), napisanym okoto
1549 r., wéréd wielu uwag na temat regionu Trds-os-Montes, podal nastepujace informacje na temat gminy
Mirandela: ,pierwsze drzewa oliwne zasadzono tam niedawno, a obecnie na tym terenie produkuje si¢ duzo
oliwy z oliwek”. Na podstawie publikacji Jodo de Barrosa uwazamy, ze pierwsze drzewa oliwne posadzone na
nizinach gminy Mirandela (Carvalhais, Vale Pereiro, Vale Madeiro, Frecha itp.) i Freixo de Espada a Cinta (Carril,
Vale de Igreja itp.) pochodzg z kofica XV w.[poczatku XVI w.

Wystawa Narodowa Rio de Janeiro, Rio de Janeiro, 1908 r., Azeite, dleos e condimentos, Notas sobre Portugal (Oliwa
z oliwek, oleje i przyprawy. Uwagi dotyczace Portugalii), tom [, Lizbona, Wydawnictwo krajowe, 1908-1909.

Vidal, V. Canhoto and Neto, [. Costa: Azeites elementares (Podstawowe oliwy z oliwek) Prezentacja przedstawiona
na Pierwszym Narodowym Kongresie Nauk Rolniczych.

Henriques (Francisco da Fonseca).— MEDICINA LUSITANA//SOCORRO DELPHICO (Medycyna Portugalska//
tagodzenie B6lu), Porto, Urzad Biskupa Manuela Pedroso Coimbry, 1750.

Odestanie do publikacji specyfikacji produktu

https:/[tradicional.dgadr.gov.pt/images/prod_imagens/azeites/docs/CE_AzeiteTrasMontes_270224.pdf
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