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Veréffentlichung eines Antrags auf Eintragung eines Namens gemif3 Artikel 50 Absatz 2 Buchstabe a
der Verordnung (EU) Nr. 1151/2012 des Européischen Parlaments und des Rates iiber
Qualititsregelungen fiir Agrarerzeugnisse und Lebensmittel

(C/2025/3584)

Im Anschluss an diese Veroffentlichung konnen gemifl Artikel 17 der Verordnung (EU) 2024/1143 des Europdischen
Parlaments und des Rates (!) die Behorden eines Mitgliedstaats oder eines Drittlands oder eine natiirliche oder juristische
Person mit einem berechtigten Interesse, die in einem Drittland niedergelassen oder ansissig ist, innerhalb von drei
Monaten ab dieser Veroffentlichung bei der Kommission Einspruch erheben.

EINZIGES DOKUMENT
,Aceite del Somontano*
EU-Nr.: PDO-ES-03035 — 21.11.2023

gU.(X) ggA. ()

1.  Name(n) (der g.U. oder der g.g.A.)

»Aceite del Somontano®

2. Mitgliedstaat oder Drittland

Spanien

3. Beschreibung des Agrarerzeugnisses oder Lebensmittels

3.1. Art des Erzeugnisses
Klasse 1.5. Fette (Butter, Margarine, Ole usw.)
—  Code der Kombinierten Nomenklatur

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

3.2. Beschreibung des Erzeugnisses, fiir das der unter Punkt 1 aufgefiihrte Name gilt

Es handelt sich um ein natives Olivendl extra, das ausschlieflich durch mechanische und andere physikalische
Verfahren aus der Frucht des Olivenbaums (Olea europaea L.) gewonnen wird.

Die Oliven werden bei einem Reifegrad von hochstens 6 direkt vom Baum geerntet.

(") Verordnung (EU) 2024/1143 des Europdischen Parlaments und des Rates vom 11. April 2024 iiber geografische Angaben fiir Wein,
Spirituosen und landwirtschaftliche Erzeugnisse und iiber garantiert traditionelle Spezialititen und fakultative Qualitdtsangaben fiir
landwirtschaftliche Erzeugnisse sowie zur Anderung der Verordnungen (EU) Nr. 1308/2013, (EU) 2019/787 und (EU) 2019/1753
und zur Aufthebung der Verordnung (EU) Nr. 1151/2012 (ABL L, 2024/1143, 23.4.2024, ELL http://data.europa.cu/elijreg/2024/
11430j).
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3.3.

3.4.

3.5.

Physikalisch-chemische Eigenschaften:

Siuregehalt (ausgedriickt in Olsdure): < 0,4 %

—  Peroxidzahl: < 12 meq2/kg
Gesamtpolyphenole: mindestens 100 mg/kg

Ethylester: hochstens 20 mg/kg

—  Rancimat-Wert bei 120 °C: mindestens acht Stunden
Organoleptische Eigenschaften:

Das Erzeugnis mit der g.U. ,Aceite del Somontano“ weist bei der organoleptischen Priifung ein sensorisches Profil auf,
das von deutlich wahrnehmbaren Intensititswerten geprégt ist, die seine Komplexitit und das erforderliche Vorliegen
von mindestens drei Deskriptoren (unmittelbare oder retronasale Aromawahrnehmungen) ohne Adstringenz
widerspiegeln. Es zeichnet sich durch das fruchtige Aroma von griinen Oliven, Gras, Blittern, Mandeln, Tomaten und
griinem Laub aus.

Jeder seiner Medianwerte fiir Fruchtigkeit, Bitterkeit und Schirfe muss wahrnehmbar sein und die mittleren positiven
sensorischen Eigenschaften miissen tiber 6 liegen.

Medianwert fiir Mangel Md=0
Fruchtigkeitsmedian Mf > 3,0
Summe positiver organoleptischer Attribute 26,0

Futter (nur fiir Erzeugnisse tierischen Ursprungs) und Rohstoffe (nur fiir Verarbeitungserzeugnisse)

Das native Olivendl extra ,Aceite del Somontano” gibt es in verschiedenen Sorten. Es wird in dem abgegrenzten
geografischen Gebiet angebaut und aus Oliven der folgenden anerkannten endemischen einheimischen Sorten
gewonnen: Albareta, Alcampelina, Alfa, Alquecerana, Blancal, Caspolina, Cerecera, Cerruda, Gordal del Somontano,
Injerto, Mochuto, Negral de Bierge, Neral, Naci6n, Pansefiera, Piga und Verdefia. Es muss zu mindestens 85 % aus
einer oder mehreren dieser Sorten bestehen.

Bis zu 15 % des Erzeugnisses konnen von anderen Sorten stammen, die ebenfalls in dem abgegrenzten geografischen
Gebiet angebaut werden, wobei darauf geachtet wird, dass sie sich nicht wesentlich auf die Qualitit oder das
endgiiltige Profil des Erzeugnisses auswirken.

Die Rohstoffe miissen aus dem geografischen Gebiet stammen

Besondere Erzeugungsschritte, die in dem abgegrenzten geografischen Gebiet erfolgen miissen

Alle Erzeugungsschritte von ,Aceite del Somontano®, vom Anbau aller Sorten bis hin zur Verarbeitung, miissen in
dem abgegrenzten geografischen Gebiet erfolgen.

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

Damit die Eigenschaften des zertifizierten nativen Olivendls extra erhalten bleiben, findet der Abfullvorgang im
Erzeugungsgebiet der geschiitzten Ursprungsbezeichnung (g.U.) statt. Somit liegt die vollstindige Kontrolle tiber die
Erzeugung in unserer Hand. Erfahrene Experten vor Ort werden fiir die endgiiltige Bearbeitung des Erzeugnisses
verantwortlich sein. Die eingetragenen Olmiihlen kennen das Verhalten ihres nativen Olivendls extra bei den
einzelnen Schritten des Abfiillvorgangs — z. B. den Zeitpunkt und die Art des Dekantierens, den Einsatz von Filtern
bzw. Filtermaterialien, die Abfiilltemperaturen, das Kalte- und Lagerungsverhalten — offensichtlich am besten.
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3.6. Besondere Vorschriften fiir die Kennzeichnung des Erzeugnisses mit dem eingetragenen Namen

5.1.

Die Verpackungen, in denen das native Olivendl extra mit der g.U. in Verkehr gebracht wird, miissen mit einem
nummerierten Etikett versehen sein, auf dem das EU-Symbol zur Kennzeichnung der g.U., der Name ,Aceite del
Somontano“ und das eigene g.U-Logo zu schen sind. Der Name oder das Logo der Stelle, der einige
Kontrollaufgaben iibertragen wurden, kann ebenfalls abgebildet sein.

Das Logo der g.U. sieht folgendermafSen aus:

Aceitez
SOMONTANO

Denominacion de Origen Protegida

Kurzbeschreibung der Abgrenzung des geografischen Gebiets

Das Erzeugungsgebiet befindet sich im Zentrum der Provinz Huesca (Aragén), die zwischen den Zentralpyrenden und
dem Ebro-Tal liegt.

Verzeichnis der Gemeinden (42):

Abiego, Abizanda, Adahuesca, Ainsa-Sobrarbe, Angiiés, Alquézar, Azara, Azlor, Barbastro, Barbuiiales, Béarcabo,
Berbegal, Bierge, Boltafia, Casbas de Huesca, Castején del Puente, Castelflorite, Castillazuelo, Colungo, El Grado,
Estada, Estadilla, Fonz, Graus, Hoz y Costean, Ilche, Laluenga, Laperdiguera, La Puebla de Castro, Lascellas-Ponzano,
Lastanosa, Loporzano, Naval, Olvena, Peralta de Alcofea, Peraltilla, Pozdn de Vero, Salas Altas, Salas Bajas, Santa
Maria de Dulcis, Secastilla und Torres de Alcanadre.

Zusammenhang mit dem geografischen Gebiet
Besonderheiten des geografischen Gebiets

Natiirliche Faktoren

Die Geologie des Erzeugungsgebiets ist untrennbar mit der pyrendischen Orogenese, der alpinen Orogenese und
verschiedenen nachfolgenden Ereignissen verbunden, die zur Entstehung des heutigen Ebro-Beckens fithrten.

Im Zuge der alpinen Orogenese bildete sich die heutige Pyrendenkette heraus, mit offensichtlichen Auswirkungen auf
das Erzeugungsgebiet.

Durch die komplexe Geologie des Erzeugungsgebiets ist eine breite und abwechslungsreiche Lithologie mit einem
groffen Gebiet von Gebirgsausldufern entstanden, die von dem Gesteinsschutt der duferen Oberflichen der
Ebro-Senke (die bis zur geologischen Epoche des Oligo-Miozins zuriickreicht) geprigt ist und sich zwischen dem
Tafelland im Zentrum der Senke und den dufferen Hingen erstreckt. Zweifelsohne hat der bemerkenswerte
geomorphologische Reichtum zur Ausbildung einer Reihe von (geologischen) Einheiten gefithrt. Als wesentlicher
Erosionsfaktor und lebenswichtige Ressource fiir die Pflanzenerzeugung waren Oberflichengewisser oder
Grundwasser an der Entstehung der derzeitigen Morphologie wesentlich beteiligt. Die Boden im Erzeugungsgebiet
sind von dessen geomorphologischen Charakter und von den Ursprungsmaterialien geprigt. Die Oberflichen-
horizonte sind bemerkenswert, da sie ochrisch und daher skelettartig sind und einen geringen Gehalt an organischen
Stoffen aufweisen. Kambische und lehmige Horizonte sind vorherrschend. Gemaf der Soil Taxonomy (Soil Survey
Staff, 2014) gehéren die fiir das Gebiet reprisentativsten Bodenordnungen zu den folgenden vier Hauptordnungen
(in der Reihenfolge der Entwicklung): Entisole, Aridisole, Inceptisole und Alfisole.
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Die physikalisch-chemischen Eigenschaften der Boden in diesem Gebiet zeichnen sich durch einen alkalischen
pH-Wert (zwischen 8,0 und 8,5) und einen sehr variablen Calciumcarbonat-Gehalt (2-70 %) aus. Die Boden weisen
einen geringen Salzgehalt auf (0,3 bis 1,7 dS/m) und sind vorwiegend von lehmiger Textur. Das Gebiet liegt
zwischen zwei biogeografischen Regionen: der euro-sibirischen Region der Vorpyrenden/Aragén und der
Mittelmeerregion Bajo Aragén/Alto Ebro.

Das Klima der Region wird als kontinentales Mittelmeerklima eingestuft, das von heiflen Sommern und kithlen
Wintern geprigt ist. Die umgebende Topografie — die Pyrenden im Norden und das Iberische Gebirge im
Siidwesten — hindert feuchte Luftmassen vom Ozean her daran, in das Gebiet vorzudringen, was zusitzlich zur
Trockenheit beitragt.

Das abgegrenzte Gebiet, in dem sich die Olivenhaine befinden, liegt iiberwiegend zwischen 300 und 800 m ii. M., in
Teilen jedoch auf iber 1 000 m . M.

Laut der ortlichen Wetterstation regnet es hauptsichlich im Frithjahr und dazu noch im Herbst. Im Sommer ist es mit
einer durchschnittlichen Niederschlagsmenge von weniger als 600 mm am trockensten.

Der Olivenanbau erfolgt im Erzeugungsgebiet ohne Bewdsserung. Wissenschaftlicher Literatur zufolge liegen die
idealen Niederschlagsmengen fir den Anbau von Oliven, verteilt iiber das ganze Jahr, zwischen 600 mm
und 800 mm.

Aus den klimatischen Aufzeichnungen des Gebiets geht hervor, dass die Jahresdurchschnittstemperaturen zwischen
12 und 15 °C liegen. Die absoluten Mindesttemperaturen liegen bei -6 °C, die absoluten Hochsttemperaturen bei
37 °C. Diese Werte sollten innerhalb des fir den Anbau von Oliven akzeptablen Bereichs liegen, wie bereits in
fritheren Arbeiten festgestellt wurde.

Die derzeitige Evapotranspiration liegt zwischen 700 mm und 800 mm und iibersteigt die Niederschlagsmenge an
praktisch allen Wetterstationen im Erzeugungsgebiet.

Ein wichtiger Parameter ist das Auftreten bzw. die Haufigkeit von Frost, der sich auf die letzten phidnologischen
Stadien (z. B. saisonale Entwicklung) des Olivenbaums auswirken kann. Die Sorten wurden somit hauptsidchlich auf
dieser Grundlage ausgewihlt.

Ein weiterer wichtiger klimatischer Aspekt ist der Wind, der einen erheblichen Einfluss auf Olivenbdume und
angepasste Sorten hat, da er die Evapotranspiration und die Bodenaustrocknung begiinstigt. Die vorherrschenden
Winde sind der vor allem im Winter und vom Nordwesten her in Richtung Siidosten wehende Wind ,Cierzo“ und
der im Sommer vom Siidosten her in Richtung Nordwesten wehende ,Bochorno®.

Die Pflanzen erhalten in etwa 3 500,46 Sonnenstunden pro Jahr. Fiir den Anbau von Oliven sind jahrlich mindestens
2 800 Sonnenstunden erforderlich, ohne die die Biume nicht blithen und keine Friichte entwickeln.

Menschliche Einfliisse

Im Hinblick auf die menschlichen Einfliisse, die mit den besonderen Merkmalen des Olivenanbaus und der Erzeugung
von nativem Olivendl extra im Erzeugungsgebiet verkniipft sind, mochten wir die Anpassung des Olivenanbaus und
der Olgewinnung an die Merkmale des Gebiets hervorheben, bei der die Qualitit der Friichte und des zertifizierbaren
nativen Olivendls extra im Vordergrund stehen und ihnen Vorrang eingerdumt wird.

Die Olivenerzeuger bauen ihre Oliven im Erzeugungsgebiet auf traditionelle Art und Weise auf nicht bewisserten
Flichen an und passen ihre Anbaumethoden an das lokale Gelinde und an die vorherrschende
Niederschlagsmenge an.

Die Olivenhaine des Bezirks Somontano verfiigen iiber einen groffen genetischen Reichtum und eine breite genetische
Vielfalt. Die meisten dieser Sorten haben ihren Ursprung in diesem Bezirk und sind dort endemisch. Die ortlichen
Olivenbauern haben in diesem Gebiet im Laufe der Geschichte viele Sorten erprobt. Das komplexe und
charakteristische Sortenprofil der Olivenhaine im Erzeugungsgebiet wurde iiber alle Zeit hinweg erhalten, was zu
einem einzigartigen genetischen Erbe im Olivenanbau gefithrt hat, das uns von unseren Vorfahren weitergegeben
wurde und charakteristische, exklusive native Olivenéle extra hervorbringt.

Die Oliven werden von den Landwirten bei einem Reifegrad von hochstens 6 direkt vom Baum geerntet. Mit der
frithzeitigen Ernte und unter Vermeidung von Frostzeiten wird der Schwerpunkt auf die Qualitit der Friichte und
ihre urspriinglichen Eigenschaften am Baum gelegt.

In den Olmiihlen wird vor allem darauf geachtet, die Qualitit der Friichte zu erhalten und das native Olivenél extra so
zu extrahieren, dass die Verarbeitungszeiten und -temperaturen beim Rithren des Olivenbreis minimiert werden, um
die urspriinglichen Eigenschaften der Friichte am Baum zu wahren.
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5.2.

5.3.

In wissenschaftlichen Studien zur ,Wirtschaft des romischen Aragén“ werden Olivenbdume in dem Gebiet erwahnt
und dokumentiert, was darauf hindeutet, dass Oliven in der Romerzeit in diesem Bezirk angebaut, erzeugt und
verzehrt wurden.

Besonderheit des Erzeugnisses

Im Erzeugungsgebiet werden folgende Olivensorten angebaut: Albareta, Alcampelina, Alfa, Alquecerana, Blancal,
Caspolina, Cerecera, Cerruda, Gordal del Somontano, Injerto, Mochuto, Negral de Bierge, Neral, Nacién, Pansefiera,
Piga und Verderia.

Die anerkannten, im Erzeugungsgebiet angebauten Sorten zeichnen sich durch eine erhebliche Resistenz gegen Kalte
sowie dadurch aus, dass die Friichte fest an den Zweigen sitzen.

Native Olivendle extra aus Bergregionen weisen ausgewogene organoleptische Profile auf, ohne Adstringenz in ihren
Deskriptoren.

In der Beschreibung des nativen Olivendls extra ,Aceite del Somontano“ ist ein Stabilitdtsprofil mit zertifizierbaren
Parametern fir den Gehalt an Gesamtpolyphenolen, Ethylestern und Rancimat festgelegt, das nicht Teil der in diesem
Sektor geltenden Qualitits- und Zertifizierungsanforderungen ist.

Durch die reduzierten Hydrolyseprozesse, die zu Werten von hochstens 0,4° und Ethylestern von unter 20 fithren,
werden die zuldssigen Hochstwerte erreicht, die fiir die Eigenschaften von ,Aceite del Somontano* spezifisch sind.

,Aceite del Somontano“ weist ein exklusives organoleptisches Profil mit mindestens drei Deskriptoren auf, die
deutlich wahrnehmbar vorhanden sind, wobei die mittleren positiven sensorischen Eigenschaften grofier als 6 sein
miissen. Es zeichnet sich insbesondere durch Noten von Oliven, Gras, Blittern, Mandeln, Tomaten und griinem
Laub aus.

Kausalzusammenhang zwischen dem geografischen Gebiet und den Eigenschaften des Erzeugnisses

Neben den Boden- und Klimaverhaltnissen, die unmittelbar von der Pyrendenkette mit ihrer komplexen Geologie und
dem geomorphologischen Reichtum der skelettartigen Boden in Verbindung mit der Abschirmung durch das
umgebende Geldnde und den vorherrschenden Winden beeinflusst werden, die durch hiufige Froste zusitzlich zur
Trockenheit beitragen, haben die an das Erzeugungsgebiet angepassten Anbaumethoden zu einer Auswahl von
Sorten und deren exklusivem Vorkommen in einem Gebiet gefiihrt, das einen ausgepragten Reichtum an Sorten
aufweist, der in der Olivenwelt einzigartig ist.

Die an das Erzeugungsgebiet angepassten Olivensorten zeichnen sich durch ein hohes Maf§ an Resistenz gegen Kalte
und an Toleranz gegeniiber hohen Evapotranspirationswerten und iiberwiegend trockenen Olivenhainen sowie
dadurch aus, dass die Friichte fest an den Zweigen sitzen, weshalb sie insgesamt hervorragend fiir den Anbau unter
extremen Bedingungen geeignet sind.

Das geografische Erzeugungsgebiet erstreckt sich iiber ein Gebiet am Fufle eines Gebirges, mit Tdlern, Hohenlagen
und Hanglagen, die einzigartige Merkmale aufweisen. Laut wissenschaftlicher Literatur sind native Olivenole extra
aus dort angebauten Oliven ,raffinierter; daher rithrt auch das zertifizierbare organoleptische Profil ohne
Adstringenz des Olivendls ,Aceite del Somontano*.

Der nicht bewisserte Anbau von Oliven im Erzeugungsgebiet, die einzigartigen Sorten, die an die Boden- und
Klimabedingungen angepasst sind, und die traditionellen Anbaumethoden mit frithzeitiger und ausgewdhlter Ernte
wirken sich erheblich auf die physikalisch-chemische und die organoleptische Qualitdt der zertifizierbaren nativen
Olivenole extra aus.

Die frithzeitige Ernte, die sofortige Auswahl und Lieferung der Friichte an die Olmiihle, die kurzen Extraktionszeiten
und geringen Extraktionstemperaturen, die strengen Reinigungsprotokolle und die speziellen Sorten, die an die
trockenen Bedingungen angepasst sind, die von dem Gelinde, den vorherrschenden Winden und der Evapotran-
spiration herrithren, haben zu reduzierten Hydrolysevorgingen gefiihrt, weshalb Mindestsdaurewerte im Einklang mit
dem urspriinglichen Zustand der Friichte erforderlich sind.

Die Stabilititseigenschaften von ,Aceite de Somontano® und die zertifizierbaren Parameter des Gesamtpolyphenol-,
Ethylester- und Rancimatgehalts rithren von den Stressbedingungen her, unter denen die Olivenbdume angebaut
werden: die skelettartigen und nicht bewisserten Boden, der haufige Frost, die Trockenheit und die vorherrschenden
Winde, namlich der ,Cierzo“ und der ,Bochorno*.
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Die charakteristischen sensorischen Profile mit spezifischen zertifizierbaren Anforderungen, die in der Welt des
Olivenanbaus einzigartig sind, sind das Ergebnis einer einmaligen Vielfalt an Sorten im Erzeugungsgebiet sowie der
extremen Anbaubedingungen, der Anbaumethoden, die den urspriinglichen Zustand und die Eigenschaften der
Friichte erhalten, und des Verzichts auf die Bewdsserung der Olivenhaine. Das native Olivendl extra ,Aceite del
Somontano® weist ein exklusives organoleptisches Profil auf, das fiir seine Komplexitit steht. Die mindestens drei
Deskriptoren, die deutlich wahrnehmbar vorhanden sind, werden durch das Gebot der Kumulierung positiver
organoleptischer Attribute verstirkt.

Hinweis auf die Verdffentlichung der Produktspezifikation

https:/[www.aragon.es|-/denominacion-origen-protegida-aceite-somontano
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