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Publikacja jednolitego dokumentu zmienionego w nastepstwie wniosku o zatwierdzenie zmiany
nieznacznej zgodnie z art. 53 ust. 2 akapit drugi rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012

(2019/C 3/07)

Komisja Europejska zatwierdzila niniejszy wniosek o zatwierdzenie zmiany nieznacznej zgodnie z art. 6 ust. 2 akapit
trzeci rozporzadzenia delegowanego Komisji (UE) nr 664/2014 (').

Whiosek o zatwierdzenie tej zmiany nieznacznej jest podany do wiadomosci publicznej w bazie danych DOOR Komisji.

JEDNOLITY DOKUMENT
,ANTEQUERA”
Nr UE: PDO-ES-00327-AM02 - 19.3.2018
ChNP (X) ChOG ( )
1. Nazwa lub nazwy

~Antequera”

2. Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie
Hiszpania

3. Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego

3.1. Typ produktu

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

3.2. Opis produktu, do ktdrego odnosi sig nazwa podana w pkt 1

Oliwa z oliwek najwyzszej jakosci z pierwszego tloczenia otrzymywana z owocoéw drzew oliwnych (Olea europaea
L.), wytwarzana wylgcznie w oparciu o metody fizyczne lub mechaniczne w temperaturze niewplywajacej na natu-
ralny sklad chemiczny oliwy, tj. umozliwiajacej zachowanie smaku, aromatu i wlaiciwosci owocu, z ktérego jest
produkowana.

W odniesieniu do wlasciwosci organoleptycznych oliwa ta charakteryzuje sic owocowoscig zielonych oliwek,
innych dojrzatych owocéw, migdatéw, bananéw i zielonki o intensywnosci od umiarkowanej do wysokiej. Cechuje
si¢ ona réwniez gorzkoscig i ostrocig o intensywnosci od lekkiej do $redniej, ktére idealnie uzupelniajg pozostale,
nieco stodsze nuty smakowe.

Oliwy objete chroniong nazwa pochodzenia ,Antequera” muszg by¢ oliwami z oliwek najwyzszej jakosci z pierw-
szego tloczenia i posiada¢ nastepujgce wlasciwosci:

Parametry fizykochemiczne:

Kwasowo$¢ (%) Maksymalnie 0,3
Liczba nadtlenkowa (mEq tlenu na kg oliwy) Maksymalnie 10
K, (absorbancja 270 nm) Maksymalnie 0,18

Wilasciwosci organoleptyczne:

Srednia owocowosci Co najmniej 4

Mediana wad réwna 0

3.3. Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktow pochodzenia zwierzgcego) i surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw
przetworzonych)

Oliwa z oliwek najwyzszej jakosci z pierwszego tloczenia otrzymywana z owocéw drzew oliwnych (Olea europea
L.) odmiany Hojiblanca z ewentualnym nieznacznym dodatkiem innych odmian, takich jak Picual lub Martefio,
Arbequina, Picudo, Lechin de Sevilla lub Zorzalefio, Gordal de Archidona, Verdial de Vélez Mdlaga oraz Verdial de
Huévar.
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3.4.

3.5.

3.6.

Odmiana Hojiblanca jest gtéwng, dominujgca odmiang, poniewaz udzial drzew oliwnych tej odmiany na obszarze
produkgji stanowi 90 % wszystkich drzew oliwnych. Pozostale odmiany sg uznawane za drugorzedne, poniewaz
uprawia si¢ je na mniejszg skale na obszarze produkcji. Nastepujace odmiany uznawane sa za odmiany rodzime,
lokalne: Hojiblanca i Gordal de Archidona.

Poszczegdlne etapy produkgji, ktore muszg odbywaé sig na wyznaczonym obszarze geograficznym

Oliwki, z ktérych wytwarza si¢ produkt, pochodzg z zarejestrowanych gajéw oliwnych znajdujacych si¢ na obsza-
rze produkgji i nalezg do zatwierdzonych odmian.

Oliwa musi by¢ wytlaczana w zatwierdzonych olejarniach polozonych na obszarze produkgji, ktére spelniajg okre-
Slone warunki.

Produkcja dzieli si¢ na nast¢pujace etapy: czyszczenie, mycie i wazenie oliwek: ubijanie wytlokéw; oddzielanie czg¢-
$ci stalych od cieczy poprzez ciggle wirowanie; oddzielanie cieczy poprzez ciagle wirowanie; dekantacja
i skladowanie.

Szczeg6lowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itd. produktu, do ktdrego odnosi sig zarejestrowana nazwa

Oliwe pakuje si¢ do pojemnikéw z ciemnego szkla, z ciemnego tworzywa sztucznego, pojemnikéw metalowych
wylozonych materialem odpowiednim do przechowywania zZywnosci lub pojemnikéw ceramicznych odpowiednich
do przechowywania zZywnosci — zgodnie z obowigzujacymi przepisami — ktore dtuzej zachowuja wlasciwosci fizy-
kochemiczne i organoleptyczne oliwy oraz nie wplywaja na jako$¢ przechowywanego w nich produktu, poniewaz
ograniczajg dostep $wiatla, ktérego dzialanie przyspiesza proces utleniania oliwy.

Szczeg6lowe zasady dotyczgce etykietowania produktu, do ktdrego odnosi sig zarejestrowana nazwa

Organ regulacyjny musi nadzorowal wykorzystanie logo nazwy pochodzenia na etykietach handlowych kazdego
zarejestrowanego przedsigbiorstwa. Na etykietach obowigzkowo umieszcza si¢ napis: ,Denominacién de Origen
Protegida Antequera” lub logo nazwy pochodzenia oraz symbol Unii.

Wszystkie opakowania, w ktorych oliwa jest sprzedawana konsumentowi, muszg by¢ zaopatrzone w banderole,
etykiete lub kontretykiete, ktore musza by¢ numerowane i wydane lub skontrolowane przez organ regulacyjny
w odniesieniu do wykorzystania logo nazwy pochodzenia. Kontretykiety umieszcza si¢ na produkcie wylacznie
w zarejestrowanych rozlewniach i w sposéb uniemozliwiajgcy ich ponowne wykorzystanie.

Zwigzle okreslenie obszaru geograficznego

Obszar produkcji obejmuje terytoria nastepujagcych gmin w prowincji Médlaga: Alameda, Almargen, Antequera,
Archidona, Campillos, Cafiete La Real, Cuevas Bajas, Cuevas de San Marcos, Fuente de Piedra, Humilladero, Mollina,
Sierra de Yeguas, Teba, Villanueva de Algaidas, Villanueva del Rosario, Villanueva del Trabuco i Villanueva de Tapia
oraz gming Palenciana w prowincji Kordoba.

Zwigzek z obszarem geograficznym
Specyfika obszaru geograficznego

Obszar produkgji oliwy znajduje si¢ w naturalnym regionie depresji Antequera polozonym na zachodnim kraficu
miedzygdrskich depresji andaluzyjskich (Depresion Intrabética). Na péinocy graniczy z prowincjami Cérdoba
i Sevilla, na zachodzie z prowincjami Sevilla i Cadiz, a na wschodzie z prowincja Granada. Na poludniu graniczy
z pasmem GOr Subbetyckich, ktore oddzielajg go od obszaréw Montes de Malaga, Hoyas w dolinie Guadalhorce
i Serrania de Ronda bedgcych powiatami prowingji Mdlaga.

Obszar ten charakteryzuje si¢ szczeg6lnymi cechami geomorfologicznymi i klimatycznymi. Obejmuje on obszar
depresji o fagodnym uksztaltowaniu terenu (400-600 m wysokosci) otoczony szeregiem laficuchéw gérskich na
pdlnocy (Cordillera Subbética) i na potudniu (Sistema Penibético), co zapewnia odpowiednie warunki mikroklima-
tyczne i glebowe do uprawy drzew oliwnych.

Drzewa oliwne uprawia si¢ na wysokosci 450-600 m n.p.m. na glebie $redniej glebokosci, bardzo bogatej w gling
(20-70 % weglanéw). Co wiecej, z uwagi na bezodplywowy charakter depresji Antequera, ktéry przyczynit sie do
powstania réznych pozioméw teras rzecznych, gleba zawiera duze ilosci trzeciorzedowych zt6z, miedzy innymi
mio-plioceniska czerwong glinke bogatg w potas i charakteryzujaca si¢ wysokim stopniem utrzymywania wilgotno-
§ci, tj. cechami bardzo korzystnymi dla wzrostu drzew oliwnych, biorac pod uwage, ze ponad 90 % powierzchni
plantacji nie jest nawadniana. Na obszarze Antequera panuje klimat $rédziemnomorski od umiarkowanego do cie-
plego z pewnymi cechami kontynentalnymi ze wzgledu na polozenie w miedzygorskich depresjach andaluzyjskich.
Potozenie to powoduje bardzo duze amplitudy temperatur miedzy latem a zima oraz migdzy dniem a noca. Sred-
nie temperatury w najchlodniejszym miesigcu (styczen lub grudzien) wynosza 6-9 °C. Najcieplejszymi miesigcami
sq lipiec i sierpien, podczas ktérych Srednie temperatury wynoszg 22-27 °C.
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Specyfika produktu

W odniesieniu do wlasciwosci organoleptycznych oliwa z oliwek najwyzszej jakosci z pierwszego tloczenia objeta
ChNP ,Antequera” cechuje si¢ owocowoscig zielonej oliwki o intensywnosci od umiarkowanej do wysokiej —
o $redniej wynoszgcej co najmniej 4 — ktéra uzupelniajg pozytywne whasciwosci innych dojrzatych owocéw, mig-
datéw, banandéw i zielonki. Oliwa ta cechuje si¢ rowniez gorzkoscig i ostroscig o intensywnosci od lekkiej do $red-
niej, ktdre idealnie uzupelniaja pozostale, nieco stodsze nuty smakowe. W odniesieniu do wiasciwosci fizykoche-
micznych produkt wyrdznia si¢ niska kwasowoscia (ponizej 0,3 %), niska liczbg nadtlenkowa (ponizej 10) oraz
niskg absorbancjg w ultrafiolecie (K,;) (ponizej 0,18).

Cechuje si¢ ona takze bardzo zréwnowazonym skladem kwaséw tluszczowych. Poziom kwasu oleinowego jest
wysoki (78-81 %), za$ poziom kwasu linolowego jest umiarkowany (5-8 %). Stosunek kwaséw tluszczowych jed-
nonienasyconych do nasyconych jest wysoki (11-15), a stosunek kwaséw tluszczowych oleinowych do linolowych
umiarkowany (15 i 12), co sprawia, ze oliwa ma delikatny smak.

Oliwa ta jest umiarkowanie stabilna dzigki wysokim stezeniom tokoferoli. To z kolei sprawia, ze oliwy ,Antequera”
sa bogate w witamine E.

Istotng cecha frakeji substancji niezmydlajacej si¢ w oliwach ,Antequera” jest wysoki poziom steroli metylowych —
przekraczajacy 30 mg na 100 g oliwy.

Zwigzek przyczynowy miedzy charakterystykq obszaru geograficznego a whasciwosciami produktu

Tolerancja rodzimej odmiany Hojiblanca na bardzo duza zawarto$¢ gliny w glebach obszaru produkgji, ktora
wynika z zapotrzebowania drzew na ekstrakcje wapnia z gleby, w polaczeniu ze $rédziemnomorskim klimatem
obszaru wzbogaconym o cechy kontynentalne wynikajace z polozenia w regionie depresji Antequera, tj. klimatem
charakteryzujagcym si¢ zimnymi, suchymi zimami, sprawia, ze z odmiany tej, ktérej zbiory w gajach oliwnych
obszaru przypadajg na chlodne miesiace, uzyskuje si¢ oliwe, ktéra z sensorycznego punktu widzenia charaktery-
zuje si¢ owocowoscig zielonych oliwek o $redniej wynoszacej co najmniej 4, ktérej towarzysza pozytywne wiasci-
wosci innych dojrzalych owocéw, migdaléw, bananéw oraz zielonki, a takze cechuje si¢ gorzkoscig i ostro$cig
o intensywnosci od lekkiej do Sredniej. W odniesieniu do wlasciwosci fizykochemicznych oliwa ta charakteryzuje
si¢ niskg kwasowoscig (ponizej 0,3), liczba nadtlenkows ponizej 10 oraz absorbancjg w ultrafiolecie ponizej 0,18.

Co wigcej, niskie temperatury w zimie, charakterystyczne dla obszaru geograficznego, opdzniaja proces dojrzewa-
nia rodzimej odmiany Hojiblanca, zmieniajac profil kwasowy oliwy produkowanej z tej odmiany poprzez zwigk-
szenie zawarto$ci kwasu oleinowego (78-81 %) oraz obnizenie zawartosci nasyconych i nienasyconych kwasow
tluszczowych.

Odeslanie do publikacji specyfikacji

(art. 6 ust. 1 akapit drugi niniejszego rozporzadzenia)
Pelen tekst specyfikacji produktu objetego chroniong nazwa jest dostgpny pod nastgpujacym linkiem:

http://www.juntadeandalucia.es/organismos/agriculturapescaydesarrollorural /areas/industrias-agroalimentarias/calidad-
promocion/paginas/denominaciones-calidad-aceite-oliva.html, przy czym specyfikacja produktu znajduje si¢ pod nazwa
oznaczenia jakosci.

lub tez bezposrednio na stronie gléwnej portalu internetowego Rady ds. Rolnictwa, Rybotéwstwa y Rozwoju Obszaréw
Wiejskich http://www.juntadeandalucia.es/agriculturaypesca/portal), zgodnie z nastepujacg $ciezka dostepu: ,Areas de
actividad”/,Industrias Agroalimentarias”/,Calidad y Promocién”|,Denominaciones de Calidad”[,Aceite de oliva virgen
extra”, specyfikacja dostgpna jest pod nazwg ,Oznaczenia jakosci”.
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