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INNE AKTY

KOMISJA EUROPEJSKA

Publikacja wniosku zgodnie z art. 6 ust. 2 rozporzadzenia Rady (WE) nr 510/2006 w sprawie
ochrony oznaczen geograficznych i nazw pochodzenia produktéw rolnych i S$rodkéw

spozywczych
(2012/C 352/04)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku w sprawie zmian zgodnie z art. 7
rozporzadzenia Rady (WE) nr 510/2006 ('). O$wiadczenia o sprzeciwie musza wplyna¢ do Komisji
w terminie szeSciu miesigcy od daty niniejszej publikacji.

JEDNOLITY DOKUMENT
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006
»~ACEITE DE LUCENA”
NR WE: ES-PDO-0005-0760-18.02.2009
ChOG () ChNP ( X )
1. Nazwa:

LAceite de Lucena”

2. Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie:

Hiszpania

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

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

3.2. Opis produktu noszgcego nazwe podang w pkt 1:

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

Barwa: migdzy intensywnym zielonym i Zoltawozielonym, zaleznie od okresu, na ktéry przypadaja
zbiory (skala A.B.T od 2/4 do 3/4).

Smak: oliwa objeta ochrong to oliwa o $rednio intensywnym smaku owocowym, w ktorym wyczu-
walne s3 akcenty migdalowe i zielonych zi6l, przy zachowaniu réwnowagi miedzy delikatnym
smakiem gorzkim i pikantnym.

Zapach: przewaza zapach owocéw i zielonych zidl.

() Dz.U. L 93 z 31.3.2006, s. 12.
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Wihasciwosci fizyczno-chemiczne i organoleptyczne oliwy: kwasowo$é: maksymalnie 0,8 %, liczba
nadtlenkowa: maksymalnie 15 mEq O,/kg oliwy, absorpcja ultrafioletu (K,74): maksymalnie 0,15,
wilgotno$é: maksymalnie 0,2 %, polifenol (kwas kawowy): minimalnie 100 ppm a $rednio 350
ppm. Mediana cech owocowych (Mf): 3 lub wigcej, mediana cech ostrych: od 1 do 3, mediana cech
gorzkich: od 1 do 3, mediana niedoskonatosci (Md): 0.

3.3. Surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktow przetworzonych):
Nie dotyczy.
3.4. Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego):
Nie dotyczy.
3.5. Poszczegdlne etapy produkgji, ktére muszg odbywaé si¢ na wyznaczonym obszarze geograficznym:

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

W zwigzku z tym nastepujace procesy musza zachodzi¢ w wyznaczonym obszarze geograficznym:
przycinanie drzew i zbiér oliwek, czyszczenie i mycie oliwek, mielenie, wytlaczanie, oddzielanie faz
i dekantacja oliwy.

3.6. Szczegotowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itd.:

Oliwa pakowana jest w szklane butelki (najlepiej z ciemnego szkla) o pojemnosci 0,25; 0,5; 0,75 i 1
litra lub w blaszane pojemniki o pojemnosci 5 i 2,5 litra, tak aby w maksymalnym stopniu zachowa¢
ich wiasciwosci az do chwili spozycia.

3.7. Szczegotowe zasady dotyczgce etykietowania:

Wszystkie pojemniki oliwy z oliwek najwyzszej jakosci z pierwszego tloczenia objetej chroniong
nazwg pochodzenia ,Aceite de Lucena” opatrzone sa kontretykietg identyfikacyjna, wydawang przez
Radg¢ Regulacyjng, na ktérej obowigzkowo umieszcza si¢ wyrazenie ,Aceite de Lucena”, logotyp oraz
niepowtarzalny numer seryjny kazdego opakowania.

4. Zwiezle okreSlenie obszaru geograficznego:

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

5. Zwiazek z obszarem geograficznym:
5.1. Specyfika obszaru geograficznego:
Czynniki §rodowiskowe

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

Srednia wysokos¢ nad poziomem morza waha sie od 171 m w Puente Genil do 800 m w Izndjar.
Najwyzej polozone punkty tego regionu znajduja si¢ w pa$mie gorskim Subbética, osiagajac wysokosci
ponad 1200 m nad poziomem morza.

Jesli chodzi o klimat, w obszarze tym wystepuje klimat §rédziemnomorski, o umiarkowanie chtodnych
zimach i suchych i goracych latach. W odréznieniu od pozostalej czgsci prowincji, w obszarze ChNP
,Aceite de Lucena” zauwazalne sg takze pewne wplywy klimatu kontynentalnego.

Czynniki ludzkie

Gesto$¢ sadzenia zwyczajowo przyjeta w praktyce rolnej tego obszaru oraz sposéb rozmieszczenia
drzew zapewniajg doskonale nastonecznienie calej owocujacej powierzchni drzewa, czemu znaczgco
sprzyjaja metody przycinania drzew stosowane przy sadzeniu, rozro$cie oraz utrzymaniu i pielegnacji
drzew oliwnych.

Zbiér oliwek w wyznaczonym obszarze geograficznym odbywa si¢ w oparciu o wyniki badania
dojrzatosci i zawartosci tluszczu, co sprzyja otrzymywaniu oliwy o znacznej delikatnosci, w zwiazku
z modyfikacjami zawartosci polifenolu. Jednoczesnie nie dopuszcza si¢ do naturalnego spadu owocéw.



16.11.2012 Dziennik Urzgdowy Unii Europejskiej C 352/15

Zbiér, przewéz do olejarni i rozdrabnianie oliwek zostaly zorganizowane w taki sposob, aby zabiegi te
mozna bylo przeprowadzi¢ $rednio w ciagu 24 godzin i maksymalnie w ciagu 72 godzin.

5.2. Specyfika produktu:
Wtasciwos$ci fizyko-chemiczne
Kwasowo$¢: maksymalnie 0,8 %.
Liczba nadtlenkowa: maksymalnie 15 mEq O,/kg oliwy.
Absorpgja ultrafioletu (K,): maksymalnie 0,15.
Wilgotnos¢: maksymalnie 0,2%.
Polifenol (kwas kawowy): minimalnie 100 ppm,
$rednio 350 ppm.

Wtltasciwos$ci organoleptyczne

Mediana cech owocowych (Mf): 3 lub wigcej.
Mediana cech ostrych: od 1 do 3.

Mediana cech gorzkich: od 1 do 3.

Mediana niedoskonatosci (Md): 0.

Mimo ich delikatno$ci, wyraznie zauwazalna jest obecno$¢ cech ostrych i gorzkich, bardzo zréw-
nowazonych.

Smak i zapach delikatne, o charakterystycznym posmaku zwanym ,migdatowy” pochodzacym od
odmiany Oliwki odmiany Hojiblanca, ktére jako podstawowy skladnik maja kluczowy wplyw na
skfad oliwy produkowanej w przedmiotowym obszarze.

Niska kwasowo$¢ oliwy nigdy nie przekracza 0,8 % objetosci, zwyczajowo wynoszac od 0,1 do 0,3.
W ocenie organoleptycznej wyczuwa si¢ aromat owocdw zielonych i $wiezo Scietych zi6l.
Barwa oliwy jest w wigkszosci przypadkéw zielona.

5.3. Zwigzek przyczynowy zachodzgcy migdzy charakterystykg obszaru geograficznego a jakoscig lub wlasciwosciami
produktu (w przypadku ChNP) lub szczegdlne cechy jakosciowe, renoma lub inne wilasciwosci produktu (w
przypadku ChOG):

Charakterystyczne Srodowisko obszaru produkcji ChNP ,Aceite de Lucena” — a konkretnie $rednia
wysoko$¢, wapienna struktura gleb z wysokim poziomem obecnosci zwigzkéw weglanu oraz klimat
srodziemnomorski — prowadzi do wzrostu zawartosci polifenolu w produkowanej oliwie. Dzigki temu
otrzymana oliwa posiada szczegdlne whasciwosci organoleptyczne, z zauwazalng obecnoscig delikat-
nego smaku pikantnego i gorzkiego.

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

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

Odmiany drzew oliwnych wykorzystywanych do produkcji ChNP ,Aceite de Lucena”, uprawiane
w obszarze produkcji, wyrdzniaja si¢ pod wzgledem ogélnej zawartoici polifenolu, dzigki czemu
otrzymywana oliwa jest delikatna, o zréwnowazonym smaku pikantnym i gorzkim.

Warunki agrologiczne, tj. wczesny zbidr, obrébka przy niskich temperaturach i szybko$¢ procesu
przetwarzania od momentu zbioru, wystepujace w regionie Lucena wplywaja na kwasowos$¢ produ-
kowanej oliwy i na jej wlasciwosci organoleptyczne. Dzigki nim otrzymywana oliwa charakteryzuje si¢
w wiekszosci przypadkéw niskg kwasowoscig.

Wezesny zbiér sprawia, ze w oliwie wystepuje aldehyd trans-2-heksanal, ktéry — jezeli zachowuje si¢
ostrozno$¢, nie stosuje podwyzszonej temperatury i nie stosuje duzo wody w procesie produkcji —
sprawia, ze pojawia si¢ aromat zielonych zi6l.
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Podobnie wczesny zbidr sprawia, ze oliwa przybiera barwe przewazajaco zielong, ktéra — w miare jak
op6znia si¢ okres zbioru oliwek — zmienia si¢ na barwe bardziej zlocistg, niemal zielono-z6lta.

Wytlaczanie w niskiej temperaturze, przy niskim zuzyciu wody w procesie produkgji, i przechowywanie
oliwy w odpowiednich i catkowicie obojetnych pojemnikach pozwala zadbaé o wihasciwosci organo-
leptyczne charakterystyczne dla tego produktu i zachowac je.

Odestanie do publikacji specyfikacji:

(Artykut 5 ust. 7 rozporzadzenia (WE) nr 510/2006)

http:/[www.juntadeandalucia.es/agriculturaypesca/portal fexport/sites/defaulfcomun/galerias/galeriaDescargas|
cap/industrias-agroalimentarias/denominacion-de-origen/Pliegos/Pliego_Lucena.pdf
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