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INNE AKTY

KOMISJA EUROPEJSKA

Publikacja jednolitego dokumentu zmienionego w nastepstwie zatwierdzenia zmiany nieznacznej
zgodnie z art. 53 ust. 2 akapit drugi rozporzadzenia (UE) nr 1151/2012

(2022/C 223/07)

Komisja Europejska zatwierdzila niniejszg zmiang nieznaczng w rozumieniu art. 6 ust. 2 akapit trzeci rozporzadzenia dele-
gowanego Komisji (UE) nr 664/2014 (').

Whiosek o zatwierdzenie tej zmiany nieznacznej jest podany do wiadomosci publicznej w bazie danych Komisji eAmbrosia.

JEDNOLITY DOKUMENT
»Aceite Campo de Calatrava”
Nr UE: PDO-ES-0642-AMO01 - 10.1.2022
ChNP (X) ChOG ()

1. Nazwa

»Aceite Campo de Calatrava”

2. Pafistwo czlonkowskie

Hiszpania

3. Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego

3.1. Typ produktu

Klasa 1.5 Oleje i thuszcze (masto, margaryna, oleje itp.)

3.2. Opis produktu noszgcego nazwe podang w pkt 1

Oliwa z oliwek najwyzszej jakosci z pierwszego tloczenia z owocéw drzewa oliwnego (Olea europea L.) odmian Corni-
cabra lub Picual, samodzielnie lub w polaczeniu z Arbosana, Hojiblanca, Arbequina, Koroneiki i Lecciana stanowig-
cymi odmiany drugorzedne w proporcji nieprzekraczajacej 15 %, otrzymywana z wykorzystaniem $rodkéw mecha-
nicznych lub innych $rodkéw fizycznych, ktére nie zmieniajg oliwy i zachowujg smak, aromat i wlasciwosci owocow,
z ktérych jest wytwarzana.

Oliwki zbierane s3 bezposrednio z drzewa, w momencie gdy stopieri ich dojrzato$ci wynosi pomigdzy 3 a 6.

Maksymalne dopuszczalne parametry oliwy z oliwek najwyzszej jakosci z pierwszego tloczenia objetej nazwa pocho-
dzenia ,Aceite Campo de Calatrava”

Minimalny poziom kwasu oleinowego: 70 %

Kwasowos¢: nie przekracza 0,5 °.

() DzU.L179719.6.2014,s.17.
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Liczba nadtlenkowa: nie przekracza 15 meq O,/kg
K232: Maksymalnie 2

K270: nie przekracza 0,15 °.

Ocena organoleptyczna:

Mediana bledéw: Md = 0

Mediana dla charakteru owocowego: Mf > 3

Z organoleptycznego punktu widzenia w oliwie rozpozna¢ mozna wplyw kazdej z zawartych w niej odmian, co
zapewnia profil smakowy o zlozonym charakterze owocowym i fatwo rozpoznawalnej intensywnosci. Oznacza to,
ze oliwy z Campo de Calatrava muszg posiada¢ minimalny charakter owocowy na poziomie 3 punktéw intensyw-
nosci. Gorycz i pikantno$¢ musza by¢ dostrzegalne i zrownowazone, przy wartoSciach intensywnos$ci mieszczacych
si¢ w przedziale od 3 do 6, i nie moga odbiega¢ od charakteru owocowego o wiecej niz 2 punkty.

Wspdlng cechg kazdej oliwy z oliwek najwyzszej jakosci z pierwszego tloczenia wytwarzanej w Campo de Calatrava
jest wyrazna obecno$¢ smakéw zielonych oliwek i innych §wiezych owocéw. Obecnosé tych rozpoznawanych cech
charakterystycznych jest wymogiem minimalnym.

Zawarto$¢ oleinowych kwaséw tluszczowych w oliwach z Campo de Calatrava wynosi 79,64 %, podczas gdy na
innych terenach produkcji oliwy warto§¢ ta waha si¢ w granicach od 56,9 % do 78,4 % (Uceda, El cultivo del olivo
[Uprawa drzew oliwnych]). Minimalna dopuszczalna warto$¢ wynosi 70 %.

3.3. Surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktow przetworzonych)

3.4. Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego)

3.5. Poszczegéine etapy produkcji, ktre muszg odbywad sig na wyznaczonym obszarze geograficznym

3.6. Szczegdtowe zasady dotyczqce krojenia, tarcia, pakowania itp.

Aby zachowa¢ typowe cechy produktu na wszystkich etapach i zagwarantowac jako$¢ oliw objetych przedmiotows
nazwg, proces pakowania musi by¢ prowadzony na wyznaczonym obszarze geograficznym. Daje to organom kon-
trolnym pelng kontrole nad produkcjg i gwarantuje, Ze koficowe etapy przetwarzania produktu sg przeprowadzane
przez do$wiadczonych producentéw w prowincji. Sg to osoby, ktére najlepiej wiedza, jak oliwy te reaguj g na rézne
sposoby pakowania, ktére r6znig si¢ pod wzgledem czasu i metody dekantacji, sposob6w filtracji i materiatéw wyko-
rzystywanych w tym procesie (tkaniny tekstylne, widkna, papier, celuloza, ziemia do filtrowania, perlit i ziemia
okrzemkowa), temperatury pakowania, reakcji na chtéd i przechowywanie. Ostatecznym celem jest zachowanie typo-
wych wiasciwosci produktu. Prawidtowa filtracja gwarantuje, ze produkt jest odpowiednio prezentowany do sprze-
dazy konsumentom, a warunki konserwacji pozostaja optymalne. Filtracja usuwa rozpuszczone substancje stale i wil-
go¢, ktére w przeciwnym razie prowadzityby do niewlasciwych praktyk kulinarnych oraz obecnosci sladowych
substancji powodujacych beztlenows fermentacje weglowodandw i bialek.

Zaklady pakowania musza posiada¢ oddzielne systemy zapewniajace, aby oliwa objeta ChNP byta pakowana oddziel-
nie od wszelkich innych.

Jednoczesnie musza dysponowaé homologowanymi systemami dokonywania pomiaréw dotyczacych oliwy.

Oliwa musi by¢ pakowana w pojemniki ze szkfa, PET, powlekanego metalu, kartonu (Tetra-Brik) lub ceramiki pokry-
wanej szkliwem.

3.7. Szczegdotowe zasady dotyczgce etykietowania

Etykiety pojemnikéw na oliwe beda zawieraé — oprocz nazwy handlowej — logo chronionej nazwy z okreleniem
,Denominacién de Origen Protegida” (chroniona nazwa pochodzenia) lub skrétem ,D.O.P.” Aceite Campo de Cala-
trava [Chroniona nazwa pochodzenia (lub ChNP) ,Aceite Campo de Calatrava”].
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Pojemniki, w ktdrych chroniona oliwa jest dostarczana konsumentom, muszg by¢ zaopatrzone w etykiete certyfika-
cyjng w uzupelnieniu etykiety podstawowej, precyzujaca chroniona nazwe pochodzenia. Etykiety certyfikacyjne
muszg by¢ numerowane, wydawane i monitorowane przez jednostke certyfikujaca w sposéb uniemozliwiajgcy ich
ponowne wykorzystanie. llo§¢ ponumerowanych etykiet wydanych producentom przez jednostke certyfikujaca
wystarcza tylko do iloéci oliwy z oliwek certyfikowanej i zarejestrowanej do pakowania.

Etykiety musza by¢ zgodne z ogdlnymi przepisami dotyczacymi etykietowania.

4.  Zwiezle okreslenie obszaru geograficznego

Obszar produkdji, przetwarzania i pakowania znajduje si¢ na potudniu wspélnoty autonomicznej Kastylia-La Mancha,
zajmujacej Srodkowa cze$é prowingji Ciudad Real, i tworzacg jednostke catkowicie jednorodng pod wzgledem morfo-
logicznym, geograficznym i historycznym, skladajaca si¢ z nastgpujacych okregéw gminnych: Aldea del Rey, Alma-
gro, Argamasilla de Calatrava, Ballesteros de Calatrava, Bolafios de Calatrava, Calzada de Calatrava, Cafiada de Cala-
trava, Carrion de Calatrava, Grandtula de Calatrava, Miguelturra, Moral de Calatrava, Pozuelo de Calatrava, Torralba
de Calatrava, Valenzuela de Calatrava, Villanueva de San Carlos i Villar del Pozo.

5. Zwiazek z obszarem geograficznym

5.1. Specyfika obszaru geograficznego

Obszar Campo de Calatrava jest polozony w potudniowej czesci centralnej réwniny Potwyspu Iberyjskiego na $redniej
wysokosci ponad 600 m n.p.m.

Czeste wystepowanie wysokiego ci$nienia i skutki polozenia kontynentalnego maja duzy wplyw na klimat. Wyze
wystepujace zimg prowadzg do bardzo niskich temperatur, natomiast w lecie to samo zjawisko powoduje bardzo
wysokie temperatury.

Opady nie sg szczegdlnie obfite ze wzgledu na to, ze obszar jest polozony na uboczu w stosunku do trasy frontéw
i nizéw z potudniowego zachodu lub znad Cies$niny Gibraltarskiej (generujacych najwigksze opady). Opady rzadko
osiagaja poziom 500 mm w Campo de Calatrava.

Gleba jest alkaliczna i $rednio gleboka.

Material wulkaniczny na tym obszarze jest alkaliczny. Ta cecha podologiczna jest kolejna cecha charakterystyczng,
ktéra odrdznia ten obszar od innych regionéw produkujacych oliwe i wplywa na wlasciwosci niektérych rodzajow

oliwy.

Ciemny kolor gleb Campo de Calatrava przyciaga wigkszg ilo$¢ promieniowania stonecznego, powodujac wyzsza
temperature gleby, co z rolniczego punktu widzenia umozliwia szybszy rozwdj upraw oliwek.

5.2. Specyfika produktu
»Aceite Campo de Calatrava” ma nastgpujace wlasciwosci:

— co najmniej 85 % oliwy musi pochodzi¢ z odmiany Cornicabra lub Picual, a w stosownych przypadkach pozostate
15 % z odmian Arbosana, Hojiblanca, Arbequina, Koroneiki i Lecciana;

— wysoka zawarto$¢ oleinowych kwaséw tluszczowych, przy czym minimalny poziom dla tej oliwy wynosi 70 %;

— charakter owocowy na poziomie powyzej 3, przy czym wymagane minimum to deskryptory w postaci smaku zie-
lonych oliwek i innych §wiezych owocow;

— Profil sensoryczny musi by¢ uzupelniony zauwazalna gorycza i pikantnoscig, przy wartosciach intensywnosci
mieszczacych sie w przedziale od 3 do 6, i nieodbiegajacych od charakteru owocowego o wiecej niz 2 punkty.

— Oliwa ta rézni si¢ od innych oliw objetych chroniong nazwa pochodzenia tym, ze jest jedyna oliwa wytwarzana
w wiekszo$ci z odmian Cornicabra lub Picual.
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5.3. Zwigzek przyczynowy zachodzgcy migdzy charakterystykg obszaru geograficznego a jakoscig lub wlasciwosciami produktu (w przy-
padku ChNP) lub szczegéine cechy jakosciowe, renoma lub inne whasciwosci produktu (w przypadku ChOG)

Bogata w wapno gleba o $redniej glebokosci, material wulkaniczny, niski poziom wody przy niskich opadach, gorgce
lata, dtugie okresy mrozu w zimie i weze$nie ocieplajace si¢ gleby skladajg sie na bardzo suchy ekosystem, ktéry spo-
wodowal, ze w ciggu wiekéw odmiany Cornicabra i Picual doskonale dostosowaly si¢ do tego $rodowiska poprzez
naturalng selekcje; w rezultacie uzyskano produkt koncowy o szczegdlnych wilasciwosciach, odrézniajacych go od
produktéw z innych obszaréw uprawy oliwek. Takie warunki pedologiczne i klimatyczne przyczyniaja si¢ do
wyzszego stezenia oleinowych kwaséw tluszczowych (Civantos, 1999), ktérych minimalna warto$¢ wynosi 70 %,
oraz do produkdji oliwy o wigkszej stabilnosci utleniania.

Suche, alkaliczne gleby i niskie opady deszczu nadaja oliwie z Campo de Calatrava owocowy profil smakowy o smaku
zielonych oliwek i innych $wiezych owocéw na poziomie minimum 3 punktéw.

Deficyt wody w fazie dojrzewania owocéw, wynikajacy z niskich opadéw deszczu, nadaje charakterystyczny i zré6wno-
wazony — gorzki i pikantny — smak, przy warto$ciach intensywnosci mieszczacych si¢ w zakresie od 3 do 6 i nieodbie-
gajacych od charakteru owocowego o wigcej niz 2 punkty.

Odestanie do publikacji specyfikacji

http://pagina.jccm.es/agricul[paginas/comercial-industrial/consejos_new/pliegos/PC_AMO1_AceiteCC.pdf


http://pagina.jccm.es/agricul/paginas/comercial-industrial/consejos_new/pliegos/PC_AM01_AceiteCC.pdf
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