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Publikacja wniosku o rejestracje nazwy zgodnie z art. 50 ust. 2 lit. a) rozporzadzenia Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 w sprawie systemow jakoSci produktéw rolnych i Srodkéw

spozywczych
(2022/C 428/14)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu zgodnie z art. 51 rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady
(UE) nr 1151/2012 (*) w terminie trzech miesiecy od daty niniejszej publikacji.

JEDNOLITY DOKUMENT
,Azeitona Galega da Beira Baixa”
Nr UE: PGI-PT-02508 - 8.5.2019

ChNP () ChOG (X)

1. Nazwa lub nazwy

»Azeitona Galega da Beira Baixa”

2. Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Portugalia

3. Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego

3.1. Typ produktu

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

3.2. Opis produktu, do ktdrego odnosi si¢ hazwa podana w pkt 1

»Azeitona Galega da Beira Baixa” jest oliwka zakonserwowang wytworzong z odmiany Galega gatunku Olea europaea
L.

»Azeitona Galega da Beira Baixa” posiada nastepujace szczeg6lne cechy fizyczne, chemiczne i organoleptyczne:
— przecigtna masa: miedzy 2 ga 3 g

— chlorek sodu (NaCl): miedzy 5 % a 10 %;

— barwa: od glebokiej czerni do sepii;

— aromat: lekko winny — powyzej 2 (w skali okreslonej w normie COIJOT/MO nr 1/Rev.2 Migedzynarodowej Rady
ds. Oliwy z Oliwek z listopada 2011 r.).

»Azeitona Galega da Beira Baixa” jest umieszczana bezposrednio w solance. Mozna réwniez doda¢ inne produkty,
takie jak ziota aromatyczne (li§¢ laurowy, oregano, tymianek), cytryng i czosnek.

() Dz.U.L343z14.12.2012,s.1.
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»Azeitona Galega da Beira Baixa” wprowadza si¢ do obrotu w nastgpujacych postaciach:

— oliwki cale: oliwki, z szyputkami lub bez, ktére maja naturalny ksztalt i z ktérych pestki nie zostaly usuniete;
— oliwki rozciete: oliwki rozcigte wzdtuz, w wyniku czego przecieta jest skorka i czg$¢ migzszu;

— oliwki bez pestek: oliwki, z ktorych usunigto pestke i ktére zasadniczo zachowujg swéj naturalny ksztalt;

— oliwki krojone: oliwki, ktére zostaly pozbawione pestek lub pokrojone w poprzek na kawatki o dos¢ jednolitej
grubosci;

— pasta z oliwek: przygotowana ze zmielonej pulpy z oliwek (co najmniej 95 %); mozna doda¢ inne sktadniki: oliwe
z oliwek najwyzszej jakosci z pierwszego tloczenia, sél, cytryne, czosnek i ziola aromatyczne (takie jak oregano,
tymianek, li$¢ laurowy lub pieprz malagueta).

3.3. Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktéw pochodzenia zwierzgcego) i surowce (wykgcznie w odniesieniu do produktéw przetwo-
rzonych)

»Azeitona Galega da Beira Baixa” przygotowuje si¢ wylacznie z owocéw drzew oliwnych (Olea europaea L.) odmiany
Galega, wody i soli. Mozna réwniez doda¢ inne produkty, takie jak cytryne, czosnek czy ziota aromatyczne (li§¢ lau-
rowy, oregano lub tymianek).

Skfadniki wymienione w pkt 3.2 mogg by¢ uzyte do przygotowania pasty z oliwek.

3.4. Poszczegéine etapy produkcji, ktdre muszg odbywac sig na wyznaczonym obszarze geograficznym

»Azeitona Galega da Beira Baixa” produkuje si¢ i przygotowuje na wyznaczonym obszarze geograficznym.

3.5. Szczegdtowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itp. produktu, do ktérego odnosi sig zarejestrowana nazwa

Oliwki sa pakowane w odpowiednie pojemniki z taka iloscig solanki, by byly catkowicie zalane, aby zagwarantowac
ich okres trwatosci, ktéry moze wynosic¢ do 2 lat.

3.6. Szczegdtowe zasady dotyczqce etykietowania produktu, do ktdrego odnosi sig zarejestrowana nazwa

Na etykietach obowigzkowo musi by¢ umieszczony napis: , Azeitona Galega da Beira Baixa — Indica¢do Geografica
Protegida” [,Azeitona Galega da Beira Baixa — Chronione oznaczenie geograficzne”] lub ,Azeitona Galega da Beira
Baixa IGP” [,Azeitona Galega da Beira Baixa ChOG"].

4. Zwiezle okreslenie obszaru geograficznego

»Azeitona Galega da Beira Baixa” produkuje si¢ we wszystkich parafiach w gminach Covilhd, Belmonte, Fundio, Pena-
macor, Idanha-a-Nova, Castelo Branco, Vila Velha de R6dio, Proenga-a-Nova, Oleiros, Sertd, Vila de Rei oraz Macio.

5. Zwigzek z obszarem geograficznym

Cechy charakterystyczne ,Azeitona Galega da Beira Baixa” wynikaja z pochodzenia geograficznego tego produktu,
w szczegblnosci z czynnikéw naturalnych, czynnikéw ludzkich i wiedzy fachowe;.

Klimat regionu Beira Baixa charakteryzuje si¢ $rednig roczng temperaturg od 10 °C do 20 °C. W dwéch najgoretszych
miesigcach, tj. w lipcu i sierpniu, Srednie temperatury przekraczaja 24 °C, ale zimy s3 surowe, a $rednie temperatury
spadajg ponizej 10 °C w grudniu, styczniu i lutym. Réznica temperatur miedzy lipcem, najgoretszym miesigcem, a naj-
zimniejszym styczniem wynosi 16,2 °C — duze réznice w temperaturach wskazujg na wyrazny wplyw kontynentalny
(Cupeto i in., 2005).

Catkowite roczne opady wynosza od 600 mm do 800 mm, przy czym okolo 70 % $rednich rocznych opadéw ma
miejsce w zimie (Silva, 1999).

Temperatury zimowe sg wystarczajaco niskie, aby drzewa oliwne weszly w stan spoczynku, i sprzyjaja p6Zniejszemu
owocowaniu, ale nie sg na tyle niskie, by osiagna¢ poziom krytyczny, ktéry méglby spowodowaé powazne szkody
W uprawie.
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To wiasnie polaczenie Srednich opadéw i fagodnych temperatur z glebokoscia i zyznoscig gleb regionu - glin pia-
szczystych, o pH zblizonym do neutralnego, przepuszczalnych i o glebokosci co najmniej metra — przyczynia si¢ do
dojrzewania owocow i nadaje im cechy charakterystyczne zwiazane z masg i barwg oraz lekko winny aromat, uzyski-
wane w regionie Beira Baixa. Sg to cechy charakterystyczne, ktére odrdzniaja ten produkt od innych oliwek i sprawiaja,
ze jest on idealny dla przemystu oliwnego, typowego dla Beira Baixa i gleboko zakorzenionego w profilu spoleczno-
ekonomicznym regionu.

Temperatura otoczenia jest jednym z kluczowych czynnikéw poprawiajacych fermentacje podczas przygotowywania
zakonserwowanych oliwek. Srednie temperatury w regionie na poczatku sezonu wynosza okoto 22 °C. Te warunki
naturalne przyspieszajg proces, a solanka o idealnych wlasciwosciach chemicznych opisanych ponizej moze zostaé
uzyskana do$¢ wezesnie.

»Azeitona Galega da Beira Baixa” jest przygotowywana w solance w sposéb naturalny, poniewaz tradycyjna metoda
fermentacji, ktora jest przekazywana z pokolenia na pokolenie wérdd lokalnych producentéw i obecnie nadal stoso-
wana, przyczynia si¢ do nasilenia cech takich jak masa i barwa, a takze zawarto$¢ soli i lekko winny aromat, ktére
odrézniaja ,Azeitona Galega da Beira Baixa” od innych oliwek, i gwarantuje, Ze uzyskany produkt jest wolny od
powaznych wad organoleptycznych, ktére moga wynikaé z nieprawidlowej fermentacji.

Tradycyjna metoda fermentacji stosowana w przypadku ,Azeitona Galega da Beira Baixa” polega na dodaniu wody
i soli w okresie fermentacji trwajagcym od 3 do 6 miesiecy, przy czym zawarto$¢ soli waha si¢ od 5 % do 10 %.

Uprawa oliwek jest $ciSle zwiazana z regionem Beira Baixa, o czym $wiadczg rézne dane historyczne, z ktérych
wynika, ze juz na poczgtku XVI w. uprawa oliwek byla dobrze ugruntowana, a na obszarze Castelo Branco istnialy
juz rozlegle gaje oliwne. Juz wtedy zwracano uwage na ,spozywanie oliwek w solance, ktére w potudniowo-wschod-
niej czg$ci regionu Beira zawsze stanowily cze$¢ racji zywnoSciowych wyplacanych w naturze robotnikom na obsza-
rach wiejskich”, co zostato odnotowane przez Orlando Ribeiro (1945) w ksiazce pt. Portugal, o Mediterrdneo e o Atlantico
— Estudo Geogrdfico [Portugalia, Morze Srédziemne i Atlantyk — badanie geograficzne].

Autor dodaje, Ze ,w miare rozprzestrzeniania si¢ rolnictwa drzewa oliwne byly sadzone w calym kraju i przystosowaly
si¢ do wszystkich rodzajéow gleby i klimatu, chociaz wyraznie preferuja kredowa glebe i ciepte regiony chronione
przed wiatrami morskimi. Jednym z obszaréw, na ktdrych sa one najpowszechniejsze, jest poludniowa czes¢ Beira
Baixa. Zbocza kwarcytowych wzgérz w Beira Baixa zostaly oczyszczone zaledwie kilka lat temu, a do tego czasu byly
pokryte zaro§lami. Drzewa oliwne dobrze przystosowaly si¢ do stromych, pokrytych rumoszem zboczy i luznej,
kamienistej gleby. Jedna z najbardziej typowych praktyk uprawy w Beira Baixa jest zbi6r oliwek recznie lub przy uzy-
ciu kijéw stuzgcych do strzasania owocéw, co jest czasochtonnym i wymagajagcym dokladnosci procesem, prowadzo-
nym na gléwnych obszarach uprawy oliwek”.

»Azeitona Galega da Beira Baixa”, przygotowywana i konserwowana metodami przekazywanymi z pokolenia na
pokolenie i nadal stosowanymi, jest uwazana za produkt tradycyjny w regionie i od dawna stanowi wazng czes$¢ lokal-
nej diety i lokalnej gospodarki.

Odestanie do publikacji specyfikacji

https:|[tradicional.dgadr.gov.pt/images/prod_imagens/azeites/docs/CE_azeitona_galega_0722.pdf
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