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(Art. 24 rozporzadzenia (UE) 2024/1143)

»Estepa”

Numer referencyjny UE: PDO-ES-0341-AM03 - 20.3.2026

1.  Nazwa produktu

~Estepa”

2. Rodzaj oznaczenia geograficznego

ChNP
O ChOG
O O0G
3. Sektor
Produkty rolne
O Wina

O  Napoje spirytusowe

4. Pafstwo, do ktorego nalezy obszar geograficzny

Hiszpania

5. Organ panstwa czlonkowskiego powiadamiajacy o zmianie standardowej

Nazwa

Dyrekcja Generalna ds. Przemystu Rolno-Spozywczego, Innowagji i Laficucha Dostaw Zywnosci — Ministerstwo
Rolnictwa rzadu wspdlnoty autonomicznej Andaluzji

6.  Kwalifikacja jako zmiana standardowa

Zatwierdzone zmiany wchodzg w zakres definicji ,zmiany standardowej”, jak przewidziano w art. 24 ust. 4
rozporzadzenia (UE) 2024/1143, poniewaz nie obejmuja zmiany nazwy ani zmiany jej stosowania, nie groza
zanikiem zwiazku z obszarem geograficznym, o ktérym mowa w jednolitym dokumencie, ani nie wigza si¢
z dalszymi ograniczeniami dotyczacymi wprowadzania produktu do obrotu.

7. Opis zatwierdzonych zmian standardowych

Tytut

Zmniejszenie minimalnej mediany goryczy i ostrosci z 3 do 2,5

(') Rozporzadzenie delegowane Komisji (UE) 2025/27 z dnia 30 pazdziernika 2024 r. uzupelniajgce rozporzadzenie Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) 2024/1143 o przepisy dotyczace rejestracji i ochrony oznaczef geograficznych, gwarantowanych
tradycyjnych specjalno$ci i okreslen jakoSciowych stosowanych fakultatywnie oraz uchylajace rozporzadzenie delegowane
(UE) nr 664/2014 (Dz.U. L, 2025/27, 15.1.2025, ELL http://data.europa.eu/eli/reg_del/2025/27/oj).
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Opis
Zmiana dotyczy punktu B.2 ,Wlasciwosci fizyczne i chemiczne oliwek” w specyfikacji produktu oraz punktu ,Opis

produktu” w jednolitym dokumencie.

Celem jest uwzglednienie faktu, ze oliwa z oliwek najwyzszej jakosci z pierwszego tloczenia, jako naturalny sok
pozyskiwany z owocdw, ciggle ewoluuje przez caly okres konsumpcgji.

Ponadto, jak powszechnie wiadomo, intensywno$¢ oliwy z oliwek najwyzszej jakosci z pierwszego tloczenia zmienia
si¢ w wyniku nowych metod uprawy, takich jak zwigkszone stosowanie kontrolowanego nawadniania. Celem jest
dostosowanie si¢ do tych zmian, ktdre zachodzg naturalnie przez caly okres konsumpcji.

Oprécz tych uwarunkowan agronomicznych oliwa z oliwek najwyzszej jakosci z pierwszego tloczenia wytwarzana
z oliwek odmiany Arbequina podlega naturalnemu procesowi utleniania, ktéry pozwala zmniejszy¢ mediang
goryczy i ostroéci o kilka dziesigtych. Mediana goryczy i ostroéci zostala zatem zmniejszona z co najmniej 3 do co
najmniej 2,5 w przypadku tych wyjatkowych cech charakterystycznych dla oliwy objetej ChNP ,Estepa”.

Zmiana ma wplyw na jednolity dokument.

Tytut

Zastgpienie analizy opartej na skali A.B.T.

Opis

Zmiana dotyczy punktu B.2 ,Wlasciwosci fizyczne i chemiczne oliwek” w specyfikacji produktu oraz punktu ,Opis
produktu” w jednolitym dokumencie.

Usunigto wymdég pomiaru barwy oliwy wedlug skali AB.T., poniewaz barwa nie jest wyznacznikiem jakosci
produktu. Wlasciwsze jest okreslenie iloci pigmentéw w oliwie poprzez pomiar zawartosci biofenoli przy uzyciu
metody wysokosprawnej chromatografii cieczowej T20 (HPLC) zatwierdzonej przez Miedzynarodowa Rade ds.
Oliwy z Oliwek (I0C).

Zmiana ma wplyw na jednolity dokument.

Tytut

Zastgpienie parametru ,Naturalne przeciwutleniacze, polifenole (% kwasu kawowego)” parametrem ,taczna
zawarto$¢ biofenoli (tyrozol)”

Opis

Zmiana dotyczy punktu B.2 ,Wlasciwosci fizyczne i chemiczne oliwek” w specyfikacji produktu oraz punktu ,Opis
produktu” w jednolitym dokumencie.

Sformulowanie:

,Naturalne przeciwutleniacze, polifenole (% kwasu kawowego): = 405 (mg/kg)

Naturalne przeciwutleniacze, jednoodmianowa oliwa Arbequina, polifenole (% kwasu kawowego): > 250 mg/kg.”
zastepuje sie sformutowaniem:

,Naturalne przeciwutleniacze, faczna zawarto$¢ biofenoli: = 250 mg/kg (tyrozol)

Naturalne przeciwutleniacze, jednoodmianowa oliwa Arbequina, faczna zawartos¢ biofenoli: = 200 mg/kg (tyrozol)”.

Uzasadnienie:

Zawarto§¢ fenoli w oliwie z oliwek najwyzszej jakoSci z pierwszego tloczenia objetej ChNP ,Estepa” byla
systematycznie monitorowana przez szereg lat za pomocg wysokosprawnej chromatografii cieczowej z detekcja UV
(HPLC-UV), ktéra jest metodg oznaczania biofenoli uznang przez Migdzynarodowg Rade ds. Oliwy z Oliwek
(dokument COI/T.20/Doc. No 29/Rev.2). Przy pomocy tej metody oznacza si¢ ilosciowo poziom zwigzkéw
fenolowych, wyrazony w mg/kg tyrozolu. Uzyskane wyniki umozliwily konkretng, powtarzalng i identyfikowalna
kwantyfikacje naturalnych przeciwutleniaczy (biofenoli) oliwy, w przeciwieristwie do bardziej ogdlnych metod,
takich jak pomiar calkowitej zawartosci polifenoli za pomocg analizy kolorymetrycznej.

Zmiana ma wplyw na jednolity dokument.

ELL http://data.europa.eu/eli/C/2026/3254/oj



Dz.U. Cz 19.6.2026

PL

Tytut

Oznaczanie stabilnosci oksydacyjnej jednoodmianowej oliwy Arbequina

Opis

Zmiana dotyczy punktu B.2 ,Wla$ciwosci fizyczne i chemiczne oliwek” w specyfikacji produktu oraz punktu ,Opis
produktu” w jednolitym dokumencie.

,Stabilno$¢ oksydacyjna (jednoodmianowa oliwa Arbequina) (system Rancimat): mierzona w godzinach
(100°C lub 120°C przy przeplywie powietrza réwnym 10 l/godz.). Minimum: > 35 godz. w 100°C i > 6 godz.
w 120°C”

Uzasadnienie:

Wprowadzono bardziej szczegdtowe wartosci stabilnosci oksydacyjnej jednoodmianowej oliwy Arbequina, nie tylko
ze wzgledu na réznice nieodlgcznie zwigzane z odmiang, ale takze ze wzgledu na prowadzong od ponad pét wieku
analize¢ oliwy, ktéra wykazata zmiany w zachowaniu stabilnosci w miare starzenia si¢ gajéw oliwnych. Te wzgledy,
wraz ze zmiang klimatu i rozwojem kontrolowanego nawadniania, s3 powodem, dla ktérych parametr ten powinien
zostaé dostosowany w specyfikacji.

Zmiana ma wplyw na jednolity dokument.

Tytut

Korekta bledu redakcyjnego i dostosowanie zakresu tokoferoli

Opis

Zmiana dotyczy punktu B.2 ,Wlasciwosci fizyczne i chemiczne oliwek” w specyfikacji produktu oraz punktu ,Opis
produktu” w jednolitym dokumencie.

Sformulowanie:
,Tokoferole: < 261,1 mg/kg.”
zastepuje si¢ sformutowaniem:

,Tokoferole: < 250 mg/kg.

Tokoferole, jednoodmianowa oliwa Arbequina: > 220 mg/kg.”

Uzasadnienie:

»

Symbol ,<” zastgpiono symbolem ,>" w celu skorygowania bledu redakcyjnego. Ponadto minimalng warto§¢
tokoferoli — kryterium jakosci odzwierciedlajgce wyjatkowos¢ oliwy z oliwek najwyzszej jakosci z pierwszego
tloczenia objetej ChNP ,Estepa” — ustalono na poziomie > 250 mg/kg. Liczbe te zaokraglono, aby ulatwié jej
stosowanie w praktyce, nie wplywajac przy tym na wymogi techniczne.

Ponadto dla jednoodmianowej oliwy Arbequina ustalono minimalng warto$¢ > 220 mg/kg. Istnieja naukowe
i techniczne dowody na to, ze ta odmiana ma zwykle nizszy poziom tokoferoli ze wzgledu na uwarunkowania
genetyczne i wrazliwo$¢ na czynniki agronomiczne i klimatyczne. Dostosowanie to podkresla wyjatkowos¢ oliwy
Arbequina, bez niesprawiedliwego pozycjonowania w poréwnaniu z innymi odmianami, ktére sg bogatsze
w przeciwutleniacze.

Zmiana ma wplyw na jednolity dokument.

Tytut

Aktualizacja dotyczgca metod analitycznych

Opis

Zmiana dotyczy punktu B.2 ,Wlasciwosci fizyczne i chemiczne oliwek” w specyfikacji produktu oraz punktu ,Opis
produktu” w jednolitym dokumencie.

Sformutowanie:

,Polifenole: chromatografia cieczowa z detekcja diodowg UV (mg/kg) lub analiza kolorymetryczna z wykorzystaniem

spektrofotometrii ultrafioletowej mierzona w mg/kg kwasu kawowego.

Tokoferole: chromatografia cieczowa z detekcjg fluorescencyjng (mg/kg).”
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zastepuje si¢ sformutowaniem:

,Biofenole: Metoda T20 Migdzynarodowej Rady ds. Oliwy z Oliwek — Oznaczanie zawartosci biofenoli za pomoca
wysokosprawnej chromatografii cieczowej (HPLC).

Tokoferole: Metoda T20 Migdzynarodowej Rady ds. Oliwy z Oliwek — Oznaczanie zawartosci biofenoli za pomoca
wysokosprawnej chromatografii cieczowej (HPLC).”

Metoda analityczna wymaga aktualizacji ze wzgledu na zastgpienie parametru ,Naturalne przeciwutleniacze,
polifenole (% kwasu kawowego)” parametrem ,Laczna zawarto$¢ biofenoli (tyrozol)”. Stosowana metoda to oficjalna
metoda Miedzynarodowej Rady ds. Oliwy z Oliwek (COI/T.20/Doc. No. 29) sluzaca oznaczaniu zwigzkéw
fenolowych, w tym biofenoli i tokoferoli, za pomocg wysokosprawnej chromatografii cieczowej (HPLC), ktéra
zapewnia doktadne i powtarzalne oznaczanie iloSciowe zgodnie z normg miedzynarodowa.

Zmiana ma wplyw na jednolity dokument.

Tytut

Wezesny zbiér odmian Hojiblanca, Manzanilla, Arbequina, Picual i Lechin wykorzystywanych w mieszankach oliw

Opis

Zmiana dotyczy punktu B.2 ,Wlasciwosci fizyczne i chemiczne oliwek” w specyfikacji produktu oraz punktu ,Opis
produktu” w jednolitym dokumencie.

W odniesieniu do oliwy z oliwek najwyzszej jakosci z pierwszego tloczenia produkowanej jako mieszanka pieciu
odmian uprawianych na tym obszarze (Hojiblanca, Manzanilla, Arbequina, Picual i Lechin) w obecnej specyfikacji
przewiduje si¢ zbiér oliwek w listopadzie. Proponuje si¢, by umozliwi¢ zbiér juz w pazdzierniku.

Obecnie oliwki mozna zbiera¢ dopiero w listopadzie — zbiér nalezy przyspieszy¢ na pazdziernik.

Ma to na celu uwzglednienie faktu, ze oliwki sa zwykle zbierane wcze$niej niz w przesztosci ze wzgledu na zmiany
w uprawie oliwek i zmiang¢ klimatu. Dotyczy to w szczegdlnosci oliw, ktére sa znane jako ,oliwy z wczesnego
zbioru”, a takze odzwierciedla powszechng praktyke na obszarze uprawy.

Zmiana ma wplyw na jednolity dokument.

Tytut

Dodanie nowej formy opakowania
Opis

Zmiana dotyczy punktu D ,Dowdd, ze produkt pochodzi z danego obszaru” specyfikacji produktu.

W ostatnim akapicie tego punktu uwzgledniono nowy rodzaj opakowania: opakowanie typu ,bag in box”. Ze
wzgledu na doskonale wlasciwosci konserwujace tego typu opakowan ich stosowanie jest postrzegane jako sposob
na wejcie na nowe rynki.

O  Zmiana ma wplyw na jednolity dokument.

Tytut

Dostosowanie mediany goryczy, parametru ,Polifenole” i metody pomiaru pigmentéw

Opis

Zmiana dotyczy punktu F.2 ,Specyfika produktu” w specyfikacji produktu oraz punktu ,Specyfika produktu”
w jednolitym dokumencie.

Sformulowanie:

,~  Wyrazna goryczka o medianie od 3 do 6 punktow, typowa dla oliwy produkowanej na poczatku kampanii.

()

Duza zawarto$¢ pigmentéw whasciwych dla oliwy z oliwek, szczegdlnie chlorofili i karotenéw (w skali A.B.T.).

ELL http://data.europa.eu/eli/C/2026/3254/oj
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Réznice w zawartoici i stabilnosci polifenoli sg zwiazane z czasem zbioru.”

zastepuje si¢ sformutowaniem:

,~  Wyrazna goryczka o medianie od 2,5 do 6 punktéw, typowa dla oliwy produkowanej na poczatku kampanii.

()

Duza zawarto$¢ pigmentow wiasciwych dla oliwy z oliwek, szczegélnie chlorofili i karotenéw (Metoda T20
Migdzynarodowej Rady ds. Oliwy z Oliwek — Oznaczanie zawartosci biofenoli za pomocg wysokosprawnej
chromatografii cieczowej (HPLC)).

Réznice w zawartosci i stabilnosci polifenoli sa zwiazane z czasem zbioru.”

Uzasadnienie:

Minimalna mediana goryczy, parametr ,Polifenole” i metoda stosowana do pomiaru pigmentéw zostajg dostosowane
zgodnie z proponowanymi zmianami w punkcie B.2.

Zmiana ma wplyw na jednolity dokument.

Tytut

Zmiany majgce na celu zachowanie sp6jnosci z innymi zmianami
Opis

Zmiana dotyczy punktu F.3 ,Interakcja przyczynowa” i punktu ,Zwigzek przyczynowy zachodzacy miedzy
charakterystyka obszaru geograficznego a jakoscia lub wilasciwosciami produktu (w przypadku ChNP) lub
szczegblne cechy jakoSciowe, renoma lub inne wlasciwosci produktu (w przypadku ChOG)” w jednolitym
dokumencie.

W akapicie pierwszym wyraz ,polifenole” zastgpiono wyrazem ,biofenole” zgodnie ze zmianami okreslonymi
powyzej.
Zmiana ma wplyw na jednolity dokument.

Tytut
Skreslenie punktu G ,Weryfikacja zgodnosci ze specyfikacja produktu” w specyfikacji produktu
Opis

Skreslono punkt G ,Weryfikacja zgodnosci ze specyfikacjg produktu”, poniewaz nie jest ona przewidziana w art. 49
rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) 20241143 z dnia 11 kwietnia 2024 .

O  Zmiana ma wplyw na jednolity dokument.
JEDNOLITY DOKUMENT
Nazwy pochodzenia i oznaczenia geograficzne produkté6w rolnych
»Estepa”
Numer referencyjny UE: PDO-ES-0341-AM03 - 20.3.2026

1.  Nazwa lub nazwy

~Estepa”

2. Rodzaj oznaczenia geograficznego

ChNP
O ¢ChOG
O oG

3. Panstwo trzecie, do ktérego nalezy wyznaczony obszar geograficzny

Hiszpania
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4.1.

4.2.

Opis produktu rolnego

Klasyfikacja produktu rolnego zgodnie z pozycjg i kodem Nomenklatury scalonej, o ktrej mowa w art. 6 ust. 1 rozporzgdzenia
(UE) 2024/1143

15. Tluszcze i oleje pochodzenia zwierzecego, roslinnego lub mikrobiologicznego oraz produkty ich rozkladu;
gotowe tluszcze jadalne; woski pochodzenia zwierzecego lub roslinnego

Opis produktu rolnego, do ktdrego odnosi sig zarejestrowana nazwa

Oliwa z oliwek najwyzszej jakosci z pierwszego ttoczenia wytwarzana z owocéw odmian drzew oliwnych (Olea
europaea, L.) wymienionych ponizej. Wyrdznia si¢ cztery rodzaje oliwy:

—  Hojiblanca, Arbequina, Manzanilla, Picual i Lechin de Sevilla
—  Hojiblanca i Arbequina
—  Hojiblanca

—  Arbequina.

Wszystkie rodzaje oliwy z oliwek najwyzszej jakosci z pierwszego tloczenia muszg byé wytwarzane wylacznie
w wyniku proceséw mechanicznych lub fizycznych, ktére nie majg niekorzystnego wplywu na jakos¢ oliwy, tak aby
zachowala ona smak, aromat i cechy owocéw, z ktérych zostata wyprodukowana.

Oliwki musza naleze¢ do zatwierdzonych odmian i muszg by¢ zbierane bezposrednio z drzewa w momencie,
w ktérym uzyskany stopienn dojrzatosci nada oliwom o owocowym posmaku wymagane cechy charakterystyczne.

Nazwa pochodzenia moze by¢ wykorzystywana wylacznie w odniesieniu do oliwy z oliwek najwyzszej jakosci
z pierwszego tloczenia, ktéra — po okresie przechowywania w piwnicach — spetnia nastgpujace wymogi:

Mediana owocowego aromatu: > 4,5.
Mediana goryczy: = 2,51 < 6.

Mediana ostrosci: = 2,51 < 6.

Kwasowos¢ (%): < 0,3.

Liczba nadtlenkowa (mEq O,/kg): < 15.

Absorpcja ultrafioletu (K, lub K268): < 0,18 mEq aktywnego tlenu na kilogram oliwy

Naturalne przeciwutleniacze, faczna zawarto$¢ biofenoli: > 250 mg/kg (tyrozol).

Naturalne przeciwutleniacze, jednoodmianowa oliwa Arbequina, taczna zawarto$¢ biofenoli: > 200 mg/kg (tyrozol).

Stabilno§¢ oksydacyjna (system Rancimat) mierzona w godzinach (100 °C lub 120 °C przy przeplywie powietrza
réwnym 10 l/godz.): = 43,6 godz. w 100°C i = 7 godz. w 120 °C.

Stabilno$¢ oksydacyjna jednoodmianowej oliwy Arbequina (system Rancimat) mierzona w godzinach
(100 °C lub 120 °C przy przeplywie powietrza réwnym 10 l/godz.): = 35 godz. w 100 °C i > 6 godz. w 120 °C.

Tokoferole: > 250 mg/kg.
Tokoferole, jednoodmianowa oliwa Arbequina: > 220 mg/kg.

Na skutek wczesnego zbioru oliwy te nabierajg owocowego aromatu raczej zielonych niz dojrzalych oliwek,
zasadniczo fazy posredniej pomiedzy oliwka zielong a oliwka dojrzala.

Cechy charakterystyczne oliwy zaleza od zastosowanej odmiany oliwek:

—  Hojiblanca, Arbequina, Manzanilla, Picual i Lechin de Sevilla

Oliwki odmiany Hojiblanca, zbierane wylacznie w pazdzierniku lub listopadzie, muszg stanowi¢ co najmniej 35 %.
Ten rodzaj jest wytwarzany czeSciej z owocoéw niedojrzatych niz dojrzalych i charakteryzuje si¢ $rednig

intensywnoscia. Oliwa pozostawia na podniebieniu posmak goryczki i ostro$ci whasciwy dla oliwy otrzymywanej na
poczatku kampanii.

ELL http://data.europa.eu/eli/C/2026/3254/oj



Dz.U. Cz 19.6.2026

PL

4.3.

4.4.

4.5.

4.6.

—  Hojiblanca i Arbequina

20-80 % oliwy najwyzszej jakosci z pierwszego tloczenia oliwek odmiany Hojiblanca i 80-20 % oliwek odmiany
Arbequina.

Ten rodzaj jest wytwarzany czeSciej z owocow niedojrzalych niz dojrzalych. Oliwa pozostawia na podniebieniu
posmak goryczki i ostrosci wlasciwy dla oliwy otrzymywanej na poczatku kampanii.

—  Hojiblanca

Oliwa najwyzszej jakosci z pierwszego tloczenia oliwek odmiany Hojiblanca 100 %, tj. oliwa wytwarzana wylgcznie
z oliwek odmiany Hojiblanca.

Ten rodzaj jest wytwarzany czgsciej z owocOw niedojrzalych niz dojrzalych. Oliwa pozostawia na podniebieniu
posmak goryczki i ostrosci wlasciwy dla oliwy otrzymywanej na poczatku kampanii.

—  Arbequina

Oliwa najwyzszej jakosci z pierwszego tloczenia oliwek odmiany Arbequina 100 %, tj. oliwa wytwarzana wylacznie
z oliwek odmiany Arbequina.

Oliwa z oliwek najwyzszej jakosci z pierwszego tloczenia objeta ChNP ,Estepa” ma owocowy aromat znamienny
raczej dla niedojrzalych niz dojrzalych oliwek i pozostawia na podniebieniu zréwnowazony gorzko-ostry smak.

Odstgpstwa dotyczgce pozyskiwania paszy (wylgcznie w odniesieniu do produktow pochodzenia zwierzgcego objetych chroniong
nazwg pochodzenia) oraz ograniczenia dotyczgce pozyskiwania surowcow (wylgcznie w odniesieniu do produktéw przetworzonych
objetych chronionym oznaczeniem geograficznym)

Poszczegdlne etapy produkgji, ktdre muszg odbywac sig na wyznaczonym obszarze geograficznym

Uprawa oliwek i produkcja oliwy.

Szczegbtowe zasady dotyczgce pakowania, krojenia, tarcia itp. produktu rolnego, do ktdrego odnosi sig zarejestrowana nazwa

Szczegotowe zasady dotyczgce etykietowania produktu rolnego, do ktdrego odnosi si¢ zarejestrowana nazwa

Na etykietach i etykietach certyfikacyjnych obowiagzkowo musza znalez¢ si¢ stowa: Denominacién de Origen
Protegida ,Estepa” [chroniona nazwa pochodzenia ,Estepa”].

Etykiety handlowe kazdego zarejestrowanego podmiotu gospodarczego podlegaja zatwierdzeniu przez organ
kontrolny.

Kazdy rodzaj pojemnika, w ktérym oliwa bedzie wprowadzana na rynek konsumencki, musi by¢ opatrzony
banderolg gwarancji, numerowang etykieta lub etykietg certyfikacyjna wydawana przez organ kontrolny zgodnie ze
wskazaniami ,Podrecznika kontroli jakosci i procedur”, ktérego egzemplarz bedzie si¢ znajdowal w odpowiednim
magazynie, ttoczni lub rozlewni, w sposéb uniemozliwiajacy jej ponowne wykorzystanie.

Zwiezle okreslenie obszaru geograficznego

Obszar obejmuje 12 calych gmin z prowingji Sewilla: Aguadulce, Badolatosa, Casariche, Estepa, Gilena, Herrera, Lora
de Estepa, Marinaleda, Pedrera, La Roda de Andalucia, El Rubio i Martin de Jara — a takze wieloboki katastralne 33-38
w gminie Ecija, wieloboki 17-33, 96, 97, 102, 104 i 105 w gminie Osuna oraz grunty w jednej gminie w prowincji
Kordowa: oraz jedng gming z prowincji Kordowa — Puente Genil, a konkretnie obszar znany pod nazwg Miragenil.

Zwigzek z obszarem geograficznym
Streszczenie zwigzku

1.  Specyfika obszaru geograficznego

Szybsze dojrzewanie oliwek wigze si¢ z wystgpowaniem gleby wapiennej, niedoborem wody na obszarze Estepa
i klimatem kontynentalnym charakteryzujacym si¢ goracym latem i mrozng zima.
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Na podstawie badan potwierdzono, ze tego rodzaju gleby pozwalajg na uzyskanie wigkszego stezenia szczegdlnie
istotnych z zywieniowego punktu widzenia przeciwutleniaczy, jakimi sa tokoferole, w szczegdlnosci alfa-tokoferol,
ktory jest zdecydowanie glownym przeciwutleniaczem (> 90 %).

W opisanym Srodowisku geograficznym, w ktérym w znacznej czeSci gajow oliwnych tradycyjnie produkuje sig
oliwki stotowe — okoto 30 % catkowitej produkji oliwek produkowanych w regionie Estepa przeznaczonych jest na
potrzeby sektora oliwek stolowych — zbiory tradycyjnie zaczynaja si¢ bardzo wczesnie. Wynika to, po pierwsze,
z czynnikéw naturalnych, poniewaz warunki glebowe i klimatyczne powoduja szybsze dojrzewanie owocéw, a po
drugie — z praktyki polegajacej na nieprzerwanym prowadzeniu zbiordw, tzn. zbiory oliwek stolowych, ktére
rozpoczynajg si¢ we wrzesniu, pokrywaja si¢ czeSciowo ze zbiorami oliwek przeznaczonych do produkeji oliwy
z oliwek lub nastgpuja bezposrednio przed odno$nymi zbiorami.

Opisane praktyki przyczyniajg si¢ do uzyskania oliwy o zaréwno chemicznych, jak i organoleptycznych cechach
charakterystycznych.

2. Specyfika produktu

—  Oliwa z oliwek oznaczona ChNP ,Estepa” charakteryzuje si¢ wyrazng goryczka, ktérej mediana waha si¢
miedzy 2,5 a 6.

— Owocowy aromat jest wyjatkowy, wynosi powyzej 4,5, co stanowi jeden z najbardziej rygorystycznych
wymogow w Unii Europejskiej.

—  Odnos$na oliwa jest bogatsza w zwiazki fenolowe niz oliwy wytworzone z innych odmian i oliwa wytworzona
z tych samych odmian uprawianych na innych obszarach.

—  Wysoki poziom stabilnosci tlenowe;j.

—  Duza zawarto$¢ pigmentéw wiasciwych dla oliwy z oliwek, szczegélnie chlorofili i karotenéw (Metoda T20
Miedzynarodowej Rady ds. Oliwy z Oliwek — Oznaczanie zawartosci biofenoli za pomoca wysokosprawnej
chromatografii cieczowej (HPLC)).

3. Zwigzek przyczynowy zachodzacy miedzy charakterystyka obszaru geograficznego
a jakoscia lub wlasciwosciami produktu (w przypadku ChNP) lub szczegdlne cechy
jako$ciowe, renoma lub inne wlasciwos$ci produktu (w przypadku ChOG)

Wyrdznia si¢ dwa rodzaje czynnikéw: czynniki naturalne (ekosystem) i czynniki ludzkie. Odnosne czynniki
agrologiczne tlumacza wystepowanie w otrzymanych oliwach wyzszych zawartosci biofenoli i tokofenoli
okreslonych w specyfikacji produktu.

Gleba w regionie charakteryzuje si¢ niskg zawartoscig substancji organicznej, a krajobraz tworza gtéwnie wapienie.
Opisane warunki determinuja wybér upraw — drzewa oliwne i okreslone mocne odporne odmiany rolin,
przystosowane do panujgcych warunkéw lepiej niz jakiekolwiek inne roliny. W regionie Estepa na 95 % uzytkéw
rolnych sadzi si¢ drzewa oliwne.

Sadzenie na glebie wapiennej wielu drzew oliwnych, szczegblnie odmiany Hojiblanca, ale takze pozostatych
zatwierdzonych odmian — biorgc pod uwage szczegdlne cechy odnosnych odmian — wyjasnia charakterystyczne
wlasciwosci organoleptyczne i wyraZniejszy owocowy aromat otrzymanej oliwy w poréwnaniu z innymi rodzajami

oliwy.
Na podstawie badan w tej dziedzinie potwierdzono, ze tego rodzaju gleby wapienne pozwalajg na uzyskanie
wigkszego stezenia szczeg6lnie istotnych z zywieniowego punktu widzenia przeciwutleniaczy, jakimi sa tokoferole.

Innym charakterystycznym czynnikiem naturalnym wplywajacym na wlasciwosci oliw pochodzacych z omawianego
obszaru s3 miejscowe warunki klimatyczne: wystepujacy w regionie Estepa stres hydrologiczny powoduje, ze na
skutek niedoboru wody uwydatniony zostaje goryczkowy smak oliwy wytwarzanej z uprawianych na tym obszarze
oliwek, wyrazniejszy niz w przypadku oliwy z oliwek hodowanych w innych miejscach, w tym z oliwek tych
samych odmian.

Podobnie niewielka ilo§¢ opadéw oraz lagodniejsze lata — typowa cecha klimatu kontynentalnego — powoduje
przyspieszenie procesu dojrzewania oliwek w poréwnaniu z sasiednimi obszarami, a tym samym — wcze$niejsze
zbiory.

Ponadto decydujace znaczenie ma czynnik ludzki. Fakt, ze w znacznej czgSci gajow oliwnych w regionie Estepa
tradycyjnie produkuje si¢ oliwki stolowe — okolo 30 % catkowitej produkcji oliwek przeznaczonych jest na potrzeby
sektora oliwek stolowych — powoduje przyspieszenie zbioréw, ktére tradycyjnie zaczynaja si¢ weze$niej niz w innych
regionach na $wiecie. Wynika to, po pierwsze, z czynnikéw naturalnych, poniewaz warunki glebowe i klimatyczne
powodujg szybsze dojrzewanie owocow, a po drugie — z praktyki polegajacej na nieprzerwanym prowadzeniu
zbioréw, tzn. zbiory oliwek stolowych, ktére rozpoczynaja si¢ we wrze$niu, pokrywaja si¢ czeSciowo ze zbiorami
oliwek przeznaczonych do produkcji oliwy z oliwek lub nastepuja bezposrednio przed odno$nymi zbiorami.
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Opisane praktyki przyczyniaja si¢ do uzyskania oliwy o zaréwno chemicznych, jak i organoleptycznych cechach
charakterystycznych.

Elektroniczne odeslanie (URL) do publikacji specyfikacji produktu

https:/[lajunta.es/6dgm?7
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