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OVRIGA AKTER

EUROPEISKA KOMMISSIONEN

Offentliggorande av en ansokan om indring i enlighet med artikel 6.2 i ridets férordning (EG) nr
510/2006 om skydd av geografiska beteckningar och ursprungsbeteckningar fér jordbruksprodukter
och livsmedel

(2011/C 56/09)

Genom detta offentliggérande tillgodoses den ritt att gora invdndningar som faststills i artikel 7 i radets
forordning (EG) nr 510/2006 (!). Invindningar maste komma in till kommissionen senast sex méanader efter
dagen for detta offentliggorande.

ANSOKAN OM ANDRING
RADETS FORORDNING (EG) nr 510/2006
ANSOKAN OM ANDRING ENLIGT ARTIKEL 9
”AZEITES DO RIBATEJO”
EG-nr: PT-PD0O-0117-0219-09.01.2006
SGB () SUB ( X)

1. Rubrik i produktspecifikationen som berérs av dndringen:
— [ Produktens beteckning
— Produktbeskrivning
— Geografiskt omrade
— [ Bevis pa ursprung
— [0 Framstillningsmetod
— [ Samband
— [0 Markning
— [ Nationella krav
— [0 Annat (specificera)
2. Typ av andring(ar):
— Andring av sammanfattande dokument eller sammanfattning

— [0 Andring i specifikationen for en registrerad SUB eller SGB for vilken varken det samman-
fattande dokumentet eller sammanfattningen har offentliggjorts

— [ Andring i specifikationen som inte kriver ndgon indring i det offentliggjorda sammanfattande
dokumentet (artikel 9.3 i forordning (EG) nr 510/2006)

— [0 Tillfillig andring i specifikationen till foljd av att de offentliga myndigheterna har infort
obligatoriska sanitdra eller fytosanitira atgirder (artikel 9.4 i forordning (EG) nr 510/2006)
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Andring(ar):

Beskrivning:

1.

Sorten Cobrangosa inkluderas pd grund av sin regionalt representativa karaktir. Sorten dr grunden
for oljor vars smak och arom inte dndrar standarden for traditionella olivoljor, som har hogt
anseende i Ribatejo sedan flera drhundraden. En undersokning visar att olja frdn sorten Cobrangosa
kan tillsittas en olja fran sorten Galega Vulgar utan att den senare forlorar de kemiska och senso-
riska egenskaperna hos oljan "Azeites do Ribatejo”.

. Olivlundarnas sortsammansattning 4dndras och faststills pd grundval av foljande krav:

— Galega Vulgar och/eller Lentisca: minst 55 % (dessa tvd sorter ska, tillsammans eller var for sig,
utgora 55 % av hela olivlunden).

— Cobrangosa: hogst 45 %.
— Andra sorter: hogst 5 %.
— Sorten Picual fir under inga omstindigheter anvindas.

Anmirkning: dessa dndringar innebir att indelningen av det geografiska omrddet i tvd underomra-
den inte lingre giller.

. Nagra fysikalisk-kemiska parametrar dndras till f6ljd av dndringar av de allminna foreskrifterna och

mer ingdende undersokningar av produkten och dess egenskaper.

. De organoleptiska egenskaperna hos olivolja med beteckningen “Azeites do Ribatejo” definieras

bittre.

Geografiskt omrdde:

Vissa kommuner och kommundelar ("freguesias”) dir det konstaterats att olivodlingen blivit mindre
representativ och att olivoljorna forlorat sina sirskilda egenskaper utesluts frn det geografiska om-
radet.

Vissa kommundelar i kommunen Rio Maior som av misstag inte kom med pd den ursprungliga
forteckningen trots att de fanns med pd illustrationerna (kartor over det geografiska omradet) bekraftas
ingd.

Indelningen av det geografiska omradet i tvd underomraden forsvinner eftersom det saknas tekniska
argument gillande forekomsten av sorten Lentisca i hela omradet.

SAMMANFATTNING
RADETS FORORDNING (EG) nr 510/2006
” AZEITES DO RIBATEJO”
EG-nr: PT-PDO-0117-0219-09.01.2006
SUB (X ) SGB ()

I denna sammanfattning anges de viktigaste uppgifterna i produktspecifikationen i informationssyfte.

1.

Behorig myndighet i medlemsstaten:

Namn: Gabinete de Planeamento e Politicas
Adress: Rua Padre Anténio Vieira 1

1099-073 Lisboa
PORTUGAL

Tfn +351 213819300
Fax +351 213876635

E-post:  Gpp@gpp.pt
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22.2.2011

Europeiska unionens officiella tidning

C 56/15

4.1

4.2

Grupp:
Namn: Associacdo dos Agricultores do Ribatejo
Adress: Rua de Santa Margarida 1-A
2000-114 Santarém
PORTUGAL
Tfn +351 243323794 | 327444
Fax +351 243322829
E-post: geral@aaribatejo.pt

Sammansittning: Producenter/bearbetningsforetag ( X ) Annan ()

Produkttyp:

Klass 1.5: Oljor och fetter (smor, margarin, oljor etc.)

Produktspecifikation:

(sammanfattning av kraven enligt artikel 4.2 i forordning (EG) nr 510/2006)

Beteckning:

”Azeites do Ribatejo”
Beskrivning:
Beteckningen "Azeites do Ribatejo” avser flytande olja framstilld av frukten fran olivtradet Olea europaea

L. Den pressas, enbart med mekaniska metoder, av oliver av sorterna Galega Vulgar, Lentisca och
Cobrancosa fran olivlundar beldgna i det geografiska produktionsomradet.

Olivolja med beteckningen "Azeites do Ribatejo” har foljande egenskaper (sammanfattning):
Syrahalt: extra jungfruolja — hogst 0,8 %; jungfruolja — hogst 1,5 %

Peroxidvirde: hogst 15 mekv syre/kg

Absorption: K 232 nm — hogst 2,00; K 270 nm — hogst 0,20; AK — hogst 0,01

Firg: dominerande vaglingd (\) — 577-578 nm

Trilinolen: hogst 0,2 %

Transfettsyror (%): oljesyror: hogst 0,03; translinol- + translinolensyra: hogst 0,03

Alifatisk alkohol: hogst 300 mg/kg

Steroler (%):

— kolesterol < 0,5

— brassikasterol <01

— kampesterol < 4,0

— stigmasterol < kampesterol
— beta-sitosterol > 93,0

— delta-7-stigmasterol < 0,3

Steroler totalt: minst 1 000 mg/kg

Erytrodiol + uvaol: hogst 4,5 %

Vax: hogst 250 mg/kg

Parametrar faststills dven for fettsyror och triglycerider.

Olja med beteckningen "Azeites do Ribatejo” kidnnetecknas av en fruktighet med karaktir av bade
grona och mogna oliver och toner av dpple, med medelstark intensitet. Den har guldgul firg, ibland
med svaga grona skiftningar. For att beteckningen "Azeites do Ribatejo” ska fi anvindas for extra
jungfruolja eller jungfruolja méste den genomsnittliga felnivin vara noll. Beteckningen far inte anvin-
das for olivolja med andra organoleptiska egenskaper dn de som ar typiska for de godkidnda sorterna.
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4.4

4.5

4.6

Geografiskt omrdde:

Det geografiska omradet for produktion, foradling och forpackning omfattar foljande kommuner:
Abrantes, Alcanena, Alcobaca (endast kommundelarna S. Vicente de Aljubarrota och Turquel), Alva-
idzere, Azambuja (endast kommundelen Vila Nova de S. Pedro), Cartaxo (endast kommundelarna
Cartaxo, Ereira, Pontével och Vale da Pinta), Constancia, Entroncamento, Ferreira do Zézere, Gavido,
Golegd, Ourém (endast kommundelarna Alburitel, Atouguia, Caxarias, Cercal, Espite, Fitima, Formigais,
Freixianda, Gondemaria, Matas, N* $? da Misericérdia, N* S* da Piedade, Olival, Rio de Couros och
Seica), Porto de Mds (endast kommundelarna Alcaria, Alvados, Arrimal, Juncal, Mendiga, Pedreiras, S.
Bento och Serro Ventoso), Rio Maior (endast kommundelarna Alcobertas, Arruda dos Pisdes, Assentiz,
Azambujeira, Fraguas, Malaqueijo, Marmeleira, Outeiro da Cortigada, Ribeira de S. Jodo, Rio Maior, S.
Jodo da Ribeira och S. Sebastido), Santarém, Sardoal, Tomar, Torres Novas och Vila Nova da Barquinha.

Bevis pd ursprung:

Som komplement till produktens egenskaper har ett sparbarhetssystem inforts. Samtliga aktorer, oav-
sett funktion (olivodlare, pressningsforetag och forpackningsforetag), ska ansluta sig till kontroll- och
certifieringssystemet. For varje producent som fatt tillstdnd att anvinda den skyddade ursprungsbeteck-
ningen "Azeites do Ribatejo” av den producentgrupp som forvaltar beteckningen fors ett register med
aktuella uppgifter om hirkomsten for de oliver som anvinds, de faktiska produktions- eller mottag-
ningsvillkoren och de aktuella tekniska forutsittningarna for produktion och/eller férpackning. Nar det
giller olivodlarna gors kontroller i samband med behandling, odling och i synnerhet skord, med
lamplig frekvens. Nar det géller pressnings- och férpackningsforetag gors kontrollerna i samband
med pressning, lagring och forpackning. Kontrollsystemet innefattar hela produktionsprocessen, och
varje behallare med "Azeites do Ribatejo” identifieras med en numrerad certifieringsmérkning som gor
att produkten kan spéras genom hela processen. Markningen f6r den skyddade ursprungsbeteckningen
far endast anvindas pd behallare med jungfruolja och extra jungfruolja som har de angivna analytiska
egenskaperna och for vilken produktionsprocessen kontrollerats.

Framstallningsmetod:

Olivolja med beteckningen "Azeites do Ribatejo” framstills av frukten frén olivtridet Olea europaea L.,
enbart med mekaniska pressningsmetoder, i pressar som dr beligna i det avgransade geografiska
produktionsomréadet och med iakttagande av god praxis, dven i frdga om odlingsmetoder, vixtskydds-
behandling samt skorde-, transport-, foradlings- och forpackningsférhéllanden. Endast oliver frén oliv-
lundar som &r beldgna i det geografiska omradet far anvindas, i f6ljande proportioner: minst 55 % av
sorterna Galega Vulgar ochfeller Lentisca och hogst 45 % av sorten Cobrangosa. Andra sorter far
anvindas (utom Picual, som ar forbjuden), till hogst 5 %. En andra pressning ar inte tilliten, och
enzymer eller talk fir inte anvindas. Jungfruolja och extra jungfruolja forpackas i limpliga behallare
med korrekt médrkning. Alla dessa steg ska dga rum i det geografiska omrédet. Eftersom olivolja kan
blandas ar differentiering eller separation i ett senare skede inte mojlig. Darfor méste en lamplig metod
anvindas for att det ska vara mojligt att gora kontroller som inte kréver kontroll av att sparbarhets-
kedjan for produkten dr obruten, samt att garantera ursprung, kvalitet och dkthet hos den produkt som
erbjuds konsumenterna.

Samband:

Olivlundarna finns i Ribatejo, ett omrdde med frimst kalkjordar och ett odlingsklimat av typisk
Medelhavskaraktir, med varma och torra somrar. Olivodling har varit av stor betydelse genom om-
radets historia och har satt ett oundvikligt avtryck i lokalbefolkningens traditioner. Det finns t.ex.
otaliga recept pad lokala matritter dir olivolja ingdr. Vid sidan av det historiska och sociokulturella
sambandet mellan produkten och omradet har olivolja med beteckningen "Azeites do Ribatejo” val-
kinda kemiska och sensoriska egenskaper som skiljer den frdn andra oljor. De sorter som anvinds ar
inte unika for omrddet, men deras fordelning i olivlundarnas sammansittning och det ekosystem dir
de ingdr dr avgorande for produktionen av en olivolja med de angivna egenskaperna.
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4.7 Kontrollorgan:

4.8

Namn:  Certis

Adress: Rua Diana de Liz, Horta do Bispo
Apartado 320
7006 Evora
PORTUGAL

Tfn +351 266769564
Fax +351 266769566
E-post: —

Mrkning:

Mirkningen ska innehélla beteckningen "Azeites do Ribatejo — Denominacdo de Origem Protegida”
och Europeiska unionens motsvarande logotyp. Den ska ocksd innehdlla certifieringsmarket, med
uppgift om produktens beteckning och bendmning, kontrollorganets namn och serienumret (en nume-
risk eller alfanumerisk kod som gor det mojligt att spara produkten). I vissa fall kan producentens
namn eller firmanamn och adress ersattas med namnet pa en annan enhet, frin det att den enheten tar
over ansvaret for produkten eller salufor den. Beteckningen "Azeites do Ribatejo — DOP” far inte
atfoljas av ndgon annan beteckning eller bendmning, leverantérsmarkning eller annat.



