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EUROPSKA KOMISIA

Uverejnenie Zziadosti o zdpis do registra podla ¢linku 6 ods. 2 nariadenia Rady (ES) ¢. 510/2006
o ochrane zemepisnych oznaceni a oznaceni povodu polnohospodirskych vyrobkov a potravin

(2010/C 36/09)

Tymto uverejnenim sa poskytuje pravo vzniest namietky proti Ziadosti o zdpis podla ¢lanku 7 nariadenia
Rady (ES) ¢ 510/2006. Vznesené ndmietky sa musia Komisii dorucit do Siestich mesiacov po uverejneni

tejto Ziadosti.

ZHRNUTIE
NARIADENIE RADY (ES) & 510/2006
,ESTEPA“

ES &: ES-PDO-005-0341-16.04.2004
CHOP ( X ) CHZO ()

Toto zhrnutie obsahuje hlavné body $pecifikdcie vyrobku na informacné tcely.

1. Prislu$ny orgin v ¢lenskom Stite:

Nazov:

Adresa:

Tel.
Fax
e-mail:

2. Skupina:

Nazov:

Adresa:

Tel.
Fax
e-mail:

ZlozZenie:

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

Paseo Infanta Isabel, 1

28071 Madrid

ESPANA

+34 913475394
+34 913475710

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

Calle Estepa, 12

41564 Lora de Estepa (Sevilla)

ESPANA

+34 954829098
+34 954829069

3.  Druh vyrobku:

Extra panensky olivovy olej — trieda 1.5. Oleje a tuky (maslo, margarin, oleje atd’)
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Specifikicia:
[prehlad poziadaviek podla ¢ldnku 4 ods. 2 nariadenia (ES) ¢. 510/2006]

Ndzov:

»Estepa“

Opis:

Extra panensky olivovy olej ziskany z oliv (Olea Europea, L) tychto odrdd, z ktorych sa vyrdbaju tri
druhy extra panenského olivového oleja:

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

Oleje chrdnené oznacenim povodu st vyluéne extra panenské oleje, ktoré dozrievanim v pivniciach
ziskavaju tieto vlastnosti:

Medidn ovocnej chuti: najmenej 4,5
Kyslost: najviac 0,3
Index peroxidov: najviac 15
Absorpcia ultrafialového Ziarenia (K270): najviac 0,18 meq aktivneho kyslika na kilogram oleja
Prirodné antioxidanty
Polyfenoly (% kyseliny kofeinovej): najvyssia hodnota: 611 ppm (mg/kg)
najnizsia hodnota: 405 ppm (mg/kg)
Horkost (K225): najviac 0,3 nm
Oxida¢na stabilita (RANCIMAT): vyjadrené v hodindch (merané pri 100 °C a prietoku vzduchu 10 1/h):
najvyssia hodnota: 92,5
najnizsia hodnota: 43,6

Obsah chlorofylov a karoténov (mg/kg = ppm):

Chlorofyly Karotény
najvyssia hodnota: 23,25 10,94
najniz$ia hodnota: 7,17 6,42

Pomer medzi kyselinou olejovou a kyselinou linolovou: najvyssia hodnota: 13,82 najnizsia hodnota:
4,54

Pomer medzi mastnymi mononenasytenymi a mastnymi polynenasytenymi kyselinami: najvyssia
hodnota: 12,51 najniz$ia hodnota: 4,47

Tokoferoly (mg/kg = ppm): Tokoferoly Spolu Alfa Beta Gamma Delta

Najvyssia hodnota: 295,7 286,1 3,0 10,3 0

Najnizsia hodnota: 261,1 254,1 1,1 1,0 0
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Okrem toho sa zafarbenie oleja modze na farebnej stupnici pH (brémtymolovd modrd) pohybovat
v rozmedzi 2[3 — 3[3 — 2[4 — 3[4 - 2[5 - 3/5.

V dosledku skorého zberu oliv maja oleje ovocnd chut, ktord vo vSeobecnosti zodpovedd chuti medzi
zelenou a zrelou olivou, pricom prevlada zeleny prvok typicky pre skory zber.

Oleje chranené oznacenim podvodu vykazuji v zévislosti od odrody tieto rozdielne vlastnosti:
— Hojiblanca, Arbequina, Manzanilla, Picual a Lechin de Sevilla

Podiel tychto odrod v oleji je aspont 50 % extra panenského olivového oleja odrody Hojiblanca, 20 az
30 % odrody Arbequina a pri ostatnych odroddch (Manzanilla, Picual a Lechin de Sevilla) dosahuje ich
podiel spolu az 5 %.

Uvedeny druh oleja md mierne intenzivnu ovocni chut, ktord zodpovedd skor zelenym ako zrelym
olivim. Vykazuje horkost a pikantnost zodpovedajicu olejom, ktoré sa ziskavaji na pociatku zberu.

Vosky: 80 az 150 ppm
— Hojiblanca a Arbequina

Podiel tychto odrod v oleji sa pohybuje v rozmedzi 40 az 60 % extra panenského olivového oleja
odrody Hojiblanca a 40 az 60 % odrody Arbequina.

Uvedeny druh oleja sa vyznacuje voiou a prichutou Cerstvych afalebo zrelych oliv a ovocnou chutou,
ktord zodpovedd zelenym a stredne zrelym olivim. Vykazuje horkost a pikantnost zodpovedajiicu
olejom, ktoré sa ziskavaji na pociatku zberu.

Vosky: 50 az 80 ppm
— Hojiblanca
Podiel tychto odrod v oleji je 100 % extra panenského olivového oleja odrody Hojiblanca.

Uvedeny druh oleja sa vyznacuje voiiou a prichutou Eerstvych afalebo zrelych oliv a ovocnou chutou,
ktord zodpovedd zelenym olivim, ako aj vornou a prichufou cerstvych bylin. Vykazuje horkost
a pikantnost zodpovedajicu olejom, ktoré sa ziskavaji na pociatku zberu.

Vosky: 40 az 70 ppm

Zemepisnd oblast:

Zemepisna oblast zahfiia jedendst obci v kraji Sevilla: Aguadulce, Badolatosa, Casariche, Estepa, Gilena,
Herrera, Lora de Estepa, Marinaleda, Pedrera, La Roda de Andalucia a El Rubio; a jednu obec v kraji
Cordoba: Punte Gentil, konkrétne oblast zndimu ako Miragenil.

Dokaz o povode:

Olivy pripustnych odrod pochadzaji zo zaregistrovanych olivovych hdjov nachddzajicich sa v oblasti
vyroby.

Olej sa lisuje v zaregistrovanych lisovniach a balf sa v zaregistrovanych baliarfach, ktoré sa nachddzaja
v oblasti vyroby, v podmienkach zarucujicich jeho optimélne uchovanie.

Po vylisovani a uskladneni extra panenského olivového oleja by malo byt mozné néjst vo vyrobnom
registri informdcie o povode uvedeného oleja, ako aj ddtum, hodinu a prvky pouzité vo vyrobnom
postupe.
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Vyrobok sa podrobi fyzikdlno-chemickym a organoleptickym analyzam na zarucenie jeho kvality.
Fyzikdlno-chemické analyzy sa uskutocniuji s cielom overit stlad vyrobku s kritériami uvedenymi
v $pecifikdcii.

So zdrukou povodu garantovanou na zdklade ocislovanej zadnej etikety regulacnej rady len extra
panensky olivovy olej, ktory vyhovie vietkym kontroldim pocas postupu, sa bali a uvddza sa na trh.

Sposob vyroby:

Olivové hdje sa tradicne vysadzuji prevazne krizom v tvare 12 x 12. Nové hdje urCené ne intenzivne
pestovanie sa vyznacuji ovela vy$Sou hustotou stromov, a teda znizenym rozmerom vysadby krizom.
Hnojenie sa uskuto¢fiuje v zime po zbere. Intenzivne pestovanie viedlo k vyraznému zvySeniu zavla-
zovania. Pri zavlazovacich systémoch vo vicSine pripadov ide o lokalizované zavlazovanie. Tvar
olivovnikov je urCeny sposobmi prerezdvania, pri ktorych sa odstranuji vetvy priamo na kmeni
(tzv. ,poda en cabeza“ a ,poda racional’). Povolené fytosanitirne prostriedky musia respektovat
uzitoénd faunu a nesmd na olivich zanechédvat rezidud.

Skord troda sa vykondva starostlivym otrhavanim priamo zo stromov pri pouziti tradi¢nych metdd,
ako st zrdzanie, ru¢né trhanie alebo trasenie. Pri preprave st plody vzdy volne uloZené na privesoch
alebo v pevnych kontajneroch. Mletie oliv sa vykondva v zapisanych mlynoch na olej v lehote najviac
24 hodin od zberu. Spracovanie pozostiva z tychto etdp: Cistenie a umyvanie oliv; mletie; miesenie
hmoty; oddelenie fiz; dekantdcia; uskladnenie v zbernych nddobdch az do balenia; preprava volne
lozenym spdsobom a balenie.

Spojenie:

Pocetné olivové hdje sa nachddzaji na vapenitych podach, vdaky ¢omu je mnozstvo Zeleza, ktoré
olivovniky prijimaji z pddy, udrzované na nizkej tirovni. Tento typ pody taktiez lepsie zadrzuje vodu,
takze rastliny si v obdobi sucha udrzuji vlhkost. Tak sa tieto olivové hdje odlisuji od inych
a vyznacuji sa $pecifickymi rysmi, ktoré sa odrdzaji na olejoch a ich osobitnych, typickych vlastnos-
tiach.

Konkrétne sa v prislusnych $tadiach zistilo, Ze tento typ pody umoziuje vyssiu koncentraciu antioxi-
dantov, ktoré maji z nutriéného hladiska osobitny vyznam, ako napriklad tokoferoly, najmi a-toko-
ferol, ktorého obsah v pode je vysoky (> 95 %).

Dalsim faktorom, ktory ovplyviiuje charakteristiku olejov, st miestne klimatické podmienky, lebo
nedostatok vody v okrese Estepa sposobuje, Ze olej vyrdbany z oliv vypestovanych v tomto okrese
vykazuje vacsiu horkost (K225) ako olej z inych oblasti.

Nizka droven zrdzok rovnako zvySuje mnozstvo prirodnych antioxidantov.

Vdaka tomu, Ze znacnd cast oliv (priblizne 30 % celkovej vyroby) pestovanych v okrese Estepa su
stolové olivy, je troda zostdvajacich oliv urychlend, ¢im oleje ziskavaja Specifické chemické
a organoleptické vlastnosti.

V okrese Estepa vedie tento skory zber k tomu, Ze oleje sa vyznacuji tymito odlisnymi ¢rtami:
— vysokym obsahom fenolovych zlicenin,

v/

— v organoleptickych skaskach vy$sim stupiom horkosti zodpovedajiicim olejom, ktoré sa ziskavaju
na pociatku zberu,

— vysokou oxidacnou stabilitou,

— vysokou koncentrciou pigmentov, najma chlorofylov a karoténov.



13.2.2010

Uradny vestnik Eurépskej Ginie

C 36/15

4.7.

4.8.

Odlisné je aj zloZenie olejov — oleje maji zvycajne vy$si obsah linolovej kyseliny, zatial ¢o obsah
kyseliny olejovej zostdva nezmeneny, ¢im sa zmenSuje pomer medzi mononenasytenymi
a polynenasytenymi zlozkami.

Kolisanie obsahu polyfenolov a stabilita tak stvisia s obdobim zberu.

Kontrolny orgdn:

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

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

Kontrolny orgdn je v stlade s normou EN-45011.

Oznacovanie:

Na etikete aj zadnej etikete sa musi povinne uviest Denominacién de Origen «Estepa» (chrdnené oznacenie
povodu ,Estepa“).

Obchodné etikety kazdej zaregistrovanej spolo¢nosti musi schvilit regulacnd rada.

Vsetky druhy balenia, v ktorych sa odosiela olej uréeny na spotrebu, sa zabezpedia zdru¢nou
kontrolnou paskou a etiketami alebo zadnymi etiketami ocislovanymi a vydanymi regulac¢nou radou,
a to sposobom uvedenym v prirucke akosti a postupov. Kontrolnd paska a etikety sa na baleni
umiestnia priamo v zapisanom sklade, lisovni alebo v baliarni tak, aby nebolo mozné ich znovu
pouZit.




