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Pollumajandustoodete ja toiduainete sektoris kasutatava kaitstud piritolunimetuse voi kaitstud
geograafilise tihise tootespetsifikaadi heakskiidetud standardmuudatuse avaldamine vastavalt
komisjoni delegeeritud méiruse (EL) nr 664/2014 artikli 6 15igetele 2 ja 3

(2023/C 254/09)

Kiesolev teade on avaldatud vastavalt komisjoni delegeeritud médaruse (EL) nr 6642014 (!) artikli 6 15ikele 5.

TEADE LIIKMESRIIGIST PARIT KAITSTUD PARITOLUNIMETUSE VOI KAITSTUD GEOGRAAFILISE TAHISE
TOOTESPETSIFIKAADIS TEHTAVA STANDARDMUUDATUSE HEAKSKIITMISE KOHTA

[Miirus (EL) nr 1151/2012]
,Oli de 'Emporda | Aceite de L’Emporda“
ELi nr: PDO-ES-1161-AMO01 - 27.4.2023
KPN (X) KGT ()

1. Toote nimetus

,Oli de 'Emporda | Aceite de L'Emporda“

2. Liikmesriik, kuhu geograafiline piirkond kuulub

Hispaania

3.  Standardmuudatusest teavitav lilkmeriigi ametiasutus

Generalitat de Catalunya — kliimameetmete, toidu ja maaelu tegevuskava osakond

4. Heakskiidetud muudatus(t)e kirjeldus

1. Linoolhappe piirnormide muutmine

Muudetud on tootespetsifikaadi punktis B.3 ,Toote omadused” esitatud linoolhappe piirnorme. Tapsemalt
vihendatakse linoolhappe piirnormi, asendades normi 13 (vahemikus 8-18)“ normiga ,11 (vahemikus 6—16)*.

See muudatus mdjutab koonddokumenti.

2. Punkti ,Toote kirjeldus” sdnastuse muutmine.
Koonddokumendi punktis 3.2 asendatakse tekst ,13 (vahemikus 8-18)“ tekstiga ,, 11 (vahemikus 6-16).

See muudatus mdjutab koonddokumenti.

3. Punkti,Toote eripara“ sdnastuse muutmine.
Punktis 5.2 asendatakse jargmine tekst:

,Nimetatud olide stabiilsus tuleneb ka nende suurest oleiinhappesisaldusest (67 %; vahemikus 60-75 %), lisaks on neis
ka 13 % linoolhapet (vahemikus 8-18 %) ja 14 % palmitiinhapet (vahemikus 11-18 %).“

tekstiga:

,Nimetatud Slide stabiilsus tuleneb ka nende suurest oleiinhappesisaldusest (67 %; vahemikus 60-75 %), lisaks on neis
ka 11 % linoolhapet (vahemikus 616 %) ja 14 % palmitiinhapet (vahemikus 11-18 %).“

See muudatus mdjutab koonddokumenti.

() ELTL179,19.6.2014,1k 17.
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KOONDDOKUMENT
,Oli de 'Emporda | Aceite de LEmporda“
ELi nr: PDO-ES-1161-AMO1 - 27.4.2023
KPN (X) KGT ()
1. [KPNi v6i KGT] nimetus
,Oli de 'Emporda | Aceite de L'Emporda“

2. Liikmesriik v6i kolmas riik

3.1.

3.2.

Hispaania

Pollumajandustoote voi toidu kirjeldus

Toote liik [loetletud XI lisas]

Klass 1.5. Olid ja rasvad (voi, margariin, 6li jne)

Punktis 1 esitatud nimetusele vastava toote kirjeldus

Ekstra-vairisoliivioli, mida saadakse sortidesse 'Argudell’, *Curivell’ ja "Arbequina’ kuuluvatest oliividest ja mida
valmistatakse mehaanilise voi muu fuiisilise menetluse teel, mis ei pdhjusta 6lis muutusi, vaid aitab siilida oliivi
maitsel, [6hnal ja omadustel.

Nimetatud KPNiga hdlmatud &li valmistatakse registreeritud oliiviistandikes kasvatatud oliividest, mis kuuluvad
kohalikesse sortidesse 'Argudell’, "Curivell’ ja 'Llei de Cadaqués’ ning traditsioonilisse sorti ’Arbequina’. Peamiseks
sordiks peetakse sorti 'Argudell’, mida on 6lis vihemalt 51 % ja sorti 'Arbequina’. Nimetatud kaks sorti moodustavad
rohkem kui 95 % 6li koostisest.

Kui 8li valmistamisel kasutatakse eri oliivisortide segu, arvutatakse sortide osakaal selle pd&hjal, milline on oli
koostisesse kuuluvate eri oliivipartiide 6lisaagikus.

Olidel on jérgmised fiiiisikalis-keemilised omadused:

Rasvhapped

Oleiinhape (%) 67,0 (vahemikus 60-75)
Linoolhape (%) 11,0 (vahemikus 6—16)
Palmitiinhape (%) 14,0 (vahemikus 11-18)
Okstidatsiooni stabiilsus (Rancimat temperatuuril 120 °C) keskmiselt 9 h, mitte kunagi alla 6 h

Olidel on jargmised organoleptilised omadused.

Virvus: dlgkollasest eri tugevusega roheliseni

Omadused Vidrtus sdnades viljendatuna Mediaan ja piirnormid
Puudused Puudub 0
Virske puuviljaline aroom Keskmine voi keskmiselt intensiivne ja | 5,0 (vahemikus 4-7); rohkem kui pooled
,roheline degusteerijad eristavad selles ,rohelist

puuviljalist“ nooti

Morudus keskmise intensiivsusega 4,0 (vahemikus 3-6)

Pikantsus keskmise intensiivsusega 4,0 (vahemikus 3-6)
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Tasakaal tasakaalus Puuviljalisuse ja [moruduse voi
pikantsuse] vahe < 2,0

Vastavalt madruse (EU) nr 640/2008 sitetele on KPNiga ,Oli de LEmporda“ voi , Aceite de LEmporda“ holmatud dlidel
jargmised organoleptilised omadused. Tasakaalustatud, virskelt puuviljalised, keskmise intensiivsusega 6lid, mille
maitse on suus suurest poliifenoolide sisaldusest tulenevalt keskmiselt mdru ja pikantne ja millele on omistatud
omadussdnadele ,keskmiselt intensiivne®, ,tasakaalustatud“ ja ,roheline“ vastavad osutatud odigusaktide kohased
arvulised vdartused.

Nimetatud dlide organoleptilised omadused on muude, aroomiga seotud sekundaarsete néitajate (COI/T.20) p&hjal
jargmised: ,Olide aroom meenutab iildiselt dsja niidetud muru ja Kreeka pahkli aroomi, lisaks voib tunda eksootiliste
puuviljade, tooreste puuviljade voi artiSoki noote ning suus voib tunda mandlist jarelmaitset”.

Tegemist on ekstra-vaarisoliividlidega, mis on suurest antioksiidantide sisaldusest (peamiselt poliifenoolid) tulenevalt
viga stabiilsed (Rancimat temperatuuril 120 °C keskmiselt 9 h, mitte kunagi alla 6 h).

KPNiga ,Oli de UEmporda“ 6lide nimetatud omadused on otseselt seotud pdhilise sordi "Argudell’ iilekaaluga.
Nimetatud sordist saadakse rohelise puuviljalisusega 6lisid, milles on rohu- ja artiSokinoote ning mis annavad suus
moru ja pikantse maitsenilansi; sellised omadused siilivad ka segatuna sordiga 'Arbequina’, mis on tunduvalt
neutraalsema aroomiga ning vihem moru ja pikantne. Organoleptilised omadused tulenevad siiski sordist 'Argudell
ning need on seda tuntavamad, mida suurem on sordi osakaal saadavas looduslikus segus.

3.3. Sddt (iiksnes loomse paritoluga toodete puhul) ja tooraine (iiksnes toddeldud toodete puhul)

Oliivioli ,Oli de PEmporda“ tootmiseks kasutatav tooraine on sortidesse "Argudell’, ’Arbequina’, "Curivell’ ja 'Llei de
Cadaqués’ kuuluvad oliivid, mida kasvatatakse asjaomases punktis kirjeldatud geograafilises piirkonnas.

3.4. Tootmise erietapid, mis peavad toimuma mddratletud geograafilises piirkonnas

Oliivid tuleb kasvatada ja toode valmistada iiksnes asjaomases punktis mairatletud geograafilises piirkonnas.

3.5. Registreeritud nimetusega holmatud toote viilutamise, riivimise, pakendamise jm erieeskirjad

Oli pakendamine vdib toimuda nii maratletud geograafilises piirkonnas kui ka sellest viljaspool, tingimusel et on
olemas usaldusvairne jilgimissiisteem ja et oliividli on nduetekohaselt margistatud.

Jaemiuiiigiks villitakse 6li klaasist, toidu jaoks ettendhtud kaetud metallist, polietiileentereftalaadist (PET), klaasistatud
keraamilistesse vdi muudesse kehtivate digusaktidega lubatud pakenditesse, mille maksimaalne mahutavus on viis
liitrit.

3.6. Sellise toote mdrgistamise erieeskirjad, millele registreeritud nimetus viitab

Pakenditel peab olema esitatud péritolunimetus ,Oli de UEmporda“ (katalaani keeles) vdi ,Aceite de LEmporda“
(hispaania keeles) ning sénad ,Denominacién de Origen Protegida“ koos kohaldatavate oigusaktidega
kindlaksmairatud andmetega.

4. Geograafilise piirkonna tipne miiratlus

Kaitstud geograafiline piirkond hdlmab del Alt Emporda piirkonna (comarca) 68 omavalitsusiiksust (municipio) ja Baix
Emporda piirkonna 36 omavalitsusitksust, Gironeési piirkonna viit kiilgnevat omavalitsusiiksust (Viladasens, Sant
Jordi Desvalls, Flaca, Madremanya ja Llagostera) ning Pla de I'Estany piirkonna kolme omavalitsusiiksust (Crespia,
Esponella ja Vilademuls). Koik nimetatud itksused kuuluvad Girona provintsi ja asuvad Kataloonia autonoomse
piirkonna kdige pdhjapoolsemas osas.
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5. Seos geograafilise piirkonnaga

5.1. Geogradfilise piirkonna eripdra
Médratletud piirkonna pinnasele ja kliimale on iseloomulikud kolm jargmist tegurit:
— muld: peamiselt vaheviljakas, kerge, happelise vi neutraalse reaktsiooniga;
— temperatuur: mere reguleerivast mdjust tulenevalt mdddukas temperatuur;
— tuul: piirkonnale iseloomulik p&hjatuul tramontana.

Oliivipuid kasvatatakse "Emporda piirkonnas peamiselt viheviljakate muldadega aladel, st viikestel kiingastel ja
ebatasasel kiltmaal, mis asuvad pdhjas Piireneede eelmdestiku (Serra de I'Albera ja Serra de Rodes) jalamil ja 16unas
Montgri ja Les Gabarresi miestike jalamil. Mullad, mis on kerged ja annavad happelise vdi neutraalse reaktsiooni,
parinevad tildjuhul Piireneede eelméestikule iseloomulikest graniidi- voi gneissikildadest voi -kaljudest.

LEmporda kliima oliivipuude kasvatuspiirkonnas liigitatakse Papadakise jargi vahemereliseks ja Thornthwaite’i jargi
rannikul kuivaks kuni mdddukalt niiskeks ja sisemaal mdddukalt niiskeks.

Temperatuure ja igapdeva temperatuuri vaheldumist pehmendab mere reguleeriv mdju. Pakaseperiood kestab
novembri keskpaigast martsi 1opuni.

Keskmine sademete hulk ulatub 550 mm-st ldunapoolsel rannikualal kuni 850 mm-ni sisemaal Piirencede
eelmiestiku liheduses. Sademete ebaiihtlane jaotus tuleneb sellest, et suuremalt jaolt sajab septembris ja oktoobris.

Veebilansist nahtub, et juuni ja augusti vahele jidb pduaperiood, mis on Vahemere piirkonnale iseloomulik.
Tuultest valitsevad pohjatuuled: tramontana.

Tegemist on alati kuiva tuulega, mis vdib kohati olla vdga tugev ja mis on itks UEmporda piirkonna kliima
iseloomulikumaid jooni.

Teiselt poolt vihendab selliste tuulte olemasolu kiilmadel talvekuudel oliivisalusid mdjutava tugeva pakase riski ja
voimaldab oliivipuude kasvatamist nimetatud piirkondades.

Suvel puhuvad kagust tulevad meretuuled, mis mahendavad pievaseid temperatuure ja hoiavad niiskusetaseme
suhteliselt korge.

Ajaloolised ja inimtegurid

LEmporda ekstra-vairisoliividli on otseselt seotud kaitstud piirkonna ajaloo, traditsioonide ja kultuuriga. Ajalooliste
allikate ja teostatud arheoloogiliste kaevamiste kohaselt kasvatakse oliivipuid ja toodetakse oliividli juba rohkem kui
2500 aastat. Oliivioli on alati eksisteerinud koos selliste tiiiipiliste Vahemere toodetega nagu vein; mélemad tooted
on olnud piirkonna elanike majandusliku arengu seisukohast viga olulised. Oliivikasvatus on oma olemuselt
viikepdllundus, maad on viga killustatud ja suure osa Olist valmistatavad dhistud. Oliivikasvatus nimetatud
piirkonnas on eelkdige sotsiaalne tegevus, kus kogu pere 166b kaasa eri viljelustoodes ja eelkdige saagikoristusel.

Piirkonna erilistest kliimatingimustest ja mitmete sugupdlvede t66st tulenevalt on vilja valitud kolm kohalikku sorti,
mida kasvatatakse iiksnes selle KPNi geograafilises piirkonnas. Peamine sort on ’Argudell, vihemal médral
kasutatakse sorte 'Curivell' ja 'Llei de Cadaqués’. Traditsioonilise sordina on seal juba rohkem kui 100 aastat
kasvatatud ka sorti 'Arbequina’.

5.2. Toote eripdra

Konealuse 6li eripdra tuleneb kohalikust sordist 'Argudell’, mille osakaal on iile 51 %. Nimetatud sort on eriti
kohastunud Emporda piirkonna kliima- ja mullastikutingimustega, mistSttu on sort piirkonnas kdige levinum,
vaatamata nii Kataloonia kui ka Prantsuse muude sortide pealetungile. Tegemist on viga maaldhedase sordiga, mida
on kohandatud viheviljakatele muldadele ja mis talub valitsevaid tugevaid tuuli (tramontana), kuna sort on viga
elujuline, selle ladvaosa on horeda lehestikuga ja viljad piisivad hésti puul (hea FRF — fruit retention force).

Teiselt poolt on tegemist muudest Kataloonia sortidest geneetiliselt (DNA molekulaarsed markerid) viga erineva
sordiga; nende sarnasusekoefitsient on alla 0,3 (identsetel genotiiiipidel on see véddrtus 1).
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Suur oksiidatsiooni stabiilsus. Antioksiidantide suurest sisaldusest (peamiselt poliifenoolid) tulenevalt on olid viga
stabiilsed. Keskmine vdartus Rancimat temperatuuril 120 °C keskmiselt 9 h ja mitte kunagi alla 6 h. Nimetatud olide
stabiilsus tuleneb ka nende suurest oleiinhappesisaldusest (67 %; vahemikus 60-75 %), lisaks on neis ka 11 %
linoolhapet (vahemikus 6-16 %) ja 14 % palmitiinhapet (vahemikus 11-18 %). Kuna tegemist on Piirenee poolsaare
kdige pohjapoolsema oliivikasvatuspiirkonnaga, saadakse Hispaania muudes kasvatuspiirkondades samadest sortidest
viiksema oleiinhappe- ja suurema linoolhappesisaldusega &lisid, mis on vihem stabiilsed, kuna kdnealused omadused
soltuvad suuresti tootmispiirkonna laiuskraadidest.

Iseloomulikus maitses (vastavalt KPNiga &lide nomenklatuurile COI-T20) on aroomid, mis meenutavad iildiselt dsja
niidetud muru ja Kreeka pihklit, lisaks v6ib tunda eksootiliste puuviljade, tooreste puuviljade v&i artiSoki noote ning
suus voib tunda mandlist jarelmaitset. Piirkonna eriline m&ju soodustab aromaatsuse vOimendumist, millest
tulenevalt on oliivide 16hn keskmiselt intensiivne ning mdnel juhul isegi intensiivne (intensiivsus 4-7). Kataloonia
muude piirkondadega vdrrelduna tundub suur poliifenoolisisaldus suus keskmiselt intensiivse moruduse ja
pikantsusena (intensiivsus 3-6), mis hoiab selget tasakaalu viljade intensiivse puuviljalisusega (puuviljalisuse ja
moruduse voi pikantsuse vahe on vihem kui 2). Nagu on kindlaks méa4ratud maaruse (EU) nr 640/2008 sitetega.

5.3. Pohjuslik seos geograafilise piirkonna ja (kaitstud paritolunimetusega) toote kvaliteedi v6i omaduste vahel voi (kaitstud
geograafilise tahisega) toote erilise kvaliteedi, maine voi muude omaduste vahel

Nagu eelnevalt mainitud, on ajaloo, viljelustraditsioonide ja keskkonna eripirade koosm&ju see, mis on véimaldanud
kasvatada oliivipuid nimetatud piirkonnas ja loonud vdga omapdrase sordistruktuuri. Inimese teostatud sordivaliku
eesmirk on alati olnud leida selline sort, mis on kohanenud piirkonna tugevate tuulte ja eriti vdheviljakate
muldadega. Sel p&hjusel on esile tdusnud sort 'Argudell’, mis on nimetatud tingimustega kdige paremini kohanenud.
Hiljem on ka sort "Arbequina’ osutunud keskkonnaga histi kohanevaks ja see on véimaldanud saada korrapirasemaid
saake; kuna tegemist ei ole domineeriva sordiga ja seda kasutatakse viikestes kogustes, ei muuda see olide
iseloomulikke omadusi.

Vahemere reguleeriv mdju on vdimaldanud tegeleda oliivikasvatusega nimetatud laiuskraadidel, kus talve killmus
kahjustaks oliive, ning meretuuled toovad piisavalt pungade puhkemiseks ja viljade moodustumiseks vajalikku
niiskust. Teiselt poolt soosib suvine kuumus lipogeneesi ja monokiillastumata rasvhapete stinteesi. Tugevad ja kuivad
stigistuuled (tramontana) aitavad dra hoida terviseriske ja soodustavad sobivat kiipsemist, mistttu on viljad saaki
koristades kvaliteetsed. Lisaks soodustab kildadest voi graniidikaljudest parinev kerge ja happeline voi neutraalne
muld, mida piirkonnas kdige rohkem esineb ja mis erineb muude oliivikasvatuspiirkondade savi- ja lubjarohkest
pinnasest, poliifenoolide kogunemist viljadesse.

Kaik see aitab kaasa erilise koostise ja organoleptiliste omadustega 6li saamisele.
Viide spetsifikaadi avaldamisele

http:/[agricultura.gencat.cat/web/.content/al_alimentaciofal02_qualitat_alimentaria/normativa-dop-igp/plecs-vigor/
pliego_condiciones_oli_emporda_modificacion-modificacion-2023-ES.pdf
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