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Offentliggérande av ett meddelande om en godkind standardindring av produktspecifikationen for
en geografisk beteckning enligt artikel 5.4 i kommissionens delegerade forordning (EU) 2025/27 ()
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(Artikel 24 i férordning (EU) 2024/1143)
” Antequera”
EU:s referensnummer: PDO-ES-0327-AMO2 - 31 juli 2025
1.  Produktens namn

Antequera

2. Typ av geografisk beteckning

O SGB
SUB
O GB

3. Sektor
Jordbruksprodukter
O  Viner

O  Spritdrycker

4. Land till vilket det geografiska omradet hor

Spanien

5. Myndighet i medlemsstaten som meddelar standardindringen

Namn

Generaldirektoratet for livsmedelsindustri, innovation och livsmedelskedjan (Direccion General de Industrias, Innovacién
y Cadena Agroalimentaria)

6. Klassificering som standardindring

Den godkidnda dndringen omfattas av definitionen av en standardindring enligt artikel 24.4 i férordning
(EU) 2024/1143 eftersom den inte innebdr en dndring av namnet eller av anvandningen av namnet, inte riskerar att
upphéva det faststillda sambandet med det geografiska omrddet, och inte innebér ndgra ytterligare begransningar
vad giller saluforingen av produkten. Genom denna 4ndring blir den tillfilliga dndring som godkindes genom
beslutet av den 11 mars 2024 av Andalusiens regionala ministerium for jordbruk, fiske, vatten och landsbygdsu-
tveckling permanent. Denna dndring motiverades av den stora inverkan som torka och klimatférandringar har haft
pd olivodlingar och olivskordar och som fortsitter att paverka de fysikalisk-kemiska egenskaperna hos extra
jungfruoljor frén det geografiska omrdde som omfattas av den skyddade ursprungsbeteckningen Antequera.

7. Beskrivning av den eller de standardindringar som godkiints

Rubrik

Andring av grinsvirdena for oljesyra och linolsyra

(') Kommissionens delegerade forordning (EU) 2025/27 av den 30 oktober 2024 om komplettering av Europaparlamentets och radets
férordning (EU) 20241143 med regler om registrering och skydd av geografiska beteckningar, garanterade traditionella specialiteter
och frivilliga kvalitetsbegrepp samt om upphavande av delegerad forordning (EU) nr 664/2014 (EUT L, 2025/27, 15.1.2025, ELL
http://data.curopa.eu/eli/reg_del/2025/27oj).
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Beskrivning

Andringen avser punkt B.3 "Oljornas fysiska, kemiska och organoleptiska egenskaper” i produktspecifikationen och
avsnittet "Produktens sirskilda egenskaper” i punkt 5 "Samband med det geografiska omradet” i det ssmmanfattande
dokumentet.

Gransvirdena for oljesyra har dndrats frin virdena "mellan 78 och 81 %” till "mellan 72 och 81 %” och gransvirdena
for linolsyra har dndrats frin "mellan 5 och 8 %” till "mellan 4 och 10 %".

Motivering:

Studier och uppgifter frin de senaste fem dren visar att klimatfordndringarna paverkar olivoljans fettsyraprofil
avsevirt, sarskilt dess oljesyrahalt, som har minskat till {6ljd av vattenbrist och hoga temperaturer. Denna minskning
andrar andelen mittade och omattade fettsyror och dr omvint relaterad till halten linolsyra, som okar parallellt.

Man har darfor tillimpat det tekniska tillvigagangssittet att dndra de faststdllda intervallen for olje- och linolsyra, i
enlighet med gillande regler och for att garantera kvaliteten pd den olja som skyddas av den skyddade ursprungsbe-
teckningen ”"Antequera”.

Denna dndring paverkar det sammanfattande dokumentet.
Rubrik

Radering av analys av parametrar som r6r fettsyror

Beskrivning

Andringen avser punkt B.3 Oljornas fysiska, kemiska och organoleptiska egenskaper i produktspecifikationen och
avsnittet Produktens sirskilda egenskaper i punkt 5 "Samband med det geografiska omrédet i det ssmmanfattande
dokumentet.

Hinvisningen till analysen av parametrarna for forhdllandet mellan enkelomittade/mittade fettsyror och olje-|
linolensyror har tagits bort.

Motivering:

Strykningen av de parametrar som ror férhéllandet mellan enkelomittade/mittade fettsyror och olje-/linolensyror
som indirekta indikatorer péd olivoljans oxidationsstabilitet motiveras av aktuella vetenskapliga ron. Oljans
oxidationsstabilitet bedoms redan ordentligt med hjilp av kvalitetsparametrarna K270 och peroxidvirde, som direkt
analyserar oxidationgraden.

Denna dndring paverkar det sammanfattande dokumentet.
Rubrik

Redaktionell dndring

Beskrivning

Andringen avser punkt B.3 Oljornas fysiska, kemiska och organoleptiska egenskaper i produktspecifikationen och
avsnittet Produktens sirskilda egenskaper i punkt 5 Samband med det geografiska omrddet i det sammanfattande
dokumentet.

Fjarde stycket har strukits i bdda dokumenten:

"I den ofortvalbara fraktionen av oljor av typen Antequera finns hoga halter av metylsteroler som overstiger
30 mg/100 mg olja.”

Motivering:

Kravet pd att metylsterolhalterna ska overstiga 30 mg/100 mg olja har strukits eftersom det fér nirvarande inte finns
ndgon officiell metod som har validerats for att analysera detta i extra jungfruolja enligt kommissionens genomféran-
deférordning (EU) 2022/2105 av den 29 juli 2022 om faststdllande av bestimmelser om metoder for att analysera
egenskaper hos olivolja.

Det ar darfor inte mojligt att krdva en sddan analys frdn ndgot ackrediterat laboratorium eftersom de inte har ndgon
specifik eller standardiserad metod for att analysera denna parameter. Certifieringsorganet kan ddrfor inte 6vervaka
eller kontrollera efterlevnaden, vilket gor det omojligt att tillimpa denna analys inom ramen for den offentliga
kontrollen.

Denna dndring paverkar det ssmmanfattande dokumentet.
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Rubrik

Uppdatering av kommunerna utan dndring av det avgransade geografiska omréadet

Beskrivning

Andringen avser avsnitten med rubrikerna "Plats for och avgrinsning av omrédet” och "Total produktionsareal och
olivlundsareal” i punkt C "Geografiskt omrdde” i produktspecifikationen och punkt 4 "Kortfattad beskrivning av det
geografiska omrddet” i det ssammanfattande dokumentet.

I produktspecifikationen:

Stycket

"Produktionsomrddet omfattar 17 kommuner i den norra delen av provinsen Malaga, nirmare bestimt Alameda,
Almargen, Antequera, Archidona, Campillos, Cariete 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
och Villanueva de Tapia, samt en kommun i provinsen Cérdoba, nirmare bestimt Palenciana.”

har ersatts med f6ljande:

"Produktionsomrddet omfattar 18 kommuner i norra delen av provinsen Milaga, nirmare bestimt Alameda,
Almargen, Antequera, Archidona, Campillos, Cailete 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 och Villanueva de Tapia, samt en kommun i provinsen Cérdoba, nirmare bestimt
Palenciana.”

Motivering:

Kommunen Villanueva de la Concepcién, som tidigare betraktades som en autonom lokal myndighet i kommunen
Antequera, har tagits med i forteckningen 6ver kommuner som utgér det skyddade produktionsomradet. Den totala
skyddade produktionsarealen och olivlundsarealen forblir darfor oférandrade. Endast forteckningen 6ver kommuner
har uppdaterats.

Denna 4ndring paverkar det sammanfattande dokumentet.

Rubrik

Andring av kraven avseende avgrinsning av omradet och olivodlingsomradet

Beskrivning

Andringen avser avsnitten med rubrikerna "Plats for och avgrinsning av omrédet” och "Total produktionsareal och
olivlundsareal” i punkt C "Geografiskt omrdde i produktspecifikationen” och punkt 4 "Kortfattad beskrivning av det

geografiska omrddet” i det ssammanfattande dokumentet.

Foljande stycke tas bort:

"Total produktionsareal och olivlundsareal: Den totala produktionsarealen dr 2150 km? och den totala
olivlundsarealen dr 75 000 hektar, fordelat pd foljande kommuner:”

Tabellen efter det stycket har ocksa strukits.
Motivering:

Denna information har tagits bort mot bakgrund av variationen i det omrdde som anvinds for olivodling, beroende
pa socioekonomiska, klimatmassiga, ekonomiska och marknadsmassiga faktorer.

Denna dndring paverkar det sammanfattande dokumentet.
Rubrik

Okad flexibilitet vid certifieringen av aktorer
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Beskrivning

Andringen avser punkt E Beskrivning av produktionsmetoden, avsnitt f "Transport av bulkvaror och forpackningar” i
produktspecifikationen enligt foljande:

Stycket

"b)  Systemen for kvalitetssakring, frin mottagandet av oljan i bulk till avsindning av den forpackade oljan, ska vara
certifierade enligt standarden 1SO-9001:2000 och senare revisioner av standarden. Kvalitetssakringssystemet
ska vara certifierat av en enhet som 4r godkidnd av den spanska ackrediteringsmyndigheten (Enac, Entidad
Nacional de Acreditacion).”

har ersatts med foljande:

"b)  Systemen for kvalitetssikring, frin mottagandet av oljan i bulk till avsindning av den forpackade oljan, ska vara
certifierade enligt 1SO-9001:2000 eller GFSI-erkinda standarder som avser system for hantering av
livsmedelssidkerhet.”

Motivering:

Det tidigare kravet pd att akt6rerna ska uppfylla standarden ISO 9001:2000 har littats genom att efterlevnad av GFSI-
erkdnda standarder har godkints som ett alternativ (system for hantering av livsmedelssikerhet som dven innehaller
krav pd kvalitetsstyrning), vilket har gjort det mojligt for aktorerna att anpassa sina system till marknadens krav och
vilja den certifiering som bést motsvarar deras processer och behov.

O  Denna dndring paverkar det sammanfattande dokumentet.
Rubrik

Redaktionell andring

Beskrivning

Andringen avser punkt E "Beskrivning av produktionsmetoden”, avsnitt f "Transport av bulkvaror och forpackningar”
i produktspecifikationen enligt foljande:

Foljande stycke tas bort:

") Ett fysikalisk-kemiskt laboratorium och en smakpanel specifikt for olja eller, om detta inte dr mojligt, ett
ackrediterat laboratorium enligt standarden EN ISO/IEC 17025 for att klassificera de oljor som tas emot, lagras
och forpackas for att uppfylla kraven i ursprungsbeteckningens produktspecifikation.”

Vi har tagit bort detta krav, som ror aktorens egna kontroller och inte produktkraven, eftersom aktorerna, i enlighet

med reglerna om geografiska beteckningar, méste utfora interna sjdlvkontroller for att sikerstilla att kraven i
produktspecifikationen uppfylls.

O  Denna dndring paverkar det sammanfattande dokumentet.
SAMMANFATTANDE DOKUMENT
Ursprungsbeteckningar och geografiska beteckningar f6r jordbruksprodukter
”Antequera”

EU:s referensnummer: PDO-ES-0327-AMO2 - 31 juli 2025

Namn

Antequera

Typ av geografisk beteckning

SUB
O SGB
O GB

Land till vilket det avgrinsade geografiska omradet hor

Spanien
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4.1

4.2

43

4.4

45

Beskrivning av jordbruksprodukten

Klassificering av jordbruksprodukten med KN-nummer, i enlighet med artikel 6.1 i forordning (EU) 2024/1143

15 - ANIMALISKA, VEGETABILISKA ELLER MIKROBIELLA FETTER OCH OLJOR SAMT SPALTNINGSPRODUKTER AV SADANA FETTER OCH
OLJOR; BEREDDA ATBARA FETTER; ANIMALISKA OCH VEGETABILISKA VAXER

Beskrivning av den jordbruksprodukt for vilken det registrerade namnet dr tillimpligt

Produkten ir en extra jungfruolja som utvinns ur frukterna frén olivtridet (Olea europea L.). Den utvinns endast genom fysiska eller mekaniska
metoder och vid en temperatur som inte paverkar oljans naturliga kemiska sammansttning.

P4 sd siitt bevaras den ursprungliga fruktens smak, arom och egenskaper. Pd organoleptisk niva har oljorna en rad fruktaromer av grona oliver,
andra mogna frukter, mandel, banan och gront grés frin medelstark till stark intensitet. Oljorna har litt till méttlig beska och pepprighet som
harmonierar perfekt med en litt s6tma.

De oljor som omfattas av ursprungsbeteckningen "Antequera” ir alltid extra jungfruolja. De har f6ljande egenskaper:

Fysikalisk-kemiska parametrar

Syrahalt (%) Hogst 0,3
Peroxidindex (milliekvivalenter syre per kg olja) Hogst 10
Ky70 (absorption 270 nm) Hogst 0,18

Organoleptiska egenskaper:

Medianvarde for fruktighet Storre dn eller lika med 4

Medianvirde for defekter Lika med 0

Undantag avseende fodrets ursprung (endast for produkter av animaliskt ursprung med skyddad ursprungsbeteckning) och begrnsningar av ravarornas ursprung
(endast for bearbetade produkter med skyddad geografisk beteckning)

Produkten r en extra jungfruolja som utvinns ur frukterna fran olivtradet (Olea europea L.) av sorten hojiblanca. Aven andra sorter i mindre
mangder far forekomma, bland annat picual eller martefio, arbequina, picudo, lechin de sevilla eller zorzalefio, gordal de archidona, verdial de
vélez-mélaga och verdial de huévar.

Den storsta och vanligaste sorten dr hojiblanca eftersom den odlas pd mer dn 90 % av omradets totala olivlundsareal. De andra sorterna anses som

sekundira eftersom de 4r mindre vanliga i omradet. Foljande sorter anses vara inhemska sorter av lokalt ursprung: Hojiblanca och gordal de
archidona.

Sarskilda steg i produktionsprocessen som mdste dga rum i det avgrinsade geografiska omridet

Oljan utvinns ur oliver av godkinda sorter frén registrerade olivodlingar som ar beldgna i produktionsomrdet.
Oljan framstélls i olivkvarnar som dr beldgna inom produktionsomradet och som uppfyller de krav som faststalls.

Foljande steg ingdr i framstillningen: Rengoring, tvéttning och vigning av oliver, krossning av olivmassan, separering av de fasta och flytande
faserna genom kontinuerlig centrifugering, separering av de flytande faserna genom kontinuerlig centrifugering, dekantering samt lagring.

Sarskilda regler for forpackning, skivning, rivning osv. av den jordbruksprodukt som det registrerade namnet avser

Oljan buteljeras i behéllare av morkt glas, mork plast, metall som ar belagd med material som 4r godkant for livsmedel eller av keramik som ar
godkand for livsmedel, i enlighet med gallande lagstiftning. Dessa material bevarar oljans fysikalisk-kemiska och organoleptiska egenskaper under
lingre tid och paverkar inte innehéllets kvalitet, eftersom de skyddar mot ljus som paskyndar oljans oxidationsprocess.
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4.6

4.7

Sérskilda regler for mérkning av den jordbruksprodukt som det registrerade namnet avser

Varje enskilt registrerat foretag har egna forsiljningsetiketter som kontrollorganet ska godkdnna nir det giller
anviandningen av beteckningens logotyp. Etiketten ska innehdlla uppgiften "Denominaciéon de Origen Protegida
Antequera” (skyddad ursprungsbeteckning Antequera) eller symbolen for skyddad ursprungsbeteckning och
unionens symbol.

Varje typ av forpackning i vilken oljan sdljs till konsument ska forses med numrerade garantietiketter, etiketter eller
kontrolletiketter som utfardas eller kontrolleras av kontrollorganet for att anvindas med ursprungsbeteckningens
logotyp. Kontrolletiketterna fir endast anbringas hos det registrerade férpackningsforetaget och pd sa sitt att de inte
kan dteranvandas.

Kort beskrivning av det geografiska omradet

Produktionsomréadet omfattar f6ljande kommuner i provinsen Mdlaga: Alameda, Almargen, Antequera, Archidona,
Campillos, Carfiete La Real, Cuevas Bajas, Cuevas de San Marcos, Fuente de Piedra, Humilladero, Mollina, Sierra de
Yeguas, Teba, Villanueva de Algaidas, Villanueva de la Concepcién, Villanueva del Rosario, Villanueva del Trabuco
och Villanueva de Tapia, samt kommunen Palenciana i provinsen Cérdoba.

Samband med det geografiska omridet

Sammanfattning av sambandet

— Specifika uppgifter om det geografiska omradet

Produktionsomrédet ir beldget i det geografiska omrddet Antequerasinkan, en av de vistligaste av Andalusiens
sankor. Omradet grinsar i norr mot provinserna Cérdoba och Sevilla, i vister mot provinserna Sevilla och Cadiz och
i oster mot Granada. Den sodra grinsen utgors av de bergskedjor som separerar produktionsomridet frin
naturparken Montes de Mélaga, sinkorna i Guadalhorcedalen och omradet Serrania de Ronda, som alla tre ligger i
provinsen Malaga.

Omradet har geomorfologiska och klimatmaissiga sardrag. Det ir ett ldglint omrdde med mjuk topografi (400-600
meter Over havet) som dr omgivet av en rad bergskedjor i norr (Sierras Subbéticas) och i soder (Sistema Penibético)
som ger omrddet ett mikroklimat och en jordmén som sarskilt limpar sig for olivodling.

Olivlundarna ligger pa 450-600 meters hojd 6ver havet. Jordskiktet dr medeldjupt och rikt pa kalksten (20-70 %
karbonater). Antequerasdnkan dr ett tillrinningsomrdde med flodterrasser pé flera nivier. Omradet innehaller darfor
rikliga avlagringar frdn tertidrperioden. Bland dessa avlagringar finns rod lera frn 6vergdngen mellan miocen och
pliocen. Denna lera ger olivtrden rikligt med kalium. Mindre dn 10 % av odlingsarealen konstbevattnas och den
hoga fukthalten i leran ar dirfor viktig for olivlundarnas tillvixtférhéllanden. Antequera har ett milt till varmt
Medelhavsklimat med inslag av kontinentalklimat p& grund av sitt lige inom de andalusiska sinkorna. Det ger
forhallanden med stora temperaturskillnader mellan sommar och vinter och mellan dag och natt. Genomsnittstempe-
raturerna for den kallaste manaden (januari eller december) ligger mellan 6 °C och 9 °C. Juli och augusti dr de
varmaste mdnaderna med genomsnittstemperaturer mellan 22 °C och 27 °C.

— Produktens sarskilda egenskaper

Extra jungfruolja med den skyddade ursprungsbeteckningen ”Antequera” kinnetecknas pa organoleptisk nivé av en
rad fruktaromer av grona oliver fran medelstark till stark intensitet med ett genomsnitt over 4, samt av andra
positiva fruktaromer frdn andra mogna frukter, mandel, banan och grént gris. Oljorna har latt till méttlig beska och
pepprighet som harmonierar perfekt med en litt s6tma. Nér det giller produktens fysikalisk-kemiska egenskaper har
den ldg syrahalt (under 0,3 %), 1g peroxidhalt (under 10) och lag ultraviolett absorbans (K,70) (under 0,18).

Oljornas fettsyrasammansdttning 4r mycket balanserad. Oljorna har héga halter av oljesyra (72 till 81 %) och
medelhoga halter av linolsyra (mellan 4 och 10 %).

Oljorna kinns darfor litta i munnen. Oljorna dr timligen stabila tack vare den hoga halten tokoferoler. Detta betyder
att oljor med beteckningen "Antequera” innehéller rikligt med vitamin E.

— Orsakssamband mellan det geografiska omradet och produktens egenskaper

Den inhemska sorten hojiblanca lampar sig sirskilt vél for odling i den hir typen av kalkstensjord eftersom tradet
mdste ha riklig tillgdng till kalk i jorden och omrddet har ett kontinentalt Medelhavsklimat samt 4r beldget i
Antequerasinkan med kalla och torra vintrar. Fran oliver av den inhemska sorten hojiblanca som skordats i omradet
under ménader med ldga temperaturer har man dirfor kunnat utvinna oljor som sensoriskt har en fruktarom av
grona oliver med ett genomsnitt dver 4, samt av andra positiva fruktaromer frdn andra mogna frukter, mandel,
banan och gront gras samt ldtt till méttlig beska och pepprighet. P4 fysikalisk-kemisk niva har oljorna lag syrahalt
(under 0,3), ett peroxidindex under 10 och en ultraviolett absorbans under 0,18.
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De ldga temperaturer under vintern som kidnnetecknar det geografiska omrddet gor att oliverna mognar
langsammare, sdrskilt pa tradsorten hojiblanca. Den ldngsammare mognadsprocessen paverkar olivoljans syraprofil,
dvs. halten oljesyra (mellan 72 och 81 %) 6kar pd bekostnad av halterna mattade och omittade fettsyror.

Elektronisk (URL) hinvisning till offentliggorandet av produktspecifikationen

https:/[lajunta.es/5kbo7
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