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EGYEB JOGI AKTUSOK

EUROPAI BIZOTTSAG

Kérelem kozzététele a mezGgazdasigi termékek és élelmiszerek foldrajzi jelzéseinek és
eredetmegjel6léseinek oltalmdrél sz6lé6 510/2006/EK tandcsi rendelet 6. cikkének (2) bekezdése
alapjan

(2010/C 36/09)

Ezzel a kozzététellel az 510/2006/EK tandcsi rendelet 7. cikke alapjdn 1étrejon a kérelem elleni kifogds joga.
A kifogdst tartalmazé nyilatkozatnak e kozzététel napjatdl szdmitva hat honapon belil kell beérkeznie a
Bizottsdghoz.

OSSZEFOGLALO
A TANACS 510/2006/EK RENDELETE
»ESTEPA”
EK-sz.: ES-PD0-005-0341-16.04.2004
OEM (X ) OF ()

Ezen Osszefoglalé a termékleirds legfontosabb elemeit tartalmazza tdjékoztatds céljdbol.

1. A tagdllam felel§s szervezeti egysége:

Név: Subdireccién General de Calidad Diferenciada y Agricultura Ecoldgica. Direccién General de
Industrias y Mercados Alimentarios. Secretaria General de Medio Rural. Ministerio de
Medio Ambiente y Medio Rural y Marino

Cim: Paseo Infanta Isabel, 1
28071 Madrid
ESPANA

Tel. +34 913475394

Fax +34 913475710

E-mail: —

2. Csoportosulis:

Név: Oleoestepa, Sociedad Cooperativa Andaluza. Puricon, Sociedad Cooperativa Andaluza y
Sierra del Aguila, Sociedad Limitada

Cim: Calle Estepa, 12
41564 Lora de Estepa (Sevilla)
ESPANA

Tel. +34 954829098

Fax +34 954829069

E-mail: —

Osszetétel: —

3. A termék tipusa:

Extra Szliz Olivaolaj — 1.5. osztdly Zsiradékok (vaj, margarin, olajok, stb.)
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4.1.

4.2.

Termékleirds:

(kovetelmények Osszefoglaldsa az 510/2006/EK rendelet 4. cikkének (2) bekezdése alapjdn)

Elnevezés:

~Estepa”

Leirds:

Az olajfa (Olea Europea, L) gyiimolcsébdl nyerhet6 hdrom fajta extra szliz olivaolaj kozil az aldbbi
fajtdkat tartalmazé extra szliz olivaolaj:

— Hojiblanca, Arbequina, Manzanilla, Picual és Lechin de Sevilla

— Hojiblanca és Arbequina

— Hojiblanca

Az eredetmegjeloléssel védett olajok azok az extra sziliz olivaolajok, amelyek pincében valé érlelés utdn
megfelelnek az alabbi kovetelményeknek:

Gytuimolesosségi kozépérték: legalabb 4,5
Savassag: legfeljebb 0,3.
Peroxidérték: legfeljebb 15
Ibolyantdli sugarak elnyelése (K270): Maximum 0,18 m.e.q. aktiv oxigén/1 kilogramm olaj.
Természetes antioxidansok
Polifenol (kdvésav %): maximum: 611 ppm(mg/kg)
minimum: 405 ppm(mg/kg)
Kesertiség (K225): < 0,3 nm
Oxiddciés stabilitis (RANCIMAT): ORA (100 °C-on 10 1/h légaramlat mellett torténé feldolgozds)
maximum: 92,5
minimum: 43,6

Klorofill- és karotin-koncentracié (mg/kg = ppm)

Klorofillok Karotinok
maximum: 23,25 10,94
minimum: 7,17 6,42

Olajsav/linolsav szdzalékos ardnya max: 13,82; min: 4,54

Egyszeresen telitett zsirsavak/tobbszorosen telitett zsirsavak ardnya max: 12,51; min: 4,47

Tokoferolok (mg/kg = ppm): Osszes tokoferol Alfa Béta Gamma Delta

maximum: 295,7 286,1 3,0 10,3 0

minimum: 261,1 254,1 1,1 1,0 0




2010.2.13.

Az Eurépai Unié Hivatalos Lapja

C 36/13

4.3.
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Az olaj szine az A.B.T. skaldn 2/3 - 3/3 — 2[4 — 3 [ 4 — 2[5 — 3/5 kozott mozoghat.

A korai sziiretelés sordn nyert olajok gyiimolcsossége altaldban a zold és az érett olajbogyd kozott van,
ezeknél a korai sziiretelés sajatos zold szine érvényesiil.

Az oltalom alatt dll6 olajok jellemzdi a fajtdk szerint killonbozGek;

— Hojiblanca, Arbequina, Manzanilla, Picual és Lechin de Sevilla

Az olajban az Hojiblanca extra sziiz olivaolaj legaldbb 50 %-ban, az Arbequina 20-30 %-ban, a tobbi
fajta (Manzanilla, Picual és Lechin de Sevilla) pedig Gsszesen 5 %-ban van jelen.

Erre a tipusra inkdbb a zold mint az érett olajbogyd gyiimolesossége és a kozepes intenzitds jellemzd.
A korai sziiret sordn nyert olajok kesernyés és csipGs ize jellemzi.

Viaszok: 80 és 150 ppm kozott

— Hojiblanca és Arbequina.

Ez az olaj 40-60 % Hojiblanca és 40-60 % Arbequina extra sz{iz olajat tartalmaz.

Erre a tipusra a friss és/vagy érett gyiimolcs illata és ize, valamint a zold és enyhén a kozepesen érett
olivabogyé gyiimolesossége jellemzd. A korai sziiret sordn nyert olajok kesernyés és csipGs ize jellemzi.

Viaszok: 50 és 80 ppm kozott

— Hojiblanca.

Ebben az olajban az Hojiblanca extra sztiz olivaolaj 100 %-ban van jelen.

Erre a tipusra a friss és/vagy érett gyiimolcs illata és ize, a zold olivabogyd gyiimolesossége, és a friss fd
illata és ize jellemzd. A korai sziiret sordn nyert olajok kesernyés és csipds ize jellemzi.

Viaszok: 40 és 70 ppm kozott

Foldrajzi teriilet:

Sevilla tartomdny tizenegy telepiilését: Aguadulce, Badolatosa, Casariche, Estepa, Gilena, Herrera, Lora
de Estepa, Marinaleda, Pedrera, La Roda de Andalucia és El Rubio, valamint Cérdoba tartomany Puente
Genil telepiilését, konkrétan a Miragenil néven ismert teriiletet foglalja magédban.

A szdrmazds igazoldsa:

Az olivabogyok a bejegyzett olajfaiiltetvényeken termd, engedélyezett fajtdkbol szdrmaznak.

Az olajat a term@06vezetben taldlhat6 bejegyzett olajiit6kben és palackozé tizemekben, kivalé tartdsitast
garantdld feltételek mellett nyerik.

Elgéllitds és raktdrozds utdn az extra szliz olivaolaj szarmazdsardl, elGallitisdnak idGpontjardl és az
elgallitds sordn felhaszndlt GsszetevSkrdl a feldolgozdsi nyilvantartds nyjt felvildgositdst.
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4.5.

4.6.

A mindség garantaldsa céljabol a terméket fizikai-kémiai és érzékszervi vizsgdlatoknak vetik ald. A
fizikai-kémiai vizsgélatok sordn a termékleirdsban megadott paramétereket értékelik.

A palackozé tizembe és a Termékszabdlyozé Tandcs szdmozott hdtcimkéje altal bizonyitott eredet-
igazoldssal piacra csak az eljards minden ellenSrzésének megfelelt extra sztiz olivaolaj keriil.

Az elgallitds médja:

A hagyomdnyos iltetvények nagyrészt 12 x 12-es, ,négyzetes felosztdsiak”. Az 0 intenziv ultetvé-
nyeknél a fdkat sokkal stirtbben iiltetik, ezért a négyzetek is joval kisebbek. A tragydzdst télen, a
sziiret utdn végzik. Az iltetvények intenzifikdcidja nagymértékben hozzdjdrult az ontozési sziikséglet
megnovekedéséhez. Az ontozéberendezések szinte minden esetben helyi rendszerek. Az olajfa formdjat
a fa torzsén nagy bevdgdsokkal végzett metszés tipusa hatdrozza meg, amely ,kopaszra metszés” és ,ra-
ciondlis metszés” néven ismert. Az engedélyezett novényvéds szernek kimélnie kell a hasznos allatvi-

lagot és nem szabad megmaradnia az olivabogyén.

A korai sziiret sordn a gytimolcsoket kozvetleniil a fardl, hagyomanyos leveréssel vagy rengetéssel
takaritjdk be. A gytimolcsok szdllitdsit mindig omlesztve, utdnfutéval vagy merev konténerben végzik.
A préselés a betakaritds utdn legkésébb 24 odrdval, bejegyzett olajiit6kben torténik. Az eldallitasi
folyamat az aldbbi fazisokbél 4ll: Az olajbogyodk tisztitisa és mosdsa. Orlés. A massza felverése. A
fazisok szétvélasztdsa. Dekantdlds. Raktdrozds tartdlyokban a palackozasig. Omlesztve szdllitds és palac-
kozas.

Kapcsolat:

Az olajfa-tltetvények foldje nagyrészt mésztartalmd, amely fokozottabban gdtolja a vas novénybe
jutdsat, és sokkal jobban visszatartja a vizet, ezaltal ontozés hidnyaban is nedvesebben tartva a talajt,
és a tobbitdl eltérd, sajatsagos olajfa-iiltetvényt, valamint kiilonleges és jellegzetes olajat eredményezve.

A rendelkezésre all6 tanulmdnyok azt bizonyitjdk, hogy ez a fajta fold el6segiti a tapldlkozdsi szem-
pontbdl kiilonosen fontos antioxiddnsok, példdul a tokoferolok, és kiilondsen az a-tokoferol fokozot-
tabb koncentraciéjat, amely ezekben a foldekben nagyobb ardnyban van jelen (> 95 %).

Az olajainkat jellemz8 mdsik lényeges tényezd a helyi éghajlat; az Estepa vidék vizhidnya az itt termelt
olaj kesertiségét (K225) is befolydsolja, ami a mdshol termelt olajokhoz viszonyitva fokozottabb.

A kevés esGzés kovetkeztében a természetes antioxiddns-tartalom is magasabb.

Az Estepa vidéken termelt olivabogy6 nagy ardnyban, az Osszes termelés 30 %-dban ,asztali fogyasz-
tdsra” alkalmas, ami felgyorsitja a tobbi gytimoles sziiretelését, ezdltal kémiai és érzékszervi tulajdon-
sdgaira nézve is mds olajat eredményez.

z 7 27

Az Estepa vidék korai sziiretelésti gyiimolcseibdl eléallitott olajok a tobbi olajtél az aldbbiakban térnek
el:

— Gazdagabbak fenolos vegyiiletekben.

— Frzékszervi tulajdonsagaikra nézve a sziiret kezdetén nyert olajokra jellemzden kesertiségik foko-
zottabb.

— Fokozott oxiddciés stabilitassal rendelkeznek.

— Az olivaolaj pigment-, igy klorofill- és karotin-koncentracidja magasabb.
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4.7.

4.8.

Az Osszetétel moédosul, ami dltaldban a linolsav névekedésében nyilvanul meg, az olajsavtartalom
viszont altaldban valtozatlan marad, ezdltal csokken az egyszeresen telitetlen/tobbszordsen telitetlen
zsirsavarany.

A polifenol-tartalom médosulds és a stabilitds a sziiret idejével van Osszefiiggésben.

Ellendrz6 szerv:

Név:  Consejo Regulador de la Denominacién de Origen «Estepar
Cim:  Poligono Industrial Sierra Sur: Edificio Centro de Empresas s/n
41560 Estepa (Sevilla)
ESPANA

Tel. +34 955912630
Fax +34 955912630
E-mail: —

Az ellen6rz8 szerv az EN-45011 szabvdnynak megfeleld.

Cimkézés:

A cimkéken kotelez6 feltiintetni az aldbbi eredetmegjel6lést: Denominacion de Origen «Estepa.
Az egyes cégek kereskedelmi cimkéit a Termékszabdlyozé Tandcsnak jova kell hagynia.

Minden palackon szerepelnie kell a MinGségi és Eljardsi Utmutatéban megadottak szerinti garancia-
jegynek és a Termékszabdlyozé Tandcs altal kiadott szdmozott cimkének vagy hatcimkének, amelyet a
raktdrban, a bejegyzett olajiitében vagy palackozé tizemben oly mdédon ragasztanak fel, hogy djra
felhasznéldsa ne legyen lehetséges.




