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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 274/05)

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 TAJEKOZTATO
A TANACS 2081/92/EGK RENDELETE
,PONIENTE DE GRANADA”
EK SORSZAM: ES[00273/23.01.2003

OEM (X ) OFJ ()

Ez az Osszefoglald tdjékoztatds céljabol késziilt. B6vebb informdcidért az érdekeltek és kiilonosképpen az
érintett OEM és OFJ termelSi a nemzeti termékszabélyzat teljes valtozatdt tanulmdnyozhatjadk a nemzeti
szervezeteknél illetve hatésdgokndl vagy az Eurdpai Bizottsag illetékes szolgalataindl (').

1. A tagdllam illetékes hatdsdga:

Név: Subdirecciéon General de Denominaciones de Calidad y Relaciones Interprofesionales y Cont-
ractuales. Direccién General de Alimentacion. Secretaria General de Agricultura y Alimenta-
cién del Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentacion de Espafia

Cim: Paseo Infanta Isabel, 1
ES-28071 Madrid

Telefon: (34) 913 47 53 94
Fax: (34) 913 47 54 10

2. Kérelmezd csoport:

2.1. Név:: Asociacion de aceites de oliva del Poniente de Granada

2.2. Cim: Carretera de Priego s/n, ES-18.270 Montefrio (Granada) Espafia
Telefon: (34) 58 33 62 35
Fax: (34) 58 33 65 44

2.3. Osszetétel: Termel8k/Feldolgozok (X) Egyéb ()

3. Terméktipus:

Extra sz(iz olivaolaj.- 1.5. —osztdly — zsirok.

4. A termékleirds ismertetése:
(termékleirds (a 4. cikk (2) bekezdése szerinti kovetelmények osszefoglaldsa).

4.1. Név: ,Poniente de Granada”

(") Eurdpai Bizottsdg, Mezégazdasdgi Féigazgatdsdg, Mezbgazdasdgi termékek mindségpolitikai egysége, BE-1049 Briisz-

szel.
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4.2.

4.3.

4.4.

Termékleirds:

A kovetkez8 olivafajtak gyiimolesébdl (Olea europea, L.) nyert extra sziiz olivaolaj: Picudo, Picual
vagy Martefio, Hojiblanca, Lucio, Nevadillo de Alhama de Granada és Loaime.

A magas polifenol-tartalomnak koszonhetSen mérsékelten stabil olajok. Etrend tekintetében rendkiviil
kiegyensulyozott zsirsavosszetétel jellemz rdjuk, mely egyrészt a sok olivafajtanak, mdsrészt a fold-
rajzi teriiletnek koszonhetS. Kozepes illetve magas olajsav-, magas linolénsav-tartalommal rendel-
keznek, a telitett és telitetlen zsirsavak ardnya magas.

Erzékszervi szempontbdl a szdjban konnyii olajoknak mindsiilnek. Kiilonboz érett friss gyiimolcsok,
fuvek és, fige zamata jellemzd rajuk. E kilonbozd sajatossagok tokéletes Osszetételének koszont-
het6en harmonikus és telt izdi, csipGs kesernyés drnyalattal, mely tokéletes Gsszahangban van az
enyhén édes izekkel.

Sziniik az olajbogy6 betakaritdsanak id@szakdtol, a klimdtdl, a fajtatdl illetve az olajfaligetnek a
térségben elfoglalt helyétdl figgSen a zoldessdrga és az aranysdrga kozott valtozik.

Az eredetmegjelolés oltalma alatt ll6 olajak feltétlendl extra sziiz olajak, tovabbd meg kell felelniiik a
kovetkezd analitikai kovetelményeknek, melyek a legnagyobb megengedett tartalmat jelzik:

— Peroxidérték: maximum 15 m.e.q. oxigén/kg olaj;

Ibolyantdali sugarak elnyelése: (K270): maximum 0.15

Nedvesség: maximum 0.2 % a sz(iretlen olajokndl, 0.1 % szfirt olajok esetében.

Szennyezettség: maximum 0.1 %
— Frzékszervi pontozés: (Panel teszt): minimum 6.5.
Foldrazji tertlet:

A termelési teriilet, mint ahogyan ezt az elnevezés is jelzi (Poniente de Granada, vagyis Granada
nyugati része) Granada tartomany nyugati részén talalhat6.

Az Ovezet a kovetkez8 Granada tartomdnybéli telepiilések teriileteibdl all: Algarinejo, Alhama de
Granada, Arenas del Rey, Cacin, Huétor Téjar, [llora, Jayena, Loja, Montefrio, Moraleda de Zafayona,
Salar, Santa Cruz del Comercio, Villanueva de Mesia, Zafarraya, Zagra, és a Moclin telepiilés nyugati
része egészen a természetes hatarig, a Velillos folyoig.

Az elddllitds és a csomagolds Gvezete azonos a term@ovezettel.
A szdrmazds igazoldsa:

Az olajbogyok az eredetmegjelolésben bejegyzett olajfa-ligeteken/olajfa-iiltetvényeken termd,.engedé-
lyezett fajtakbdl szdrmaznak. Az olaj a termGovezetben taldlhatd, jegyzékben szerepl$ présekbdl ered.
Hasonloképpen, az olaj a jegyzékbe felvett, az optimalis dllapotot biztositd, megfelel§ berendezésekkel
felszerelt présekben és csomagoléiizemekben keriil raktdrozasra. A szabélyozé tandcs feliigyeleti tervet
készit, amely az olajak végsd tanusitdsdig tart. A szabdlyozé tandcs dltal kiadott, szdmozott ellenérzé
cimke garantdlja, hogy az eredetmegjel6lést visel§ olajak megfelelnek a termékleirasban el6irt kovetel-
ménynek.
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4.5.

4.6.

Elg4llitdsi modszer:

A fékat sorokba iiltetik, négyzetes osztisban, mely hektdronként 60-125 fa stirtiséget eredményez, és
a tovek szdma fanként rendszerint 2-3. Az olajfdk 85 %-a szdrazmivelési. A mdivelés mddja az
ovezetben megfelel a hagyomdnyos mdvelésnek, és tiszteletben tartja a kornyezet védelmét. Az
egészséges €s érett gyiimolcsok betakaritdsa kozvetleniil a fakrdl, hagyomdnyos médon torténik: leve-
réssel, és gépi vagy vegyes (kézi és gépi) rengetéssel. A gyiimolcsok szdllitdsa az olajprésbe mindig
omlesztve, utinfutéval vagy konténerben torténik. Az olajprés képes a maximalis napi olajbogyé-
mennyiség befogaddsdra. A préselés legkésébb a betakaritds utdn 48 drdval, bejegyzett olajprésekben
torténik. Az olajbogyé folyamatos Grlése nyomoprés segitségével, az élelmiszeriparban engedélyezett
drtalmatlan anyagokkal torténik. A massza puhitdsi h6mérsékletét ellendrzik annak érdekében hogy
legrosszabb esetben sem haladja meg a 33 °C-os pontot. Az egyetlen megengedett adalékanyag a
megfelel6en homogenizdlt, engedélyezett étkezési talkum, legfeliebb 2,5 % -ban. A fazisok elvilasz-
tasa fGleg centrifugdldssal megy végbe. A masszdbdl a mdsodik centrifugdldssal nyert olaj (kétszer
préselt olaj) nem tanusithaté a ,Poniente de Granada” eredetmegnevezéssel. A sziir6kbe (vizszintes
centrifugdkba) adagolt viz hémérséklete nem haladhatja meg a 32 °C fokot. A fiigg6leges centrifu-
gdkba adagolt viz hémérsékletét pedig tigy hatdrozzdk meg, hogy az ne engendje meg a fazisok felcse-
rél6dését. A kinyert olajat centrifugdldssal iilepitik legaldbb 6 6rdn keresztiil, a graviticiés modszerrel
pedig minimum 36 ordn 4t. Az extra sz(iz olivaolaj pincében, rozsdamentes vagy élelmiszer taroldsara
alkalmas acélbdl késziilt tartdlyokban, illetve élelmiszer tdroldsira alkalmas présekben keriil raktaro-
zdsra. A tartdlyoknak tokéletesen zdrtaknak kell lenniiik, és olyan fedéllel kell rendelkezniiik, amely
lehetdvé teszi a tisztitdst. A tartdlyok feneke d6lt vagy csonkakdp alakd, és rendelkeznek mintavételt
biztositd eszkozzel. A pincékben és a tartdlyokban megfelel§ egyenletes hémérsékletet kell biztositani,
mivel a jelent6s hémérsékletingadozds az olivaolaj tulajdonsdgait hdtrdnyosan befolydsolja. Az
oltalom alatt 4ll6 olajak 6mlesztett formdban valé szdllitdsa kizdrdlag a termGovezet {6ldrajzi teriiletén
belil torténhet. A feldolgozds és a csomagolds Ovezete azonos a termelGovezettel. A csomagoldii-
zemnek rendelkeznie kell az eredetmegjelolés alatt dllo olaj nyomonkovethetSségét biztositd rend-
szerrel. Az olaj palackozdsa az élelmiszerbiztonsdg elvdrasainak megfelels edényekbe torténik, melyek
az oltalom alatt 4ll6 olajak hirnevét és mindségét 6vjak.

Kapcsolat:

A vidéken az olivaolajra val6 els6 torténelmi utaldsok a XVI-XVIL évszdzadban jelennek meg a legré-
gebbi olajbogyé-termels telepiiléseken, melyek Loja, Montefrio és Illora. Tobb torténelmi doku-
mentum is tanuskodik afel6l, hogy 1586 o6ta szabdlyoztdk a préseket, és abban az évben jelent meg
az ,Ordenanzas Municipales de Molinos de aceites de la Ciudad de Loja” (olajprésekrdl sz6l6 Loja
vérosi rendelet) mely egészen a XVIIL szdzadik érvényes volt (Seccion Organo de Gobierno, apdo.
Alcalde, libro 2, 1709, Biblioteca Municipal de Loja.). Ensenada marki 1752-ben leirja az olivaolaj
dgazat jelent8ségét Montefrio telepiilésén. A Nemzetkozi Olivaolaj Tandcs (Comité Oleicola Internaci-
onal) dltal 1996-ben kozzétett ,Enciclopedia Mundial del Olivo (1996)”, az olajbogydrol szélo vildg-
enciclopédia, a spanyol olajbogyéfajtik kozt a kovetkezd két Montefrio-i dshonos véltozatot emliti:
Manzanilla de Montefrio és Chorreao de Montefrio. Pascual Madoz (Diccionario Geografico-Estadis-
tico-Historico de Espana, 1845) (Spanyolorszdg foldrajzi, statisztikai és torténelmi szétdra) a Lllora
telepiilés olajbogyé termelésnek kedvezd foldjeirdl ir, killonosen az ,El Soto de Roma” birtokrél, mely
Wellington hercegek tulajdona volt, és amelynek teriiletén a hires, 1880 ban épiilt ,Molino del Rey”
(kiralyi prés) taldlhat6. A Mezégazdasdgi, Haldszati és Elelmiszeripari minisztérium ,Las Raices del
Aceite de Oliva” (1984) (Az olivaolaj eredetérél) kiadvanydban a Loja, Montefrio és Illora telepiilé-
sekrél szarmazé olivaolajakat Granada megyében a legjobb mindségtiekként ismerteti.

A term@ovezetre a mediterrdn éghajlat jellemzd, kontinentalis h6mérsékleti viszonyokkal. Azonban
az andaltzia keleti és nyugati része hatdrdn fekve régid felszinrajzan egy két hegyrendszer(északon a
Subbético illetve déli részérdl a Penibético) kozt elhelyezkeds volgy, a Vega del Rio Genil, meghata-
rozé szerepet jatszik. Ezen a teriileten mikroklima figyelhet6 meg, szélsGséges kontinentdlis hdmér-
sékleti viszonyokkal, hosszii hideg telekkel, hosszi meleg nyarakkal, nagy téli-nyari, illetve nappali-
éjszakai hémérsékletingadozdssal. E szélsGséges klimarendszer befolydsolja az olajbogy6 végsS érése
folyamatat, novelve az olajsav-tartalmat, a telitett/telitetlen zsirsavak ardnydt, valamint a polifenol-
tartalmat.
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4.7.

4.8.

4.9.

A ,Poniente de Granada” olivaolajok legf6bb kiilonlegessége az, hogy a kovetkezd hat fajtabol
tevédnek ossze: Picual, Hojiblanca, Picudo, Lucio, Loaime és Nevadillo de Alhama de Granada. Régi
eljaras, hogy a termelSk egy birtokon belul tobb fajta olajfat tiltetnek. Ez az eljards a helyiek véle-
ménye szerint kedvezSen hat az olajfa beporzasdra, tovabbd a régiora jellemzd, évrdl evre véltozd
klima okozta mennyiségbeli termésingadozast hivatott ellenstlyozni.

Feliigyel§ szerv:
Név: Consejo Regulador de la denominacién de origen «Poniente de Granada»

Cim: Plaza Pedro Afdn de Ribera, n° 1
ES-18270 Montefrio (Granada)

Telefon: (34) 958 33 68 79
Fax: (34) 958 33 68 79

A feliigyeleti rendszer az EN-45.011 szabvanynak megfeleld.

Cimkézés:

A cimkén kotelezden fel kell tiintetni a ,Poniente de Granada” eredetmegjelolést. A cimkéket a
termékszabdlyoz6 tandcs engedélyezi. Az ellendrzd cimkéket a termékszabalyozo tandcs szdmozza és
adja ki.

Nemzeti kovetelmények:

— A sz6l616, a borrdl és az alkoholtartalmu italokrdl sz616, december 2-i 25/1970 torvény.

- A 25/1970 torvény elfogaddsdrdl sz6l6, madrcius 23-i 835/1972 rendelet. A mezdgazdasagi
termékek és  élelmiszerek szdrmazdsinak foldrajzi jelolésérl és megnevezésérdl sz616
2081/92[EGK rendelet és a spanyol torvényhozds kozotti megfelelésr6l sz616 1994. janudr 25-i
rendelet.

— Az oltalom alatt allo eredetmegjelolések és foldrajzi jelzések kozosségi nyilvantartdsaba valé bejegy-
zésének kérelmi eljardsarol szolo, oktéber 22-1 1643/1999 kirdlyi rendelet.



