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EmteAlkn ouvoyn

Me Sapkmg avEavouevo aotikd mAnbuvoud kal pia pecaia ta€n g omoiag to dabéoo £106dnua
evioYVOnNke onuavTikKA Ta mpomyovpeva xpovia, 1 Bpallia amotelel edkvoTikd mpooploud yia v
efaywyn edmv ota omoia Sev Srabetel auTdpkela, akoua KAl 0TS TPEXOVOES GLUVONKES OIKOVOUIKNG
vpeong. To eAdaidhado kal ot eNEG amoTeAOUV XAPAKTNPIOTIKO mapddetypa kol 11 Bpadihia €xel nén
efehyBel oe &vav ammd Tovg HEYAADTEPOUS EI0AYWYEIG OTOV KOOUO Y1 TA ouykekpiueva €i6n. To pepibo
mg EAMaSag otig eloaywyég autég eivarl moAD yaunAo, pe v ayopd va Kvplapyeitar amd edaidiada
IMoptoyaAiag kat eNEg ApyevTivic.

H elooSog ot Ppaldhavr ayopd Sev eival €UkoAn, agevog AOY®m TOL 10YUPOV AVTAYWVIOUOU, KAl
APETEPOV SE60UEVOV TOV AVOTIP®OV EI0AYDYIKGOV S1ATUTIOOE®Y KAl TPOSIAYpAPROV CUULOPP®ONG TWV
TPOIOVIWV pe Ta Bpaliiiava spotuma. Q0TO00, TPOKEITAL Y U1d ayopd IOV TPoPaves Sev ptopel va
ayvonbei, pe g peyaltepeg mBavoTeg EMTUXING VA £XOUV GLAAOYIKEG eEaywYIKEg Tpoomdbeleg, yia
mv emitevén Tov kpiolwov peyeBoug, mov Ba eEA0PANITEL AVTAYWVIOTIKEG TIUEG, LEYOADTEPT) KOALY),
otabepr] MPOOEPOPA KAl EMUEPIOUO TOL KOOTOUg TpowBnong kar Swayeipong g efaywyikng
nipoonabelag.

MéyeBog katl dopn TNG ayopacg TPo@ipwy

Me 204 &k. kartoikovg, n Bpadihia eival amd tovg pHeyaAdTePOUS KATAVOAWTESG TPOPIU®Y OTOV KOopo. H
gnmon Ba ovveyioel va avEavetal, kabag 10 54,6% tov TANBvopoL katatdooetal otn pecaia ta&n C,
(unviaio owkoyevelakd £1000nua petadd 1.646 kat 6.585 pedig), 11 OLVOAIKT] KATAVAAWOT NG Omoiag
Eemepva avtrv g OMavdiag 1 ng EABetiag. Av oe avtd mpootebel kat 10 10,4% Tov TARBLoUOY MoV
AVNKEL 0T AVOTEPA E100ONUATIKA OTpOuaTa A kot B, pokvmtel wa 18iaitepa eAKLOTIKT), AOTIKT] KATA
Baon ayopd, yia OA®V TV €180V TA TPOPIUA.

Svupwva pe ototxeia g 'Evwong Bpaditavav Blopnyaviev Tpogipwv — ABIA, 1 ayopd tpo@iumy g
¥wpag peyeBuvetan pe pEco pubuo 12,7% to XPOVO TNV MEVTAETIA 2010-2014, EVK OTO TEAOG TOV 2014 €lxe
PTAoEL T 410,1 S10. pedug (131,4 810. evpw). O TopEAg TNG AAVIKTG AVTIITIPOCo®ITEVEL T0 68% TNg ayopdag,
LLE TO LITOAOUTO VA AVTIOTOLXEL OTOV TOUEA TWV VINPECIDV EGTIACNG.

IMivakag 1: AtapOpwon kat peyedog Bpadiiiaviic ayopag tpo@ipuwy
Aéieg o€ b1o. pedug

2009 2010 2011 2012 2013 2014
Topgag havumig 159,1 179,5 205,3 227,9 255,6 277,6
Y peoieg eotiaong 64,4 75,1 88,0 100,9 116,5 132,5
Xvvoro 223,6 254,5 293,3 328,7 372,1 410,1

IInyn: Associagdo Brasileira das Industrias da Alimentagdo
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To 75% twv 000wV TOL Topea NG AIAVIKNG Holpadetal o 500 etaipieg (pe N pepida tov Aéovtog otig
TPELG TPWTEG), 01 omoieg Srabetovv meplocodTepa Atd 6.500 KATAGTHUATA g OAN TN Xwpd. Ot peyaiitepeg
QIO AUTEG, OTLELMVOVTAL OTOV JIVAKA JTOV aKOAOUDEL

IMivakag 2: Ot £ikoo1 peyaivtepeg aivoideg covmep papket g Bpagiiiag
Aéigc o€ b10. pedig

, 'Edpa Tdipog ApOuog .
Etapia (IToArteia) 2014 | KATACTUATOV I810xmoia
g::s%?ef;lo dielﬁg?;%ggg;:;panhla Sao Paulo 723 2.143 | Tadia-Bpadhia
Carrefour Com Ind Ltda Sao Paulo 37,9 258 | Talia
Walmart Brasil Ltda Sao Paulo 20,6 544 | HITA
Cencosud Brasil Comercial Ltda Sergipe 9,8 220 | X\

Cia. Zaffari Comércio e Induastria Rio Grande do Sul 4,2 30 | BpaQiia
Irmaos Muffato & Cia. Ltda. Parana 3,7 41 | BpaQihia
Condor Super Center Ltda Parané 3,6 39 | BpaQiia
Supermercados BH Minas Gerais 3,4 135 | BpadQiia
Sonda Supermercados Sao Paulo 2,9 36 | BpaQnia
SDB Comercio de Alimentos Ltda. | Sao Paulo 2,9 51 | Bpadihia
A. Angeloni & Cia Ltda. Santa Catarina 2,3 27 | BpaQiia
DMA Distribuidora S/A Minas Gerais 2,3 97 | BpaQinia
Coop — Cooperativa de Consumo Sao Paulo 2,0 28 | BpaQiia
333;?&2 S/A Comercio e Para 1,9 36 | BpaQiia
Savegnago Supermercados Ltda Sao Paulo 1,9 36 | BpaQiia
Lider Comercio e Industria Ltda Para 1,8 15 | BpadQiia
Multiformato Distribuidora S/A Minas Gerais 1,7 27 | BpalQia
Comercial Zaragoza Imp Exp Ltda | Sao Paulo 1,7 14 | BpaQihia
AM/PM Comestiveis Ltda. Rio de Janeiro 1,5 1.708 | Bpadiiia
Companhia Sulamericana de P , L Bpalu

Distribuicao arana 0 45 | Bpacila

Inyég: ABRAS - Associagdo Brasileira de Supermercados kat meptodiké EXAME

H ayopa eAatoAadou tng BpaliAiag

Eyxwpla mapaywyn

H xaMiépyela ehaiodevipwv otn Bpadidia dev Eemepva T 5.000 OTPEUUATA KOl OUYKEVIPWOVETAL OTIG
moAiteieg Rio Grande do Sul, Sdo Paulo kot Minas Gerais. ZUu@ova pe Snpooioypa@ikeg mAnpogopieg,
KOAMEPYOUVTAL TOVAAYIOTOV 01 107TavikEG molkihieg Picual, Arbosana kat Arbequina, 1 rtaiikn Coratina
kat N eMnvikn Kopwvewn. H kpatikny Empresa de Pesquisa Agropecuaria de Minas Gerais (Epamig,
www.epamig.br) kaMiepyel oy moArteia Minas Gerais 0Aeg Tig moKIAieg ov evdokipolv otn Bpadiiia
Kat srapdMnAa avasttbooet veeg Sikég mg. Ilapovoiaoce teAkd 7poidv yia IpmT POPA TO 2010, LETA ATTO
oXed0V 30 XpOVIA EPEVVAG Y10 TNV TTPOCAPUOYT] TOU EAAIOSEVIPOL OTO TOMIKO KAIHA. AV KAl 1) ;Tapaywyn
g etval akopa pkpn, gaivetatl 0Tt Kiveltat Suvapkda yia m §1adoorn g KaAMIEPYELag, LE TNV TAPAYWYT)
30.000 &evipvAiwv eMdg xat £€tog pe Ta omoia mpounBevel mepimov 60 MTAPAYWYOUG OTIG
VOTIOQVATOAIKEG TTOMTElEG NG XWwpag. AMn mpoomdbela avarrtuéng g KaANEpyelag yivetalr oty




Tpagpeio OEY Ayiov [Taviov

moArteia Rio Grande do Sul, pe toug mapaywyolg opyavopévoug oto Zovéeopo Eatonapaywywmv ARGOS
(www.argos.org.br).

Opouéveg amo Tig Bpadiiiaveg papkeg e€apetikd mapbévov ehatodddov mov kukAogopolv oty ayopd (1
wAovVTAl atevBeiag amod Tovg mapaymwyoLg) etvat:

o Borriello (www.facebook.com/www.azeiteborriello.com.br, 43 pedug! ta 250 ml),

o Oliq (www.oliq.com.br/azeite, 37 pedug ta 250 ml),

« Olivais da Bocaina (www.facebook.com/olivaisdabocaina/, 39 pedug ta 250 ml),

e Ouro de Sant’Ana (www.olivopampa.com.br, 38 pedug ta 500 ml),

o Prosperato (www.prosperato.com.br, 47 pedug ta 250 ml),

o Fazenda Maria da Fé (www.facebook.com/fazendamariadafe, 45 pedug ta 250 ml),

o Verde Oliva (www.facebook.com/azeiteorganico/, 50 pedug ta 250 ml),

o Paiol Velho (45 pedug ta 250 ml),

o Epamig (www.epamig.br/index.php?option=com_ content&task=view&id=1440, 35 pedng ta 250 ml).

KatavaAwon

To edadAabo kol ol evepyetikeég yia v vyeia 1810TeG Tov eival yvwotd otovg Ppaldihavouig
KATAvVOAWTEG, 01 o7oiol mapovolddouvy avgavouevn evaobnoia oe Oéuata moldoTnTag dratpoPng Kot
vyeiag. Q0T000, 1 £TNOA KATA KEPAATV KATAVAA®MOT] EAAIOAASOU €ival AKOMA XAUNAT] KOl AVTIOTOTKEL 08
TEPITIOV 325 YPAUUAPLIA, v ) emfBpaduvon Tng o1KoVoUlKng SpactnploTnTag TV TEAELTAWY XPOV®V
odnynoe og Pelmwon g KATAVAA®OTIG TOL.

ITivakag 3: Katavadmwon sehaoiadov om Bpadunia
2e XIA. TOVOUG

Yodeua 2010/11 | 2011/12 | 2012/13 | 2013/14 | 2014/15% | 2015/16*
Katavaioon 61,5 68,0 73,0 72,5 66,5 66,5
* extiunon

Mnyn: Aebvég ZvuBodiio EAatodadov

Qg mpog v mpotiunon tov kavailov Savourng, Epevva g MceKinsey & Company katabekvoel 0Tt Ta
avoTepa e1000npatiKd otpopata, A kat B, ouvnBidovv va ywvidouv otig vep-ayopeg (hypermarkets) kot
0T GOUTEP HAPKET, T YaUnAOTepa, D kat E, tpotipovv ta ik pd Guvotkiakda payadld, eve 1 peoaia taén
C, eppavidetal polpacpuevn HETatd Twv S0 akpwv.

EEaiov, ovupwva pe epevva g PriceWaterhouseCoopers, ot Bpadiiiavol katavaiwteg avayvwpidovv
pev kot ennpeddovral amto T papKa evog mPoidvTog, TNV 0ola Kal ouvdeouVy e £vvoleg 0TS VPNAN
TO0TNTA, EUIIIOTOOVVI KAl KUPOG, waoTO00, otabepd avepyouevog eivat kat o aplOuog twv evaiodntwv
OTNV TIUT KATAVOA®T®V, TAOT 70V 01 £Taipieg a&lomolovy, HeTald AAA®Y, UE TNV TIPOoPOPA TPOTOVTWV
wwtkng etikétag. ITaporo mov 1 eEAMAMOT TOV TPOTOVIWY AVTMOV TAPAUEVEL AKOUA XOUNAT OTh
Bpadiiia, oAa ta peydia covmep papket S1aBétovy ehadAada 1I81wTIKNG ETIKETAC.

1 Katdt TNV nuUepounvia emkaiposroinong mg LEAEG, 1) 100TIHia evped — pedA fTav 1: 4,4. [a v tpé€xovoa wotipia avapepbeite
oV wtooehida g Kevrpikng Tpauelag g Bpaldihiag www.bcb.gov.br/

3.
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Elcaywyéc

H Bpalihia eival o TETAPTOg UEYAADTEPOG £10AYWYENS AAIOAAS0L OAWV TV £18®V OTOV KOOUO KAl
UAAOTaA, povo yu idia katavahwor. Ev péow okovopukng kpiong kal OnUAvTIKIG VOTIUNONG TOU pEAA
gvavtt dodapiov HITA xat evp® T0O 2015, 01 €10AYWYES TNG X®pag oe mapbévo ehadAado voxwpnoav
KATd 23,2%. ATTOAEIEG HEYAADTEPEG TOV HECOL OPOVL KATAYPAPOVTAL OTIG E10aYDYEG armo XAn, Tovpkia,
Apyevtivi) kat EMASa, evod o1 eloaywyeg avEndnkav povo amd v Tuvnoia, tov €xel Kat 1o YAUnAOTeEPO
kooTog ava kino. H EAAaba e€akolovbel pe 1o akpifotepo mpoiov uetald twv kopu@ainv tng ayopdg,
YEYOVOG TOVL €lxe TV emibpaot) Tov o pia mepiodo EPIOPIOUOL NG OIKOVOUIKNG dpactnplotntag g
BpaQihiag. 'Etol, o1 eEaymyEg HOg LIOX®PNOAV KATA 27,7% KAl TO Pepidid pag OTIS €100YyWYES TNG
Bpadiiag oto 0,8% amd 0,9% TO 2014, QWIOUAKPUVOUEVO AKOUA TTEPIOCOTEPO A0 ALTO TWV NYeTd®V
[MoptoyaAiag (57%) ko Iomaviag (21%).

Mivakag 4: Eroaywysg tapOévov eAaoiadov om Bpadunia (HS 150910)
Aéieg o doddpia HIIA, Too0TNTES O€ KIAG

2013 2014 2015

l\firj']n MSE)iSlO

Atia Atia Atia ITooomta / A15/14 | (eming

KIAO akiag)

IMoptoyaiia 161.902.419 166.728.678 128.091.414 24.138.169 5,3 -23,2% 57,2%

Iotavia 77.095.677 60.146.220 49.557.638 10.662.330 4,6 -17,6% 22,1%

Itaiia 20.723.240 21.707.851 16.936.111 3.494.409 4,8 -22.0% 7,6%

Apyevauvi) 21.367.993 20.860.846 14.144.440 3.339.547 4,2 -32,2% 6,3%

XU 12.843.004 18.468.574 11.631.097 2.363.831 4,9 -37,0% 5,2%

EMada 1.961.962 2.564.146 1.853.113 332.167 5,6 -27,7% 0,8%

Tuvnoia 154.983 103.942 1.028.490 302.125 3,4 | 889,5% 0,5%

Tovpkia 130.996 761.989 484.306 105.488 4,6 -36,4% 0,2%
Voo 2096.707.156 | 291.782.090 | 223.943.750 | 44.792.304 5,0 | -23,2%

Inyn: Yrovpyeio Avamtvéng, Biounyaviag kat Eéwtepikov Eumopiov Bpalidias. Emeéepyaoia ototyeiwv:
T'papeio OEY Ayiov Iavlov

H TloptoyaAia é&xer kupiapyn Oeon kot oto un mapbevo ehaidAado, o1 €0aywysg TOL 000V

e&axolovONoaV TTOTIKA KA1 TO 2015. Agv KATAYPAPOVTAL EMNVIKEG eEAYWYEG GTNV KATnyopid.

IMivakag 5: Eloaymnyég airmv eAaioAadwv ot Bpadiiia (HS 150990)
Aéieg og boAdpia HIIA, T000TNTES O€ KIA

2013
Atia

IMoptoyaiia 68.296.117

Apyevavi) 5.494.746
Iotavia 6.073.830

ItaAia 591.170

2014 2015
Meon
Atla Atla IMocomTaL ﬂ;l N A15/14
KIAO

53.760.554 41.516.512 9.547.428 4,3 -22 8%
5.002.580 5.785.170 1.639.792 3,5 15,6%
2.558.127 3.031.922 695.877 4,4 18,5%
339.348 276.702 42.833 6,5 -18,5%

Mepidio

(emi g
a&lag)

81,9%
11,4%
6,0%
0,5%

4.
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2013 2014 2015
1\;1130"1 Mepidio
Atia A&la Atia ITooot Tl 7 il A15/14 (emi g
. agiag)
KI\O
EMada 1.633 0) o) 0 0%
YVVOAO 80.523.166 61.711.537 | 50.698.572 | 11.933.589 4,2 -17,8%

Inyn: Ymovpyeio Avantvéng, Biounyaviag kat Eéwtepikov Eumopiov Bpadidiag. Eneéspyaoia otoiyeiwv:
T'papeio OEY Ayiov IlavAov

Avtaywviopog

Hyemg g ayopdag edaohaSov eivar 1o Gallo (st0pToyaAikrg PoEAEUoNg ammd TNV AUEPIKAVIKT] TApia
Cargill Inc.) pe Tuég Mavikng petall 19 kat 55 pedig yia ta 500 ml, avaioya pe 1o €ibog kat to onueio
TOANOTG. AgVTepn SnUoPAETTEPT HapKA elval ) emtiong toptoyaAikr) Andorinha (Grupo Sovena) e Tiuég
Alavikng mepl ta 27 pedig ya ta 500ml. AkohovBovv o1 womavikég Borges (Grupo Borges, amo 15 pedug),
Carbonell (etaipia Deoelo, ano 15 pedug) kat Ybarra (Grupo Ybarra, amo 20 pedug).

Ztnv ayopd vdpyet akopa mAnBog mpoioviwv: Herdade do Esporao, Portucale Gourmet, Figueira da Foz,
Serrata, Verdeal, Oliveira da Serra, Vilaflor, Don Antonio (IToptoyaiia), Andaluzia kan Hacienda Guzman
(Ionavia), La Espafiola (spoéAevong Iomaviag — g etaipiag Cargill), San Guiliano, Colavita, De Cecco,
Cremonini, Olitalia, Primifrutti (ItaAia), Borgel (Xu\), Terra Delyssa (Tuvnoia), kat dAMa. EAnviko
ehaoAado etvan emtiong Sabeoo amd Tig etaipieg Agrovim, ApaiBeia, Aol Avtwvakn, Agol Aauovpd,
Bio Cretan Olive Oil, Gaea, Hellenic Fine Oils, Atotpifii, Minerva, Moria Elea, Olive Vision, Renieris,
Siouras, Synergatiki, Terra Creta ko1 Toavtaing, xwpig va asmokAeietal n) UTapEn Kot AAAwY.

Ao ta mpoidvta 11wTikNg eTikétag, onueiwvovral ta Qualitd g Companhia Brasileira de Distribuicao
katl Carrefour g opmvuung aivoidag, pe mepexopevo mpoeievong Ioptoyariag, Iomaviag 1 ItaAiag,
ouvn|Bwg, Kot Tun sepl ta 19 pedug yia 500 ml.

Ta teAsvTaia ¥povia eU@AVIOTNKAY TTOAAA VEA TTPOTOVTA 0TV ayopd, TOoo amd mapadooiakovg, 000 Kat
o veoug tomovg mpogievong (.. Colinas de Garzén - Ovpovyovdr)). Ot GUOKELAGIEG TOV TEPIOTOTEPWV
QIO TA VEQ TTPOIOVTA LIIEPEXOVV ALOONTIKA OE OXEOT UE AVTEG TV TTAPASOCIAKGOV TTAKTMV, YEYOVOS TTOU
VIOSNAGVEL OTL 01 VEOEIOEPYXOUEVOL CTNV AYOPA XPNOUOITO0VV KAl TI OLoKeELAsid g omnueio
Sagpoporoinong. AMn taomn sov apatmmpeital eivat 1 eu@avion eAaoAdSwv oty Katnyopia vpnAng
yaotpovopiag. Meta&l twv akpipotepmv meptrapufavovratl ta Manni, Biondi-Santi, Biondi Santi Savitar,
Laudemio Marchesi Frescobaldi, Tenuta dell'Ornellaia, Laudemio Antinori, Castello della Paneretta,
Petrossian Spray kat Savitar com Trufa Branca (ItaAia) kot Oro Bailén (Iomavia).

Qg mtpog TV gukoAia €10080V 0TV AYOPd, ONUEIMVETAL AKOUA OTL TA TTPolovTa TV Xwpwv MERCOSUL?
aroAaufBavouy undevik®v e10aywyiKwV SAoUMV OTIG XOPES TNG OHASAC.

2 Apyevivr), Bevelovéha, Bpadinia, Ovpouvyovan, Ilapayovan.
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Eicodoc otn BpallAlavy ayopd eAatoAadou

Bpalihuavo mpdtumo moldtntag eAatoAddou

SOupwva pe 1o mpoTumo tov Ppadiiavoy Ymovpyeiov T'ewpyiag, Kmvotpogiag kar Tpogipwv yia v
ta&vounon eAaloAaSwv kat mupnveAdiowv, To 071010 BETEL TAPAMNAA ATTAITIOEIG TOIOTNTAS, OT)LAVONG Kal
eléyyov, kaBe @optio Ba mpemel va ovvodebeTal amd MOTOMOINTIKO XNUIKNG avAAVOTG, TO 000 Ol
efaywyeig Ba mpémnet va mpounBebovial AOKALIOTIKA AT0 TA EAANVIKA £PYACTIPLA XTUIKWV AVOADOEWY
ehaoAabov, mov eivan avayvopouéva amd to Aiebvég SvuPfovilo EdaoAdadov (AZE). Avemionun
UETAPPAOT] TOU 7poTUTTov eivan Sabeowun oto IMapdptnua, OMIWG KAl 0 10XV®WV KATAAOYOG TGV
avayvoplopevov  amd 1o AZE  epyaompiov  YNUIK®V avaivoewv  edaiohddov oty EMdGda.
Emkaipomon)oeig Tov kataAdyou XNUKOV pyacTnpinv avapt®val oty 10tooeAida tov AXE:
www.internationaloliveoil.org/estaticos/view/226-laboratories-panels

JuoKeudaola

H mo ovvnbopévn ovokevaoia mapbBévov ehaoAddou eivar yvdiwvn, mepiektikdomrtag 500 ml. Tov
TeAevtaio ¥povo eivan ep@avig n aoOnTikr avafaduon g cLOKELVATIAG TWV VEOEITEPXOUEVOV 0TIV
ayopd mpoldVIWV 0 OYE0T] UE AVTIV TV TAPASOOIAKMV.

Emonpavon

Ta ewoayopeva TPOPIUA KAl JTOTA JIPETEL VA TAPEXOUV OTOUG KATAVOAWTEG akplPelg, ocagpeig kot
£VAVAYVOOTEG AN POPOPIEG YA TO TIPOTOV OTNV TOPTOYAANKT YA®Oood. Eival Taviwg amodektn 1) TpakTikn
NG EMKOMNONG ETIKETAG OTA TIOPTOYAAIKA TTAVKD OTNV TPWTOTLIN oLOKeLAsia, apkel va mepiaufavet
OAEG TIC ATTATOVUEVEG TIAT|POPOPIEG.

O1 yeviKEG QIAITIOELS YA TV EMOT|LAVOT) Tpo@ip®V eivatl o e&ng:
MmnpooTiv) TAeLPA CLOKELAOTAG

o Teyvikr ovouaoia Tpo@ipov

o Epsopikn ovopacia

o IMoootnta. To péyebog Twv XAPAKTNPWY YA TV Avaypa@r] g TOCOTNTAG, TPEMEL VA akoAovBel toug
TTAPAKAT® KAVOVEG:

KaBapo pBapog (kp) oe | EAayoto peye0og

ypappapua XAPaAKTI POV
YU0OTOATPpA gg YIA100Td
kB <50 2

50 < kP < 200
200 < Kf} <£1.000
kf >1.000

b W

ITAaivn mAgvpd cvokevaoiag
o Katdloyog ovotatik®mv
o Xwpa mpoélevong

6e




Tpagpeio OEY Ayiov [Taviov

o YTOKEia ETIKOVWVIAG Tapaywyov (emwvouia kat SievBuvon)

o Yrolyeia emkowvwviag etoaywyéa (enwvouia, SiebBuvorn, AOM)

o Huepounvia mapaywyrg

* Hpuepopnvia Agng

o Ap1Buodg maptidag

* OBnyieg pvAagNG

o O0nyieg mapaokevng (otav xperdletar)

o Tnv mpotaon “Contém Glaten” ) “Nao Contém Glaten” (mepigyet / Sev mepiexel yAOUTevn), EUKPIVRG
o AlATPOPIKEG TTANPOPOPIES

And mg 3 IovMov 2016 TiBetan oe w0 véog Kavoviopog ormuavong arepyloyovmv Tpopov.
Avayvopilovtal wg aMepPY10YOVOL TPOPEG OL:

o Z1Tap1, oikaAn, kp1Bapt, Bpoun kat ta vpprdomomuéva oTeAEY ToUg
o Ootpaxoeidn

o Avya

o« Wapla

o OoTiKIA

e 2Oy

o T'dla 0Awv Twv BnAaocTik®v

e AutySaia (Prunus dulcis, sin.: Prunus amygdalus, Amygdalus communis L.)
o ®ovvrtovkia (Corylus spp.)

e Kadowovg (Anacardium occidentale)

o Kdotava BpalQiliag i) kdotava tov Para (Bertholletia excelsa)

o Maxkavrtepa (Macadamia spp.)

o Kaptia (Juglans spp.)

o Ilexav (Carya spp.)

o Kehvpwtd grotikia (Pistacia spp.)

o Kapmot kouvkovvapiwv (Pinus spp.)

o Kdotava (Castanea spp.)

o ®LOKO AATEE.

O1 vToYPEMOELG CTUAVOTS TTOV JIPOKVITOVV QIO TO VEO KAVOVIOUO EVOEXOUEVMS VA APOPOUV KATo1
ehaoSada vynAng yaotpovopiag, yepoteg eaeg, kATt. Ioybouv ta €€ng:

o Ot Tpo@®eg, ovoTaTikd, TPOoHeta Kal AANA CUUTTIANPAOUATA IOV TEPLEXOLV 1] €lval TapAywmyd TWV
TAPATIAV® AAMEPYIOYOVHOV TPOP®YV, TIPETEL VA PEPOVV 0TI CLOKELACIA TOVG TN OTAWON: «ANepyiKol:
ITepiEyetl (kKOWdA OVOUATA TOV TPOPGV TIOV TIPOKAAODV TPOPIKES aMepyieg)», «AMepykol: ITepieyet
TAPAY®WYA TOV (KOWA OVOUATA TOV TPOP®V JIOU JIPOKAAOVV TPOPIKEG aMepYieg)» ) «AMepyiKol:
ITepiEyet (kOvd OVOUATA TOV TPOP®V TTOV TIPOKAAOUV TPOPIKEG AAEPYIEC) KAL TAPAYWY», AVAAOYA e
™V mepitmwon.

o XMV MEPUITOON TV 00TPAKOEW®V, N dNAwon mpénel va mepthapfdavel ka1 To KOO Ovoud TOU
OUYKEKPLUEVOUL eidoug: «AMepykol: TlepiEyel ootpakoeldr| (kowvd ovopata Twv ewdmv)», «AAMepyKol:
IMepigxel mapaywya 00TPAKOEB®V (KOVA OVOLATA TV e180V)», 1) «AMepywkol: Ilepigyel ootpaxoeidn
Kat apaymya (Kowva ovouatd tv e18mv)», avaAoyd Le TNV JTEPLITTOOT).

7.
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o Av Sev ptopel va ammokAL10TeL EUOAUVOT QIO AAAEPYIOYOVA TPOPIUA, T) CUOKEVACIA TIPETIEL VA PEPEL
m dnAwon: «AMepykoi: Mmopel va mepiExetl (Kova ovopata Twv TPOP®VY JI0V TIPOKAAOUV TPOPIKES
aMepyieg)» 1 «AMepyikol: Myopel va mepiéyel 00Tpakoeldn (Kowva ovopata Twv e18mv)».

o Ol apasmmdve TANPOPOPIEg TPETEL VA AVAYPAPOVTAL AUECW®E UETA 1] KAT®W QIO TOV KATAAOYO TGV
OLOTATIKGV, L€ ELAVAYVOOTOUS, KEPAAAIOVE, TOVIOUEVOUG XAPAKTIIPES, O XPOUA OV KAvel avtiBeon
UE AUTO TNG CLOKELVAOIAG, He eEAAXIOTO HEYEDOG 2 YIAOOT®Y KAl TAVIWG OYl KPOTEPO ATTO AUTO OV
XPNOUOTTOIEITAL V1A TOV KATAAOYO T®WV CUOTATIKGV.

o O mAnpopopieg dev pmopel va avaypd@ovial oe onpeia g ovokevaoiag mou eival kKaAvppéva,
APAIPOVUEVA LE TO AVOTypa 1) SVOKOAO VA EVTOOTOVV.

o XNV MEPITTOOT TWV CUOKELACIMV e KUPLA ETMUPAVELN UIKPOTEPN 1) 10T UE 100 TETPAYWVIKA EKATOOTA,
T0 eAd10To péyebog TG ypauuatooelpdg eivat 1 YIMooTo.

o Ta ta mpoidvta mov mpoopilovtal ATOKALIOTIKA Yia Propnyavikn enelepyaaia 1y vanpeoieg eotiaong, 1
VITOXPEWTIKT] TIANPO@POPTOT) LWITOPEL VA TTAPEXETAL EVAAAAKTIKA OTA CUVOSELTIKA £YYPAPA.

Ta mapamdve Oa TpEmel va avaypa@ovTal OTNV ETIKETA TOV JTPOIOVTOG, 0TIV TOPTOYANKT YAWoOoa, pnadl
HE OAEG TIG AAAEG VTIOXPEMTIKEG TAT|poopieg. EmMTpEmetal 1 emMKOANOT EMUTAEOV ETIKETAG LE OAEG TIG
ntovpeveg AN POPOPIES, TTOL umopel va sipayuatosonel eite oTny PoLAEVO), EITE GTOV TTPOOPITUO.

ElcaywylKEG OLATUTTWOELG
Anaitoupeva olkaloAoyntika

Ta mv gwoaywyn ehatoAddov ot Bpadidia amartovvtal ta e€rg SikaoAoynTikd, OAA 0TV TOPTOYAAIKT],
10TIAVIKT) T) AyYAIKT) YA®ooo:

o IIpotiuoAoyio (Fatura Proforma)

o TwoAoywo (Fatura Comercial)

o Katdloyog mepieyopevwv ovokevaoiag (Romaneio de Embarque)

o IMotomomntiko mpoehevong (Certificado de Origem)
Aegv givan mavta amapaitnto. O e€aywyeig Ba mpémel va cupfovAehovial ToV E10aywYEA TOUG OXETIKAL.
Y& MEPTTWOT) 7oL amantnBel, TPETMEL va TPOOKOUIZETAL TTPHOTOTLIIO.

o 'Eyypago ®optwtiknig (Conhecimento de Embarque)

o INoTomomntiko acpdiiong (Certificado de Seguro)
Ex6idetan aso tnv ao@aoTiKT| eTaipia Tov eloaywyea 1) Tov eEaymnyéa (0710106 €xel oupupwvnOel 6T Ba
avaAdpel To OXETIKO KOOTOG).

o IMOTOMOINTIKO XNUIKNG AVAALONG, TO 07oio o1 eEaywyeig Ba mpémel va mpounBedovial amoKAE10TIKA
td TA EMNVIKA £pyaoTnpla ¥NUKQV avoldoemy eAaiodddov, o eival avayvoplopeéva omo To
AeBveg ZupuPovito Edatoradov (PA. evomta «Bpadilavo mpoTumo molotntag EAA0AASov» ).

Extog TV mapamdve, propel va amartBovv emmAgov SikaiohoynTikd asto Tov 10aymyed 1) To TEAWVEIO.
Ye kGbe mepintwon, Aemtopépeieg yia SikatoAoynTikd mov evdeyouévwg amartnBovv, mpenel va eival oe
0¢on va mpooPEpeEl 0 VLITOYNPIOG El0AYWYEAG, O omolog Oa mpémel emiong va pepluva ya mmyv
e AevBEPWON TV TPOIOVIWY IO TO TEAWVELD.
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Eicaywyikoc daouog kai dAAol popoi

Ot @opot emPapvvovv v Tiun oL eAdatoAdSov (HS 150910 kal 150990) HEXPL TOV €10AYWYEA, KATA
TovAdyotov 50% emi g afiag CIF. Avalutika, 1 eioaywyr] ehatoddbov ot Bpadhia emPapivetal pe
Toug €ENg popovg:

IMivakag 6: Aaouo¢ kAl AAAOL POPOoL TToV emPBapiivovy My £10aywyr) EAaoAadov

Dopog TUVIEAEOTIG TPOITOG LITOAOYIGUOD
Ewcaymymkog Sacpog 10,00% Emi mg aiag CIF
E1o@opa tpoypauatog KOWmViIKIG 5 10% Emi mg a&lag peta myv emPoAr) tov Saouov
evraéng (PIS) ’ 07O e10ayouevo mpoiov (duty paid value)
E10(popd KOWmVIKTIG Ac@AaAoNg 6% E7tl mg a&iag petd myv emBoAr) tov Sacuol
(COFINS) 9,657 0TO E10QYOUEVO TIPOTOV

Ewo@opa yia v avaveémor) Tov
gurropkov vavtkov (AFF)
Ala@epel avahoya pe myv
soAtteia kat To €160¢. ITo kowvol
ovvteheoteg 18% (mtoAteieg RJ,
SP, MG ka1 RS) kat 17% (0M\\eg
soAtteieg kat DF).

Kuvkio@opiag AyaOwv kat

Yanpeowwv (ICMS) 0TO E100YOUEVO TIPOTOV

Ao tov Iovvio 2015 o1 @opot COFINS kot PIS av€nfnkav yia ta eiwoayopeva mpoiovia, ano abpolopa
9,25% o¢ 11,75%.

MpowBOnon

Eumnopikéc ekBEoelg

0O Beopog TV epmopkwv ekbEcewv eivat 10xvpodg o Bpadihia, wotdeo eviexOUEVT] CUUUETOXT) O KATO1a
aTtd aUTEG, Ba pEmEL VA AVTILETOITICETA WG Eva LOVo Pripa otV poomafeia 10050V oty ayopd, yia
S1epehiviion TV TPOTIUNOEDYV TOV KATAVOA®TOV, TOV Op®WV OCUVEPYAOIAS TWV AYOPAOTQV, TOU
AVTAYOVIOHOU, kATt Katdhoyog onuavtik®v ekBecemv Tpopiuwyv Kal ToTeV Tov Sl10pyavevovial ot
Bpadiia eivar SaBeéoog otnv mOAN Agora, ot ogAdida tov TIpageiov OEY Ayiov ITaviov
www.agora.mfa.gr/briig

ITptv TN CUUUETOYXT] TOUG OE KATO1A EUTTOPIKT £kBeam, o1 e€aywyelg / popeig Ba mpémel va pepiuvovv yia
TNV £YKAIPT) CUVEVVOT|OT LE TN LETAPOPIKT) eTaupia Tng €kBeong, 1 omola avaiaufavel v el0aywyn kat
TOV eKTEAMVIOUO TV 7ipog emideifn edmv. Opolwg, otig meputtmoelg mov 1 £kbeon Srabéter ypageio
TOToL kat ekSidel, eveyxopévwg, kKAmolo KAAS1KO evTumo, oKOTUO gival va aflomoteital amd vwpig, 0ol
Snuootdmrta propel va spokAndei, pe agopun ) cvupetoyn otnv ekbeor. Tnuavtikr, téhog, eival N
Snuovpyia mpowONTIKOL VAIKOD 0TV TOPTOYAAIKT] YAWOOQ, OMKG KAl 1) €EA0@AAIOT] TIPOCWITIKOV Y1a TO
TEPINTEPO, TIOL VA LAAEL TTOPTOYAAIKAL.

E101ko¢ tumog
Ta peydha covmep papket ekbidovv Sika toug mpowbnTikd Evruma, Ta omola Stavépovial ota onueia
TIOANONG, eve eviote meplaufdavovtal avtovola, wg &vbeta, 1) 0e IKPOTEPA UEPT], WG 0AOOEMSEG

25% | Emi tov kdotovg g Baldooiag petapoplg

Enti g a&lag peta myv emiPBoArn tov daopov
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KATAYWPT0ELS, 08 KAAOIKEG KA free press epnuepideg. Tuvavi®vial OAEG Ol TEPUTTMOELS, TPOKONOoT £VOg
UOVO TTPOTOVTOC — LAPKAG T) GUVOAOU OUOEIB®V TPOIOVIWV.

O Bpadiiiavog oOVOEOUOG TAPAYDY®V, E10AYWYE®Y KAl eUmopwv ehawoAdabov - Oliva, Siampel to
ouwvupo portal Kot ppovtidel yia m §1adoomn tov edaioAddov kat v mapakoAovOnon
NG TOTIKNG AYOPAg. TTA EYYEYPAUUEVA HEAT TOV, teptiaufavovtal peydiotl e§aywyeig eAatodddov ot
Bpadinhia, omwg kot eBvikég kAadikeg evaoeig kot opyaviopol. EMnvikég emyeiproeilg kat @opeig Ba nrav
OKOIUO va afloAoyroovV evEEXOUEVT] EYYPAPT] TOUC, AVTIOTOTYAL.

AAAec uéBodol mpowbnong

Mmnopodv va alomomnBolv oleg ot uébodotl mov epapuodovial TAVIOD GTOV KOOUO, amtd eKONAWOEIG
npowBnoNg oe onueia mwAnong, Stavoun SEYUATOV, EKTTOTIKOV KOUTOVI®V, KATT., LEYXPL KATAXWPT|OELS
0€ YEVIKOD JIEPIEXOUEVOD EVTULITA KAl TNAEOTMTIKEG Srapnuicerg.

Juviotatat emiong n aglomoinon Twv HECHV KOVOVIKTG S1kTOmong, 181aitepa Snuo@an otn Bpadidia kot
16iwg T0 Facebook, yia mv mpomBnon mpoidviwv — mavta OTNV TOPTOYAAIKT] YA®OOW. ZUU@®VA UE
ototyela g i1ag g etaipiag, 92 k. fpadihiavol xpnotpomoovy kabe prjva to Facebook.

Télog, otn BpadQihia aflomoieitan akopa &viova 1 TomoBETnon MpoidovVIwY O TNAEOMTIKEG OEIPES, TIOV
spofaiovtarl o {ovn vynAng Beauatikotntag. H Siagnuion pwropel va eivar aueon (Ovykekpiuévo
7poiov) 1 éupeon (Yia opdda mpoldvVIwV e KATO0 KOWO YAPOKTNPIOTIKO — JL.Y. TPOEAELON),
EVOMUATOVETAL 0TIV LAOOEOT] ™ OIPAS KA «TTAPOVOIAZETAL» ATTO KATTO0V XAPAKTIPA.
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H ayopd eAwwv tng BpaliAiag

KatavaAwon

EAagppa avakauyn oty katavdiwnon elmv mpofAénet to Aebvég Zvpfovilo EAatoAadov yia ) Bpadiiia
TNV EAAI0KOUIKT) TePiodo 2015/16, HETA TNV LITOXWPTOT) TNG TIPONYOVUEVNG TEPLOSOV, A0y emPpaduvong
NG OIKOVOUIKNG SpaotnplotnTag ot Xopa.

Mivakag 7: Katavaimon eawwv o Bpadiniia
X y1A. Tovoug

Yodewa 2010/11 | 2011/12 | 2012/13 | 2013/14 | 2014/15% | 2015/16*
Katavainon 87,0 101,5 109,0 114,0 103,0 104,0
* extTiunon

Inyn: Aiebvég ZvuBoiiio EAatodddov

Elcaywyég

H BpagiMia gival o Tpitog peyaAdTtepog 10aymyEag TAPATKEVATUEVOV ENOV GTOV KOOUO. ‘Omwg KAl otV
TEPIMTWOT] TOV EAAIOAASOV, 01 E1I0AYWYEC NG TO 2015 LIIOYXM®PNOAV KATA 27,2%. ITTmon peyaAdteprn amod
TO HECO OPO KATAYPAPETAL 0TI E10AYWYEG a0 X1An, Iomavia kau ITepov, evo 1 Atyvsrtog onueiwoe
peyadtepn avénon eaywyov Srabétovtag tn xaunAotepn tun. IMapd 1o ot 11 EAAGSa éxer v
akp1fotepn péon T ava KO Jpoidviog, ol efaywyég g onueiwoav  pkprp avodo 7,6%,
AVTUTPOOMITEVOVTAG TTAVIWG HOAIC TO 0,5% TwVv gl0aywywv g Bpaliliag, amd 0,3% Tov stponyolUEVO
Xpovo.

IMivakag 8: Elocaywy£g mapackevacueévev eAiov ot Bpadiniia (HS 200570)
Aéieg oe doddpia HIIA, ToodTnTES O€ KIAd

2013 2014 2015
l\illsqn Mepidio
Atia Atia Atia ITooomta 7 M Ag /14 | (emitng

: a&lag)

KI\O
Apyevavn) 092.720.432 65.087.806 50.816.751 47.047.033 1,1 -21,0% 52,4%
Iotavia 13.985.856 36.965.791 21.864.922 19.971.436 1,1 | -40,9% 22,6%
IIepov 15.051.747 26.599.525 18.632.172 14.906.208 1,2 | -30,0% 19,2%
Atyvrtog 884.892 1.178.191 3.174.960 3.223.716 1,0 169,5% 3,3%
IMoptoyaiia 088.756 1.548.107 1.387.859 1.120.048 1,2 -10,4% 1,4%
EMada 253.426 423.451 455.776 143.113 3,2 7,6% 0,5%
Xun 195.387 1.027.573 260.603 202.149 1,3 | -74,6% 0,3%
I1VoAO 124.321.505 | 133.092.335 | 96.926.189 | 86.785.858 1,1 | -27,2%
IInyn: Ymovpyeio Avantvéng, Biounyaviag kat Eéwtepirkov Eumopiov Bpaidiag. Emeéepyaoia otoiyeiwv:
T'pageio OEY Ayiov MavAov
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Avtifeta, onuavtikn avénon 38,4% onueimbnke 0TIg E10AYWYEG TV TPOTMPIVA S1ATNPNUEVOY EALDV, TTOV
atodibetat mpaktikd otn duvapikn €icodo mpoidoviwy amd Atyvrto kat Mapoko. Me tnv vypnAotepn péon
TIur ava KO, 01 EAANVIKEG eEAYWYES LITOYWPNOAV OTO ETINESO TOL 2013.

Mivakag 9: Eloaywyig tpocnpiva Stampnuévev sehiwv o Bpadinia (HS 071120)
Aéiec o€ doddpia HIIA, T0o0TNTES O€ KIAG

2013 2014 2015
1\;118@ Mepido
Atia Atia Atia TTooomtaL ;1 N A14/13 (emi g

, a&lag)

KIAO
Iomtavia 3.125.164 5.745.866 5.769.247 4.689.635 1,2 0,4% 45,2%
Atyvrtog 350.155 384.318 3.715.532 3.448.690 1,1 866,8% 29,1%
IMepov 700.105 2.755.065 2.012.356 2.119.174 1,4 5,7% 22 8%
Mapoko 0] 35.498 303.474 288.800 1,1 754,9% 2,4%
EAMada 33.581 164.834 32.112 17.600 1,8 -80,5% 0,3%
YUvVoAo 4.240.077 9.224.637 | 12.767.651 | 10.585.243 1,2 38.,4%
IInyn: Ymovpyeio Avantvéng, Biounyaviag kat Eéwtepikov Eumopiov Bpadidiag. Emeéepyaoia otoiyeiwv:
T'pageio OEY Ayiov MavAov

Avtaywvicpog

ITo ovvnBlopgvn ival 1 YuaAvi) 0UOKELAGTA ALV TTEPIEKTIKOTNTAG UETAED 160 HEXPL 500 YPAUUAPIWY,
evo o Sabedoueveg etval o1 mpaoveg eMEG, 01 omoieg SratiBevtal 0AOKANpEG, Ue T) XWPIg KOUKOVTOL, Ue
YEUION T TEUAYIOPEVEG. Xe  IKPOTEPT KAUAKA KUKAOQOPOUV JTTAQOTIKEG OLOKELACIEG TUIOU
Eavayepiopatog Twv 160-200 YPAUUAPInY, EVE 01 EMAYYEAUATIKEG CUOKELAOIEG ATAVIMVTAL O TAACTIKA
Soyeia petafd 2 kat 14 KA@v.

O1 Bpadihiaveg etaipieg Raiola kan La Rioja S1aBétovv ta mAgov Snuo@uin tpoidovta otnv ayopd. H mipaotn
ue mpdowveg eNEg Apyeviviig katl pavpeg ehteg Iepod kat XArg, kat 1 Sevtepn pe eAeg amtd OAOLG TOUG
peydiovg mpounBevteg mg xwpag, ovpmepapfavopevng me EMadag. Ot womavikég Borges, Carbonell
kol Ybarra SiaBétouv emiong ta Sikd toug mpoidvta. I'a Tig yvdAwveg ovokevaoieg UEXpL 200 yp.
TPACIVOV OAOKATp®V EAMOV 01 TIHEG KupaivovTal petaly 7 kat 10 pedng. O1 ouokevaoieg Twv 500 Yp.
TuovTal ept ta 14 pedug. O1 pavpeg eAlEg e ouokevaoieg HEXPL 360 Yp., ATAVTOVTAL 08 TIUEG ATTO 17 MG
25 pedig. Kukho@opotv akopa eAlEg TEHAIOUEVES KAl YELOTESG, KAOME Kot TPoiovVTA W10 TIKNG ETIKETAG.
EMég 06NV amavi@vTal oe covmep HAPKET KAl AdiIKEG ayopeg, ouvnBwg, 0 TIUEG AVTIOTOIXEG LE AUTEG
TWV ETOVUU®V GUOKEVAOUEVQOYV TTPOTOVTIWV.

Eicodoc otn BpaliAlavi ayopd eAlwy

IoyVovv 6ca onuelONKaAV Tapadvem yia To eAadAado, 6oov agopd ta dikatohoyntika (pe v e€aipeon
tov IIotomom kot Xnuikrig AvaAvong, mov dev amarteital otnVv Iepirtmon Tov eMaV), Kabmg Kat yia ta
Oépata mpomOnong. Ava@opikd pe TIG EMAYYEAUATIKEG OLOKELAOIEG, EPIOTOVUE TNV ITIPOCOXTN TWV
efaywyéwv oty amopuyr kabe eidovg EOAvwv Soyxelwv, kabBmg LTOKEWTAL O VYEIOVOUIKOUG
TEPLOPICLOVG,.
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Tpagpeio OEY Ayiov [Taviov

Ot Saopol xat @opot pe Tovg omoiovg emPapvveral 1 EI0AYWYT EM®MY OTUEIOVOVTAL OTOV TTAPAKAT®
mivaka. Tevikad, Ba mpémel va avaupévetar ot daouoi kat @opol emPapdvovv TNV TIUN TV
mapackevacpevov edov (HS 200570) kal tov mpoowpva diatnpnuéveov ehiov (HS 071120) kata
TOVAQYOTOV 55% Ko 35%, avtiotolya, el tng aiag CIF.

[Mivakag 10: AAGHOG KAL AAAOT (POPOL TTOV ETPAPVVOUV TNV E10AY®YT] EALOV

dopog HS 200570 HS o71120 TpOT0og LITOAOYIGUOV

Ewoaymywog Sacpog 14,00% 10,00% Eni mg a&lag CIF
Emi mg a&iag peta mv

Ewo@opa tpoypappatog emfBoAn Tov Saopov oto

0, 0,
Kowevikng évraéng (PIS) 2,10% 2,10% eloayouevo mpoiov (duty paid
value)

; 2 : Emi g a&lag petd myv
Ewo@opa xowvavikig acpdaiong 9,65% 9,65% empPoAn Tov Saopov oto
(COFINS) e1oave

YOUEVO TTPOIOV
Ewo@opa yua TV avaveémor) Tov 0% 09 Exti Tov k60TOUg TNG
epmopov’ vavtikod (AFF) 5% 57 BaAATo10G HETAPOPAC
Kuiho®opiae Avabodv xat AlapEpel avaloya e TNV TTOALTELA KAl TO 160G, Emil mg a&iag petd mv
Yot s(gl u‘)) v (%Cl\‘/{IS ITo kowol ovvtereoteg 18% (molteieg RJ, SP, emPBoAr| Tov Saoov 0To
np MG ka1 RS) kan 17% (aM\eg moAtteieg kat DF). €10QYOUEVO TTPOIOV

Ao tov Iovvio 2015 o1 @opot COFINS kot PIS av€nfnkav yia ta ewoayopeva mpoidovia, amo abpoopa
9,25% o¢ 11,75%.

MPOOTITIKNA - TTPOTACELG

[Mapd Tig onuavtikeg g SvokoAieg, N Ppadiilavn ayopd Ba umopoloe va amotelel mpovoulakd medio
Spaong ya toug EAAnNveg efaywyeig edaoAadov kat ehiwv. Katapyag, Adyw peyeboug tng ayopag, kot
akoua, xapn otnv Ndn ekmadevpévn katavaAwtikn Paon, otnv omoia oUte T0 eAaidAado, oUTe o1 eAeg
xpewadovtal ocvotdoelg. Eivar akpwg Sadedopeva mpoidovra kat amoteholv Pacikd ovotatikd
kaBnuepvig xpnong otn Bpadiiiavr) Kat oTig meplocotepeg eBVIKEG KOLVEG TV XWP®V KATAY®YTIS TV
Bpalavmv, yaipouvv TNg eKTIUNoNg TV KATAVOAWTMOV KAl Olyoupd, yld KATold Ypovid akoud
TOVAQY10TOV, S Ba TApPAyoVTaL TOTKA O OTLAVTIKEG TTOCOTITEG.

Q01600, 0 AVTAYOVIOUOC £lval TTOAD £VTOVOG, LIE TIG TTOPTOYAAIKEG £TAIPIEG VA ATTOAQUBAVOUY EVA 1GTOPIKO
TIAEOVEKTN LA TTOV TOVG EMTPENEL va datnpovv deomodovoa Beon oty ayopd edaiohddov, eve kol Ta
UEYEDN TV PACIKGV AVTAY®WVIOTOV elval 0apag S1apopeTiKA atd AUTA TNG HEONG EAANVIKNG eEAYWYIKTG
emyeipnong. To péyeBog tng Ppadihiavrg ayopdg eival TETO10, IOV HIKPOL, UELOVOUEVOL EEaywYElg 10mG
Sev £youv NV kaALTEPN SuVATN TPOOTTIKT, EKTOG AV TO TTPOIOV TOUG AreLBLVETAL 0g &va eEE1GIKEVUEVO
Tunua g ayopdg kat eival SrateBeipévol va enev8boovy onuavtikd otny smpombnorn Ttov, oote va
seioovv ya v 18lantepdtd tov Tig e181keg opddeg evdiagepovtog oTig omoieg amevBivovrat. a
fIpoidvVTA gvupeiag KATavaAwong Omwg To eAaidAado katl o1 ehég, kaAvtepa amoteAéouata Ba pmopovoe
mbavd va @epel kAol ouvAMoyikn mpoontddeila, mov Ba Snuovpyovoe to kpiowwo peyebog otoug
OUUUETEYXOVTEG EEAYWYELG, MOTE VA UITOPEGOVV VA EMITUYOVV LEYAADTEPT] KAALYT), AVTAYWVIOTIKEG TIUEG,
otabepr| TPOGPOPA KAl TEPLOPIOUO TOV KOOTOVG Slayeipong g eaywyikng mpoomddeiag. Evdexouevn
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Tpagpeio OEY Ayiov [Taviov

ovpmpaln e€aywyewv Ba onuave akopa Suvatodtnta TPOCPOPAS AVIAYWVIOTIKOTEPOV TIUROV, OTTMG KAl
EMUEPIOUOV TOV KOOTOVG TIPOPOANG Kal sapakoAovBnong tng Slaxivnong twv mpoidviwv Tovg ot
Bpadihia, evépyeleg amapaitnteg yia v e£ac@Aion avayvoplopoTnTag Kal yia Ty kabiepwor toug
0NV TOTKN ayopd.

Ta mTapaTavm YivovTal akoud eITAKTIKOTEPA OTNV TTapoLoa yia m Bpadihia ouykvpia mov meplopider my
AYOPAOTIKT] SUVATOTNTA TOV KATAVOA®T®OV. OTKOVOLIKT] DPEDT), VIOTIUNOT TOV EYXMPLOV VOLIOHATOS KAt
VYPNAOG TANBWPIoUOG TO 2015 08NYNOAV O LEIWOT TV E10AYOYMOV EAAIOAAO0L KAl TTAPACKEVATUEV®V
NV KA1 0€ 0TPOPT) € EVOAMAKTIKOVG, pONVOTEpOUG TpounBevTteg Kat eidn.

INa Sievkpvioelg kar mAnpogopieg oxetikd pe mbavodg eoaywyeilg eAaoAddov kar glwv, ot
evo1apepPOUEVEG EMYEIPNOLIS TAPAKAAOUVTAL va emKowvwviioovv pe to I'pageio Owovopkov kat
Eumopikmv YnoBeoewv Ayiov ITavAov (ecocom-spa@mfa.gr).

Mapaptnpa

AxoAovBel avemionun petagppaon tov TPoTHov oo Tag g Bpadihiag yia ehaidoAada kat tupnvelaia
KQL 0 10}XV0V KATAAOYOG TV AvVAYVWPIOHEVRY artd To AZE epyaotnplov XNUIKOV avaAboewVv eEAaioAadov
omyv EAMada.
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N£o mpoTtuTo molotnTaC TNG Bpadiliag yia eAatodada katl tupnvelata

Kavoviotikd keipevo tou Bpaliliavol Ynoupyeiou Mewpylag, Ktnvotpodiag kal Tpodipwy,
TIoU 0pileL TO emionpo MPATUTIO yLa TNV Taflvopnon eAatoAadwy kat tupnvelaiwy, Btovtag
TAPAAANAQ ATALTHOELG TTOLOTNTAG, ONMOVONG Kal EAEYXOU ME TLG omoleg autd odeilouv va
oUpHopdwvovtal. AkohouBel avemionun petddpaon, evw TO TPWTOTUNO KEIPMEVO €elval
SLaBéaolpo oto téAog Tou apyeiou.

To npotumno £xel tebel oe LoyL amd tig 3 Auyouotou 2012,

O eKAOTOTE LoXUWV KATAAOYOC TWV aVayVWPLoOUEVWY arod To AleBvég ZupBouAto EAatoAadou
gpyootnpiwv xnUkwyv avaAvoswy gAatoAddou otnv EAAGSa, amo ta omola ot e¢aywyeis Ba
TPETEL VOl TPOUNBeVOVTAL TILOTOMOLNTIKO XNULKAG avAaAuong, mou Ba ouvodelel kabe
e€aywyn otn BpallAia, ival Stabéoipog otnv LotooeAida Tou AZE:

www.internationaloliveoil.org/estaticos/view/226-laboratories-panels

Kavoviotikry Oényla ap. 1 t¢ 30ng lavouapiov 2012
Avemionun petadpoaon

(autopaTn peTddpaoch, EKTOG Ao TOUG TVAKEC)

MINISTRY OF AGRICULTURE, FISHERIES AND FOOD SUPPLY
OFFICE OF THE MINISTER
Normative Instruction No. 1 OF 30 JANUARY 2012

Note: This Ordinance shall enter into force as from 03.08.2012

The MINISTER OF AGRICULTURE AND FOOD SUPPLY PECUA-RIA, using the powers conferred
upon him by art. 87, sole paragraph, item Il of the Constitution, Art. 2 of Decree No. 5741 of
March 30, 2006, as amended by art. 3 of Decree No. 6348 of January 8, 2008, in view of the
provisions of Law No. 9972 of May 25, 2000, Decree No. 6268 of November 22, 2007, by
Ordinance No. 381 of 28 May 2009, and the provisions of Case No. 21000.006319/2010-07,
decides:

CHAPTER | PRELIMINARY PROVISIONS

Article 1 Establishing the Technical Regulation of the Olive Oil and Pomace Olive Qil in the
form of this Instruction and the tolerance limits set out in Annexes I, I, Ill and IV.

Sole Paragraph. This Technical Regulation aims to set the official standard classification of
olive oil and olive pomace oil, considering its identity and quality requirements, sampling,
mode of presentation and marking or labeling, aspects relating to the classification product.

Article 2 For purposes of this Technical Regulation, it is considered:

| - Olive oil: the product obtained only from the fruit of the olive (Olea europaea L.) exclusion
of any oil obtained by solvent use, through a process of re-esterification or by mixing with
other oils, regardless of its proportions;



Il - pomace olive oil: the product obtained from the crushed fruit of the olive (Olea europaea
L.) treated with solvent or physically, excluding any oil obtained by transesterification
process or by blending with other oils, regardless of their proportions ;

Il - free acidity: the content of fatty acids in free forms in products covered by this
Instruction, expressed as percentage of oleic acid in the product weight, g/100 g (gram of
oleic acid per 100 grams of product);

IV - Evaluation of sensory characteristics: evaluation of olive oil belonging to the group of
virgin olive oil with regard to characteristics, exclusively for the odor and flavor;

V - centrifugation, the methods of physical separation of compounds with different densities
through the process of inertia;

VI - clarification: treatment performed with the use of adsorbents or lands clarifiers
appropriate for the removal of chlorophyll, metals and other undesirable compounds;

VIl - fatty acid composition: the proportion of different fatty acids exist in the constitution of
the molecules of glycerides and free fatty acids, expressed as a percentage relative;

VIl - sterol composition: the concentration of sterols in the product, expressed in
percentage;

IX - bottling date: day, month and year in which a lot of olive oil or olive pomace oil is
envasilhado, expressed in the same size as the expiration date;

X - settling: the physico-chemical process for the separation of different fractions of
materials or substances that are separated in olive oil;

Xl - dewaxing: treatment by which olive oil removes undesirable substances called waxes;

XIl - deodorization: the step of removing undesirable substances by distillation under drag
and inert gas or steam by means of high temperature and high vacuum, making the oil
suitable for human consumption;

Xl - unlike the NEC 42: determining the difference between the actual and theoretical
number of triacylglycerols with carbon equivalent equal to 42 (forty two);

XIV - envasilhador establishment: an establishment that envasilha olive oil and pomace olive
oil;
XV - methyl and ethyl esters of fatty acids (FAME and EEAG): quality parameters to verify the

formation of these compounds and their interactions in the group of virgin olive oil, extra
virgin type, expressed in mg / kg (milligram per kilogram);

XVI - stigmastadienes: hydrocarbons with a steroidal structure, which are not naturally
present in the virgin olive oil, but formed in the refining process by dehydration of sterols,
expressed in mg / kg (milligrams per kilogram);

XVII - specific extinction in the ultraviolet, the absorption of ultraviolet radiation at 232nm
(two hundred thirty-two nanometers) and 270nm (two hundred seventy nanometers) under
conditions of analysis;

XVIII - Extraction: The process exclusively physical applied to the raw material to extract the
oil, without use of solvents;

XIX - filtration: The process of separation of particles of different sizes by the use of a filter
element;

XX - impurities insoluble debris from the product itself, from raw materials which are
insoluble under conditions of analysis;



XXI - iodine value: measuring the degree of unsaturation of fatty acids present, after
homogenization of the sample, expressed as the mass of iodine absorbed by 100 g (four
ounces) of the sample;

XXIl - peroxide: the presence of peroxides and other similar products, resulting from
oxidation of unsaturated fatty acids, expressed in meq 02/kg (milliequivalents of active
oxygen per kilogram) of the sample;

XXIIl - refractive index: the ratio of the speed of light in vacuum with the speed of light
incident on the material;

XXIV - saponification number, the value in mg of KOH (mg potassium hydroxide) required to
saponify g of the sample;

XXV - wash: the physical process of separation or removal of undesirable substances soluble
in water;

XXVI - Lot: the quantity of products with the same specifications of identity and quality,
envasilhador processed by the same establishment over a period of time, under essentially
the same;

XXVII - manipulation: the operations for which the raw material is subjected to processing or
condition of product prepared or ready for consumption, involving all stages of its
preparation, processing, storage, transport and display for sale;

XXVIII - unsaponifiable matter: a substance found in the product after hydrolysis of the
sample, expressed in g / kg (grams per kg) of the sample;

XXIX - macroscopic materials: those strange product that can be detected by direct
observation (naked eye), without the aid of optical instruments, which are related to human
health risk, according to specific legislation;

XXX - microscopic materials: those strange product that can be detected with the aid of
optical instruments and that are related to human health risk, according to specific
legislation;

XXXI - median of the defect or fruity: the central value or percentage of 50% (fifty percent)
of the results obtained in the sensory evaluation of characteristics for the odor and taste, as
determined by specific method;

XXXIl - Neutralization: The process promotes the neutralization of the organic acids in the
naturally occurring oil;

XXXIII - pomace olive crude: the product obtained from the crushed fruit of the olive (Olea
europaea L.) treated with solvent or physically, excluding any oil obtained by
transesterification process or by blending with other oils, regardless of their proportions,
should be refined when destined for human consumption

;XXXIV - departure: the whole lot or lots forming a load that will be marketed;

XXXV - transesterification: the process that promotes the rearrangement of fatty acids on
the glycerol molecule by chemical or enzymatic reactions;

XXXVI - refining, the processing steps that include, individually or cumulatively, the
operations of neutralizing, dewaxing, clarification and deodorization;

XXXVII - reprocessing: the appropriate technological process by which an olive or olive
pomace oil type is considered out of subject, aiming at its reuse as olive oil or olive pomace
oil edible;



XXXVIII - substances harmful to health: Substances or foreign agents of biological origin,
physical or chemical that is harmful to health, such as mycotoxins, waste solvents, waste
pesticides and other contaminants provided in specific legislation, it is not thus considered
those whose value is true within the ceilings;

XXXIX - content of trans fatty acids (18:1t, 18:2 t + 18:3 t):the proportion of trans fatty acids
of total fatty acids, expressed as a percentage relative;

XL - content of waxes: the wax concentration in the product, expressed in milligram per
kilogram;

XLl - moisture and volatile material, the concentration of volatile substances or quantified in
the product, expressed in percentage and

XLII - the main view or main panel: the area visible in usual condition of sale display of olive
oil or olive pomace oil, which is written in its most relevant, their sales and their type.

CHAPTER Il
CLASSIFICATION AND TOLERANCES

Article 3 The classification of olive oil and olive pomace oil is determined on the basis of their
identity and quality requirements.

Article 4 The requirements of identity of the olive oil and olive pomace oils are defined by
the raw materials and the processes of acquisition, as provided in sections | and Il of art. 2 of
this Instruction.

Article 5 The requirements of quality olive oil and olive pomace oil are defined based on the
percentage of free acidity, peroxide value and specific extinction in the ultraviolet, as
provided in Annex Il of this Instruction.

Article 6 The olive and olive pomace oil are classified into groups and types.

§ 1 olive oil and oil of pomace olive, according to the raw material, with the obtaining and to
the technological procedures used are classified into the following groups, with this
information on group it is the responsibility by product:

| - virgin olive oil: the product extracted from the fruit of the olive tree solely by mechanical
or other physical means under proper temperature control, keeping the original nature of
the product, the oil thus obtained may further be subjected to treatments washing,
decantation, centrifugation or filtration, observed values of the quality parameters laid
down in Annex | of this Instruction;

II - Olive oil: the product was a mixture of refined olive oil with virgin olive oil or extra virgin
olive oil;

Il - refined olive oil: the product obtained from olive oil group virgin olive oil by refining
techniques that cause no change in the structure gliceridica home;

IV - pomace olive oil, the product was a mixture of olive pomace oil with refined virgin olive
oil or extra virgin olive oil, or

V - pomace olive oil refined: the product from the pulp of the fruit olive by refining
technique which does not distort the original structure gliceridica.

§ 2 The olive and olive pomace oils, according to the quality parameters laid down in Annex |
of this Instruction, are classified into types, and may also be classified as off-type and
disqualified.



§ 3 The olive oil group virgin olive oil is classified into three types called extra virgin, virgin
and lampante, according to the quality parameters laid down in Annex | of this Instruction,
and may also be classified as off- type and disqualified, noting the following:

| - olive oil called common or corriente oil is classified as the group of virgin olive oil
lampante type;

Il - the olive oil group virgin olive oil framed in such lampante may not be used directly for
human consumption, but may be refined framework for the group in olive oil or refined olive
oil group, or even, for purposes other than for human consumption.

§ 4 The olive oil and pomace olive groups olive oil, refined olive oil, pomace olive oil and
pomace olive oil refined are classified into single type, according to the quality parameters
laid down in Appendix | of this Instruction, and may also be classified as off-type and
disqualified.

Article 7 is considered out-of-kind olive oil or olive pomace oil that does not meet one or
more quality tolerance limits established for each type in relation to the parameters listed in
Annex | of this Instruction.

§ 1 When the olive oil or pomace olive oil is considered out of type, the establishment
envasilhador or importer shall be responsible for carrying out further analysis in Annex Il of
this Instruction, and such analyzes should be performed by accredited laboratory and costs
borne by the establishment envasilhador or importer.

§ 2 The olive oil or pomace olive framed as outside type that meets the parameters listed in
Annex Il of this Instruction may be reenquadrados in kind of the same or another group, as
appropriate, and may, in olive oil group virgin olive oil type lampante be refined to
reframing.

Article 8 shall be considered disqualified and will have marketing and internalization, where
appropriate, banned olive oil or olive pomace oil to produce one or more of the following
situations:

| - be classified as off-type and simultaneously does not meet one or more tolerance limits of
the parameters listed in Annex Il of this Instruction;

Il - have been envasilhado or transported at variance with the provisions in specific
legislation, or Il - have a strange odor to impede its proposed use.

Article 9 The Ministry of Agriculture, Livestock and Supply (MAPA) may perform tests to
verify the presence of other oils do not come from the fruit of the olive tree (Olea europaea
L.), is in olive oil or olive pomace oil.

Sole Paragraph. Given the presence of other oils do not come from the fruit of the olive in
olive oil and pomace olive oil, the product will be considered disqualified.

Article 10. The MAPA may perform other physical-chemical analysis, according to Annex IV
of this Instruction, and analyzes of hazardous substances, materials macroscopic,
microscopic and microbiological risk related to human health, according to specific
legislation, regardless of the outcome of the classification of the product .

Sole Paragraph. The product will be disqualified when it establishes the presence of
substances in the caput of this article in excess of the maximum limits established by specific
legislation, or even when checking for the presence of unauthorized substances to the
product.

Article 11. In the case of finding features desclassificantes, by the authorized body to
implement the classification, it shall issue the relevant award classification of the product



framing it as disqualified, as well as communicate that finding to the Federal
Superintendence of Agriculture, Livestock and Supply Unit of the Federation (SFA / UF)
where the product is stored for appropriate action.

Article 12. It is the SFA / State take appropriate action regarding the product disqualified, for
it can be articulated, as appropriate, with other official bodies.

Article 13. In the specific case of use of the product disqualified, the SFA / State must adopt
all necessary procedures to monitor the product until its complete destruction or distortion.

Sole Paragraph. It is responsible for the product or his agent to pay all costs and procedures
relevant to the transaction under the heading of this article and, when necessary, its
depositary.

CHAPTER 11l
REQUIREMENTS AND PROCEDURES GENERAL

Article 14. The evaluation of sensory characteristics of olive oil group virgin olive oil may be
carried out in compliance with the parameters set out in Annex Il of this Instruction.

Sole Paragraph. The product does not meet the tolerance limits set out in Annex Il is
considered out of type.

Article 15. The additional analysis in olive oil and olive pomace oil may be held, subject to
the parameters set out in Annexes Il and IV of this Instruction.

§ 1 The product does not meet one or more tolerance limits set out in Annex Il of this
Instruction shall be deemed disqualified.

§ 2 The product does not meet one or more tolerance limits laid down in Annex IV of this
Instruction will be considered out of type.

Article 16. The olive pomace crude may not be used directly for human consumption, but it
can be refined to frame the group pomace olive oil or olive pomace oil, or even be used for
other purposes than for human consumption.

CHAPTER IV
SAMPLING

Article 17. Prior to sampling, the general conditions of the batch and product surfaces of
containers and boxes must be observed by inspection, to collect the sample, noting the
following:

| - the collected samples, which form the basis for the realization of classification, must
contain the information required to identify the person in the classification of the product,
as well as information on the identification of the batch or volume of product from which
they originated;

II - it will be the owner, possessor, keeper or carrier providing the identification and handling
of the product, in whatever form they are, allowing its adequate sampling;

Il - answer the representativeness of the sample, compared to batch or volume from which
it originated, the person or entity who collected it, by presenting the relevant supporting
document, and

IV - the classification of olive oil and pomace olive oil imported and the classification
inspection, the holder of the goods inspected, their legal representative, his or her carrier



storer must provide the conditions necessary for the work sampling required by the
supervisory authority.

Article 18. In sampling for classification, sensory analysis, to perform additional analysis or
classification inspection, should be observed the following:

| - bottled product to provide less than the net volume of 500 mL (five hundred milliliters),
collecting at random a number of units sufficient to provide four (4) samples having a
minimum volume of 500 mL (five hundred milliliters) each;

Il - bottled product to provide liquid volume equal to or greater than 500 ml (five hundred
milliliters) to 5 (five) liters, sampling should be done randomly, collecting at least 4 (four)
units in its original volume, or

Il - bulk product, the starting volume is greater than 125 000 (one hundred and twenty five
thousand) liters, must be subdivided into batches of volumes less than or equal to 125,000
(one hundred and twenty five thousand) liters, if it is below 125,000 (one hundred twenty
five thousand) liters, the minimum number of samples is determined by the size of the lot as
provided in Table 1 below, each sample must contain aliquots of 500 ml (five hundred
milliliters) to be joined, gently mixing and transferred to suitable containers, ie, non-
absorbent, amber, cleaned and dried, so as to obtain at least four (4) copies of a
representative sample of the batch, of at least 500 ml (five hundred milliliters each).

Table 1: minimum number of samples depending on the size of the lot:

Batch size (L) less than Minimum number of samples
7.500 2
25.000 3
75.000 4
125.000 >

1 The samples collected for classification according to the procedures described in Items |, Il
and III of this article must be properly packed, sealed, identified, and receive authenticity
with the signature of the collector in its container, with the following allocation:

| - a sample to carry out the classification;

Il - a sample that will be made available to the applicant;

Il - a sample to meet any request for arbitration; and

IV - a sample intended for the internal quality control by the accredited or control of MAPA.

§ 2 When the sample is collected and sent to that person, must observe the same criteria
and sampling procedures set forth in this Instruction.

§ 3 In the classification inspection, the samples collected in accordance with the procedures
described in Items |, Il and Il of this article should be properly packed, sealed, identified, and
receive authenticity of the signature of the collector in its container, with the following
allocation:

| - a sample for the classification of supervisory or other analyzes;
Il - a sample that will be made available to the supervised;

Il - a sample to meet any application of expertise; and



IV - a sample of security, if a previous airway is destroyed or there is need for further
analysis, except for analyzes that require a specific sampling methodology.

§ 4 The remaining amount of the sampling process and mixing in the batch will be replaced
or returned to the interested in the product.

§ 5 The classifier, the company or entity accredited or supervisory body shall not be obliged
to reinstate or compensate the sampled product that may have been damaged or that their
number decreased due to the completion of sampling and classification.

Article 19. The MAPA may adopt specific procedures for sampling of olive oil and olive
pomace coming from import for internalization in the country, as appropriate.

CHAPTER V
OPERATIONAL PROCEDURES OR GUIDE FOR CLASSIFICATION
Article 20. The product being able to be classified, to perform the following:

| - in case of bottled product to provide less than the net volume of 500 mL (five hundred
milliliters) should proceed to the homogenization of the sample to be smooth (without
stirring), proceeding with the removal rate, also representative required to each analytical
determination of the product;

Il - in case of liquid samples with a volume less than 500 ml (five hundred milliliters) should
proceed with the removal rate required for each analytical determination of the product;

Il - should determine the type, according to the analyzes of the quality parameters laid
down in Annex | of this Instruction, noting the result of each examination and of its type in
the certificate of analysis or report;

IV - when the product falls off as kind, must be complied with the procedures laid down in
arts. 7 and 8 of this Instruction, if needed, can be done is a new collection of samples for
further analysis and sensory analysis as well as sending it to another laboratory to carry out
these analyzes;

V -included in the record corresponding to the document classification and the reasons why
the product to be considered out of such disqualified or, if applicable, and

VI - review, date, stamp and sign the document classification supported by certificate of
analysis or report issued by a laboratory accredited by the MAPA.

CHAPTER VI
MODE OF PRESENTATION
Article 21. Olive oil and olive pomace oil can be marketed in bulk or bottled.

§ 1 The packaging used in the packaging of olive oil and olive pomace oil must be of suitable
materials.

§ 2 The specifications for the material, the manufacture and capacity of packages used in the
packaging of olive oil and olive pomace oil must comply with specific legislation.



CHAPTER VII
MARKING OR LABELING

Article 22. The quality specifications of the olive oil and pomace olive concerning marking or
labeling shall be in accordance with the relevant document classification.

§ 1 The marking or labeling of bottled olive oil and pomace olive for direct sale for human
consumption, as observed with the specific legislation in force, shall contain the following
information:

| - on the classification of the product, type, and
Il - on the product and its charge:

a) trade name of the product (which corresponds to the name of the group then the
trademark, if any, in the case of the oil group virgin olive oil as extra virgin, may be used the
term extra virgin olive oil, then the trademark if any);

b) identification of the lot, which is the responsibility of the bottler;
c) date of bottling and expiration date, which are the responsibility of the bottler, and

d) the company name, the registration “Cadastro Nacional de Pessoa Juridica — CNPJ” or
“Cadastro Nacional de Pessoa Fisica — CPF”, address of bottler or responsible for the
product.

Article 23. The marking or labeling of olive oil and pomace olive oil imported in addition to
the requirements contained in art. 22 of this Instruction, shall provide the following
information:

| - country of origin, and
Il - the name, Tax ID and address of the importer.

Article 24. The Optional acidity or maximum acidity in the marking or labeling may be used
only when accompanied by the information of the peroxide value and specific extinction in
the ultraviolet, where characters in the same size and the same visual field as described in
Appendix | of this Instruction.

Article 25. The marking or labeling should be easily visible and hard to remove, ensuring a
correct, clear, accurate, and noticeable in the Portuguese language, fulfilling the
requirements laid down in specific legislation.

Article 26. It is not allowed to use the word oil for designation of olive pomace oil.

Article 27. Information on the type of olive oil and olive pomace oil contained in the marking
or labeling must appear in the main view and character of the same size as the dimensions
specified for the liquid content provided by specific legislation.

Article 28. The product sold in bulk must be identified and the information placed in a
prominent, easily visible and hard to remove, containing the information set out in articles
22-23 this Instruction.

Article 29. It will not be allowed to use words or phrases that induce the consumer into error
as to the process of obtaining and quality of olive oil and olive pomace oil.

CHAPTER Il
FINAL PROVISIONS



Article 30. Laboratory tests provided for in this Instruction will be conducted only by
laboratories accredited by the official or MAPA.

Article 31. The doubts raised by the application of this Instruction shall be resolved by the
competent technical area of the MAPA.

Article 32. This Instruction shall enter into force 180 (one hundred and eighty) days after the
date of its publication.

MENDES RIBEIRO FILHO

Napdaptnpa

Opta Nolotikwv Napapétpwv EAaiwv

Opasda NapBévo ehaitdoAado EAaitdAado Pacblva'plop.evo Mupnvéhato Pacbwap'lop.evo
ehaoAado TupnVvEAaLO
, E§tpa , , , , , ,
E E E E
TUmog nap8ivo NapBévo | Aaunavte viailog viailog viailog viailog
MikpOtepo|MIKpOTEPO . Mukpotepo| Mikpotepory | Mikpdtepo | Mikpotepo 1
, , ., ., MeyaAutepo| , L ,
EAe0Oepn ofutnTa (%) nioope | Aloope | . 0| niooue loo pe r loo pe loo pe
0,80 2,00 ’ 1,00 0,30 1,00 0,30
Agiktng Ynepoeldiwv MukpOtepo 1 Loo pe " M’ufpompo Muprtspo d M’ufpompo Muprtspo d
(mEq/Ke) 200 (*) r (oo pe oo pe r (oo pe loo pe
’ 15,00 5,00 15,00 5,00
MikpOtepo|MIKpOTEPO Mukpotepo| Mikpotepory | Mikpdtepo | Mikpotepo 1
270nm| 1 (oo pe | 1 loo pe (*) r (oo pe loo pe r loo ue (oo pe
0,22 0,25 0,90 1,1 1,70 2,00
Q('IO'IJ.(!'IIOIJ.ETler] MiKpOTEo F (00 pie M’ufpompo Muprtspo n M’ufpompo Muprtspo n
eg€raon oto AK 001 (*) r (oo pe loo pe r loo pe loo pe
UNEPLWSEG ! 0,15 0,16 0,18 0,20
Mkpotepo|MiKpOTEPO
232nm| 1 ioo pe | 1y loo pe (*) (*) (*) (*) (*)
2,50 2,60
Napadaptnpa
'Opla OpyavoAnmruikrg A§loAdynong Opasdag NapBévou eAatoAadou
Opasda NapBévo ehaitdoAado EAaitdAado Pacblva'plop.evo Mupnvéhato Pacbwap'lop.evo
eAadhado nupnvéiaio
, E§tpa , , , , , ,
E E E E
TUmog nap8ivo NapBévo | Aaumavte viailog viailog viailog viailog
MeyaAUtepo
Aldpeon ano 0
TLLR TOoU loo ue 0 | (undév) kat [MeyaAltepo *) *) *) *)
eAattwparoq (Undév) | Mikpdtepo | amd 3,5
(Md) r (oo pe
3,5
ﬁla'p. gon MeyaAUtepoMeyaAUTEPO 160 LE O
¢$guub60uc ord 0 ord 0 (ungs'v) ) ) ) )
(M) (unbev) (unbev)

(1) Gewpeital Aaumdvte Tto TapOeévo elaldAado mou €xel Stapeco ehattwpatog (Md)
MLKpOTEPO o 3,5 kat Stapeco ppoutwdoug ioo pe 0.

(*) Aev €xeL edappuoyn.
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Napadaptnpa Il (**)

ANEXO 11 (**)

LIMITES DE TOLERANCIA DE PARAMETROS DE ANALISES COMPLEMENTARES DO AZEITE DE OLIVA E DO OLEO DE BAGACO DE OLIVA

Grupo Azeite de Oliva Virgem Azeite de Azeite de Oliva Oleo de Bagago Oleo de Bagago de
Oliva refinado de Oliva Oliva Refinado
Tipo Extra Virgem | Virgem Lan Unico Unico Unico Unico
Estigmastadicnos (mg/kg) Menor ou Igual a 0.15 Menor ou a 0,5 (*)
Ceras (mg/Kg) Menor ou Igual a 250 Menor ou Igual a 300 Menor ou Igual a 350 Maior gue 350
Diferenga do ECN 42 Menor ou lgual a 0,2 Menor ou lgual a 0,3 Menor ou igual ¢ 0,3 Menor ou igual a 0,5

Composigiio de acidos graxos:
1817 (%a)

Menor ou | a 0,05

18:21 + 18:30(%) &'

Menor ou lgual a 0,05

Menor ou

a0, 10
Menor ou Igual a 0,10

Menor ou |

a 0,20
Menor ou lgual a 0,30

Menor ou | a 0.40
Menor ou lgual a 0,35

C14:0 (%) : Menor ou Igual a 0,05
C16:0 (%) 7.50 a2 20,0
Cl16:1 :‘}g"' 0.3:3,5
C17:0 (%) @ Menor ou Igual a 0,3
C17:1 (lgg Menor ou lgual a 0,3
C18:0 (%) 05250
C18:1 (%) ™ 55.0a83.0
C18:2 (%) ™ 35a21,0
[ :3(‘.}: Menor ou Igual a 1
C20:0 (%) Menor ou lgual a 0,6
C20:1 (%) & Menor ou Igual a 0.4
C22:0 (%) & Menor ou Igual a 0.2 Menor ou Igual a 0.3
C24:0 (%) Menor ou Igual a 0,2
Composigiio de csterdis:
Colesterol (%) Menor ou lgual a 0,5
| Campesterol (%a) oy Menor ou lgual a 4.0

Estigmasterol (%)

Menor do que o observado para o Campesterol

Brassicasterol (%6)""

Menor ou Igual a 0,1

Menor ou igual a 0,2

Beta-sitosterol + delta-5,23-
estigmastadienol +
C

+ beta-Sit

Delta-5,24-
|_Estigmastadienol.

Maior ou Igual a 93.0

A-7-estigmastenol (%)™

Menor ou Igual a 0,5

Eritrodiol ¢ Uvaol (%)™ ™

Menor ou igual a 4.5

Esterdis Totais (mg/kg)

Maior que 4.5

Maior ou igual a 1.000

Maior ou igual

a 1.600

Maior ou igual a
1.800

(1) O azeite de oliva cujo teor de ceras estiver entre 300mg/kg e 350mg/kg sera considerado azeite de oliva virgem do tipo Lampante se o teor de alcoois alifiticos
totais for inferior ou igual a 350mg/kg ou se a percentagem de Eritrodiol ¢ Uvaol for inferior ou igual a 3.5;

(2) Percentagem no total de acidos graxos,

(3) Porcentagem no total de esterdis;

{4) Relativamente aos dleos de bagago de oliva, os limil d

(*) Nao se aplica.

niio ser si

Opta ZupnAnpwpatikwyv Napapétpwv Avaduong EAaiwv

Opasdoa MNapBévo ehatdAado EAaudAado Pa¢wa'ptop.svo MupnvéAato Pa¢wap'top.£vo
e\aoAado TUpNVEAQLO
, ‘E¢tpa . . . . . .
TUmog nap8ivo NapBévo| Aapnavie| Eviaiog Eviaiog Eviaiog Eviaiog
ZTiypooTtasLévia MlKPSEWOP;)Sﬂ 1o Mr,]uflﬁzrigo *)
(mg/Kg) ’
0,5
MkpOtepo 1) Loo Mukpotepo
Kepua (mg/Kg)(” poTEpO N r oo pe | Muwkpdtepo 1y ioo pe 350 MeyoaAutepo amno 350
pe 250
300
MkpOtepo 1 Loo Mukpotepo
AECN 42 potepo N n loo ue | Mikpotepo 1 oo pe 0,3 Mkpotepo 1y ioo pe 0,5
pe 0,2
0,3
Z0vOeon Aumapwv o§Ewv
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Opasda NapBévo ehaitdAado EAaitdAado P(!d)lV(!'plOIJ.EVO Mupnvéhato Pacbwctp'lop.svo
eAadhado nupnvéialo
, E§tpa , , , , , ,
E E E E
Tumog nap8ivo NapBévo| Aapnavte| Eviaiog viailog viailog viailog
MkpOtepo 1 Loo Mukpdrepo
18:1t(%)? potepon n oo ue | Muwkpodtepo ry ioo pe 0,20 Mukpotepo 1) ioo pe 0,40
pe 0,05
0,10
MkpOtepo 1 Loo Mukpdrepo
18:2t + 18:3t(%)(2’ potepo N n (oo ue | Mkpotepo 1 loo ue 0,30 Mukpotepo 1y ioo pe 0,35
pe 0,05
0,10
C14:0 (%)(2’ Mukpotepo 1) oo pe 0,05
C16:0 (%)? AR6 7,50 péxpt 20,0
c16:1 (%)? AT 0,3 péxpt 3,5
C17:0 (%)(2’ Mukpotepo 1 oo pe 0,3
C17:1 (%)(2’ Mukpotepo 1 loo pe 0,3
C18:0 (%)? AT 0,5 péxpt 5,0
c18:1 (%)? AR6 55,0 péxpl 83,0
c18:2 (%)? AT6 3,5 péxpt 21,0
C18:3 (%)(2’ Mukpotepo N loo pe 1,0
€20:0 (%)? MukpdTepo f (oo pe 0,6
C20:1 (%)(2’ Mukpotepo N loo pe 0,4
C22:0 (%)(2’ Mukpotepo 1 Loo pe 0,2 Mukpotepo 1y oo pe 0,3

C24:0 (%)?

Mukpotepo 1 Loo pe 0,2

ZUotaon oTEPOAWV

XoAnotepoAn (%)(3’

Mukpotepo 1 loo pe 0,5

KapnaotepoAn
(%)”

Mukpotepo N Loo pe 4,0

ZTIYyHaoTEPOAN (%)(3’

MLkpOTEPN TLUN Ao AUtV TNG KaumaotepoAng

BpaokaotePOAn
(%)”

Mukpotepo 1 loo pe 0,1

Mukpotepo 1 loo pe 0,2

B-ZitootepOAn + 6-
5,23-
ZTIYHOoTASLEVOAN +
XAepootepOAN + B-
ZitofavoAn + 6-5-
ABevaotepOAn + 6-
5,24-

vauacm&tevéhn“”’

MeyaAUtepo 1 ioo pe 93,0

67- ZTLYLOOTEVOAN
(%)”

Mukpotepo N Loo pe 0,5

EpuBpobLoAn Kat
Ou Baékn(%)(l) (3)(4)

Mukpotepo N Loo pe 4,5

MeyaAUtepo ano 4,5

ZUVOALKEG OTEPOAEG
(mg/Kg)

MeyaAUtepo 1 Loo pe 1.000

MeyaAUtepo
| (oo pe 1.600

MeyaAUtepo i
too pe 1.800
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(1) To eAatoAado pe TepLekTIKOTNTA KEPLOU PeTay 300 mg/Kg kat 350 mg/Kg Ba Bswpeitat
napBOévo ehaltoAado TUMoOU AQUMAVTIE AV 1 CUVOALKI TIEPLEKTIKOTNTA TOU Ot AAELPATIKEG AAKOOAEG
glvat pkpotepn 1 ton pe 350 mg/Kg, fi av to moocooto EpuBpodioAng kat OuBadAng sivat HKpOTeEPO A

oo pe 3,5.

(2) Nocootd Tou GUVOAOU TWV ALTIOPWY OEEWV.

(3) NocooTd TOU GUVOAOU TWV OTEPOAWV.

(4) ZXeTIKA e Ta TUPNVEAALD, TOL OPLA LUTTOPEL VAL LNV TPOUVTAL TAUTOXPOVA.

(*) Aev €xeL edappuoyn.

Napadaptnpa IV (**)

ANEXO IV (**)

LIMITES DE TOLERANCIA DE PARAMETROS PARA OUTRAS ANALISES FiSICO-QUIMICAS DO AZEITE DE OLIVA E DO OLEO DE BAGAGO DE

OLIVA
Grupo Azeite de Oliva Virgem Azeite de Azeite de Oliva Oleo de Bagago | Oleo de Bagago de
Oliva refinado de Oliva Oliva Refinado
Tipo Extra Virgem Virgem | Lampante Unico Unico Unico Unico
ZEMAG + EEAG <75
Esteres Metilicos de Acidos mg'kg ou
Graxos (EMAG) e Esteres 75mg/kg < ¥ EMAG + EEAG ™)
Etilicos de Acidos Graxos = 150 mg/kg
iEEAG) € (EEAG/ EMAG = 1,5)
2';‘!";;‘"“‘&“"’("”’ Da 1,4677 a 1,4705 1.4680 a 1.4707
| Indice de Saponificacio (mg
KO[:U;) : : 184 a 196 182a193
gz;lm e e Menor ou Igual a 0.2 Menor ou lgual a 0,1

Menor ou lgual a 15

Menor ou Igual a 30

Menor ou Igual a 0,1%

Menor ou Igual a 0.05%
|

T5a94

75a92

Menor que 0.1

Menor que 0.1

Menor ou Igual a 3

Menor ou Igual a 0,1

(*) Nao sc aplica.

‘Opta AAAwv Duotko-xnpkwv AvaAloswv EAaiwv

g g
. Q )
Q| 28 3 E
2 B3 3| g5
Opada MNapBévo ehatdAado ] g ~§ 2 g 2
8| 28 =3 2 a
< <
5§35 2 | 2
a a
w
2| 5|8 8 g g
TUMog ‘E€tpa tapBévo 2 E 8 8 3 3
8 g |a @ @ @
c <
MeOuleotépeg
:‘;:“M"E‘;"l'(:fw" 5 FAME + FAEE < 75 mg/kg f; 75
BUAECTEPEC mg/kg <% FAME + FAEE < 150 (*)
. . EE E<1,
Auraipov o€y mg/kg kat (FAEE/FAM 5)
(FAEE)
Agiktng SLAOAaong , , Ao 1,4680 péxpl
. 1, 1,
(6plo D o 20° C) Ano 1,4677 pexpl 1,4705 1,4707
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2 2
R o 2 9
Q| 28 3 E
3 22| 3 | &3
Opnada NapBévo ehatdAado ] g% 2 g 2
8| 28 =3 2 a
< <
S| 55| 2 | £
a a
w
: | 5 & 8 & g
TUMog ‘E€tpa tapBévo 2 E ] ] 3 3
3 = E E E E
C (-] w w w w
<
AeikTNng
canwvonoinong Ao 184 péxpL 196 Ao 182 uéxpL 193
(mgKOH/g)
Yypaoia kot , L , L
. . Mukpotepo o ue0,2 Mukpotepo opue0,1
TTNTIKEG UAEG (%) tpotepo ntoo | tpotEPO N Loo
Mn . L
. , L, Mkpotepo n Loo
COLMWVOTIOGLLO Muwkpotepo n oo pe 15 €30
UAWO (g/Kg) W
Adahuteg Mukpotepo 1 oo pe 0,1% Mukpotepo 1 oo pe 0,05%
aKaBapoieg potepo n pe 0,1% potepo n pe 0,05%

Agiktng Lwbiov
(Wijs)

Ao 75 péxpL 94

Ao 75 péxpt 92

MepLekTikATNTA OE
opoeviko (mg/Kg)

Mukpotepo amo 0,1

MeplekTikOTNTA OE
poAuBSo (mg/Kg)

Mukpotepo amno 0,1

MepLekTikOTNTA OE
cidnpo (mg/Kg)

Mukpotepo 1 loo pe 3

MepLekTikATNTA OE
XaAkS (mg/K)

Mukpotepo 1 loo pe 0,1

(*) Aev €xeL edappuoyn.

(**) Republished for having left, in the Gazette of 1 -2-2012, Section 1, p. 5-8, with
inaccuracy. D.0.U., 01/02/2012 - Section 1 (**) REP., 02/02/2012 - Section 1 (**) REP.,
03/02/2012 - Section 1
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MINISTERIO DA AGRICULTURA, PECUARIA E ABASTECIMENTO
GABINETE DO MINISTRO

INSTRUCAO NORMATIVA Ne 1, DE 30 DE JANEIRO DE 2012

Nota: Esta Portaria entra emvigor, a partir de 03/08/2012

O MINISTRO DE ESTADO DA AGRICULTURA, PECUA- RIA E ABASTECIMENTO, no uso das
atribuicdes que Ihe confere o art. 87, parégrafo Unico, inciso 11, da Constituicéo, o art. 2° do Decreto n°
5.741, de 30 de marco de 2006, alterado pelo art. 3° do Decreto n° 6.348, de 8 de janeiro de 2008, tendo
em vista o disposto naLei n®9.972, de 25 de maio de 2000, no Decreto n° 6.268, de 22 de novembro de
2007, na Portarian® 381, de 28 de maio de 2009, e o que consta do Processo n° 21000.006319/2010-07,
resolve:

CAPITULO|
DAS DISPOSICOES PRELIMINARES

Art. 1° Estabel ecer o Regulamento Técnico do Azeite de Oliva e do Oleo de Bagago de Oliva naformada
presente Instrucdo Normativa e os limites de tol erancia constantes dos seus Anexos |, 11, Il e V.

Paragrafo unico. O presente Regulamento Técnico tem por objetivo definir o padréo oficial de
classificagdo do azeite de oliva e do 6leo de bagaco de oliva, considerando seus requisitos de identidade e
qualidade, a amostragem, o modo de apresentacdo e a marcagdo ou rotulagem, nos aspectos referentes a
classificagéo do produto.

Art. 2° Para efeito deste Regulamento Técnico, considerase:

| - azeite de oliva: o produto obtido somente do fruto da oliveira (Olea europaea L.) excluido todo e
gualquer 6leo obtido pelo uso de solvente, por processo de re-esterificacdo ou pela mistura com outros
0l eos, independentemente de suas proporcoes,

Il - 6leo de bagaco de oliva: o produto obtido do bagago do fruto da oliveira (Olea europaea L.) tratado
fisicamente ou com solvente, excluido todo e qualquer 6leo obtido por processo de reesterificagdo ou pela
mistura com outros 6leos, independentemente de suas proporgoes;

I11 - acidez livre: o teor dos acidos graxos nas formas livres presentes nos produtos abrangidos por esta
Instrucéo Normativa, expresso em porcentagem de &cido oléico na massa do produto, g/100 g (grama de
acido oléico por 100 gramas do produto);

IV - avaliagdo das caracteristicas sensoriais. aavaliacdo do azeite de oliva pertencente ao grupo azeite de
olivavirgem gquanto as caracteristicas relativas, exclusivamente, ao odor e sabor;

V - centrifugacdo: o método de separacdo fisica de compostos com diferentes densidades por meio de
processo de inércia;

VI - clarificagéo: o tratamento realizado com o uso de adsorventes ou terras clarificantes apropriadas para
remocdo de clorofila, metais e outros compostos indesgjaveis;

VIl - composicdo em acidos graxos. a propor¢do dos diferentes &cidos graxos existentes na constitui cao
das moléculas dos glicerideos e de acidos graxos livres, expresso em porcentagem relativa;

VIII - composicdo em esterdis: a concentracado de esterdis, presentes no produto, expresso em



porcentagem;

IX - data de envasilhamento: o dia, 0 més e 0 ano em que um determinado |ote de azeite de oliva ou 6leo
de bagaco de oliva é envasilhado, expresso em caracteres do mesmo tamanho da data de validade;

X - decantacdo: o processo fisico-quimico de separacéo de fracdes distintas de materiais ou substancias
gue se separam no azeite de oliva;

X1 - deceragem: o tratamento pelo qual seretira do azeite de oliva as substancias indesgjaveis
denominadas de ceras;

Xl - desodorizacao: a etapa de eliminacéo de substancias indesejaveis por destilacdo sob arraste de vapor
Ou gas quimicamente inerte por meio de alta temperatura e ato vacuo, tornando o 6leo adequado ao
consumo humano;

X111 - diferencado ECN 42: adeterminagéo da diferenca entre o valor real e o tedrico dos triacilglicerdis
com numero equivalente de carbono igual a 42 (quarenta e dois);

X1V - estabelecimento envasilhador: o estabel ecimento que envasilha 0 azeite de oliva e o 6leo de bagaco
deoliva;

XV - ésteres metilicos e etilicos de &cidos graxos (EMAG e EEAG): parametros de qualidade para
verificar aformacao destes compostos e suas interagdes no grupo azeite de olivavirgem, tipo extra
virgem, expresso em mg/kg (miligrama por quilograma);

XVI - estigmastadienos: os hidrocarbonetos com estrutura esteroidal, que ndo estéo presentes
naturalmente no azeite de oliva virgem, mas que se formam no processo de refino por meio da
desidratacdo dos esterdis, expressos em mg/kg (miligramas por kilograma);

XVII - extingdo especificano ultravioleta: a absor¢do da radiacdo ultravioleta a 232nm (duzentos e trinta
e dois nanbémetros) e 270nm (duzentos e setenta nandmetros) em condic¢des de andlise;

XVIII - extrac8o: o processo exclusivamente fisico aplicado a matéria-prima para extrair o azeite, sem
utilizacdo de solventes;

XIX - filtragdo: o processo de separacdo de particulas de tamanhos diferentes por meio da utilizac&o de
um elemento filtrante;

XX - impurezas insolUveis. os detritos do proprio produto, provenientes da matéria-prima, insoliveis em
condicdes de andlise;

XXI - indice de iodo: amedida do grau de insaturacéo dos &cidos graxos presentes, apds a
homogeneizacdo da amostra, expresso como a massa de iodo absorvido por 100g (cem gramas) da
amostra;

XXII - indice de peroxidos: a presenca de peroxidos e outros produtos semel hantes, resultantes da
oxidagdo dos acidos graxos insaturados, expresso em meq O2/kg (miliequivalente de oxigénio ativo por
quilograma) da amostra;

XXII1 - indice de refragéo: arelacdo da velocidade daluz no vacuo com a velocidade da luz incidente no
material;

XXI1V - indice de saponificacéo: o valor em mg de KOH (miligramas de hidroxido de potéssio) necessario
para saponificar um grama da amostra;

XXV - lavagem: o processo fisico de separacdo ou retirada de substancias indesgjaveis sollvel's em agua;



XXVI - |ote: a quantidade de produtos com as mesmas especificacdes de identidade e qualidade,
processados pel 0 mesmo estabel ecimento envasilhador, em um periodo de tempo determinado, sob
condic¢des essencialmente iguais,

XXVII - manipulagdo: as operacOes pelas quais a matériaprima € submetida até sua transformagéo ou
condicao de produto elaborado ou pronto para consumo, envolvendo todas as fases de seu preparo,
processamento, armazenamento, transporte e exposi¢cao a venda;

XXVIII - matériainsaponificavel: a substancia encontrada no produto apds saponificacdo da amostra,
expressa em g/kg (grama por quilograma) da amostra;

XXIX - matérias macroscopicas: aquelas estranhas ao produto que podem ser detectadas por observacdo
direta (olho nu), sem auxilio de instrumentos opticos, e que estéo relacionadas ao risco a salde humana,

segundo legislacdo especifica;

XXX - matérias microscopicas. aquelas estranhas ao produto que podem ser detectadas com auxilio de
instrumentos Opticos e que estdo relacionadas ao risco a salde humana, segundo legislacdo especifica;

XXXI - mediana do defeito ou frutado: o valor central ou o percentua de 50% (cinquenta por cento) dos
resultados obtidos na avaliacdo sensoria das caracteristicas relativas ao odor e sabor, determinada por
método especifico;

XXXII - neutralizaco: o processo que promove a neutraliza¢do dos acidos organi cos natural mente
presentes no 6l eo;

XXXIII - 6leo de bagago de oliva bruto: o produto obtido do bagaco do fruto da oliveira (Olea europaea
L.) tratado fisicamente ou com solvente, excluido todo e qualquer 6leo obtido por processo de
reesterificagdo ou pela mistura com outros 6leos, independentemente de suas proporcgdes, devendo ser
refinado quando destinado ao consumo humano;

XXXV - partida: o lote ou conjunto de lotes que formam uma carga que sera comercializada;

XXXV - reesterificacdo: o processo que promove o rearranjo dos acidos graxos livres na molécula do
glicerol, por reagBes quimicas ou enziméticas,

XXXVI - refino: as etapas de tratamento que incluem, isolada ou cumulativamente, as operagoes de
neutralizacéo, deceragem, clarificacéo e desodorizacao;

XXXVII - reprocessamento: o processo tecnol dgico adequado pelo qual um azeite de oliva ou um 6leo de
bagaco de oliva considerado fora de tipo € submetido, visando ao seu reaproveitamento como azeite de
oliva ou 6leo de bagaco de oliva comestivel;

XXXVIII - substancias nocivas a salde: as substancias ou agentes estranhos de origem bioldgica, quimica
ou fisica que sejam nocivos a salide, tais como as micotoxinas, os residuos de solventes, os residuos de
produtos fitossanitarios e outros contaminantes previstos em legislagdo especifica, ndo sendo assim
considerados aqueles cujo valor se verifica dentro dos limites maximos previstos;

XXXIX - teor de &cidos graxos trans (18:1t, 18:2t + 18:3t):

aproporcdo de &cidos graxos trans do total de &cidos graxos, expresso em porcentagem relativa;

XL - teor de ceras. a concentracao de ceras presentes no produto, expresso em miligrama por quilograma;

XLI - umidade e material volétil: a concentracdo de substancias ou matérias voléteis quantificadas no
produto, expresso em porcentagem; e

XLII - vistaprincipal ou painel principal: a &reavisivel em condicéo usua de exposi¢do a venda do azeite



de oliva ou do 6leo de bagaco de oliva, onde esté escrita, em sua forma mais relevante, sua denominagéo
de venda e seu tipo.

CAPITULOII
DA CLASSIFICACAO E TOLERANCIAS

Art. 3° A classificagdo do azeite de oliva e do 6leo de bagaco de oliva € estabel ecida em funcéo dos seus
requisitos de identidade e qualidade.

Art. 4° Os requisitos de identidade do azeite de oliva e do 6leos de bagaco de oliva sdo definidos pela
matéria-prima e pel os processos de obtencdo, conforme previsto nosincisos| e ll do art. 2° desta
Instrucdo Normativa.

Art. 5° Os requisitos de qualidade do azeite de oliva e do 6leo de bagaco de oliva sdo definidos em fungdo
do percentual de acidez livre, indice de perdxidos e da extingdo especifica no ultraviol eta, conforme
previsto no Anexo Il desta Instrugcdo Normativa.

Art. 6° O azeite de oliva e 0 0leo de bagaco de oliva sdo classificados em grupos e tipos.

§ 1° O azeite de oliva e o0 dleo de bagaco de oliva, de acordo com a matéria-prima, com 0 processo de
obtencdo e com os procedi mentos tecnol 0gicos aplicados, sdo classificados nos grupos a seguir, sendo
gue estainformacao relativa ao grupo cabe ao responsavel pelo produto:

| - azeite de oliva virgem: o produto extraido do fruto da oliveira unicamente por processos mecanicos ou
outros meios fisicos, sob controle de temperatura adequada, mantendo-se a natureza original do produto;
0 azeite assim obtido pode, ainda, ser submetido aos tratamentos de lavagem, decantacéo, centrifugacéo e
filtrac8o, observados os valores dos parametros de qualidade previstos no Anexo | desta I nstrucéo
Normativa;

Il - azeite de oliva: o produto constituido pela mistura de azeite de oliva refinado com azeite de oliva
virgem ou com azeite de oliva extra virgem;

I11 - azeite de olivarefinado: o produto proveniente de azeite de oliva do grupo azeite de olivavirgem
mediante técnicas de refino que ndo provogquem ateracdo na estrutura gliceridicainicial;

IV - dleo de bagaco de oliva: o produto constituido pela mistura de 6leo de bagaco de oliva refinado com
azeite de oliva virgem ou com azeite de oliva extravirgem; ou V - 6leo de bagaco de olivarefinado: o
produto proveniente do bagaco do fruto da oliveira mediante técnica de refino que ndo provoque alteracéo
naestrutura gliceridicainicial.

§ 2° O azeite de oliva e 0 6leos de bagaco de oliva, de acordo com os parametros de qualidade
estabelecidos no Anexo | desta Instrucdo Normativa, sdo classificados em tipos, podendo, ainda, serem
enquadrados como fora de tipo e desclassificado.

§ 3° O azeite de olivado grupo azeite de oliva virgem é classificado em trés tipos denominados de extra
virgem, virgem e lampante, de acordo com os parametros de qualidade estabelecidos no Anexo | desta
Instrucdo Normativa, podendo, ainda, ser enquadrado como fora de tipo e desclassificado, observando-se
0 seguinte:

| - 0 azeite de oliva denominado comum ou corriente é classificado como azeite do grupo azeite de oliva
virgem do tipo lampante;

Il - 0 azeite de oliva do grupo azeite de oliva virgem enquadrado no tipo lampante ndo pode ser destinado
diretamente a alimentacéo humana, porém podera ser refinado para enquadramento no grupo azeite de
oliva ou no grupo azeite de olivarefinado, ou, ainda, destinado a outros fins que ndo segja para
alimentacéo humana.



§ 4° O azeite de oliva e 0 6leo de bagaco de oliva dos grupos azeite de oliva, azeite de olivarefinado, éleo
de bagaco de oliva e 6leo de bagaco de oliva refinado séo classificados em tipo Unico, de acordo com os
parametros de qualidade estabel ecidos no Anexo | desta Instru¢do Normativa, podendo, ainda, serem
enquadrados como fora de tipo e desclassificado.

Art. 7° E considerado fora de tipo o azeite de oliva ou o 6leo de bagaco de oliva que ndo atender aum ou
mais limites de tolerancia de qualidade estabel ecidos para cada tipo em relacéo aos parametros constantes
do Anexo | desta Instrugdo Normativa.

§ 1° Quando o azeite de oliva ou 0 6leo de bagaco de olivafor considerado fora de tipo, o estabelecimento
envasilhador ou importador sera responsavel pelarealizacédo das analises complementares constantes do
Anexo |11 desta Instrucéo Normativa, sendo que tais analises devem ser executadas por laboratério
credenciado e seus custos arcados pelo estabel ecimento envasilhador ou importador.

§ 2° O azeite de oliva ou o dleo de bagaco de oliva enquadrado como fora de tipo e que atenda aos
parametros constantes do Anexo |11 desta Instrucdo Normativa poderdo ser reenquadrados em tipo do
mesmo ou de outro grupo, conforme o caso, podendo ainda, no caso do azeite do grupo azeite de oliva
virgem do tipo lampante, ser refinado para reenquadramento.

Art. 8° S&0 considerados desclassificados e terdo a comercializagdo e internalizac&o, quando for o caso,
proibidas o azeite de oliva ou 0 6leo de bagaco de oliva que apresente uma ou mais das situagcoes a seguir:

| - ser enquadrado como fora de tipo e, simultaneamente, ndo atender a um ou mais limites de tolerancia
dos parametros constantes do Anexo |11 desta Instrugcéo Normativa;

Il - ter sido envasilhado ou transportado em discordancia ao disposto em legislacdo especifica; ou Il -
apresentar odor estranho que inviabilize seu uso proposto.

Art. 9° O Ministério da Agricultura, Pecuéria e Abastecimento (MAPA) poderd efetuar andlises para
verificagdo da presenca de outros 6leos ndo provenientes do fruto daoliveira (Olea europaeal.), sggano
azeite de oliva ou no 6leo de bagaco de oliva.

Par&grafo unico. Constatada a presenca de outros 6leos ndo provenientes do fruto da oliveira no azeite de
olivae no 6leo de bagaco de oliva, o produto sera considerado desclassificado.

Art. 10. O MAPA podera efetuar outras andlises fisico-quimicas, conforme Anexo IV desta Instrucéo
Normativa, e andlises de substancias nocivas, matérias macroscopicas, microscopicas e microbiol 6gicas
relacionadas ao risco a salide humana, de acordo com alegislacdo especifica, independentemente do
resultado da classificagdo do produto.

Paragrafo unico. O produto sera desclassificado quando se constatar a presenca das substéancias de que
trata 0 caput deste artigo em limites superiores ao maximo estabelecido nalegislacéo especifica, ou,
ainda, quando se constatar a presenca de substancias ndo autorizadas para o produto.

Art. 11. No caso de constatacao de caracteristicas desclassificantes, pela entidade credenciada para
execucao da classificacdo, esta deveraemitir o correspondente laudo de classificacdo do produto
enquadrando-o como desclassificado, bem como comunicar essa constatacéo a Superintendéncia Federal
de Agricultura, Pecuaria e Abastecimento da Unidade da Federagdo (SFA/UF) onde o produto se encontra
estocado, para as providéncias cabiveis.

Art. 12. Cabe a SFA/UF adotar as providéncias cabiveis quanto ao produto desclassificado, podendo para
isso articular-se, no que couber, com outros 6rgaos oficiais.

Art. 13. No caso especifico da utilizagdo do produto desclassificado, a SFA/UF deve adotar todos os
procedimentos necessarios ao acompanhamento do produto até a sua compl eta descaracterizacéo ou sua
destruicéo.



Paragrafo unico. Cabe ao responsavel pelo produto ou ao seu preposto arcar com todos 0s custos
pertinentes aos procedimentos e a operacdo prevista no caput deste artigo e, quando necessario, ser o seu
depositério.

CAPITULOIlI
DOS REQUISITOS E DOS PROCEDIMENTOS GERAIS

Art. 14. A avaliacdo das caracteristicas sensoriais do azeite do grupo azeite de oliva virgem podera ser
realizada, observados os parametros estabelecidos no Anexo Il desta Instrugéo Normativa.

Paragrafo unico. O produto que ndo atender aos limites de tolerancia estabelecidos no Anexo Il €
considerado fora de tipo.

Art. 15. As andlises complementares no azeite de oliva e no 6leo de bagaco de oliva poderdo ser
realizadas, observados o0s parametros estabel ecidos nos Anexos 111 e 1V desta Instrugdo Normativa.

§ 1° O produto que ndo atender a um ou mais limites de toleréncia estabel ecidos no Anexo |11 desta
Instrucéo Normativa sera considerado desclassificado.

§ 2° O produto que ndo atender aum ou mais limites de tolerancia estabelecidos no Anexo 1V desta
Instrucdo Normativa sera considerado fora de tipo.

Art. 16. O dleo de bagaco de oliva bruto ndo pode ser destinado diretamente a alimentagdo humana,
porém ele podera ser refinado para enquadramento no grupo 6leo de bagago de olivarefinado ou 6leo de
bagaco de oliva, ou, ainda, ser destinado a outros fins que ndo sejam para alimentagdo humana.

CAPITULO IV
DA AMOSTRAGEM

Art. 17. Previamente a amostragem, as condic¢des gerais do lote do produto e das superficies das
embal agens e caixas deverdo ser observadas, mediante vistoria, pararealizacéo da coleta de amostra,
observando o seguinte:

| - as amostras coletadas, que servirdo de base para a realizagdo da classificacéo, dever&o conter os dados
necessérios aidentificagdo do interessado na classificacdo do produto, bem como ainformagéo relativaa
identificacdo do lote ou volume do produto do qual se originaram;

Il - caberd ao proprietério, possuidor, detentor ou transportador propiciar aidentificacdo e a
movimentacao do produto, independentemente da forma em gue se encontrem, possibilitando a sua
adequada amostragem;

I11 - respondera pela representatividade da amostra, em relacéo ao lote ou volume do qual se originou, a
pessoa fisica ou juridica que a coletou, mediante a apresentacdo do documento comprobatorio
correspondente; e

IV - naclassificacéo do azeite de oliva e do 6leo de bagaco de olivaimportados e na classificacéo de
fiscalizac&o, o detentor da mercadoria fiscalizada, seu representante legal, seu transportador ou seu
armazenador devem propiciar as condicdes necessérias aos trabal hos de amostragem exigidos pela
autoridade fiscalizadora.

Art. 18. Naamostragem para classificagdo, para andlise sensorial, pararealizacdo de analises
complementares ou para classificacdo de fiscalizagdo, devera ser observado o0 que se segue:

| - produto envasilhado que apresente volume liquido menor que 500 ml (quinhentos mililitros), coleta-se
ao acaso um numero de unidades suficiente para se obter 4 (quatro) amostras, apresentando um volume



minimo de 500 ml (quinhentos mililitros) cada;

Il - produto envasilhado que apresente volume liquido igual ou maior que 500 ml (quinhentos mililitros)
até 5 (cinco) litros, a amostragem devera ser realizada ao acaso, coletando-se no minimo 4 (quatro)
unidades em seu volume original; ou

I11 - produto a granel, se 0 volume da partida for superior a 125.000 (cento e vinte cinco mil) litros,
deve-se subdividir em lotes de volumes iguais ou inferiores a 125.000 (cento e vinte cinco mil) litros; se
for inferior a 125.000 (cento e vinte cinco mil) litros, a partida constituira um lote, e 0 nimero minimo de
amostras é determinado em fun¢do da dimens&o do |ote conforme disposto na Tabela 1 abaixo, sendo que
cada amostra deve ser constituida de aliquotas de 500 ml (quinhentos mililitros) que seréo juntadas,
homogenei zadas suavemente e transferidas para recipientes apropriados, isto €, ndo-absorventes, de cor
ambar, limpos e secos, de modo a obter-se, no minimo, 4 (quatro) vias de amostra representativa do lote,
de, no minimo, 500 ml (quinhentos mililitros) cada.

Tabela 1: nimero minimo de aliquotas em funcdo da dimenséo do lote:

Dimensao do lote (litros) inferior a NUmero minimo de aliquotas
7.500 2
25.000 3
75.000 4
125.000 5

1° As amostras para classificagéo coletadas conforme os procedimentos descritos nosincisos|, 11 elll
deste artigo devem ser devidamente acondicionadas, lacradas, identificadas, e receber autenticidade com a
assinatura do coletor no seu recipiente, tendo a seguinte destinagéo:

| - uma amostra para a realizagcdo da classificacéo;

Il - uma amostra que sera colocada a disposi¢éo do interessado;

[11 - uma amostra para atender um eventual pedido de arbitragem;

eV - umaamostra destinada ao controle interno de qualidade por parte das credenciadas ou para controle
do MAPA.

§ 2° Quando aamostra for coletada e enviada pelo interessado, deverdo ser observados 0s mesmos
critérios e procedimentos de amostragem previstos nesta I nstru¢céo Normativa.

8 3° Na classificacéo de fiscalizag&o, as amostras col etadas conforme os procedimentos descritos nos
incisos |, Il elll deste artigo dever&o ser devidamente acondicionadas, |acradas, identificadas, e receber



autenticidade com a assinatura do coletor no seu recipiente, tendo a seguinte destinacéo:

| - uma amostra para a realizacdo da classificagéo de fiscalizacdo ou outras analises;

Il - uma amostra que sera col ocada a disposi¢ao do fiscalizado;

[11 - uma amostra para atender um eventual pedido de pericia;

eV - umaamostra de seguranca, caso uma das vias anteriores sgja inutilizada ou haja necessidade de
geicsﬁc?mpl ementares, com excecdo de analises que exijam uma metodol ogia de amostragem

§ 4° A quantidade remanescente do processo de amostragem e homogeneizagdo sera recolocada no |ote ou
devolvida ao interessado no produto.

§ 5° O classificador, a empresa ou entidade credenciada ou o 6rgéo de fiscalizagcdo ndo serdo obrigados a
recompor ou ressarcir o produto amostrado que porventura foi danificado ou que teve sua quantidade
diminuida em func&o da realizaco da amostragem e da classificacéo.

Art. 19. O MAPA podera adotar procedimentos especificos para amostragem do azeite de oliva e do 6leo
de bagaco de oliva oriundos de importacdo para fins de internaliza¢do no pais, conforme o caso.

CAPITULOV
DOS PROCEDIMENTOS OPERACIONAIS OU ROTEIRO PARA CLASSIFI CA(;AO
Art. 20. Estando o produto em condi¢des de ser classificado, efetuam-se 0s seguintes procedimentos:

| - em caso de produto envasilhado que apresente volume liquido menor que 500 ml (quinhentos
mililitros), deve-se proceder & homogeneizacéo da amostra de forma suave (sem agitar), prosseguindo- se
com aretirada de aiquota, também representativa, necessaria para cada determinacdo analitica do
produto;

Il - em caso de amostras com volume liquido igual ou superior a 500 ml (quinhentos mililitros), deve-se
prosseguir com aretirada de aliquota necessaria para cada determinagdo analitica do produto;

[11 - deve-se determinar o tipo, em funcdo das andlises dos parametros de qualidade estabel ecidos no
Anexo | desta Instru¢éo Normativa, anotando-se o resultado de cada andlise e do respectivo tipo no
certificado de andise ou laudo;

IV - quando o produto se enquadrar como fora de tipo, devem ser obedecidos os procedimentos previstos
nos arts. 7° e 8° desta | nstrucdo Normativa; caso necessario, podera ser realizada uma nova col eta de
amostra para analises complementares e analise sensorial, bemm como seu envio para outro laboratorio para
realizacdo dessas andlises,

V - fazer constar no laudo correspondente e no documento de classificagdo os motivos que levaram o
produto a ser considerado como fora de tipo ou desclassificado, quando for o caso; e

VI - revisar, datar, carimbar e assinar o documento de classificacéo respaldado por certificado de andlise
ou laudo emitido por laboratorio credenciado pelo MAPA.

CAPITULO VI
DO MODO DE APRESENTACAO

Art. 21. O azeite de oliva e 0 6leo de bagaco de oliva podem ser comercializados a granel ou
envasilhados.



§ 1° As embalagens utilizadas no acondicionamento do azeite de oliva e do 0leo de bagago de oliva
devem ser de materiais apropriados.

§ 2° As especificacfes quanto ao material, a confecgdo e a capacidade das embal agens utilizadas no
acondicionamento do azeite de oliva e do 6leo de bagaco de oliva devem estar de acordo com alegislacdo
especifica.

CAPITULO VII DA MARCACAO OU ROTULAGEM

Art. 22. As especificagdes de qualidade do azeite de oliva e do 6leo de bagaco de olivareferentes a
marcacao ou a rotulagem devem estar em consonancia com o respectivo documento de classificacao.

8§ 1° A marcacdo ou rotulagem do azeite de oliva e do 6leo de bagaco de oliva envasilhados para venda
direta a alimentagdo humana, uma vez observada a legislagdo especifica vigente, devem conter as
seguintes informacdes:

| - relativas a classificagdo do produto: tipo; e

Il - relativas ao produto e ao seu responsavel:

a) denominacdo de venda do produto (que corresponde a denominacéo do grupo seguida da marca
comercial, se houver; no caso do azeite do grupo azeite de oliva virgem tipo extra virgem, podera ser
utilizada a expressao azeite de oliva extra virgem seguida da marca comercial, se houver);

b) identificacéo do lote, que sera de responsabilidade do estabel ecimento envasilhador;

c) data de envasilhamento e data de validade, as quais sdo de responsabilidade do estabel ecimento
envasilhador; e

d) nome empresarial, registro no Cadastro Nacional de Pessoa Juridica- CNPJ ou no Cadastro Nacional
de Pessoa Fisica - CPF, endereco do estabel ecimento envasilhador ou do responsavel pelo produto.

Art. 23. A marcagdo ou rotulagem do azeite de oliva e do 6leo de bagaco de olivaimportados, além das
exigéncias contidas no art. 22 desta Instrugdo Normativa, devera apresentar as seguintes informacoes:

| - pais de origem; e
I - nome, CNPJ e endereco do importador.

Art. 24. A mencdo facultativa da acidez ou da acidez méxima na marcacdo ou rotulagem somente pode
ser utilizada quando acompanhada das informagdes do indice de perdxidos e da extingéo especifica no
ultravioleta, sempre em caracteres da mesma dimenséo e no mesmo campo visual, conforme descrito no
Anexo | desta Instrucdo Normativa.

Art. 25. A marcacao ou rotulagem deve ser de facil visualizagdo e de dificil remocgao, assegurando
informacOes corretas, claras, precisas, ostensivas e em lingua portuguesa, cumprindo as exigéncias
previstas em legislacéo especifica.

Art. 26. Nao é permitido o0 uso da palavra azeite para designacdo do 6leo de bagaco de oliva.
Art. 27. A informag8o relativa ao tipo do azeite de oliva e do 6leo de bagaco de oliva constantes na
marcacao ou rotulagem deve ser grafada na vista principal e em caracteres do mesmo tamanho que as

dimensdes especificadas para o contetido liquido previstas em legislacéo especifica.

Art. 28. O produto comercializado a granel deve ser identificado e as informagdes colocadas em lugar de
destaque, de facil visualizagdo e de dificil remogdo, contendo as informagdes estabel ecidas nos arts. 22 e



23 desta Instrugdo Normativa.

Art. 29. Néo sera admitida a utilizacéo de termos ou expressdes que induzam o consumidor a erro quanto
a0 processo de obtencdo e a qualidade do azeite de oliva e do 6leo de bagaco de oliva.

CAPITULOII
DAS DISPOSICOES FINAIS

Art. 30. As andlises |aboratoriais previstas nesta Instrucdo Normativa serdo realizadas somente por
laboratorios oficiais ou credenciados pelo MAPA.

Art. 31. Asdlvidas surgidas na aplicacéo desta Instrucdo Normativa seréo resolvidas pela érea técnica
competente do MAPA.

Art. 32. EstaInstrucdo Normativa entra em vigor 180 (cento e oitenta) dias apds a data de sua publicacéo.
MENDES RIBEIRO FILHO
ANEXO |

LIMITES DE TOLERANCIA DE PARAMETROS DE QUALIDADE DO AZEITE DE OLIVA E DO
OLEO DEOLIVA

Oleo Oleo de
Azeitel Azeite| de B o de
Grupo Azeitede OlivaVirgem | de |[deOlivaBagaco agﬁ%/a
Oliva|refinado d_e Refinado
Oliva
. Extra |, ,. - - - _
Tipo Vi Virgem{Lampantg Unico| Unico | Unico Unico
irgem
Menor| Menor Menor Menor
ou |oulgud ou | vronor | OU I\/:grac;lr gu
Acidez Livre (%) lguala| a Maior |(lgual . Iqual Igual &
que 2,00 20,30 0,30
0,80 | 2,00 1,00 ' 1,00 '
Menor Menor
o ou M ou l\/:enc;r ou
Indice de enor gua a
Peréxidos Mengrz%uolgual *) Igual . Iqual Igual &
(mEg/KQ) ' 15.00 a5,00 15.00 5,00
Menor| Menor Menor Menor
Menor ou
ou |oulgua ou | vronor | OU iqual a
>70nm lguala| a *) Igual . Iqual igual a
022 | 025 090 | a1 [ 170 290
Exti n%ao M(;enuor M(;enuor Menor ou
ecifica
esgo ul- | DeltajMenor ou Igua *) Igual aol\ljl?nl?; Igual & gual a
K 20,01 9
_ 015 a0,16 018 0,20
travioleta ' '
Menor| Menor




ou |oulgual
232nmylgud a}  a (*) &) )¢ (*)

2,50 | 2,60

ANEXO Il LIMITES DE TOLERANCIA DAS CARACTERISTICAS SENSORIAIS DO GRUPO
AZEITE DE OLIVA VIRGEM

Oleo
Azeite| Azeite | de Oleo de
Grupo Azeite de Oliva Virgem de |deOlivaBagacg Bagaco de
Oliva|refinado| de |OlivaRefinado
Oliva
Ti Extra . - - T -
ipo Vir Virgem [Lampantg Unico| Unico | Unico Unico
gem
Maior
doqueO
Medianado | Igual a0|(zero) e| Maior . . . .
defeito (Md)| (zero) | Menor |queas®| ) | ) | ) ()
ou Igual
a3>5
: Maior do| Maior
Mediana do lgual a0| , . . .
frutado (M) ?Z‘éf(g d‘(’Z‘gfoe)o zeo) | )| O ) )

(1) Considera-se lampante 0 azeite virgem gue obteve mediana de defeitos (Md) menor que 3,5 e Mediana
de frutado igual a zero.

(*) N&o se aplica

ANEXO 11(**)



ANEXO I11 (**)

LIMITES DE TOLERANCIA DE PARAMETROS DE ANALISES COMPLEMENTARES DO Al

Grupo Azeite de Oliva Virgem Azeite de
Oliva
Tipo Extra Virgem | Virgem Lampante Unico
Estigmastadicnos (mg/kg) Menor ou Igual a 0,15 Menor ou Igual a 0.5
Ceras (mg/Kg)"" Menor ou lgual a 250 Menor ou Igual a 300 Menc
Diferenga do ECN 42 Menor ou Igual a 0.2 Menor ou lgual a 0.3 Men
Composigio de acidos graxos:
18:1f (%) ™ Menor ou Igual a 0.05 Menor ou lgual a 0.10 Meno
18:2r + 18:30(%) &' Menor ou lgual a 0,05 Menor ou lgual a 0,10 Meno
C14:0 (%) ¥ Menor ou lgual
C16:0 (%) 7.50 a 20,
Cl16:1 (%) @ 03a3is
C17:0 (%) ' Menor ou Igua
Cl17:1 (%) ™ Menor ou Igua
C18:0 (%) =& 0,5a5,0
Cl18:1 (%) @ 55.0 a 83,
C18:2 (%) @ 35a2ll
| C18:3 (%a) Menor ou Igua
C20:0 (%) ™ Menor ou Igua
C20:1 (%) & Menor ou lgua
| C22:0 (%) Menor ou lgual a 0,2
C24:0 (%) Menor ou Igua
Composiciio de esterdis:

Colesterol (%) '

Menor ou lgua

|_Campesterol (%) ™

Menor ou Igua

|_Estigmasterol (%) ™

Menor do que o observado |

Brassicasterol (%6)™

Menor ou lgual a 0,1

Estigmastadienol. "

Maior ou Igual

A-7-estigmastenol d

Menor ou lgua

Eritrodiol e Uvaol (% 4

Menor ou igual a 4.5

Esteréis Totais (mg/kg)

Maior ou igual a 1.000

(1) O azeite de oliva cujo teor de ceras estiver entre 300mg/kg e 350mg/kg serd considerado azeite d
totais for inferior ou igual a 350mg/kg ou se a percentagem de Entrodiol e Uvaol for inferior ou igu:

(2) Percentagem no total de dcidos graxos;

{3) Porcentagem no total de esterdis;

{4) Relativamente aos Oleos de bagago de oliva, os limites podem nfio ser simultaneamente respeitados;

(*) Niio se aplica.

ANEXO IV (**)



ANEXO IV (**)

LIMITES DE TOLERANCIA DE PARAMETROS PARA OUTRAS ANALISES FiSICO-QUIMIC

D.0.U., 01/02/2012 - Segfo 1
(**) REP., 02/02/2012 - Sego 1

(**) REP., 03/02/2012 - Seco, 1

OLIVA
Grupo Azeite de Oliva Virgem --I.A‘zei:te 3
Oliva
Tipo Extra Virgem Virgem | Lampante Unico
ZEMAG+ EEAG =75
Esteres Metilicos de Acidos mg'kg ou
Graxos (EMAG) e Esteres 75mgkg = £ EMAG + EEAG
Etilicos de Acidos Graxos = 150 mg'kg
(EEAG) 2 e (EEAG/ EMAG = 1,5)
;‘;ﬁ'ﬁ";"‘mm‘“n“ 1,4677 a 1.4705
li?ﬁw de Saponificagio (mg 184 a 196
{U;.;'dnﬁeemﬂu‘il]vuliﬁl Nenor ou Igual & 0,2
Material Insapomificavel Nianror-onlgual s I8
Impurezas Insoluveis Menor ou Igual a 0,1% |
|_Indice de iodo (Wijs) 75a94
|_Teor de Arsénio (mg/kg) Menor que
Teor de Chumbo (mg/kg) Menor que
Teor de Ferro Menor ou Ig
Teor de Cobre ) Menor ou Igu
(*) Mo se aplica

(**) Republicados por terem saido, no DOU de 1°-2-2012, Secdo 1, pags. 5 a8, com incorrecao.



HELLENIC REPUBLIC
MINISTRY OF RURAL DEVELOPMENT AND FOOD
GENERAL DIRECTORATE OF SUSTAINABLE PLANT PRODUCTION
DIRECTORATE OF PROCESSING & QUALITY CONTROL OF PLANT PRODUCTION
DEPARTMENT OF OLIVE OIL & TABLE OLIVES

LIST OF CHEMICAL TESTING LABORATORIES RECOGNIZED BY THE
INTERNATIONAL OLIVE COUNCIL FOR THE PERIOD FROM 1.12.2015 TO
30.11.2016

CHEMICAL TESTING LABORATORIES

CHEMICAL LABORATORIES

Ministry of Economy, Development & Tourism

General Secretariat for Commerce & Consumer Affairs
Section for Chemical Analyses & Organoleptic Assessment
20, Cannigos Square

10181 ATHENS

(Director: V. Karopoulos)

Tel.: 30 210 3829166

Fax.: 30 210 3842642

Email: chemlab@efpolis.gr

GENERAL CHEMICAL STATE LABORATORY
Ministry of Finance

General Secretariat for Public Revenue

A’ Chemical Service of Athens

Section A’ — Foodstuffs & food additives Lab
16, An.Tsocha Street

11521 ATHENS

(Director: Nicholaos Vlachos)

Tel.: 30 210 6479339, 302106479341

Fax: 30 210 6469755

Email: foodadditives@gcsl.gr, a_athens@gcsl.gr

OLITECN OE

330 Thisseos str.

17675 KALITHEA (Athens)

(Director: Panagiotis Konstantinou)
Tel.: 30 210 9409678, 30 210 9409878
Fax: 30 210 9409679

Email: lab@olitecn.gr



EFET (Hellenic Food Authority)
Athens Testing Laboratories
Anagenisseos 31 & Serron,
14342 Nea Philadelphia
(Director: Fragiskos Gaitis)
Tel.: 30 210 2725312

Email: fgaitis@efet.gr

MULTICHROM LAB

50 Sfakion str.

12131 PERISTERI (Athens)
(Director: Emmanuel Salivaras)
Tel.: 30 210 5910620

Fax: 30 210 5311580

Email: multichrom.lab@otenet.gr

PRIVATE LABORATORIES

Laboratory of Food Technology — NAGREF

Institute of Olive Tree & Subtropical Crops and Viticulture

Hellenic Agricultural Organization “Dimitra”

Karamanli Ave, Agrokipio

Chania — Crete

(Eleni Barbopoulou; Michalis Tampakopoulos)

Tel.: 30 28210 83417

E — mail: laboliveoil@nagref-cha.gr, ebarbopoulou@nagref-cha.gr
Site: http://laboliveoil.nagref-cha.gr/index.php/chania-lab-gr

AGRUNION

Union of Agricultural Cooperatives of Iraklion Crete Greece
Avenue 62 Martyron 146

71303 IRAKLION — CRETE

(Director: loannis Halkiadakis)

Tel.:30 2810 378145

Fax: 30 2810 361444

Email: exports@agrunion.gr

MINERVA SA EDIBLE OILS AND FOOD ENTERPRISES
165 Tatoiou & Odisseos Str.

14452 METAMORPHOSSIS ATTIKIS

(Director: Zannia Vasiliki)

Tel.: 30 22620 58611

Fax: 30 22620 58618

Email: Vasiliki.Zannia@minerva.com.gr

CHEM SOLUTIONS Analytical Laboratories
Korfalona

73400 — Kisamou-Creta

Chania

(Director: Michalis Tampakopoulos )

Tel.: 30 28220 31901

Email: info@chemsolutions.gr




ELANTHY, S.A.

LABORATOIRE

74 Athinon — Pireos Ave

18547 PIRAEUS

(Responsible: Zinovia Spiranti)

Tel.: 30 210 4896747

E-mail: zinovia.spiranti@unilever.com

CHEMICOTECHNIKI

Lagouvardou — Spantidaki O.E.

Dikonimou Makri, 1

AGIOS MARKOS

74100 Rethymno — Crete

(Responsible: Maria Spanidaki)

Tel.: 30 28310 25412

Fax: 30 28310 50626

E — mail: mspantidaki@chemicotechniki.gr
Site: www.chemicotechniki.gr




