3.1.

+ANHANG XII

ORGANOLEPTISCHE PRUFUNG VON NATIVEN OLIVENOLEN

GEGENSTAND UND ANWENDUNGSBEREICH

Diese Verfahrensvorschrift dient der Festlegung der Kriterien fiir die Bewertung der organoleptischen Merk-
male von nativen Olivenélen im Sinne von Nummer 1 des Anhangs der Verordnung 136/66/EWG und
beschreibt die Methode fiir ihre diesbeziigliche Einstufung.

Die Verfahrensvorschrift gilt nur fir die Einstufung nativer Olivenole entsprechend ihrer Fruchtigkeit und
dem Umfang der Mingel, wie sie von einer Gruppe ausgewahlter und geschulter Priifer gemafl Nummer 4
bestimmt werden.

ALLGEMEINES

Fiir die allgemeinen Grundbegriffe, den Priifraum, die grundlegende Verfahrensweise und das Priifglas wird
empfohlen, sich an die entsprechenden Vorgaben des Internationalen Olivenolrates zu halten.

SPEZIFISCHE BEGRIFFE

Positive Attribute

Fruchtig: Gesamtheit der je Olivensorte und Merkmale eines Ols unmittelbar oder retronasal wahrgenom-
menen Geruchsempfindungen aus gesunden und frischen, grinen oder reifen Friichten.

Bitter: typischer Geschmack von Ol aus griinen oder griinlichen Oliven.

Scharf: taktil empfundenes Prickeln, typisch fiir Ole, die zu Beginn des Wirtschaftsjahres hauptsichlich aus
noch griinen Oliven gewonnen werden.
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Negative Attribute

Stichig: typisches Flavour bei Ol aus Oliven, die sich in einem Zustand fortgeschrittener anaerober Girung
befinden.

Modrig-feucht: typisches Flavour bei Ol aus Oliven mit Schimmel- und Hefepilzbefall wegen mehrtagiger
Lagerung der Frichte unter feuchten Bedingungen.

Schlammig: typisches Flavour bei Ol, das mit Dekantier-Schlimmen* in Becken und Fissern in Kontakt war.

Wein- oder essigartig: typisches Flavour bei bestimmten Olen, an Wein oder Essig erinnernd und in erster Linie
bedingt durch einen Girungsprozess der Oliven, bei dem Essigsdure, Ethylacetat und Ethanol entstehen.

Metallisch: an Metall erinnerndes Flavour, typisch fiir Ol, das beim Vermahlen, Schlagen, Pressen oder Lagern
lange mit Metallflichen in Kontakt stand.

Ranzig: Flavour von oxidierten Olen.

Brandig oder erhitzt: typisches Flavour bei Olen aufgrund einer iiberméfigen und/oder zu langen Erwirmung
bei der Gewinnung und insbesondere durch unsachgemiffe Wirmebehandlung bei Herstellung der Paste.

Heuartig-holzig: typisches Flavour bei bestimmten Olen, das von trockenen Oliven herriihrt.

Roh: Bezeichnung fiir Ol, das im Mund einen dickfliissigen, pastdsen Sinneseindruck hinterlasst.
Schmierglartig: Flavour bei Olen, das an Dieseltreibstoff, Fett oder Mineralol erinnert.

Fruchtwasserartig: Flavour bei Olen, das von langerem Kontakt mit Fruchtwasser herriihrt.

Lakig: Flavour bei Olen aus Oliven, die in Salzlake aufbewahrt wurden.

Espartograsartig: typisches Flavour bei Olen aus Oliven, die mit Hilfe neuer Espartograskérbe gepresst wurden.
Dieses Aroma kann in verschiedenen Nuancen auftreten, je nachdem, ob Korbe aus griinem oder trockenem
Espartogras verwendet wurden.

Erdig: Flavour bei Olen, das von anhaftender Erde oder Schlamm ungewaschener Oliven herrithrt.

Wurmstichig: Flavour bei Olen aus Oliven mit starkem Befall von Larven der Olivenfliege (Bactrocera Oleae)

Gurkenartig: Flavour bei Olen, das von zu langem Lagern in luftdichten Behiltnissen, insbesondere Weiflblech-
dosen, und dem dadurch entstehenden 2,6-Nonadienal herriihrt.



