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MUUD AKTID

EUROOPA KOMISJON

Euroopa Parlamendi ja ndukogu miiruse (EL) nr 1151/2012 (pdllumajandustoodete ja toidu
kvaliteedikavade kohta) artikli 50 15ike 2 punkti a kohase muutmistaotluse avaldamine

(2018/C 67/18)

Kédesoleva dokumendi avaldamine annab &iguse esitada vastuviiteid vastavalt Euroopa Parlamendi ja ndukogu méiruse
(EL) nr 1151/2012 (') artiklile 51.

KAITSTUD PARITOLUNIMETUSE | KAITSTUD GEOGRAAFILISE TAHISE TOOTESPETSIFIKAADI OLULISE MUUDATUSE
HEAKSKIITMISE TAOTLUS

Muudatuse heakskiitmise taotlemine kooskdlas miiruse (EL) nr 1151/2012 artikli 53 16ike 2 esimese 16iguga.
,OLI DE LEMPORDA“/,, ACEITE DE LEMPORDA“
ELi nr: PDO-ES-01161-AMO1 - 9.5.2017
KPN (X) KGT ( )
1. Taotlejate rithm ja digustatud huvi

Taotlejate rithma nimi: Consejo Regulador de la DOP Aceite de 'Emporda (KPNi ,Aceite de 'Emporda“ reguleeriv

asutus)
Aadress: C/Sant Llatzer, 22 B, ler 4a
17600 Figueres
GIRONA
ESPANA
Tel/faks +34 972672249
E-post: oli@altemporda.org
Internet: www.oliemporda.cat

Kaitstud paritolunimetuse ,Aceite de 'Emporda“/,Oli de 'Emporda“ reguleerivasse asutusse kuuluvad koik KPNiga
holmatud 6li tootjad ja to6tlejad ning seega on tal muutmistaotluse esitamiseks digustatud huvi.

2. Liikmesriik voi kolmas riik

Hispaania

3. Tootespetsifikaadi osa, mida muutmine hdlmab

— U Toote nimetus

— X Toote kirjeldus

— [ Geograafiline piirkond
— [ Piritolutdend

— [ Tootmismeetod

— [ Seos piirkonnaga

— [ Mrgistus

— X Muu (digusnormid)

(') ELTL 343, 14.12.2012, 1k 1.
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4.  Muudatus(t)e liik

— X Registreeritud KPNi vdi KGT tootespetsifikaadi muudatus, mis on médruse (EL) nr 1151/2012 artikli 53
1dike 2 kolmanda 16igu kohaselt oluline

— [ Sellise registreeritud KPNi voi KGT tootespetsifikaadi muudatus, mille koonddokumenti (voi sellega vord-
védrset) ei ole avaldatud ja mida ei késitleta médruse (EL) nr 1151/2012 artikli 53 1dike 2 kolmanda 1digu
kohaselt viikese muudatusena

5. Muudatus(ed)
Toote kirjeldus

Muutmistaotlus hdlmab teatava analiiiitilise parameetri (poliifenoolide kogusisaldus) valjajitmist KPNiga ,Aceite de
I'Emporda“/,Oli de 'Emporda“ hdlmatud &li fuisikaliste ja keemiliste omaduste kirjelduses. Kdnealune muutmine ei
mojuta ega muuda mingil viisil 6lide kvaliteeti ega omadusi.

Muutmine seisneb sdnastuse muudatustes, mis on esitatud allpool.
— ,Toote kirjeldus“ (koonddokumendi punkt 3.2 ja tootespetsifikaadi punkt B3).

— Fiisikalis-keemilisi omadusi kdsitlevast tabelist jdetakse vilja parameeter ,poliifenoolide kogusisaldus
(ppm)*“. Lisaks tihtlustatakse tabeli pealkiri spetsifikaadis esitatuga, asendades koonddokumendis sdnad ,kee-
miline koostis“ sonadega ,fiiiisikalis-keemilised omadused*.

— Laik , Tegemist on ekstra-neitsioliividlidega, mis on suurest antioksiidantidesisaldusest (poliifenoolisisaldus iile
300 ppm) tulenevalt viga stabiilsed (Rancimat temperatuuril 120 °C keskmiselt 9 h, mitte kunagi alla 6 h).“

asendatakse jirgmise 16iguga: ,Tegemist on ekstra-neitsioliividlidega, mis on suurest antioksiidantidesisaldu-
sest (peamiselt poliifenoolid) tulenevalt viga stabiilsed (Rancimat temperatuuril 120 °C keskmiselt 9 h, mitte
kunagi alla 6 h).

— Samamoodi on sdnastust muudetud koonddokumendi punktis 5.2 ,Toote eripdra“, kus fraas ,Suur oksiidat-
siooni stabiilsus. Antioksiidantide suurest sisaldusest (poliifenoolid > 300 ppm) tulenevalt on olid viga
stabiilsed.”

on asendatud fraasiga ,Suur oksiidatsiooni stabiilsus. Antioksiidantide suurest sisaldusest (peamiselt poliifenoo-
lid) tulenevalt on &lid véga stabiilsed.

Konealune fiiisikalis-keemiliste parameetritega seotud muudatus tehakse vastavalt asutuse IRTA (Institut de Recerca
i tecnologia agroalimentaries) 10. juuni 2016. aasta uurimusele ,Consideraciones técnicas sobre la substitucion del
pardmetro polifenoles totales por el de ,Estabilidad rancimat en la DOP Oli de 'Emporda“, milles on joutud jirel-
dusele, et 8li poliifenoolide kogusisalduse piirmdira viljajitmine on pdhjendatud, sest see on tugevas korrelatsioo-
nis Rancimati stabiilsusniitajaga, mis juba sisaldub spetsifikaadis. Poliifenoolide kogusisaldus on iilearune teave,
kuna stabiilsusnditaja annab tarbijale rohkem praktilist infot (sdilivusaeg ja organoleptiliste omaduste sdilimine
pdrast toote ostmist).

Muu: riiklikud igusnormid

Jaetakse vilja punkt, milles kasitletakse spetsifikaadis sisalduvaid riiklikke digusnorme, kuna see ei ole mairusega
(EL) nr 1151/2012 enam ndutayv.

KOONDDOKUMENT
,OLI DE UEMPORDA*/,,ACEITE DE UEMPORDA“
ELi nr: PDO-ES-01161-AMO1 - 9.5.2017
KPN (X) KGT ( )
1. Nimetus

,Oli de 'Emporda“/,Aceite de 'Emporda“
2. Liikmesriik vo6i kolmas riik

Hispaania
3.  Pollumajandustoote vdi toidu kirjeldus

3.1. Toote liik

Klass 1.5. Olid ja rasvad (vdi, margariin, 6li jne).
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3.2. Punktis 1 esitatud nimetusele vastava toote kirjeldus

Ekstra-neitsioliivioli, mida saadakse sortidesse ‘Argudell’, ‘Curivell’ ja ‘Arbequina’ kuuluvatest oliividest ja mida val-
mistatakse mehaanilise v6i muu fuiisilise menetluse teel, mis ei pohjusta 6lis muutusi, vaid aitab siilida oliivi mait-
sel, I6hnal ja omadustel.

Nimetatud KPNiga holmatud oli 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 vdhemalt 51 % ja sorti ‘Arbequina’. Nimetatud kaks sorti moodusta-
vad rohkem kui 95 % oli koostisest.

Kui 6li valmistamisel kasutatakse eri oliivisortide segu, arvutatakse sortide osakaal selle phjal, milline on &li koos-
tisesse kuuluvate eri oliivipartiide 6lisaagikus.

Olidel on jirgmised fiiiisikalis-keemilised omadused:

Rasvhapped

Oleiinhape (%) 67,0 (vahemikus 60-75)

Linoolhape (%) 13,0 (vahemikus 8-18)
Palmitiinhape (%) 14,0 (vahemikus 11-18)
Oksiidatsiooni stabiilsus (Rancimat keskmiselt 9 h, mitte kunagi alla 6 h
temperatuuril 120 °C)

Olidel on jirgmised organoleptilised omadused.

Virvus: dlgkollasest eri tugevusega roheliseni

Omadused Viirtus sdnades viljendatuna Mediaan ja piirvéartused

Puudused Puudub 0

Virske puuvilja- | Keskmine voi keskmiselt intensiivne ja | 5,0 (vahemikus 4-7); rohkem kui pooled degusteerijad

line aroom ,roheline eristavad selles ,rohelist puuviljalist* nooti

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

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

Tasakaal tasakaalus Puuviljalisuse ja [mdruduse vdi pikantsuse] vahe < 2,0

Vastavalt madruse (EMU) nr 2568/91 (!) sitetele on KPNiga ,Oli de LEmporda“ vdi ,Aceite de 'Emporda“ hdlmatud
olidel jargmised organoleptilised omadused: tasakaalustatud, virskelt puuviljalised, keskmise intensiivsusega olid.
Nende maitse on suus suurest poliifenoolide sisaldusest tulenevalt keskmiselt mdru ja pikantne ja millele on omis-
tatud omadussonadele ,keskmiselt intensiivne®, ,tasakaalustatud” ja ,roheline“ vastavad osutatud digusaktide koha-
sed arvulised vddrtused.

Nimetatud dlide organoleptilised omadused on muude, aroomiga seotud sekundaarsete niitajate (COI/T.20) pdhjal
jargmised: ,Olide aroom meenutab iildiselt dsja niidetud muru ja Kreeka pdhkli aroomi, lisaks v&ib tunda eksooti-
liste puuviljade, tooreste puuviljade vdi artiSoki noote ning suus voib tunda mandlist jarelmaitset”.

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

() EUTL 248, 5.9.1991, 1k 1.
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KPNiga ,Oli de LEmporda“ 6lide nimetatud omadused on otseselt seotud pohilise sordi ‘Argudell’ iilekaaluga. Nime-
tatud sordist saadakse rohelise puuviljalisusega 6lisid, milles on rohu- ja artiSokinoote ning mis annavad suus mdru
ja pikantse maitseniiansi; sellised omadused siilivad ka segatuna sordiga ‘Arbequina’, mis on tunduvalt neutraal-
sema aroomiga ning vihem mdru ja pikantne. Organoleptilised omadused tulenevad siiski sordist ‘Argudell’ ning
need on seda tuntavamad, mida suurem on sordi osakaal saadavas looduslikus segus.

3.3. Soot (iiksnes loomse pdritoluga toodete puhul) ja tooraine (iiksnes tdodeldud toodete puhul)
Oliivioli ,Oli de LEmporda“ tootmiseks kasutatav tooraine on sortidesse ‘Argudell’, ‘Arbequina’, ‘Curivell’ ja ‘Llei de
Cadaqués’ kuuluvad oliivid, mida kasvatatakse punktis 4 kirjeldatud geograafilises piirkonnas.

3.4. Tootmise erietapid, mis peavad toimuma mddratletud geograafilises piirkonnas

Oliivid tuleb kasvatada ja toode valmistada tiksnes punktis 4 médratletud geograafilises piirkonnas.

3.5. Sellise toote viilutamise, riivimise, pakendamise jm erieeskirjad, millele registreeritud nimetus viitab

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

Jaemiitigiks villitakse oli klaasist, toidu jaoks ettendhtud kaetud metallist, poliietiileentereftalaadist (PET), klaasista-
tud 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 LEmporda“ (katalaani keeles) voi ,Aceite de
LEmporda“ (hispaania keeles) ning sdnad ,Denominaciéon de Origen Protegida“ koos kohaldatavate digusaktidega
kindlaksmiaratud andmetega.

4. Geograafilise piirkonna tipne miiratlus

Kaitstud geograafiline piirkond holmab del Alt Emporda piirkonna (comarca) 68 omavalitsusitksust (municipio) ja
Baix Emporda piirkonna 36 omavalitsusitksust, Gironesi piirkonna viit kiilgnevat omavalitsusitksust (Viladasens,
Sant Jordi Desvalls, Flagd, Madremanya ja Llagostera) ning Pla de I'Estany piirkonna kolme omavalitsusiiksust
(Crespia, Esponella ja Vilademuls). Kdik nimetatud tiksused kuuluvad Girona provintsi ja asuvad Kataloonia auto-
noomse piirkonna kdige pdhjapoolsemas osas.

5. Seos geograafilise piirkonnaga

5.1. Geograafilise piirkonna eripéra

Miiratletud piirkonna pinnasele ja kliimale on iseloomulikud kolm jargmist tegurit:
— muld: peamiselt viheviljakas, kerge, happelise v6i neutraalse reaktsiooniga;

— temperatuur: mere reguleerivast mdjust tulenevalt méddukas temperatuur;

— tuul: piirkonnale iseloomulik p&hjatuul tramontana.

Oliivipuid kasvatatakse LEmporda 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 1dunas
Montgri ja Les Gabarresi méestike jalamil. Mullad, mis on kerged ja annavad happelise vdi neutraalse reaktsiooni,
périnevad tildjuhul Piireneede eelméestikule iseloomulikest graniidi- voi gneissikildadest voi -kaljudest.

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

Temperatuure ja igapdeva temperatuuri vaheldumist pehmendab mere reguleeriv mdju. Pakaseperiood kestab
novembri keskpaigast martsi 16puni.

Keskmine sademete hulk ulatub 550 mm-st 1dunapoolsel rannikualal kuni 850 mm-ni sisemaal Piireneede eelmdes-
tiku ldheduses. Sademete ebaiihtlane jaotus tuleneb sellest, et suuremalt jaolt sajab septembris ja oktoobris.

Veebilansist ndhtub, et juuni ja augusti vahele jadb pduaperiood, mis on Vahemere piirkonnale iseloomulik.
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Tuultest valitsevad pdhjatuuled: tramontana.

Tegemist on alati kuiva tuulega, mis voib kohati olla viga tugev ja mis on itks PEmporda piirkonna kliima iseloo-
mulikumaid jooni.

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

Suvel puhuvad kagust tulevad meretuuled, mis mahendavad pdevaseid temperatuure ja hoiavad niiskusetaseme suh-
teliselt korge.

Ajaloo- ja inimfaktor
LEmporda ekstra neitsioliividli on otseselt seotud kaitstud piirkonna ajaloo, traditsioonide ja kultuuriga.

Ajalooliste allikate ja teostatud arheoloogiliste kaevamiste kohaselt kasvatakse oliivipuid ja toodetakse oliividli juba
rohkem kui 2 500 aastat.

Oliividli on alati eksisteerinud koos selliste tiitipiliste Vahemere toodetega nagu vein; molemad tooted on olnud
piirkonna elanike majandusliku arengu seisukohast viga olulised. Oliivikasvatus on oma olemuselt viikepdllundus,
maad on viga killustatud ja suure osa Slist valmistatavad iihistud.

Oliivikasvatus nimetatud piirkonnas on eelkdige sotsiaalne tegevus, kus kogu pere 166b kaasa eri viljelustoodes ja
eelkdige saagikoristusel.

Piirkonna erilistest kliimatingimustest ja mitmete sugupdlvede toost tulenevalt on vilja valitud kolm kohalikku
sorti, mida kasvatatakse iiksnes selle KPNi geograafilises piirkonnas. Peamine sort on ‘Argudell’, vdhemal mairal
kasutatakse sorte ‘Curivell’ ja ‘Llei de Cadaqués’.

Traditsioonilise sordina on seal juba rohkem kui sada aastat kasvatatud ka sorti ‘Arbequina’.

5.2. Toote eripdra

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

Teiselt poolt on tegemist muudest Kataloonia sortidest geneetiliselt (DNA molekulaarsed markerid) viga erineva
sordiga; nende sarnasusekoefitsient on alla 0,30 (identsetel genotiiiipidel on see véirtus 1).

Suur oksiidatsiooni stabiilsus. Antioksiidantide suurest sisaldusest (peamiselt poliifenoolid) tulenevalt on 8lid viga
stabiilsed. Keskmine védrtus Rancimat temperatuuril 120 °C keskmiselt 9 h ja mitte kunagi alla 6 h.

Nimetatud &lide 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 %). Kuna tegemist on Piire-
nee poolsaare kdige pohjapoolsema oliivikasvatuspiirkonnaga, saadakse Hispaania muudes kasvatuspiirkondades
samadest sortidest vidiksema oleiinhappe- ja suurema linoolhappesisaldusega 6lisid, mis on vihem stabiilsed, kuna
konealused omadused soltuvad suuresti tootmispiirkonna lajuskraadidest.

Iseloomulikus maitses (vastavalt KPNiga 6lide nomenklatuurile COI-T20) on aroomid, mis meenutavad iildiselt dsja
niidetud muru ja Kreeka pahklit, lisaks voib tunda eksootiliste puuviljade, tooreste puuviljade vdi artiSoki noote
ning suus voib tunda mandlist jarelmaitset. Piirkonna eriline mdju soodustab aromaatsuse véimendumist, millest
tulenevalt on oliivide 16hn keskmiselt intensiivne ning mdnel juhul isegi intensiivne (intensiivsus 4-7). Kataloonia
muude piirkondadega vorrelduna tundub suur poliifenoolisisaldus suus keskmiselt intensiivse moruduse ja pikant-
susena (intensiivsus 3—6), mis hoiab selget tasakaalu viljade intensiivse puuviljalisusega (puuviljalisuse ja mdruduse
vdi pikantsuse vahe on vihem kui 2). Vastavad midratlused on esitatud méiruses (EMU) nr 2568/91.
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5.3. Pohjuslik seos geograafilise piirkonna ja (kaitstud paritolunimetusega) toote kvaliteedi voi omaduste vahel voi (kaitstud
geogradfilise tahisega) toote erilise kvaliteedi, maine voi muude omaduste vahel

Nagu eelnevalt mainitud, on ajaloo, viljelustraditsioonide ja keskkonna eriparade koosmdju see, mis on vdimalda-
nud kasvatada oliivipuid nimetatud piirkonnas ja loonud viga omapirase sordistruktuuri.

Inimese teostatud sordivaliku eesmirk on alati olnud leida selline sort, mis on kohanenud piirkonna tugevate tuulte
ja eriti vaheviljakate muldadega. Sel pdhjusel on esile tdusnud sort ‘Argudell’, mis on nimetatud tingimustega kdige
paremini kohanenud. Hiljem on ka sort ‘Arbequina’ osutunud keskkonnaga histi kohanevaks ja see on vdimalda-
nud saada korrapirasemaid saake; kuna tegemist ei ole domineeriva sordiga ja seda kasutatakse viikestes kogustes,
ei muuda see dlide iseloomulikke omadusi.

Vahemere reguleeriv moju on vdimaldanud tegeleda oliivikasvatusega nimetatud laiuskraadidel, kus talve kiilmus
kahjustaks oliive, ning meretuuled toovad piisavalt pungade puhkemiseks ja viljade moodustumiseks vajalikku niis-
kust. Teiselt poolt soosib suvine kuumus lipogeneesi ja monokiillastumata rasvhapete siinteesi. Tugevad ja kuivad
stigistuuled (tramontana) aitavad dra hoida terviseriske ja soodustavad sobivat kiipsemist, mistdttu 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, poliffenoolide kogunemist viljadesse.

Koik see aitab kaasa erilise koostise ja organoleptiliste omadustega 6li saamisele.

Viide spetsifikaadi avaldamisele

(viitemddruse artikli 6 15ike 1 teine 16ik)

http://gencat.cat/alimentacio/modificacion-pliego-aceite-emporda/
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