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JINE AKTY

EVROPSKA KOMISE

Zvefejnéni zidosti o zdpis podle ¢l. 50 odst. 2 pism. a) nafizeni Evropského parlamentu a Rady
(EU) €. 1151/2012 o reZimech jakosti zeméd&lskych produkti a potravin

(2016/C 304/08)

Timto zvefejnénim se pfizndvd pravo podat proti zddosti o zdpis ndmitku podle ¢lanku 51 nafizeni Evropského parla-
mentu a Rady (EU) ¢. 1151/2012 ().

]EDNOTNY’ DOKUMENT
»OLIO DI CALABRIA“
¢. EU: IT-PGI-0005-01314 - 20.2.2015
CHOP ( ) CHZO (X)
1. Nazev
,Olio di Calabria“
2. Clensky stit nebo treti zemé
Itdlie
3. Popis zemédélského produktu nebo potraviny
3.1 Druh produktu
Tt{da 1.5 Oleje a tuky (mdslo, margarin, olej atd.)
3.2 Popis produktu, k némuz se vztahuje ndzev uvedeny v bodé 1

Pii uvedeni ke spotfebé musi extra panensky olivovy olej s chranénym oznacenim ptvodu ,Olio di Calabria“ splio-
vat nize uvedené specifické parametry.

Organoleptické vlastnosti:
— barva: od zelené po slimové Zlutou, pficemz se v pribéhu ¢asu méni,

— vlastnosti tykajici se viné a chuti:

Deskriptor Medidn
Ovocnd viiné po olivich 2-8 (%)
Zvlastni aromatickd dochut: trdvy a/nebo artycoku a/nebo kvétin >2-<8
Hotky 3-6
Stiplavy 4-6

(*) CVR% nizsi nebo rovny 20

Chemicko-fyzikalni vlastnosti:
— kyselina olejova (%): > 70,
— kyselost (%): < 0,50,

— peroxidové &islo (meq O,/kg): < 12 meq O,/kg,
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— spektrofotometrie UV K232: < 2,20,
— spektrofotometrie UV K270: < 0,20,
— fenoly—polyfenoly celkem: = 200 ppm.

Kvalitativni parametry, jez nejsou vyslovné uvedeny, jsou v kazdém ptipadé v souladu s platnymi piedpisy EU pro
extra panenské olivové oleje.

3.3 Krmivo (pouze u produktii Zivocisného pivodu) a suroviny (pouze u zpracovanych produktii)

Chranénym zemépisnym oznacenim ,Olio di Calabria“ miiZe byt opatfen extra panensky olivovy olej produkovany
z oliv nize uvedenych autochtonnich kultivart, jez se v dané oblasti v pfevazujici mife péstuji (pfevazujici kulti-
vary): Carolea, Dolce di Rossano (syn.: Rossanese), Sinopolese (syn.: Chianota, Coccitana), Grossa di Gerace (syn.:
Mammolese, Geracitana, Dolce), Tondina (syn.: Roggianella), Ottobratica (syn.: Dedarico, Perciasacchi), Grossa di
Cassano (syn.: Cassanese), Tonda di Strongoli, jeZ se péstuji samostatné nebo v kombinaci v poméru nepfesahuji-
cim 90 %. Zbyvajicich 10 % mdZe pochdzet z autochtonnich kultivard oliv, jeZ se péstuji v mensi mife: Nostrana,
Spezzanese, Santomauro, Dolce di Cerchiara, Tombarello, Ciciarello, Zinzifarica, Galatrese, Tonda di Filocaso,
Tonda di Filadelfia, Borgese, Pennulara, Mafra, Vraja, Agristigna, Corniola. JakoZto opylovace jsou povoleny dalsi
italské kultivary v poméru nepfesahujicim 3 %.

3.4 Specifické kroky pfi produkci, které se museji uskutecnit ve vymezené zemépisné oblasti

Vsechny fize produkce, tj. péstovani, sklizen a lisovani oliv, musi probihat ve vymezené zemépisné oblasti.

3.5 Zvldstni pravidla pro krdjeni, strouhdni, baleni atd. produktu, k némuz se vztahuje zapsany ndzev

Po extrakci se olivy musi uchovavat v nadobach z nerezové oceli nebo jiného materidlu vhodného pro uchovévani
oliv, jez musi byt dokonale ¢isté a beze stop po Cisticich prostfedcich a uloZené ve vétranych a suchych prostordch
pii teploté 12 az 20 °C, aby tak bylo zajisténo optimalni uchovéni extra panenského olivového oleje a aby se zame-
zilo nezddoucim zméndm chemickych a organoleptickych vlastnosti, jimiz se produkt vyznacuje. Pfed sticenim
oleje je tfeba pirozenou dekantaci, filtraci ¢i jinym pfirozenym procesem odstranit pfipadnd rezidua po zpraco-
vani (kaly, §tavu z plodd). Pro skladovani v nddobéch Ize pouzivat inertni plyny. Produkt s chranénym oznacenim
ptvodu ,Olio di Calabria“ se ke spotfebé uvddi ve vhodnych nadobdch, jakymi jsou napf. lahve z tmavého skla,
keramiky a smaltované pélené hliny ¢i nddoby z pocinovaného plechu o objemu maximalné 5 litrGi a opatfené
etiketou.

3.6 Zvldstni pravidla pro oznacovdni produktu, k némuZ se vztahuje zapsany ndzev

K chrdnénému zemépisnému oznaceni ,Olio di Calabria“ je zakdzdno dopliiovat jakékoli jiné oznaceni, které neni
v této specifikaci produkce vyslovné stanoveno, véetné ptidavnych jmen: ,fine* (jemny), ,scelto (vybrany), ,selezio-
nato“ (vybérovy), ,superiore” (znamenity). Pipustné jsou pravdivé a dolozitelné odkazy na metody jednotlivych
producentt ¢i techniky produkce, jako napf.:. ,monovarietale” (jednoodridovy), za nimz je uveden ndzev pouZité
odridy, ,raccolto meccanicamente” (strojova sklizen) atd., a to po pfedchozim souhlasu kontrolniho subjektu.

Je povoleno pravdivé pouziti jmen, obchodnich firem nebo soukromych znacek, pokud nemaji pochvalny charakter
nebo nejsou s to uvést spotfebitele v omyl.

Nézev chranéného zemépisného oznaceni ,Olio di Calabria“ musi byt na etiketé¢ uveden jasnym a nesmazatelnym
pismem tak, aby jej bylo mozné odlisit od v3ech dalSich oznaceni na etiketé. Na etiketé musi byt rovnéz uvedeno
niZe zobrazené logo. Povinné se na nf uvadi rok produkce oliv. Je povolen tdaj o tom, Ze olej pochdzi z ekologické
produkee.
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4. Stru¢né vymezeni zemépisné oblasti

Oblast produkce extra panenského olivového oleje s chranénym zemépisnym oznacenim ,Olio di Calabria“ zahr-
nuje celé spravn{ tizem{ regionu Kaldbrie.

5. Souvislost se zemépisnou oblasti

V oblastech péstovani oliv k produkei extra panenského olivového oleje s chranénym oznacenim ptvodu ,Olio di
Calabria“ se podnebi od prosince do tinora vyznacuje nevlidnym a vlhkym obdobim s nejnizsimi teplotami az pod
8°C, jez je od kvétna do zdf{ ndsledovéno teplym a suchym létem s teplotami, které v Cervenci a srpnu Casto
piekracuji 32 °C, kdy pfichdzeji dlouhd obdobi sucha s nizkym podilem destovych srazek, jez neptesahuji 10 %
celkovych ro¢nich srazek ¢inicich v priméru 600 mm.

Podnebf je tedy mirné se suchym létem, jez se obvykle oznacuje jako ,stfedomotské*.

Dalsim aspektem je ptida, ve které se olivovniky péstuji a jez je odlisného typu a sloZeni, coz je disledkem kom-
plexnich geologickych a tektonickych ¢innosti, jez daly vzniknout struktufe slozené zejména z fady krystalickych
vrstev podzemni vody, kterd se souhrnné oznacuje jako Kaldbrijsky oblouk, ktery vznikl v disledku deformace
ocednskych a kontinentélnich desek.

Vysoké teploty a dlouhd suchd léta jsou vyznamnym faktorem prostedi, jenz je urcujici pro nékolik ukazateld
kvality produktu, napt. obsah fenolt a sloZeni kyselin, zejména pokud jde o hodnoty kyseliny olejové, jimz pro-
dukt vdéei za své typické vlastnosti.

Konec¢ny produkt je specificky diky tomu, Ze se pouzivaji vyhradné autochtonni kultivary, jez tvoii nejméné 90 %
odrtd, z nichz se olej produkuje. Diivodem je skutecnost, Ze (jak je zdokumentovdno v mnoha bibliografickych
zdrojich) olivové oleje z ptvodnich kalabrijskych kultivart, které jsou uvedeny ve specifikaci produktu jako hlavni
kultivary, maji dokonce i v pfipadé samostatného pouziti pozadované fyzikélni, chemické a organoleptické vlast-
nosti, které spliuji stanovené specifikace. (Z knih vydanych na toto téma zasluhuje zminku zejména Olive Germo-
plas — The cultivation, table olive and olive oil industry in Italy, editor 1. Muzzalupo, vydal INTECH books, ISBN
978-953-51-0883-2, listopad 2012).

Pouzivanim téchto hlavnich kultivard vznikd olej s homogennimi a specifickymi chemickymi a organoleptickymi
vlastnostmi, které jsou vyrazné a vytvaieji profil, jejz spotiebitelé snadno rozpoznaji. Nejvyraznéjsimi aspekty ,sen-
zorickych zvldstnosti“ extra panenského olivového oleje s chrdnénym zemépisnym oznacenim ,Olio di Calabria“
jsou ovocnd chut zelené nebo sotva zéernalé olivy, kvétinové aroma a viiné artycoku, které doprovazi pretrvavajici
viné Cerstvé posecené travy, zeleného list{ a (zelenych/zralych) rajcat. Chutové se u oleje ,Olio di Calabria“ ocenuje
harmonickd struktura jeho jednotlivych slozek, diky kterym md v disledku stfedniho az vysokého obsahu fenoli
pramérné hotkou a pikantni chut.

Co se tyce ndzvu ,Olio di Calabria®, zaslouZi si zvldstni pozornost dokument z roku 1992 prokazujici existenci
a registraci ndzvu ,Olio di Calabria“ jako oznaceni olivového oleje z této oblasti na patentovém aradé tehdejstho
ministerstva pramyslu, obchodu a femesel.

Dalsi zdznamy tykajici se prodeje olejd, jejichz nazev opét obsahoval vyraz ,Olio di Calabria®, lze nalézt v bezpoctu
faktur z let 1975-2014.

Kromé toho lze nalézt dikazy o obchodovéni s olivovym olejem z Kaldbrie, které ilustruji kvalitu produktu, v dalsi
dokumentaci z roku 1865. Vyplyva z ni, ze nékteré zemépisné oblasti regionu Kaldbrie dodavaly olej na kralovsky
dvir Bourbond.

Umysl zlepsovat kvalitu kaldbrijského oleje a chrénit jeho produkci s cilem nabizet na trhu olej jesté vyssi kvality je
zfejmy i z toho, Ze jiz v roce 1888 byla v Palmi (region Kaldbrie) krdlovskym dekretem zfizena ....experimentdlni
lisovna na olej pro vylepseni olivového oleje”... (Vito Sciancalepore: L'Olio Vergine di Oliva - un approccio alla valorizzazi-
one, vydavatelstvi Hoepli, 2002, s. 141-143).

Uvedené dokumenty prokazuji, Ze propojeni Kalabrie s olivovym olejem neni zaleZitosti soucasnosti.

Kromé toho je téeba vidét usili kaldbrijskych producentii nabizet kvalitni extra panensky olivovy olej, jez vyjadiuje
vazbu mezi Kaldbrif a olivovym olejem, tj. mezi tizemim a produktem, v jejimZ rdmci se podafilo sladit tradi¢n{
zemé&délské postupy s podminkami prostiedi. Toto Gsili je uzndvéno a ocefiovino na mnoha celostdtnich a mezind-
rodnich soutézich.

SoutéZe a mezindrodni ocenéni

— prvni misto v ro¢nicich IX-XII-XIV-XIX (mezi lety 2001 az 2011) celostitni soutéZe kvalitniho extra
panenského olivového oleje ,Ercole Oliario®,

— druhé misto v ro¢niku XVII celostdtni soutéze kvalitniho extra panenského olivového oleje ,Ercole Oliario*
v roce 2009,
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— zlatd medaile na veletrhu Los Angeles County Fair: Olive Oils of the World v letech 2004, 2006 a 2009,

— ocenéni za nejlepsi ekologicky vyprodukovany extra panensky olivovy olej roku — Extra panensky — priivodce
nejlepsimi oleji na svété s certifikovanou kvalitou — v letech 2005, 2009 a 2010,

— druhé misto v soutézi First World Competition na veletrhu Shanghai Expo v roce 2010,
— tfet{ misto v soutéZzi Montiferru v roce 2009,
— ocenéni Gold Prestige v soutézi TERRAOLIVO v letech 2011 a 2012.

Mnohé uznani v poslednich letech pfispéla ke zvyseni a upevnéni dobré povésti produktu ,Olio di Calabria“ mezi
producenty a spotiebiteli. Dobrd povést vyplyvad ze zfejmych osobitych vlastnosti oleje, jemuz by se na zdkladé
uznéni dostalo ndlezité ochrany, propagace a kontroly.

Odkaz na zvefejnéni specifikace
(€l. 6 odst. 1 druhy pododstavec tohoto natizeni)

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

nebo

Ize vstoupit pfimo na domovskou stranku ministerstva zemédélstvi, potravindfstvi a lesnictvi (www.politicheagricole.it),
kliknout na ,Prodotti DOP e IGP“ (Produkty s CHOP a CHZO - na obrazovce nahofe vpravo), dile pak na ,Prodotti
DOP, IGP e STG* (Produkty s CHZO, CHOP, ZTS - na levé strané obrazovky) a nakonec na ,Disciplinari di produzione
all'esame dell'UE (Specifikace produkee, jeZ jsou pfedmétem zkouméni EU).
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