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EGYEB JOGI AKTUSOK

BIZOTTSAG

Kérelem kozzététele a mezGgazdasigi termékek és élelmiszerek f6ldrajzi jelzéseinek és eredetmegje-
loléseinek oltalmarol sz616 510/2006/EK tandcsi rendelet 6. cikkének (2) bekezdése alapjin

(2007/C 105/07)

Ezzel a kozzététellel az 510/2006/EK (') tandcsi rendelet 7. cikke alapjdn 1étrejon a kérelem elleni kifogds
joga. A kifogast tartalmazo nyilatkozatnak e kozzététel napjatdl szdmitva hat hénapon belil kell beérkeznie
a Bizottsaghoz.

OSSZEFOGLALO
A TANACS 510/2006/EK RENDELETE
~ACEITE DEL BAIX EBRE - MONTSIA” vagy ,,OLI DEL BAIX EBRE - MONTSIA”
EK-szdm: ES[PD0/005/0274/23.01.2003

OEM (X ) OF) ()

Ezen Osszefoglal6 a termékleirds legfontosabb elemeit tartalmazza tdjékoztatds céljdbol.

1. A tagdllam felelGs szervezeti egysége:

Név:  Subdireccién General de Denominaciones de Calidad y Relaciones Interprofesionales y Cont-
ractuales. Direccién General de Alimentacion. Subsecretaria de Agricultura, Pesca y Alimenta-
cién del Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentacion

Cim: Paseo Infanta Isabel, 1
E-28071 Madrid

Tel:  (34) 91 347 53 94
Fax:  (34) 91 347 54 10

E-mail: sgcaproagro@mapya.es

2. Csoportosulds:

Név: Josep Antoni Curto Fumado, D.N.I. n° 40909857-X, au nom et pour le compte de
l'associacié de cooperatives productores d’oli d’oliva del Baix Ebre i Montsia (ACOBEM), C.
LE. n° G43577055, ayant son siége a carretera Raval de Crist s/n Tortosa et al.

Cim: Carretera Raval de Crist s/n
E-43500 Tortosa

Tel.: (34) 977 58 12 12

Fax: (34) 977 58 12 12

E-mail: info@acobem.com

Osszetétel: Termeldk/feldolgozok ( X ) Egyéb ()

() HLL93. 2006.3.31.,12.0.
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4.1.
4.2

4.3.

Termék tipusa:

1.5. osztaly: Olajok és zsirok

Termékleirds:
(kovetelmények Osszefoglalasa az 510/2006EK rendelet 4. cikkének (2) bekezdése alapjan)

Név: ,Aceite del Baix Ebre — Montsia” vagy ,Oli del Baix Ebre — Montsia”

Leirds: Extrasziiz olivaolaj, amelyet az Olea Europea L. faj hdrom helyi fajtdja: a Morruda vagy Morrut,
a Sevillenca és a Farga termésébdl allitanak el olyan mechanikai vagy mds fizikai eljdrdssal, amely nem
befolydsolja az olaj mindéségét, hanem hozzdjirul az olajbogyd ize, aromdja és egyéb tulajdonsdgai
meg6rzéséhez.

Jellemzéi a kovetkezdk:

Erzékszervi jellemz6i:

Megjelenése Tiszta, dttetsz8, nem lehet fityolos vagy zavaros
Szine A betakaritds és a termdteriileten beliili szdrmazdsi hely

fiiggvényében zoldessdrgatdl aranysdrgdig terjedhet

Ize Igen izletes olaj (mérsékelten kesernyés, csipGs, fanyar)
er@s aromdval (mdsodlagos aromdkban gazdag, nyers
z6ld aroma), az idény elején gyiimolesos, kés6bb enyhén
édes mellékizzel

A mindsitd testiilet értékelése szerint legaldbb 6,5

Fizikai-kémiai jellemz6i:

Maximdlis savtartalom (olajsavtartalom %-ban) 0,80
Peroxidtartalom (O,/kg milliekvivalensben) legfeljebb 18
K,,, legfeljebb 0,20
K,,, legfeljebb 2,00
Nedvességtartalom és illoolaj-tartalom (%-ban) legfeljebb 0,20
Idegenanyag-tartalom (%-ban) legfeljebb 0,10

Foldrajzi teriilet: A termdteriilet Katalonia autondém korzet legdélibb részén, Tarragona tartomdany
Baix Ebre és Montsia jirdsaiban taldlhat6. Hatdros a Castellén tartomdnybeli Baix Maestrat és a Teruel
tartomdanybeli Matarrafa jarasokkal.

A foldrajzi teriiletet a kovetkezd telepiilések alkotjdk:

Baix Ebre Montsia
Aldea Deltebre Alcanar Masdenverge

Aldover Paiils Amposta Sant Carles de la Rapita
Alfara de Carles Perell6 Freginals Sant Jaume d’Enveja
Ametlla de Mar Roquetes La Galera Santa Barbara

Ampolla Tivenys Godall La Sénia

Benifallet Tortosa Mas de Barberans Ulldecona

Camarles Xerta

Az eldillitds és a csomagolds ovezete megegyezik a termdteriilettel.
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4.4. Szarmazdsi igazolds: A sajtoloiizemekbe szdllitott olajbogydk a termdteriileten taldlhaté iiltetvé-

4.5.

nyekrdl szdrmaznak; vélogatdsukat, el6készitésiiket és csomagoldsukat is a termd6vezetben, a Szabd-
lyozé Tandcs nyilvantartdsaba bejegyzett tizemekben végzik. Amennyiben az elGillitott olaj a termelés
és a feldolgozds sordn végrehajtott ellenérzéseken, valamint a fizikai, kémiai és érzékszervi vizsgéla-
tokon megfelelének bizonyul, az oltalom alatt dll6 eredetmegjeloléssel, a Szabdlyozé Tandcs dltal
kiadott cimkével, ellen6rzé cimkével, illetSleg kivdld minéség esetén sorszdmmal megjelolve keriil a
piacra.

, 3

Az el@éllitds médja:
A termesztési feltételek:

- Az iiltetvények szerkezete: hektdronként 70-90 t6.

— Miivelés és metszés: A miivelési eljardsok a vidéken szokdsos miiveleteket jelentik. A metszés sordn
eltavolitjdk az oreg, fas hajtdsokat, és a fakoronat gémb formdjara alakitjak, ami kedvez a gytimolcs-
fejlédésnek és megkonnyiti a betakaritast.

— Kartevsk és betegségek elleni védekezés: Amellett, hogy be kell tartani az egyes termékek alkalmaza-
sdra és az alkalmazds biztonsdgossdgdra vonatkozd elGirdsokat, az olajfdk kirtevSk és betegségek
elleni védelmében, kiilondsen az olajbogyo-firdlégy (Bracocera oleae) és az olajfamoly (Prays oleae)
elleni védekezés sordn be kell tartani a Baix Ebre és Montsia novényvédelmi korzet ellendrzési szaba-
lyait.

— Ontozés: Az iiltetvények 96 %-a szdraz gazdélkodas alatt, 4 %-a ontdzéses gazdalkodds alatt 4ll.

— Betakaritds: Amint a bogyok kellGen beértek, kozvetlentil a fakrol szedik Gket le. A foldre hullott
bogydk nem keriilnek feldolgozasra. Az olajbogyok betakaritdsit hagyomanyosan kézi erdvel, tn.
Jfejéssel”, kozvetlenill a fardl végzik, amikor az olajbogyd beérett. Az utdbbi években terjed a rdzé-
gépek hasznalata, mivel ezzel a mddszerrel jobb lesz a betakaritott termés mindsége, és sem a fa,
sem a gyimoles nem karosodik. Az olajbogydsziiret altaldban november kozepén kezdédik és
februdr végéig tart. A betakaritas segitésére nem szabad vegyszeres kezelést alkalmazni.

— Az olajbogydk szillitdsa és osztilyozdsa az olajprésben: Az olajbogydkat miianyag rekeszekben vagy
omlesztve, kozvetleniil a mez8gazdasdgi utdnfutén szdllitjdk a présbe. A bogyok karosodasinak elke-
riilése érdekében mindkét esetben be kell tartani a mindségbiztositasi kézikonyvben el6irt feltéte-
leket.

— Amikor az olajbogy6é megérkezik a présbe, mosdsnak és tisztitdsnak vetik ald. Ezutdn sajtoljdk és
mérlegelik. Az egyes tételekbdl reprezentativ mintdkat vesznek, hogy meghatdrozzak a kinyerhetd
olaj, illetve zsir mennyiségét és savassdgat.

— A betakaritas és a sajtolds kozott legfeljebb 48 ora telhet el.

Az elddllitds mddja és a csomagolds

A mintavétel utdn az olajbogydkbdl mechanikus eljrdsokkal kisajtoljdk az olajat. Mosds utdn a
bogyokat ledaraljdk, a pépet razdsnak vetik ald, az igy keletkezd fazisokat szétvdlasztjdk, majd eltd-
roljdk.

Az oltalom alatt dll6 eredetmegjelolés Szabdlyozé Tandcsa éltal bejegyzett feldolgozdiizemek jelenleg
mind ezzel a kétszakaszos, folyamatos mddszerrel dolgoznak.

A folyamat végén az olivaolajat maximum 5 liter (irtartalmu iivegekbe toltik, amelyeket a 4.8. pontnak
megfelel6en cimkéznek fel. Az étkezési talkum haszndlata engedélyezett az olyan esetekben, amikor az
olajbogyok dllapota megkivanja.

Az eredetmegjel6lés oltalma ald tartozo olaj csomagoldsit a 4.3. pontban koriilhatdrolt foldrajzi terii-
leten beliil kell végezni. Ezen el8irds célja a szarmazds igazoldsa és az olivaolaj minGségének garantildsa
azdltal, hogy az olajat nem szdllitjak el 6mlesztve a térségbél.

A szdrmazds igazoldsa: Az eredetmegjelolés oltalmdt élvezs olajat konnyen lehetne mdas hasonld, de
oltalom ald nem tartozé olajjal keverni. Mivel analitikai mddszerekkel szinte lehetetlen volna kimutatni
az ilyen manipuldcidt, a leghatékonyabban nyomon kovetési rendszerekkel biztosithat6 a csaldsok elke-
rillése. Ezek révén biztosithat6 a termék eredetisége.
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4.6.

Mindségbiztositds: Az extrasziiz olivaolaj altaldban igen érzékeny a kiils6 hatdsokra: kiilonbozd vélto-
zdsok mehetnek benne végbe, példdul oxiddlodhat. Az omlesztett szdllitds sordn az olaj olyan kedve-
z8tlen korilmények kozé keriil, amelyek kihathatnak érzékszervi jellemzdire, és modosithatjdk az
ebben a termékleirasban el6irt tulajdonsagokat.

Mindezek miatt nagyon fontos, hogy az ilyen tipusii olivaolajat még a szdrmazasi terilleten beliil
csomagoljak.

Kapcsolat:

Torténelmi kapcsolat: Az olajfdk miivelése Katalonidban, és igy Baix Ebre és Montsia teriiletén is, az
araboktdl ered. Ezt mi sem bizonyitja jobban, mint hogy az olajprés sz spanyol megfelelGje, az ,alma-
zara” is arab eredetd.

A XIV. szdzadban Baix Ebre és Montsia jardsokban az olajfa és a sz6l6 miivelése jelentette a mezGgaz-
dasdg alapjait. Ezt az Enric Bayerri nev(i, igen termékeny torténetird dltal a Historia de Tortosa y su
comarca (Tortosa és vidéke torténete) cim mtben feljegyzettek is igazoljdk, amelyben azt olvashatjuk,
hogy egy 1353-ban tett vagyonbevallds tantsdga szerint a kornyék lakéi ,tobbnyire rendelkeznek olaj-
faiiltetvénnyel vagy sz6lével, de sokan akdr mindkettével is”. A mez8gazdasagi teriiletek tilnyomo
részét az olajfak, a sz616 és a szentjanoskenyérfdk ultetvényei tették ki (ezeket gyakran mivelik egyazon
gazdasdgon beliil), és a harom kozill az olajligetek foglaltdk el a legnagyobb teriiletet.

Enric Bayerri torténetiré Tortosa és vidéke torténete cimd miivében (1958) igy ir: ,1931 elején Tortosdban
és kornyékén 1 135 olajiité és olajprés mitkodott; ezek évente 83 626 042 kilogramm olajbogyét
dolgoztak fel, ami olajprésenként 126 323 kilogrammos atlagot jelent”. Eszerint dsszesen 16,6 tonna
olivaolajat dllitottak el6, vagyis présenként 25 000 kilogrammot.

Daniel Mangrané El aceite de oliva de Espafia (Az olivaolaj Spanyolorszdgban) (1961) és Problema del aceite
virgen de oliva (A sziiz olivaolaj problematikdja) (1967) cim@ miveiben magasztalja a Baix Ebre jdrdsbol
szarmaz6 olivaolajak mingségét. Felhivia a figyelmet arra, hogy ,a tortosai olivaolajok irdnt igen nagy
volt a kereslet, és Tortosa élen jart a kittind mindségi olivaolaj elGdllitdsiban és kereskedelmében.
Annak idején 19 keresked§ foglalkozott kizarélag olivaolaj-forgalmazassal, akik spanyolok és francidk
részére egyarant adtak el”. A minGségnek koszonhet8en az olajkészit6 mesterek sajat iskolat alapitottak,
és mds telepiilések lakoit is oktattdk az olivaolaj-készités miivészetére. ,Mivel a kornyéken eléallitott
olivaolajnak volt a legjobb hire, az itteni mesterek megtanitottdk Toledo, Alsd-Aragdnia és Lérida

mestereit is gydrtasara.”

Erre az id8re nyulik vissza az Estacion Olivarera de Tortosa és az Estacion de Ovicultura y Elayotecnia
megalapitdsa is. Az utdbbi igazgatdja, Isidro Aguilé mérnok egy, az olivaolaj készitésérsl kiadott mi
el@szaviaban megjegyzi: ,A Baix Ebre-i olivaolaj méltdn vildghird, mivel ez a vidék volt az els6, amelyik
Spanyolorszagban kifejlesztette az olajbogydk hideg sajtoldsdnak technikdjt, megteremtette az olajké-
szités szertedgazé hagyomdnyait — kilondsen igaz ez Tortosa, Roquetes és a kornyezd telepiilések
esetében.” A maga idejében a vildg olivaolaj-dgazatdn beliil mindkét létesitmény kit(inG hirnévnek
orvendett, ez egyebek kozott szdmos tanulmdnynak és kutatdsnak, valamint nemzetkozi konferenci-

dkon (példdul a rémai nemzetkozi olivaolaj-ipari konferencidn) valé részvételnek koszonhetd

Természeti kapcsolat: A vidék sajdtossdgai és az eredetmegjelolés teriiletén Gshonos fajtdk, a Morruda
vagy Morrut, a Sevillenca és a Farga hatdrozzdk meg az olaj jellemzdit. A talaj tulajdonsagai, els6sorban
kis tdpanyagtartalma, illetve a vidék éghajlata, killonosen az 6rokké fij6 szél (az Ebro medencéje fel6l
érkezd, a domborzat miatt feler8s6d6, szdraz, nem sz(inG, Gsszel és télen nagyon erds szél, amelyet
,dalt” vagy ,mistral” szélnek neveznek) kovetkeztében az olajfik lassan novekednek, igy az olajbogydk
polifenol-tartalma nagy, a bogydk ize mdsodlagos z6ld aromdkban gazdag, kozepesen fanyar, kesernyés

és csipGs lesz.
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4.7. Ellen6rz8 szerv:

Név:  Consejo Regulador de la Denominacién de Origen Protegida ,Aceite del Baix Ebre-Montsia” u
,Oli del Baix Ebre-Montsia”
Cim:  Carretera Raval de Crist s/n

E-43500 Tortosa
Tel:  (34) 977 58 12 12
Fax:  (34) 977 58 12 12
E-mail: cr@acobem.com

Az oltalom alatt dll6 eredetmegjelolésekre és az oltalom alatt all6 foldrajzi jelzésekre vonatkozd haté-
lyos kozosségi rendelettel 6sszhangban az ,Aceite del Baix Ebre — Montsia” vagy ,Oli del Baix Ebre —
Montsia” oltalom alatt dllé eredetmegjelolés Szabalyzé Tandcsa megfelel az EN 45011 szabvanynak.

4.8. Cimkézés: A cimkén kotelez8 nyomtatdsban szerepeltetni az ,Aceite del Baix Ebre — Montsia” vagy
,Oli del Baix Ebre — Montsia” oltalom alatt dll6 eredetmegjelolést, a termék logdjat, a kozosségi logot,
valamint azokat az adatokat, amelyek feltiintetését a hatdlyos jogszabalyok megkévetelik.




