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PROVADECI NARIZENI KOMISE (EU) ¢&. 267/2013
ze dne 18. bfezna 2013,

kterym se schvaluje zména mensiho rozsahu ve specifikaci oznaeni zapsaného do rejstiiku
chrinénych oznaleni ptivodu a chrinénych zemépisnych oznaceni (Chianti Classico (CHOP))

EVROPSKA KOMISE,
s ohledem na Smlouvu o fungovini Evropské unie,

s ohledem na nafizeni Evropského parlamentu a Rady (EU)
¢. 1151/2012 ze dne 21. listopadu 2012 o rezimech jakosti
zeméd€lskych produkti a potravin ('), a zejména na ¢l. 53 odst.
2 druhy pododstavec uvedeného nafizeni,

vzhledem k témto dévodim:

(1)  Nafizeni (EU) ¢ 1151/2012 vstoupilo v platnost dne
3. ledna 2013. Zrusilo a nahradilo nafizeni Rady (ES)
¢ 510/2006 ze dne 20. bfezna 2006 o ochrané zemé-
pisnych oznaceni a oznaceni puvodu zemédélskych
produktti a potravin (3).

(20 Vsouladu s ¢l. 9 odst. 1 prvnim pododstavcem nafizeni
(ES) ¢ 510/2006 piezkoumala Komise zddost Itdlie
o schvdleni zmén specifikace chranéného oznaceni
ptivodu ,Chianti Classico“ zapsaného podle nafizeni
Komise (ES) ¢ 2446/2000 (}) ve znéni nafizeni (EU)
& 216/2011 (4).

Toto nafizeni je zavazné v celém rozsahu

V Bruselu dne 18. bfezna 2013.
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. vést. L 343, 14.12.2012, s. 1.
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(3)  Cilem zddosti je zménit specifikaci upfesnénim popisu
produktu, zptsobu produkce a baleni.

(4 Komise prozkoumala danou zménu a dospéla k zdvéru,
ze je oduvodnénd. JelikoZ se jednd o zménu mensiho
rozsahu, miZe ji Komise schvdlit bez postupu stanove-
ného v ¢lancich 50 az 52 naffzeni (EU) ¢. 1151/2012,

PRJALA TOTO NARIZENI:

Cldnek 1

Specifikace chrdnéného oznaceni pavodu ,Chianti Classico® se
méni v souladu s pfilohou I tohoto nafizeni.

Cldnek 2

Jednotny dokument obsahujici hlavni body specifikace je uveden
v pfiloze 1I tohoto nafizeni.

Cldnek 3

Toto nafizeni vstupuje v platnost dvacdtym dnem po vyhldseni
v Ufednim véstniku Evropské unie.

a pimo pouzitelné ve vsech clenskych stdtech.

Za Komisi,
jménem predsedy,
Dacian CIOLOS
clen Komise
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PRILOHA 1

Ve specifikaci chrénéného oznaceni ptvodu ,Chianti Classico“ se schvaluje tato zména:

— Popis produktu

Byl doplnén odkaz na toskdnsky registr zdrodecéné plazmy olivovnikti, nebot tento dokument je pravidelné aktuali-
zovéan s cilem zohlednit védecké a genetické vysledky probihajictho vyzkumu starych olivovnikd pitomnych na
nasem Gzemi.

zavést odrady, které existuji jiz dlouhou dobu a které viak dosud nebyly popsdny a zaregistrovany.

Zpisob produkce
Charakteristiky péstovdni

Co se tyce vlastnosti prostiedi, ve kterém se olivovniky péstuji, povazovalo se za vhodné snizit minimalni nadmoi-
skou vysku, pod niZ olivovniky nelze zapsat do registru, o 20 metrt s tim, Ze minimdlni nadmofskd vyska celé oblasti
¢ini 180 metri. V dobé, kdy byla vypracovédna prvni verze specifikace, nedosahovaly pouzivané méfici systémy takové
pfesnosti, jaké dosahuji dnes. Vétsi pfesnosti bylo mozné dosahnout diky modernim systémtim GPS.

Vyjroba oleje

Nové byly doplnény podminky pro produkci v ur¢itém rozsahu pro olivové hdje s hustotou vy$si nez 500 stromd na
hektar, zahrnuje-li oblast Chianti Classico vysadbu z 90. let, jez odpovidd modernim technickym kritériim a u niz md
omezeni 650 kilogramu oleje na hektar zna¢né negativni dopad na hospodéistvi a rozvoj daného odvétvi.

Zpusob sklizné a uchovdvdni

K pfepravé oliv lze kromé beden pouZivat piepravky a voziky, aviak v tomto piipadé se pteprava do lisovny ke
zpracovani musi uskute¢nit v den sklizné a do tff dnt v pfipadé, Ze jsou pouziviny perforované bedny.

Zpiisob vyroby oleje a stanoveni SarZi

Nyni je diky zavedeni novych technologickych systémd, jez byly vyvinuty vyrobci a pouzivdny jiz v dalsich
producentskych zemich, mozné pouzivat k ¢isténi oliv vzduch, coz umozni 1épe zohlednit vétsi vyznam hospodar-
ného naklddani s vodou.

Platnost certifikdtu shody

Olej, ktery splituje normy specifikace, lze plnit do lahvi do 31. fijna roku ndsledujictho po roku sklizné oliv, je-li u ngj
do 31. prosince provedeno filtra¢ni ¢iSténi, a v kazdém piipadé nejpozdéji do dne podani Zidosti o certifikaci.

Mié-li olej chemické a organoleptické vlastnosti uvedené ve specifikaci a jsou-li podminky jeho uchovavani spravné, lze
jej uchovdvat za podminek, jez mohou byt co do jakostnich vlastnosti mirné réiznorodé, nesmi viak byt narusena
kritéria pro olej Chianti Classico CHOP. Dopliiuje se pouZiti filtrace se zdtraznénim, Ze jejim cilem je ¢isténi (a nikoli
pouhé odfiltrovni pevnych ¢dstecek) a Ze je tieba, aby byla provedena nejpozdéji do 31. prosince, aby se péstitelé oliv
mohli sezndmit s technikami uchovévani, jez jsou vhodnégjsi pro uvadéni jakostniho produktu na trh.

Dile se upfesiiuje, Ze fyzikdlni vlastnosti oleje musi byt v okamziku odbéru konecné, 4. olej, ktery spliiuje normy
specifikace, 1ze plnit do lahvi do 31. fjna roku ndsledujictho po roku sklizné oliv, je-li u n& nejpozdgji do 31.
prosince provedeno filtra¢ni ¢isténi, a v kazdém piipadé pied odebrdnim vzorku, je-li Zddost o certifikaci poddna do
31. prosince.

Zména priddvd moznost neprovadét filtraci, aby se neomezovala svoboda zemédélee, olej se vsak musi uchovdvat
v inertni atmosféfe, aby se nejlépe zachovaly jeho jakostni vlastnosti.

Jiné (baleni)

Nyni lze pouzivat kovové nddoby pro baleni s obsahem mensim nez 3 a 5 litril.

Byla pfiddna baleni s objemem mensim nez 100 ml pod podminkou, Ze nejsou proddvdna samostatné, nybrz Ze jsou
uvddéna na trh v balenich, jejichz celkovy objem odpovidd objemiim povolenym pravnimi predpisy. Zména vyplyva
z povinnosti reagovat na pozadavky trhu, podle kterych tato maloobjemové baleni umozni uspokojit ocekdvani
odvétvi gastronomie, jez preferuje nepouZivat jiz oteviené lahve, a zajistit propagaci produktu zvySenim jeho vidi-
telnosti.
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PRILOHA I

]EDNOTNY DOKUMENT
Naifzenf Rady (ES) & 510/2006 ()
,CHIANTI CLASSICO*
¢. ES: IT-PDO-0205-0977-07.11.2011
CHZO () CHOP (X)
1. Nazev

,Chianti Classico*

2. Clensky stit nebo teti zemé

Italie

3. Popis zemédélského produktu nebo potraviny
3.1 Druh produktu

Tiida 1.5 Oleje a tuky (mdslo, margarin, olej atd.)

3.2 Popis produktu, k némuz se vztahuje ndzev uvedeny v bodé 1

Extra panensky olivovy olej ,Chianti Classico® se vyrdbi z plodii olivovnikd, jez jsou zapsdny do registru a z nichz
alesponn 80 % ndlezi k odraddm Frantoio, Correggiolo, Moraiolo a Leccino (posuzovdno zvldst ¢ dohromady)
a zbyvajicich nanejvys 20 % k ostatnim mistnim odrtiddm, které museji byt v kazdém piipadé zapsiny do toskdn-
ského registru zdrodecné plazmy olivovnika.

V okamziku uvedeni na trh musi mit olej ,Chianti Classico tyto vlastnosti:
— kyselost (vyjadiend jako podil kyseliny olejové): nejvyse 0,5 %,
— peroxidové ¢islo: nejvyse 12 (mEq kysliku),

— spektrometrie: K232 maximdlné 2,1 a K270 maximdlné 0,2,
— obsah kyseliny olejové: > 72 %,

— CMP celkem (fenolické antioxidanty) vice nez 150 ppm,

— tokoferoly celkem vy3si nez 140 ppm.

Olej mimo to musi mit:

— barvu od intenzivni zelené do zelené se zlatavymi odstiny,
— Cisté aroma olivového oleje a ovocnou chut.

Zvlasté pak tabulka ochutndvky Panel — testu musi vykazovat:

a) ovocnou chut zeleného ovoce 3-8;

b) hotkost 2-8;

¢) stiplavost 2-8.

3.3 Suroviny (pouze u zpracovanych produkti)

(*) Nahrazeno nafizenim Evropského parlamentu a Rady (EU) ¢. 1151/2012 ze dne 21. listopadu 2012 o rezimech jakosti zemédélskych
produktl a potravin.
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3.4

3.5

3.6

3.7

5.1

Krmivo (pouze u produktii Zivocisného piivodu)

Specifické kroky p¥i produkci, které se museji uskutecnit v oznacené zemépisné oblasti

Péstovani, produkce a lisovani extra panenského olivového oleje ,Chianti Classico” musi probihat vyhradné na tizemi
zemépisné oblasti produkce uvedené v bodé 4.

Zvldstni pravidla pro krdjeni, strouhdni, baleni atd.

Olej ,Chianti Classico“ musi byt v oblasti produkce sticen do sklenénych nebo kovovych nidob v definovaném
objemu a nomindlnim mnozstvi do 5 (péti) litrti. Lze pouzivat i nidoby mensi nez 100 ml (sklenéné, kovové ¢i PET),
pokud baleni spliuje pozadavky na celkovy objem povoleny platnymi pfedpisy. Nadoby musi byt hermeticky
uzaviené tak, aby se otevienim zlomila zdru¢ni pecet.

Baleni extra panenského olivového oleje ,Chianti Classico“ musi probihat v rdmci zemépisné oblasti produkce, aby
byla lépe zarucena kontrola ptvodu produktu a aby se zamezilo zhorSeni a ztrdté specifickych vlastnosti popsanych
vySe v bodé 3.2, jez by mohla zptsobit preprava nebaleného produktu mimo tuto oblast, zejména typické hotkosti
a §tiplavosti extra panenského olivového oleje ,Chianti Classico®, které jsou ddny obsahem fenolickych antioxidantt
a profilem aromatickych ldtek. V dasledku ptisobeni vzdusného kysliku béhem fize prelévani, Cerpdni, pfepravy
a vykladky, coz jsou operace, které se opakuji ¢astgji v piipadé sticeni do lahvi mimo oblast produkce, mtze dojit ke
ztraté specifickych vlastnosti extra panenského olivového oleje ,Chianti Classico“ popsanych vyse v bodé 3.2.

Zvldstni pravidla pro oznacovdni

Mimo béznych oznaceni stanovenych zdkonem a obchodnimi pfedpisy musi byt na etiketdch umisténo oznaceni
,Olio Extravergine di Oliva Chianti Classico“ (Extra panensky olej Chianti Classico) a ihned po ném oznaceni
,Denominazione di Origine Protetta“ (chrdnéné oznaceni piivodu), s jasnym uvedenim roku produkce nesmaza-
telnym pismem.

K ndzvu je zakdzdno pfipojeni jakékoliv kvalifikace, pokud neni vyslovné urcéena touto specifikaci. Je povoleno uzivat
znacky konsorcif, jména zemédélskych podnikdi, farem, statkd, a déle toponomastickych tddajti, odkazujicich na
dtvéryhodné oblasti produkee oliv.

Znéni ndzvu musi byt vyti§téno na etiket¢ jasnym nesmazatelnym pismem, kolorimetricky ve zna¢ném kontrastu
s barvou etikety. Grafické pismo pro dalsi piipadnd oznaceni nesmi v zddném piipadé piekrocit 50 % velikosti
pisma, jimZ je napsdno chrinéné oznaceni pavodu.

Stru¢né vymezeni zemépisné oblasti

Oblast produkce oleje ,Chianti Classico“ zahrnuje v provinciich Siena a Firenze celé spravni tizemi obci: Castellina in
Chianti, Gaiole in Chianti, Greve in Chianti a Radda in Chianti a déle ¢4sti obci Barberino Val d’Elsa, Castelnuovo
Berardenga, Poggibonsi, San Casciano in Val di Pesa a Tavarnelle Val di Pesa.

Tato oblast odpovidd oblasti vymezené pro tGzemi vina ,Chianti Classico®, kterd je popsdna jiz v meziministerské
vyhldsce ze dne 31. ¢ervence 1932, publikované v Gfednim véstniku Italské republiky ¢. 209 ze dne 9. 9. 1932.

Souvislost se zemépisnou oblasti
Specificnost zemépisné oblasti

Oblast produkee oleje ,Chianti Classico” je klimaticky a hydrogeologicky svébytnd a geograficky je dobfe vymezena
jiz od ¢trndctého stoletd.

Oblast je dosti homogennim tsekem co do pudy i klimatu, vyznacuje se mirnymi a suchymi podzimy s primérnymi
teplotami, po nichz ndsleduji tuhé zimy. Prostfedi ve svém celku umoziuje péstovani olivovnikii na hranici jejich
pfirozeného rozsiteni, coz mélo a stdle ma vliv na proces tvorby a zrdni plodi.

Podle technik péstovani, které se v této oblasti vzdy uplatiovaly, se olivy trhaji piimo ze stromu dfive, neZ
fyziologicky dozraji.

Teplotni potieby urcuji i tvarovou typologii stromu (vétSinou tvar oteviené vazy) pouzivanou mistnimi zemédélci.
Tento tvar umoziiuje lepsi rozlozeni tepla a svétla v koruné¢, coz napoméhd riistu olivovnikii béhem kratkych obdobi
Vv roce.
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5.2

5.3

Specificnost produktu

Extra panensky olivovy olej ,Chianti Classico” se vyrdbi z odrad tradicné péstovanych v Toskdnsku a vyznacuje se
senzorickym profilem uréenym zejména intenzivni hotkosti a Stiplavosti spojovanou s ovocnymi, Cichem seznatel-
nymi odstiny.

Pricinnd souvislost mezi zemépisnou oblasti a jakosti nebo vlastnostmi produktu (u CHOP) nebo specifickou jakosti, povésti nebo
jinou vlastnosti produktu (u CHZO)

Chemické a organoleptické vlastnosti extra panenského olivového oleje CHOP ,Chianti Classico“ jsou spojené
s klimatickymi podminkami oblasti produkce, jeZ maji pfimy vliv na jakostni a kvantitativni sloZeni fenold, na
chutové poznatelny stupen hotkosti a Stiplavosti a na intenzitu ovocné chuti.

Vzhledem k nutnosti chrénit plody pfed prvnimi podzimnimi mrazy se vyvinula tradice pfedcasné sklizné oliv (tj.
pied jejich dozrdnim). Tento postup sice snizuje mnozZstvi oleje, umoziuje vsak sklizen oliv v okamziku, kdy maji
jesté vysoky obsah polyfenolt, ¢imz pfispivd ke zvyraznéni chutové poznatelné hoikosti a Stiplavosti, jimiz se olej
,Chianti Classico“ vyznacuje. Diky vyznamnym teplotnim vykyviim, jez jsou pro danou oblast na podzim chara-
kteristické, ziskdvd extra panensky olivovy olej ,Chianti Classico” kromé toho rovnéz typickou ¢&istou ovocnou vini.

Vyznamnym okamzikem pro uzndni oblasti produkce bylo vyhldseni ediktu, jimz v roce 1716 toskdnsky velkové-
voda Cosimo III vymezoval hranice Gzemi pro uzndni kvality a specifik produkce vina a oleje v oblasti, historicky
pfedchiidce CHOP ,ante litteram®. V roce 1819 pak ,Trattato teorico — pratico completo sull'ulivo” (Gplny teoreticko-
prakticky traktdt o olivovniku) G. Tavantiho jiz vyjmenovédval hlavni odriidy existujici v oblasti Chianti Classico.

Odkaz na zvefejnéni specifikace

(¢l. 5 odst. 7 nafizeni (ES) ¢. 510/2006)

Uplné znéni specifikace produkee je k dispozici na internetové adrese:
http:/[www.politicheagricole.it/flex/cm/pages/ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/3335

nebo

lze pfimo vstoupit na domovskou stranku ministerstva zemé&d€lstvi, potravindfstvi a lesnictvi (www.politicheagricole.it)

a kliknout na ,Qualita e sicurezza“ (Jakostni produkty — na obrazovce nahofe vpravo) a nakonec na ,Disciplinari di
Produzione all'esame dell'UE (Specifikace produkce podléhajici posouzeni EU)“.
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