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JINE AKTY

EVROPSKA KOMISE

Zvefejnéni Zaddosti o zménu podle ¢€l. 50 odst. 2 pism. a) nafizeni Evropského parlamentu a Rady
(EU) & 1151/2012 o reZimech jakosti zemédélskych produkti a potravin

(2017/C 9/12)

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

ZADOST O SCHVALENI ZMENY SPECIFIKACE PRODUKTU U CHR{&NENP}}’{O OZNACENI PUVODU/CHRANENEHO ZEMEPISNEHO
OZNACENI, KTERA NEN[ MENSIHO ROZSAHU
Zédost o schvéleni zmény v souladu s &l. 53 odst. 2 prvnim pododstavcem nafizeni (EU) & 1151/2012
,HUILE D’OLIVE DE CORSE*[,HUILE D’OLIVE DE CORSE - OLIU DI CORSICA*
EU ¢.: PDO-FR-02123 - 24. 2. 2016
CHOP (X) CHZO ( )
1. Seskupeni Zadatels a oprdvnény zijem

Syndicat A.O.C. Oliu di Corsica
26, quartier de la Poste

20260 Lumio

FRANCIE

Tel.: +33 495566497.
Fax: +33 495551660.
E-mail: oliudicorsica@orange.fr

Seskupeni Syndicat A. O. C. ,Huile d’olive de Corse“/,Huile d’olive de Corse — Oliu di Corsica“ se skldda z produ-
centl, ze zpracovateldl oliv a ze zpracovateld, ktef{ uvadéji olivy na trh, a méd oprdvnény zdjem na podani zddosti
0 zménu.

2. Clensky stit nebo treti zemé
Francie
3. Polozka specifikace produktu, jiz se zména (zmény) tyka (tykaji)
— [ Nazev produktu
— Popis produktu
— [ Zemépisnd oblast
— [X Diukaz ptivodu
— [X Metoda produkce
— X Souvislost
— X Oznacovani
— X Jind [vnitrostatni poZzadavky, tdaje o seskupeni, podminky identifikace parcel, kontrolni struktura]

4. Druh zmény (zmén)

— X Zména specifikace produktu se zapsanym CHOP nebo CHZO, kterd nemd byt kvalifikovdna jako zména
mensiho rozsahu podle ¢l. 53 odst. 2 tfettho pododstavce nafizeni (EU) ¢. 1151/2012
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— [ Zména specifikace produktu se zapsanym CHOP nebo CHZO, pro néjz nebyl zvefejnén jednotny dokument
(nebo jeho ekvivalent), kterd nemd byt kvalifikovdna jako zména mensiho rozsahu podle ¢l. 53 odst. 2 tte-
ttho pododstavce natizeni (EU) ¢. 11512012

5. Zména (zmény)
5.1. Cdst ,Popis produktu®:

Tato &ast byla upfesnéna a doplnéna, aby se lépe zohlednily tradi¢ni dovednosti a zvyklosti producentt. Diky této
lepsi charakterizaci a doplnénim ddaje ,sklizent po starém zplisobu® se olej odlisi od oleje, ktery pochdzi z oliv
sklizenych ptirozenym opaddnim. Tento olej byl chrdnén jiz v piivodni registraci, kterd byla zaloZena na pomérné
Siroké definici produktu, ale sdim o sobé identifikovan nebyl. RozliSeni je tak reakci na ochotu seskupeni zadatelti
lépe charakterizovat a urcit produkt a poskytnout spottebiteli jasnou informaci o zptsobu sklizné.

— Na zdkladé kontrol, které probéhly od schvéleni tohoto oznaceni, byl popis organoleptickych vlastnosti doplnén
o prvky, diky nimz Ize produkt lépe uréit. Ustanoveni tykajici se barvy produktu nezménila

Pévodn{ znénf:

»Huile d'olive de Corse’ nebo ,Huile d'olive de Corse — Oliu di Corsica‘ je olivovy olej, ktery se vyznacuje jem-
nou chuti v tstech téméf bez palCivosti a hotkosti. Md jemné aroma, které pfipomind suSené ovoce, cukrovi
a kfovinaty porost. Jeho barva je slimové Zlutd az svétle zlutd s p¥ipadnymi zelenymi odlesky.”

se nahrazuje timto: ,,Huile d’olive de Corse’/Huile d’olive de Corse — Oliu di Corsica’ se vyznacuje aromaty
pfipominajicimi mandle, artycok, seno, suché plody nebo jablko. Jeho barva je slimové zlutd az svétle zlutd
s ptipadnymi zelenymi odlesky.

Zavedeni ddaje ,sklizent po starém zptsobu“ u oleji pochazejicich z oliv sklizenych pfirozenym opaddnim vede
k dalsim organoleptickym vlastnostem, jez jsou spojeny se zptisobem sklizné: je kulaty a plny v tstech, charak-
teristickd a prevlddajici aromata, jeZ v ném lze nalézt, jsou: Cerné olivy, suché seno, suché plody (mandle, ofech,
liskovy ofisek), kvétinové viiné kiovinatého porostu, houby a lesni mldzi.

— Stupné hotkosti a palcivosti (nebo Stiplavosti) jsou definovdny a uvedeny ve specifikacich produktu: ,Huile
d’olive de Corse“[,Huile d’olive de Corse — Oliu di Corsica“ se vyznacuje stupni hotkosti a pal¢ivosti nizsimi nez
3, nebo rovnymi této hodnoté na stupnici hodnot, jez vychdzeji z hodnoceni Mezinarodni rady pro olivy (od 1
do 10). Ackoliv byl ptivodné charakterizovan jako ,téméf bez palcivosti a hofkosti®, je toto lehké zvyseni hod-
noty spojeno s rozvojem vysadby a s modernizaci olivovych haji. Pouziti mechanickych zptsobt sklizné md za
nasledek, Ze jsou sklizené olivy o néco méné zralé a ze produkovany olej je o néco vice hotky a palcivy. Oleje,
které maji ndrok na tidaj ,sklizefi po starém zplisobu®, pochdzeji z oliv sklizenych pfirozenym opadénim, tedy
ze zralejSich oliv. Ziskany olej je spiSe sladky, jeho palcivost a hotkost jsou tedy nizsi, nez je stuperi 1 na stup-
nici Mezindrodni rady pro olivy, nebo mu jsou rovny.

— Za ucelem zachovani kvality produktu je ve specifikaci produktu definovdno a uvedeno peroxidové ¢islo. Na
zdklad¢ analyz provedenych u produktd je toto ¢islo omezeno na 16 miliekvivalentt aktivniho kysliku na 1 kg
olivového oleje ve stadiu prvniho uvedeni na trh.

5.2. Cdst ,Diikaz pivodu®:

Cést ,Dtkaz, 7e produkt pochdzi z vymezené zemépisné oblasti“ byla s ohledem na legislativni vyvoj v oblasti
vnitrostatnich pravnich ptedpis aktualizovdna a obsahuje zejména oznamovaci povinnosti a povinnost vedeni
rejstitkti tykajicich se vysledovatelnosti produktu a sledovani podminek produkce.

V tomto rdmci se pfedevsim predpoklddd uzndni zpusobilosti producentd, jimz se ze strany kontrolntho orgdnu
uznévd schopnost producentt splnit pozadavky specifikace produktu.

Tato ¢ast byla kromé toho doplnéna o nékolik ustanoveni tykajicich se rejstiikii a ohlagovacich dokumentt, jez
umoziuji zarucit zpétnou vysledovatelnost a kontrolu souladu produktii s pozadavky specifikace.
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5.3. Cdst ,Metoda produkce:

Doslo ke zméndm v ¢asti metoda produkee, tyto zmény zahrnuji:

Odrady oliv

Harmonogram zpétného zavedeni olivovych odrid, které je nutné vyuzivat, aby se na né mohlo vztahovat chré-
néné oznaceni (aniZ by vSak byl seznam odrid zménén), byl odvoldn, nebot vétsina dotéenych producentti dodr-
zuje minimdln{ procento pfitomnych odrid, i kdyz tohoto podilu mélo byt dosazeno v roce 2025.

Pivodni znénf:

,Olivové hdje vysdzené pied datem zvefejnéni vnitrostitniho pravniho pfedpisu, jimz se chrinéné oznaceni vyme-
zuje, které nedodrzuji ustanoveni o odriiddch, budou pro svou sklizen v3ak i naddle vyuzivat préva na oznaceni
Huile d’olive de Corse’ nebo ,Huile d’olive de Corse — Oliu di Corsica’ pod podminkou, Ze dotéend hospodatstvi
podepisi u Gtvarti pro chrdnénd oznaleni dstavu IInstitut national individudlni pldin na pfeménu hospodafstvi.
Tento individudlni pldn musi stanovit, Ze olivovniky pochézejici z odriid z vySe uvedeného seznamu pfedstavuji
nejméné 30 % olivovych hdji z hospoddfstvi v roce 2010, 40 % v roce 2015, 50 % v roce 2020 a 70 % v roce
2025.

Od sklizné v roce 2010 se k pFipravé chranénych olejii povoli pouzivani oliv pochdzejicich z téchto olivovych hdja
za podminky, Ze tyto olivy budou smichané nejméné s jednou z vyse uvedenych odrid.

se nahrazuje timto znénim:

,Olivové hdje vysdzené pied datem zvefejnéni vnitrostatniho pravniho pfedpisu ze dne 26. listopadu 2004, jimz se
chrdnéné oznaceni vymezuje, které nedodrzuji ustanoveni o odriadach, budou pro svou sklizen v3ak i nadéle vyuzi-
vat pravo na oznaceni ,Huile d’olive de Corse’/Huile d’olive de Corse — Oliu di Corsica’ pod podminkou, Ze olivov-
niky pochdzejici z odriid z vyse uvedeného seznamu predstavuji nejméné 70 % olivovych hdja z hospoddfstvi.

K pfipravé olejii s chrdnénym oznacenim se povoli pouzivani oliv pochizejicich z téchto olivovych héji za pod-
minky, Ze tyto olivy budou smichané nejméné s jednou z vyse uvedenych odrid.”

Nicméné néktefi producenti podali béhem vnitrostdtni lhiity k poddvani ndmitek ndmitku tykajici se zrueni tohoto
harmonogramu. Producenti, ktef{ spliiuji podminky ¢l. 15 odst. 4 nafizeni (EU) ¢. 1151/2012, budou mit k dispo-
zici pfechodné obdobf, které skonéi 31. prosince 2025.

Tolerovani opylovaci (olivové hdje a olej)

Pavodni znéni stanovilo maximalni procento vyskytu opylovacti v olivovych héjich a také v oleji na 5 %.

S ohledem na obtiZe pii kontrolach ustanoveni, jez vymezuje maximalni mnozstvi oliv pochdzejicich z opylovaci
v oleji (hlavné kontroly pisemnosti), a na zdkladé skutecnosti, Ze tato mnoZstvi jsou minimélni, se navrhuje zrueni
tohoto ustanoveni ve specifikaci produktu. Ustanoveni tykajici se vyskytu opylovacti v olivovych héjich je vsak jako
takové zachovéno.

Zavlazovdni

S cilem omezit pozdni zavlazovani a umoznit zrdni plodt za p¥znivych podminek se navrhuje upfesnit tuto vétu
nasledovné: ,Zavlazovani béhem vegetaéniho obdobi olivovniku je povoleno az do pocatku dozravani ploda“.

Hustota vysadby

Ustanoveni tykajici se hustoty nejsou zménéna: kazdd pata stromu md k dispozici minimalni plochu 24 metri
¢tverecnich. Jsou upfesnény zptsoby vypoctu této plochy (vyndsobeni obou vzdélenosti mezi fadami a rozestupu
mezi stromy) za UGcelem objasnéni a kontroly tohoto ustanoveni. Minimélni vzddlenost 4 metry mezi stromy
zUstdvd nezménéna.

Datum sklizné/vynos

Pivodné bylo datum zahdjeni sklizné a zvyseni nebo sniZeni vynosu v piipadé mimofadnych klimatickych podmi-
nek uréovano jak rozhodnutim prefekta, tak ministerskou vyhldskou na ndvrh dstavu I'Institut national pro ozna-
¢eni ptivodu na zdkladé stanoviska seskupeni.

V zdjmu zjednoduseni spravnich postupli na vnitrostdtn{ trovni se navrhuje, aby bylo datum zahdjeni sklizné sta-
noveno rozhodnutim feditele svazu INAO, a to na odvodnény navrh seskupeni.

Dile byla podle ustanoveni stanovenych nafizenim (EU) ¢. 1151/2012 zruSena ustanoveni stanovend pro piipad
mimofddnych klimatickych podminek.
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Sklizen oliv

Aby se zpfesnily podminky pouzivini tdaje ,po starém zptisobu®, doplije se, Ze: ,Udaj sklizen podle starého
postupu‘ muiize byt pouzit pouze u oleji pochdzejicich z oliv sklizenych pfirozenym opadanim, pficemz plody se
zachytdvaji do siti nebo jinych sbérnych prostfedkt pod stromem.

Zdravotn{ stav oliv

S cilem zajistit kvalitu zdravotniho stavu oliv se upfesiiuje, Ze olivy se doddvaji do lisoven v dobrém zdravotnim
stavu. Aby byl objasnén pojem ,zdravé“ olivy, jenz se vyskytuje ve specifikaci produktu, byl stanoven maximalni
limit oliv narusenych $kadci, mrazem nebo krupobitim na 10 %.

Pvodni znéni: ,Zpracovavaji se olivy, které jsou zdravé“ se tak dopliuje ndsledovné:

,Jsou doddvany do lisoven v dobrém zdravotnim stavu. Zpracovévaji se olivy, které jsou zdravé. Celkovy maximdln{
limit oliv naruenych $kadci, mrazem a krupobitim ve zpracovavané SarZi je stanoven na 10 %.”

Zralost oliv

K posileni ustanoven{ a zjednoduseni jeho kontroly byly stanoveny pozadavky tykajici se stupné zralosti oliv ve
stadiu zpracovdni, a nikoliv pfi doddni do lisoven.

Toto ustanoveni{ bylo rovnéZ pozménéno, nebot byl vzat v dvahu rozvoj nové vysadby s mechanickymi zptsoby
sklizné, pfi nichz olivy vykazuji niZsi stupné zralosti.

Odstavec ,Oleje pochdzeji z dostatecné zralych oliv. VSechny dodavky zpracované v lisovné béhem hospodaiského
roku musi pro kazdé hospodéfstvi obsahovat: - maximdlné 20 % zelenych oliv, - minimdlné 50 % Cernych oliv* se
nahrazuje znénim:

,Kazda zpracovdvand SarZe oliv musi obsahovat minimdlné 50 % dozréavajicich oliv.

U olivového oleje ,Huile d’olive de Corse’/,Huile d’olive de Corse — Oliu di Corsica’, ktery je doplnén tdajem ,sklizen
po starém zpusobu', obsahuje kazdd zpracovavana Sarze oliv vice nez 50 % cernych oliv.“

Upravy a extrakéni postupy

I kdyz se zachovavaji ustanoveni stdvajici specifikace extrakénich metod (extrakce pouze mechanickymi postupy,
pfi niZ se nepouzivd zZddnd pomocnd latka kromé vody), byl doplnén seznam povolenych tdprav, aby byl vycerpava-
jici a bral ohled na v3echny vyrobni etapy. Byly tak piipojeny: odlistovani, drceni, hnéteni a extrakce odstfedova-
nim ¢i lisovanim. Jednd se o aktudlné pouzivané techniky.

Dile ustanoveni tykajici se podilu volnych kyselin, vyjadteného jako podil kyseliny olejové, bylo pfemisténo do
polozky ,Popis produktu®. Rusi se oznaceni ,panensky olivovy olej“, nebot toto oznaceni souvisi pouze s analytic-
kymi vlastnostmi oleje a ,Huile d’olive de Corse*/,Huile d'olive de Corse — Oliu di Corsica“ miZe spadat do katego-
rie ,panensky” nebo ,extra panensky*.

5.4. Cdst ,Souvislost*:

(st ,Souvislost se aktualizuje, spojuje se v jeden celek a upravuje se, aby se byla 1épe vysvétlena souvislost mezi vlast-
nostmi ,Huile d’olive de Corse“/,Huile d’olive de Corse — Oliu di Corsica“, zemépisnou oblasti a know-how. Slozky
,Specifiénost produktu“ a ,PFi¢innd souvislost* jsou sladény se zménami ¢dsti ,Popis produktu®. Znovu se uvddgji
zejména aromata charakteristickd pro produkt, jako jsou mandle, seno, komplexni aromata kiovinatého porostu
a mirny vyskyt pal¢ivosti a Stiplavosti spojené s uvedenim stupiit hotkosti a palcivosti v bodé ,Popis produktu®.

5.5. Cdst ,,Oznacovdni*:

Konkrétn{ idaje na etiketé pouzivané k oznaceni pivodu byly uvedeny do souladu s ustanovenimi nafizeni (EU)
¢. 11512012 (pouziti symbolu CHOP Evropské unie). Kromé toho je rovnéZz zdvazné pouzivat na etiketé produktu
slova ,appellation d’origine protégée” (chrdnéné oznaceni ptivodu).

U olejii pochézejicich z oliv sklizenych pfirozenym opaddnim byla pfipojena povinnost uvddét ddaj ,sklizen po
starém zptisobu“ ihned za ndzvem oznaleni. Oznaceni téchto olejii musi zdroven obsahovat informaci, kterd upfes-
fiuje, Ze oleje pochdzeji z oliv sklizenych pfirozenym opaddnim.
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5.6. Jind:
Vzhledem k vyvoji vnitrostatnich pfedpisti md ¢ast ,Vnitrosttni pozadavky*“ formu tabulky shrnujici hlavni kontro-
lované prvky, jejich referen¢ni hodnoty a metodu hodnoceni.
Kontaktni Gdaje seskupeni byly aktualizovany.
V ¢asti ,Vymezeni zemépisné oblasti“ se také objasiiuji kroky, které se musi uskutecnit ve vymezené zemépisné
oblasti: ,Olivy se sklizeji a zpracovavaji v zemépisné oblasti, kterd se rozklddd na Gzemi téchto obci.“
Diéle byly opraveny chyby v ndzvech obci, jez spadaji do vymezené zemépisné oblasti chrdnéného oznaceni
puvodu, pfedmétné opravy visak nijak neméni hranice produkéni oblasti. Upfesiiuje se, Ze hranice zemépisné
oblasti jsou uvedeny v katastru ¢dste¢né zahrnutych obci a Ze grafické dokumenty jsou uloZeny na dotcenych rad-
nicich. Navic se zpfesiuji i zptisoby oznacovani pozemka.
Konec¢né byla aktualizovéna ¢dst ,Odkaz tykajici se kontrolniho subjektu®.

]EDNOTNY DOKUMENT
,HUILE D’OLIVE DE CORSE“[,HUILE D’OLIVE DE CORSE - OLIU DI CORSICA*
EU ¢.: PDO-FR-02123 - 24. 2. 2016
CHOP (X) CHZO ( )

1. Nazev (ndzvy)
,Huile d’olive de Corse“/,Huile d’olive de Corse — Oliu di Corsica“

2. Clensky stit nebo treti zemé
Francie

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
,Huile d'olive de Corse“/,Huile d'olive de Corse — Oliu di Corsica“ se vyznacuje aromaty pfipominajicimi mandle,
artycok, seno, suché plody nebo jablko. Jeho barva je slimové Zlutd az svétle zlutd s pfipadnymi zelenymi odlesky.
Pfi prvnim uvedeni na trh jsou Stiplavost (nazyvand ,palcivost” ve smyslu tohoto jednotného dokumentu) a hotkost
niz§i, nez je hodnota 3, nebo jsou rovné této hodnoté na stupnici hodnot, jez vychazi z hodnoceni Mezinarodni
rady pro olivy (COI).
Obsah volnych mastnych kyselin, vyjidieny jako podil kyseliny olejové, dosahuje nejvyse 1,5 g na 100 g oleje.
Peroxidové Cislo je ve stadiu prvntho uvedeni na trh niz$i nez 16 miliekvivalentt aktivniho kysliku na 1 kg oleje,
nebo je této hodnoté rovno.
Olivovy olej ,Huile d'olive de Corse“[,Huile d’olive de Corse — Oliu di Corsica“, ktery je doplnén tdajem ,sklizeni po
starém zpusobu*, vykazuje tyto dopliiujici vlastnosti: je kulaty a plny v dstech, charakteristickd a ptevlddajici aro-
mata, jez v ném lze nalézt, jsou: Cerné olivy, suché seno, suché plody (mandle, ofech, liskovy ofisek), kvétinové
viiné kiovinatého porostu, houby a lesni mlazi.
Pfi prvnim uvedeni na trh jsou palcivost a hotkost na organoleptické stupnici COI niZ§i neZ 1 nebo rovné 1.

3.3. Krmivo (pouze u produktii Zivocisného piivodu) a suroviny (pouze u zpracovanych produktii)
Olivové oleje pochdzeji prevdzné z téchto odrud:
Sabine (rovnéZ nazyvand Aliva Bianca, Biancaghja), Ghjermana, Capanace, Raspulada, Zinzala, Aliva Néra (rovnéz
nazyvand Ghjermana du Sud), Curtinese.

3.4. Specifické kroky p¥i produkci, které se museji uskutecnit ve vymezené zemépisné oblasti
Ve vymezené zemépisné oblasti se uskuteciiuji v§echny kroky od produkce suroviny az po jeji zpracovani na oli-
vovy olej.

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

Kromé povinnych adaji, jez vyplyvaji z pravnich pfedpisti v oblasti oznaCovani a prezentace potravin, se na $tit-
cich oleju nesoucich chrdnéné oznaceni ptivodu ,Huile d'olive de Corse/,Huile d’olive de Corse — Oliu di Corsica“
uvadf:

— ndzev oznaceni ,Huile d’olive de Corse®/,Huile d’olive de Corse — Oliu di Corsica“,

— Udaj ,sklizen po starém zptsobu ihned za ndzvem oznaleni, pokud jde o oleje pochdzejici z oliv sklizenych
pfirozenym opaddnim,

— udaj ,appellation d’origine protégée” (chranéné oznaceni ptvodu),
— symbol Evropské unie pro CHOP.
Tato oznaceni se uvadéji ve stejném optickém poli.

Jsou uvedena v dostate¢né velkym, nesmazatelnym, Citelnym a viditelnym pismem, pismena zfetelné vystupuji
z pozadi, na ném? jsou vyti§téna, aby se tyto tdaje jasné odlisily od vSech ostatnich psanych tidaji a kreseb.

Oznaceni téchto oleju, pouzivajicich ddaj ,sklizen po starém zptsobu®, musi zdroven obsahovat informaci, kterd
upfesiiuje, Ze oleje pochdzeji z oliv sklizenych pfirozenym opaddnim.

4. Stru¢né vymezeni zemépisné oblasti

Zemépisnd oblast chrdnéného oznaceni ptivodu ,Huile d’olive de Corse“/,Huile d’olive de Corse — Oliu di Corsica“
odpovida celému korsickému tizemi vyjma téchto obci: Aiti, Albertacce, Alzi, Asco, Aulléne, Bastelica, Bocognano,
Bustanico, Calacuccia, Cambia, Campana, Carcheto-Brustico, Carpineto, Carticasi, Casamaccioli, Casanova,
Ciamanacce, Corscia, Cozzano, Cristinacce, Erone, Evisa, Felce, Ghisoni, Guagno, Guitera-les-Bains, Lano, Lozzi,
Mausoléo, Mazzola, Muracciole, Novale, Olmi-Cappella, Ortale, Orto, Palneca, Pastricciola, Perelli, Pianello, Piazzali,
Piedipartino, Pie-d’Orezza, Pietricaggio, Piobetta, Pioggiola, Poggiolo, Quasquara, Quenza, Renno, Rezza, Rusio,
Saliceto, Sampolo, San-Lorenzo, Soccia, Tarrano, Tasso, Tavera, Tolla, Valle-d’Alesani, Vallica, Vivario, Zicavo.

5. Souvislost se zemépisnou oblasti

Specificnost zemépisné oblasti

w7y,

Korsika, kterd se nachdzi mezi 41° a 43° severni $ifky, 160 km od provensalského pobiezi, je podlouhly hornaty
ostrov orientovany severojiznim smérem, s primérnou nadmofskou vyskou 568 metrd, ktery md velmi clenity
reliéf.

Z geologického pochdzeji hlediska pidy, na nichZ jsou olivovniky vysdzeny, hlavné z pfemény dvou mistnich odlis-
nych hlavnich hornin (Zuly a bfidlice, vdpencové horniny ve formé kapes se nachdzeji pouze na samém jihu ost-
rova). Takto vzniklé druhy pid jsou chudé kvili mélkému povrchovému ptidnimu horizontu a nizkému obsahu
jilu, ale jsou to rovnéz suché ptidy s malou zdsobou vody. Zdsobovani stromt vodou je tedy zcela zdvislé na mnoz-
stvi srazek, které, a¢ vykazuji velkou proménlivost v zévislosti na jednotlivych letech a mikroregionech, ziistdvaji
pfese vie srazkami sttedomofského typu s dlouhym obdobim letntho sucha po dobu kolem péti mésic.

Vlastnosti téchto ptid jsou nejvice ovlivnény eroznimi jevy, jez jsou vyraznéjsi na svazich.

Kromé letniho sucha se podnebi vyznaluje teplotami pfiznivymi pro olivovnik s mirnymi zimami, teplymi léty,
intenzivnim slune¢nim svitem, ale také pfimofskymi vlivy, jez zajistuji vysokou vlhkost vzduchu.

Vyvoj olivovniku je rovnéZ podminén teplotou: vyvySeny reliéf ma nad urcitou primérnou nadmoiskou vyskou za
nasledek mraz, pficemz tato vyskovd hranice se lisi v zdvislosti na expozici svahd.

Oblasti péstovani olivovnikd se nerozvinuly tam, kde miZze mrznout.

Hlavni oblast péstovani olivovniku se nachdzi ve vegeta¢nim stupni 0 az 400 m na svazich s nizkou expozici slu-
ne¢nimu svitu a ve vegetaénim stupni az do 600 m na svazich s vysokou expozici slune¢nimu svitu, s charakteris-
tickym vyskytem korkového a cesminového dubu, ddle borovici pinii, viesem, planikou obecnou, myrtou, fesikem
lentiskem, ¢ilimkou a jamovcem tzkolistym.

Historie olivovniku na ostrové je staroddvnd a pfedstavuje zdklad, na némz bylo utvfeno péstovani oliv na ostrové.
Tato historie vysvétluje také z velké ¢asti ptivod vysazenych odrid: odriida Sabine, kterd je nejrozsitenéjsi na Kor-
sice, ale se vyskytuje hlavné v oblasti Balagne, je odriida vypéstovand pfimo na misté, a to pouze z planych olivov-
nikéi. Rovnéz odrida Capanace, pfevlddajici odrtida v oblasti Cap Corse, byla vypéstovdna pfimo na misté. Zd4 se,
7e tato odriida se ptizptisobila ponékud nepf{znivyim podminkdm. Stromy odridy ,Capanace, které se vyskytuji
v oblasti Cap Corse, jsou pravidelné vystavovany prudkym vétrim a moiské vodni tisti.
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Neddvné prace ukdzaly, Ze urcité odridy jsou toskdnského pivodu (,ghjermana“ a ,ghjermana di Balagna®), a ze
ostatni odrtidy, jako napiiklad Zinzala, pochdzeji z k¥izeni mistnich planych olivovnikd a pfivezenych odrid.

Tyto hlavni odriidy se nejcastéji spolecné usazovaly a rozmnozovaly v oblastech, jejichz pidni a klimatické vlast-
nosti jim vyhovovaly. Vék stromt dnes svéd¢i o tom, Ze tyto odridy jsou pro zemépisné prostiedi, kde jsou vysa-
zeny, dobré, a o jejich nepopiratelném spojeni s touto oblasti.

Produkce ,Huile d’olive de Corse“/,Huile d’olive de Corse — Oliu di Corsica“ se opird o starobylé zvyklosti pfizpiso-
bené pravé tomuto prostiedi:

— Zptisob péstovani byl a zistdvd v Gzkém spojeni s prostfedim: nizkd hustota vysadby v olivovych héjich
a pozdni sbér. Toto dlouhé ponechdvdni oliv na stromech zvyraziiuje navic jev stfiddni vynosu.

— Olivy se tradi¢né sklizely sklepavanim, trhanim na stromé nebo sbérem na zemi v zavislosti na oblasti, objemu
sklizng, odridach oliv a sezonnich podminkdch. Sbér na zemi byl nejcastéji provozovanym zptisobem sklizné.
Dnes jej producenti neprovadi, olivy se sbiraji na zavé$enych sitich nebo jinych sbérnych prostfedcich pod
stromem.

Obdobi sklizné oliv je rozlozeno v souladu s obdobim kveteni jednotlivych odrid.

— Drceni je provadéno v mnohem kratsich lhitdch nez dfive. Tyto lhuty, které byly z velké ¢asti pfi¢inou nadmérné
kyselosti oleje, se dnes diky zvyseni kapacity lisoven a jejich modernizaci zna¢né zkratily. Nicméné ¢asto zistavaji
delsi, nez jsou lhaty pouzivané na kontinenté, kvtili rozestupu olivovych hdjt a zvyklostem producentt.

Toto celkové zvyseni vykonnosti u zptisobu sklizné a lisoven umoznilo zvy3eni kvality olivovych oleja.

Specificnost produktu

,Huile d’olive de Corse“/,Huile d’olive de Corse — Oliu di Corsica“ se vyznacuje mirnou paléivosti a Stiplavosti.
Aromata tak mohou byt jemnd a komplexni.

Diky rozmanité pfirozené vegetaci v okoli olivovych hdjii je v kone¢ném produktu ,Huile d’olive de Corse“/,Huile
d'olive de Corse — Oliu di Corsica“, po némzZ nésleduje Gdaj ,sklizen po starém zptisobu®, mozné objevit aromata
mandlf a sena, jakoz i komplexni viiné kiovinatého porostu.

Olej se vyuzivana ke konzumaci, k 1é¢bé a k ¢etnym ndbozenskym a svétskym ritudliim, je nedilnou soucdsti Zivota
ostrovantl a je uzndvéan pro svou kvalitu.

Originalita péstovani oliv na Korsice spo¢ivd rovnéZz v rozmanitosti starobylych a endemickych odrid.

Pouzivani odrid olivovniku s malymi plody, jeZ jsou méné vhodné k ptimé spotiebé, tradice vyroby oleje a ne oliv
k piimé konzumaci, to jsou faktory, které vysvétluji, pro¢ se olivové hdje ve vSech mikroregionech zemépisné
oblasti vyuzivaji vylu¢né k produkci olivového oleje.

PFicinnd souvislost

Typické rysy olivového oleje s oznacenim ,Huile d'olive de Corse“/,Huile d’olive de Corse — Oliu di Corsica“ jsou
vyslednici zachovani ur¢ité tradice a pouZivani modernich vyrobnich metod ve specifickém ptirodnim prostiedi.

Olivovnik samovolné kolonizoval riizné oblasti a to v dasledku selekce a kifZeni vedlo k tomu, Ze na pomérné
omezeném tzemi vznikla celd fada odrid, coZ je oproti jinym oblastem Stfedomoii, kde se olivovnik péstuje, origi-
nélni rys, protoze tam se spiSe vyskytuje jedna odrtida nebo vice odriid s jednou odrtidou pfevladajici.

Bez ohledu na vlastni charakteristiky se stromy péstuji stejnym zptisobem a ve stejnych klimatickych podminkéch,
které v tomto specifickém prostedi vedou k pomalému vyvoji suroviny.

Protoze se v oblastech, kde se olivovnik péstuje, nevyskytuji mrazy, ponechdvaji se olivy na stromé déle, coz je
jednim z kli¢ovych faktord pro vznik typického rysu ,Huile d’olive de Corse“/,Huile d’olive de Corse — Oliu di
Corsica®; olivy totiz ziskaji viiné okolni vegetace, zejména kfovinatého porostu, tedy viing, jez jsou pro olej ,Huile
d’olive de Corse“[,Huile d’olive de Corse — Oliu di Corsica“, po némz nésleduje ddaj ,sklizen po starém zptisobu*,
specifické.
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Vzdjemnd zdvislost pfirodnich a lidskych, mistnich a specifickych faktorti pfispivd u produktu ke sniZeni miry pro-
ménlivosti, kterd je ddna odriadou, pidou nebo exporzici, a proptjcuje olivovému oleji ,Huile d’olive de Corse/
,Huile d’olive de Corse — Oliu di Corsica“ origindlni rysy spolecné produkci oliv na celém ostroveé.

Odkaz na zvefejnéni specifikace

(¢l. 6 odst. 1 druhy pododstavec tohoto nafizeni)

https:/[www.inao.gouv.fr/fichier/CdCHuiledeCorsemodifie.doc
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