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Pubblikazzjoni ta’ applikazzjoni skont I-Artikolu 50(2)(a) tar-Regolament (UE) Nru 1151/2012 tal-
Parlament Ewropew u tal-Kunsill, dwar skemi tal-kwalita ghal prodotti agrikoli u oggetti tal-ikel

(2013/C 187/13)

Din il-pubblikazzjoni taghti d-dritt ghall-oggezzjoni ghall-applikazzjoni, skont I-Artikolu 51 tar-Regolament
(UE) Nru 1151/2012 tal-Parlament Ewropew u tal-Kunsill (!).

DOKUMENT UNIKU
IR-REGOLAMENT TAL-KUNSILL (KE) Nru 510/2006

dwar il-protezzjoni tal-indikazzjonijiet geografici u d-denominazzjonijiet tal-origini tal-prodotti
agrikoli u l-oggetti tal-ikel (?)

“ACEITE SIERRA DEL MONCAYO”
Nru tal-KE: ES-PD0-0005-0797-17.02.2010
DPO( X ) IGP ()

1. Denominazzjoni

“Aceite Sierra del Moncayo”

2. Stat Membru jew pajjiz terz
Spanja
3. Deskrizzjoni tal-prodott agrikolu jew tal-oggett tal-ikel

3.1. Tip ta’ prodott

Klassi 1.5. Zjut u xahmijiet (butir, margerina, zjut, ec¢.)

3.2. Deskrizzjoni tal-prodott li tapplika ghalih id-denominazzjoni fil-punt 1

Zejt taz-iebbuga stravergni mehud mill-frotta taz-zebbug (Olea europea L) tal-varjetajiet Empeltre,

il-kwalita taz-zejt, iZzommu t-toghma, ir-riha u l-karatteristi¢i taz-zebbug li minnu jintghasar iz-Zejt
mqassam fpercentwali mill-varjetajiet kif jidher hawn taht:

— L-Empeltre huwa prezenti ghal mill-inqas 70 %
— L-Arbequina huwa prezenti ghall-massimu ta’ 25 %

— Fih mill-inqas wahda mill-varjetajiet minuri maghrufin (Negral, Verdial jew Royal). Flimkien, dawn
it-tliet varjetajiet ma jagbzux il-5 %.

[l-valuri massimi permessi fiz-zejt taz-zebbuga stravergni tad-denominazzjoni tal-origini “Aceite Sierra
del Moncayo”

Acidita Li ma tagbizx iz-0,5°

Valur ta’ perossidu Li ma jagbizx is-16-il meq O,/kg
K3, Massimu ta’ 2,0

K370 Li ma jagbizx i2-0,12

L-evalwazzjoni organolettiku

Medja tad-difetti Md =0
II-medja ta’ kontenut ta’ frott Mf > 2,5
() GU L 343, 14.12.2012, p. 1.
(® GU L 93, 31.3.2006, p. 12. Mibdul permezz tar-Regolament (UE) Nru 1151/2012.
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Analizi organolettika taz-zejt “Aceites Sierra del Moncayo” taghti rizultat ta’ toghma tal-frott b'valur ta’
Mf > 2,5 u qawwa minima tad-deskrittur tal-lewz ta’ 2,5. Il-karatterizzazzjoni organolettika tissawwar
ukoll minn hjiel ta’ toghmiet morri u pikkanti li l-valur massimu taghhom huwa ta’ 4,5.

Il-kontenut tal-acidu xahmi taz-zejt huwa valur minimu ta’ 70 %, filwaqt li l-kontenut massimu tal-
acidu xahmi linolejku tal-“Aceites Sierra del Moncayo” huwa madwar 11 %.

3.3. Materja prima (ghall-prodotti pprocessati biss)

Il-kultivazzjoni taz-zebbug trid issir fiz-zona deskritta fil-punt 4.

3.4. Ghalf (ghall-prodotti li gejjin mill-annimali biss)

3.5. Stadji specifici tal-produzzjoni li ghandhom isiru fiz-zona geografika ddefinita

Il-kultivazzjoni taz-zebbug u t-taghsir taz-zejt iridu jsiru fiz-zona deskritta fil-punt 4.

3.6. Regoli specifici dwar il-qtugh, I-gherik, l-ippakkjar, eic.

Bl-ghan li jinzammu l-karatteristiki tipici tal-prodott fil-fazijiet kollha, il-process tal-ippakkjar isir fiz-
zona geografika awtorizzata. B'hekk, jista’ jinzamm kontroll totali tal-produzzjoni min-naha tal-awto-
ritajiet ta’ kontroll filwaqt li I-process finali jibqa’ r-responsabbilta tal-produtturi taz-zona. Dawn huma
n-nies li l-iktar jithmu kif dan iz-zejt jirreagixxi b'modi specifi¢i ghall-metodi tal-ippakkjar, ghaz-zmien
u l-metodu tat-tferrigh, ghall-filtrazzjoni, ghall-art li ghandha mid-dijatoma, gha¢-cellulosa, ghat-tempe-
ratura tal-ippakkjar, ir-reazzjoni tieghu ghall-bard, u ghall-hzin. L-ghan ta’ dan kollu huwa li jinzammu
|-karatteristici tipici tal-prodott.

Min hu responsabbli mill-ibbuttiljar irid ikollu sistema separata apposta ghall-ibbuttiljar taz-zjut bid-
DPO, apparti mis-sistema li tintuza ghal zjut ohra.

1z-zejt irid jitferra fkontenituri tal-hgieg, tal-metall addattat biex jikkonserva oggetti tal-ikel, tal-plastika
PET, tac-ceramika vitrifikata u fpakketti kwadri li l-kapacita taghhom ma tkunx aktar minn 5 litri.

3.7. Regoli specifici li jirrigwardaw l-ittikkettar

It-tikketta tal-kontenituri taz-zjut ghandha turi, flimkien mal-isem li bih jinbiegh iz-zejt, il-logo tad-
DPO bil-kliem “Denominacién de Origen Protegida (6 DOP) Aceite Sierra del Moncayo”, u l-marka tal-
konformita tal-entita ta’ certifikazzjoni tal-prodott mill-korp responsabbli ghall-kontrolli.

Denominacion de Origen Proteglda;

Barra minn hekk, il-prodott ghandu jkollu l-marka tal-konformita, tikketta ta’ wara bid-denominazz-
joni, li ghanda tiggarantixxi t-traccabbilta tal-prodott, li tkun identifikata permezz ta’ kodic¢i alfanume-
riku, u li ghandha titwahhal fl-azjenda li tibbuttilja z-zejt b'tali mod li ma tkunx tista’ tintuza ghal darba
ohra.

4. Deskrizzjoni qasira taz-zona geografika

[z-zona geografika testendi mill-wied ta’ Ebro u l-vi¢inat muntanjuz ta’ Moncayo. Dawn jiffurmaw unita
omogenea morfologika, geografika u storika li tinkludi r-regjuni ta’ Tarazona, Moncayo u Campo de
Borja, fejn jinsabu aktar minn 2 500 ettari ta’ msagar taz-zebbug mifruxin ma’ 34 municipju.

[I-municipji huma dawn li gejjin: Alcald de Moncayo, Afién de Moncayo, El Buste, Los Fayos, Grisel,
Litago, Lituénigo, Mal6n, Novallas, San Martin de la Virgen de Moncayo, Santa Cruz de Moncayo,
Tarazona, Torellas, Trasmoz, Vera de Moncayo, Vierlas, Agbn, Ainzén, Alberite de San Juan, Albeta,
Ambel, Bisimbre, Borja, Bulbuente, Bureta, Fréscano, Fuendejalon, Magallon, Malejan, Mallén, Novillas,
Pozuelo de Aragdn, Tabuenca u Talamantes.
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Rabta maz-zona geografika

. Specificita taz-zona geografika

[z-zona ta’ produzzjoni mahsuba ghall-ibbuttiljar taz-zejt protett, tinfirex bejn il-wied ta’ Ebre u z-zona
muntanjuza ta’ Moncayo.

Din hija zona li tvarja mill-pjanuri mtarrgin kbar ta’ Ebre u I-katina ta’ muntanji Iberici. Il-municipji
maghzulin ghall-ibbuttiljar jinsabu fil-bacir tax-xmajjar Queiles u Huecha, li hija zona unika minhabba
|-partikularitajiet tal-hamrija u tal-klima.

[z-zebbug jingabar direttament mis-sigar malli jkun wasal fmaturazzjoni xierqa ghall-gabra bikrija. 1I-
kultivazzjoni tas-sigar taz-zebbug fdin iz-zona hija dik tradizzjonali fart mhux irrigata.

II-metodi tradizzjonali jipproducu wkoll varjetajiet zghar li huma mahsubin biex jittieklu fuq il-mejda
ghall-forniment awtonomu ta’ ekonomija li tmantni lilha nnifisha.

Hija predominanti l-prezenza ta’ konglomerazzjonijiet ta’ materjal kalkarju iebes.

[l-hamrija kollha hija fonda u ghandha pH baziku, minhabba l-prezenza kullimkien ta’ karbonji tal-
kal¢ju. Il-hamrija hija karatterizzata mill-konsistenza taghha taflija, ramlija mhallta, flimkien ma’
materjal ta’ hxejjex midbiela u ftit materjal organiku.

[z-zona geografika hija steppa kbira catta bi klima Mediterranja kontinentali b’'medja ta’ xita annwali ta’
bejn 450 u 467 millimetri, fil-bicca I-kbira kkoncentrata fix-xhur tal-harifa u tar-rebbiegha.

It-temperatura medja tvarja bejn is-7 u 1-14-il grad Celsius, u l-izjed zZmien xemxi huwa bejn Lulju u
Awwissu, b'temperaturi li jilhqu massimu ta’ 40 grad Celsius. Fis-sajf ikun hemm ghadd ta’ tempesti. L-
izjed zmien kiesah huwa bejn Dicembru u Frar, b’temperaturi li jistghu jwasslu sa 16-il grad Celsius
taht iz-zero fi Frar.

[l-valuri medji ta’ vapotraspirazzjoni rregistrati mill-istazzjonijiet meterjologici tar-regjun ikkoncernat
huma bejn 600 u 750 millimetru fis-sena. Tqabbil ta’ dan mal-inzul tax-xita nnotat fiz-zewg baciri juri
bi¢-car in-nuqqas ta’ ilma li hemm.

Id-differenza li hemm fil-pressjoni tal-arja bejn il-bahar ta’ Cantabria u l-bahar Mediterran tipprovoka
rih kiesah u niexef maghruf bhala Cierzo, li hu karatteristiku ta’ dan ir-regjun. Dan ir-rih l-izjed li jahbat
huwa fix-xitwa u fir-rebbiegha, u jikkawza nzul qawwi fit-temperatura, anki minhabba l-qawwa u -
persistenza tieghu jinhass aktar kiesah milli fil-fatt hu, u jikkawza nixfa tal-arja li tnixxef hafna l-art, u
dan il-fattur jinfluwenza l-attivita agrikola generali tar-regjun (Cuadrat, ].M - 1999).

[I-Cierzo jipprevjeni l-formazzjoni tas-shab u tas-silg, fatt tajjeb hafna ghat-tkabbir tas-sigar taz-zebbug.

Specificita tal-prodott

Il-varjetajiet ta’ zebbug ikkoltivati fiz-zona geografika huma: Empeltre, Arbequina, Negral, Verdial u
Royal, dawn huma varjetajiet li addattaw ruhhom tul is-sekli bhala rizultat tas-selezzjoni naturali.
Filwaqt li huma kompletament addattati ghar-regjun, dawn il-varjetajiet ta’ Zebbug jiggarantixxu prodott
finali varjat bil-proprejtajiet unici li ma jezisti febda regjun iehor fejn hu kkoltivat u prodott iz-zebbug.

Fil-hin tal-hsad, dawn il-varjetajiet ikollhom indici ta’ maturazzjoni ta’ bejn 3 u 6.

Iz-zejt mill-frott taz-zebbuga Sierra del Moncayo fih mill-ingas 70 % mill-varjeta ta’ Zebbug Empeltre,
massimu ta’ 25 % miz-zebbug Arbequina u 5 % bhala massimu mill-varjetajiet minuri. Din it-tahlita
hija esklussiva u unika ghal dan ir-regjun.

Skont ir-rizultati li hargu mit-tehid ta’ kampjuni, il-valur minimu tal-kontenut ta’ acidu xahmi linolejku
jilhaq is-70 %, dan huwa aktar milli jinsab fi zjut u varjetajiet ohrajn (il-Kunsill Internazzjonali taz-
Zebbug, l-Enciclopedia Mundial del Olivo). Ta’ min izid ma’ dan li l-valuri medji ta’ a¢idu linolejku li
nkiseb minn studji tal-varjetajiet Empeltre u Arbequina kienu inferjuri ghal dawk li nkisbu fi studji dwar
dawk li jigu kkoltivati fregjuni ohra. Il-valuri minimi permessi ta’ 70 % acidu xahmi olejku u I-kontenut
baxx ta’ acidu xahmi linolejku, fejn il-valur massimu permess huwa ta’ 11 %, jissarfu findici gholi ta’
saturazzjoni li jaghti stabbilta kbira lil dan iz-zejt taz-zebbuga.
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[z-zejt taz-zebbuga Sierra del Moncayo jipprezentaw valuri baxxi tal-istat ossiginat u awto-ossiginament
bil-mod i jissarraf fvaluri ta’ K5, inqas minn 0,12 ghall-koeffi¢jent tal-estinzjoni molari li huma I-
karatteristici ta’ dan iz-Zejt taz-zebbuga.

L-“Aceite Sierra del Moncayo” fil-profil tieghu ghandu toghma tal-frott b'valur minimu ta’ 2,5 u gawwa
minima ta’ 2,5 tad-deskrittur tal-lewz. Il-karatterizzazzjoni organolettika tkompli tissawwar minn hjiel
ta’ toghmiet morri u pikkanti li fil-massimu taghhom iwasslu sa 4,5 u ma jagbzux iz-zewg punti aktar
mill-attribwit fruttiferu, u dan huwa li jaghti I-karattru bbilan¢jat lil dan iz-zejt.

Rabta kawzali bejn iz-zona geografika u I-kwalita jew il-karatteristici tal-prodott (ghad-DPO) jew il-kwalita, ir-
reputazzjoni jew karatteristici ohra specifici tal-prodott (ghall-IGP)

L-art fonda u kalkarja, il-fatt li ftit tinZel xita matul is-sena, u li s-sjuf huma shan u jkun hemm perjodi
twal ta’ kesha flimkien mal-prezenza dejjiema tal-Cierzo, jiffurmaw ekosistema li tat lok ghall-mante-
niment, permezz tas-selezzjoni naturali, tal-varjetajiet li hemm fl-“Aceite Sierra del Moncayo” li
addattaw rwichhom perfettament ghal dan l-ambjent (Rallo et al. 2005).

Iz-zona geografika tal-produzzjoni qieghda bejn zoni ta’ produzzjoni fejn fkull wada tippredomina
varjeta wahda ta’ zebbug. Din iz-zona gieghda maghluga bejn iz-zona fejn l-iktar li tikber hija I-
Arbequina, fil-Katalonja, u dik fejn tikber -Empeltre, fl-Aragona ta’ Isfel, u hemm ukoll il-varjetajiet
minuri Negral, Verdial u Royal, li huma varjetajiet ta’ zebbug ta’ konsum fuq il-mejda ghall-forniment
awtonomu ta’ ekonomija li tmantni lilha nnifisha.

[l-kundizzjonijiet klimatti¢i u tal-hamrija (ix-xita ma tinzilx fi zmien il-hsad u ftit li xejn waqt l-izvilupp
tal-frott, it-temperaturi huma gholjin fis-sajf u baxxi fix-xitwa, flimkien mal-karatteristici tal-hamrija)
jinfluwenzaw il-kompozizzjoni aciduza ta’ dan iz-zejt u jsarraf fkontenut gholi ta’ acidu xahmi olejku
(Civantos, 1999) ta’ aktar minn 70 %. Il-hsad bikri jaghti valur aktar baxx minn 11 % ta’ acidu grass
linolejku lil dan iz-zejt, dan jissarraf findic¢i gholja ta’ saturazzjoni li taghti stabbilta ossidattiva (I-
Enciclopedia Mundial del Olivo, 1996).

II-Cierzo ma jhallix jifforma s-silg, li huwa l-element li jipprovoka l-istat ta’ ossiginament fil-frott, u dan
jippermetti li jittiched zejt bi stat baxx ta ossiginament, b'valuri ta’ K, inqas minn 0,12.

I-valuri tal-indi¢i tal-maturita ta’ dawn il-varjetajiet huma r-rizultat tal-hsad bikri tradizzjonali dirett
mis-sigra, li hija teknika Ii tirrizulta fZejt “Aceite Sierra del Moncayo” b’karatteristici fruttiferi oghla
minn dawk mehtiega mid-deskrizzjoni organolettika.

Minhabba I-hamrija niexfa bi pH baziku, kif ukoll minhabba n-nuqqas ta’ xita u t-tahlit tal-varjetajiet,
iz-zejt “Aceite Sierra del Moncayo” jipprezenta profil sensorjali b'karatteristiki fruttiferi li huma oghla
minn 2,5, u qawwa minima ta’ 2,5 ghad-deskrittur tal-lewz.

Fl-ahhar nett, dawn il-kundizzjonijiet ambjentali deskritti hawn, jikkawzaw nuqgas ta’ idratazzjoni u ta’
nutrizzjoni matul it-tkabbir taz-zebbug li jaghtu qawwa lid-deskritturi sensorjali ta’ dan iz-zejt (Civantos
et al, 1999) u jgibu 1 quddiem bilan¢ ta’ toghmiet percettibbli morri u pikkanti li fil-medja ma jagbzux
iz-zewg punti aktar mit-toghma fruttifera fiz-zejt “Aceites Sierra del Moncayo”.

Referenza ghall-pubblikazzjoni tal-ispecifikazzjoni tal-prodott

(L-Artikolu 5(7) tar-Regolament (KE) Nru 510/2006 (3))

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

(*) Ara n-nota fqiegh il-pagna Nru 2.
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