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C.N.169.1991.TREATIES-4 (Notification depositaire)

ACCORD INTERNATIONAL DE 1986 SUR L'HUILE D1OLIVE
ET LES OLIVES DE TABLE

CONCLU A GENEVE LE 1ER JUILLET 1986

MODIFICATION DE L'ARTICLE 26 DE L'ACCORD

Le Secretaire general de 1'Organisation des Nations Unies,

agissant en sa qualite de depositaire, communique :

Lors de sa soixante-guatrieme session, tenue a Madrid du

27 au 31 mai 1991, le Conseil oleicole international, statuant a

1'unanimite conformement au paragraphe 3 de 1'article 26 de 1'Accord

susmentionne, a decide de modifier les alineas a) et b) du

paragraphe 1-A de 1'article 26 de 1'Accord.

On trouvera ci-joint en annexe le texte des alineas dont il

s'agit, ainsi modifies, dans les cinq langues authentiques de

1'Accord.

Le 14 octobre 1991

A 1'attention des services des traites des ministeres des affairf
etrangeres et des organisations internationales interessees \
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Articolo 26

Denominazioni e definizioni degli oli d'oliva e degli
oli di sansa di oliva

• -^',l ~f. '•' •' "

n : ';:'"" '^ ••''.. '••••'
5efinizione emendata delle diverse denominazioni di oli•Jj_ d'oliva vergini
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a) Olio d'oliva vergine adatto al~consume tal quale I/:

,_.Air.'' '̂-.'i-1. • • *S*;--JK:'-'t- • ' '*-.*"•'.'••: .'v;'--1 •-'• .- ;

i) Olio d'oliva vergine extra; olio d-'-oliva vergine dal j$*:

punteggio organolettico pari o superiore a 6,5 e dall'acidita t̂ -

.•?&•-,•
••«..•?.:'•:.

libera massima espressa in acido oleico di. .1: g per: 100 g; >x^v/:
' -.;• ,....? "V'-i'- • ' ••̂"'-

 lf
.-* '• - - ^ ' " •'•

a
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ii) Olio d'oliva vergineffino:. _olio d'oliva vergine dal -̂fe|;-
punteggio organolettico par l;;of superior e a '5 , 5 ,e dall 'acidita^^Wt
libera massima espressa in.vacida'o'iei'co di: 1/5 g^per 100 g; :-9jp̂ '

• • ' • " - ••" ••• . ?A- ^fti&ite-y^:'^--- ' ' •:,: • ' • . ' • - . • : • • • ft ;-'. -VvpS .
iii) Olio d'oliva vergine semifino (o anche Olio d'oliva '"'

vergine corrente): olio d.1 oliva vergine dal punteggio .- ; J\...
organolettico pari o superiore a 3,5 e dall1acidita libera massima
espessa in acido oleico di 3,3 g per 100 g. .. -.

•':'**'. • . is - ..

b) Olio d'oliva vergine inadeguato al consume tal quale:

Olio d'oliva vergine lampante: olio d'oliva vergine dal
punteggio organolettico inferiore a 3,5 e dall'acidita libera
espressa in acido oleico superiore a 3,3 g per 100 g.

I/ E" permesso utilizzare la qualificazione "naturale" per tutti
gli oli d'oliva vergini adatti al consume tal quale.
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Articulo 26

Denominaciones y definiciones de los aceites de oliva
v d e los aceites de orulo de aceituna

Definicion enmendada de las diferentes denominaciones de los
aceites de oliva virgenes

a) Aceite de oliva virgen apto para el consume en la forma en
que se obtiene I./: '•:•..••••

i) Aceite de oliva virgen extra: aceite de oliva virgen cuya
puntuacion organoleptica es igual o superior a 6,5 y cuya acidez
libre expresada en acido olTeico es como maximo de 1 gramo por 100
gramos.

ii.) Aceite de oliva virgen fino: aceite de oliva virgen cuya
puntuacion organoleptica es igual o superior a 5,5 y cuya acidez
libre expresada en.acido oleico es como maximo de 1,5 gramos por
100 gramos. . ^ .: ̂ .̂ v/'v

•••>• .:.-.•' -̂f.1.---.'.i-.[ii:" itr1;'-.;'•';'..'.''.:••. ' .••' • •'•'•.. • • • '• • sv̂ "'
iii) Aceite de oliva virgen semifino (o Aceite de oliva virgen

corriente); aceite de oliva virgen cuya puntuaci6n organoleptica
es igual o superior a 3,5 y cuya acidez libre expresada en acido
oleico es como maximo de 3>3 gramos por 100 gramos. v-

b) Aceite de oliva virgen no apto para el consumo en la forma
en que se obtiene: ;..,-• . •

Aceite de oliva virgen lampante: aceite de oliva virgen cuya
puntuaci6n organoleptica es inferior a 3,5 y/o cuya acidez libre
expresada en acido oleico es superior a 3,3 gramos por 100 gramos.

I/ Para todos los aceites de oliva virgenes aptos para el
consumo en la forma en que se obtienen puede utilizarse
igualmente el calificativo "natural".



C.N.169.1991.TREATIES-4

«:

Article 26

Designations and definitions of olive oils and
olive-pomace oils

1 Amended definition of the various designations of~~|
L virgin olive oils J

• • •

a) Virgin olive oil fit for consumption as it is: I/

i) Extra virgin olive oil: virgin olive oil that has an
organoleptic rating of 6.5 or more and a free acidity, expressed
as oleic acid, of not more than 1 gram per 100 grams;

ii) Fine virgin olive oil: virgin olive oil that has an
organoleptic rating of 5.5 or more and a free acidity, expressed
as oleic acid, of not more than 1.5 grams per 100 grams;

iii) Semi-fine virgin olive oil (or ordinary virgin olive
oil); virgin olive oil that has an organoleptic rating of 3.5 or
more and a free acidity, expressed as oleic acid, of not more
than 3.3 grams per 100 grams.

b) Virgin olive oil not fit for consumption as it is:

Lampante virgin olive oil; virgin olive oil that has an
organoleptic rating of less than 3.5 and/or a free acidity,
expressed as oleic acid, of more than 3.3 grams per 100 grams.

I./ It shall be permissible to use the qualifier "natural" for
all virgin olive oils fit for consumption as they are



• • - * — : • • • - * • • • -;; ;.' ... = \ ,vfc •'•-••-./m.-'^-m^'-'^'^-t 'v ^ : : I
;.:>N.:.V:. -j- . .•!-••• •'•'••'-•>.' .;*•• -;. . ?•..-•-•- .^; -Steffii...-'.. i..L.JL- . •. . . . - • .. . . : :V" : " ' . . . .(.Av..;J -

C.N.169.1991.TREATIES-4

26 iijL-JI
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I j—S-Jl ^j ". ,'jlI ^<^j Ol _;»,«~ i—3—I".•>a 1 J.A.a.0 II i—L.̂ jLlJl I

^* • • »
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