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Veroffentlichung der Mitteilung iiber eine genehmigte Standardinderung einer Produktspezifikation
einer geografischen Angabe gemif3 Artikel 5 Absatz 4 der Delegierten Verordnung (EU) 2025/27 der
Kommission (')

(C/2025/6049)
MITTEILUNG UBER DIE GENEHMIGUNG EINER STANDARDANDERUNG
(Artikel 24 der Verordnung (EU) 2024/1143)
»Antequera“

EU-Nr.: PDO-ES-0327-AM02 — 31.7.2025

1.  Name des Erzeugnisses

Antequera

2. Art der geografischen Angabe

O ggA.

g.U.

O gA
3. Sektor

Landwirtschaftliche Erzeugnisse
O  Wein

O  Spirituosen

4. Land, zu dem das geografische Gebiet gehort

Spanien

5. Behorde des Mitgliedstaats, die die Standardinderung mitteilt

Name

Direccién General de Industrias, Innovacién y Cadena Agroalimentaria (Generaldirektion fur Industrie, Innovation
und die Lebensmittelversorgungskette)

6.  Einstufung als Standardinderung

Die genehmigte Anderung fillt unter die Definition des Begriffs ,Standarddnderung” gemif Artikel 24 Absatz 4 der
Verordnung (EU) 2024/1143, da sie keine Anderung des Namens oder der Verwendung des Namens enthalt, nicht
die Gefahr birgt, dass der Zusammenhang mit dem geografischen Gebiet verloren geht, und da sie keine weiteren
Beschrinkungen der Vermarktung des Erzeugnisses zur Folge hat. Mit dieser Anderung wird die voriibergehende
Anderung, die mit dem Erlass des Ministeriums fiir Landwirtschaft, Fischerei, Wasser und lindliche Entwicklung der
Regionalregierung von Andalusien vom 11. Mérz 2024 genehmigt wurde, dauerhaft wirksam. Diese Anderung
wurde mit den erheblichen Auswirkungen der Diirre und des Klimawandels auf die Olivenhaine und die Olivenernte
begriindet, die sich weiterhin auf die physikalisch-chemischen Eigenschaften der nativen Olivenéle extra aus dem
geografischen Gebiet der g.U. Antequera auswirken.

7. Beschreibung der genehmigten Standardinderung(en)

Titel

Anderung der Grenzwerte fiir Olsdure und Linolséure

(') Delegierte Verordnung (EU) 2025/27 der Kommission vom 30. Oktober 2024 zur Ergdnzung der Verordnung (EU) 2024/1143 des
Europdischen Parlaments und des Rates durch Vorschriften fiir die Eintragung und den Schutz von geografischen Angaben, garantiert
traditionellen Spezialititen und fakultativen Qualititsangaben und zur Aufhebung der Delegierten Verordnung (EU) Nr. 664/2014
(ABL L, 2025/27, 15.1.2025, ELL: http://data.europa.eu/eli/reg_del/2025/27oj).
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Beschreibung

Die Anderung betrifft Nummer B.3. ,Physikalisch-chemische Eigenschaften und organoleptische Merkmale der Ole*
der Produktspezifikation und den Abschnitt ,Besonderheit des Erzeugnisses“ unter Punkt 5 ,Zusammenhang mit
dem geografischen Gebiet“ des Einzigen Dokuments.

Die Grenzwerte fiir den Olsduregehalt werden von ,78-81 %" zu ,72-81 %* geindert und die Grenzwerte fiir den
Linolsduregehalt werden von ,,5-8 % zu ,4-10 %“ gedndert.

Begriindung:

Studien und Aufzeichnungen der vergangenen funf Jahre zeigen, dass sich der Klimawandel erheblich auf das
Fettsdureprofil von Olivendl auswirkt, insbesondere auf seinen Olsiuregehalt, dessen Verringerung mit
Wasserknappheit und hohen Temperaturen zusammenhangt. Dieser Riickgang verdndert den Anteil gesittigter und
ungesittigter Fettsduren und steht in umgekehrtem Verhaltnis zum Linolsduregehalt, der parallel zunimmt.

Daher wird der technische Ansatz verfolgt, die festgelegten Spannen fiir Olsdure und Linolséure unter Einhaltung der
geltenden Vorschriften und der Gewihrleistung der Qualitdt des durch die g.U. ,Antequera® geschiitzten Ols zu
andern.

Diese Anderung hat Auswirkungen auf das Einzige Dokument.
Titel

Streichung der Analyse von Parametern in Bezug auf Fettsduren
Beschreibung

Die Anderung betrifft Nummer B.3. ,Physikalisch-chemische Eigenschaften und organoleptische Merkmale der Ole*
der Produktspezifikation und den Abschnitt ,Besonderheit des Erzeugnisses” unter Punkt 5 ,Zusammenhang mit
dem geografischen Gebiet“ des Einzigen Dokuments.

Der Verweis auf die Analyse der Parameter in Bezug auf das Verhiltnis zwischen einfach ungesittigten und gesittigten
Fettsauren und zwischen Olsdure und Linolsdure wird gestrichen.

Begriindung:

Die Streichung der Parameter in Bezug auf das Verhiltnis zwischen einfach ungesittigten und gesittigten Fettsduren
und zwischen Olsdure und Linolséure als indirekte Indikatoren fiir die oxidative Stabilitdt von Olivendl ist auf der
Grundlage aktueller wissenschaftlicher Erkenntnisse gerechtfertigt. Die oxidative Stabilitdt des Ols wird bereits
ordnungsgemifl anhand der Ultraviolett-Absorption K270 und der Peroxidzahl (beides Qualititsparameter)
bewertet, die den Oxidationsgrad direkt bestimmen.

Diese Anderung hat Auswirkungen auf das Einzige Dokument.
Titel

Redaktionelle Anderung

Beschreibung

Die Anderung betrifft Nummer B.3. ,Physikalisch-chemische Eigenschaften und organoleptische Merkmale der Ole*
der Produktsperzifikation und den Abschnitt ,Besonderheit des Erzeugnisses” unter Punkt 5 ,Zusammenhang mit
dem geografischen Gebiet“ des Einzigen Dokuments.

Absatz 4 wird in beiden Dokumenten gestrichen:

,Die unverseifbaren Bestandteile des Ols aus Antequera zeichnen sich durch einen hohen Gehalt an Methylsterinen
aus, der iiber 30 mg/100 g Ol liegt.”

Begriindung:

Die Anforderung, dass der Gehalt an Methylsterinen iiber 30 mg/100 g Ol liegen muss, wird gestrichen, da es derzeit
kein offizielles validiertes Verfahren zur Analyse dieses Gehalts in nativen Olivendlen extra gemifl der
Durchfithrungsverordnung (EU) 2022/2105 der Kommission vom 29. Juli 2022 mit Vorschriften fiir Methoden zur
Analyse der Merkmale von Olivendl gibt.

Folglich ist es nicht moglich, eine solche Analyse von einem akkreditierten Labor anzufordern, da es keine spezifische
oder standardisierte Methode fiir die Analyse dieses Parameters gibt. Die bescheinigende Stelle kann daher die
Einhaltung der Vorschriften nicht tiberwachen oder tiberpriifen, weshalb die Verwendung dieser Analyse im
amtlichen Kontrollrahmen nicht moglich ist.

Diese Anderung hat Auswirkungen auf das Einzige Dokument.
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Titel

Aktualisierung der Gemeinden ohne Anderung des abgegrenzten geografischen Gebiets

Beschreibung

Die Anderung betrifft die Abschnitte ,Standort und Abgrenzung des Gebiets* und ,Gesamtes Erzeugungs- und
Olivenanbaugebiet” in Nummer C ,Geografisches Gebiet“ der Produktspezifikation und Punkt 4 ,Kurzbeschreibung
der Abgrenzung des geografischen Gebiets“ des Einzigen Dokuments.

In der Produktspezifikation wird

der Absatz:

,Das Anbaugebiet umfasst die 17 Gemeinden im nérdlichen Teil der Provinz Mélaga: Alameda, Almargen, Antequera,
Archidona, Campillos, Cafiete La Real, Cuevas Bajas, Cuevas de San Marcos, Fuente de Piedra, Humilladero, Mollina,
Sierra de Yeguas, Teba, Villanueva de Algaidas, Villanueva del Rosario, Villanueva del Trabuco und Villanueva de
Tapia; es umfasst ferner die Flichen der in der Provinz Cérdoba gelegenen Gemeinde Palenciana.”

ersetzt durch:

,Das Anbaugebiet umfasst die 18 Gemeinden im nordlichen Teil der Provinz Mélaga: Alameda, Almargen, Antequera,
Archidona, Campillos, Cafiete La Real, Cuevas Bajas, Cuevas de San Marcos, Fuente de Piedra, Humilladero, Mollina,
Sierra de Yeguas, Teba, Villanueva de Algaidas, Villanueva de la Concepcion, Villanueva del Rosario, Villanueva del
Trabuco und Villanueva de Tapia; es umfasst ferner die Flachen der in der Provinz Cérdoba gelegenen Gemeinde
Palenciana.“

Begriindung:

Die Gemeinde Villanueva de la Concepcién wird in die Liste der Gemeinden aufgenommen, die das geschiitzte
Erzeugungsgebiet bilden; sie wurde zuvor als autonome Gebietskorperschaft der Gemeinde Antequera angesehen.
Dementsprechend bleiben das gesamte Erzeugungsgebiet der g.U. und das Olivenanbaugebiet unverdndert; lediglich
die Liste der Gemeinden wird aktualisiert.

Diese Anderung hat Auswirkungen auf das Einzige Dokument.

Titel

Anderung der Anforderungen an die Abgrenzung des Gebiets und des Olivenanbaugebiets

Beschreibung

Die Anderung betrifft die Abschnitte ,Standort und Abgrenzung des Gebiets* und ,Gesamtes Erzeugungs- und
Olivenanbaugebiet” in Nummer C ,Geografisches Gebiet* der Produktspezifikation und Punkt 4 ,Kurzbeschreibung

der Abgrenzung des geografischen Gebiets“ des Einzigen Dokuments.

Der folgende Absatz wird gestrichen:

,Gesamtes Erzeugungs- und Olivenanbaugebiet: Das gesamte Erzeugungsgebiet hat eine Fliche von 2 150 km? und
das gesamte Olivenanbaugebiet hat eine Fliche von 75 000 ha, die tiber die folgenden Gemeinden verteilt ist:“

Die auf diesen Absatz folgende Tabelle wird ebenfalls gestrichen.
Begriindung:

Diese Angaben werden angesichts der Variabilitit der fiir den Anbau von Oliven genutzten Fliche je nach
soziookonomischen, klimatischen, wirtschaftlichen und marktbezogenen Faktoren gestrichen.

Diese Anderung hat Auswirkungen auf das Einzige Dokument.
Titel

GroRere Flexibilitdt bei der Zertifizierung von Wirtschaftsbeteiligten
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Beschreibung

Die Anderung betrifft Nummer E ,Beschreibung des Verfahrens zur Gewinnung des Erzeugnisses“ Abschnitt f
,Transport als Massengut und Verpackung“ der Produktspezifikation wie folgt:

Der Absatz:

,b)  Qualititsmanagementsysteme von der Annahme des Ols als Massengut bis zum Versand des abgefiillten Ols,
zertifiziert nach der Norm ISO-9001:2000 sowie den spiteren Fassungen dieser Norm. Das Qualititssystem
muss durch eine von der ENAC (nationale spanische Akkreditierungsbehorde) akkreditierte Einrichtung
zertifiziert werden.”

wird ersetzt durch:

,b)  Qualititsmanagementsysteme von der Annahme des Ols als Massengut bis zum Versand des abgefiillten Ols,
zertifiziert nach der Norm ISO-9001:2000 oder von der GFSI anerkannten Normen in Bezug auf
Managementsysteme fiir Lebensmittelsicherheit.”

Begriindung:

Die bisherige Anforderung an Wirtschaftsbeteiligte, die Norm ISO-9001:2000 einzuhalten, wird gelockert, indem
alternativ die Einhaltung der von der GFSI anerkannten Normen (Managementsysteme fiir Lebensmittelsicherheit,
die ebenfalls Qualititsmanagementanforderungen umfassen) zugelassen wird, sodass die Wirtschaftsbeteiligten ihre
Systeme an die Marktanforderungen anpassen und eine Zertifizierung wihlen konnen, die ihren Prozessen und
Bediirfnissen am besten entspricht.

O  Diese Anderung hat Auswirkungen auf das Einzige Dokument.
Titel

Redaktionelle Anderung

Beschreibung

Die Anderung betrifft Nummer E ,Beschreibung des Verfahrens zur Gewinnung des Erzeugnisses* Abschnitt f
,Transport als Massengut und Verpackung“ der Produktspezifikation wie folgt:

Der folgende Absatz wird gestrichen:

,j)  ein physikalisch-chemisches Labor und ein Verkostungspanel speziell fiir Ol oder andernfalls ein nach der
Norm EN ISO[IEC 17025 akkreditiertes Verkostungspanel fiir die Bewertung der Ole, die angenommen,
gelagert und abgefuillt werden, um der Produktspezifikation der Ursprungsbezeichnung zu entsprechen.

Diese Anforderung, die sich auf die Eigenkontrollen des Wirtschaftsbeteiligten und nicht auf die Produktanfor-
derungen bezieht, wird gestrichen, da die Wirtschaftsbeteiligten gemifl den Vorschriften tiber geografische Angaben

interne Eigenkontrollen durchfithren miissen, um die Einhaltung der in der Produktspezifikation festgelegten
Anforderungen sicherzustellen.

O  Diese Anderung hat Auswirkungen auf das Einzige Dokument.
EINZIGES DOKUMENT
Ursprungsbezeichnungen und geografische Angaben fiir landwirtschaftliche Erzeugnisse
»Antequera“
EU-Nr.: PDO-ES-0327-AM02 — 31.7.2025

Name(n)

Antequera

Art der geografischen Angabe

g.U.
O ggA.
O gA

Land, zu dem das abgegrenzte geografische Gebiet gehort

Spanien
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4.1.

4.2.

4.3.

4.4,

4.5.

Beschreibung des landwirtschaftlichen Erzeugnisses

Klassifizierung des landwirtschaftlichen Erzeugnisses mit Position und Code der Kombinierten Nomenklatur gemdff Artikel 6 Absatz 1 der Verordnung
(EU) 2024/1143

15 — TIERISCHE, PFLANZLICHE ODER MIKROBIELLE FETTE UND OLE UND ERZEUGNISSE THRER SPALTUNG; GENIESSBARE
VERARBEITETE FETTE; WACHSE TIERISCHEN ODER PFLANZLICHEN URSPRUNGS

Beschreibung des landwirtschaftlichen Erzeugnisses, fiir das der eingetragene Name gilt

Natives Olivendl extra, das aus der Frucht des Olivenbaums (Olea europea L) ausschlieflich durch physikalische oder mechanische Verfahren bei
einer Temperatur gewonnen wird, bei der die natiirliche chemische Zusammensetzung des Ols nicht verdndert wird und somit der Geschmack,
das Aroma und die Figenschaften der Frucht, aus der es stammt, erhalten bleiben.

In organoleptischer Hinsicht weist dieses O ein mittel bis stark ausgeprigtes fruchtiges Aroma von griinen Oliven, anderen reifen Friichten,
Mandeln, Bananen und frischem Gras auf. Hinzu kommen eine bittere und scharfe Note von schwacher bis mittlerer Intensitdt, die ausgezeichnet
mit den leicht siilichen Aromen harmonieren.

Bei den durch die Ursprungsbezeichnung ,Antequera“ geschiitzten Olen handelt es sich grundsatzlich um natives Olivendl extra mit folgenden
Merkmalen:

Physikalisch-chemische Eigenschaften:

Sduregehalt (in %) héchstens 0,3
Peroxidzahl (meq Sauerstoff je kg Ol) hochstens 10
K,7o (Extinktionskoeffizient 270 nm) héchstens 0,18

Organoleptische Merkmale:

Fruchtigkeitsmedian mindestens 4

Fehlermedian gleich 0

Ausnahmeregelungen beziiglich der Beschaffung von Futtermitteln (nur fiir Erzeugnisse tierischen Ursprungs mit einer geschiitzten geografischen Angabe) und
Ausnahmeregelungen beziiglich der Beschaffung von Rohstoffen (nur fiir Verarbeitungserzeugnisse mit einer geschiitzten geografischen Angabe)

Natives Olivendl extra, das aus den Friichten von Olivenbaumen (Olea europea L) der Sorte Hojiblanca gewonnen wird, wobei in geringem Umfang
weitere Sorten wie Picual bzw. Martefio, Arbequina, Picudo, Lechin de Sevilla bzw. Zorzalefio, Gordal de Archidona, Verdial de Vélez Mélaga und
Verdial de Huévar enthalten sein kénnen.

Die Hauptsorte ist Hojiblanca, da sie auf mehr als 90 % der Olivenanbaufliche des Gebiets angebaut wird. Die tibrigen Sorten sind Nebensorten,
da sie in dem Gebiet weniger verbreitet sind. Die nachstehenden Sorten gelten als einheimische Sorten, die ihren Ursprung in dem Gebiet haben:
Hojiblanca und Gordal de Archidona.

Besondere Erzeugungsschritte, die in dem abgegrenzten geografischen Gebiet erfolgen miissen

Die zur Herstellung des Erzeugnisses verwendeten Oliven miissen von eingetragenen, im Erzeugungsgebiet gelegenen Olivenhainen mit den
zugelassenen Sorten stammen.

Das Ol wird in zugelassenen Olmiihlen hergestellt, die im Erzeugungsgebiet liegen und die vorgegebenen Bedingungen erfiillen.

Die Erzeugungsschritte sind: Reinigen, Waschen und Wiegen der Oliven, Kneten der Olivenmasse, Trennung der festen und flissigen Bestandteile
durch kontinuierliches Zentrifugieren, Trennung der fliissigen Bestandteile durch kontinuierliches Zentrifugieren, Dekantieren und Lagerung.

Besondere Vorschriften fiir Vorginge wie Verpacken, Schneiden, Reiben usw. des landwirtschaftlichen Erzeugnisses mit dem eingetragenen Namen

Das Ol wird in den geltenden Vorschriften entsprechende Behéltnisse aus dunklem Glas, dunklem Kunststoff, mit lebensmittelechtem Material
beschichtetem Metall oder lebensmittelechter Keramik abgefiillt, da diese die physikalisch-chemischen und organoleptischen Eigenschaften des Ols
iiber einen lingeren Zeitraum bewahren und die Qualitit des Erzeugnisses nicht beeinflussen, weil sie den Einfall von die Oxidationsprozesse
beschleunigendem Licht begrenzen.
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4.6.

4.7.

Besondere Vorschriften fiir die Kennzeichnung des landwirtschaftlichen Erzeugnisses mit dem eingetragenen Namen

Die Handelsetiketten der einzelnen eingetragenen Unternehmen unterliegen hinsichtlich der Verwendung des Logos
der Ursprungsbezeichnung der Aufsicht durch den Regelungsausschuss. Sie miissen folgenden Hinweis enthalten:
,Denominacién de Origen Protegida Antequera“ (geschiitzte Ursprungsbezeichnung Antequera) oder das Symbol der
Ursprungsbezeichnung und das Symbol der Union.

Jede Verpackung, in der das Ol an den Endverbraucher verkauft wird, muss mit einem Garantiesiegel, dem
nummerierten, vom Regelungsausschuss vergebenen Etikett oder Kontrolletikett versehen sein oder der Kontrolle
dieses Ausschusses in Bezug auf die Verwendung des Logos der Ursprungsbezeichnung unterliegen. Diese
Kontrolletikett werden ausschlieflich im eingetragenen Abfiillbetrieb so angebracht, dass eine Wiederverwendung
nicht moglich ist.

Kurzbeschreibung der Abgrenzung des geografischen Gebiets

Das Anbaugebiet umfasst die Flachen in folgenden Gemeinden der Provinz Malaga: Alameda, Almargen, Antequera,
Archidona, Campillos, Cafiete La Real, Cuevas Bajas, Cuevas de San Marcos, Fuente de Piedra, Humilladero, Mollina,
Sierra de Yeguas, Teba, Villanueva de Algaidas, Villanueva de la Concepcidn, Villanueva del Rosario, Villanueva del
Trabuco und Villanueva de Tapia sowie die Gemeinde Palenciana in der Provinz Cérdoba.

Zusammenhang mit dem geografischen Gebiet

Zusammenfassung des Zusammenhangs

Besonderheit des geografischen Gebiets:

Das Anbaugebiet ist in einer Landschaft gelegen, die durch die Senke von Antequera gebildet wird, welche sich am
dufersten westlichen Rand der in Andalusien gelegenen Senken der Betischen Kordillere befindet. Im Norden grenzt
sie an die Provinzen Cérdoba und Sevilla, im Westen an die Provinzen Sevilla und Cadiz und im Osten an die
Provinz Granada. Die siidliche Grenze bilden mehrere Bergketten des Subbetikums, die das Gebiet von den Montes
de Malaga abgrenzen, namlich die Berge um das Guadalhorce-Tal und die Bergkette Serrania de Ronda; alle diese
Landschaften liegen in der Provinz Mdlaga.

Das Gebiet weist besondere geomorphologische Merkmale und klimatische Bedingungen auf. Die Region umfasst ein
Becken von sanfter Gelindebeschaffenheit (400-600 m i. M.), das von einer Reihe von Bergketten im Norden (Sierras
Subbéticas) und im Siiden (Sistema Penibético) umgeben ist; dadurch herrschen fiir den Olivenbaumanbau besondere
mikroklimatische Bedingungen und Bodenverhaltnisse.

Die Olivenhaine befinden sich in einer Hohe von 450-600 m . M. auf mitteltiefen, sehr tonhaltigen Boden (20-70 %
Carbonate). Andererseits sorgt der Umstand, dass die Landschaft von Antequera in einer abflusslosen Senke gelegen
ist, die verschiedene fluviale Terrassen mit einer Vielzahl von tertidren Ablagerungen aufweist, u. a. roten Lehm aus
dem Mio.-Pliozin, fiir einen hohen Kaliumgehalt und einen hohen Feuchtigkeitsgehalt der Boden; diese Bedingungen
begiinstigen das Wachstum der Olivenbdume, denn bei mehr als 90 % des Anbaugebiets handelt es sich um nicht
bewisserte Flachen. Im Gebiet von Antequera herrscht gemifigt-warmes Mittelmeerklima, das durch die Lage in den
intrabetischen Senken Andalusiens auch geringfiigig vom Kontinentalklima beeinflusst ist. Diese Lage sorgt fiir starke
Temperaturunterschiede zwischen Sommer und Winter sowie zwischen Tag und Nacht. Die Durchschnittstem-
peraturen des kiltesten Monats (Januar oder Dezember) liegen zwischen 6 °C und 9 °C. In den heiffesten Monaten
(Juli und August) betragen die Durchschnittstemperaturen 22 °C bis 27 °C.

Besonderheit des Erzeugnisses:

Das native Olivendl extra mit der g.U. ,Antequera“ ist aus organoleptischer Sicht von einem mittel- bis stark
fruchtigen Geschmack griiner Oliven gekennzeichnet und weist einen Fruchtigkeitsmedian von mindestens 4 auf, der
von einer Reihe positiver Noten von anderen reifen Friichten, Mandeln, Bananen und frischem Gras ergidnzt wird.
Diese Ole weisen eine leichte bis mittlere Bitterkeit und Schirfe auf, die mit dem leicht siien Geschmack
ausgezeichnet harmonieren. Was die physikalisch-chemischen Eigenschaften anbelangt, so zeichnet sich das
Erzeugnis durch einen geringen Sduregehalt (weniger als 0,3 %), eine niedrige Peroxidzahl (unter 10) und eine
geringe Ultraviolett-Absorption (K5;0) (unter 0,18) aus.

Das Erzeugnis weist eine sehr ausgewogene Zusammensetzung an Fettsduren auf. Es verfiigt iiber einen hohen Gehalt
an Olsédure (72-81 %) und einen mittelhohen Gehalt an Linolsdure (4-10 %).

Durch den hohen Tocopherolgehalt ist das Ol relativ lange haltbar. Der Tocopherolgehalt ist auch fiir den Vitamin-E-
Reichtum des Ols aus Antequera verantwortlich.

Ursichlicher Zusammenhang zwischen dem geografischen Gebiet und den Merkmalen des Erzeugnisses:

Die Toleranz der einheimischen Sorte Hojiblanca gegeniiber den Tonboden des geografischen Gebiets, die darauf
zuriickzufiithren ist, dass die Biume Kalk aus dem Boden aufnehmen miissen, sowie das vom Kontinentalklima
beeinflusste Mittelmeerklima des Gebiets in der Senke von Antequera mit seinen kiihlen und trockenen Wintern
sorgen dafur, dass die von den Olivenhainen dieses Gebiets in den Monaten mit niedriger Temperatur geernteten
Oliven der einheimischen Sorte Hojiblanca in sensorischer Hinsicht ein Ol hervorbringen, das ein fruchtiges Aroma
von griinen Oliven mit einem Fruchtigkeitsmedian von mindestens 4, positive Merkmale von anderen reifen
Friichten, Mandeln, Bananen und frischem Gras, Bitterkeits- und Schirfenoten leichter bis mittlerer Intensitit sowie
in physikalisch-chemischer Hinsicht einen Sduregehalt von unter 0,3 %, eine Peroxidzahl von unter 10 und eine
UV-Absorption von unter 0,18 aufweist.
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Auferdem verzogern die fur das geografische Gebiet charakteristischen niedrigen Temperaturen im Winter die
Reifezeit der einheimischen Sorte Hojiblanca, was eine Verdnderung des Siureprofils des Ols bewirkt, wobei der
zwischen 72 % und 81 % liegende Olsduregehalt zulasten des Gehalts an gesittigten und ungesittigten Fettsduren
gesteigert wird.

Fundstelle der Veré6ffentlichung der Produktspezifikation

https:/[lajunta.es/5kbo7
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