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Euroopa Parlamendi ja ndukogu miiruse (EL) nr 1151/2012 (pdllumajandustoodete ja toidu

kvaliteedikavade kohta) artikli 50 1dike 2 punkti a kohase taotluse avaldamine
(2013/C 187/13)

Kéesoleva dokumendi avaldamine annab odiguse esitada vastuvditeid vastavalt Euroopa Parlamendi ja
ndukogu miidruse (EU) nr 1151/2012 artiklile 51 (*).

KOONDDOKUMENT
NOUKOGU MAARUS (EU) nr 510/2006
pollumajandustoodete ja toidu geograafiliste tihiste ja piritolunimetuste kaitse kohta (?)
»~ACEITE SIERRA DEL MONCAYO”
EU nr: ES-PDO-0005-0797-17.02.2010
KPN ( X ) KGT ()

1. Nimetus
,Aceite Sierra del Moncayo”
2. Liikmesriik voi kolmas riik
Hispaania
3. Pollumajandustoote voi toidu kirjeldus
3.1. Toote liik
Klass 1.5. Olid ja rasvad (voi, margariin, dli jne)
3.2

Toote kirjeldus, mida punktis 1 esitatud nimetus tahistab

Ekstra-neitsioliividli, mida saadakse oliivipuu (Olea europea L.) sortide ,Empeltre”, ,Arbequina”, ,Negral”,
,Verdial” ja ,Royal” viljadest mehhaaniliste v6i muude fuisiliste meetodite abil, mis ei muuda 6li
omadusi ning mille puhul siilivad tooraineks olevate oliivide maitse, 16hn ja muud omadused,
kusjuures sortide vahekord on jargmine:

— ,Empeltre” vihemalt 70 %;
— ,Arbequina” maksimaalselt 25 %;

— vihemalt ks tunnustatud vdhem levinud sort (,Negral”, ,Verdial” v6i ,Royal”), kusjuures nende
kolme sordi osakaal kokku ei ole suurem kui 5 %.

Kaitstud péritolunimetusega ,Aceite Sierra del Moncayo” ekstra-neitsioliividli puhul lubatud maksi-
maalsed nditajad:

Happesus kuni 0,5°
Peroksiidarv kuni 16 meq O,/kg
K,3, kuni 2,0

K270 kuni 0,12

Organoleptiline hindamine

Veamediaan Md =0

Puuviljalisuse mediaan

Mf > 2,5

(") ELT L 343, 14.12.2012, lk 1.

(3 ELT L 93, 31.3.2006, Ik 12. Asendatud mairusega (EL) nr 1151/2012.
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3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

3.7.

KPNiga ,Aceites Sierra del Moncayo” holmatud olide organoleptiliste omaduste analiiiisi pdhjal on
selles esindatud puuviljalisus, mille niitaja on Mf > 2,5, ja mandlilisus, mille niitaja on vihemalt
2,5. Organoleptiliste omaduste hulka kuuluvad ka mérudus ja teravus, mille nditajad on maksimaalselt
4,5.

KPNiga ,Aceites Sierra del Moncayo” hdlmatud 6lide oleiinhappesisaldus on vihemalt 70 %, linoolhap-
pesisaldus alla 11 %.

Tooraine (iiksnes téodeldud toodete puhul)

Oliive tuleb kasvatada punktis 4 kirjeldatud piirkonnas.

Soot (iiksnes loomse paritoluga toodete puhul)

Tootmise erietapid, mis peavad toimuma mddratletud geograafilises piirkonnas

Oliive tuleb kasvatada ja oli toota punktis 4 kirjeldatud piirkonnas.

Erieeskirjad viilutamise, riivimise, pakendamise jm kohta

Oli villitakse madratletud geograafilises piirkonnas, et siilitada kdigis etappides toote tiiiipilised omadu-
sed. Sel viisil on kontrolliasutustel téielik kontroll tootmise ning selle iile, et toote [dppkiitlejateks on
piirkonna tootjad. Just viimased teavad kdige paremini, millist m&ju avaldavad konealusele &lile villi-
mistingimused, naiteks dekanteerimise aeg ja meetod, filtreerimine, diatomiit, tselluloos, villimistempe-
ratuur, killm ja ladustamine. Kdige selle eesmirk on siilitada toote tiiiipilised omadused.

Villijad peavad tagama, et kaitstud péritolunimetusega oli villitakse muudest dlidest eraldi.

Oli tuleb villida klaasist, toidu jaoks ettendhtud kaetud metallist, poliietiileentereftalaadist (PET), karton-
gist voi klaasistatud keraamilistesse pakenditesse, mille maksimaalne mahutavus on 5 liitrit.

Erieeskirjad margistamise kohta

Oli mirgisel on miiiiginimetuse kdrval péritolunimetuse logo ning sdnad ,Denominacién de Origen
Protegida” (vdi DOP) ja ,Aceite Sierra del Moncayo” ning toote kontrolliasutuse alluvusse kuuluva
sertifitseerimisasutuse vastavusmark.

Sterran el Monceur

Denominacion de Origen Protegida

Samuti peab tootel olema nduetele vastavust tdendav mirk, nn lisamirgis, mis kannab tahtnumbrilist
koodi ja mille kinnitab pakendamisettevdtja nii, et seda ei saa uuesti kasutada, ning millega tagatakse
toote jélgitavus.

Geograafilise piirkonna tipne méiratlus

Geograafiline piirkond ulatub Ebro jde orust Moncayo médemassiivini, moodustades morfoloogiliselt,
geograafiliselt ja ajalooliselt tihtse terviku, mis hdlmab Tarazona y el Moncayo ja Campo de Borja
piirkonda ning rohkem kui 2 500 hektaril asuvaid oliiviistandusi 34 omavalitsusiiksuses.

Piirkond hélmab jargmisi omavalitsusiiksusi: Alcald de Moncayo, Afién de Moncayo, El Buste, Los
Fayos, Grisel, Litago, Lituénigo, Malén, Novallas, San Martin de la Virgen de Moncayo, Santa Cruz de
Moncayo, Tarazona, Torellas, Trasmoz, Vera de Moncayo, Vierlas, Agén, Ainzén, Alberite de San Juan,
Albeta, Ambel, Bisimbre, Borja, Bulbuente, Bureta, Fréscano, Fuendejalén, Magallén, Malejan, Mallén,
Novillas, Pozuelo de Aragén, Tabuenca ja Talamantes.
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5.2

Seos geograafilise piirkonnaga

. Geograafilise piirkonna eripdra

KPNiga hoélmatud dli tootmispiirkond asub Ebro joe oru ja Moncayo miemassiivi vahelisel alal.

Tegemist on piirkonnaga, kus Ebro joe astangute vahel laiuvad tasandikud ldhevad iile Ibeeria mage-
deks. Piirkonda kuuluvad omavalitsusiiksused asuvad mullastiku- ja kliimatingimuste poolest ainulaad-
setes Queilesi ja Huecha joe orgudes.

Oliivid korjatakse otse puult siis, kui need on varajase saagikoristuse jaoks sobiva kiipsusastmega.
Konealuses piirkonnas kasvatatakse oliivipuid traditsioonilisel viisil niisutamata maal.

Tulenevalt traditsioonilisest viljelusest esineb ka vahem levinud sorte, mida kasutati isemajandavas
iihiskonnas oma tarbeks.

Pinnas koosneb peamiselt kdvast lubjakivist ja konglomeraatidest.

Mullakiht on kéikjal paks ja selle pH on kaltsiumkarbonaadi rohkuse tottu madal. Samuti on kogu
piirkonnale iseloomulikud vihese orgaanilise aine sisaldusega savimullad.

Geograafiline piirkond koosneb suurest tasasest stepialast, kus on kontinentaalsete joontega vaheme-
reline kliima. Aasta keskmine sademehulk on 450-467 mm ning suurem osa sademetest koondub
stigis- ja kevadkuudesse.

Keskmine temperatuur jaab vahemikku 7-14 °C. Koige piiksepaistelisemad kuud on juuli ja august, mil
maksimaalne temperatuur ulatub 40 °C-ni ja esineb suviseid dikesetorme. Kdige kiilmem on detsembrist
veebruarini ning veebruaris voib temperatuur langeda isegi — 16 °C-ni.

Piirkonna meteoroloogiajaamades moddetud koguaurumise keskmised aastased nitajad jadvad vahe-
mikku 600-750 mm. Nende niitajate vordlus kahe joe oru sademetehulgaga osutab selgelt veepuu-
dusele.

Kantaabria mere ja Vahemere vahelise Shurdhu erinevus tekitab piirkonnale iseloomuliku kiilma ja
kuiva pohjatuule (Cierzo). Pdhjatuult esineb sagedamini talvel ja varakevadel ning see toob kaasa jirsu
temperatuurilanguse. Viimane on tingitud ka tuule tugevusest ja piisivusest, mis tekitab tunde, et dhk
on tegelikust killmem, ning pdhjustab kuivust. Seetdttu on piirkonna mullastik vdga kuiv ning see loob
tingimused piirkonna tavapdraseks péllumajandustegevuseks (Cuadrat, ].M, 1999).

Pohjatuul hoiab dra udu ja halla tekke ning see mojub oliivikasvatusele vidga soodsalt.

Toote eripdra

Konealuses geograafilises piirkonnas kasvatatakse oliivisorte ,Empeltre”, ,Arbequina”, ,Negral”, ,Verdial”
ja ,Royal”, mis on piirkonnas loodusliku valiku teel sajandite jooksul pélistunud ja seal valitsevate
tingimustega taiuslikult kohanenud. Tédnu sellele saadakse 1dpptootena mitmeliigilist 6li, mille erioma-
dusi ei ole ithegi teise oliivikasvatuspiirkonna toodetel.

Saagikoristuse ajal on nimetatud sorti viljade kiipsusindeks 3-6.

Sierra del Moncayo piirkonna oliividli kujutab endast ainulaadset ja iiksnes sellele piirkonnale eripérast
olisegu, milles sordi ,Empeltre” osakaal on vahemalt 70 %, ,Arbequina” osakaal maksimaalselt 25 % ja
vihem levinud sortide osakaal maksimaalselt 5 %.

Oleiinhappesisalduse mo6tmiseks voetud proovid annavad tulemuseks lubatud miinimumniitaja 70 %,
mis on rohkem kui muudel dlidel ja sortidel (rahvusvaheline oliividlindukogu, Enciclopedia Mundial del
Olivo (Ulemaailmne oliivientsiiklopeedia)). Lisaks sellele on keskmise linoolhappesisalduse modtmisel
saadud nditajad vdiksemad kui muudes oliivikasvatuspiirkondades kasvatatavate sortide ,Empeltre” ja
~Arbequina” niitajad. Kuna viikseim lubatud oleiinhappesisaldus on 70 % ja linoolhappesisaldus on
madal (maksimaalne lubatud sisaldus 11 %), on killlastumatuse nditaja korge ning tinu sellele on
konealused oliiviolid viga stabiilsed.
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5.3.

Oliiviolidel ,Sierra del Moncayo” on madal oksiideerumisaste ja aeglane autooksiidatsiooni diinaamika,
mistdttu nende dlide iseloomulik molaarne neeldumistegur K,, on alla 0,12.

Oli ,Aceite Sierra del Moncayo” organoleptilistes omadustes on esindatud puuviljalisus, mille
miinimumnditaja on Mf > 2,5, ja mandlilisus, mille néitaja on vdhemalt 2,5. Organoleptiliste omaduste
hulka kuuluvad ka morudus ja teravus, mille maksimumnditaja on 4,5ja mis ei iileta puuviljalisuse
mediaani rohkem kui kahe punkti vOrra. Just see muudab 6li tasakaalustatuks.

Pohjuslik seos geograafilise piirkonna ja (kaitstud pdritolunimetusega) toote kvaliteedi v6i omaduste vahel voi
(kaitstud geograafilise tihisega) toote erilise kvaliteedi, maine voi muude omaduste vahel

Siigavale ulatuv lubjarikas muld, vdike aastane sademehulk, kuumad suved, pikk kiilmaperiood ja
pidevalt puhuv pdhjatuul moodustavad 6kosiisteemi, kus loodusliku valiku teel on sdilinud 6li ,Aceite
Sierra del Moncayo” valmistamiseks kasutatavad oliivisordid, mis on keskkonnaga taielikult kohanenud
(Rallo y col. 2005).

Geograafiline tootmispiirkond paistab silma selle poolest, et see on peamiselt ithesordiliste dlide toot-
mispiirkondade vaheline iileminekuala. Piirkond jddb Kataloonia (kus kasvatatakse peamiselt sorti
,Arbequina”) ja Bajo Aragéni (peamine kasvatatav sort ,Empeltre”) vahele. Lisaks esineb seal ainulaad-
seid viahem levinud sorte ,Negral”, ,Verdial” ja ,Royal”, mida kasutati isemajandavas ithiskonnas oma
tarbeks.

Mullastiku- ja kliimatingimused (sajuvaba saagikoristusperiood ja vahesed sademed viljade kiipsemise
ajal, kuumad suved ja kilmad talved ning mullatiitip) mojutavad kdnealuse oliividli happesust ning
pohjustavad suurema oleiinhappesisalduse (Civantos, 1999), mis on iile 70 %. Varajasest saagikoris-
tusest omakorda tuleneb alla 11 %-ne linoolhappesisaldus, mis annab tulemuseks kdrge kiillastumatu-
senditaja, tinu millele on konealusel oliividlil suur oksiidatsioonikindlus (Enciclopedia Mundial del
Olivo, 1996).

Pohjatuul hoiab &ra hallad, mis pohjustavad viljade oksiideerumist, ning tinu sellele on saadava oliividli
oksiideerumisaste madal, st K,,, on alla 0,12.

Konealuste sortide kiipsusindeks on tingitud traditsiooniliselt varajasest saagikoristusest ja viljade otse
puult korjamisest. Tanu sellele on dli ,Aceite Sierra del Moncayo” puuviljalisuse niitaja suurem kui
organoleptiliste omaduste kirjelduses noutud.

Tulenevalt kuivast, minimaalse pH-ga mullast, vihesest sademehulgast ja eri sortide kasutamisest on &li
»Aceite Sierra del Moncayo” organoleptilistes omadustes esindatud puuviljalisus, mille niitaja on ile
2,5, ja mandlilisus, mille niitaja on vdhemalt 2,5.

Kokkuvdttes pdhjustavad kirjeldatud keskkonnatingimused oliivide kiipsemise ajal vee- ja toitainepuu-
dust, mis muudab o8li organoleptilised omadused intensiivsemaks (Civantos y col, 1999) ning annab
sellele hinnatud ja tasakaalustatud morudust ja teravust, mille niitajad ei ole dlides ,Aceites Sierra del
Moncayo” rohkem kui 2 punkti iile puuviljalisuse mediaani.

Viide spetsifikaadi avaldamisele

(Méidruse (EU) nr 510/2006 (%) artikli 5 1dige 7)

http://www.aragon.es/estaticos/GobiernoAragon/Departamentos/AgriculturaGanaderiaMedioAmbiente/
AgriculturaGanaderia/Areas/08_Calidad_Agroalimentaria/02_Alimentos_calidad_diferenciada/Pliego_aceite_
moncayo_09_12.pdf

(%) Vt joonealust markust 2.
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