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Publikacja wniosku zgodnie z art. 6 ust. 2 rozporzadzenia Rady (WE) nr 510/2006 w sprawie
ochrony oznaczen geograficznych i nazw pochodzenia produktéw rolnych i S$rodkéw

spozywczych
(2012/C 322/05)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 7 rozporzadzenia
Rady (WE) nr 510/2006 (). Os$wiadczenia o sprzeciwie muszg wplynaé do Komisji w terminie sze$ciu
miesiecy od daty niniejszej publikacji.

JEDNOLITY DOKUMENT
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006
~ACEITE DE NAVARRA”
NR WE: ES-PD0O-0005-0695-29.04.2008
ChOG () ChNP ( X )
1. Nazwa:

»Aceite de Navarra”

2. Pafstwo czlonkowskie lub panstwo trzecie:

Hiszpania

3. Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego:
3.1. Rodzaj produktu:

Klasa 1.5. Oleje i tluszcze (maslo, margaryna, oleje itp.)

3.2. Opis produktu noszgcego nazwe podang w pkt 1:
Oliwa najwyzszej jakosci z pierwszego tloczenia z oliwek nastepujacych odmian: Arrdniz, Empeltre
i Arbequina. Za gtébwng odmiang¢ uwaza si¢ rodzima odmiang Arréniz, ktéra stanowi ponad 10 %
w oliwie, zardwno w mieszaninie oliwy, jak i oliwek.
Oliwa tloczona jest wylacznie mechanicznie lub w drodze innych proceséw fizycznych, ktére nie
wplywaja na zmiang charakterystyki produktu, lecz umozliwiaja zachowanie smaku, zapachu i whasci-
wosci owocow, z ktorych si¢ go uzyskuje.
Oliwa posiada nastgpujace wiasciwosci fizykochemiczne:
— kwasowo$¢: maksymalnie 0,3°,
— liczba nadtlenkowa: maksymalnie 15 mEq O,,
— absorbancja w ultrafiolecie (K,;(): maksymalnie 0,15,
— absorbancja w ultrafiolecie (K,3,): maksymalnie 2,
— sklad kwaséw tluszczowych: co najmniej 72 % kwasu oleinowego.
Jezeli chodzi o wlasciwosci organoleptyczne, ,Aceite de Navarra” jest oliwg o aromacie niedojrzatych
owoc6w, ktorego natezenie jest Srednie do intensywnego, o charakterystycznej goryczy i pikantnym,
bardzo harmonijnym, niezbyt lub $rednio intensywnym, ale niestodkim smaku, posiadajaca nastepujace
wlaciwosci:
— Srednia warto$¢ charakteru owocowego (Mf): minimum 4,5,
— $rednia warto$¢ wad (Md): 0,
— Srednia warto$¢ goryczy: wyzsza niz 1,5 i nizsza niz 4,0,

— S$rednia warto§¢ pikantno$ci: wyzsza niz 2,0 i nizsza niz 4,0.

() Dz.U. L 93 z 31.3.2006, s. 12.
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3.3. Surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktow przetworzonych):

3.4. Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktow pochodzenia zwierzecego):

3.5. Poszczegdlne etapy produkgji, ktdre muszg odbywaé si¢ na wyznaczonym obszarze geograficznym:

Uprawa, produkcja i rozdrabnianie oliwek przeznaczonych do produkgji oliwy ,Aceite de Navarra”
muszg odbywaé si¢ wylacznie na geograficznym obszarze produkeji okrelonym w pkt 4.

3.6. Szczegdtowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itd.:

3.7. Szczegotowe zasady dotyczgce etykietowania:

4. Zwiezle okreslenie obszaru geograficznego:
Obszar chroniony obejmuje 135 gmin wymienionych ponizej w porzadku alfabetycznym:
Gminy:

Abaigar, Abarzuza, Aberin, Ablitas, Adids, Aibar, Allin, Allo, Ancin, Andosilla, Aflorbe, Aras, Arcos
(Los), Arellano, Arguedas, Armafianzas, Arréniz, Artajona, Artazu, Ayegui, Azagra, Azuelo, Bardsoain,
Barbarin, Bargota, Barillas, Beire, Belascodin, Berbinzana, Biurrun-Olcoz, Buiiuel, Busto (El), Cabanillas,
Cadreita, Caparroso, Carcar, Carcastillo, Cascante, Cdseda, Castejon, Cintruénigo, Cirauqui, Corella,
Cortes, Desojo, Dicastillo, Enériz, Eslava, Espronceda, Estella, Etayo, Ezprogui, Falces, Fitero, Fontellas,
Funes, Fustifiana, Gallipienzo, Garinoain, Guesdlaz, Guirguillano, Igizquiza, Javier, Larraga, Lazagurria,
Leache, Legarda, Legaria, Leoz, Lerga, Lerin, Lezdun, Liédena, Lodosa, Lumbier, Luquin, Maiieru,
Marcilla, Mélida, Mendavia, Mendaza, Mendigorria, Metauten, Milagro, Mirafuentes, Miranda de Arga,
Monteagudo, Morentin, Mues, Murchante, Murieta, Murillo El Cuende, Murillo El Fruto, Muruzébal,
Naézar, Obanos, Oco, Olejua, Olite, Olériz, Orisoain, Oteiza, Peralta, Piedramillera, Pitillas, Puente La
Reina, Pueyo, Ribaforada, Sada, San Adridn, San Martin de Unx, Sangiiesa, Sansol, Santacara, Sartaguda,
Sesma, Sorlada, Tafalla, Tiebas-Muruarte de Reta, Tirapu, Torralba del Rio, Torres del Rio, Tudela,
Tulebras, Ucar, Ujué, Unzué, Uterga, Valtierra, Viana, Villafranca, Villamayor de Monjardin, Villatuerta,
Yerri, Yesa y el territorio de Bardenas Reales.

5. Zwigzek z obszarem geograficznym:
5.1. Specyfika obszaru geograficznego:

Jezeli chodzi o klimat, wyznaczony obszar geograficzny mozna opisa¢ za pomoca trzech nastgpujacych
czynnikow:

— faktu, Ze jego granic¢ od zachodu do wschodu tworza lancuchy gorskie Codés, Lokiz, Urbasa,
Andia, Perdén, Aldiz, Izco i Leyre, ktére stanowig naturalng barier¢ dla wilgotnych wiatréw
kantabryjskich,

— wplywu przewazajacego wiatru z pétnocnego-wschodu, w Hiszpanii znanego jako cierzo,
— szerokosci geograficznej: miedzy 41° 54’ a 42° 49’ szerokoSci geograficznej péinocnej.

Przedmiotowy obszar geograficzny, prawie w calosci polozony w dolinie rzeki Ebro, na wysokosci
ponizej 600 m, dzigki wspomnianej barierze jest chroniony od péinocy przed wilgotnymi wiatrami, co
wraz z cierzo wplywa na niska liczbe opadéw (ktore na wigkszosci obszaru wynosza 400 mm rocznie),
wysoki poziom nastonecznienia (2 500 godzin rocznie), tj. $rednio 120 dni bezchmurnych rocznie,
oraz znaczng amplitude temperatur migdzy zima a latem i miedzy nocg a dniem (najwicksze ampli-
tudy obserwuje si¢ w okresie jesiennym i wynosza one ok. 18 °C).

Gléwnie z uwagi na wystgpowanie wiatru cierzo okresy zimowe s3 na tym obszarze chlodniejsze,
a okresy letnie — bardziej suche.

Na obszarze tym jest 190 dni bezprzymrozkowych rocznie, przy czym pierwsze przymrozki jesienne
wystepuja zwykle w drugiej polowie pazdziernika.

Zasadniczo gleby s3 umiarkowanie rozwinigte i skrajnie suche lub suche. Sa one uformowane gléwnie
z marglu, gliny, kredy i wapienia. Ziemia jest brunatna i wapnista i zawiera weglany, co wynika
zaréwno z uwarunkowan naturalnych, jak i z niskiego poziomu opadéw, ktéry nie powoduje odwap-
niania.
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5.2.

5.3.

Czynniki historyczne i ludzkie

W Nawarze drzewa oliwne stanowig czg$¢ krajobrazu od czaséw rzymskich, a oliwa wytwarzana z ich
owoc6w, ktora do dzi$ jest jednym z podstawowych produktéw spozywczych tego obszaru, przyczy-
niata si¢ do rozwoju tamtejszej kultury i tradycji.

Uprawa oliwek w regionie Nawarry osiagnela szczyt w pierwszych trzydziestu latach XX wicku, kiedy
jego mieszkancy dysponowali sze$¢dziesigcioma prasami do tloczenia oliwy, dzigki czemu mozliwa
byla produkcja oliwy z oliwek o jakosci przynoszacej temu produktowi liczne nagrody, miedzy innymi
nagrody dla oliwy z Cascante na Wystawie Swiatowej w Sewilli w 1929 r.

W 1967 r. powierzchnia obszaru, na ktérym uprawiano drzewa oliwne, wynosita 8 682 hektary. Do
1995 r. powierzchnia ta zmniejszyla si¢ do 2 297 hektaréw.

Od tego czasu mozna zaobserwowal ponowny rozwodj uprawy, ktéremu towarzyszy postep W proce-
sach tloczenia, modernizacja i koncentracja pras oraz znaczny wzrost zdolnosci produkcyjnej tloczni.

Aktualna zdolno$¢ produkcyjna tloczni w Nawarze przekracza maksymalng potencjalng produkcje
oliwek, co oznacza, Ze obecnie i w przyszlosci oliwki mozna tloczy¢ w najbardziej sprzyjajacym
momencie.

Struktura gruntéw rolnych Nawarry od zawsze cechuje si¢ bardzo malymi dziatkami. Jest to nadal
zasadniczy czynnik, jezeli chodzi o plantacje trwale, w szczegélnosci plantacje drzew oliwnych. Grunty
sa podzielone na wiele czeSci w taki sposéb, ze aktualna powierzchnia 5 344 hektaréw dzieli si¢ na
19 500 dzialek nalezacych do ponad 8 000 plantator6w (dane Departamentu Rozwoju Obszaréw
Wiejskich i Srodowiska z 2010 r.).

Uprawa drzew oliwnych na tym obszarze od zawsze wigze si¢ z typowo socjalnym charakterem
dzialalnosci rolniczej, polegajacym na wykorzystaniu pracy cztonkéw rodzin w wykonywaniu réznych
czynnodci zwigzanych z uprawg, a w szczegdlnosci zbiorow.

Jezeli chodzi o spozycie tej oliwy, znaczng jej cz¢$¢ nadal spozywaja sami producenci. Dotyczy to
réwniez oliwy wytwarzanej w tloczniach niebedacych wlasnoscia spoldzielni.

Od czaséw starozytnych w Nawarze wystepujg trzy odmiany oliwek, Arréniz, Empeltre i Arbequina, przy
czym ich proporcje réznia si¢ w zaleznosci od danego obszaru. Na polu, na ktérym roénie jedna z tych
odmian, czgsto znajduje si¢ drzewa nalezace do innej odmiany (drzewa oliwne meskie), w szczeg6lnosci
na polach uprawianych od dawna, zgodnie z przekonaniem, ze sprzyja to zapylaniu.

Specyfika produktu:

Oliwa ,Aceite de Nawarra” zawdzigcza swo6j niepowtarzalny charakter obecnosci oliwek rodzimej
odmiany Arréniz w wysoko$ci ponad 10 % w mieszance z oliwkami odmian Arbequina i Empeltre,
co nadaje oliwie charakterystyczne cechy i nastgpujace wiasciwosci:

— oliwy o charakterystycznym gorzkim i pikantnym, bardzo harmonijnym, niezbyt lub $rednio
intensywnym, ale niestodkim smaku (niskiej lub Sredniej wartoici goryczy, wynoszacej 1,5-4,0,
oraz niskiej lub $redniej wartosci pikantnosci, wynoszacej 2,0-4,0),

— oliwy o posmaku niedojrzatych owocéw i Sredniej lub wysokiej Sredniej wartosci charakteru
owocowego, ktorej warto$¢ przekracza 4,5,

— oliwy o wysokiej zawartosci kwasu oleinowego (ponad 72 %).

Zwigzek przyczynowy zachodzgcy miedzy charakterystykg obszaru geograficznego a jakoscig lub wlasciwosciami
produktu (w przypadku ChNP) lub szczegélne cechy jakosciowe, renoma lub inne whasciwosci produktu
(w przypadku ChOG):

Szczegblne wlasciwosci ,Aceite de Navarra”, opisane w pkt 3.2 i 5.2 niniejszego dokumentu, wynikaja
przede wszystkim z faktu, ze do produkcji tej oliwy stosuje si¢ oliwki rodzimej odmiany Arrdniz.

Obszar, na ktérym uprawia si¢ drzewa oliwne odmiany Arréniz, odpowiada w sposdb naturalny
i wylaczny obszarowi geograficznemu wyznaczonemu w pkt 4. Odmiana ta jest doskonale przysto-
sowana do klimatu panujgcego na przedmiotowym obszarze, dzigki jej wysokiej odpornosci na susz¢
i niskie temperatury w okresie zimowym (zob. Variedades de olivo en Espafia (,Odmiany oliwek w Hisz-
panii”), Ministerstwo Srodowiska, Srodowiska Wiejskiego i Morskiego, 2005 r.).



C 32212

Dziennik Urzgdowy Unii Europejskiej

24.10.2012

Oliwki odmiany Arréniz, same lub zmieszane z oliwkami odmian Empeltre i Arbequina, nadajg oliwie
gorzki, pikantny smak i bardzo harmonijne wlasciwosci oraz powodujg, Ze ,Aceite de Navarra” nie jest
stodka.

Ponadto stosowanie oliwek odmiany Arréniz, stopien dojrzalosci oliwek przy zbiorze, szerokosé
geograficzna 1 warunki klimatyczne panujace na wyznaczonym obszarze sa czynnikami wplywajacymi
na sklad kwasow tluszczowych w ,Aceite de Navarra” i wysoka zawarto$¢ kwasu oleinowego, wyno-
szgcg ponad 72 %.

Wezesny zbidr stosunkowo malo dojrzalych oliwek w celu uniknigcia pierwszych przymrozkow oraz
warunki glebowe (gleby wapienne, suchy i stoneczny klimat zwigzany z bliskoScig gor tworzacych
naturalng granice oraz z wystepowaniem wiatru cierzo) wplywaja na wyjatkowe wiasciwosci organo-
leptyczne, wérdd ktorych mozna wymieni¢ Srednig warto$¢ charakteru owocowego wynoszaca 4,5 oraz
posmak niedojrzalych owocéw.

Zbiér oliwek o odpowiednim — stosunkowo niskim — stopniu dojrzalosci (ponizej 4 w skali 1-10),
ktéry bezposrednio wplywa na szczegdlne cechy organoleptyczne ,Aceite de Navarra”, jest mozliwy
dzigki szczegblnym warunkom naturalnym wiasciwym dla omawianego obszaru:

— znacznym amplitudom temperatur miedzy dniem a nocg w okresie dojrzewania, ktére umozliwiaja
stopniowe i regularne dojrzewanie wszystkich trzech odmian,

— oraz szczegélnym czynnikom ludzkim zwigzanym z omawianym obszarem, do ktérych naleza:

— struktura wlasnosci gruntéw (bardzo male gospodarstwa) oraz wykonywanie wigkszosci prac przez
cztonkéw rodziny,

— nadwyzka zdolnosci produkeyjnej w tloczniach, ktéra umozliwia tloczenie oliwek w najbardziej
Sprzyjajagcym momencie.

Wszystkie powyzsze czynniki przyczynily sie do powstania oliwy o szczegélnych wlasciwosciach, jezeli
chodzi o sklad chemiczny i oceng organoleptyczna.

Odestanie do publikacji specyfikacji:
(Artykut 5 ust. 7 rozporzadzenia (WE) nr 510/2006)

http:/[www.cfnavarra.esfagricultura/ COYUNTURA [marcas_calidad_diferenciada/pliego-condiciones/120328 _
Pliego_Condiciones_DOP_Aceite_Navarra.pdf
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