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JINE AKTY

KOMISE

Zvetejnéni Zidosti podle ¢l. 6 odst. 2 nafizeni Rady (ES) ¢ 510/2006 o ochrané zemé&pisnych ozna-

eni a oznaceni piivodu zemédélskych produkti a potravin

(2008/C 112/21)

Timto zvefejnénim se udéluje pravo podat proti zdpisu ndmitky podle ¢lanku 7 nafizeni Rady (ES)
¢. 510/2006 (*). Komise musi obdrZet ndmitky do 6 mésict po tomto zvefejnéni.

3.1

3.2

JEDNOTNY DOKUMENT
NARIZENI RADY (ES) & 510/2006
~ACEITE DE LA ALCARRIA“

& ES: ES[PD0/005/562/06.11.2006
0O CHZO X CHOP

Nazev

LAceite de La Alcarria®

Clensky stit

Spanélsko

Popis zemédélského produktu nebo potraviny
Druh produktu

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

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

Popis vyrobku: Extra panensky olivovy olej ziskany z plodi olivovniku mistni odriidy Castellana
(Verdeja) mechanickym zptisobem nebo jinymi fyzickymi prostfedky, pii kterych nedochdzi ke zméné
oleje, zlistdvd zachovdna chut, viin€ a vlastnosti plodt, ze kterych olej pochdzi.

— Kyselost: maximélné 0,7°

— Hodnota peroxidu: maximélné 15

— Pohltivost ultrafialového zéafeni: K 270: maximdlné 0,20
— K 232: maximalné 2

— Obsah vody: maximdlné 0,1 %

— Necistoty: maximélné 0,1 %

— Organoleptické hodnoceni: medidn zdvad Md = 0

— Medidn znaku ovocnd chut a viné Mf > 0

() Uf.vést.L93,31.3.2006,s. 12.
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3.5

3.6

3.7

5.1

Prevladajici barva je citrusova zelet, vice ¢i méné vyraznd podle doby sklizné a stupné zralosti oliv.

Z organoleptického hlediska jsou oleje této odridy ovocné a aromatické, s Cistou vini listu, kombinujici
chut trav, liskovych ofiskd a bandnd, obcas s pikantni pfichuti.

Suroviny (pouze u zpracovanych produktii)

Krmivo (pouze u produktii Zivocisného piivodu)

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

Produkce, zpracovéni a baleni.

Zvldstni pravidla pro krdjeni, strouhdni, baleni atd.

Ve snaze zachovat typické vlastnosti produktu ve vsech fazich se proces plnéni do lahvi provadi
v oznacené zemépisné oblasti. Kontrolni organy tak mohou mit Gplnou kontrolu nad produkci
a zavéretné zachdzeni s produktem zlstivd v rukou producentii v dané oblasti. To jsou lidé, ktefi védi
nejlépe, jak tyto oleje reaguji na metody plnéni do lahvi, jako je doba a zpiisoby dekantace, filtrace,
kfemelina, buniina, teplota pii plnéni lahvi a reakce na chlad a skladovéni. S cilem zachovat typické
vlastnosti produktu to vie zarucuje sledovatelnost olejt.

Plni¢ lahvi by mél mit oddélené systémy na plnéni do lahvi pro oleje s chrdnénym oznacenim piivodu
a pro ostatni oleje, které plni do lahvi.

Musi mit rovnéz systémy schvéleného typu pro méfeni oleji.

Olej by se mél plnit do nddob ze skla, nddob z natiraného kovu, PET lahvi nebo nddob z glazované
keramiky.

Zvldstni pravidla pro oznacovdni
Na etiketé oleje se uvede spole¢né s obchodnim oznacenim vyraz ,Denominacién de Origen (nebo D.
0.) Aceite de La Alcarria“ a volitelné znacka shody od subjektu pro certifikaci produktu pro kontrolni

organy.

Nadoby, do nichZ se chrdnény olej bali pro spotiebitele, budou opatieny zaruéni kontrolni paskou,
etiketou nebo zadni ¢islovanou etiketou vydanou a kontrolovanou kontrolnim organem tak, aby je
nebylo moZno znovu pouZit.

Oznaceni musi spliiovat vSeobecnd pravidla oznacovéni.

Struné vymezeni zemé&pisné oblasti

Pfirodni oblast La Alcarria zahrnuje 95 obci provincie Guadalajara a 42 obci provincie Cuenca.

Souvislost se zemépisnou oblasti
Specificnost zemépisné oblasti

Pro oblast jsou charakteristické silné teplotni zmény, s horkym létem, kdy teploty pfesahuji 35 °C,
a velmi studenou zimou s ¢astym mrazem a malym mnoZstvim srazek. Ke srazkdm dochdzi na jate
a na podzim.

Primérnd rocni teplota se pohybuje kolem 13 °C, s primérnou hodnotou 3 °C v nejchladnéjsim mésici
a 21 °C v nejteplejsim.
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5.3

Charakteristickym znakem ptd je velice vysokd koncentrace CaCO, (uhli¢itan vapenaty), velmi nizky
vyskyt organickych latek, dost strmé svahy a v dusledku toho i nizkd stabilita ptdy.

Ze zemédélského hlediska je pida velmi chudé.

Obce v oblasti La Alcarria se nachdzeji v nadmoiské vysce 700 az 900 metra.

Specificnost produktu

»Aceite de La Alcarria“ md tyto vlastnosti:

Velmi vyvdZeny a stabilni olej v disledku poméru nasycenych a nenasycenych mastnych kyselin.
Vysoky obsah kyseliny olejové.

Prevladajici barva je citrusova zelen, vice ¢i méné vyraznd podle doby sklizné a stupné zralosti oliv.
Pomér karotentl a chlorofylu urcuje charakteristicky odstin olejti s timto oznacenim pavodu.

Z organoleptického hlediska jsou oleje této odridy Castellana (Verdejs) ovocné a aromatické, s Cistou
vin{ listu, kombinujici chut trav, liskovych ofiskd a bandnd, obéas s pikantni pfichuti.

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

Padni a podnebni podminky této oblasti sehraly vyznamnou tlohu v pfirodnim vybéru a vedly k tomu,
Ze je tato oblast jedinou, ve které se tento panensky olivovy olej, jednodruhové odriidy, Castellana nebo
Verdeja, produkuje.

Z klimatologického hlediska vyborné sndsi mrdz az do —5 °C bez nadmérného zvySeni hodnoty pero-
xida.

Z hlediska souvislosti mezi geologickymi a ptidnimi vlastnostmi si je tfeba vSimnout toho, jak sklon
a tvorba nepiilis hlubokych, alkalickych a slanych ptid zanechaly svou stopu na ploding, kterd je vysta-
vena stdlé nepi{zni podminek, a jak tyto aspekty opét ptisobily jako prostiedek pfirozeného vybéru
vedouciho k niz3i produkci a k diferenciaci produktu.

Odrtda Castellana spolu se specifickymi piidnimi a klimatickymi podminkami dané oblasti davéd oleji
typické fyzikdlné-chemické a organoleptické vlastnosti zminéné v bodé 4.2.
Odkaz na zvefejnéni specifikace

Usneseni Rady pro zemédélstvi ze dne 2. 10. 2006, kterym se schvaluje Zddost o registraci Aceite de La
Alcarria jako chrdnéného oznaceni pivodu.

Uvetejnéno v Diario Oficial de Castilla-La Mancha ¢. 209 ze dne 10. fijna 2006, s. 20702.
http:/[www.jccm.es/cgi-bin/docm.php3




