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Uverejnenie Ziadosti podla ¢lanku 50 ods. 2 pism. a) nariadenia Eurépskeho parlamentu a Rady (EU)
¢ 1151/2012 o systémoch kvality pre polnohospodirske vyrobky a potraviny

(2013/C 187/13)

Tymto uverejnenim sa poskytuje prdvo vzniest ndmietku proti Ziadosti podla clinku 51 nariadenia
Eur6pskeho parlamentu a Rady (EU) €. 1151/2012 (%).

]EDNOTNY DOKUMENT
NARIADENIE RADY (ES) & 510/2006
o ochrane zemepisnych oznaceni a oznaceni povodu polnohospodirskych vyrobkov a potravin (%)
»ACEITE SIERRA DEL MONCAYO*
ES ¢ ES-PDO-0005-0797-17.02.2010
CHOP ( X ) CHZO ()

1. Nazov

,Aceite Sierra del Moncayo*

2. Clensky $tit alebo tretia krajina

Spanielsko

3. Opis pol'nohospodirskeho vyrobku alebo potraviny
3.1. Druh vyrobku

Trieda 1.5 Oleje a tuky (maslo, margarin, olej atd’)

3.2. Opis vyrobku, na ktory sa vztahuje ndzov uvedeny v bode 1

Extra panensky olivovy olej sa vyrdba z plodov olivovnika (Olea europea L) odrod Empeltre, Arbequina,
Negral, Verdial a Royal mechanickymi alebo inymi fyzikdlnymi postupmi, v dosledku ktorych nedo-
chddza k zmene oleja, pricom sa zachovdva chut, arébma a typické vlastnosti plodov, z ktorych sa
vyrobok pripravuje, a to v tomto percentudlnom podiele:

— Empeltre s minimdlnym percentudlnym podielom 70 %
— Arbequina s maximdlnym percentudlnym podielom 25 %

— Pritomnost aspon jednej zo zriedkavych uznanych odrod (Negral, Verdial alebo Royal). Uvedené tri
odrody pritom spolu neprevysuji 5 %.

Maximadlne pripustné parametre pre extra panenské olivové oleje s oznacenim povodu ,Aceite Sierra
del Moncayo*

Kyslost Do 0,5°
Peroxidové ¢islo Do 16 mEq O,/kg
K,3, Maximélne 2
K270 Do 0,12

Organoleptické vlastnosti

Medidn chybovosti Md =0
Medidn ovocnej chuti Mf > 2,5
() U.v. EU L 343, 14.12.2012, s. 1. )
() U.v. EU L 93, 31.3.2006, s. 12. Nahradené nariadenim (EU) ¢. 1151/2012.
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3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

3.7.

Pri organoleptickom hodnoteni olejov ,Aceites Sierra del Moncayo“ sa v ich senzorickom profile zistili
hodnoty ovocného charakteru Mf > 2,5 a hodnoty intenzity pre deskriptor kostky minimdlne 2,5.
Organoleptické vlastnosti doplna prichut horkosti a pikantnosti v maximélnej hodnote do 4,5.

Obsah kyseliny olejovej dosahuje minimdlnu hodnotu 70 %, zatial ¢o maximdlny obsah linolovej
mastnej kyseliny v olejoch ,Aceites Sierra del Moncayo® je nizsi ako 11 %.

Suroviny (len pri spracovanych vyrobkoch)

Olivy sa musia pestovat v oblasti uvedenej v bode 4.

Krmivo (len pri vyrobkoch Zivocisneho pdvodu)

Specifické kroky vyroby, ktoré sa musia uskutonif v oznacenej zemepisnej oblasti

Pestovanie oliv a spracovanie olejov sa musi uskutocniovat v oblasti uvedenej v bode 4.

Specifické pravidld krdjania, strithania, balenia atd.

V snahe zachovat typické vlastnosti vyrobku vo v3etkych etapich sa proces plnenia do flia§ vykondva
na Gzemi schvilenej zemepisnej oblasti. Kontrolné orgdny takto mozu v plnej miere kontrolovat
vyrobu a kone¢nd manipuldcia s vyrobkom zostdva v rukdch vyrobcov danej oblasti. Prave oni
najlepsie vedia, ako tieto oleje reagujii na metddy plnenia do fliag, ako je ¢as a metdda dekantovania,
filtracné operacie, kremelina, celuléza, teplota pri plneni do flias, reakcia na chlad a skladovanie. Vd'aka
vietkym uvedenym skuto¢nostiam sa zachovévaja typické vlastnosti vyrobku.

Plni¢ flia§ by mal mat osobitné systémy na plnenie flia§ pre oleje s chranenym oznacenim pdévodu a na
plnenie flia§ pre vietky ostatné oleje.

Olej sa plni sa do sklenenych flias, do kovovych nadob s povrchovou tpravou pre potraviny, do PET
obalov, do glazovanej keramiky, do tetrapak obalov, pricom maximdlny objem balenia je 5 litrov.

Specifické pravidld oznacovania

Na etikete balenia oleja sa okrem obchodného ndzvu uvedie aj logo s ndzvom a s textom ,Denomi-
nacién de Origen Protegida“ [D. O. P. — Chrénené oznacenie povodu (alebo CHOP)] ,Aceite Sierra del
Moncayo“ a znacka zhody vyrobku udelend certifikaénym orgdnom patriacim do $truktdry kontroly.

Denominacién de Origen Protegida;

Takisto sa uvedie znacka zhody, tzv. zadnou etiketou s alfanumerickym kédom, ktord bude nalepend
v baliarni tak, aby sa zabranilo jej dalsiemu pouzitiu a zabezpecila sa vysledovatelnost vyrobku.

Stru¢né vymedzenie zemepisnej oblasti

Zemepisnd oblast sa nachddza medzi ddolim rieky Ebro a pohorim, ktoré tvori Moncayo. Z morfolo-
gického, geografického a historického hladiska ide o homogénnu oblast, ktord zahffia kraje Tarazona,
Moncayo a Campo de Borja s vySe 2 500 hektirmi olivovych sadov patriacich 34 obciam.

Zoznam obci: Alcald de Moncayo, Afién 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, Malejan, Mallén, Novillas, Pozuelo de
Aragén, Tabuenca a Talamantes.
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5.2.

Stvislost so zemepisnou oblastou

. Specifickost zemepisnej oblasti

Oblast produkcie ur¢end na spracovanie olejov s chranenym oznacenim povodu sa nachddza medzi
adolim rieky Ebro a pohorim, ktoré tvori Moncayo.

Rozprestiera sa v prechodnej oblasti medzi rozsiahlymi rovinami terds rieky Ebro a Iberskym pohorim.
Prilahlé obce sa nachddzajii v Gdoliach riek Queiles a Huecha, ktoré vzhladom na svoje osobité podne
a klimatické podmienky predstavujii jedine¢ny priestor.

Olivy sa oberajii priamo zo stromu, ked dosiahnu stupen zrelosti zodpovedajiici skorej trode. Olivy sa
pestujii v tejto oblasti tradiénym spdsobom bez zavlaZovania.

Vdaka tradicnym postupom sa takisto zachovali zriedkavé odrody, ktoré boli uréené na priamu
konzumadciu pri samozasobovani v pripade hospodarstva pre vlastnt potrebu.

Vyskytujt sa tu prevazne tvrdé vdpencové materidly a konglomerity.

Vsetky pody st hlboké so zdsaditym pH pre vysoky obsah uhli¢itanu vipenatého. Dalsie identifikacné
znaky spolo¢né pre vietky pody su prevaha hlinitej textiry a nizky vyskyt organickej hmoty.

Zemepisnii oblast tvoria velké stepné pldne s kontinentdlnym stredomorskym podnebim, s priemer-
nymi ro¢nymi zrazkami od 450 — 467 mm za rok, pricom vicina zrdzok sa vyskytuje v jesennych
a jarnych mesiacoch.

Priemerné teploty sa pohybuji od 7 do 14 °C, pricom v mesiacoch jal a august sa vyskytuje najviac
slne¢ného Ziarenia s najvyssimi teplotami 40 °C a s pocetnymi letnymi barkami. Mesiace december az
februdr st najchladnejsie s teplotami, ktoré vo februdri mézu dosiahnut 16 °C pod nulou.

Priemerné hodnoty evapotranspirdcie namerané v meteorologickych staniciach na tGzemi sledovaného
kraja st v rozmedzi od 600 do 750 milimetrov za rok. Pri porovnani uvedenych hodnot s hodnotou
zrdzok v obidvoch tdoliach je zretelny nedostatok vody.

Rozdiel v tlaku medzi Kantdbrijskym a Stredozemnym morom sposobuje vznik chladného, suchého
vetra, severdka, charakteristického pre tento region. Severny vietor najcastejsie duje v zime a zaliatkom
jari, ked sposobuje prudky pokles teplot, a to aj vdaka svojej sile a vytrvalosti, o vyvoldva pocit nizsej
teploty ako v skuto¢nosti a sposobuje sucho. V dosledku tychto podmienok st krajiny, ktoré poskytuji
bezné podmienky pre regiondlne polnohospoddrstvo, velmi vyprahnuté (Cuadrat, J. M., 1999).

Severny vietor brani vytvdraniu hmiel a ndmrazy, ¢o je velmi priaznivé pre sady olivovnikov.

Specifickost vyrobku

V tejto zemepisnej oblasti sa pestuji odrody oliv Empeltre, Arbequina, Negral, Verdial a Royal. Tieto
odrody sa dokonale prisposobili miestnym podmienkam a vdaka prirodzenému vyberu pretrvali celé
starocia, ¢oho vysledkom je viacodrodovy kone¢ny produkt s osobitymi vlastnostami, aké sa nevys-
kytuji v Ziadnej inej oblasti pestovania olivovnikov.

Tieto odrody majii v Case zberu index zrelosti 3 az 6.

Olivové oleje Sierra del Moncayo, v ktorych odroda Empeltre predstavuje minimalne 70 %, odroda
Arbequina najviac 25 % a zriedkavé odrody maximaélne 5 %, tvoria exkluzivnu a unikdtnu zmes z tohto
regioénu.

Ziskané vysledky z odberu vzoriek na zistenie obsahu mastnej kyseliny olejovej vykazujii minimélne
pripustné hodnoty 70 %, pricom tieto hodnoty st vyssie ako hodnoty uvddzané pri inych olejoch
a odroddch (Medzindrodnd rada pre olivovy olej, Svetova encyklopédia olivovnictva). K uvedenému
treba dodat, Ze ziskané priemerné hodnoty obsahu kyseliny linolovej st nizie ako hodnoty ziskané pri
analyze odrod Empeltre a Arbequina v inych oblastiach pestovania oliv. Minimdlne pripustné hodnoty
70 % obsahu mastnej kyseliny olejovej a nizky obsah kyseliny linolovej s maximalnymi pripustnymi
hodnotami 11 % sa premietaji do vysokého koeficientu nenasytenosti, ¢o tymto olivovym olejom
zabezpecuje vysoku stabilitu.
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Olivové oleje Sierra del Moncayo vykazuji nizke hodnoty oxida¢ného stavu a spomalend kinetiku
autooxidacie, ¢o je vyjadrené hodnotami K,,, menej ako 0,12 v koeficiente moldrnej prchavosti, ktoré
st charakteristické pre tento olivovy olej.

Olivovy olej ,Aceite Sierra del Moncayo“ vykazuje vo svojom senzorickom profile ovocny charakter
s minimdlnou hodnotou 2,5 a intenzitu minimalne 2,5 pre deskriptor kostky. Organoleptické vlast-
nosti este doplita vnimanie horkosti a pikantnosti maximélne s hodnotou 4,5, ktoré neprekratuji
o viac ako 2 body medidn ovocnej chuti, ¢o oleju doddva charakter vyvizeného oleja.

Pricinnd stvislost medzi zemepisnou oblastou a akostou alebo typickou vlastnostou vyrobku (CHOP), alebo
Specifickou akostou, povestou alebo inou typickou vlastnostou vyrobku (CHZO)

Vépencovd a hlbokd poda v kombindcii s nizkymi roénymi zrdzkami, hortcimi letami a dlhymi
mrazivymi obdobiami a s trvalym vyskytom severného vetra tvoria ekosystém, ktory prirodzenym
vyberom udrziava odrody pritomné v oleji ,Aceite Sierra del Moncayo*, ktoré sa dokonale prisposobili
prostrediu (Rallo a kol., 2005).

Tato zemepisni oblast produkcie treba oznacit ako prechodni oblast medzi oblastami prevlddajicej
jednoodrodovej produkcie. V podstate je vklinend medzi oblast s prevazujicou produkciou odrody
Arbequina v Kataldnsku a odrody Empeltre v Dolnom Aragénsku a k tomu treba este prirdtat ojedinely
vyskyt zriedkavych odrod Negral, Verdial a Royal, ktoré boli urcené na priamu konzumadciu z vlastnych
zdsob a pre vlastni potrebu na sebestaénych hospodarstvach.

Podne a klimatické podmienky (dazde mimo obdobia zberu a mélo dazda v ¢ase zrenia plodov, vysoké
teploty v lete a nizke v zime, spolu s charakterom podneho typu) vplyvaji na zloZenie mastnych
kyselin tychto olivovych olejov a sposobujii vysokd koncentrdciu kyseliny olejovej (Civantos, 1999),
s hodnotami nad 70 %, a zéroveri skory zber plodov md za ndsledok, Ze obsah kyseliny linolovej
dosahuje niz$iu hodnotu ako 11 %, ¢o sa prejavuje vysokym koeficientom nenasytenosti, a to dodava
tomuto olivovému oleju oxidacnd stabilitu (Svetova encyklopédia olivovnictva, 1996).

Posobenie severného vetra brani mrazom, ktoré s spustacom oxidacného stavu a oxiddcia potom
posobi na plody. Takze hotové olivové oleje vykazujii nizke hodnoty oxida¢nych stavov K5, ktoré st
nizsie ako 0,12.

Hodnoty indexu zrelosti sa pri tychto odroddch dosahuji vdaka tomu, Ze zber je uz tradi¢ne skory
a vykondva sa priamo z olivovnika, ¢o umoziiuje dosiahnut v oleji ,Aceite Sierra del Moncayo* lepsie
ovocné prichute, ako sa pozaduje v opise organoleptickych vlastnosti.

Podmienky suchej pody so zdsaditym pH, s nizkymi zrdzkami a zmesou odrdd viedli k tomu, Ze olej
,Aceite Sierra del Moncayo® vykazuje senzorické profily ovocného charakteru nad 2,5 a minimalnu
intenzitu 2,5 pre deskriptor kostky.

V kone¢nom dosledku tieto opisané podmienky prostredia spdsobujii vodny a nutriény stres vo faze
zrenia pestovanych oliv, ¢o zintenziviiuje senzorické deskriptory oleja (Civantos a kol., 1999) a vytvara
pozoruhodné a vyvdzené vnimanie horkosti a pikantnosti, ktoré neprekracuji o viac ako 2 body
medidn ovocnej chuti olejov ,Aceites Sierra del Moncayo®.

Odkaz na uverejnenie Specifikicie

[Clanok 5 ods. 7 nariadenia (ES) ¢. 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

(}) Porovnaj pozndmku pod ciarou 2.
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