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Bejegyzési kérelem kozzététele a 2081/92/EGK rendelet 6. cikke (2) bekezdésében meghatirozottak
szerint az eredetmegjelolések és a foldrajzi elnevezések védelmére vonatkozéan

(2005/C 172/06)

Jelen kozlemény a fent emlitett rendelet 7. és 12d. cikke értelmében kifogdsoldsi jogot ad. Mindennemd,
erre a kérelemre vonatkozé kifogdsoldst egy tagallam illetékes hatosdgai, egy WTO-tagorszdg vagy egy, a
12. cikk (3) bekezdésében meghatdrozottak szerint elismert harmadik orszdg kozvetitésével kell tovabbitani
a jelen kozlemény megjelenésétSl szamitott hat honapon beliil. A kozleményt a kovetkezd tényezdk, neve-
zetesen a 4.6 pont teszik indokolttd, melyek alapjdn a 2081/92/EGK rendelet értelmében a kérelem megala-
pozottnak tekintett.

OSSZEFOGLALO
A TANACS 2081/92/EGK RENDELETE
~ACEITE DE LA RIOJA”
Ne CE: ES/00312/21.08.2003

AOP (X) IGP ()

Ez az osszefoglald tdjékoztatds céljdbol késziilt. A teljes tdjékoztatds érdekében — kiilonosen az érintett AOP
vagy IGP hatélya ald tartoz6 termékek termeldi szdmdra — célszerti a mindségi elirdsok teljes valtozatdt
megtekinteni akdr nemzeti szinten, akdr az Eurdpai Bizottsdg szolgdlataindl (!).

1. A tagdllam illetékes szolgdlata:

Név: Subdireccion General de Sistemas de Calidad Diferenciada — Direccion General de Alimenta-
cién — Secretarfa General de Agricultura y Alimentacion del Ministerio de Agricultura, Pesca
y Alimentacién de Espafia

Cim: Infanta Isabel, 1, E-28071 MADRID

Telefon: 34 — 941- 347 53 94

Fax: 34 -941-347 54 10
2. Csoport:
2.1. Néw: ,Asolrioja” Asociacion de Trujales y Olivicultores de La Rioja.
2.2. Cim: C/ Gran Via, n° 14, 8°A. Logrofio. La Rioja
Telefon: 655 93 89 80
2.3. Osszetétel: termelSk/feldolgozok (X) egyéb ()

3. Terméktipus:

Extra sz(iz olivaolaj. Osztaly 1.5.- Zsiradékok (vaj, margarin, olajok, stb.).

(") Eurdpai Bizottsig —Mez8gazdasdgi Fdigazgatdsdg — Mezbgazdasigi Termékek Mindségpolitikai Egysége — B-1049

Briisszel
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4. A mindségi eldirdsok leirdsa:

(a 4. cikk (2) bekezdésének feltételei)

4.1. Név:
,Aceite de La Rioja”
4.2. Leiras:

Az olajfa gyiimolesébdl (olajbogyd) kizdrdlag mechanikus médszerekkel vagy eljardssal — beleértve a
préselést — nyert termék, melyet olyan, f6leg hémérsékleti, feltételek mellett dllitanak elS, amelyek
nem okozzdk az olaj elvdltozdsat, kifogdstalan izt biztositanak, valamint azt, hogy az olajsavban kife-
jezett szabadzsirsav-tartalom nem haladja meg a 0,8 grammot 100 grammonként, kivéve az oldé-
szerek segitségével, vagy észteresitési eljdrdssal nyert olajakat és minden mds jellegti olajkeveréket vagy
masként nyert olivaolajat.

Az oltalom alatt 4ll6 olajok az extra sziiz olivaolajok, és amelyek tiszta kinézettiek, fatyolossdg, zava-
rossdg vagy az dttetszGség értékelését megakadilyozd szennyezddés nyoma nélkil. A sziniik zold,
annak néhdny olyan drnyalata, amely az élénk vildgoszoldtdl az élénk sotétzoldig terjed. Nincs semmi-
lyen hibdjuk, kellSen intenziven tartalmazzdk a pozitiv sajitossigokat, és az {zitk az elGszezonban
gyiimolesos, nem kesert, édes és enyhén csips mandula jegyekkel.

Erés utdn az ,Aceite de La Rioja” a kovetkez fizikai-kémiai jellemzéknek felel meg: Savassig 0,8 vagy
anndl alacsonyabb, Abszorpcié ultraibolya fényben (K 270) kisebb vagy egyenlS, mint 0,20,
Abszorpcié ultraibolya fényben (K 232) kisebb vagy egyenld, mint 2,50, Peroxidszam mEq O2 kisebb
vagy egyenl, mint 15, Nedvesség és illoanyag a 105 1C kemencében kisebb vagy egyenld, mint 0,1,
100-ra vetitve, Nem old6d6 szennyezddések 1C konnytibenzinben kisebb vagy egyenld, mint 0,1,
100-ra vetitve, A hibdk organoleptikus vizsgdlata dtlagosan (Md), Md = 0 és A gylimolcsos sajatossdg
organoleptikus vizsgdlata atlagosan (Mf), Mf > 0.

4.3. Foldrajzi teriilet:

A termelési teriilet megegyezik a tartdsitds, az extrakcié és a csomagolds helyével, és 503 388 ha-t
tesz ki, amely a La Rioja Auton6m Kozosség teriilete.

4.4. Szdrmazdsi igazolds:

Azon koriilhatdrolt teriileten 1évd gazdasigokat ésfvagy iltetvényeket, olajsajtol6-iizemeket és csoma-
gologyérakat, ahonnan a nyersanyag szdrmazik, és azokat, ahova azt utdlagos feldolgozds céljabol
viszik azokat, fel kell tiintetni az ,Asolrioja” tarsulds megfelel§ nyilvantartdsaiban.

Ezek a gazdasdgok és[vagy iiltetvények, olajsajtolo-tizemek ésfvagy csomagoldgydrak nem csak a sajdt
ellendrzési rendszeriik mikodtetésére kotelesek, de kiilsd ellendizés elvégeztetésére is — amelyet az .C.AR.
és|vagy az ,Asolrioja” tarsulds dltal felkért, és az illetékes hat6sdg (a La Rioja-i kormdny Consejerfa de
Agricultura, Ganaderfa y Desarrollo Rural-ja) dltal elismert kiils§ testiilet végez —, és kotelesek betar-
tani az UNE EN 45.004 szabvanyt annak partatlan médon torténd igazoldsdra, hogy az oltalom alatt
all6 extra sziiz olivaolaj megfelel a mindéségi eldirdsokban meghatérozott feltételeknek.

Minden gazdasdg és[vagy tltetvény, olajsajtolo-tizem és|vagy csomagoldgyar koteles ,Ellendrzési tervet”
kérni a tarsuldstol; az .C.A.R és[vagy a felhatalmazott kiilsG ellen6rzé testiilet Bejegyzési ellendrzés ttjan
értékeli a kérelmet, és amint a megfelelGségét ellendrizték, az érdekeltet bejegyezhetik a tdrsulds
megfelel§ nyilvantartasiba, amelynek azt folyamatosan naprakésszé kell tennie. Utblag az I.C.AR. és/
vagy a kiils6 ellendrzé testiilet ,Vizsgdlati tervet” hoz létre, amelybdl végiil jelentést dllitanak Ossze,
amelyet ugyanaz a mezdgazdasagi termékek mindségével foglalkozé intézmény értékel; amennyiben a
dontés kedvezd, kiadjak a termék bizonyitvanydt, amely tandsitja, hogy az extra sziiz olivaolaj az
eljdras soran minden ellendrzésen dtment, és az eredetiséget igazol6 garancidval hozzdk forgalomba.
Létre kell hozni egy Koordinaciés Tandcsot is a fent emlitett tdrsulds, az .C.A.R. és[vagy az ellend-
rzésre felhatalmazott kiils§ szerv partatlansdganak biztositdsa érdekében.
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4.5.

4.6.

A termék nyomonkovethetdségét a termelés és a forgalomba hozatal minden 1épése sordn az azono-
sitds biztositja.

A kinyerés mddszere:

A gytimolesok épsége, a begyfijtés id6pontja és az alkalmazott feldolgozasi technikdk — amelyek egyre
modernebbek —, j6 minéséget biztositanak a termelési teriilet gyiimolceseinek, és ebbél kovetkezden az
ezekbdl nyert olajnak. Az olajfa termelékenysége és az arnyék erdssége az illtetvény vegetativ llapo-
tatol fiigg. A begydijtést mindig gondosan kell végezni, és az oltalom alatt 4ll6 olajok képz8dését
mindig ép, kozvetleniil a fardl szedett és megfelelGen érett gytimoleesel kell folytatni.

Minden olajsajtolo-iizemnek és/vagy csomagologyarnak rendelkeznie kell olyan rendszerrel, amely
biztositja az ,Aceite de La Rioja” extra sz(iz olivaolaj vagy az emlitett olaj, illetve a maradék elkiiloni-
tett kirakoddsat, igy elkeriilve az esetleges keveredést. Olyan megfelel helyekkel is rendelkezniiik kell,
ahol a védelem ald tartozé olajbogydt vagy olajat a kezelés megkezdése el6tt taroljak. Az olajbogydk
préselését a begytijtést kovetS legfeljebb 48 oran belul el kell végezni, igy elkeriilve az olajbogydk
raktdrozdsat illetve savasoddsat. Az extrakcié sordn a hémérséklet nem haladhatja meg a 30° C-ot a
présrendszerben, illetve a 45° C-ot a centrifugalé rendszerben.

A keverések idStartama nem haladhatja meg a 60 percet és a 30° C-ot; célszeri nem alkalmazni
egynél tobb keverést.

Az ,Aceite de La Rioja” extra sz(iz olivaolaj esetében nem alkalmazhat6 finomitdsi eljaras.

Az oltalom alatt 4ll6 olajat a legjobb eltartdsat biztosité médon kell raktarozni lehetSleg rozsdamentes
acél tartalyokban vagy rekeszekben, ésfvagy olyan fémtartdlyokban, amelyek bels§ része keramidval,
epoxigyantaval vagy barmely élelmiszermindségli semleges anyaggal van bevonva. E tartdlyokat
légmentesen kell bezdrni, a tdroldsi hémérsékletnek enyhének és allandonak kell lennie — és nem
haladhatja meg a 22° C-ot.

Az olajat csak akkor lehet csomagolni, ha megfelel a 4.2. pontban szerepld fizikai-kémiai el6ira-
soknak, és ha megfelel a mindsitd bizottsdg altal elvégzett organoleptikus vizsgalatoknak.

A minGség megbrzése és a védelem alatt allo termék nyomonkévethetSségének érdekében minden
termelési, atvételi, feldolgozasi és csomagoldsi eljdrast egy behatdrolt foldrajzi térségben kell elvégezni.

Kapcsolat:

Torténelmi kapesolat: Az olivaolaj — amelyet ma f6ként a mediterran diétdban jatszott szerepe miatt
emelnek ki — hagyomany a La Rioja-i tapldlkozasban, de ugyandigy tapaszok készitéséhez és bedorzso-
léshez is haszndltak. A hivék a remetelakok és szentélyek lampdsaiba ontotték, hogy elhaszndljdk, és
bedorzsoljék a fdjo teriileteket a sziizek segitségiil hivdsdval. A La Rioja-i mez8gazdasigi termelSk
évek oOta a felvagott és fliszerezett olajbogyot fogyasztjdk étvagygerjeszt8ként és uzsonndra, valamint
vizben soval, kakukkftivel, fokhagymagerezdekkel és narancshéjjal tartositva.

La Rioja-ban azonban a romaiak alkalmaztak legelGszor a 1é préseléssel torténd kinyerését. Bizonyiték-
ként szolgal a Murillo de Rio Leza-ban taldlt ellensuly, és egy alfaro-i présiizemben taldlt olajtartaly
két nagy olajfolttal.
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4.7.

4.8

Taldlhatunk mar a XVIIL szdzadbdl szdrmazé irdsos emlékeket az olajkultirdrél — az egyetlen olyan
kultira, amely valoban kialakult vidéken — és a vermekrdl, ahol az olajat feldolgoztdk: 42 verem La
Rioja-ban, amelyek szdma 1861-ben 39-re csokkent, 1945-ben 64 lett, majd 1953-ban 81, gydr az
olajpogacsa kinyerésésre, 4 ipari szappangyar és 6 dltaldnos szappangydr, amelyek olivaolajat hasz-
nélnak a termékeik készitéséhez. Ugyanebben a szdzadban, Berceo is emlitést tesz a La Rioja-i olajrdl,
amelyet Indidba és Eszak-Eurépaba is exportaltak.

A Madoz, ,Diccionario Geogrdfico Estadistico Histdrico de Espafia y sus Posesiones de Ultramar” (Spanyolor-
szdg és a tengerentuli teriiletei torténelmi statisztikai foldrajzi szétdra), jelzi 1846-1850 koriil az Alfaro-bol
indul6 olajkivitelek fontossagat.

Természeti tényezdk: A La Rioja-i olajfaiiltetvény f6leg barna, humuszban szegény talajon helyezkedik
el, a fels6 rétegen mészben, agyagban, iszapban és homokban gazdag, nem rendelkezik atereszt§
réteggel, igy megfelel§ vizelvezetést, korlatozott novekedést biztosit killonosen az érés szakaszaban,
és kovetkezésképpen megfelel hormondlis egyenslyt hoz létre, biztositja a gyiimolcs olaj-, polifenol-
, antocidn- és aromatartalmanak novelését, valamint a pH-érték, az almasav, a kdliumsav és a fiives
jelleg csokkentését. Egy masik fajta, termékenyebb talaj rendkiviili, akdr elnydlé novekedést okozna,
és ami rosszabb, az olajbogydk érési id@szaka alatt is, amely késleltetné az érés kezdetét és nem
megfelel§ érést okozna. Ezen kiviil drnyékproblémdk is adédndnak a levélsiiriség és a vegetdcio
lombosoddsa miatt, és megjelennének a kriptogdm betegségek is, minéségromldst idézve igy el6.

Az oltalom alatt all6 foldrajzi teriileten a mérsékelt mediterran éghajlat dominans, bizonyos foki
kontinentalis hatdssal, a telek enyhék, a nyarak hossziiak, melegek és csapadékszegények — ami
azonban elegend§ ennek az esdviz tépldlta kultdranak a megfelel§ fejlédéséhez — sok a napsiités, és
kicsi a napi hdingadozds, ami idedlis az olajfa megfelel§ fejldéséhez, el@segitve az olajtartalom és a
gyiimolcsaroma novekedését, és a teljes savassdg csokkenését.

A téli enyhe hémérséklet, a hideg 6rdk idGszaka — amely egyébként sziikséges az olajfa virdgzdsihoz
és a késébbi terméséhez — akkor kovetkezik be, amikor a fa nyugalmi dllapotban van, levelek és
termések nélkiil, egy olyan szakaszban, amelyben a — 10° C-os h6mérsékletet is el tudja viselni. A téli
pihené utdn az olajfdnak fényre és 10-25 fokos hémérsékletre van sziiksége a megfeleld fejlédéshez.
Igy a koriilhatdrolt teriilet mediterrn éghajlata elegendd fényt és meleget biztosit, de anélkiil, hogy ez
utébbi tdl erds lenne és megakaddlyoznad a fotoszintézist, vagy a levelek halvdnyoddsat okoznd azzal,
hogy a levelek pdrolgdsat nem ellenstlyozza a gyokerek hozzdjéruldsa.

Az érés idGszakdban szokdsos hdmérsékleti novekedés is pozitiv hatdst gyakorol az antocidn képzédé-
sére.

A j6 termés, és igy a jO olaj nyerésének tobbi nagyon fontos tényezdi kozott meg kell emliteni az olaj-
fatermeldt, aki aprélékos gondossaggal hangolja Gssze a régié természetes adottsdgait. A terilet olajfa-
termelGi komoly tuddssal rendelkeznek az olajfikrdl, és hagyomdnyos modszereket alkalmaznak,
amelyek célja a kiegyensulyozott és a minGségi olajtermeléshez tokéletesen alkalmas olajfa 1étreho-
zésa.

Ellen6rzé szervek:

Név: Instituto de Calidad Agroalimentaria de La Rioja.
Cim: Avda. de La Paz, 8-10, 26071, Logrofio (LA RIOJA)
Telefon: 941 29 16 00

Fax: 941 29 16 02

Cimkézés:

A cimkéken kotelezd feltiintetni az Denominacién de origen Protegida ,Aceite de La Rioja”
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4.9. Nemzeti el6irdsok:
— A 3/1982. junius 9-i organikus torvény La Rioja autoném helyzetérdl (melyet a 3/1994. mdrcius
24-i és a 2/1999. janudr 7-i organikus torvények modositottak).
- A 3[1995. mdrcius 8- torvény a La Rioja Autondém Kozosség jogrendszerérdl, kormanyardl és
kozigazgatdsarol.
— A 30/1992. november 26-i torvény a kozigazgatds és a kozos kozigazgatdsi eljards jogrendszerérdl.
— Az 1994. janudr 25-i rendelet a spanyol jogszabalyok és a mezégazdasagi termékek és élelmiszerek

foldrajzi jelzéseinek és eredetmegjeloléseinek oltalmardl sz6lé 2081/92/EGK rendelet kozotti
megfelelésrdl.

- Az 1643/99. oktéber 22-i kirdlyi rendelet az oltalom alatt dll6 eredetmegjelolések és foldrajzi

jelzések kozosségi nyilvantartdsiba torténd bejegyzési kérelmek vizsgilata eljardsdnak szabdlyozd-
sarol.



