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Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu wobec wniosku zgodnie z art. 51 rozporzadzenia
Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 (1.

JEDNOLITY DOKUMENT
ROZPORZADZENIE RADY (WE) NR 510/2006

w sprawie ochrony oznaczefi geograficznych i nazw pochodzenia produktéw rolnych i Srodkéw
spozywczych (%)

~ACEITUNA DE MALLORCA”[,,ACEITUNA MALLORQUINA”/,,OLIVA DE MALLORCA”/,,OLIVA
MALLORQUINA”

NR WE: ES-PD0-0005-01051-29.10.2012
ChOG () ChNP ( X )
1. Nazwa

,2Aceituna de Mallorca”|,Aceituna Mallorquina”[,Oliva de Mallorca”/,Oliva Mallorquina”

2. Pafistwo czlonkowskie lub kraj trzeci

Hiszpania

3. Opis produktu rolnego lub srodka spozywczego
3.1. Rodzaj produktu

Klasa 1.6. Owoce, warzywa i zboza $wieze lub przetworzone

3.2. Opis produktu noszgcego nazwe podang w pkt 1

Chroniona nazwa pochodzenia ,Aceituna de Mallorca’/,Aceituna Mallorquina”[,Oliva de Mallorca”
,Oliva Mallorquina” obejmuje trzy typy: zielona, zielona sickana i czarna naturalna. Jest to miejscowa
odmiana oliwek stotowych z Majorki, czgsciowo sfermentowanych w solance. Oliwki zielone siekane
przyprawia si¢ koprem wloskim i papryka roczna, a oliwke czarng naturalng — oliwg z oliwek
z Majorki.

Oliwka o chronionej nazwie pochodzenia posiada nastepujace cechy organoleptyczne i fizyko-
chemiczne:

— Ksztalt: wrzecionowaty, lekko asymetryczny, z zaokraglonym czubkiem i bez szypulki oraz,
w wickszosci przypadkéw, z niewielkimi przetchlinkami.

— Rozmiar: maly i $redni.

— Barwa: zielona, zielonkawo-z6lta lub czarnobrazowa, w zaleznosci od stopnia dojrzatosci.
— Wyglad: blyszczace.

— Migzsz: stabo przylegajacy do pestki (luzna pestka).

— Smak: w przewazajacej mierze gorzki.

— Migzsz w dotyku: oleisty.

— Kwasy tluszczowe nienasycone: > 83 % calkowitej zawartosci kwaséw tluszczowych.

— Kwas oleinowy + kwas linolowy: > 78 % calkowitej zawartosci kwaséw tluszczowych.

(") Dz.U. L 343 z 14.12.2012, s. 1.

() Dz.U. L 93 z 31.3.2006, s. 12. Zastapione rozporzadzeniem (UE) nr 1151/2012.
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— Calkowita zawarto$¢ polifenoli: > 245 mg kwasu galusowego/100 g.

— Odpornos¢ na przechowywanie: wysoka.

Stopien dojrzalosci oliwki w momencie zbioréw pozwala na rozréznienie pomiedzy oliwka zielona
a czarng. Stopiefi dojrzalosci oraz proces przygotowania, a zwlaszcza przyprawiania, pozwala uzyskad

trzy typy o nastepujacych cechach:

1) Zielona cata

Oliwki zebrane przed okresem dojrzewania. Sprzedaje si¢ je pakowane wraz z zalewa o minimalnym
stezeniu chlorku sodowego w wysokosci 6 % i maksymalnej wartosci pH réwnej 4,3.

Cechy organoleptyczne:

Barwa: zielona lub zielonkawo-z6tta, mato intensywna.

Aromat: intensywnie rolinny (li$¢ oliwny) i mineralny (solanka).

Struktura: w dotyku jedrna i malo si¢ odksztalca. Podczas jedzenia charakteryzuje si¢ znaczng jedrno-
Scig i zwartoscig oraz w malym stopniu kruchoscia, gryzac oliwke mozna wyczué oleisto$¢ i uslyszeé
skrzypiacy dzwiek.

Smak: intensywny. Odczuwa si¢ réwnowage pomiedzy smakiem kwasnym, stonym i gorzkim.
Doznania: zdecydowanie cierpkie i pikantne.

Dhugi posmak i wyrazna cierpkosc.

2) Zielona siekana

Oliwki zebrane przed okresem dojrzewania, sickane i przyprawione koprem wloskim (Foeniculum
vulgare Mill.) oraz papryka roczng (Capsicum annum L.) pochodzacymi z Majorki. Sprzedaje sie je
pakowane wraz z zalewa o minimalnym stezeniu chlorku sodowego w wysokosci 6 % i maksymalnej
warto$ci pH réwnej 4,3.
Cechy organoleptyczne:

Barwa: od zielonej po zielonkawo-z6tta, blyszczaca.

Aromat: intensywnie roélinny, w ktérym wyraZnie zaznaczajg si¢ ziola (koper wloski), z lekka nutg
papryki rocznej.

Struktura: w dotyku migkkie, odksztalcajace si¢ i elastyczne, odznacza si¢ nieréwne nacigcie egzokarpu
i mezokarpu spowodowane procesem siekania. Podczas jedzenia jest migkka, oleista i Srednio zwarta.

Smak: intensywny, stony i gorzki.
Doznania: dominuje cierpko$¢ i pikantnos¢.
Posmak: dlugi.

3) Czarna naturalna

Oliwki zebrane po okresie dojrzewania, ktore przyprawia si¢ oliwa z oliwek z Majorki. Sprzedaje si¢ je
pakowane bez zalewy.

Cechy organoleptyczne:
Barwa: ciemnobrqzowa, prawie czarna.
Aromat: ziemisty, o $redniej intensywnosci.

Struktura: powierzchnia jest migkka i nierowna w dotyku. Podczas jedzenia struktura mezokarpu jest
oleista, migkka i soczysta, a takze malo zwarta.

Smak: intensywny, o zréwnowazonym kwasnym i sfonym smaku.
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3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

3.7.

Doznania: lekko wyczuwalna gorycz i odrobina cierpkosci.
Posmak: $rednio dhugi.

Surowce (wykgcznie w odniesieniu do produktéw przetworzonych)

Zezwala si¢ wylacznie na uzycie oliwek miejscowej odmiany majorkanskiej, pochodzacych z wyspy.

W przypadku oliwek zielonych i zielonych siekanych, zbiera si¢ je, gdy sa zielone, czyli przed okresem
dojrzewania, a w przypadku oliwek czarnych naturalnych — juz po zakonczeniu okresu dojrzewania.

Oliwka zielona siekana jest przyprawiana koprem wioskim (Foeniculum vulgare Mill) pochodzacym
z Majorki, papryka roczng (Capsicum annum L.) pochodzacym z Majorki i solg.

Oliwka czarna naturalna jest przyprawiana oliwg z oliwek z Majorki.

Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego)

Poszczegdlne etapy produkgji, ktére muszg odbywac sig na wyznaczonym obszarze geograficznym

Wytwarzanie i produkcja (dobér, mycie, siekanie, solenie i przyprawianie) oliwek o chronionej nazwie
pochodzenia ma miejsce na Majorce.

Szczegbtowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itd.

Pakowanie nalezy uzna¢ za ostatni etap przetwarzania, ktéry ma kluczowe znaczenie dla zagwaran-
towania mozliwosci dlugiego przechowywania i poszczegdlnych cech jakosciowych, wyrdzniajacych te
oliwki.

Biorgc pod uwage cechy charakterystyczne produktu, a w szczegdlnosci proces produkgji i tendencje
do psucia si¢, pakowanie oliwek ma miejsce na wyspie Majorce, ktéry to wymadg jest uzasadniony ze
wzgledu na konieczno$é:

a) zachowania charakterystycznych cech oliwek i ochrony jakosci. W pehni i zbiorowo odpowiedzialni
sa za to wykonawcy, z powodu:

1) potrzeby kultywowania tradycji wytwarzania produktu na Majorce, co przyczynia si¢ w istotny
sposéb do ochrony szczegblnych cech produktu koficowego. Producenci posiadaja wiedze
specjalistyczng 1 umiejetnoéci potrzebne do zapewnienia wlasciwej obrébki.

Nalezy zwrdci¢ uwage na fakt, iz oliwka jest owocem delikatnym i nietrwalym. Co wigcej,
sposob przetwarzania produktu moze czasami powodowaé niepozadang powtorna fermentacje.
Fakt, iz Majorka jest wyspg, oznacza, ze transport luzem oliwki do obszaréw zewnetrznych
w celu jej przetworzenia musialby si¢ wigza¢ z dluzszym przewozem drogg morska. W ten
sposéb na jako$¢ oliwki moze wplynaé temperatura i inne warunki klimatyczne, zmieniajac jej
smak, aromat oraz strukturg; dlatego przepakowywanie owocu lub jego wtérna obrébka pozos-
taja SciSle wzbronione;

2) sam fakt istnienia odmiennych proceséw pakowania w obszarze wyrobu produktu lub poza nim
— zaréwno podlegajacych kontroli, jak i bez niej — mdglby obnizy¢ zaufanie do chronionej
nazwy pochodzenia;

b) zapewnienia identyfikowalnosci i autentycznosci pochodzenia produktu.

System kontroli i certyfikacji zapewnia autentyczno$¢ pochodzenia i identyfikowalnos¢ oliwek pod
warunkiem, ze s3 przygotowane, przetworzone i pakowane na Majorce; wyklucza to mozliwosé
przemieszania si¢ z oliwkami innego pochodzenia.

Szczegblowe zasady dotyczgce etykietowania

Na etykiecie znajdujacej si¢ na kazdym opakowaniu oliwek z chronionym oznaczeniem pochodzenia
muszg by¢ umieszczone:
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— chroniona nazwa pochodzenia,
— symbol UE lub napis ,chroniona nazwa pochodzenia” oraz

— etykieta dodatkowa z kodem alfanumerycznym, z numerami porzgdkowymi, aby ulatwi¢ kontrole
identyfikowalnodci produktu.

Zwigzle okreSlenie obszaru geograficznego

Obszar geograficzny rozciaga si¢ na cala wyspe Majorke, usytuowang na terytorium Wspdlnoty Auto-
nomicznej Balearéw (Hiszpania).

Zwiagzek z obszarem geograficznym

. Specyfika obszaru geograficznego

Grunty rolne, zdatne do uprawy oliwek z chroniong nazwa pochodzenia, to gleby wapienne, o struk-
turze Srednio-zwiezlej lub zwiezlej, zawierajace znaczng ilo$¢ materiatu gruboziarnistego i majace pH
o tendencji zasadowej. Charakteryzuja si¢ wysoka kamienistoscia, korzystng ze wzgledu na warunki
hydrologiczne. Posiadajg poziome warstwy, pomiedzy ktérymi gromadzi si¢ drobnoziarnista glina,
$wietna dla rozrostu systemu korzeniowego oliwki.

Przewaza uprawa tarasowa, dostosowana do nieréwnych zboczy wzgérz. Sa one w czgéci skierowane
na poludnie i korzystaja z nachylenia oraz z maksymalnego nastonecznienia, jak i sa chronione przed
zimnymi wiatrami wiejacymi z pétnocy. Ze wzgledu na trudny teren zbiér musi odbywac si¢ recznie,
co pozwala na dobér odpowiednich oliwek.

Jedyne Zrédto wody pochodzi z wdd deszczowych. Z do$wiadczenia rolnikéw wynika, iz nawadnianie
wplywa negatywnie na charakterystyczng strukture oliwki, dlatego jest zabronione.

W uprawach oliwki majorkaniskiej uzywa si¢ wylacznie pnia rosnacego dziko na Majorce drzewa
oliwnego, ktére stanowi odpowiednig podkladke ze wzgledu na swoja odporno$¢, co stanowi Swietne
rozwigzanie ze wzgledu na przystosowanie do Srodowiska.

Tradycyjnie, gospodarstwa rolne zajmuja si¢ dodatkowo hodowla owiec, co spelnia trzy funkcje:
pozbycie si¢ chwastow, pozbycie si¢ odrostéw i zaopatrzenie w nawdz organiczny.

Wiedza producentéw wplynela na uksztaltowanie sposobu przyprawiania, ktéry rowniez jest zwigzany
z obszarem geograficznym. Dlatego tez zielong oliwke siekang przyprawia si¢ koprem wiloskim
i papryka roczng uprawianymi na wyspie — skladniki te sg znane i bardzo cenione przez majorkanskich
konsumentéw. Sposdb przyprawiania oliwek czarnych oliwami pochodzacymi z regionu produkeiji
jeszcze silniej zwigzuje oliwke z tg kraing.

Uprawa i przetwérstwo oliwki przez wieki pozwalaly producentom uzyskaé wiedze, w wiekszosci
przypadkéw przekazywang ustnie, ktéra umozliwia zapewnienie odpowiedniej jakosci. Na przyklad:
dobre metody upraw, wynikajace z wieloletniego do§wiadczenia rolnika, pozwalaja zmniejszy¢ produk-
cje, a nawet pozby¢ si¢ wadliwych oliwek, ktére nie nadaja si¢ do dalszego przetwarzania. Co wigcej,
$wietna znajomo$¢ oliwki pozwala rolnikowi wyeliminowaé fermentacje i inne niepozadane trans-
formacje oliwek. Wszystko to osigga si¢ poprzez dostosowanie sposobéw przetwarzania, warunkéw
Srodowiskowych oraz narzedzi i urzadzen do wiasciwosci oliwek.

Specjalistyczna wiedza rolnicza obejmuje: przeszczepianie drzew oliwnych, rozwdj plantacji nienawad-
nianych, aby smak oliwki byl intensywniejszy, oraz reczne zbieranie owocéw w momencie optymalnej
dojrzatosci kazdego z typow. Dzigki zbiorom recznym mozna okresli¢ odpowiedni moment zebrania
oliwek, co bezposrednio wplywa na dwa typy zwigzkéw: fenole i zwigzki lotne, ktére nadajg oliwce
charakterystyczny smak i aromat.

Specjalistyczna wiedza producentéw obejmuje: stosowny sposéb przyprawiania oliwki zielonej siekanej
koprem wioskim i papryka roczna w odpowiednich proporcjach, a oliwki czarnej naturalnej — oliwg
z oliwek z Majorki. Co wigcej, producenci posiadajg wiedze¢ potrzebna do otrzymania oliwek o auten-
tycznych cechach charakterystycznych: brak obrobki zasadowej dla zachowania goryczy i wyelimino-
wania ryzyka wystapienia powtdrnych fermentacji, dostosowanie pH przed rozpoczeciem procesu
pakowania.
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5.2.

5.3.

Specyfika produktu

Chroniona odmiana oliwki pochodzi z wyspy Majorki. Jest otrzymywana z miejscowej odmiany
»Aceituna de Mallorca”.

Szczeg6lny charakter tego produktu objetego chroniong nazwa pochodzenia zalezy w gléwnej mierze
od nastepujacych wlasciwosci organoleptycznych: gorycz, oleisto$¢ i aromat, dzieki ktérym cieszy sie
wysokim uznaniem.

Cechg charakterystyczna, ktdrg przypisuje ,Aceituna de Mallorca” wigkszo$¢ konsumentéw, jest gorycz.
Jest ona rezultatem duzej zawartosci polifenoli w oliwce zielonej i czarnej. Co wigcej, tradycyjny proces
przygotowania tylko w niewielkim stopniu wplywa na zawarto$¢ przeciwutleniaczy, odpowiedzialnych
za gorycz i cierpko§¢ produktu koncowego.

Temperatura topnienia kwaséw tluszczowych nienasyconych, ktére stanowia ponad 83 % catkowitej
zawartosci kwaséw tluszczowych w ,Aceituna de Mallorca”, to 39 °C; dzigki temu podczas gryzienia
rozplywaja si¢ w ustach, co jest Zrédlem oleistosci, ktdra jest tak ceniona przez konsumentow.

Zielona oliwka siekana ma aromat wyraznie zabarwiony koprem wiloskim, ktérym jest przyprawiona,
a strukture wiasciwg dla sposobu obrébki, ktéremu zostala poddana.

W przypadku oliwki czarnej naturalnej na cechy charakterystyczne ma wplyw gléwnie odmiana oraz,
w szczegblnosci, zbiér w momencie, w ktorym prawie osigga przejrzalo$é, a takze przyprawienie jej
oliwg pochodzacy z tego obszaru.

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

Oliwka jest drzewem dostosowujacym si¢ do warunkéw Srodowiskowych, w ktdrych si¢ je uprawia,
a takze do metod tejze uprawy. Ze wzgledu na warunki orograficzne, glebowe i klimatyczne obszaru,
historyczne tradycje uprawy oraz do$wiadczenie rolnikéw, oliwka ta jest zwigzana ze swoim obszarem
geograficznym, co powoduje, Ze przejawia szczegdlne cechy charakterystyczne.

Warunki odpowiednie do rozprzestrzeniania si¢ dzikiego drzewa oliwnego na terenie obszaru geogra-
ficznego, a takze ingerencja czlowicka (dobér najlepszych okazéw) oraz ewolucja daly poczatek
odmianie majorkanskiej, ktéra — dzigki przekazywanym z pokolenia na pokolenie metodom uprawy
i sposobom produkcji — zaowocowala dzisiejsza oliwkg o wyrdzniajacej si¢ jakosci.

Na owa wysoka jako$¢ wplywaja cztery czynniki, ktore okreslaja zwigzki przyczynowo-skutkowe
miedzy obszarem geograficznym i produktem: warunki klimatyczne i glebowe, a takze agronomiczne,
cechy genetyczne oraz specjalne metody produkcji.

Na obszarze panujg warunki klimatyczne typowe dla klimatu $rédziemnomorskiego, z duzym nasto-
necznieniem, umiarkowanymi i chlodnymi zimami oraz suchym i gorgcym latem. Jezeli chodzi
o warunki glebowe, ziemia zawiera duze ilosci weglanéw (wapieft). Czynniki te maja wplyw na
zwickszong zawarto$¢ polifenoli w oliwkach, ktéry to skladnik powoduje, ze majg gorzki smak
i wywoluja uczucie cierpkosci, tak charakterystyczne dla ,Aceituna de Mallorca”.

Jezeli chodzi o cechy genetyczne, wynikajace z doboru przeprowadzanego w oparciu o praktyczna
wiedzg rolnikéw, okreslono odmiane miejscowa rozniacg si¢ pod wzgledem genetycznym i fenoty-
powym — ktéra to informacj¢ potwierdzito badanie przeprowadzone przez Uniwersytet Balearéw
(2011) — co jest powodem wystepowania: charakterystycznego wzorca kwaséw thuszczowych, ktéry
jest odpowiedzialny za typowa dla tych oliwek oleisto$¢, oraz miazszu stabo przylegajacego do pestki
(luzna pestka), ktéra to cecha jest odpowiednia dla oliwki stolowe;.

W przypadku cech agronomicznych, najwazniejszy jest zbi6r reczny, podzielony na etapy. Zbidr
podzielony na etapy, ktéry w przypadku oliwki zielonej calej i zielonej sickanej ma miejsce przed
okresem dojrzewania, natomiast czarnej — po okresie dojrzewania, skutkuje tym, Ze oliwka dojrzewa na
drzewie, ktéry to czynnik ma wplyw na cechy organoleptyczne wlasciwe dla kazdego z trzech typow.
Zbiér reczny jest natomiast przeprowadzany przez do$wiadczonych rolnikéw, co pozwala zapewnié
optymalne cechy organoleptyczne, oraz jest powodem jedrnosci charakterystycznej dla oliwki zielonej
calej i zielonej siekanej.
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Proces przygotowania wyrdzniaja nastepujace cechy: tradycyjny sposéb przyprawiania zielonej oliwki
siekanej koprem wioskim i papryka roczng, pochodzacymi z Majorki, co nadaje jej charakterystyczny
aromat. Tradycyjny spos6b przyprawiania czarnej oliwki naturalnej przez dodanie oliwy z oliwek
z Majorki wzmaga charakterystyczng oleisto$¢. Ponadto, brak obrobki zasadowej oznacza, iz naturalna
struktura zostaje poddana jedynie nieznacznym zmianom, co pozwala na zachowanie jedrnosci
i goryczy charakterystycznych dla oliwki zielonej calej i zielonej siekanej.

Odestanie do publikacji specyfikacji
(Artykul 5 ust. 7 rozporzadzenia (WE) nr 510/2006 (%))
http://www.caib.es[sacmicrofront/archivopub.do?ctrl=MCRST6 32112406 9&id=124069

(%) Poréwnaj: przypis 2.


http://www.caib.es/sacmicrofront/archivopub.do?ctrl=MCRST63ZI124069&id=124069

	Publikacja wniosku zgodnie z art. 50 ust. 2 lit. a) rozporządzenia Parlamentu Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 w sprawie systemów zapewniania jakości produktów rolnych i środków spożywczych (2013/C 276/08)

