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Publikacja wniosku zgodnie z art. 6 ust. 2 rozporzadzenia Rady (WE) nr 510/2006 w sprawie
ochrony oznaczen geograficznych i nazw pochodzenia produktéw rolnych i S$rodkéw

spozywczych
(2010/C 125/10)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 7 rozporzadzenia
Rady (WE) nr 510/2006 (). Oswiadczenia o sprzeciwie musza wplyna¢ do Komisji w terminie sze$ciu
miesigcy od daty niniejszej publikacji.

JEDNOLITY DOKUMENT
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006
+MONTORO-ADAMUZ”
NR WE: ES-PDO-0005-0658-08.11.2007
ChOG () ChNP ( X )
1. Nazwa:

~Montoro-Adamuz”

2. Pafistwo czlonkowskie lub kraj trzeci:

Hiszpania
3. Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego:
3.1. Rodzaj produktu:

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

3.2. Opis produktu noszgcego nazwe podang w pkt. 1:

Oliwa z oliwek najwyzszej jakosci z pierwszego tloczenia otrzymywana z owocoéw drzewa oliwkowego
(Olea Europaea L. nastepujacych odmian: Nevadillo Negro, Picual, Lechin de Sevilla, Picudo
i Carrasqueiio de la Sierra. Za gléwne odmiany uznaje si¢ miejscowa odmiane Nevadillo Negro,
stanowigca ponad 10 %, oraz odmiang Picual, ktére razem wchodzg w sklad ponad 98 % mieszanek

oliwy.

Oliwe tloczy si¢ wylacznie za pomocg proceséw mechanicznych lub fizycznych, ktére nie powoduja
zmian w oliwie, lecz zachowuja jej smak, aromat i cechy charakterystyczne owocu, z ktérego jest
otrzymywana.

Oliwy posiadajg nastepujace wlasciwosci fizyko-chemiczne:

Kwasowos¢ maksymalnie 0,5 %
Wilgotnosé maksymalnie 0,1 %
Liczba nadtlenkowa maksymalnie 20 meq O,/kg

() Dz.U. L 93 z 31.3.2006, s. 12.
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3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

K270 (absorbancja przy 270 nm)

maksymalnie 0,18

Calkowita zawarto$¢ polifenoli (*) (ppm)

co najmniej 700 ppm

K225 (gorycz)

co najmniej 0,3

Woski

maksymalnie 150 mg/kg tluszczu

Stabilno$¢

co najmniej 80 (godzin w 100 °C)

(") Metoda catkowitej ekstrakcji i kwantyfikacji polifenoli poprzez analize kolorymetryczng przy pomocy szeregowego ukladu
elektrod.

Zawarto$¢ kwasow tluszczowych

kwas mirystynowy C14:0 < 0,05% kwas linoleinowy C18:2 3,5-7,5%
kwas palmitynowy C16:0 9,5-12,5% kwas linoleinowy C18:3 <1%
kwas palmitoleinowy C16:1 | 0,3-3,5% kwas arachidowy C20:0 <0,6%

kwas margarynowy C17:0 <01% kwas gadoleinowy C20:0 <04%

kwas margaroleinowy C17:1 |< 0,1 % kwas behenowy C22:0 <01%

kwas stearynowy C18:0 2,2-4,0 % kwas lignocerynowy C24:0 |< 0,1%

kwas oleinowy C18:1 >78%

Pod katem oceny organoleptycznej oliwe z oliwek najwyzszej jakosci z pierwszego tloczenia ,Montoro-
Adamuz” postrzega si¢ jako oliwe o zlozonej strukturze aromatycznej. Przypisuje si¢ jej Srednig
warto§¢ owocowosSci wynoszaca > 4, za dodatnie cechy uznajac ,owocowos¢ oliwek”, ,zielony lis¢”
oraz ,inne dojrzale owoce”.

Wtasciwosci organoleptyczne

$rednia owocowosci powyzej 4
$rednia goryczy 2,0-6,5
$rednia pikantnosci 1,5-6,5
s$rednia bledu réwna 0

Cechy charakteryzujace oliwe ,Montoro-Adamuz” zawdzigcza ona calkowitej zawartoici polifenoli
(powyzej 700 ppm), ktére sa odpowiedzialne za gorycz oliwy, oraz duzej stabilnosci chemicznej
wzgledem utleniania, ceche za ktéra docenia si¢ t¢ oliwe od niepamigtnych czasow.

Surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw przetworzonych):

Nie dotyczy.

Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego):

Nie dotyczy.

Poszczegdlne etapy produkji, ktére muszg odbywac sig na wyznaczonym obszarze geograficznym:

Uprawa oliwek oraz otrzymywanie produktu musza odbywal si¢ na obszarze geograficznym okre-
Slonym w punkcie 4.

Szczegdtowe zasady dotyczgee krojenia, tarcia, pakowania itd.:

Oliwa rozlewana jest do pojemnikéw szklanych, metalowych lub ceramicznych przystosowanych do
przechowywania zZywnosci. Rada Regulacyjna moze dopusci¢ jakikolwiek inny material pojemnikéw,
w ktére rozlewana jest oliwa, pod warunkiem, Ze jest on obojetny i nie zmienia koloru ani wygladu
zawartoSci, lub tez aby spelni¢ wymogi/normy handlowe krajéw trzecich.
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3.7. Szczegdtowe zasady dotyczqce etykietowania:

Zaréwno na etykietach, jak i na dodatkowych etykietach numerowanych obowigzkowo znajduje si¢
napis ,Denominacién de Origen Protegida Montoro-Adamuz”. Oznakowanie opakowan zawiera logo
chronionej nazwy pochodzenia ,Montoro-Adamuz”.

DENOMINACION DE ORIGEN

MoNIORO

ADMuz

CONSEID AEGULADOR

4. Zwigzle okreSlenie obszaru geograficznego:

Obszar geograficzny nazwy ,Montoro-Adamuz” odpowiada gérskim obszarom rolniczym prowingji
Kordoba; poludniowa granice stanowi dorzecze Guadalquivir, péinocng Valle de los Pedroches,
zachodnia géry Andujar w prowincji Jaén a wschodnia obszar Sierra Norte lezacy na pélnoc od Sewilli.

Wyznaczony obszar geograficzny obejmuje nastgpujace miejscowosci w prowincji Kordoby: Montoro,
Adamuz, Espiel, Hornachuelos, Obejo, Villaharta, Villanueva del Rey i Villaviciosa de Cérdoba.

5. Zwiazek z obszarem geograficznym:
5.1. Specyfika obszaru geograficznego:

Wyznaczony obszar geograficzny obejmuje jedyng plantacje oliwek w Andaluzji zalozong na glebach
o pochodzeniu paleozoicznym — powstalych z granitu, tupkéw, kwarcu i diorytéw, o naturalnej
kwasowosci miedzy 5 a 5,6 pH i malej glebokosci, podczas gdy pozostale plantacje poludniowej
Hiszpanii znajdujg si¢ na podstawowych glebach wapiennych.

Pod wzgledem morfologiczno-strukturalnym obszar przynalezy do jednostki o pochodzeniu paleozo-
icznym — masywu Sierra Morena, ktdérego potudniows granice wyznacza dorzecze Guadalquivir —
rozpadlina tektoniczna wyznaczajaca granice Gor Betyckich na Pétwyspie Iberyjskim.

Obszar charakteryzuje si¢ bardzo duzg réznicg temperatur miedzy upalnym latem a chlodng zima:
Srednia maksymalnych temperatur wynosi 13 °C w styczniu, a 35 °C w lipcu; $rednia minimalnych
temperatur wynosi 3 °C w styczniu a 18 °C w lipcu, co sprawia, ze roczna amplituda termiczna wynosi
19 °C. Srednie roczne opady wynosza niewiele, miedzy 600 a 700 mm i wystepuja glownie zima
i wiosna. Obszar jest pagérkowaty, Sredniej wysokosci 425 m, o duzym nachyleniu zboczy potozonych
w kierunku poludniowym i duzym nastonecznieniu migdzy 2 800 a 3 000 godzin rocznie.

Powyzsze wyjatkowe warunki agrologiczne, przy wysokim wspélczynniku rocznego odparowywania
miedzy 800 a 900 mm i wysokim $rednim nachyleniu stokéw bliskim 23 %, powoduja duza erozje,
ktérej skutkiem jest plytka pokrywa gleby, co z kolei przyczynia si¢ do braku wody, z ktérym musza
si¢ zmaga¢ uprawy latem i jesienia.

Cechy charakterystyczne tego obszaru geograficznego doprowadzily do powstania miejscowej odmiany
Nevadillo Negro, doskonale dostosowanej do tego ekstremalnego $rodowiska, o duzej odpornosci na
susze¢ i plytka warstwe gleby (wytrzymala odmiana). Odmiana ta przeplata si¢ z plantacjami regional-
nymi takimi jak stuletnie drzewa oliwne, stanowigc do 20 % obszaru gajéw oliwnych.

5.2. Specyfika produktu:

Cechy charakteryzujace oliwe ,Montoro-Adamuz” zawdzigcza ona calkowitej zawartosci polifenoli
(powyzej 700 ppm), ktére sa odpowiedzialne za gorycz oliwy (K225, co najmniej 0,3), oraz duzej
stabilnosci chemicznej wzgledem utleniania (co najmniej 80 godzin w 100 °C).
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5.3.

Z drugiej strony, walory zmyslowe, takie jak ,owocowos¢ oliwek” i ,zielony lis¢”, posiadaja wysoki
poziom intensywnosci skutkujac $rednig owocowoscia > 4.

Zwigzek przyczynowy zachodzgcy pomigdzy charakterystykg obszaru geograficznego a jakoscig lub wlasciwosciami
produktu (w przypadku ChNP) lub szczegdlne cechy jakosciowe, renoma lub inne wilasciwosci produktu (w
przypadku ChOG):

Wysoka zawarto$¢ zwigzkéw fenolowych w oliwach o nazwie ,Montoro-Adamuz” (powyzej 700 ppm)
jest bezposrednio zwiazana z obecno$cia odmiany Nevadillo Negro, z ekstremalnymi warunkami
agroklimatycznymi uprawy, ktore wywieraja presje fizjologiczng na drzewo oliwne, oraz ze wczesnym
zbiorem oliwek.

Mieszanki z obecnoscia odmian Picual i Nevadillo Negro w réznych proporcjach stanowig
o niepowtarzalnosci i wyjatkowosci oliw Montoro-Adamuz, podobnie jak wysoki poziom polifenoli,
nadajac oliwie smak nieco gorzkawy i pikantny, przy jednoczesnym dlugim okresie przechowywania.
Sa to cechy, za ktdre oliwy docenia si¢ od niepamietnych czasow.

Srédziemnomorskie ekstremalne warunki klimatyczne, charakteryzujace si¢ wysokimi $rednimi tempe-
raturami i duzym naslonecznieniem, niewielkimi i wylacznie sezonowymi opadami, zwigzanymi
z wysokim rocznym poziomem odparowywania miedzy 800 a 900 mm, skutkuja znaczacym defi-
cytem wody w uprawie drzew oliwnych, co dodatkowo uwydatnia warunki glebowe obszaru: gleby
kwasne, stoki o duzym nachyleniu, plytka, kamienista i malo Zyzna pokrywa glebowa, powstala
z materialéw kwasnych. To wszystko wywiera wplyw fizjologiczny na drzewa oliwne i przyczynia
si¢ do wzrostu zawartosci polifenoli.

Pagérkowata topografia obszaru z gajami oliwnymi umieszczonymi na stromych zboczach doprowa-
dzita do wczesniejszych zbioréw oliwek jako praktyki uprawnej. Wymaga ona zbierania oliwek
wylacznie z drzewa unikajac ich spadania na ziemig, poniewaz zebranie ich nie jest mozliwe ze
wzgledu na wysokie koszty wynikajace z braku mechanizacji na goérzystych plantacjach oliwnych.
Praktyka ta przyczynia si¢ rowniez do wyzszej jakosci produktu.

Z drugiej strony wczesny zbiér owocéw, jako zakorzeniona juz praktyka w uprawie oliwek w tym
obszarze, migdzy dniem 15 pazdziernika a dniem 15 stycznia, zapewnia maksymalng zawarto§é
polifenoli i wyjatkowe wlasciwosci organoleptyczne oliw, ktérym przypisuje si¢ Srednig warto§é
owocowos$ci powyzej 4, oraz maksymalna intensywno$¢ waloréw zmystowych takich jak ,owocowosé
oliwek” i ,zielony lis¢”.

Odestanie do publikacji specyfikacji:
http://juntadeandalucia.es/boja/boletines/2007/202/d[updf/d24.pdf
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