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Zvefejnéni Zidosti o zménu podle ¢l. 6 odst. 2 nafizeni Rady (ES) ¢ 510/2006 o ochrané

zemépisnych oznaceni a oznaceni piivodu zemédélskych produkti a potravin

(2012/C 183/10)

Timto zvefejnénim se piizndvad pravo podat proti zZddosti o zménu ndmitku podle ¢ldnku 7 nafizeni Rady
(ES) ¢ 510/2006 ('). Komise musi obdrzet prohldseni o ndmitce do $esti mésicti po tomto zvefejnéni.

7ADOST O ZMENU
NARIZENI RADY (ES) & 510/2006
ZADOST O ZMENU PODLE CLANKU 9

,BOPEIOEZ MYAOIIOTAMOX PEOYMNHX KPHTHX“ (VORIOS MYLOPOTAMOS RETHYMNIS

KRITIS)
& ES: EL-PDO-0117-0039-09.03.2011
CHZO () CHOP ( X )

Polozka specifikace produktu, jiz se zména tyka:

— [ Naézev produktu

— [ Popis produktu

— [X] Zemépisna oblast

— [x] Dtkaz ptvodu

— [ Metoda produkce

— [ Souvislost

— [ Oznacovani

— [ Vnitrostdtni pozadavky
— [ Jiné (uvedte)

Druh zmény (zmén):

— [ Zména jednotného dokumentu nebo piehledu

— [X] Zména specifikace zapsaného CHOP nebo CHZO, k némuz nebyl zvefejnén jednotny dokument
ani prehled

— [ Zména specifikace, kterd nevyZaduje zménu zvefejnéného jednotného dokumentu (¢l. 9 odst. 3
nafizeni (ES) ¢. 510/2006)

— [ Docasnd zména specifikace vyplyvajici z uloZeni zdvaznych hygienickych nebo rostlinolékai-
skych opatfeni ze strany vefejnych orgdnd (€l. 9 odst. 4 nafizeni (ES) ¢. 510/2006)

Zména (zmény):
Zemépisnd oblast:

Tato zadost se tykd rozsifeni oblasti CHOP na celou spravni oblast stfediskovych obci Arkadia,
Geropotamos a Kouloukonas, které se nachdzeji na tzemi provincie Mylopotamos, tedy o nésledujici
obce:

Angeliana, Agia, Ag. loannis, Agios Mamas, Aimonas, Aloides, Alfa, Anogia, Aksos, Apladiana, Arch.
Eleftherna, Achlades, Veni, Garazo, Damavolo, Doksaro, Eleftherna, Episkopi, Erfi, Zoniana, Theodora,
Kalandare, Kalyvos, Kryoneri, Livadia, Margarites, Melidoni, Melisourgaki, Orthes, Panormo, Pasalites,
Perama, Prinos, Roumeli, Sises, Skepasti, Skouloufia, Choumeri a Chonos,
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3.2

vzhledem k tomu, Ze:

— v poslednich deseti letech, vzhledem k priibéZnému nahrazovéni olivovnika odrtdy ,Chondrolias”
odriidou ,Koroneiki“ v uvedené oblasti, dosdhl pomér obou odrid olivovniki tirovné oblasti CHOP
(90 % ,Koroneiki“ a 10 % ,Chondrolias®). Z toho davodu zanikl divod, pro ktery nebyly v prvni
zadosti zahrnuty vSechny spravni oblasti stiediskovych obci provincie Mylopotamos do oblasti
CHOP,

— vySe uvedend tzemi, o kterd by méla byt rozsifena oblast CHOP, maji stejné ptidni a klimatické
podminky jako stdvajici oblast CHOP,

— obyvatelé uvedenych obci jsou dédici stejnych zvykt a stejnych poctivych prastarych dovednosti
jako obyvatelé zbyvajici ¢dsti oblasti,

— olivovy olej, ktery se zde vyrabi, ma stejné fyzikdlni, chemické a organoleptické vlastnosti jako olej
vyrabény v oblasti CHOP, tato skutecnost je osvédcena jednak potvrzenim pobockou Stétni labo-
ratorn{ sluzby v Rethymnu, jednak potvrzenim akreditované laboratofe.

Diikaz piivodu:

Pozadavky trhu na sledovatelnost potravin a potieba chranit svij produkt pfed falSovanim vedly
producenty k tomu, Ze v souasné oblasti CHOP jiz po dva roky uplatiiuji piisnéjsi systém tykajici
se dikazu ptvodu oliv. Tento piisnéjsi systém zaru¢i zachovani sledovatelnosti a kvality produktu
v budoucnosti.

JEDNOTNY" DOKUMENT
NARIZENI RADY (ES) & 510/2006

~BOPEIOX MYAOIIOTAMOX PE®YMNHX KPHTHX“ (VORIOS MYLOPOTAMOS RETHYMNIS

3.2

KRITIS)
& ES: EL-PDO-0117-0039-09.03.2011
CHZO () CHOP (X )

Nizev:
,Bopetog Mulondtapog Pedupvng Kprneg® (Vorios Mylopotamos Rethymnis Kritis)

Clensky stit nebo tieti zemé:

Recko

Popis zemédélského produktu nebo potraviny:
Druh produktu:

Ti{da 1.5 — Oleje a tuky (mdslo, margarin, olej atd.)

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

Nézev ,Bopeiog Mulomotapiog Pedupvng Kprne® oznaluje olivovy olej, ktery se ziskdva mechanickym
zplisobem z oliv, ze kterych je nejméné 90 % procent odridy Koroneiki a zbytek je odridy Chon-
drolias, péstovanych v navrhované zemépisné oblasti.

Tento olivovy olej se vyznacuje dokonalou Zlutozlatou barvou a ovocnou chuti.

Celkovd maximdlni kyselost, vyjadfend jako hmotnostni podil kyseliny olejové, nepiekracuje 0,80
gramu na 100 grami oleje.

Konstanty ukazatelt pfitomnosti rtiznych kyselych latek v olivovém oleji nesmi pii kontrole druhu
piekrocit nize uvedené hodnoty:

K 232 < 2,00
K 270 < 0,18
Peroxidové ¢islo < 15 mEq O,/kg

Kyselina olejovd > 75 %
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Hodnoty trilinoleinu a stigmasterolu jsou velmi nizké, stejné jako hodnoty alifatickych alkohold.

3.3 Suroviny (pouze u zpracovanych produktii):

Olivy pouzivané na vyrobu olivového oleje s ndzvem ,Bopeiog Mulonotapog Pedupvig Kprjne® poché-
zeji z 90 % vyhradné z olivovnikid odrtidy Koroneiki a ze zbytku z odriidy Chondrolias, péstovanych
ve vymezené zemépisné oblasti.

3.4 Krmivo (pouze u produktii Zivocisného piivodu):

3.5 Specifické kroky pii produkci, které se musi uskutecnit ve vymezené zemépisné oblasti:

Péstovani olivovniki a zpracovani oliv musi probihat ve vymezené zemépisné oblasti.

3.6 Zvldstni pravidla pro krdjeni, strouhdni, baleni atd.:

3.7 Zyldstni pravidla pro oznacovdni:

4. Struéné vymezeni zemépisné oblasti:

Vsechny obce byvalé provincie Mylopotamos a konkrétné stavajici obce, které se nachdzeji na spravnim
uzemi{ obci Anogia, Mylopotamos a Rethymno.

Angeliana, Agia, Ag. loannis, Agios Mamas, Aimonas, Aloides, Alfa, Anogia, Aksos, Apladiana, Arch.
Eleftherna, Achlades, Veni, Garazo, Damavolo, Doksaro, Eleftherna, Episkopi, Erfi, Zoniana, Theodora,
Kalandare, Kalyvos, Kryoneri, Livadia, Margarites, Melidoni, Melisourgaki, Orthes, Panormo, Pasalites,
Perama, Prinos, Roumeli, Sises, Skepasti, Skouloufia, Choumeri a Chonos na tzemi byvalé provincie
Mylopotamos.

5.  Souvislost se zemé&pisnou oblasti:
5.1 Specificnost zemépisné oblasti:

Oblast, které se tykd zddost o rozsifeni, je ¢asti byvalé provincie Mylopotamos. ProtozZe se jednd o ¢dst
jediné prefektury s malou rozlohou (celkem 41 400 ha), jsou ptdni a klimatické podminky a meteoro-
logické ddaje obdobné jako v oblasti severniho Mylopotamu, pro kterou byl jiz ndzev zapsin.

V nizkych nadmotskych vyskich je sklon povrchu nizky az stfedni (terén umoziuje péstovani oliv),
v nékterych piipadech je sklon povrchu vyssi a olivy se péstuji na terasach. Na jihu provincie v pfedhaii
horstva Psiloritis se plocha vyuZzivand pro olivové sady postupné zmensuje a sady a ustupuji pastvindm.

I. Meteorologické ddaje

Obecné lze klima charakterizovat jako mirné, sttedomoiské se suchymi léty a mirnymi zimami. Vétry
jsou vétsinou mirné, jen nékolik dnt v roce vanou jizni vétry, které zptisobuji $kody na jinych
kulturdch (citrusech).

Podle tabulky III pvodni dokumentace, kterd uvddi primérné tdaje za obdobi 1966-1973, je
primérny roéni srazkovy thrn pfiblizné 700 mm. Uhrnny pocet dné s teplotami pod bodem
mrazu je 2,1 a praimérné krajni hodnoty teplot, zejména v zimé, zajistuji diferenciaci pupent a dosta-
tecny rozkvét.

Pokud jde o oblast, které se tykd zddost o rozsiteni, uvddime ndsledujici: primérny ro¢ni srazkovy
thrn v oblasti péstovani oliv se pohybuje od 700 mm (srdzkomér Melidoni) do hodnoty mirné pfes
1 000 mm ve vyssich nadmofskych vyskich (srizkomér Ag. loannis a Anogia). Oblast, které se tyka

yivs

zivin olivovniky.
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Srazky se vyskytuji zejména v obdobi od fijna do bfezna, oproti tomu v obdobi od ¢ervna do zdif jsou
velmi fidké. Podle tidaji meteorologické stanice v Anogii pfedstavoval za poslednich 80 let primérny
srazkovy dhrn v obdobi od fijna do bfezna 87 % celkového ro¢niho srazkového Ghrnu.

Problémy souvisejici s mrazivymi dny nejsou vyznamné (2,1 dne ro¢né). Rozsah teplot, jejich
pramérné a krajni hodnoty, zejména v zimé, zajistuji diferenciaci pupenti a dostate¢ny rozkvét. Nejnizsi
teploty byly zaznamendny v tnoru (- 0,2 °C), nejvyssi v Cervenci (35,8 °C). Teploty panujici v oblasti,
o kterou by méla byt oblast roziifena, tedy rozsah teplot od mirné pod nulou az po téméf 40 °C,
stejné jako primérna teplota okolo 15-25 °C, jsou v literatufe uvddény jako idedlni pro péstovani oliv.
Konkrétné se uvadi, Ze nepiiznivé jsou teploty pod — 4 °C a nad 40 °C, pficemz je nezbytné obdobi
s mirné niz$imi teplotami béhem zimy, které zajistuji diferenciaci pupent a dostate¢ny rozkvét.

Z vyse uvedeného vyplyvd, Ze v oblasti, které se tykd Zddost o rozsifeni, panuji obdobné klimatické
podminky, idedln{ pro péstovani olivovnikd a vyrobu extra panenského olivového oleje, jako v oblasti
s nazvem ,Bopeiogc Mulonotapog Pedupvng Kprjmng™

I. Slozeni pady

Vétsina pid patif ze hlediska své struktury ke stfednimu typu ,Cervenych pid“ vzniklych zvétrdvinim
vapencovych a bfidli¢nych skal. Z hlediska kyselosti se jednd o pidy mirné kyselé.

Sirsi oblast Mylopotamu sestdvd z geologického hlediska z alpinskych a post-alpinskych hornin.
Konkrétné je geologickd stavba oblasti, od nejspodnéjsich vrstev po nejvyssi, nasledujic: uhlikaté
horniny Ionské vrstvy, horniny vrstev Fylllitiki-Halazitiki, uhlikaté horniny tektonického ptekryvu
Tripoliské vrstvy, horniny vnitrozemskych vrstev, neogenni a ¢tvrtohorni usazeniny. Z hlediska rozlo-
zen{ vySe uvedenych vrstev je oblast Mylopotamu geologicky jedinecnd. Stejné tak skladba nerostti
danych vrstev a jejich vzdjemné postaveni v geologické struktufe ¢ini tuto oblast, ¢ast systému povodi
horstev Psiloritis-Tallainon, jedine¢nou.

Morfologické charakteristiky povrchu celé byvalé provincie Mylopotamos (oblasti CHOP a oblasti,
o kterou by méla byt rozsifena), intenzivni zptisob hospodateni (pastva ovci a koz) a obsah makros-
kopickych a stopovych prvkti v padach, zjistény analyzami provedenymi na osmi riznych tGzemich
obci u producenti oliv, ddvaji ndsledujici vysledny obraz:

— draslik a fosfor: dostatek ve vétsiné piipadu, nutnost dopliiovani drasliku v pipadé olivovych sadt
s vysokou produktivitou,

— dusik: nutnost kazdoro¢niho dopliiovani, jak lze ocekdvat vzhledem k tomu, Ze dusik je tékavy
prvek, ktery se snadno vycerpava,

— ze stopovych prvkd, vyznamnych pro péstovani olivovnikd, se v horskych oblastech hojné vysky-
tuje bér a jeho dopliiovani pfimou aplikaci do ptidy v sadech je nezbytné kazdé ctyfi roky.

Z mechanického hlediska je rozdélenf pisku, hliny a jilu pfiblizné rovnomérné, ¢imz se ptdy fadf mezi
lehké az stfedni. Urovenl obsahu organickych litek v padé je velmi dobra.

. Lidsky faktor

Péstitelské postupy uzivané v prabéhu celého produkéntho cyklu olivovniki jsou tradi¢niho ptvodu
a byly pfeddviny z generace na generaci az do soucasné doby.

Péstitelé mohou, diky tomu, Ze jejich rodiny pfi sklizni oliv spolupracuji, sklizet kazdy den znacné
mnozstvi plodi a pfistoupit k vyrobé oleje jesté téhoz dne. Nedochdzi tudiz k zhorSovani kvality
produktu, zptisobenému jeho dlouhym uchovavinim v pytlich.

Pytle, ve kterych se olivy pfepravuji, jsou vyrobeny z rostlinnych materidlti a umoznuji p¥istup vzduchu
po celou dobu, po kterou jsou v nich olivy uchovavany.

Sklizen oliv v obdobi od prosince do ledna spadd do obdobi pfirozeného zrani oliv.
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5.2

5.3

Diky piihnojovan{ kozim a ovéim hnojem, které probihd kazdy druhy az tfeti rok, se dosahuje dobré
tirovné obsahu organickych litek v olivovych sadech, ¢imz je zajistén patficny pijem Zivin, poréznost
pudy, cirkulace vzduchu a vody a v disledku toho dobry rozvoj kofenového systému olivovnikd.

Ohled na zZivotni prostiedi pii kazdém zdsahu péstiteld: doslo k prakticky dplnému Gstupu od pouzi-
vani celkovych postiikl proti vrtuli olivové a jejich nahrazeni postfiky ndvnadovym roztokem a jsou
pouzivany slabsi roztoky nez v minulosti.

Specificnost produktu:

Olivovy olej, ktery se vyrdbi v celé byvalé provincii Mylopotamos, md, jako vSechny krétské olivové
oleje, velmi vysokou kvalitu. Diky jedine¢nym klimatickym podminkdm, ptdnim charakteristikdim
a vysokému slune¢nimu osvitu ma vysledny produkt vynikajici chut. Produkt se vyznacuje sladkou
chuti, dokonalou Zlutozlatou barvou a ovocnou chuti.

— Kritéria kvality extra panenského oleje s ndzvem ,Bopeiog Muhondtapog Pedupvig Kprmng® (kyselost,
K 270, K 232, Delta K, peroxidové ¢islo) se nachazi, ve srovndni se standardy obchodniho vzoru
Mezindrodni rady pro olivovy olej, na velmi dobrych hodnotich. Hodnoty trilinoleinu a stigmaste-
rolu jsou velmi nizké (n€kolikandsobné niz$i nez maximdlni povolené limity).

— Alifatické alkoholy jsou v produkovaném oleji pfitomny ve velmi nizké mife.

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

Olivovy olej, ktery se vyrdbi v oblasti severniho Mylopotamu, md, jako vSechny krétské olivové oleje,
velmi vysokou kvalitu.

Olivy se na Krété péstuji od nejstarsich dob. PFi archeologickych vyzkumech ve Faistu urcil V. Krimpas
mezi semeny, které mu pfedala Italskd archeologickd skola, semena oliv pochdzejici ze stfedné minoj-
ského obdobi (1800-2000 pf. n. L). V souladu s tvrzenim P. Anagnostopoula ucinénym roku 1951
v aténské Akademii a na zdkladé archeologickych vyzkumi je olivovnik na Krété pivodni.

Kritéria kvality extra panenského oleje s ndzvem ,Bopeiogc Mulomotapog Pedupvng Kprme® (kyselost,
K 270, K 232, Delta K, peroxidové ¢islo) se nachazi, ve srovndni se standardy obchodniho vzoru
Mezindrodni rady pro olivovy olej, na velmi dobrych hodnotich. Diivodem je zptisob sklizné a zpra-
covdni oliv. Sklizen kldcenim oliv z vétvi, shromazdovini do pytlti o objemu nepfesahujicim 50 kg,
jejich okamzitd preprava (vétsinou téhoz dne) do olivového lisu a jejich rychlé lisovani maji za dasledek
vySe uvedené dobré jakostni charakteristiky. Ddle plati, Ze hodnoty trilinoleinu a stigmasterolu jsou
velmi nizké (nékolikandsobné nizsi nez maximdlni povolené limity). Divodem je péstovani drobno-
plodé odridy Koroneiki. Konecné, i alifatické alkoholy jsou v produkovaném oleji ptitomny ve velmi
nizké mife. To je zplsobeno zkuSenostmi producentti, kteff jsou si védomi, Ze vysoké teploty
v prubéhu lisovani oliv zvySuji zastoupeni alifatickych alkoholt v oleji a sami proto dohlizeji, aby
teplota oleje v lisu nepfesdhla 32 °C (obvykld teplota pfi produkci oleje je 27-32 °C).

Zakladnimi prvky, které urcuji kvalitu olivového oleje, jsou klimatické podminky, ptdni sloZeni,
odrida olivovnikit a pracovni postupy péstitelti (zptsob péstovani, sklizné, skladovani a zpracovani
produktu).

Faktory, kterym olivy vdé¢i za svoji dokonalou kvalitu a produkovany olivovy olej za své charakte-
ristiky, jsou nésledujict:

— klimatické podminky oblasti, s mirnymi zimami a horkymi léty, které jsou idedlni pro péstovani
olivovnikd,

— rozsah teplot, ktery je povazovan za idedlni pro péstovani oliv, s ohledem na nejnizsi, nejvyssi
a prumérné teploty,

— stiedni sila vétru, kterd zajistuje, zZe v obdobi rozpuku olivovniki nedochdzi k problémtim,

— utvafeni terénu, které zajistuje dobré provzdusnéni a osvit olivovnikdi a v dusledku toho zdravi
olivovnikii a vysokou kvalitu oliv,

— prtbéh srazek, které spadnou vétsinou v zimé a po vzestupu teplot se jiz téméf nevyskytuji,
zajistuje patficny piijem Zivin v kritickém obdobi a zaroven neni pi{znivy rozvoji plisni, které
zhorsuji kvalitu oliv,
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— droven srazek v celé oblasti, kterd je povazovdna za dostatetnou pro pifjem Zivin z pidy i v
piipadé nezavlazovanych olivovych sadd,

— dobra droven obsahu organickych ldtek, kterd zajiStuje patficny pifjem Zivin, poréznost pudy
s dobrou propustnosti vzduchu a vody a v disledku toho dobry rozvoj kofenového systému
olivovnika,

— dostatecny obsah fosforu a drasliku v padé¢ a to, Ze péstitelé jsou si védomi nutnosti podle potieby
dopliovat vapnik a bér, ovliviiuje jakost produkovaného olivového oleje jak z hlediska chemického

slozeni, tak z hlediska organoleptickych vlastnosti,

— péstitelské postupy uzivané v prabéhu celého produkéniho cyklu olivovnikd jsou tradiéniho
ptivodu a byly pfeddvany z generace na generaci az do soucasné doby.

Odkaz na zvefejnéni specifikace:

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

http:/[www.minagric.gr/greek/data/epikair_prodiagrafes_b.Mylopotamos_10112011.pdf
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