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EGYEB JOGI AKTUSOK

EUROPAI BIZOTTSAG

Moédositds irdnti kérelem kozzététele a mezdgazdasigi termékek és az élelmiszerek
mindségrendszereirdl sz6l6 1151/2012/EU eurdpai parlamenti és tandcsi rendelet 50. cikke
(2) bekezdésének a) pontja alapjan

(2016/C 453/15)

Ez a kozzététel az 1151/2012/EU eurépai parlamenti és tandcsi rendelet (') 51. cikke alapjin jogot keletkeztet
a modositas irdnti kérelem elleni felszdlaldsra.

AZ OLTALOM ALATT ALLO EREDETMEGJELOLESEKHEZ/OLTALOM ALATT ALLO FOLDRAJZI JELZESEKHEZ KAPCSOLODO
TERMEKLE[RAS NEM KISEBB JELENTOSEGU MODOSITASANAK JOVAHAGYASARA IRANYULO KERELEM

Az 1151/2012/EU rendelet 53. cikke (2) bekezdésének els6 albekezdése szerinti médositds jovahagyasara
irdnyul6 kérelem

»ESTEPA”
EU-szam: ES-PD0O-0105-01321 - 2015.3.12.
OEM (X) OFJ ( )
1. Kérelmez§ csoportosulds és jogos érdek

Consejo Regulador de la Denominacién de Origen Protegida ,Estepa”

Cim: Poligono Industrial Sierra Sur
Avda. del Mantecado n° 7
41560 Estepa (Sevilla)
ESPANA

Tel.: +34 955912630-607436353
E-mail cim: secretaria@doestepa.es

2. Tagéllam vagy harmadik orszig

Spanyolorszag

3. A termékleirds modositdssal érintett rovata

— O A termék neve

— X A termék leirdsa

— [ Foldrajzi teriilet

— [ A szdrmazds igazoldsa
— X Az elgallitds modja
— X Kapcsolat

— X Cimkézés

— [ Egyéb [részletezze]

4. A médositds tipusa

— X Bejegyzett OEM vagy OF] termékleirasanak az 1151/2012/EU rendelet 53. cikke (2) bekezdésének harmadik
albekezdése szerinti, kisebb jelentéségtinek nem tekinthetd moédositasa.

— [ Bejegyzett OEM vagy OF] termékleirdsinak az 1151/2012/EU rendelet 53. cikke (2) bekezdésének harmadik
albekezdése szerinti, kisebb jelent@séglinek nem tekinthetd oly médon torténé modositdsa, amelyre
vonatkozdan nem tettek kozzé egységes (vagy azzal egyenértékd) dokumentumot.
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5. Maoddositisok
5.1. Mddosul a termékleirds B. A termék lefrdsa bekezdése a kovetkezdSk tekintetében:
— Kiegészités az Estepa vidékén, egyetlen fajtdji olajbogydbdl elééllitott, Arbequina fajtdji olajjal.

Egy, a teriileten tobb mint 35 éve jelen 1év6 extra sziiz olivaolaj egyedi jellemzdinek elismerésérsl van szé. Az
Arbequina fajtdji extra sziz olivaolaj jellegzetes és a hasonlé fajtdbdl, de mds teriileteken készitett olajokhoz
képest eltérd karaktere a teriilet sajdtossdgai, topografidja, magassiga, talajtani jellemzdi és éghajlata stb., vala-
mint néhdny egyedi, Estepa vidékén hagyomdnyosnak mondhaté gyakorlat miatt alakul ki.

Az egyetlen fajtdji olajbogyobdl eldillitott, Arbequina fajtdji olajra is jellemzéek azok a megkiillonboztets
tulajdonsagok, amelyek a tobbi, ,Estepa” eredetmegjelolés oltalma alatt 4llé olajra. 4,5-nél nem kisebb gyiimol-
csosségi kozépérték, a fenolos vegyiiletekben valé gazdagsiga miatt nagyobb stabilitds, nagyobb keserfiségi és
csipGsségi értékek a fajtdn belill, valamint magasabb pigment-, kiilonosen klorofill- és karotinkoncentracié.

Az Arbequina fajtdja extra sziiz olivaolaj meghatdroz6 jellemzdi a kovetkezdk:
Osszetétele 100 %-ban az Arbequina fajta.

A z6ld olajbogydk gytimolesossége jellemzi, mely inkdbb emlékeztet a zoldebb, mint az érett gylimolcsokre,
a szdjban egyenld mértékben kesernyés és csipds izzel.

Gytimolcsosségi kozépérték: = 4,5.

Kesertiségi kozépérték: > 3 és < 6

CsipGsségi kozépérték: = 3 és < 6

Savassag (%): < 0,3

Peroxidérték (mEq O,/kg): < 15

K;70:< 0,18

Az olaj szine az A.B.T. skdldn 23 — 3/3 — 2[4 — 3[4 — 2[5 - 3[5 koz6tt mozoghat.
Polifenolok: > 250 ppm.

Oxiddcios stabilitds: = 43,6 h 100 °C-on és = 7 h 120 °C-on.

Tokoferolok: = 261,1 ppm.

— Az ,Estepa” oltalom alatt all6 eredetmegjeloléssel rendelkezd olajok érzékszervi profiljainak az érvényben 1évé
jogszabalyoknak megfelel§ bedllitdsdhoz a lefrdsban megtaldlhatok a pozitiv tulajdonsdgok, igy a kesertiség és
a csipGsség, és ezek kozépértékei szamszertsitve vannak:

Keser(iségi kozépérték: > 3 és < 6
CsipGsségi kozépérték: = 3 és < 6

— Masfeldl a Boletin Oficial de la Junta de Andalucia 2011. dprilis 8-i 70. szdmdban kozzétett marcius 24-i, az
andaltziai élelmiszer-ipari, mez8gazdasdgi és haldszati termékek min@ségérdl szolé 2/2011 torvénynek vald
megfelelés érdekében meghatdrozzak a természetes antioxiddnsok, a polifenolok (kdvésavban kifejezve), az
oxidécios stabilitds és a tokoferolok kiértékeléséhez hasznalt, a hatalyban 1év6 rendeletek édltal nem szabdlyozott
elemzési modszereket:

1. Polifenolok: folyadékkromatografia didédasoros ultraibolya-érzékelGvel (ppm kavésavban).

2. Oxiddcios stabilitds: Rancimat-érték 10 1/h légdramlat mellett torténd feldolgozds 110 °C-on és 120 °C-on
(6ra).

3. Tokoferolok: folyadékkromatografia fluoreszcenciaérzékelGvel (ppm).

— Torlésre keriilnek a polifenolok, az oxidacids stabilitds és a tokoferolok mint paraméterek termékleirasban meg-
hatdrozott maximum szintjei, mivel ezek a korlatozdsok nem igazolhatdk, ugyanis a magasabb értékek meger6-
sitik az olajok frissességre, antioxiddnstartalomra és stabilitdsra vonatkozé jellemzdit, és mddosulnak
a tokoferoljelenlét kiértékelésének kritériumai:

1. Polifenolok: Az olaj nagyobb frissességét és magasabb antioxiddnstartalmat eredményez6 magasabb
polifenolkoncentracié miatt torlésre keriil a fels6 hatdrérték. Az Arbequina fajta sajitossdgai miatt az Estepa
vidéki Arbequina fajta polifenolkoncentricidja legaldbb 250 ppm-ben van megéllapitva, ami sokkal maga-
sabb, mint mas vidékek ugyanilyen tipust olajainak kozépértéke, ez pedig az Estepa vidéki olajfaiiltetvények
sajatos jellemzdinek, a talajtani jellemzSknek, a magassdgnak és a kulturdlis gyakorlatnak koszonhetd.
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2. Oxidécios stabilitds: eltorlésre keriil a maximum érték, mivel a magasabb érték erdsiti ezt a tulajdonsdgot, és
igy a piacra stabilabb ,Estepa” oltalom alatt dll6 eredetmegjeloléssel ellatott olajok keriilhetnek.

3. Ami a tokoferolokat leiré paramétert illeti, a maximum érték eltorlése és az Ossztokoferolok elemzésének
egyetlen alapfeltételként vald rogzitése egyszerisiti az elemzést, és segiti az eredmények jobb elemezhetSsé-
gét, ugyanis a ,tokoferol” adat az alfa, béta stb. tokoferolok Gsszegének eredménye. A 261,1 ppm-ben megél-
lapitott minimum érték a jelenleg ,Estepa” oltalom alatt all6 eredetmegjeloléssel nyilvantartott extra szliz
olivaolajokra vonatkozé, érvényben 1év4 termékleirds adatait veszi dt.

— A tudomdnyos el6rehaladdsnak koszonhetden kideriilt, hogy szdmos paraméter ugyanannak a ténynek a lefrd-
sara szolgal, ami kettGs ellendrzést, és igy nem igazolhaté tobbletkoltségeket eredményezett a gazdasigi szerep-
16k szdmdra. Ezért javasolt az ellenérzések optimalizdldsa a termék meghatdrozott elemzési eljrdsainak — Kj,s,
klorofil- és karotinkoncentracié —, valamint az olajsav/linolsav és az egyszeresen/tobbszorosen telitetlen zsirsa-
vak ardnydra vonatkozé paraméterek elhagydsdval mds, kifejez8bb paraméterek javdra, de az eredeti jellemzés
megvaltoztatasa nélkiil:

1. K,y5: Eltorlésre keriil ez a paraméter, mely kémiai Giton szdmszer(Gsiti a ,keserliség” mint pozitiv érzékszervi
tulajdonsdg értékét, mivel ezt a tulajdonsdgot az ,Estepa” eredetmegjelolés oltalma alatt 4ll6 olajok esetében
a keser(iségi kozépértékkel ellendrzik az érzékszervi kiértékelés sordn.

2. A pigment-, vagyis a klorofill- és karotinkoncentricié kozvetlen kapcsolatban van az olaj szinével, ezért
lenne redundédns megtartani a két elemzési modot, a fizikai-kémiait és az érzékszervit.

3. Az olajsavak/linolsavak és az egyszeresen[tobbszorosen telitetlen zsirsavak ardnydra vonatkozé paraméterek
szorosan kapcsolédnak az oxiddciés stabilitdsra és a polifenoltartalomra vonatkozé elemzési tényez6khoz.
Eltorlésre keriilnek a termék emlitett elemzési viszonyszdmai a sokkal kifejez6bb oxiddcios stabilitdsi para-
méter és a polifenolkoncentracié javdra, mivel ez utdbbiak az emlitett kapcsolatokndl nemcsak kifejezGbbek,
de meghatdrozobbak is, és ezzel bizonyos, a gazdasigi szereplket jogosulatlanul terhel§ tobbletkoltségek is
megsz{innek.

4. A viaszossagi paraméter eltorlésre keriil az olajok jellemzésébdl, mivel nem olyan sajitossdga vagy megkii-
1onboztetd tulajdonsiga az ,Estepa” olajnak, ami miatt meg kell felelnie a hatdlyos jogszabalyoknak.

— Az egyes olajtipusokat alkotd fajtdk megfelelése az ,Estepa” olajokra jellemz§ érzékszervi tulajdonsdgokat leird
szdzalékos értékeknek.

Az extra szliz olivaolaj egy természetes gyiimélcslé, amely killonosen az éghajlat, de az aktudlis olajfatermesz-
tési modszerek miatt is véltozik. Igy példdul az olajfaiiltetvény oregedése, az Uj iltetvényekbdl szarmazé olajok
felhaszndldsa, szdmos iiltetvény, killonosen az emlitett fajtdk 6ntozésének kialakitdsa, 4j novényvéds szerek és
modszerek alkalmazdsa, vagy a sziiretelés ideje miatt is sok mds tényezd mellett.

Az olajfaiiltetvények, a kornyezet és a hasznositds gazdasigossdganak fejl6dését szolgdld eljarasok megvéltoztat-
jak az eléallitott olajok profiljat, ezért mddositani kell az olajhoz felhasznalt fajtdk ardnyat, hogy az olaj megfe-
leljen a védett profil elirdsainak.

A termékleirds a kovetkezdket tartalmazta az olajban felhaszndlt olajbogydfajtdk szdzalékos ardnydrol:

— 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 6sszesen 5 %-ban van jelen.

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

,1. Az egyetlen fajtdji olajbogy6bdl elddllitott Arbequina olajban az olajbogydkat kilon dolgozzdk fel, igy
100 %-ban ebbdl a fajtdbdl dll6 olajat nyernek.

2. Az Hojiblanca és Arbequina keverékébdl all6 olajban az olajbogydkat kiilon dolgozzdk fel, majd az egyes
olajfajtakbdl a termékleirdsban meghatdrozott érzékszervi profilnak valé megfelelés fiiggvényében keveréket
készitenek a kovetkezd ardnyban: 20-80 % Hojiblanca és 80-20 % Arbequina.
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3. Az Arbequina, Hojiblanca és a tobbi fajtdji olajbogydkbdl vegyesen eldillitott olajok esetén az olajbogydk
osszekeverve érkeznek a killonb6z8 diltetvényekrdl a fajtdkndl meghatdrozott minimélis aranyoknak
megfelelGen:

— legaldbb 15 % Arbequina.
— legaldbb 35 % Hojiblanca.
— legaldbb 5 % a tobbi fajtabol.”
5.2. Médosul a termékleirds E. A termék elddllitdsinak mddja bekezdése a kovetkezdk tekintetében:

— A sziiretelés id@szaka a mindségi paraméterektSl vald eltérés nélkil 15 nappal meghosszabbodik, vagyis
a kordbban az Arbequina fajtdndl december 15-ig, a tobbi fajtindl december 30-ig tartd sziiretelés mostantdl az
Arbequina fajtdndl december 30-ig, a tobbi fajtdndl janudr 15-ig tart. Az évek sordn bizonyossdgot nyert, hogy
ez a késés egydltalan nem befolydsolja negativan az olajok minéségét, amit a korai szedéshez kapcsolédd mind-
ségi paraméterek (gyiimolcsosség, keserliség, csipGsség) szigori betartdsa is igazol.

— Hogy a termékleirds megfeleljen az Estepa vidéki foldmdivelési rendszerek valds jellemzGinek, az olajfaiiltetvé-
nyekhez kapcsolodo fejlettebb, a terméket és a kornyezetet nagyobb tiszteletben tarté mezdgazdasigi modsze-
rek miatt valtozik az E) A termék eldallitisinak médja bekezdés a) Allandé tényezék és b) Foldmiivelési méd-
szerek pontja, melyek helyébe a kovetkezdk 1épnek:

,a)  Allandé tényezok.
— Az ultetvények kotése és a tovek szdma.

Az dltetvények dtlagos stirfisége nagyon viltozd az egész teriileten; az dtlagok 75-100 fa/hektdr koril
mozognak a régi iiltetvényeken és 100-200 fa/hektdr kozott az 4j iiltetvényeken.

A tovek szamdt illetéen Estepa vidékén mindosszesen 12 % az egy t6vel rendelkez$ olajfaiiltetvény, mig
a hdrom- vagy tobbtoves formdk meghaladjak az osszes olajfatiltetvény 77 %-at. Ebben a vonatkozdsban fontos
megemliteni, hogy az ezen a teriileten kialakitott intenziv iiltetvények nagy részét egytoves facsemetékkel hoztak
létre fiatal dgakrdl zsdkokban valé gyokereztetéssel vagy félig fis szdrd gyokereztetett dugvanyokbdl porlasz-
tasos ontozés mellett, majd ezek manyag zsdkokba valé dtiltetésével, vagyis a kormdny dltal az olajfaiiltetvé-
nyek tjjdalakitdsarol sz6l6 tervében inditvanyozott médszerrel.

Az iltetvények kotését illetGen a kovetkezd mddokat kell megkiilonboztetni:

— A hagyomdnyos iltetvények nagyrészt 12 x 12-es, »hdromszogkotéstieke, bar négyzetes és téglalap alaki
kotést, valamint eltérd kozzel tiltetett kotéseket is talalunk (pl. 11 x 11, 13 x 13, 10 x 12 stb.).

— Az {j intenziv illtetvényeknél a fdkat sokkal stirtibben ultetik, ezért a kotések is joval kisebbek, és négyzetes,
valamint téglalap alaki kotéssel és 8 x 8, 7 x 7, 6 x 8, 6 x 4 stb. kozokkel is taldlkozunk, melyek koziil
a legstiribba 7 x 7 ésa 6 x 8.

b)  Foldmiivelési mddszerek.
— Tragyazas.
A munkat télen, a sziiretelés utdn, illetve nydron végzik vibrokultivitorokkal a 10 cm-t semmilyen koriilmények

kozott meg nem haladé mélységben, évente 4-szer vagy 5-szor.

A szarazmivelést olajfak koriili teriiletet gyomokt6l mentesen tartjak, mig az ontozéssel mtvelt tiltetvényeken
egy sdvot hagynak az olajfdk kozott, melyet ugyantigy megel6zésre hasznalt gyomirtokkal kezelnek.

Az ontozéssel mivelt teriileteket az 6ntozdvizhez adott folyékony, kiegyenstlyozott és Osszetett tragyaval trd-
gyazzdk, olyan szereket haszndlva, amelyeket az olajfa-iiltetvényesek egymasnak adnak 4t, vagy amelyeket
a régioban dolgozé szakemberek javasolnak.

Az Ontozdvizes tragyazdssal elsGsorban nitrogén, foszfor, kdlium, valamint az egyszeri szemrevételezés vagy
a levelek gyakori ellendrzése révén felismert tdpanyaghidnyokat p6tlé mikroelemek keriilnek a talajba.

Sok olyan parcella létezik, ahol mdr a talajmiivelés nélkiili modszereket alkalmazzdk, eleinte a csupasz talajon,
illetve egy par éve a nagyrészt természetes novényfajbdl allé6 novényréteg karbantartdsaval, melyet a tél végén
bozbtvagdk segitségével irtanak ki.
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—  Ontozés.

Az olajfaiiltetvények nagy része szdrazmdivelésti. Az iilltetvények intenzifikdcidja nagymértékben hozzdjirult az
ontozési szitkséglet megnovekedéséhez.

Az ontoz6berendezések szinte minden esetben helyi rendszerek, melyek a rendelkezésre dllds fiiggvényében
hektdronként véltozé mennyiség( vizet szolgéltatnak.

Az ontozérendszerekkel rendelkezd iltetvények nagyon szétszorva helyezkednek el az egész régidban; nem
emelhetd ki egyetlen teriilet sem.

—  Metszés.

Az Estepa vidéki olajfdk formdjat a fa torzsén nagy bevdgdsokkal végzett metszés tipusa hatdrozza meg, amely
»lucenai metszés« vagy »kopaszra metszés« néven ismert. Haszndljdk még a kevésbé agressziv, »jaéni« tipust
sraciondlis metszést«. Mindkét esetben az a cél, hogy a korona befelé és kifelé nové dgakat is tartalmazzon,
hogy megnéveljék a fa terméfelitletét. Ugyelnek a levél és a fa kozotti, termelSképességet jelz8 kapesolatra is.

Mivel az ezen a teriileten termesztett olajbogydk nagy része »asztali fogyasztdsra szdnte, sok esetben nagy hang-
sulyt kap az dgak »ritkitdsa«, hogy nagyobb méretii gytimolesoket nyerjenek.

Az 4j intenziv olajfamtivelésben a magasabb hektdronkénti faszdm mellett a fatorzseket is gy alakitjdk ki, hogy
az a legidedlisabb legyen a mindenkori mechanikai mddszerekkel végzett, gépiesitett sziireteléshez.

Amikor a korona jé termdképességet ér el és a lombozat nagyon stirti, kisebb mértékii »ritkitadsokkal« lassan
kialakitjdk az dgak szerkezetét.

— Novényvéds szerek haszndlata.

Az »Estepac« oltalom alatt dll6 eredetmegjel6lést haszndlé gazdasigi szereplSk koziil sokan tdmaszkodnak az
ATRIAS szakembereire és az agrarmérnokokre, akik ezeken a

teleptiléseken ellendrzik és kiértékelik az olajfakat érint§ f6bb jarvanyokat és fertGzéseket, és a vidék stratégiai
pontjain létrehozott ellendrzd dllomdsokon meghatdrozzdk a kezelési kiiszobértékeket, és a kilonboz6 médiat
(hetilapok, rddié és televizié stb.) felhaszndlva tdjékoztatjdk az olajbogyd-termel6ket a beavatkozds megfeleld
id8pontjdrdl, valamint az engedélyezett n6vényvéds szerekrdl, amelyeknek kimélniitk kell a hasznos allatvildgot
és nem szabad megmaradniuk az olajbogyén. Az ajdnldsaikat széles korben, csaknem az Gsszes olajbogyd-ter-
mel6 alkalmazza.

A vidék olajfaiiltetvényeit érint6 jarvanyok és betegségek koziil azokat emlitjik meg, amelyek esetében
a fontossaguk és a minéségre gyakorolt hatdsuk miatt tobb megel6z6 intézkedés sziikséges: olajbogyé-firdlégy,
olajfapajzstetd, olajfaszii és olajfamoly.

A leirt betegségek koziil az elsd, az olajbogyd-furélégy ellen dimetodtot haszndlnak 1égi tton, vagy foldi Giton
abban az esetben, ha a mutatészdmok meghaladjdk a megallapitott kiiszobértékeket. A mdsodik esetben, az
olajfapajzstet( ellen karbarilt és piriproxifént hasznalnak foldi dton, mindig az ATRIAS szakemberei dltal jelzett
és ellenSrzott mennyiségben.

Ugyanez torténik az olajfaszi esetében, melyek ellen piretrint vagy szintén dimetodtot hasznilnak. Az olaj-
famolyok ellen dimetodtot alkalmaznak, dupla mennyiségben, ha meghaladja a megdllapitott hatdrértékeket.

Ujra meg kell emliteni, hogy minden esetben, amikor ezeket a szereket az ATRIAS szakembereinek ellendrzése
mellett alkalmazzdk — akiknek a fontos munkdjat az olajbogyé-termel6k széles korben elfogadjak és elismerik —,
a gyimolesok mindig a legjobb éllapotban jutnak el az olajmalmokba.

Az ellen6rz6 csoportok munkdja mellett az olajmtveken belil m@kods, Gn. Integrdlt Termelési
Csoportosuldsok (Agrupaciones de Produccién Integrada, API) is kezdenek kialakulni, ami biztositja, hogy az
elgéllitott olajok élelmiszer-biztonsdgi szempontb6l garantiltak legyenek, mivel ezekben a csoportosuldsokban
a teljes gydrtasi folyamat (a f6ldt6l az olajmalomig) kozvetlen ellendrzéséért felelGs szakemberek taldlhatok, akik
minderrd] tandsitdsokat allitanak ki az olajbogy6-termeldk birtokdban 1év6 mindGségbiztositdsi konyvekben, ez
pedig biztositja a végtermék teljes foki visszakovethetGségét.”

és a termékleirdsba a kovetkezd szovegezés keriil:

oAz »Estepac oltalom alatt dll6 eredetmegjeloléssel rendelkez8 extra szliz olivaolajok eléallitdsakor
a gazddlkodoknak meg kell felelniiik az integralt olajfaiiltetvény-termesztés andaltziai termelési modelljében
megszabott, érvényben 1év6 gyakorlatnak — 2008. dprilis 15-i rendelet az integrélt olajfaiiltetvény-termesztéssel
kapcsolatos rendelet elfogaddsdr6l — és az oOkoldgiai gazddlkoddsra vonatkozé szabdlyoknak — a Tandcs
834/2007[EK rendelete (2007. jinius 28.) az Okoldgiai termelésrd] és az okoldgiai termékek cimkézésérdl és
a 2092/91/EGK rendelet hatdlyon kiviil helyezésérdl. Az idézett jogszabélyok hatdlyon kiviil helyezése esetén az
azokat felvélt6 jogszabdlyoknak kell megfelelni.”
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5.3. Médosul a termékleirds F. Kapcsolat a kornyezettel bekezdése a termék egyedi jellemzdinek vonatkozdsdban; eltor-

5.4.

3.2

lésre keriil az a-tokoferol szdzalékdra vonatkozé rész, és bevezetésre kerill a magas gyiimolcsosségi érték mint az
,Estepa” olajra jellemz§ tulajdonsdg.

— Miutdn a vonatkozé lefrds az alfa-, béta- és gamma-tokoferolok szintjének meghatdrozdsa helyett az
ossztokoferolok meghatdrozdsira médosul, a tovibbiakban nem sziikséges, hogy az alfa-tokoferol szerepeljen
az ,Estepa” olajok egyedi jellemz&i kozott.

— Jellemz§ tulajdonsdgként bekeriil az egységes dokumentumba a 4,5-nél nem kisebb gyiimolcsosségi érték, ami
az Osszegzésbdl kimaradt. Ez az ,Estepa” olajok egyik sajitos jellemzdje, ezért megjelenik a termékleirds B.2. Az
olajok fizikai-kémiai és érzékszervi tulajdonsigai pontjdban, mely nem volt médositds tirgya.

Cimkézés.

A leirdsba a kovetkezd szovegezés keriil: ,A Termékszabdlyozé Tandcs garanciajegyek, cimkék és hatcimkék haszna-
latdval kapcsolatos cselekedetei nem lehetnek diszkriminativ jellegtiek a termékleirdsban foglaltakat teljesit6 egyik
gazdasdgi szerepldre nézve sem.”

EGYSEGES DOKUMENTUM
»ESTEPA”
EU-szam: ES-PD0O-0105-01321 — 2015.3.12.
OEM (X) OF ( )
Név
~Estepa”
Tagillam vagy harmadik orszig

Spanyolorszag

A mezGgazdasigi termék vagy élelmiszer leirdsa

. A termék tipusa

1.5. osztaly: Zsiradékok (vaj, margarin, olajok stb.)

Az 1. pontban szerepld névvel jelolt termék leirdsa

Az olajfa (Olea Europea, L) gyimolcsébdl nyerhetd négyfajta extra sziliz olivaolaj koziil az aldbbi fajtdkat tartalmazé
extra sziiz olivaolaj:

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

— Hojiblanca.

— Arbequina.

Az extra sziz olivaolajokat kivétel nélkil kizdrélag mechanikai és fizikai eljdrdsokkal nyerik, amelyek nem
médositjdk az olajat, megdrzik az {zét, az aromdjit és a gyiimolcs jellemzdit.

Az olivabogydk kozvetlenil a fardl szedett, a jellemz6ik révén gylimolesos olajok kinyerésére alkalmas érettségi
fokt, engedélyezett fajtakbol szarmaznak.

Az olajok fizikai-kémiai és érzékszervi tulajdonsagai:
Gytimolcsosségi kozépérték: > 4,5.

Kesertiségi kozépérték: > 3 és < 6.

Csipdsségi kozépérték: > 3 és < 6.

Savassdg (%): < 0,3.

Peroxidérték (mEq O,/kg): < 15.

K,70: < 0,18.

Az olaj szine az A.B.T. skdldn 2/3 - 3/3 — 2[4 — 3[4 — 2[5 — 3/5 k6z6tt mozoghat.
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Polifenolok: > 405 ppm mindegyik olajtipusndl, kivéve az egyetlen fajtdji olajbogy6bdl elééllitott Arbequindt,
ahol > 250 ppm.

Oxidécios stabilitds: > 43,6 h 100 °C-on és > 7 h 120 °C-on.

Tokoferolok > 261,1 ppm.

Elemzési médszerek:

Polifenolok: folyadékkromatografia diédasoros ultraibolya-érzékelgvel (ppm kavésavban).

Oxidécios stabilitds: Rancimat-érték 10 1/h 1égdramlat mellett torténd feldolgozds 110 °C-on és 120 °C-on (6ra).
Tokoferolok: folyadékkromatogréfia fluoreszcenciaérzékelgvel (ppm).

A korai sziiretelés sordn nyert olajok gyiimélcsossége dltaldban a zold és az érett olajbogyd kozott van, ezeknél
a korai sziiretelés sajitos zold szine érvényesiil.

Az oltalom alatt 4ll6 olajok jellemz6i a fajtdk szerint killonbozGek:
— Hojiblanca, Arbequina, Manzanilla, Picual és Lechin de Sevilla.
Az olajban ezek a fajtak a kovetkezd ardnyban vannak jelen:

— Legalabb 15 % Arbequina.

— Legaldbb 35 % Hojiblanca.

— Legalabb 5 % a tobbi fajtdbol.

Erre a tipusra a zold olajbogydk gyiimolesossége jellemzd, mely inkdbb emlékeztet a zoldebb, mint az érett gyii-
molcsokre, kozepes intenzitdssal. A korai sziiret sordn nyert olajok szdjban kesernyés és csipds ize jellemzi.

— Hojiblanca és Arbequina.

Ez az olaj 20-80 % ardnyban tartalmaz Hojiblanca és 80-20 % ardnyban Arbequina fajtat.

Erre a tipusra a zold olajbogyok gyiimolesossége jellemzd, mely inkdbb emlékeztet a zoldebb, mint az érett gyii-
molesokre. A korai sziiret sordn nyert olajok szdjban kesernyés és csipGs ize jellemzi.

— Hojiblanca.
Ebben az olajban az Hojiblanca fajta 100 %-ban van jelen.

Erre a tipusra a zold olajbogyok gyiimolesossége jellemzd, mely inkdbb emlékeztet a zoldebb, mint az érett gyii-
molcsokre. A korai sziiret sordn nyert olajok szdjban kesernyés és csipds ize jellemzi.

—  Arbequina.
Ebben az olajban az Arbequina fajta 100 %-ban van jelen.

Az ,Estepa” oltalom alatt 4ll6 eredetmegjeloléssel rendelkezd Arbequina fajtdjd, extra sziiz olivaolajra a zo6ld
olajbogyok gyiimolesossége jellemzd, mely inkdbb emlékeztet a zoldebb, mint az érett gytimolesokre, a szdjban
egyenlé mértékben kesernyés és csip8s izzel.

3.3. Takarmdny (kizdrolag dllati eredetti termékek esetében) és nyersanyagok (kizdrolag feldolgozott termékek esetében)

3.4. Az elddllitds azon miiveletei, amelyeket a meghatdrozott foldrajzi teriileten kell elvégezni

Termesztés és feldolgozds.

3.5. A bejegyzett nevet viseld termék szeletelésére, apritdsdra, csomagoldsdra stb. vonatkozd egyedi szabdlyok

3.6. A bejegyzett nevet viseld termék cimkézésére vonatkozo egyedi szabdlyok

A cimkéken és hatcimkéken kotelezd feltiintetni az aldbbi eredetmegjel6lést: Denominacién de Origen Protegida
~Estepa”.

Az egyes cégek kereskedelmi cimkéit a Termékszabdlyoz6 Tandcsnak jové kell hagynia. Minden palackon szerepel-
nie kell a MinGségi és Eljardsi Utmutatéban megadottak szerinti garanciajegynek és a Termékszabélyozé Tandcs
altal kiadott szdmozott cimkének vagy hdtcimkének, amelyet a raktirban, a bejegyzett olajitében vagy palackozé
tizemben oly médon ragasztanak fel, hogy ujra felhaszndldsa ne legyen lehetséges.
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A Termékszabdlyoz6 Tandcs garanciajegyek, cimkék és hatcimkék haszndlatdval kapcsolatos cselekedetei nem lehet-
nek diszkriminativ jellegtick a termékleirdsban foglaltakat teljesit6 egyik gazdasagi szerepldre nézve sem.

4. A foldrajzi teriilet tomor meghatdrozasa

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

5. Kapcsolat a foldrajzi teriilettel
A foldrajzi teriilet egyedi jellemzéi.

Estepa vidéke mésztartalma talajban gazdag, vizben szegény, éghajlata kontinentalis, vagyis a nyarak enyhék, a telek
hidegek. Ezeknek a tényezSknek koszonheten az olajbogyodk gyorsabban érnek.

Emiatt a foldrajzi tény miatt, valamint amiatt, hogy Estepa vidékén hagyoményosan jelentSs az ,asztali fogyasz-
tisra” szdnt olajbogyé ardnya (a teljes olajbogy6-termelés kb. 30 %-at a fogyasztdsra szant olajbogyd teszi ki),
a hagyomanyos szedési eljards nagyon kordn indul, koszonhetSen a gyiimolcs talajtani és éghajlati okok miatt
bekovetkez§ természetesen gyors érésének, valamint a ,folyamatos szedésnek” nevezhetd kulturdlis tényezének,
mivel a szeptemberben az asztali fogyasztsra szdnt olajbogy6 szedésével kezd8dG sziiretelési folyamat az olajnak
szant olajbogyé szedésével folytatddik.

Ennek a gyakorlatnak az eredményeképpen kémiai és érzékszervi tulajdonsdgaira nézve is mds olajat kapunk.

A termék egyedi jellemzdi

— Az Estepa” oltalom alatt 4ll6 eredetmegjeloléssel elldtott olajokat kiillonleges kesertség jellemzi, 3 és 6 kozotti
kozépértékkel.

— Legaldbb 4,5-es gytimolcsosség.

— Mas fajtakhoz képest, illetve a mds teriileteken termesztett azonos fajtdkhoz képest gazdagabbak fenolos
vegyiiletekben.

— Nagyobb oxiddciés stabilitdssal rendelkeznek.
— Az olivaolaj pigment-, igy klorofill- és karotinkoncentracidja is magasabb (ABT skala).

Kauzdlis viszony a foldrajzi teriilet és a termék jellemzGi kozott.

Két ilyen tényez§ létezik, egyrészt a termesztés okoszisztémdjanak természeti tényez8i, masrészt az emberi tényez6.
Ezek azok az agroldgiai tényezdk, melyek szerepet jitszanak a jellemzésben leirt magasabb polifenol- és
tokoferoltartalomban.

Olyan terilettel allunk szemben, melynek talaja organikusan szegény, ahol a mészkd hatdrozza meg a tdjat és
a termesztend§ n6vényeket, ebben az esetben az olajfaiiltetvényt és néhany ellendllé n6vényfajtat, amelyek minden-
nél jobban alkalmazkodnak ehhez a talajhoz. Ennek bizonyitéka, hogy Estepa vidékén a mezGgazdasagi teriiletek
95 %-a olajfaiiltetvény.

Ez a tény — vagyis az olajfaiiltetvények nagy mennyiségének a létezése, kiilonosen az Hojiblanca fajtdnak, de mds
ismert fajtdknak is, a mésztartalmi talajon — teszi lehetévé, hogy a fajtik jellemzdinek adottsdga miatt érzékszervi-
leg egyértelmtien eltérd, sokkal gyiimolesosebb olajokat allithassanak eld.

A rendelkezésre all6 tanulmdnyok azt bizonyitjdk, hogy ez a fajta meszes fold elGsegiti egy, tdpldlkozasi

szempontbdl killondsen fontos antioxiddns, a tokoferolok fokozottabb koncentracidjat.

Az olajainkat jellemz6 mdsik természetes és jellegzetes tényez8 a helyi éghajlat; az Estepa vidék vizhidnya az ezen
a vidéken termelt olajbogydkbdl kinyert olaj kesertiségét is befolydsolja, ami a mdshol termelt olajokhoz viszonyitva
fokozottabb, ideértve az azonos, de mds teriileten termesztett fajtabdl szdrmazé olajokat is.

Ugyanigy a szomszédos teriiletekhez képest enyhébb nyarakkal jard éghajlati tényez6hoz kapcsolddd, a kontinentd-
lis éghajlatra jellemzd kevés csapadék miatt az olajbogydk gyorsabban érnek, ezért a sziiretelésitk is hamarabb
torténik.
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Végezetiil az emberi tényez6 is dontS befolydssal bir. Amiatt a tény miatt, hogy Estepa vidékén hagyomdnyosan
jelentGs az ,asztali fogyasztdsra” szdnt olajbogy6 ardnya (a teljes olajbogyd-termelés kb. 30 %-a a fogyasztdsra szant
olajbogydt feldolgoz6 ipardgnak megy), a hagyomanyos sziiretelés kordbban indul, mint a vilig barmely mds teriile-
tén, koszonhetSen a gyiimélcs talajtani és éghajlati okok miatt bekovetkezd természetesen gyors érésének, valamint
a  folyamatos szedésnek” nevezhet§ kulturdlis tényezének, mivel a szeptemberben az asztali fogyasztdsra szant
olajbogyd szedésével kezdGd§ sziiretelési folyamat osszeér az olajnak szant olajbogyd szedésével, és azzal fejezSdik
be. Ennek a gyakorlatnak az eredményeképpen kémiai és érzékszervi tulajdonsdgaira nézve is mds olajat kapunk.

Hivatkozds a termékleirds kozzétételére

(jelen rendelet 6. cikk (1) bekezdésének masodik albekezdése)

A termékleirds teljes szovege elolvashat6 a kovetkezd internetcimen:
http:/[www.juntadeandalucia.es/export/drupaljda/PliegoEstepamodificado.pdf

vagy kozvetleniil elérhetd a MezGgazdasdgi, Haldszati és Teriiletfejlesztési Hivatal nyitooldaldn keresztiil,
http://www.juntadeandalucia.es/organismos/agriculturapescaydesarrollorural.html,

a kovetkezd ttvonalon:

,Areas de actividad”|,Industrias Agroalimentarias”/,Calidad y Promocién”/,Aceite de Oliva Virgen Extra”. A termékleiras
a termék elnevezése alatt talalhato.
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