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MUUD AKTID

EUROOPA KOMISJON

Noukogu miiruse (EU) nr 510/2006 (pdllumajandustoodete ja toidu geograafiliste tihiste ja
piritolunimetuste kaitse kohta) artikli 6 16ike 2 kohase taotluse avaldamine

(2010/C 287/09)

Kiesoleva dokumendi avaldamine annab oiguse esitada vastuviiteid vastavalt ndukogu miiruse (EU)
nr 510/2006 (') artiklile 7. Komisjon peab vastuvidited kitte saama kuue kuu jooksul alates kiesoleva
dokumendi avaldamisest.

KOONDDOKUMENT
NOUKOGU MAARUS (EU) nr 510/2006
~ACEITE CAMPO DE CALATRAVA”
EU nr: ES-PDO-0005-0642-11.09.2007
KGT () KPN (X))

1. Nimetus:

,Aceite Campo de Calatrava”

2. Liikmesriik voi kolmas riik:

Hispaania

3. Pollumajandustoote véi toidu kirjeldus:
3.1. Toote liik:
Klass 1.5. Olid ja rasvad

3.2. Toote kirjeldus, mida punktis 1 esitatud nimetus tahistab:
Hariliku 6lipuu (Olea europaea L.) ,Cornicabra” sordi oliividest ekstra-neitsioliividli (vihemalt 80 %),
millele on lisatud Campo de Calatrava piirkonnas kasvava teise tunnustatud sordi ,Picual” oli, mis

on saadud mehhaaniliste v6i muude fuisiliste vahendite abil, mis ei muuda 6li omadusi ning mille
puhul siilivad oliivi maitse, aroom ja omadused.

Oliivid korjatakse otse dlipuult siis, kui nende kiipsusaste on vahemikus 3-6.

Kaitstud pdritolunimetusega ,Aceite Campo De Calatrava” ekstra-neitsioliividli lubatud maksimumpara-
meetrid

Oleiinhappe miinimumtase: 70 %.

Happesus: ei ileta 0,5°

() ELT L 93, 31.3.2006, Ik 12.
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Peroksiidarv: ei iileta 15 meq O,/kg
K232: maksimaalselt 2
K270: ei iileta 0,15°
Organoleptiline hindamine:
Veamediaan: Md = 0
Puuviljasuse mediaan: Mf > 3
Veesisaldus: ei ileta 0,1 osa 100 kohta
Lisandid: ei iileta 0,1 osa 100 kohta
Organoleptilisest seisukohast viljendavad olid iga lisatud sordi panust, edastades meeltega tajutavaid
kompleksse puuviljasuse ja selgesti eristatava intensiivsusega profiile. See tdhendab, et Campo de
Calatrava piirkonna 6lide puuviljasus peab olema vihemalt 3 intensiivsuspunkti. Moru ja viirtsikas
maitse on eristatav ja tasakaalustatud ning selle intensiivsuse médr on vahemikus 3—6 ega erine
puuviljasuse astmest rohkem kui 2 punkti vorra.
Campo de Calatrava piirkonnas toodetud ekstra-neitsioliividlide jaoks ithine tunnus on tajutav roheliste
oliivide ja teiste varskete viljade maitse. Vihemalt kdnealused positiivsed omadused peavad olemas
olema.
Campo de Calatrava piirkonna dlide rasvhapetes on oleiinisisaldus 79,64 %. Teistes olitootmispiirkon-
dades (Uceda, Cultivo del Olivo) on kdnealune niitaja vahemikus 56,9 %-78,4 %. Lubatud miinimum-
sisaldus on 70 %.

3.3. Tooraine (iiksnes toddeldud toodete puhul):

3.4. St (iiksnes loomse paritoluga toodete puhul):

3.5. Tootmise erietapid, mis peavad toimuma mddratletud geograafilises piirkonnas:

3.6. Ericeskirjad viilutamise, riivimise, pakendamise jm kohta:

Toote iseloomulike omaduste siilitamiseks tootmisprotsessi kdikides etappides ja kaitstud paritoluni-
metusega holmatud olide kvaliteedi tagamiseks toimub 6li villimine méiratletud geograafilises piir-
konnas. Sel viisil on kontrolliasutustel tdielik kontroll tootmise iile ning toote 16ppkaitlus jadb piir-
konna kogenud tootjate iilesandeks. Need on tootjad, kes teavad kdige paremini, kuidas konealused dlid
reageerivad villimismeetoditele nagu dekanteerimise kestus ja liik, filtreerimistegevused, materjalid
(filtrid, mis on tehtud tekstiilist, kiududest, paberist, tselluloosist, mullast, diatomeemudast ja potasest),
villimistemperatuurid, kiilmakindlus ja ladustamine. Koige selle eesmirk on toote iseloomulike
omaduste siilitamine. Nouetekohane filtreerimine vdimaldab tootjatel turustada tarbimiseks asjakohast
toodet ning parandada siilitamistingimusi, korvaldades tilejadnud lahustunud tahkised ja niiskuse, mis
voib tingida ebadige kulinaarse kasutuse ning lisaainete olemasolust pohjustatud siisivesikute ja valkude
anaeroobse kadritamise.

Villijal peaksid olema eraldi siisteemid kaitstud paritolunimetusega 6lide ja muude dlide villimiseks.
Samuti peavad villijal olema tiiiibikinnitusega siisteemid 6lide mddtmiseks.

Oli tuleb villida klaasist, poliietiileentereftalaadist (PET), kaetud metallist, kartongist v&i klaasistatud
keraamilistesse mahutitesse.
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3.7.

5.2.

Erieeskirjad margistamise kohta:

Olimahutite mérgistamine hdlmab lisaks miiiiginimetusele ka kaitstud péritolunimetuse logo, millel on
sonad ,Kaitstud paritolunimetus” (vi KPN) ,Aceite Campo de Calatrava”.

Tarbijatele tarnitavad kaitstud paritolunimetusega 6li mahutid on varustatud margistega ning lisaetiket-
tidega, millele on margitud kaitstud péritolunimetus. Kontrolliasutus nummerdab, annab vilja ja kont-
rollib lisaetikette sellisel viisil, et nende taaskasutamine ei ole vdimalik. Kontrolliasutuse poolt olii-
violitootjatele jagatavad nummerdatud margised on piiratud sertifitseeritud ja villimiseks registreeritud
oli kogusega.

Mirgistus peab vastama iildistele margistamiseeskirjadele.

Geograafilise piirkonna tipne miiratlus:

Tootmis-, to6tlemis- ja villimispiirkond asub Castile-La Mancha 16unaosas, mis hdlmab Ciudad Real
provintsi keskosa ning moodustab taielikult homogeense topoloogilise, geograafilise ja ajaloolise iiksuse,
kuhu kuuluvad haldusitksused Aldea del Rey, Almagro, Argamasilla de Calatrava, Ballesteros de Ca-
latrava, Bolafios de Calatrava, Calzada de Calatrava, Cafiada de Calatrava, Carrion de Calatrava, Grana-
tula de Calatrava, Miguelturra, Moral de Calatrava, Pozuelo de Calatrava, Torralba de Calatrava, Valen-
zuela de Calatrava, Villanueva de San Carlos ja Villar del Pozo.

Seos geograafilise piirkonnaga:

. Geogradfilise piirkonna eripdra:

Campo de Calatrava asub Piirenee poolsaare keskplatoo (keskmine kdrgus rohkem kui 600 m)
16unaosas.

Sageli esinev korge dhurdhk ja kontinentaalsest asukohast tingitud lisamdjudest tulenevad ilmastiku-
tingimused pohjustavad talvel viga madalaid ja suvel vdga korgeid temperatuure.

Sademeid ei ole eriti palju, kuna piirkond asub viljaspool edelast vdi Gibraltari vidinast saabuvate ja
koige enam vihmasadusid pdhjustavate frontide ja madalrdhkkondade mdjuala. Tavaliselt ei tleta
sademete hulk Campo de Calatravas piirkonnas 500 mm.

Piirkonna keskmise stigavusega mullad on leeliselised.

Mairatletud geograafilise piirkonna vulkaaniline pinnas on leeliseline. Vorreldes muude oliiviéli toot-
mispiirkondadega on kdnealune pedoloogiline omadus veel iiks eripdra, millel on moju konkreetsete
olisortide omadustele.

Campo de Calatrava piirkonna muldade tume virvus absorbeerib suurema hulga péikesekiirgust, mis
tingib mulla kdrgema temperatuuri ning mille tdttu (agronoomilisest seisukohast ldhtudes) on olemas
pinnas, mis vdimaldab varajast oliivisaaki.

Toote eripdra:

Toote ,Aceite Campo de Calatrava” omadused on jargmised.
— Viahemalt 80 % &list on saadud ,Cornicabra” sordi oliividest.
— Suur oleiinhappesisaldus, mis konealuste 6lide puhul on vidhemalt 70 %.

— Puuviljasus on rohkem kui 3; roheliste oliivide ja teiste virskete viljade maitse. Vahemalt need
omadused peavad olemas olema.

— Organoleptiline profiil on timar, ilmeka moru ja viirtsika maitsenoodiga, ning selle intensiivsuse
mddr on vahemikus 3-6 ega erine puuviljasuse astmest rohkem kui 2 punkti vorra.

— Konealune 6li erineb muudest kaitstud pdritolunimetusega 6lidest selles poolest, et selle valmista-
miseks on kasutatud iiksnes ,Cornicabra” ja ,Picual” sordi oliive.
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5.3. Pohjuslik seos geograafilise piirkonna ja (kaitstud paritolunimetusega) toote kvaliteedi vGi omaduste vahel voi

(kaitstud geograafilise tahisega) toote erilise kvaliteedi, maine voi muude omaduste vahel:

Keskmise siigavusega lubjarikkad mullad, vulkaaniline pinnas, madal veetase, sademete vihene hulk,
soojad suved, pikad talvised killmaperioodid ja pinnase varajane soojenemine kujundavad peaaegu
kuiva okosiisteemi, milles sordid ,Cornicabra” ja ,Picual” on tinu looduslikule valikule keskkonnaga
tdielikult kohanenud ning on véimalik valmistada 16pptoodet, mis erineb muudes oliividli tootmispiir-
kondades toodetavast olist. Piirkonna pedoloogilised ja klimaatilised tingimused tingivad 6lide rasvha-
pete suurema oleiinisisalduse (Civantos, 1999), mille miinimumtase on 70 %, vdimaldades toota dlisid,
mis on oksiidatsioonile vastupidavamad.

Kuivad, leeliselised mullad ja sademete vihene hulk tingivad Campo de Calatrava oliividli puuviljase,
vihemalt 3 punktiga organoleptilise profiili, milles on tajutav oliivide ja teiste varskete viljade maitse.

Oliivide kiipsemisperioodi sademete vahesest hulgast tingitud veepuudus annab viljadele eristatava ja
tasakaalustatud moru ja viirtsika maitse, mille intensiivsuse maar on vahemikus 3-6 ega erine puuvil-
jasuse astmest rohkem kui 2 punkti vorra.

Viide spetsifikaadi avaldamisele:
(midruse (EU) nr 510/2006 artikli 5 1dige 7)

http://docm.jccm.es/portaldocm/verDisposicionAntigua.do?ruta=2007/08/1 3 &idDisposicion=
123061987650950829
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