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Kérelem kozzététele a mezbgazdasigi termékek és az élelmiszerek mindségrendszereirdl sz6lé
1151/2012/EU eurdpai parlamenti és tandcsi rendelet 50. cikke (2) bekezdésének a) pontja alapjin

(2013/C 187/13)

Ez a kozzététel az 1151/2012[EU eurdpai parlamenti és tandcsi rendelet (') 51. cikke alapjdn jogot kelet-
keztet a kérelem elleni felszolaldsra.

EGYSEGES DOKUMENTUM
A TANACS 510/2006/EK RENDELETE

a mezdgazdasigi termékek és élelmiszerek foldrajzi jelzéseinek és eredetmegjeloléseinek
oltalmdroél (2)

,ACEITE SIERRA DEL MONCAYO”
EK-sz.: ES-PD0-0005-0797-17.02.2010
OEM ( X ) OF ()

1. Elnevezés

»Aceite Sierra del Moncayo”

2. Tagdllam vagy harmadik orszig

Spanyolorszdg

3. A mezGgazdasigi termék vagy élelmiszer leirdsa
3.1. A termék tipusa

1.5. osztaly: Olajok és zsirok (vaj, margarin, olaj stb.)

3.2. Az 1. pontban szerepld elnevezéssel jelolt termék leirdsa

Az Empeltre, Arbequina, Negral, Verdial és Royal fajtdji olajfa (Olea europea L.) termésébSl mechanikus
eljdrdssal vagy egyéb olyan fizikai eszk6zokkel elGdllitott extra szliz olivaolaj, amely eszkozok az
olajban nem idéznek el§ véltozdsokat, és megérzik az olaj eredete szerinti termés izét, aromdjat és
jellemzgit. Az olaj el6allitdsdhoz hasznalt fajtdk szdzalékos ardnya:

— Empeltre: legalabb 70 %.
— Arbequina: legfeljebb: 25 %.

— Az elismert kevésbé jelents fajtdk (Negral, Verdial vagy Royal) legaldbb egyikének jelenléte. Ez a
harom fajta egyiitt legfeljebb 5 %-ban lehet jelen.

Az ,Aceite Sierra del Moncayo” eredetmegjelolés oltalma alatt 4ll6 extra sztiz olivaolajok paramétere-
inek legmagasabb elfogadhaté értékei:

Savassdg Legfeljebb 0,5°

Peroxidszdm Legfeljebb 16 meq O,/kg olaj
K,39 Legfeljebb 2,0

K70 Legfeljebb 0,12

Erzékszervi értékelés

Hibamedidn Md =0

Gytimolcsosségi medidn Mf > 2,5

(') HL L 343, 2012.12.14, 1. o.
HL

? L 93, 2006.3.31., 12. o. A rendeletet felvéltotta az 1151/2012/EU.
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Organoleptikus szempontbdl az ,Aceites Sierra del Moncayo” érzékszervi jellemzdinek egyiittesében a
gyiimolcsosségi medidn Mf > 2,5 értéket, a mandulds iz intenzitdsa legaldbb 2,5 értéket képvisel. Az
érzékszervi jellemzdket a legfeljebb 4,5 értékd keserti és csipds aromék teszik teljessé.

Az ,Aceites Sierra del Moncayo” minimdlis olajsavtartalma 70 %, mig linolsavtartalma legfeljebb 11 %.

3.3. Nyersanyagok (kizdrdlag feldolgozott termékek esetében)

Az olajbogy6t a 4. pontban leirt térségben kell termeszteni.

3.4. Takarmdny (kizdrolag dllati eredetd termékek esetében)

3.5. Az elddllitds azon miiveletei, amelyeket a meghatdrozott foldrajzi teriileten kell elvégezni

Az olajbogyé termesztésének és az olajok elddllitdsinak a 4. pontban leirt térségben kell torténnie.

3.6. A szeletelésre, az apritdsra, a csomagoldsra stb. vonatkozé egyedi szabdlyok

A termék jellemzd tulajdonsdgainak meg6rzése érdekében a palackozdsi eljardst a kijelolt foldrajzi
teriileten kell elvégezni. Igy a feliigyeleti szervek teljes kortien tudjik ellenGrizni a gyartdst, és a termék
elallitasanak utolsé fazisa is a teriileten mitkods gyartok kezében marad. Ok azok, akik a legjobban
tudjak, hogyan reagdlnak az emlitett olajok a palackozdsi mddszerekre, igy az iilepités idGtartamdra és
modjara, a sziirési eljarasokra (kovafold, cellul6z), a palackozdsi hémérsékletre, illetve a hidegre és a
téroldsra. Mindez a termék egyedi jellemz&inek megdrzését szolgélja.

A palackozénak az OEM oltalma alatt dll6 olajokat mds olajoktdl elkiilonitett rendszerben kell palac-
koznia.

Az olajat tiveg-, élelmiszer-ipari hasznélatra alkalmas bevonattal ellatott fém-, PET-, tivegkerdmia- vagy
karton-, legfeljebb ot liter dGrtartalmt edényekbe kell palackozni.

3.7. A cimkézésre vonatkozo egyedi szabdlyok

Az olaj csomagoldsan a kereskedelmi névvel egyiitt kotelez§ feltiintetni az eredetmegjelolés logéjat, az
,Aceite Sierra del Moncayo” eredetmegjelolést (vagy OEM-et) és az ellendrzd szerv hitelesitési szervezete
altal kiadott megfeleldségi jelzést.

Sterran el Monceur

Denominacion de Origen Protegida

A terméken nyomon kovethetdséget biztosité alfanumerikus kéddal azonositott tandsitvanyi jelzést,
ugynevezett igazold cimkét kell elhelyezni, oly médon, hogy ismételt felhaszndldsira ne legyen lehe-
t6ség.

4. A foldrajzi teriilet tomér meghatirozasa

Az Ebro-volgy és a Moncayo-hegyldncot alkoté hegycsoport kozott elhelyezkedd foldrajzi teriilet,
amelyet a Tarazona, el Moncayo és Campo de Borja jardsok alkotnak, homogén morfoldgiai, foldrajzi
és torténelmi egység, Osszesen 34 telepiiléssel, amelyekhez tobb mint 2 500 hektdron elteriil§ olajfa-
iiltetvény tartozik.

A telepiilések: Alcald de Moncayo, Afi6n 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, Agon, Ainzén, Alberite de San Juan, Albeta, Ambel, Bisimbre,
Borja, Bulbuente, Bureta, Fréscano, Fuendejalon, Magallon, Malejin, Mallén, Novillas, Pozuelo de
Aragén, Tabuenca és Talamantes.
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Kapcsolat a foldrajzi teriilettel

. A foldrajzi terillet sajdtossdgai

Az oltalom alatt all6 olajok el@allitdsara kijelolt termelési teriilet az Ebro-volgy és a Moncayo-hegy-
lancot alkotd hegycsoport kozé ékelédik.

Atmenetet képez az Ebro dltal épitett teraszok tdgas siksdgai és az Ibériai-hegység kozott. A foldrajzi
teriilethez tartozd telepiilések a Queiles és a Huecha folyok vizgyijt6 teriiletein helyezkednek el,
amelyek talajtani és éghajlati sajatossdgaik miatt egyediilallé térséget alkotnak.

Az olajbogy6t kozvetleniil a firdl szedik akkor, amikor eléri a korai szedéshez megfelel§ érettségi
fokot. A térségben az olajfikat hagyomadnyos, szdraz (6ntozés nélkiili) iiltetvényeken miivelik.

A hagyomdnyos mivelési eljardsok kovetkezményeként kevésbé jelentSs fajtdk is megjelentek,
amelyeket sajat fogyasztdsra szdntak az Onelldté gazdalkodds keretében.

A teriiletre jellemzdék a kemény, mészkoves talajok és a konglomerdtumok jelenléte.

A talajok mélyek és a kalcium-karbondtok dltalanos jelenléte miatt ldgos pH-val rendelkeznek. Az
oOsszes talajtipusra jellemz8 tovdbbd a védlyogossdg, valamint a szerves anyagok szegényes jelenléte.

A foldrajzi teriiletet egy nagy, szdraz siksdg alkotja, kontinentalizdlodott foldkozi-tengeri éghajlattal,
450-467 mm kozott mozgd atlagos éves csapadékkal, amelynek nagyobb része az 8szi és a tavaszi
hénapokra koncentrdlodik.

A kozéphémérsékletek 7-14°C kozott valtoznak, a napsugdrzds juliusban és augusztusban a
leger8sebb, 40 °C-os maximaélis hémérsékletekkel és nyéri viharokkal, a leghidegebb id8szak decem-
bertdl februdrig tart, a hdmérséklet februdrban — 16 °C is lehet.

A szdban forgd térség meteorologiai dllomdsain mért dtlagos éves pdrolgasi értékek 600 és 750 mm
kozott mozognak. Ha ezt az értéket a két vizgydjt6ben mért csapadékmennyiséggel sszehasonlitjuk,
egyértelmten latszik a vizhidny.

A térségben a Kantdbriai-tenger és a Foldkozi-tenger kozotti nyomaskilonbség egy hideg, szdraz szelet
hoz 1étre, melyet cierzonak neveznek. A cierzo leginkdbb télen és kora tavasszal fdj, jelentGs hémér-
séklet-csokkenést okozva, ereje és tartds jelenléte miatt a ténylegesnél alacsonyabb héérzetet kelt,
szarazsagot okoz és a foldek jelentSs mértéki kiszdraddsat eredményezi. Mindez a térség mezdégazda-
sagi tevékenységének szokdsos korillményeit képezi (Cuadrat, .M (1999)).

A cierzo megakadilyozza a kod és a dér keletkezését, ami nagyon el6nyos az olajfaiiltetvények
szempontjabol.

A termék sajdtossdgai

Az évszdzadok sordn a foldrajzi teriileten termesztett olajfafajtak természetes kivalasztodds utjan alkal-
mazkodtak, fennmaradtak és tokéletesen igazodtak a térség koriilményeihez, igy egy olyan tobbfajtdju
végterméket biztositanak, amelynek egyedi tulajdonsigai nem taldlhatok meg egyetlen mads, olajfakul-
turdval rendelkezd térségben sem.

Szedés idején ezeknek a fajtdknak az érettségi mutatéja 3 és 6 kozotti.

A Sierra del Moncayo olivaolajok, amelyekben az Empeltre fajta legaldbb 70 %-ban, az Arbequina fajta
legfeljebb 25 %-ban és a kevésbé jelentds fajtdk legfeljebb 5 %-ban vannak jelen, kizdrélagos és egye-
diilallé keveréket alkotnak.

Az olajsavtartalom meghatdrozdsdra végzett mintavételek alapjan kapott eredmények mds olajokhoz és
fajtdkhoz képest magasabb, legaldbb 70 %-os elfogadhaté értékeket mutatnak (Nemzetkozi Olivaolaj-
tandcs, Enciclopedia Mundial del Olivo). A fentiekhez hozzd kell tenni, hogy a linoltartalom kozép-
értékei a mds olivatermeszt§ terilleteken az Empeltre és Arbequina fajtdkra kapott eredményeknél
alacsonyabbak. A legaldbb 70 %-os elfogadhaté zsirsavtartalom és az alacsony, legfeljebb 11 %-os
elfogadhaté linolsavtartalom magas telitetlenségi egyiitthatét eredményez, ami ezeknek az olajoknak
nagy stabilitast biztosit.
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A Sierra del Moncayo olivaolajok oxiddciés dllapotdnak alacsony értékei és lelassult autooxiddcios
kinetikdja jellegzetes, 0,12 alatti K, értékeket eredményez a moldris kioltasi egyiitthatoban.

Az ,Aceite Sierra del Moncayo” érzékszervi jellemzGinek egyiittesében a gylimolesosségi median Mf >
2,5, a mandulds {z intenzitdsa legaldbb 2,5. Az érzékszervi jellemzést a legfeljebb 4,5 értékd, a
gyiimolcsosségi medidnndl legfeljebb 2 ponttal magasabb keserti és csipds aromdk teszik teljessé,
amelyek ezdltal biztositjdk az olaj kiegyenstilyozott jellegét.

A foldrajzi teriilet és (OEM esetében) a termék mindsége vagy jellemzdi kozotti vagy (OFJ esetében) a termék
kiilonleges mindsége, hirneve vagy egyéb jellemzdje kozotti ok-okozati kapcsolat

A mély, meszes talaj, a forré nyarak és az alacsony éves csapadékmennyiség, valamint a hosszi fagyos
idgszakok és a cierzo folyamatos jelenléte alakitja azt az Okoszisztémadt, amelyben természetes kiva-
lasztédds utjan fennmaradtak az ,Aceite Sierra del Moncayo™-ban jelen 1év6, a kornyezethez tokéletesen
alkalmazkod¢ fajtdk (Rallo y col. 2005).

Az el6éllitds foldrajzi teriilete dtmenet a tilnyomodan egyetlen fajtavdltozati olajbogydt termesztd
teriiletek kozott. A féleg Arbequina fajtat elGallité kataloniai és az elsGsorban Empeltrét termeszts
als6-aragoniai teriilet kozé ékel6dve ezen a teriileten, egyediildllé médon, az onfenntarté gazdélkodds
koriilményei kozott megjelentek a sajdt, onelldté fogyasztdsra szant, kevésbé jelentds Negral, Verdial és
Royal fajtak is.

A talajtani és éghajlati viszonyok (a talajtipus sajatossagai mellett a szedési idGszakot nem érint§
es6zések és a termés fejlédési szakaszdban hullé kevés csapadék, a magas nydri és az alacsony téli
hémérsékletek) magas, 70 % feletti olajsav-koncentraciot elidézve befolyasoljdk az olivaolajok savas
osszetételét (Civantos, 1999), ugyanakkor a termés korai szedése kovetkeztében a linolénsav-értékek
alacsonyabbak, 11 % alatt maradnak, ami a magas telitetlenségi egyiitthaté kovetkeztében az olajok
nagy stabilitdsat biztositja.

A cierzo hatdsa elejét veszi a termést kdrositd oxidacios dllapotot kivalté fagyoknak, aminek kovet-
keztében a kinyert olivaolajok oxiddciés mutatdja — 0,12 alatti K, értékekkel — alacsony.

Ezeknél a fajtakndl az érettségi mutatok értékei a hagyomanyosan korai és kozvetlentl a fardl torténd
szedésnek koszonhetSk, és ez teszi lehet6vé, hogy az ,Aceite Sierra del Moncayo™-ban az érzékszervi
lefrasban el6irt gytimolesosségi medidnndl magasabb értékek mérhetdk.

A ligos pH-val rendelkez§ szdraz talaj, a kevés csapadék és a fajtakeverék hatdsdra az ,Aceite Sierra del
Moncayo” érzékszervi jellemzdinek egyiitteseiben a gytimolcsosségi medidn meghaladja a 2,5 értéket, a
mandulds iz intenzitdsa pedig legaldbb 2,5.

Végezetill a fenti kornyezeti feltételek a bogyok érési szakaszdban viz- és tdpanyaghidnyt okoznak,
intenzivebbé téve az olaj érzékszervi mutatdit (Civantos y col, 1999), jelentds és kiegyenstlyozott
keserti és csip8s aromdkat eredményezve, amelyek az ,Aceites Sierrra del Moncayo™-ban legfeljebb 2
ponttal haladjdk meg a gyiimolcsosségi mediant.

Hivatkozds a termékleirds kozzétételére

(510/2006/EK rendelet (%) 5. cikk (7) bekezdés)

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

() L. 2. lébjegyzet.
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