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1.  Nazwa produktu

Antequera

2. Rodzaj oznaczenia geograficznego

O ChOG
ChNP
O oG
3. Sektor
Produkty rolne
O Wina

O  Napoje spirytusowe

4. Pafistwo, do ktérego nalezy obszar geograficzny

Hiszpania

5. Organ panstwa czlonkowskiego powiadamiajacy o zmianie standardowej

Nazwa

Dyrekcja Generalna ds. Przemystu Rolno-Spozywczego, Innowacji i taficucha Dostaw Zywnosci

6.  Kwalifikacja jako zmiana standardowa

Zatwierdzona zmiana odpowiada definicji zmiany standardowej okreSlonej w art. 24 ust. 4 rozporzadzenia
(UE) 2024/1143, poniewaz nie obejmuje zmiany nazwy ani stosowania nazwy, nie grozi zanikiem zwiazku
z obszarem geograficznym ani nie wigze si¢ z dalszymi ograniczeniami dotyczacymi wprowadzania produktu do
obrotu. Niniejsza poprawka konsoliduje tymczasowg zmiang zatwierdzong zarzadzeniem z dnia 11 marca 2024 r.
przez Regionalne Ministerstwo Rolnictwa, Rybotéwstwa, Gospodarki Wodnej i Rozwoju Obszaréw Wiejskich rzadu
regionalnego Andaluzji, uzasadniong silnym wplywem suszy i zmiany klimatu na gaje oliwne i zbiory oliwek, kt6ra
nadal wplywa na wlasciwosci fizykochemiczne oliwy z oliwek najwyzszej jakosci z pierwszego tloczenia na
obszarze geograficznym objetym ChNP.

7. Opis zatwierdzonych zmian standardowych

Tytut

Zmiana wartosci granicznych kwasu oleinowego i linolowego

(') Rozporzadzenie delegowane Komisji (UE) 2025/27 z dnia 30 pazdziernika 2024 r. uzupelniajgce rozporzadzenie Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) 2024/1143 o przepisy dotyczace rejestracji i ochrony oznaczef geograficznych, gwarantowanych
tradycyjnych specjalno$ci i okreslen jakoSciowych stosowanych fakultatywnie oraz uchylajace rozporzadzenie delegowane
(UE) nr 664/2014 (Dz.U. L, 2025/27, 15.1.2025, ELL http://data.europa.eu/eli/reg_del/2025/27/oj).

ELL http://data.europa.eu/eli/C/2025/6049/oj 1/7


http://data.europa.eu/eli/reg_del/2025/27/oj

PL

Dz.U. Cz 6.11.2025

Opis

Zmieniono pkt B.3 specyfikacji produktu Fizyczne/chemiczne i organoleptyczne wlasciwosci oliwy. Zmiana ta ma
wplyw na pkt 5 jednolitego dokumentu ,Zwigzek z obszarem geograficznym” sekcja ,Specyfika produktu”.

Zmiana wartosci granicznych dla kwasu oleinowego z zawartoSci ,78-81 %” na ,72-81 %’ oraz wartosci
granicznych dla kwasu linolowego z zawartosci ,5-8 %” na ,4-10 %”.

Uzasadnienie:

Badania i zapisy z ostatnich pigciu lat pokazuja, ze zmiana klimatu ma znaczacy wplyw na profil kwasow
tluszczowych oliwy z oliwek, zwlaszcza na zawarto$¢ kwasu oleinowego, ktérej obnizenie wigze si¢ z deficytem
wody i wysokimi temperaturami. Spadek ten prowadzi do zmiany proporcji nasyconych i nienasyconych kwaséw
tluszczowych i jest odwrotnie proporcjonalny do zawartosci kwasu linolowego, ktéra w tym czasie wzrasta.

W zwiazku z tym z technicznego punktu widzenia zmieniono zakresy zawartosci okreslone dla kwasu oleinowego
i linolowego, zgodnie z obowiazujacymi przepisami i z zapewnieniem jakosci oliwy chronionej ChNP.

Zmiana ma wplyw na jednolity dokument

Tytut

Usunigcie z analizy parametroéw dotyczgcych kwaséw tluszczowych
Opis

Zmieniono pkt B.3 specyfikacji produktu Fizyczne/chemiczne i organoleptyczne wlasciwosci oliwy. Zmiana ta ma
wplyw na pkt 5 jednolitego dokumentu ,Zwigzek z obszarem geograficznym” sekcja ,Specyfika produktu”.

Usunigto analiz¢ parametréw dotyczacych stosunku kwaséw tluszczowych jednonienasyconych do nasyconych
i kwasu oleinowego do linolowego.

Uzasadnienie:

W oparciu o aktualne dowody naukowe skreSlenie parametréw dotyczacych stosunku kwaséw tluszczowych
jednonienasyconych do nasyconych i kwasu oleinowego do linolowego jako posrednich wskaznikéw stabilnosci
oksydacyjnej oliwy z oliwek jest uzasadnione. Jest ona juz w wystarczajacy sposb oceniana przy uzyciu
parametréw jakosciowych K270 i liczby nadtlenkowej, ktére bezposrednio analizuja stopien utlenienia.

Zmiana ma wplyw na jednolity dokument
Tytut

Zmiana redakcyjna

Opis

Zmieniono pkt B.3 specyfikacji produktu Fizyczne/chemiczne i organoleptyczne wlasciwosci oliwy. Zmiana ta ma
wplyw na pkt 5 jednolitego dokumentu ,Zwigzek z obszarem geograficznym” sekcja ,Specyfika produktu”.

Skresla si¢ akapit czwarty w obu dokumentach:

LIstotng cechg frakeji substancji niezmydlajacej si¢ w oliwach »Antequerac jest wysoki poziom steroli metylowych,
przekraczajacy 30 mg na 100 g oliwy.”

Uzasadnienie:

Skresla si¢ wymog dotyczacy steroli metylowych o zawartosci przekraczajacej 30 mg na 100 g oliwy, poniewaz,
zgodnie z rozporzadzeniem wykonawczym Komisji (UE) 2022/2105 z dnia 29 lipca 2022 r. ustanawiajacym
przepisy majgce zastosowanie do metod analizy wlasciwosci oliwy z oliwek, nie istnieje obecnie zwalidowana
urzedowo metoda analizy ich zawarto$ci w oliwie z oliwek najwyzszej jakosci z pierwszego tloczenia.

W zwigzku z tym nie jest mozliwe wymaganie takiej analizy od zadnego akredytowanego laboratorium, poniewaz
nie posiada ono okre$lonej ani znormalizowanej metody w odniesieniu do tego parametru. W zwigzku z tym
jednostka certyfikujaca nie moze monitorowaé ani weryfikowaé zgodnosci z tym wymogiem, co uniemozliwia
stosowanie go w ramach kontroli urzedowych.

Zmiana ma wplyw na jednolity dokument
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Tytut

Aktualizacja gmin bez zmiany wyznaczonego obszaru geograficznego.

Opis

Zmieniono pkt C) OBSZAR GEOGRAFICZNY specyfikacji produktu, ,Polozenie i wyznaczenie obszaru” oraz
,Catkowita powierzchnia obszaru i powierzchnia gajow oliwnych”. Zmiana ta ma wplyw na pkt 4 jednolitego
dokumentu ,Zwigzle okreslenie obszaru geograficznego”.

W specyfikacji produktu:

Akapit:

,Obszar produkcji obejmuje 17 gmin na pélnocnym obszarze prowincji 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 del Rosario, Villanueva del Trabuco i Villanueva de Tapia
oraz gming Palenciana w prowincji Kordoba.”

otrzymuje brzmienie:

,Obszar produkeji obejmuje 18 gmin na péinocnym obszarze prowincji 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 Concepcion, Villanueva del Rosario, Villanueva del
Trabuco y Villanueva de Tapia oraz gming Palenciana w prowincji Kordoba.”.

Uzasadnienie:

Gmina Villanueva de la Concepcién zostaje wpisana do wykazu gmin wchodzacych w skfad chronionego obszaru
produkcji, poniewaz do tej pory byla uznawana za autonomiczng jednostke samorzadu terytorialnego gminy
Antequera. W zwigzku z tym calkowita powierzchnia obszaru chronionego i powierzchnia gajéw oliwnych
pozostaja bez zmian, a wymagana jest jedynie aktualizacja wykazu gmin.

Zmiana ma wplyw na jednolity dokument

Tytut

Zmiana wymogéw dotyczacych wyznaczenia obszaru i powierzchnia gajow oliwnych.

Opis

Zmieniono pkt C) OBSZAR GEOGRAFICZNY specyfikacji produktu, ,Polozenie i wyznaczenie obszaru” oraz
,Catkowita powierzchnia obszaru i powierzchnia gajéw oliwnych”. Zmiana ta ma wplyw na pkt 4 jednolitego
dokumentu ,Zwigzle okreslenie obszaru geograficznego”.

Skresla si¢ nastepujacy akapit:

,Catkowita powierzchnia obszaru i powierzchnia gajow oliwnych: Catkowita powierzchnia obszaru produkeji wynosi

2150 km?, a catkowita powierzchnia gajéw oliwnych wynosi okolo 75 000 ha, rozmieszczonych w nastepujacych
gminach:”

Skreslono réwniez tabele znajdujaca si¢ po cytowanym akapicie.
Uzasadnienie:

Informacje te usunigto ze wzgledu na zmienno$¢ obszaru przeznaczonego na gaje oliwne w zaleznosci od czynnikéw
spoleczno-gospodarczych, klimatycznych, gospodarczych i rynkowych.

Zmiana ma wplyw na jednolity dokument
Tytut

Elastycznos¢ certyfikacji podmiotéw.
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Opis

W pkt E) OPIS METODY OTRZYMYWANIA PRODUKTU lit. f) Transport oliw luzem i butelkowanie w specyfikacji
produktu wprowadza si¢ nastepujace zmiany:

Akapit:

,b)  systemy zapewniania jakosci od chwili otrzymania oliwy luzem do chwili wysylki oliwy w butelkach
certyfikowane norma ISO-9001:2000 z péZniejszymi zmianami. System zapewniania jakoSci musi posiadaé
certyfikat wydany przez podmiot akredytowany przez ENAC (hiszpanska krajowa jednostka akredytujaca).”

otrzymuje brzmienie:

,b)  systemy zapewniania jakosci od chwili otrzymania oliwy luzem do chwili wysylki oliwy w butelkach zgodne
z normg ISO 9001:2000 lub uznanymi przez GFSI normami odnoszacymi si¢ do systeméw zarzadzania
bezpieczenstwem zywnosci.”

Uzasadnienie:

Uelastyczniono obecny wymdég, aby podmioty gospodarcze przestrzegaly normy ISO 9001:2000, dodajac jako
alternatywe przestrzeganie uznanych norm GFSI (s3 to systemy zarzadzania bezpieczenstwem zywnosci, a takze
wymogi w zakresie zarzadzania jakoscia), co umozliwia podmiotom dostosowanie swoich systeméw do wymagan
rynkowych oraz wybér certyfikacji, ktéra najlepiej odpowiada ich procesom i potrzebom.

O  Zmiana ma wplyw na jednolity dokument
Tytut

Zmiana redakcyjna

Opis

W pkt E) OPIS METODY OTRZYMYWANIA PRODUKTU lit. f) Transport oliw luzem i butelkowanie w specyfikacji
produktu wprowadza si¢ nastgpujace zmiany:

Skresla si¢ nastepujacy akapit:

,j)  laboratorium fizykochemiczne i panel degustatoréw oliwy — wilasny lub certyfikowany normg EN ISO/IEC
17025, ktére umozliwiaja klasyfikacje otrzymywanych, przechowywanych i butelkowanych oliw, w celu
zapewnienia zgodnosci ze specyfikacjg produktu objetego nazwg pochodzenia.”

Proponuje si¢ usuniecie tego wymogu dotyczacego prowadzenia kontroli wlasnej przez podmioty, a nie wymogéw

dotyczgcych produktu, poniewaz zgodnie z przepisami dotyczgcymi oznaczenn geograficznych podmioty musza

przeprowadza¢ wilasne kontrole wewngtrzne w celu zapewnienia zgodnodci z wymogami okre§lonymi

w specyfikacji produktu.

O  Zmiana ma wplyw na jednolity dokument
JEDNOLITY DOKUMENT
Nazwy pochodzenia i 0znaczenia geograficzne produktéw rolnych
»Antequera”
Numer referencyjny UE: PDO-ES-0327-AMO2 - 31.7.2025

Nazwa lub nazwy

Antequera

Rodzaj oznaczenia geograficznego

ChNP
O ¢hOG
O oG

Pafistwo, do ktérego nalezy wyznaczony obszar geograficzny

Hiszpania
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4. Opis produktu rolnego

4.1.  Klasyfikacja produktu rolnego zgodnie z pozycjg i kodem Nomenklatury scalonej, okreslona w art. 6 ust. I rozporzqdzenia (UE) 2024/1143

15 - TLUSZCZE I OLEJE POCHODZENIA ZWIERZECEGO, ROSLINNEGO LUB MIKROBIOLOGICZNEGO ORAZ PRODUKTY ICH ROZKLADU;
GOTOWE TLUSZCZE JADALNE; WOSKI POCHODZENIA ZWIERZECEGO LUB ROSLINNEGO

4.2. Opis produktu rolnego, do ktdrego odnosi si¢ zarejestrowana nazwa

Oliwa z oliwek najwyzszej jakosci z pierwszego tloczenia otrzymywana z owocow drzew oliwnych (Olea europaea L.), wytwarzana wylacznie
w oparciu o metody fizyczne lub mechaniczne w temperaturze niewplywajacej na naturalny sklad chemiczny oliwy, . umozliwiajacej
zachowanie smaku, aromatu i wlasciwosci owocu, z ktérego jest produkowana.

W odniesieniu do wlasciwosci organoleptycznych oliwa ta charakteryzuje si¢ owocowoscig zielonych oliwek, innych dojrzatych owocow,
migdatdw, banandw i zielonki o intensywnosci od umiarkowanej do wysokiej. Cechuje si¢ ona réwniez gorzkoscia i ostroscig o intensywnosci od
lekkiej do Sredniej, ktore idealnie uzupelniaja pozostale, nieco stodsze nuty smakowe.

Oliwy objete chroniony nazwa pochodzenia ,Antequera” muszg by¢ oliwami z oliwek najwyzszej jakosci z pierwszego toczenia i posiadac
nastgpujace wlasciwosci:

Parametry fizykochemiczne:

Kwasowos¢ (%) Maksymalnie 0,3
Liczba nadtlenkowa (mEq tlenu na kg oliwy) Maksymalnie 10
K70 (absorbancja przy 270 nm) Maksymalnie 0,18
Whasciwosci organoleptyczne:

Srednia owocowosci Co najmniej 4
Mediana wad réwna 0

4.3, Odstgpstwa dotyczgee pozyskiwania paszy (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzecego objetych chroniong nazwg pochodzenia) oraz
ograniczenia dotyczgee pozyskiwania surowcow (wylgcznie w odniesieniu do produktow przetworzonych objetych chronionym oznaczeniem geograficznym)

Oliwa z oliwek najwyzszej jakosci z pierwszego tloczenia otrzymywana z owocéw drzew oliwnych (Olea europaea L.) odmiany Hojiblanca
z ewentualnym nieznacznym dodatkiem innych odmian, takich jak Picual lub Martefio, Arbequina, Picudo, Lechin de Sevilla lub Zorzalefio,
Gordal de Archidona, Verdial de Vélez Mélaga oraz Verdial de Huévar.

Odmiana Hojiblanca jest gléwng, dominujacg odmiang, poniewaz udziat drzew oliwnych tej odmiany na obszarze produkgji stanowi 90 %
wszystkich drzew oliwnych. Pozostale odmiany sa uznawane za drugorzedne, poniewaz uprawia si¢ je na mniejszg skale na obszarze produkji.
Nastgpujace odmiany uznawane s3 za odmiany rodzime, lokalne: Hojiblanca i Gordal de Archidona.

4.4.  Poszczegdlne etapy produkgji, ktdre muszg odbywac sig na wyznaczonym obszarze geograficznym

Oliwki, z ktdrych wytwarza si¢ produkt, naleza do zatwierdzonych odmian i pochodzg z zarejestrowanych gajow oliwnych znajdujacych sie na
obszarze produkgji.

Oliwa musi by¢ wytlaczana w zatwierdzonych olejarniach potozonych na obszarze produkeji, ktdre spelniaj okreslone warunki.

Produkeja dzieli si¢ na nastgpujace etapy: czyszczenie, mycie i wazenie oliwek, ubjjanie wytlokdw, oddzielanie czgsci statych od cieklych poprzez
ciagle wirowanie, oddzielanie plynéw w trybie ciaglego wirowania, dekantacja i sktadowanie.

4.5, Szczegdlowe zasady dotyczqce krojenia, tarcia, pakowania itp. produktu, do ktdrego odnosi sig zarejestrowana nazwa

Oliwg pakuje si¢ do pojemnikow z ciemnego szkla, z ciemnego tworzywa sztucznego, pojemnikéw metalowych wylozonych materiatem
odpowiednim do przechowywania zywnosci lub pojemnikéw ceramicznych odpowiednich do przechowywania zywnosci - zgodnie
z obowigzujacymi przepisami — ktdre dtuzej zachowujy wiasciwosci fizykochemiczne i organoleptyczne oliwy oraz nie wplywaja na jakos¢
przechowywanego w nich produktu, poniewaz ograniczaja dostep Swiatla, ktorego dziatanie przyspiesza proces utleniania oliwy.
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4.6.

4.7.

Szczeg6towe zasady dotyczgce etykietowania produktu rolnego, do ktdrego odnosi si¢ zarejestrowana nazwa

Organ regulacyjny musi nadzorowaé wykorzystanie logo nazwy pochodzenia na etykietach handlowych kazdego
zarejestrowanego przedsiebiorstwa. Na etykietach obowigzkowo umieszcza si¢ napis: ,Denominacion de Origen
Protegida Antequera” lub logo nazwy pochodzenia oraz symbol Unii.

Wszystkie opakowania, w ktorych oliwa objeta chroniong nazwa pochodzenia jest wysylana z przeznaczeniem do
spozycia, muszg by¢ zaopatrzone w banderole, litografie, etykiety lub kontretykiety, ktére musza by¢ numerowane
i wydane lub skontrolowane przez Rade Regulacyjng w odniesieniu do wykorzystania logo nazwy pochodzenia.
Kontretykiety umieszcza si¢ na produkcie wylacznie w zarejestrowanych rozlewniach i w sposéb uniemozliwiajacy
ich ponowne wykorzystanie.

Zwigzle okreslenie obszaru geograficznego

Obszar produkcji obejmuje terytoria nastgpujacych gmin w prowincji 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 i Villanueva de Tapia oraz gming Palenciana w prowincji Kordoba.

Zwigzek z obszarem geograficznym

Streszczenie zwigzku

Specyfika obszaru geograficznego

Obszar produkgji oliwy znajduje si¢ w naturalnym regionie depresji Antequera potozonym na zachodnim kraficu
miedzygdrskich depresji andaluzyjskich (Depresién Intrabética). Na péinocy graniczy z prowincjami Cérdoba
i Sevilla, na zachodzie z prowincjami Sevilla i Cadiz, a na wschodzie z prowincjg Granada. Na potudniu graniczy
z pasmem Gor Subbetyckich, ktére oddzielaja go od obszaréw Montes de Malaga, Hoyas w dolinie Guadalhorce
i Serrania de Ronda bedacych powiatami prowincji Mélaga.

Obszar ten charakteryzuje si¢ szczegdlnymi cechami geomorfologicznymi i klimatycznymi. Obejmuje on obszar
depresji o tagodnym uksztattowaniu terenu (400-600 m wysokosci) otoczony szeregiem laficuchéw gérskich na
poélnocy (Cordillera Subbética) i na poludniu (Sistema Penibético), co zapewnia odpowiednie warunki
mikroklimatyczne i glebowe do uprawy drzew oliwnych.

Drzewa oliwne uprawia si¢ na wysokosci 450-600 m n.p.m. na glebie $redniej glebokosci, bardzo bogatej w gline
(20-70 % weglandéw). Co wiecej, okoliczna woda splywajaca do depresji Antequera utworzyta rézne poziomy
taraséw rzecznych zawierajacych duze ilodci trzeciorzedowych z16z, miedzy innymi plioceniskg czerwong glinke
bogata w potas i charakteryzujaca si¢ wysokim stopniem utrzymywania wilgotnosci, tj. cechami bardzo korzystnymi
dla wzrostu drzew oliwnych, poniewaz ponad 90 % powierzchni plantacji nie jest nawadniana. Na obszarze
Antequera panuje klimat §rédziemnomorski od umiarkowanego do cieptego z pewnymi cechami kontynentalnymi
ze wzgledu na polozenie w miedzygdrskiej depresji andaluzyjskiej. To polozenie powoduje bardzo duze réznice
temperatur pomiedzy latem i zimg oraz miedzy dniem i nocg. Srednie temperatury w najchtodniejszym miesigcu
(styczen lub grudzien) wynosza 6-9 °C. Najcieplejszymi miesigcami sg lipiec i sierpiefi, podczas ktérych $rednie
temperatury wynoszg 22-27 °C.

Specyfika produktu

W odniesieniu do wlasciwosci organoleptycznych oliwa z oliwek najwyzszej jakosci z pierwszego tloczenia objeta
ChNP ,Antequera” cechuje si¢ owocowoscia zielonej oliwki o intensywnosci od umiarkowanej do wysokiej —
o $redniej wynoszacej co najmniej 4 — ktéra uzupelniaja pozytywne wlasciwosci innych dojrzalych owocéw,
migdatéw, bananéw i zielonki. Oliwa ta cechuje si¢ réwniez gorzkoscig i ostrocig o intensywnosci od lekkiej do
$redniej, ktore idealnie uzupelniajg pozostale, nieco stodsze nuty smakowe. W odniesieniu do wlasciwosci fizykoche-
micznych produkt wyrdznia si¢ niska kwasowoscia (ponizej 0,3 %), niska liczbg nadtlenkowa (ponizej 10) oraz niska
absorbancja w ultrafiolecie (K5,0) (ponizej 0,18).

Cechuje si¢ ona takze bardzo zréwnowazonym skladem kwaséw tluszczowych. Poziom kwasu oleinowego jest
wysoki (72-81 %), za$ poziom kwasu linolowego jest umiarkowany (4-10 %).

Oliwa ta jest umiarkowanie stabilna dzigki wysokim st¢zeniom tokoferoli. To z kolei sprawia, ze oliwy Antequera s3
bogate w witaming E.

Zwiazek przyczynowy pomiedzy charakterystyka obszaru geograficznego a cechami charakterystycznymi produktu

Tolerancja rodzimej odmiany Hojiblanca na bardzo duzg zawarto$¢ gliny w glebach obszaru produkcji, ktéra wynika
z zapotrzebowania drzew na ekstrakcje wapnia z gleby, w polaczeniu ze $rédziemnomorskim klimatem obszaru
wzbogaconym o cechy kontynentalne wynikajace z polozenia w regionie depresji Antequera, tj. klimatem
charakteryzujacym si¢ zimnymi, suchymi zimami, sprawia, ze z odmiany tej, ktérej zbiory w gajach oliwnych
obszaru przypadaja na chlodne miesigce, uzyskuje si¢ oliwe, ktora z sensorycznego punktu widzenia charakteryzuje
sie owocowodcia zielonych oliwek o $redniej wynoszacej co najmniej 4, ktorej towarzysza pozytywne wlasciwosci
innych dojrzalych owocéw, migdatéw, bananéw oraz zielonki, a takze cechuje si¢ gorzkoscia i ostroscia
o intensywnosci od lekkiej do Sredniej. W odniesieniu do whasciwosci fizykochemicznych oliwa ta charakteryzuje si¢
niskg kwasowoscig (ponizej 0,3), liczbg nadtlenkowg ponizej 10 oraz absorbancja w ultrafiolecie ponizej 0,18.

ELL http://data.europa.eu/eli/C/2025/6049/oj
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PL

Co wigcej, niskie temperatury w zimie, charakterystyczne dla obszaru geograficznego, op6Zniajg proces dojrzewania
rodzimej odmiany Hojiblanca, zmieniajac profil kwasowy oliwy produkowanej z tej odmiany poprzez zwigkszenie
zawarto$ci kwasu oleinowego (72-81 %) oraz obnizenie zawartosci nasyconych i nienasyconych kwasow

tluszczowych.
Elektroniczne odestanie (URL) do publikacji specyfikacji produktu

https:/[lajunta.es/5kbo7

ELL http://data.europa.eu/eli/C/2025/6049/oj
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