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OVRIGA AKTER

EUROPEISKA KOMMISSIONEN

Offentliggorande av en ansékan om indring i enlighet med artikel 50.2 a i Europaparlamentets och
radets forordning (EU) nr 1151/2012 om kvalitetsordningar for jordbruksprodukter och livsmedel

(2016/C 291/10)

Genom detta offentliggorande tillgodoses den ritt att gora invindningar som faststalls i artikel 51 i Europaparlamentets
och rédets forordning (EU) nr 1151/2012 ().

ANSOKAN OM GODKANNANDE AV EN ANDRING AV PRODUKTSPECIFIKATIONEN FOR SKYDDADE
URSPRUNGSBETECKNINGAR ELLER SKYDDADE GEOGRAFISKA BETECKNINGAR SOM INTE AR EN MINDRE ANDRING

ANSOKAN OM GODKANNANDE AV EN ANDRING I ENLIGHET MED ARTIKEL 53.2 FORSTA STYCKET
I FORORDNING (EU) nr 1151/2012

”ACEITE DE TERRA ALTA”[”OLI DE TERRA ALTA”
EU-nr: ES-PDO-0105-01382 - 5.10.2015
SUB (X) SGB ( )
1.  Ansokande grupp och berittigat intresse

Consejo Regulador de la DOP Aceite de Terra Alta
C[Povet de la Plana, s/n

43780 Gandesa

TARRAGONA

SPANIEN

Tfn +34 977420474
Internet: www.dopoliterraalta.com
info@dopoliterraalta.com

Kontrollorganet for den skyddade ursprungsbeteckningen ”Aceite de Terra Alta” bestdr av samtliga producenter och
foradlare av den olja som omfattas av den skyddade ursprungsbeteckningen ”Aceite de Terra Alta” eller "Oli de
Terra Alta” och har ett legitimt intresse att limna in en ansokan om 4ndring.

2. Medlemsstat eller tredjeland
Spanien
3. Rubrik i specifikationen som berérs av dndringen
— [ Produktens namn
— X Produktbeskrivning
— [ Geografiskt omrade
— X Bevis pd ursprung
— X Produktionsmetod
— [ Samband
— X Mirkning
— X Annat (férpackning, kontrollorgan och logotyp)

4. Typ av dndring(ar)

— X Andring av produktspecifikationen for en registrerad SUB eller SGB som inte kan anses som en mindre
dndring i enlighet med artikel 53.2 tredje stycket i forordning (EU) nr 1151/2012.

(') EUTL 343, 14.12.2012,s. 1.


http://www.dopoliterraalta.com
mailto:info@dopoliterraalta.com
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— [ Andring av produktspecifikationen for en registrerad SUB eller SGB, for vilken det inte har offentliggjorts
ndgot sammanfattande dokument (eller motsvarande), som inte kan anses som en mindre 4ndring i enlighet
med artikel 53.2 tredje stycket i férordning (EU) nr 1151/2012.
5.  Andringar
Produktbeskrivning:

Beskrivningen av produkten har setts 6ver och kompletterats pd grundval av resultaten av analyser och provsmak-
ningar som genomforts under de 10 senaste dren samt fordndringar i metoderna for organoleptisk bedémning av
oljorna. I konkreta ordalag har foljande dndringar inforts:

— Organoleptiska egenskaper:

Vad giller utseendet, stryks termerna “utan vare sig beslojning eller grumlighet”, eftersom det dr egenskaper
som ar underforstddda i begreppet “transparent”.

Vad giller firgen kompletteras beskrivningen med uppgifter om firgen vid bérjan av regleringsaret for olivolja.

Vad giller smak och arom &ger fruktighetens utveckling rum under loppet av hela regleringsdret. Dessutom
uppdateras de parametrar med hjilp av vilka resultatet av bedémningen av oljan uttrycks, i enlighet med inter-
nationella olivodlingsradets metod for organoleptisk bedomning av jungfruolja sdsom denna anges i gillande
europeiska regelverk avseende olivoljors egenskaper samt tillhorande analysmetoder. Denna uppdatering
innebdr att man ersitter det minimibetyg som ges av provsmakningsjuryn med ett medianvirde for defekter
(Md), ett medianvirde for fruktighet (Mf) och den maximala intensiteten vad giller egenskaperna kryddstyrka
och beska.

Vad giller hinvisningen till de aromatiska inslagen av mandel och valnot omarbetas denna dessutom utifrdn
genomférda provsmakningar.

Den befintliga tabellen 6ver "organoleptiska egenskaper”:

"Utseende Ren, transparent utan vare sig beslojning eller grumlighet
Firg Gul med nyanser frdn blekgult till gammal gyllengul
Smak God smak, fruktig i borjan av regleringsdret och litt s6taktig efter hand som

regleringsaret fortloper. Med aromatiska konnotationer som for tankarna till
mandel och firsk valnot

Minimibetyg som utfirdas av 6,5”
provsmakningsjuryn

ersitts med foljande tabell:

"Utseende Ren, transparent.

Firg [ borjan av regleringsdret dr oljan gron eller grongul och efter hand som
regleringsaret fortloper blir den gul i ett spektrum frin blekgult till gammal
gyllengul.

Smak God smak, genomsnittligt till intensivt fruktig olja som kan bli mildare med

en latt fruktighet efter hand som regleringsdret fortloper. Med aromatiska
konnotationer som kan fora tankarna till mandel och/eller valnét.

Medianvirde for defekter Md) |0

Medianvirde for fruktighet (Mf) |2 2,5

Medianvirde for beska <6

Medianvirde for kryddstyrka <6

— Fysikalisk-kemiska egenskaper: Parametrarna "Maximal fuktighet och maximala flyktiga substanser” och "Maxi-
mal fororening” stryks, eftersom de inte betraktas som kvalitetsparametrar for bedomning av oljor enligt EU:s
bestimmelser avseende olivoljors och olivrestoljors egenskaper samt tillhérande analysmetoder.
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Bevis fir att produkten har sitt ursprung i det avgrinsade geografiska omrddet

Enligt forslag ska denna punkt forenklas och struktureras i syfte att anpassa den till gillande system for sparbarhet
och kontroll samt till lydelsen i de senaste produktspecifikationerna. Likaledes stryks hanvisningen till den “sidnd-
lista”, som ska &tfolja "varje forsindelse av olja som omfattas av beteckningen”, eftersom spérbarhet kan garanteras
genom andra system.

Foljaktligen foreslds att den befintliga lydelsen nedan i punkten "Bevis for att produkten har sitt ursprung i det
avgransade geografiska omradet” i produktspecifikationen

“Kontroller och certifiering:
Dessa utgor de grundliggande faktorerna for att garantera produktens ursprung. De omfattar foljande processer:

Oliver som anldnder till oljeutvinningsanldggningar ska tillhora godkidnda sorter och ha sitt ursprung i odlingar
som finns registrerade i kontrollorganets register och som kontrolleras av detta organ.

Vid de anldggningar som finns registrerade i kontrollorganets register over olivoljekvarnar och som ir beldgna
i produktionsomradet pressas oliverna for att man ska kunna utvinna olja ur dem. Den olja som erhlls dr foremal
for ett bedomningssystem i enlighet med kraven i produktspecifikationen och lagras och forpackas i anldggningar
som finns registrerade i kontrollorganets register 6ver forpackare/distributérer, vilka dr beldgna inom det avgrin-
sade omrédet.

Olja som erhillits pd detta sitt dr foremdl for fysikalisk-kemiska samt organoleptiska analyser, och enbart sidan
olja som blir godkind i alla kontroller forpackas och slipps ut pd marknaden med uppgift om den skyddade
ursprungsbeteckningen och forses med den etikett, baksidesetikett eller numrerade kvalitetsmirkning som
tillhandahélls av kontrollorganet.

Det antal etiketter som kontrollorganet tillhandahéller forpackningsfabriken stdr i proportion till den produkt som
levereras av jordbrukaren till fabriken och kapaciteten hos de férpackningar i vilka produkten salufors.

Varje grossistforsindelse av olja som omfattas av denna ursprungsbeteckning, som sinds mellan foretag som ér
registrerade och som onskar behélla certifieringen, ska &tfoljas av en sindlista som utfirdats av kontrollorganet
i den form som faststillts av detta organ.”

ersitts med f6ljande lydelse, som formulerats i tre punkter: "Sparbarhet”, "Operatorernas egenkontroll” och "Kon-
troll och certifiering”.

”Spdrbarhet

Denna sikerstills under alla etapper av produktion, bearbetning och forpackning i syfte att mojliggora kontroll av
ursprunget till den olja som omfattas av den skyddade ursprungsbeteckningen.

For att mojliggora en god sparbarhet och uppfoljning av produktens specifikationer ska foljande upprittas:
Ett register 6ver producenter och deras jordlotter.

Ett register 6ver olivoljekvarnar.

Ett register over forpackare/distributorer.

Registrerade operatdrers egenkontroll

Registrerade operatorer ska fora ett register 6ver de kontroller som de utfor for att bevisa att de efterlever produkt-
specifikationens krav. Minimiinnehallet i denna egenkontroll faststills i kvalitetsstyrningshandboken.

Kontroll och certifiering

Den skyddade ursprungsbeteckningen ir féremal for kontroller utférda av certifieringsorganet som kontrollerar
registrerade operatorers system for egenkontroll och sparbarhetssystemet samt genomfér kontroll av framstillnings-
processen och slutprodukten. Kontrollerna grundar sig pd dterkommande inspektioner och granskning av doku-
mentation (register) och kvaliteten pé olja som forpackats.

Om kraven i denna produktspecifikation inte uppfylls fir oljan inte slippas ut pd marknaden med den skyddade

’

ursprungsbeteckningen "Aceite de Terra Alta’ eller "Oli de Terra Alta’.
Erhdllande av produkten:

— Det obligatoriska kravet pé att transportera oliverna i "genombrutna lador” till olivoljekvarnarna stryks mot
bakgrund av att det, dd skorde- och transportsystemen utvecklas, inte dr nodvindigt att hélla dem inom grin-
serna for en ldda for att oliverna ska forbli hela.

— Minimidldern (fem &r) for de trdd fran vilka oliverna ska hamtas stryks mot bakgrund av att olivproduktionen
kan vara optimal redan innan denna dlder med hjilp av ny planterings- och odlingsteknik.
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3.2

Miirkning:

Skyldigheten att anbringa uppgiften "Skyddad ursprungsbeteckning” eller forkortningen "SUB” i nirheten av det
registrerade namnet, i enlighet med gillande regelverk, laggs till.

Annat:

— Forpackning: Begrinsningen av forpackningsmomentet till ursprungsplatsen stryks eftersom man gor bedom-
ningen att det inte nodvindigtvis médste genomforas inom det avgrinsade geografiska omradet, dd det tack vare
nuvarande system for sparbarhet och kontroll gir att garantera den skyddade produktens kvalitet. Samtliga
berorda punkter i produktspecifikationen har anpassats. Det ror sig om foljande punkter:

— "Geografiskt omrade” Meningen "Det omrade dir tillverkning och forpackning dger rum sammanfaller med
produktionsomradet” ersdtts med foljande "Framstillningsomrddet sammanfaller med produktionsomrédet.
Forpackningsmomentet mdste inte nodvindigtvis genomforas inom det avgrinsade geografiska omrddet”,
i syfte att stryka begrdnsningen av forpackningsmomentet till ursprungsplatsen.

— "Bevis for att produkten har sitt ursprung i det avgrdnsade geografiska omrddet™ Hanvisningarna till for-
packningsmomentet inom det geografiska omrddet stryks.

— "Erhdllande av produkten” De tre foljande styckena, i vilka det motiveras varfor hela produktionsprocessen
(inbegripet forpackning) avseende den olja som omfattas av den skyddade ursprungsbeteckningen ska &dga
rum inom det geografiska omradet, stryks

”Samtliga moment som genomfors, fran produktion till markning, ska utforas i det avgrdnsade geografiska
omradet i syfte att bevara produktens kvalitet och garantera dess sparbarhet.

Vad giller kvaliteten: Den extra jungfruoljan dr mycket kinslig for externa faktorer, som ger upphov till en
hel rad forvandlingar och dndringar. Det ar foljaktligen ytterst viktigt for denna typ av olja att samtliga
moment genomfors inom samma geografiska omrade.

Spérbarhet: For kontroll- och certifieringsindamdl, i syfte att garantera att certifieringsorganet fungerar
korrekt, mdste samtliga moment dga rum inom det avgrinsade geografiska omradet.”

och ersitts med foljande mening avseende forpackning:
Férpacknings- och mdrkningsprocessen kan dga rum inom saval som utanfor det geografiska produktionsomradet.
— Kontrollorgan: Uppgifterna avseende kontrollorgan uppdateras.

— Nationella lagstiftningsmissiga krav: Denna rubrik stryks eftersom den inte anges i férordning (EU)
nr 1151/2012.

— Den sirskilda logotypen for den skyddade ursprungsbeteckningen "Aceite de Terra Alta”/"Oli de Terra Alta”
laggs till i produktspecifikationen.

SAMMANFATTANDE DOKUMENT
”ACEITE DE TERRA ALTA”[”OLI DE TERRA ALTA”
EU-nr: ES-PDO-0105-01382 - 5.10.2015
SUB (X) SGB ( )
Namn
”Aceite de Terra Alta”/"Oli de Terra Alta”
Medlemsstat eller tredjeland
Spanien
Beskrivning av jordbruksprodukten eller livsmedlet
Produkttyp
Klass 1.5 Oljor och fetter (smér, margarin, oljor etc.)
Beskrivning av den produkt for vilken namnet i punkt 1 dr tillampligt

Extra jungfruolja som erhdlls ur frukten fran Olea Europaea L. av den huvudsakliga sorten Empeltre eller en bland-
ning mellan sorten Empeltre och sekundirsorterna Arbequina, Morruda och Farga genom mekaniska processer
eller andra fysiska metoder som inte forstor oljan och som bevarar smaken, aromen och egenskaperna hos den
frukt ur vilken den utvinns.

Empeltre ar den huvudsakliga och traditionella sorten eftersom den dominerar i produktionsomradet.
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3.3

3.4

3.5

3.6

Egenskaperna hos den olja som omfattas av ursprungsbeteckningen "Terra Alta” ar foljande:

Organoleptiska egenskaper:

Utseende Ren, transparent

Firg I borjan av regleringséret 4r oljan gron eller grongul och efter hand som regle-
ringsdret fortloper blir den gul i ett spektrum frn blekgult till gammal
gyllengul.

Smak God smak, genomsnittligt till intensivt fruktig olja som kan bli mildare med en

latt fruktighet efter hand som regleringsiret fortloper. Med aromatiska
konnotationer som kan fora tankarna till mandel och/eller valnot.

Medianvirde for defekter (Md) 0

Medianvirde for fruktighet Mf) |2 2,5

Medianvirde for beska <6

Medianvirde for kryddstyrka <6

Fysikalisk-kemiska egenskaper:

Maximal surhetsgrad (procent oljesyra) 0,50
Maximalt peroxidindex (milliekvivalent O,/kg) 18

K, maximalt 0,20
K,3, maximalt 2,50

Foder (endast for produkter av animaliskt ursprung) och rdvaror (endast for bearbetade produkter)

Sdrskilda steg i produktionsprocessen som mdste dga rum i det avgrinsade geografiska omrddet

Produktionen av oliver och framstéllningen av produkten far uteslutande 4ga rum i det omrade som anges i punkt 4.

Sarskilda regler for skivning, rivning, forpackning etc. av den produkt som namnet avser

Forpackningen av olivoljan kan dga rum inom sdvil som utanfor det geografiska produktionsomride som anges

i punkt 4.

For detaljhandelsforsiljning ska oljan forpackas i forpackningar med en kapacitet pa hogst 5 liter, i behdllare som
ar godkinda enligt gdllande lagstiftning.

Srskilda regler for markning av den produkt som det registrerade namnet avser

Utover de uppgifter som foreskrivs generellt i den gillande lagstiftningen dr det obligatoriskt att marka forpack-
ningarna med namnet pa beteckningen ”"Aceite de Terra Alta” (pd spanska) eller "Oli de Terra Alta” (pa katalanska),
tillsammans med uppgiften "Skyddad ursprungsbeteckning” eller "SUB”.

Kort beskrivning av det geografiska omradet

Produktionsomradet omfattar regionen Terra Alta och ndgra kommuner i regionen Ribera d’Ebre, vilka bada ligger
i den sydvistra delen av den autonoma regionen Katalonien.

Foljande kommuner ingdr i det geografiska omrédet:

Terra Alta Ribera d’Ebre
Arnes Corbera d’Ebre Pinell de Brai Asco
Batea Gandesa Pobla de Massaluca Flix (samtliga fastighetsindelningssektio-
ner utom nr 13, 18, 19, 20 och 21)
Bot Horta de Sant Joan Prat de Comte Riba roja d’Ebre
Caseres La Fatarella Vilalba dels Arcs
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5. Samband med det geografiska omradet

Det geografiska omrddet for produktion och framstillning av oljor som omfattas av beteckningen motsvarar det
sydliga avsnittet av Ebrodalen. P4 grund av den varierande landformen och det faktum att det ror sig om en
inlandsregion langt frdn havet betraktas omrddet som ett Gvergdngsomride mellan bergsklimat och kontinentalt
Medelhavsklimat. Ur jordméns- och klimatsynpunkt kdnnetecknas det geografiska omrddet av foljande tre avgo-
rande faktorer:

— Hojd over havet: Det ir frdga om en hogplatd som i genomsnitt ligger 400 m over havet, och som bestér av
kalkjord med mycket liten bordighet.

— Naturliga barridrer: Tre bergsryggar sammanstrilar i omrddet: "Pandols” och "Cavalls”, med en hojd av hogst
700 m, och den storsta av dem, "Els ports de Beseit”, som i sin nordliga dnde nar upp till 1400 meters hojd.
Detta sammantaget bidrar till en sirpriglad orografi med ett alldeles eget mikroklimat i form av ett inlands-
Medelhavsklimat med extrema temperaturer, stora temperatursvingningar och sommartorka.

— Vindar: Till det ovanndmnda tillkommer vindfenomen som 4r mycket betydelsefulla i detta omréde, inte péd
grund av deras styrka (som inte ar alltfor stor), utan pd grund av det som de bidrar med till odlingen. De tva
viktigaste vindarna har egna namn i omrddet: "Garbinada” och "Cer¢”.

Personligheten hos oljan med den skyddade ursprungsbeteckningen avgors av den huvudsakliga sorten, "Empeltre”,
en inhemsk sort som av tradition odlas i omrddet och som 4r uppskattad for sin hoga fetthalt och den utmirkta
kvaliteten pd de oljor som utvinns ur den. Det exklusiva och naturliga spridningsomridet for denna sort
sammanfaller med hela Ebrodalen och Balearerna. Det geografiska omrddet for den skyddade ursprungsbeteck-
ningen "Aceite de Terra Alta” eller "Oli de Terra Alta” motsvarar exakt den sydliga delen av nimnda dal. Det dr
fraga om en sort som ar perfekt anpassad efter jordmans- och klimatforhallandena i det omrdde dir oljan med den
skyddade ursprungsbeteckningen produceras, eftersom den inte inforts nyligen utan &r resultatet av ett naturligt
urval som gett upphov till en rustik sort anpassad efter den magra jorden och ar motstdndskraftig mot torkan och
kylan. Sorten i fraga dr ddrfor den huvudsakliga och traditionella sorten i regionen Terra Alta, och ar rent av den
enda sort som odlas pé vissa platser. Olivsorten Empeltre intar en s pass viktig och enastdende stillning i regionen
Terra Alta att den i plantskolorna ocksd gir under benimningen Terra Alta.

Hojden over havet, de naturliga barridrerna som formar det geografiska omréadets orografi och vinden ger upphov
till ett sdrskilt mikroklimat i omrddet, med direkt inverkan pa olivtradens livscykel och foljaktligen dven pd deras
frukt, oliverna, och den olja som erhélls frin dessa.

[ det sirskilda fallet med vindarna bidrar vinden frén sydvist, "Garbinada”, med den fukt som krévs for odlingen av
oliver, medan "Cer¢”, den kyliga och torra vinden frdn nordvist, tack vare sina egenskaper och att den aterkommer
titt, undanrojer manga sanitdra problem (svamp) och mojliggor for oljans rdvara att mogna problemfritt och
anldnda till olivoljekvarnarna i ett utmarkt skick.

Ur historisk synvinkel dr "Aceite de Terra Alta” eller "Oli de Terra Alta” resultatet av en ldng tradition, eftersom
odlingen av olivtrid i Terra Alta-regionen gar 4nda tillbaka till araberna. Ar 1192, vid 6vergdngen frdn arabiskt till
kristet herravilde, utgjorde utvinningen av olja redan ett av huvudinslagen i jordbruksproduktionen i detta omrade
(Cartes de Poblament de Gandesa, 1992). Dessutom intog olivodling i kommunen Batea i Terra Alta, enligt Antoni
Mascaré i boken Mis memorias (1948), 1787 forstaplatsen bland grodorna, foljt av spannmal och vin. I denna bok
star foljande att ldsa: ”[...] skorden av den olja som denna landsdel har sin verkliga rikedom att tacka for uppgick
i ar till jugoen tusen krus (regional madttenhet) till en vikt av 38 pund vardera, vilket motsvarar 31 920 spanska
arrober [...]". Detta motsvarar en produktion av 350 000 kg olja, dvs. omkring 1 800 000 kg oliver, till en befolk-
ning pd mindre 4n 1000 personer vid tidpunkten, vilket ger en bild av den betydelse som oljeproduktionen hade
i omradet under 1700-talet. Vid mitten av 1800-talet var dess betydelse oférminskad, och olivodling for tillverk-
ning av olja utgjorde grodan med storst utbredning inom det nuvarande Terra Alta. Oljeproduktionen var dé betyd-
ligt storre dn den ar i dag (Diccionario geogrdfico-estadistico-histérico de Espafia av Pascual Madoz, 1847). Han hyllar
dven oljans kvalitet och anger betriffande Gandesa-omradet att ”[...] detta landomrdde 4r ursprung till en fin och
riklig olja, till vete, till rdg [...]".

Foljaktligen kan man tack vare det naturliga urvalet av oliver i det geografiska omradet, i enlighet med naturliga
faktorer som dr gynnsamma for oljeframstallning och den ldnga traditionen av olivodling i omradet (med anknyt-
ning till samtliga odlings- och tillverkningsetapper, frén beredning av jorden via skord vid den optimala mognads-
graden till bearbetning), erhdlla olja av hogsta kvalitet, med god och fruktig smak och med aromatiska konnotatio-
ner som for tankarna till mandel och/eller valnot.

Hinvisning till offentliggérandet av produktspecifikationen

(artikel 6.1 andra stycket i denna forordning)

http://gencat.cat/alimentacio/pliego-aceite-terra-alta
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