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Timto zvefejnénim se piiznava pravo podat proti zddosti o zménu ndmitku podle ¢lanku 7 nafizeni Rady
(ES) €. 510/2006 (!). Komise musi obdrZet prohldseni o ndmitce do Sesti mésicii po tomto zvefejnéni.

1.

2.

3.

vvvvvv

zemépisnych oznaleni a oznaceni piivodu zemédélskych produkti a potravin

(2012/C 186/10)

ZADOST O ZMENU
NARIZENI RADY (ES) & 510/2006
ZADOST O ZMENU PODLE CLANKU 9
JKAAAMATA“ (KALAMATA)
& ES: EL-PDO-0117-0037-21.12.2009
CHZO () CHOP ( X))

Polozka specifikace produktu, jiz se zména tyka:

— [0 Nézev produktu

— Popis produktu

— Zemépisnd oblast

— [0 Dikaz ptvodu

— [X] Metoda produkce

— Souvislost

— [ Oznacovani

— [0 Vnitrostdtni pozadavky
— O Jiné (uvedte)

Druh zmény (zmén):

— [0 Zména jednotného dokumentu nebo piehledu

— Zména specifikace zapsaného CHOP nebo CHZO, k némuz nebyl zvefejnén jednotny dokument

ani prehled

— [0 Zména specifikace, kterd nevyzaduje zménu zvefejnéného jednotného dokumentu (¢l. 9 odst. 3

natizeni (ES) ¢. 510/2006)

— [0 Docasnd zména specifikace vyplyvajici z uloZeni zdvaznych hygienickych nebo rostlinolékat-
skych opatieni ze strany vefejnych organt (¢l. 9 odst. 4 naf{zeni (ES) ¢. 510/2006)

Zména (zmény):

3.1 Popis produktu:

V této zddosti je produkovany olivovy olej popsin podrobnéji, nez tomu bylo v pivodni dokumentaci.

Yevs

nejkvalitnéjsi olivovy olej dané oblasti.

() Ut. vést. L 93, 31.3.2006, s. 12.
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3.2

33

Zemépisnd oblast:

Zemépisnd oblast, ve které se produkuje olivovy olej CHOP s ndzvem ,Kalapata — Kalamata®, je
vymezena spravnimi hranicemi Messinie, kterd je souddsti kraje Peloponés, aby zahrnovala veskeré
oblasti péstovani olivovnikti a produkce olivového oleje Kalamata. Je dulezité uvést, Ze péstované
odridy olivovnikd, péstitelské postupy, zptisob zpracovéani oliv, historie produkce olivového oleje
a jeji souvislost se zvyky mistnich obyvatel, stejné jako piidni a klimatické podminky jsou ve vsech
oblastech Messinie, ve kterych se olivovniky péstuji, obdobné. V dusledku toho se extra panensky
olivovy olej produkovany v ostatnich oblastech Messinie mimo byvalou provincii Kalamata nelisi,
pokud jde o chemicko-fyzikdlni a organoleptické vlastnosti, od olivového oleje CHOP ,Kalapdta —
Kalamata“.

Z organoleptickych analyz vzorki extra panenského olivového oleje z oblasti Messinie, které byly
provedeny Ministerstvem pro rozvoj — Ufadem pro spotiebitele akreditovanym Mezinirodni radou
pro olivovy olej, vyplyvd, Ze z organoleptického hlediska jsou viechny olivové oleje z celé oblasti
Messinie obdobné. Pro skupinu olivovych olejii produkovanych uvnitf soucasné oblasti CHOP je
medidn znaku ovocnd chuf a viné Mf=34 a medidn vad Md = 0. Pro skupinu olivovych oleju
produkovanych v ostatnich oblastech Messinie je medidn znaku ovocnd chut a viiné Mf = 3,9 a medidn
vad Md = 0. Ddle je pro skupinu olivovych olejii produkovanych uvnité soucasné oblasti CHOP medidn
znaku hotky Mb = 2,37 a medidn znaku $tiplavy Mp = 3,33. Pro skupinu olivovych olejii produkova-
nych v ostatnich oblastech Messinie je medidn znaku hotky Mb =2,51 a medidn znaku Stiplavy
Mp = 3,21.

Z chemickych analyz, které byly provedeny Ministerstvem pro rozvoj — Utadem pro spotiebitele v letech
2000-2010, vyplyvd, ze olivovy olej Kalamata produkovany v celé oblasti Messinie md shodné
chemické vlastnosti, jak je ziejmé z ndsledujici tabulky:

Hodnota medidnu v soucasné zemépisné Hodnota medidnu v ostatnich oblastech

oblasti Messinie
Kyselost 0,49 0,49
Peroxidové ¢islo 8,35 8,05
Ka70 0,14 0,13
K232 1,73 1,53
Steroly celkem 1310 1267
Kyselina palmitovd v % 11,82 11,75
Kyselina palmitoolejovd v % 0,86 0,86
Kyselina stearovd v % 2,78 2,61
Kyselina olejovd v % 75,63 76,79
Kyselina linolovd v % 7,07 6,1

Vzhledem ke skute¢nostem uvedenym vySe je vhodné zemépisnou oblast nové vymezit ve shodé
s pisnymi specifikacemi, které jsou uvedeny v této zadosti.

Zptisob produkce:

Do zptsobu produkce se dopliuje pouzivini mechanickych prostiedki pii sklizni oliv (stroji na
setfdsdni oliv), pokud to umoziiuje terén. Pouzivani sklizfiovych stroji md zna¢né mnozstvi vyhod,
jeho cilem je vyssi kvalita sklizenych plodt a samoziejmé produkovaného oleje.
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Konkrétné md sklizeit za pouziti stroji na setfdsdni oliv ve srovndni s ruénim kldcenim tyto dasledky:

— snizeni ndkladd a doby sklizné a tudiz ziskdni bezvadnych oliv v urcené dobé sklizné,

— vysokou plodnost olivovnikii, vzhledem k okamzité sklizni a profizce stromd,

— piikladnou sklizent bez poskozeni vétvi a plodi.

Dile se pak stanovuje jako specifikace, ze v priubéhu zpracovéani oliv v lisovndch p#i hnéteni olivové
pasty nesmi teplota pfekrocit 27 °C, aby tak byla zajidténa kvalita olivového oleje, zachovdny chara-
kteristiky tékavych latek, jeho barva a antioxidacni charakter.

V tom piipadé je mozné uvést na obalu olivového nepovinny tdaj ,Cold Extraction®, jak je uvedeno
v obchodnich norméch pro olivovy olej, které jsou stanoveny v nafizeni (ES) ¢. 1019/2002.

3.4 Souvislost:

Olivovy olej Kalamata je bezprostfedné spjat s historii, tradicemi a kulturou oblasti Messinie a pted-
stavuje hlavni zaméstnani obyvatel v zimnim obdobi. Péstovani olivovniki a produkce olivového oleje
v oblasti Messinie se v souladu s historickymi Gdaji a pfileZitostné provadénym archeologickym
vyzkumem datuje od nejstarsich dob. Olivovy olej vyznamnym zptisobem pfispivd a vzdy prispival
k rozvoji a blahobytu obyvatel z hlediska ekonomického i spolecenského.

Padni a klimatické charakteristiky byvalé provincie Kalamata jsou charakteristické pro celou oblast
Messinie a jsou homogenni: zvinény a kopcovity povrch, pramérny ro¢ni srdzkovy dhrn (pfiblizné
750-800 mm), mirnd zima, dlouhé a teplé léto, vysoky slunecni osvit, stfedné silny vitr, zvlnény terén
(umoznujici idedlni osvit a provzdusnéni olivovnikd), lehké vépnité ptidy s neutrdlnim az zdsaditym pH
a dostate¢ny obsah fosforu, drasliku, béru aj. Déle pak jsou v celé vymezené zemépisné oblasti uziviny
shodné péstitelské postupy a metody zpracovéni oliv. Olivovy olej, ktery se produkuje v celé oblasti
Messinie, ma shodné kvalitativni charakteristiky, jako olivovy olej produkovany v byvalé provincii
Kalamata: vyraznou barvu, lahodnou chut, pfirozenou ¢irost a vysoky obsah aromatickych latek,
kyselost vyrazné niz$i, nez je nejvyssi povolend troven, specificky profil mastnych kyselin, stfedni
ovocnou vini a chut s aromatem zelenych plodt, mirnou hotkost a mirnou az stfedni stiplavost.

Faktory, kterym surovina vdéci za své jedine¢né charakteristiky, které se pfendsi na panensky olej
Kalamata, jsou:

— soubéh vynikajicich klimatickych podminek v oblasti (dlouhé obdobi slune¢niho osvitu, idedlni
srazkovy dhrn apod.),

— mirné zimy a dlouhd, tepld a suchd 1éta,

— stiedné silny vitr a kopcovity terén oblasti spole¢né s kuzelovym tvarem olivovnikd, do kterého je
formuji péstitelé. Kopcovity terén Messinie neumoziiuje, aby sklizen byla vidy provddéna pomoci
strojii ani pouZiti strojii pfi péstovdni, a proto se uzivaji tradi¢ni péstitelské postupy oSetfovani
stromt (profezavani, kypreni ptdy, sklizeni),

— lehké vépnité pady s neutrdlnim az zdsaditym pH,

— dostate¢ny obsah fosforu, hoi¢iku, manganu, béru a pod.,
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— maly rozsah hospodafstvi péstitelt oliv z oblasti Messinie jim umozZiiuje vénovat celoroéné zvlastni
péci svym olivovnikam a produkei jakostniho olivového oleje,

— peclivé provddéna sklizen oliv ve spravném stupni jejich zralosti a bezvadné podminky jejich
zpracovani. Homogenita zemépisné oblasti mezi masivem Taygetos a I6nskym mofem se speci-
fickym mikroklimatem, které dodavd spolecné charakteristiky veskerému olivovému oleji Kalamata
pochézejicimu z oblasti Messinie.

]EDNOTNY DOKUMENT
NARIZENI RADY (ES) & 510/2006
JKAAAMATA“ (KALAMATA)

& ES: EL-PD0O-0117-0037-21.12.2009
CHZO () CHOP ( X))

1. Nazev:

JKahapata“ (Kalamata)

2. Clensky stit nebo tfeti zemé:

Recko

3. Popis zemédélského produktu nebo potraviny:
3.1 Druh produktu:

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

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

Jednd se o extra panensky olivovy olej vyrdbény z oliv odriid Koroneiki a Mastoidis. Olivovy olej CHOP
,Kalamata“ pochdzi prevazné z oliv odriidy Koroneiki a nejvyse z 5% z oliv odriidy Mastoidis a md
nasledujici charakteristiky:

Celkova maximalni kyselost, vyjadiend jako hmotnostni podil kyseliny olejové, nepiekracuje 0,50
gramu na 100 gramt oleje.

Konstanty ukazatelt ptitomnosti riiznych oxidovanych latek v olivovém oleji musi byt pii kontrole
druhu olivového oleje ndsledujici:

K3, max. 2,20

K;79: max. 0,20

peroxidové ¢islo (PV): < 14 MeqO,/kg
steroly celkem: > 1 100 mg/kg

obsah mastnych kyselin (v %):
kyselina olejova: 70-80

kyselina linolova: 4,0-11,0

kyselina stearovd: 2,0-4,0

kyselina palmitoolejové: 0,6-1,2

kyselina palmitovd: 10,0-15,0
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3.4

3.5

Organoleptické vlastnosti:

Popis Primérnd hodnota
Ovocnd viiné a chut 3-5
Hotky 2-3
Stiplavy 2-4
Vady 0

Olivovy olej CHOP ,Kalamata“ md stfedni ovocnou vini a chut s aromatem zelenych plodti, mirnou
hotkost a mirnou az stiedni $tiplavost.

Barva: zelend az zelenozlutd

Suroviny (pouze u zpracovanych produktii):

Krmivo (pouze u produktii Zivocisného pivodu):

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

Péstovani olivovnikti, produkce oliv a jejich lisovdni pro vyrobu extra panenského olivového oleje
CHOP ,Kalamata“ se musi uskute¢fiovat vyhradné uvnitf zemépisné oblasti péstovani vymezené
v bodé¢ 4. Produkce olivového oleje a jeho prvni skladovani probihd ve vymezené zemépisné oblasti
v zafizenich, kterd spliiuji veskeré vnitrostatni piedpisy a pfedpisy Unie tykajici se produkce potravin
a kterd disponuji korozivzdornym pfistrojovym vybavenim a korozivzdornymi nddobami na ptecho-
vavani olivového oleje.

Sklizen, pifeprava a skladovdni oliv

Sklizen oliv se provadi ve vétsiné oblasti setfdsanim, rucné nebo za pouziti Cesacli, nebo mechanicky
(stroji na setfdsani oliv) v dob¢, kdy olivy zméni barvu ze zelené na zelenozlutou a diive nez piiblizné
z jedné poloviny ztmavnou, od konce fjna po dobu pfiblizné 4-6 tydnd, v zdvislosti na panujicim
pocasi a v kazdém pripadé za pouziti siti na olivy, které se napnou pod olivovniky. V zddném p¥ipadé
se pro pouziti v lisovndch oleje nesbiraji olivy spadlé na zem.

Olivy jsou pfepravovany do lisoven v pevnych perforovanych plastickych piepravnich bednich nebo
v pytlich z vylu¢né rostlinného materidlu o obsahu 30-50 kg. Pfeprava oliv a jejich lisovani v lisovndch
probiha nejvyse do 24 hodin a za nejlepsich podminek jejich uchovani (skladovani na stinném misté na
paletch, které umoznuji piistup vzduchu, bez piimého kontaktu se zemi), aby se pfedeslo zhorSeni
jejich kvality. Olivy musi byt az do okamziku lisovani uskladnény na chladném misté. Doba, kterd
uplyne mezi sklizni oliv a vyrobou extra panenského olivového oleje CHOP ,Kalamata“, nesmi piekrocit
24 hodin. Je zakdzdno skladovat olivy pfimo v sadech, kde mohou byt vystaveny riznym fyzikdlnim
a mikrobiologickym ohrozenim.

Zpracovani oliv

Zpracovani oliv probihd v klasickych nebo odstiedivych lisech pii zajisténé teploté olivové pasty
v pribéhu hnéteni a viech dalSich fdzi zpracovani do 27 °C. V lisovné se olivy zbavi listi a vétvicek,
oplachuji se a postupuji do drti¢e. Nasleduje hnéteni olivové pasty po dobu 20-30 minut a olej se
ziskdvd bud stlacovanim, nebo odstfedovdnim za pfidani malého mnoZstvi vody, pokud olivy neob-
sahuji dostatené mnozstvi rostlinnych $tav.

Lisovny se musi nachdzet uvnitt hranic Messinie.
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3.6

3.7

Zvldstni pravidla pro krdjeni, strouhdni, baleni atd.:

Olivovy olej CHOP ,Kalamata“ musi byt skladovan v korozivzdornych nddobach umisténych v nalezité
upravenych skladovacich prostordch, za teploty do 24 °C. Prvni skladovaci prostory se mohou nachdzet
pifmo v prostorach lisoven, ve kterych je olej vyrabén.

Preprava olivového oleje z lisoven do skladovacich prostor sti¢iren probihd vyhradné ve specidlnich

korozivzdornych nadobéch, které byly peclivé vycistény.

Staceni olivového oleje mize probihat jak uvnitf, tak vné vymezené zemépisné oblasti za podminky, Ze
existuje spolehlivy systém dohledatelnosti a olivovy olej je spravné oznacovén.

Pro tcely velkoobchodniho prodeje se olivovy olej smi piepravovat v korozivzdornych nadobach, které
jsou bezprostiedné po naplnéni zapecetény, fddné oznaceny a jsou vysledovatelné v rdmci systému
dohledatelnosti. Pro tcely maloobchodniho prodeje jsou povolena viechna baleni do objemu péti litrd,
kterd splfiuji specifikace pravnich pfedpisti Evropské unie a Recka.

Zvldstni pravidla pro oznacovdni:

Oznaceni produktu zahrnuje kéd sestavajici z abecednich znakt a patfi¢nych ¢islovek, které oznacuji
pofadové ¢islo etikety a posledni dvé ¢islice roku vyroby, a mé tuto podobu:

KA/pofadové ¢islo etikety/posledni dvé islice roku vyroby.

Stru¢né vymezeni zemépisné oblasti:

Olivovy olej Kalamata se vyrdbi uvnitf spravnich hranic Messinie, kterd je spravni soucdsti kraje
Peloponés a je na severu ohranicena fekou Neda a horstvy Arkadie, na vychodé masivem Taygetos,
na jihu Messinskym zédlivem a na zdpadé I6énskym morem.

Olivové sady maji rozlohu piiblizné 100 000 ha.

Souvislost se zemépisnou oblasti:
Specificnost zemépisné oblasti:

Vymezend zemépisnd oblast se nachdzi na jihovychodnim Peloponésu a md rozlohu 2 991 km?.
Vychodni oblasti Messinie vévodi masiv Taygetos, ktery tvoii pfirozenou hranici s krajem Lakonie.
Taygetos ma délku 115 km, jeho nejvyssi vrchol dosahuje 2 400 metrd, a urcuje tak mikroklima oblasti.
Nejvétsi a nejirodnéjsi nizinou je niZina Messinskd, ndsledovand dal$imi mens$imi niZinami a rovinami,
jako je Kyparisskd, Gargalianskd, Pylskd, Methoniskd, Koronskd, Longaskd a Petalidskd.

Specifické klimatické a padni podminky vymezené zemépisné oblasti jsou natolik vhodné pro péstovani
oliv, ze v pribéhu vegetaéntho obdobi jsou provddény jen ty zdsahy, které jsou pro dobry rist
olivovnikii nezbytné nutné. Mikroklima oblasti je mirné sttedomoiské (teplé a suché az mirné) az
subtropické. Zimy jsou mirné a léta jsou dlouhd a tepld. Chladné obdobi trvd od listopadu do dubna,
teplé od kvétna do ffjna. Pramérny ro¢ni srazkovy dhrn je pfiblizné 750-800 mm, nejvyssich hodnot
dosahuji srazky v zimé (pfiblizné 330 mm). Nasleduje podzim s pfiblizné 250 mm srdzek, jaro
s 146 mm a konecné léto s ptiblizné 23 mm. Nejsus$i mésic je Cervenec (5,2 mm), za nejdestivéjsi
je povazovan listopad (138,2 mm).

Primérnd ro¢ni relativni vlhkost dosahuje 67,7 %, nejsussi mésic je cervenec (58 %), nejvlhéi listopad
(74 %).
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5.3

Pokud jde o primérné mési¢ni teploty v priibéhu roku, nejnizsi jsou v prosinci a lednu (10 °C), nejvyssi
v Cervenci a srpnu (28 °C). Doba slune¢niho osvitu je vy$si nez 3 000 hodin ro¢né.

Z vyse uvedeného vyplyva, ze mikroklima oblasti je idedlni pro péstovani oliv, bez néhlych teplotnich
zvratl a s vhodnym rozloZenim srézek, a odpovidd tak ndrokiim na dokonalé podminky pro ro¢ni
vegetacni cyklus olivovnikd.

Pada je jilovitopis¢itd, neutrdlni az zdsaditd. Povrch vymezené zemépisné oblasti je vétsinou kopcovity,
se stfedné propustnymi pidami umoziiujicimi dobré odvodnéni a obéh vody a pldnich roztokd,
nedochdzi proto k zadrzovani vody v padé ani k vytvdfeni prasklin. Obsah fosforu, béru, manganu
a hof¢tku v ptidé je dostatecny, ale protoze obsah dusiku a drasliku neni zcela vyhovujici, dodavaji se
vhodnd mnozZstvi anorganickych hnojiv. Z mechanického hlediska se ptidy fadi mezi lehké az stfedni.
Olivové sady se nachdzi ve zvinéném kopcovitém terénu, ktery umoziuje dobré provzdusnéni olivov-
nikdl a produkei vysoce kvalitnich plodi.

Specificnost produktu:

Olivovy olej Kalamata se vyrdbi z vybranych odriad Koroneiki a Mastoidis a cely objem jeho produkce
ndlezi do kategorie extra panensky olivovy olej, nebot vykazuje vyrazné niz$i kyselost, nez je nejvyssi
povolend droven, a i dal$i parametry — peroxidové ¢islo a koeficient extinkce (K,3,) — jsou nizsi nez
nejvyssi trovné povolené nafizenim Evropské unie. Ddle je profil mastnych kyselin velmi specificky
a predstavuje tak zvldstni charakteristiku olivového oleje CHOP Kalamata. Podil olejové kyseliny se
nachdzi na velmi vysokych drovnich a hodnoty pro kyseliny linolovou, stearovou, palmitoolejovou
a palmitovou jsou zcela specifické, stejné jako jejich vzdjemny pomér, oba faktory jsou odlisné od viech
ostatnich olivovych olejii. Uvedeny specificky profil mastnych kyselin utvdii spolecné se stfedni
ovocnou vini a chuti s aromatem zelenych plodi, mirnou hotkosti a mirnou az stredni Stiplavosti
specificky a jedine¢ny charakter olivového oleje CHOP Kalamata.

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

Historickd souvislost

Olivovniky se ve vymezené zemépisné oblasti péstuji od nejstarsich dob. Tato skutecnost je dolozena
jednak archeologickymi nélezy, jednak dochovanymi pisemnymi doklady, které dosvédcuji, Zze olivy
a olivovy olej byly pouzivany jako potravina, jako zdklad vonavek a byly pfedmétem uméleckého
ztvarnéni. V Nestoru v oblasti Chory bylo nalezeno 1 200 hlinénych tabulek s linedrnim pismem B,
které poskytuji neocenitelné informace o dloze oliv a jejich vlivu na Zivot obyvatel v obdobi 14.-13.
stol. pf. n. 1.

V oblasti Karpofory byly nalezeny olivové pecky z doby 1900 let pf. n. . Pomoci metody pylové
analyzy a radiokarbonové metody byly provedeny odhady datovini doby péstovani oliv v oblasti Pylu.
Bylo zjisténo, Ze olivy byly péstovany v obdobi 1100 pf. n. L. a vétsinou se jednalo o Slechténé
olivovniky.

Odrtida Koroneiki pochdzi z Messinie, jak dosvéd¢uje jiz jeji nazev, ktery znamend, Ze pochazi z Koroni,
malého pobfezniho méstysu v jihovychodni ¢dsti vymezené zemépisné oblasti.

S olivami se obchodovalo z pfistavit Methoni a Navarino (v soucasnosti mésto Pylos). Re¢ti obchodnici
se zasobovali olivovym olejem z oblasti v okoli Kyparissie.

Olivové sady na tizemi obci patfily ptivodné tureckym vlastnikiim, pozdéji piesly na bendtské dobyva-
tele a byly pronajimany péstitelam. Z dtvodi poptavky byl pfivaZen olivovy olej z okoli Koroni, ale i z
Mani a z celé oblasti Messinie.
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Zemépisnd souvislost

Faktory, kterym surovina vdéci za své jedinec¢né charakteristiky a které ovliviiuji olej Kalamata, jsou:

— jedine¢né klimatické podminky oblasti: dlouhé obdobi slunecniho osvitu, idedlni srazkovy dhrn

(ptiblizné 750-800 mm), mirnd zima a dlouhé, teplé a suché 1éto,

— stiedné silny vitr a kopcovity terén oblasti spolecné s kuzelovym tvarem olivovnika (3—4 hlavni

vétve na jednom stromé a odstranéni &asti vétvi zevnité koruny stromu), do kterého je formuji
péstitelé, jsou faktory, které zajistuji dobry osvit a provzdusnéni olivovych sadti a vedou k patfic-
nému dozrdvani oliv, coz urcuje vyjime¢né charakteristiky produkovaného olivového oleje a pfispiva
k tomu, Ze vyrdbény olivovy olej je bohaty na barviva a md vyraznou barvu a lahodnou chut.
Kopcovity terén Messinie neumoziiuje, aby sklizent byla vidy provadéna pomoci stroji ani pouziti
strojii pii péstovani, a proto se uZivaji tradi¢ni péstitelské postupy osetfovani stromil (profezavani,
kypteni pady, sklizeni),

lehké vépenité pidy s neutrdlnim az zdsaditym pH. Vdpenitd pida brani vy$§imu pijmu Zeleza
olivovniky a lépe udrzuje vodu, coz v disledku umoziiuje, aby olivovniky péstované na tomto
druhu ptdy si udrZely vice vlhkosti v suchych obdobich. Organoleptické vlastnosti olivového oleje
CHOP ,Kalamata“ jsou do velké miry ddny aromatickymi ldtkami, které vznikaji diky jedine¢nym
vlastnostem pud (lehké vépenité pudy) a snizenému pijmu vody olivovniky z divodu nizkého
srazkového thrnu v obdobi dozrdvani oliv a omezené zdlivky olivovnikd uréenych na produkci
olivového oleje ve vymezené zemépisné oblasti,

dostate¢ny obsah fosforu, hof¢iku, manganu, béru apod. Pfitomnost manganu (prvek, ktery je
katalyzdtorem velkého poctu enzymatickych a biochemickych pochodt a kromé toho hraje urcujici
tlohu pii stavbé chlorofylu) a hof¢iku (prvek, ktery hraje urcujici tlohu pii stavbé molekul chlo-
rofylu) md zdsadni vliv na to, Ze olivovy olej mé svoji charakteristickou zelenozlutou barvu a je
bohaty na aromatické latky,

zkuSenosti producentt s volbou vhodného obdobi sklizné oliv. Olej ziskany z nezralych oliv md
vyraznou zelenou barvu, nahotklou chut a obsahuje nizky podil aromatickych latek. Naproti tom
sklizen oliv po obdobi jejich piirozené zralosti vede k poklesu podilu aromatickych latek, zvyseni
kyselosti a zméné barvy,

diky dokonalym podminkdm zpracovani oliv md produkovany extra panensky olivovy olej stfedni
ovocnou vini a chut, mirnou hotkost a mirnou az stfedni stiplavost s vysokym obsahem celkovych
sterolii. Hnéten{ olivové pasty se provadi pii teplotdch nizsich nez 27 °C, po kritkou dobu a za
pouziti omezeného mnozstvi vody, aby se tak zabrdnilo vstupu atmosférického vzduchu, oxidaci
a ztraté aromatickych latek, diky tomu ma olivovy olej vysokou kvalitu a odolnost viici oxidaci,

maly rozsah hospodafstvi péstitelts oliv z oblasti Messinie jim umozZnuje vénovat zvlastni péci svym
olivovniktim a produkci jakostniho olivového oleje.

Odkaz na zvefejnéni specifikace:

http:/fwww.minagric.gr/greek/data/prod_elaioladou_kalamata_291211.pdf



http://www.minagric.gr/greek/data/prod_elaioladou_kalamata_291211.pdf
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