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Zvefejnéni schvilené standardni zmény specifikace produktu s chrinénym oznacenim piivodu nebo
chrénénym zemépisnym oznaenim v odvétvich zemédélskych a potravindfskych produkti podle
¢l. 6b odst. 2 a 3 nafizeni Komise v pfenesené pravomoci (EU) &. 664/2014

(C2024/5144)

Toto ozndmeni se zvefejiiuje v souladu s ¢l. 6b odst. 5 nafizeni Komise v pfenesené pravomoci (EU) ¢. 664/2014 (!).

SDELENI O SCHVALENI STANDARDNI ZMENY SPECIFIKACE PRODUKTU S CHRANENYM OZNACENIM PUVODU NEBO
CHRANENYM ZEMEPISNYM OZNACENIM, KTERY POCHAZ{ Z CLENSKEHO STATU

(nafizeni (EU) & 1151/2012)
,Azeite de Trds-os-Montes*
EU ¢.: PDO-PT-0216-AMO1 - 1.4.2024

CHOP (X) CHZO ()

1.  Nazev produktu

~Azeite de Trds-os-Montes*

2. Clensky stit, ke kterému zemépisnd oblast patii
Portugalsko
3. Orgdn ¢lenského stitu sdélujici standardni zménu

Direcdo Geral da Agricultura e Desenvolvimento Rural — Divisdo da Qualidade e Recursos Genéticos [Generdlni
feditelstvi pro zemédélstvi a rozvoj venkova — Odbor kvality a genetickych zdroji]

4. Popis schvilené zmény (schvilenych zmén)

Vysvétleni, Ze dand zména (dané zmény) spada (spadaji) pod definici standardni zmény stanovenou v ¢l. 53 odst. 2
nafizeni (EU) ¢. 1151/2012:

Divody, pro¢ dand zména (dané zmény) spadd (spadaji) pod definici standardni zmény stanovenou v ¢l. 53 odst. 2
natizeni (EU) ¢. 1151/2012:

zmeény se nepovazuji za zmény na trovni Unie ve smyslu ¢ldnku 53 nafizeni (EU) ¢. 1151/2012 ve znéni nafizeni
(EU) 2021/2117, protoze:

a) nezahrnuji zménu ndzvu chrdnéného oznaceni pivodu ¢ chrdnéného zemépisného oznaceni nebo zménu
v jeho pouzivani;

b) nepredstavuji riziko, Ze by pro chrdnéné oznaceni ptivodu pfestaly platit souvislosti prokazujici, Ze produkt za
svou jakost nebo vlastnosti v zdsadé vdéci zvlastnimu zemépisnému prostiedi zahrnujicimu pfirodni a lidské
Cinitele;

¢) netykaji se zarucené tradi¢ni speciality;

d) neznamenaji dal3i omezeni pro uvadéni produktu na trh.

1. ,Azeite de Tras-os-Montes*

Neexistuje zddny jednotny dokument.

() UFE vést.L179,19.6.2014,s.17.
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a) Pokud jde o CHOP ,Azeite de Trds-os-Montes®, specifikace produktu je velmi stard a neexistuje Zadny prehled
nebo jednotny dokument.

b) Jako prehled slouzil dokument vytvofeny na zdkladé nafizeni Komise (ES) ¢. 383/2004 ze dne 1. bfezna 2004,
kterym se stanovi provadéci pravidla k nafizeni Rady (EHS) ¢. 2081/92, jez bylo platné v dobé zdpisu CHOP

,Azeite de Trds-os-Montes” do rejstiiku.

¢) Tento piehled byl uréen pro zveiejnéni zapsanych nazvt v Urednim véstniku Evropské unie v souladu s hlavnimi
body specifikaci jednotlivych produktt.

d) Clanek 2 vyse uvedeného naifzeni stanovil, Ze od 21. biezna 2004 ¢lenské stity postupné zajisti, aby byl pro
kazdé oznaceni pivodu a zemépisné oznaceni zapsané podle nafizeni (EHS) ¢. 208192 fddné vypracovin
piehled, ktery bude pfeddn Komisi.

e) Portugalsko pro CHOP ,Azeite de Trds-os-Montes* piehled nevypracovalo.

f)  Piehled byl poté nahrazen jednotnym dokumentem vytvorenym na zdkladé nafizeni Rady (ES) ¢. 510/2006 ze
dne 20. bfezna 2006 o ochrané zemépisnych oznaceni a oznaceni ptivodu zemédélskych produktii a potravin,

kterym se zrusilo nafizeni (EHS) ¢. 2081/92.

g) Tento jednotny dokument zahrnuje seznam dokumentd, které je tieba predlozit k Zddosti o zdpis ndzvu
zemédeélského produktu jako CHOP nebo CHZO do rejstiiku.

h) Format jednotného dokumentu byl schvélen nafizenim Komise (ES) ¢. 1898/2006 ze dne 14. prosince 2006,
kterym se stanovi provadéci pravidla k nafizeni Rady (ES) ¢. 510/2006.

i) Vté dob& mohly ¢lenské stity v souladu s ¢l. 18 odst. 2 nafizeni ¢. 510/2006 zasilat Evropské komisi jednotné
dokumenty v p¥{padé ndzva, které byly zapsany pred datem vstupu uvedeného nafizeni v platnost.

j)  Portugalsko pro CHOP ,Azeite de Tras-os-Montes“ jednotny dokument nevypracovalo.

k) Vsoucasné dobé podle ¢lanku 8 nafizeni (EU) ¢. 1151/2012 stéle plati povinnost predlozit jednotny dokument,
pficem?z tento dokument byl pozadovan pii poddni této aktudlni Zadosti.

1) To znamend, Ze evropsky zdpis CHOP ,Azeite de Trds-os-Montes* do rejstfiku neobsahuje tyto hlavni body, coz
muze piedstavovat problém pfi oznamovani zmén Evropské komisi.

1. Zmeéna — Popis
Stavajici znént:

Znéni pievzaté z ¢l. 2 odst. 2 pravidel produkce:

2. Péstitelé oliv musi pouzivat tyto doporucené odriidy: Verdeal Transmontana, Madural, Cobrangosa a Cordovil.

Navrhovand zména:

,Azeite de Trds-os-Montes* je olivovy olej s nizkym az velmi nizkym obsahem kyselin ziskany z plodt olivovniku
Olea europaea L., ktery se ziskdvd ru¢nimi nebo mechanickymi postupy z oliv odrtid Verdeal Transmontana,
Madural, Cobrangosa a Cordovil a dalsich tradi¢nich odrd schvélenych seskupenim producentt z olivovych hdja
nachazejicich se v zemépisné oblasti produkee.

Odtivodnént:

1. Popis nebyl v souvislosti se stavajici specifikaci zménén; specifikace produktu byla pouze pfizptisobena novym
forméatim pro schvalovani specifikaci produktt v souladu s pokynem uvedenym v ¢l. 7 odst. 1 nafizeni
Evropského parlamentu a Rady (EU) ¢. 1151/2012 ze dne 21. listopadu 2012, ve znéni nafizeni Evropského
parlamentu a Rady (EU) 2021/2117 ze dne 2. prosince 2021.

2. Kyselost — parametr, ktery se nachazi v jinych ¢astech stavajici specifikace — je zahrnuta do popisu olivového
oleje z divodu jejtho vyznamu pro popis.
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3. Tato zména se tykd jednotného dokumentu.

2. Zména — Organoleptické vlastnosti
Stavajici znénf:
Strana 70 specifikace produktu

,Azeite de Tras-os-Montes* je vyvazeny olivovy olej s viini a chuti Cerstvych plodi, ob¢asnym nddechem mandli
a vyraznymi sladkymi, trpkymi, horkymi a kofenénymi tony, které ho odlisuji od ostatnich olivovych olejii z této
zemé.

Navrhovand zména:

Organoleptické vlastnosti

,Azeite de Trds-os-Montes” je vyvaZeny olivovy olej s nizkym az velmi nizkym obsahem kyselin, ktery ma tyto
vlastnosti:

— zelenavé Zlutd barva,

— intenzivni vané, v niZ pfevladd kombinovand nebo izolovand viné Cerstvych ploda s oblasnym nddechem
mandli,

— v chuti pfevladaji ¢erstvé plody s obcasnym nadechem mandli a sladkymi, trpkymi, hotkymi a kotenénymi tony.
Odtvodnéni:

1. Obsah nebyl v souvislosti se stavajici specifikaci zménén; specifikace produktu byla pouze pfizpisobena novym
formatim pro schvalovani specifikaci produktt v souladu s pokynem uvedenym v ¢l. 7 odst. 1 nafizeni
Evropského parlamentu a Rady (EU) ¢. 1151/2012 ze dne 21. listopadu 2012, ve znéni nafizeni Evropského
parlamentu a Rady (EU) 2021/2117 ze dne 2. prosince 2021.

2. Tato zména se tykd jednotného dokumentu.
3. Zména - Chemické vlastnosti
Stavajici znénf:

a) Strany 68 az 70 specifikace produktu
Kyselost:

nejvyse 1,0 % v piipadé extra panenského olivového oleje
nejvyse 1,5 % v piipadé panenského olivového oleje
Absorbance:

K232 — nejvyse 2,0

K270 - nejvyse 0,20

delta E — nejvyse 0,01

Peroxidové ¢islo:

nejvyse 15 mg/kg

Dominantni vinova délka:

577 az 578 nm

Trilinolein:

nejvyse 0,3 %

Triglyceridy:

LLL-0,01a20,3

OLLn-0,1a20,5

PLLn-0,0 az 0,2

OLL-1,0az 3,0

PLL-0,4az 0,7
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POLn-0,1az 0,4

POL-3,0az7,0

PPL - nejvyse 1,0

000 - 36,0 a2 58,0

POO -13,0az 23,0

PPO-1,0aZ 3,5

StOO - 3,53z 8,5

PstO-0,7 az 1,5

PPS-0,5az1,2

MASTNE KYSELINY (v %):

C14:0 — nejvyse 1 %

C16:0-6,0a2 12,0

C16:1-0,2az 1,0

C17:0 — nejvyse 0,4

C17:1 - nejvyse 0,4

C18:0-1,5az 3,0

C18:1-72,0az 82,0
C18:2-4,0a212,0
C18:3-0,5a20,9

C20:0 — nejvyse 0,5

C20:1 - nejvyse 0,3

C22:0 — nejvyse 0,3

C24:0 — nejvyse 0,2

TRANSMASTNE KYSELINY (%):
KYSELINA TRANS-OLEJOVA < 0,030
KYSELINA TRANS-LINOLOVA + KYSELINA TRANS-LINOLENOVA < 0,030
ALIFATICKE ALKOHOLY:

nejvyse 250 mg/kg

STEROLY (v %):

cholesterol — nejvyse 0,3

brasikasterol < nebo = 0,1
kampesterol < nebo = 4,0
stigmasterol < kampesterol

zjevny beta-sitosterol > 94,0

delta 7-stigmasterol < 0,4

minimdlni celkovy obsah sterolii — 1 000
maximdln{ obsah erythrodiolu + uvaolu - 3,5
Vosky:

nejvyse 250 mg/kg

b) Clanek 9 pravidel produkce
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,Extra panenskym olivovym olejem“ se rozumi panensky olivovy olej prvotiidni chuti a ving, jehoz kyselost
vyjadrend jako podil kyseliny olejové neptekracuje 1 g na 100 g a je v souladu s nafizenim (EHS) ¢. 2568/91. Ndzev
Lspecidlni panensky olivovy olej“ se miize pouzit pro extra panensky olivovy olej, jehoz kyselost vyjadiena jako podil
kyseliny olejové nepfekracuje 0,7 g na 100 g a je v souladu se stejnym natizenim. ,Panenskym olivovym olejem*“ se
rozumi panensky olivovy olej prvotiidni chuti a viné, jehoz kyselost vyjadfend jako podil kyseliny olejové
neptekracuje 2 g na 100 g a je v souladu se stejnym natizenim.

Navrhovand zména:

2.2. Chemické vlastnosti

Hodnota parametru

Kyselost —

Extra panensky olivovy olej — nejvyse 0,8 %
Panensky olivovy olej — nejvyse 1,5 %
Absorbance:

K232 - nejvyse 2,0

K270 - nejvyse 0,20

delta E — nejvyse 0,01

Peroxidové ¢islo — nejvyse 15 mg/kg
Trilinolein — nejvyse 0,3 %
Triglyceridy:

LLL-0,01az0,3

OLLn-0,1az0,5

PLLn-0,0az 0,2

OLL-1,0az 3,0
PLL-0,4az 0,7
POLn-0,1az0,4
POL-3,0a27,0

PPL - nejvyse 1,0

000 - 36,0 az 58,0

POO -13,0az 23,0

PPO-1,0az 3,5

StOO - 3,5az 8,5

PstO-0,7 az 1,5

PPSt-0,5az 1,2

MASTNE KYSELINY (v %):

C14:0 (kyselina myristovd) — nejvyse 1 %
C16:0 (kyselina palmitovd) — 6,0 az 15,0
C16:1 (kyselina palmitoolejovd) — 0,2 az 1,0
C17:0 (kyselina heptadekanovd) — nejvyse 0,4
C17:1 (kyselina margaroolejovd) — nejvyse 0,4
C18:0 (kyselina stearovd) — 1,5 az 4,0

C18:1 (kyselina olejovd) — 68,0 az 83,0

C18:2 (kyselina linolovd) — 4,0 az 14,0

C18:3 (kyselina linolenova) - 0,5 az 1,0
C20:0 (kyselina arachidovd) — nejvyse 0,5
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C20:1 (kyselina gadoleovd) — nejvyse 0,3

C22:0 (kyselina behenovd) — nejvyse 0,3

C24:0 (kyselina lignocerovd) — nejvyse 0,2

TRANSMASTNE KYSELINY (%):

KYSELINA TRANS-OLEJOVA < 0,030

KYSELINA TRANS-LINOLOVA + KYSELINA TRANS-LINOLENOVA < 0,030

KYSELINA TRANS-OLEJOVA < 0,030

STEROLY (v %):

cholesterol — nejvyse 0,3

brasikasterol < nebo = 0,1

kampesterol < nebo = 4,0

stigmasterol < kampesterol

zjevny beta-sitosterol > 94,0

delta 7-stigmasterol < 0,4

minimélni celkovy obsah sterolt — 1 000

maximalni obsah erythrodiolu + uvaolu - 3,5

Odtivodnént:

1.

Obsah specifikace produktu se zpravidla neméni; pouze je pfizptisoben novym formatam pro schvalovani
specifikaci produktt v souladu s pokynem uvedenym v ¢l. 7 odst. 1 nafizen{ Evropského parlamentu a Rady
(EU) & 1151/2012 ze dne 21. listopadu 2012, ve znéni nafizeni Evropského parlamentu a Rady
(EU) 2021/2117 ze dne 2. prosince 2021.

Davodem zmény obsahu kyselin v extra panenském olivovém oleji je klasifikace kyselin v pravnich pfedpisech
platnych pro olivovy olej.

Dominantni vinovd délka byla odstranéna, protoze souvisi s indexem zralosti. V soucasné dobé se vzhledem
k ndrtistu primérné teploty a vlivu sucha na region Trds-os-Montes, coZ je spojeno s vy$$im vyskytem skadca/
chorob (napf. antraknéza olivovnikay), sklizeti oliv zahajuje diive, aby se snizilo mnozstvi ockovacich latek pro
nésledujici sklizen.

Oddil tykajici se alifatickych alkoholti byl vypustén, protoze tento parametr je kritériem pro odliseni
panenského oleje na sviceni, rafinovaného oleje a olivového oleje z pokrutin ve spojeni s erythrodiolem
a uvaolem. Nejedna se o specifickou vlastnost produktu ,Azeite de Trds-os-Montes*.

Oddil tykajici se voskd byl vypustén, protoze stivajici hodnota pro panenské olivové oleje je 150 mg/kg nebo
méné a neni rozliSovacim parametrem pro ,Azeite de Trds-os-Montes“.

Hodnoty mastnych kyselin (coz se tykd kyseliny palmitové, stearové, olejové, linolové a linolenové) se zménily
v disledku klimatickych zmén, zejména kvili zvySeni primérné teploty a vlivu sucha v regionu Trds-os-
Montes, cozZ je spojeno s vy$$im vyskytem $kadct/chorob (napt. antraknéza olivovnikd). Z toho divodu se
nyni sklizen oliv zahajuje dfive, aby se sniZilo mnoZstvi ockovacich latek pro nésledujici sklizesi.

Pokud jde o obsah kyseliny palmitové (C16:0), mnoho autort, véetné Esmaeili et al. (2012) a Beltrdn et al.
(2004), se zmifuje o vlivu teploty na obsah kyseliny palmitové. Dosli k zavéru, Ze niz3i teploty snizuji obsah
kyseliny palmitové. V souvislosti se zranim se u zralej$ich oliv sniZuje obsah palmitové mastné kyseliny.
Podobnd situace nastdvd u mastnych kyselin C18:0, C18:2 a C18:3, zatimco u C:18:1 je tomu naopak; Aguilera
et al. (2005) poukazuji na to, zZe profil mastnych kyselin se mtize ménit s nadmotskou vyskou, nenasycenost se
muze s nadmoiskou Sitkou zvySovat a obsah kyseliny olejové mize klesat se zvysujici se teplotou, kdyZ se
v plodech tvoii ole;.
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V této souvislosti jsou primérné teploty, zejména na jafe a v 1ét€, ve méstech a obcich v oblasti Trds-os-Montes
tradi¢né vyssi.

Uvedend zména ma vliv na jednotny dokument.

4., Zména — Obchodni tiprava
Stavajici znénf:
Znéni ¢lanku 12 pravidel produkce

Panensky olivovy olej a extra panensky olivovy olej se na zékladé klasifikace DO bali pouze do nddob o maximalnim
objemu pét (5) litri. Baleni provadéji balirny, které se nachdzeji v uvedené oblasti a jsou schvéleny Sdruzenim
péstiteli oliv regionti Trds-os-Montes a Alto Douro (Associacdo de Olivicultores de Trds-os-Montes e Alto Douro —
AOTAD). Materidl pouzity na obal musi byt schvaleny Evropskou komisi. Pro olivovy olej s klasifikaci DO neni
povoleno pouziti plastového materidlu. Je pfilozen navrh jedné z nddob na olivovy olej s klasifikaci DO.

Navrhovand zména:
Obchodni dprava

Panensky olivovy olej a extra panensky olivovy olej ,Azeite de Tras-os-Montes” se bali do nddob o maximalnim
objemu pét (5) litra.

Baleni provadéji v ramci zemépisné oblasti provozovatelé, kteti jsou opravnéni seskupenim producentti. Materidl

pouzity na obal musi byt inertni a bezpecny, aby mohl pfijit do styku s olivovym olejem. Je povoleno pouZziti
leh¢ich obalt ptizptisobenych soucasnému trhu.

Odtvodnéni:

1. Vzhledem k tomu, Ze pravidla tykajici se obchodni tpravy a baleni musi byt zahrnuta do popisu produktu,
znéni zistdvé v aktualizované podobeé.

2. Tato zména se tyka jednotného dokumentu.

5. Zména — Vymezeni zemépisné oblasti
Stavajici znénf:
Znéni a mapy ve specifikaci produktu

Zemépisna oblast se omezuje na tyto mésta a obce:

— Mirandela;

— Vila Flor;

— Alfandega da F¢;

— Macedo de Cavaleiros;

— Vila Nova de Foz Coa;

— Carrazeda de Ansides;

— Valpagos, farnosti Sonim, Barreiros, Santa Valha, Vilarandelo, Fornos do Pinhal, Possacos, Valpacos, Vassal,
Santiago da Ribeira, Algeriz, Sanfins, Rio Torto, Agua Revés e Castro, Santa Maria de Emeres, Canavezes a So
Pedro de Veiga de Lila;

— Murca, farnosti Vales, Palheiros, Murga, Noura a Candedo;

— Moncorvo, farnosti Lousa, Cabeca Boa, Castedo, Horta da Vilarica, Adeganha, Torre de Moncorvo, Cardanha,
Larinho, Felgueiras, Felgar a Souto da Velna;

— Mogadouro, farnosti Valverde, Paradela, Mogadouro, Brunhoso, Castro Vicente, Vale da Madre Remondes,
Soutelo a Azinhoso;

— Vimioso, farnost Santulhio;

ELL http://data.europa.eu/eli/C/2024/5144/oj



CS

Ut vést. C, 19.8.2024

Braganca, farnosti Izeda a Macedo de Mato.

Navrhovand zména:

Zemépisnd oblast se omezuje na tyto mésta a obce:

Mirandela;

Vila Flor;

Alfandega da F¢;
Macedo de Cavaleiros;
Vila Nova de Foz Coa;
Carrazeda de Ansides;

Valpagos, farnosti Sonim, Barreiros, Santa Valha, Vilarandelo, Fornos do Pinhal, Possacos, Valpacos, Vassal,
Santiago da Ribeira, Algeriz, Sanfins, Rio Torto, Agua Revés e Castro, Santa Maria de Emeres, Canavezes a So
Pedro de Veiga de Lila;

Murca, farnosti Vales, Palheiros, Murga, Noura a Candedo;

Moncorvo, farnosti Lousa, Cabega Boa, Castedo, Horta da Vilarica, Adeganha, Torre de Moncorvo, Cardanha,
Larinho, Felgueiras, Felgar a Souto da Velna;

Mogadouro, farnosti Valverde, Paradela, Mogadouro, Brunhoso, Castro Vicente, Vale da Madre Remondes,
Soutelo a Azinhoso;

Vimioso, farnost Santulhao;

Braganca, farnosti Izeda a Macedo de Mato.

Odtivodnéni:

1.

Je zahrnuto celé Uzem{ mésta Valpacos, protoZe farnosti, které nejsou zahrnuty, maji padni a klimatické
podminky oblasti Terra Quente v provincii Trds-os-Montes a oblasti Alto Tamega a nachdzeji se v nadmotské
vysce od 400 do 1 300 m n.m.

Je zahrnuto celé tzemi obce Murga, protoZe farnosti, které nejsou zahrnuty, maji ptidni a klimatické podminky
oblasti Terra Quente v provincii Trds-os-Montes a nachdzeji se v nadmoftské vysce od 400 do 1 300 m n.m.

Farnost Vales, kterd je uvedena jako nalezejici k obci Murca, nélezi k méstu Valpacos.

3.

Je zahrnuto celé dzemi obce Moncorvo, protozZe farnosti, které nejsou zahrnuty, maji pidni a klimatické
podminky oblasti Terra Quente v provincii Trds-os-Montes a nachdzeji se v nadmofiské vysce od 400 do 1 300
m n.m.

Pokud jde o obec Mogadouro a mésto Braganca, byly doplnény farnosti, které vznikly zménou farnosti v roce
2013:

a) Svaz farnosti Mogadouro, Valverde, Vale de Porco a Vilar de Rei;
b) Svaz farnosti Izeda, Calvelhe a Paradinha Nova.
Soudisti je i aktualizovand mapa.

Rozsifeni zemépisné oblasti na sousedni farnosti téZe obce se stejnymi pidnimi a klimatickymi podminkami
neohroZuje ani nezneplatiiuje souvislosti, které dokazuji, Ze jakost a vlastnosti produktu ,Azeite de Trés-os-
Montes* jsou pievdzné nebo vyluéné dny zvlastnim zemépisnym prostiedim zahrnujicim piirodni a lidské
Cinitele.

Tato zména se tykd jednotného dokumentu.

Zména — Dukaz, Ze produkt pochdzi z vymezené zemépisné oblasti
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Stavajici znénf:

[— Znéni pfevzaté z technickych ptedpisti

Cldnek 4

1. Opravnéni pouzivat certifikani ochrannou zndmku podle ¢linku 2 je podminéno systematickym
sledovdnim, které provadi Mezioborové sdruzeni pro olivovy olej z regiont Trds-os-Montes a Alto Douro
(Associagdo Inter-Profissional do Azeite de Trds-Os-Montes e Alto Douro — AIATAD), pokud jde o vyrobni podminky
producentt, kterym sdruzeni AOTAD povolilo pouZivat oznaceni pivodu ,Azeite de Trds-os-Montes“.

1. Sledovéni se zaméf{ na tyto oblasti:
a) podminky sklizné, baleni, pfepravy a skladovani oliv;
b) vlastnosti surovin;

¢) technické a hygienické predpisy dodrzované pfi pfijmu a vyrobé olivového oleje (véetné ptipadného odbéru
vzorkd oliv a olivového oleje);

d) pravidla pro baleni olivového oleje.

2. Za timto ucelem budou zdstupci sdruzeni AIATAD systematicky kontrolovat dodrzovéni jednotlivych bodt
pravidel produkce sdruzeni AOTAD a pokazdé vypracuji pfislusnou zpravu.

Cldnek 5

Sdruzeni AOTAD poskytne sdruzeni AIATAD kopii registracniho formuldfe s popisem kazdého producenta (...).

Cldnek 7

2. Sledovani se zaméfi na tyto oblasti:
a) podminky sklizné, baleni, pfepravy a skladovani oliv;
b) vlastnosti surovin;

¢) technické a hygienické piedpisy dodrzované pii pifjmu a vyrobé olivového oleje (véetné piipadného odbéru
vzorkd oliv a olivového oleje);

d) pravidla pro baleni olivového oleje.

I - Pravidla produkce

Cldnek 1

Kazdy péstitel oliv musi nahldsit olivové héje ve svém vlastnictvi, pocet olivovnikti v kazdém olivovém héji, pocet
olivovniki jednotlivych odrid a jejich produkei.

Cldnek 11

8. Olivovy olej musi se musi vyrabét a balit v prostordch pfedem schvdlenych sdruzenim AOTAD.

Tyto prostory se musi nachdzet ve stanovené oblasti.

Navrhovand zména:

Aby bylo mozné prokazat, ze produkt ,Azeite de Trds-os-Montes” pochdzi z dané zemépisné oblasti, je pro cely
proces vyroby olivového oleje zajisténa dokumentace, kterd zahrnuje kontroly na misté a analytické
a organoleptické kontroly produktu.
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Kazdy hospodaisky subjekt, ktery hodld pouzivat oznaceni ptivodu ,Azeite de Trds-os-Montes“, musi predlozit
seskupeni producentil niZe popsand prohldseni a aktualizovat své dokumenty a zdznamy v souladu se stanovenymi
podminkami a [htitami.

6.1 Udaje o hospoddiskych subjektech

Kazdy hospodéfsky subjekt, ktery hodld pouZivat oznaceni piivodu ,Azeite de Trds-os-Montes®, se musi zavdzat, Ze
bude dodrzovat specifikace a dalsi ptilozené dokumenty, a to prostfednictvim prohldSeni o totoZnosti, které zasle
seskupeni producentt a uvede v ném ndsledujici ddaje:

— informace o hospodéiském subjektu (totoZnost, status, ¢innost);

— v piipadé producentil oliv popis a vlastnosti pozemkd (pocet olivovniki v kazdém olivovém héji, pocet
olivovnikd jednotlivych odrtd a jejich produkee);

— v piipadé zpracovatell popis zptsobt vyroby olivového oleje.
Nové hospodatské subjekty musi zaslat prohldsen:

a) do 31. bfezna roku pfed prvni sklizni oliv, které mohou pouzivat oznaceni ,Azeite de Trds-os-Montes*;

b) v ptipadé zpracovateli olivového oleje je tfeba prohldSeni zaslat do 31. bfezna roku pfed prvnim zpracovanim
olivového oleje, ktery miize pouZivat oznaceni ,Azeite de Tras-os-Montes*.

6.2. Kazdoroéni prohldseni o sklizni oliv

Producenti oliv musi do 15. nora roku nasledujictho po sklizni podat prohldseni o sklizni oliv, v némz uvedou
sklizené plochy a mnozstvi a misto urcent oliv.

a) Kazdoro¢ni prohldseni o zaméru ¢astecné nebo zcela omezit produkci

V piipadé potieby muze kazdy vyrobce olivového oleje do 31. biezna probihajictho roku piedlozit kazdoro¢ni
prohldseni o zdméru zcela nebo ¢dsteéné omezit produkei.

Toto prohlédseni musi obsahovat seznam vymezenych pozemk, kde se produkce nebude povazovat za produkci
s oznacenim puvodu ,Azeite de Trds-os-Montes*.

b) Péstitelskd kniha

Kazdy producent oliv vede péstitelskou knihu nebo jiny dokument, kam se mohou zaznamendvat péstitelské
operace provadéné na pozemcich a piislusné tdaje: velikost a odstranéni ofezaného dfeva, péstitelské postupy,
konec zavlazovani, sklizeni, mnoZstvi, zralost a zdravotni stav ploda a doddni do lisovny.

Udaje v péstitelské knize uchovava provozovatel béhem daného roku a po dobu nésledujicich dvou let.

¢) Zaznamy o zpracovani olivového oleje

Provozovatelé vyrabéjici olivovy olej, kteff mohou pouzivat oznaceni ,Azeite de Tras-os-Montes“, musi registrovat
pohyby, které umoziuji identifikaci:

— dodavatele oliv,
— mnozstvi a ptivodu nasbiranych oliv,
— mnoZstvi a mista urceni pouzitych oliv,

— mnozstvi a ptivodu vyrobeného olivového oleje.

Tyto tdaje uchovéava provozovatel béhem daného roku a po dobu ndsledujicich dvou let.
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d) Kazdoro¢ni prohldseni o produkci

Zpracovatelé musi do 15. tinora roku ndsledujictho po sklizni pfedlozit prohldseni o produkci, v némz uvedou
mnozstvi:

— vyrobeného olivového oleje, pro ktery se miize pouzivat oznaceni ,Azeite de Trds-os-Montes, a totoznost
péstitelt oliv,

— vyrobeného olivového oleje, pokud se jednd o poskytovatele sluzby, véetné identifikace provozovatele, kterému
byla sluzba poskytnuta.

Pfed prvnim uvedenim olivového oleje na trh a v minimdln{ Ihiité umozujici provedeni kontroly musi zpracovatel,
ktery hodld na trh uvést olivovy olej s oznacenim ,Azeite de Trds-os-Montes®, pfedlozit prohldseni, v némz uvede
mnozstvi olivového oleje, které hodld uvést na trh, udd arzi a uvede misto skladovani produktu.

Do 15. tnora roku nésledujictho po sklizni musf tito provozovatelé pfedlozit prohldseni, v némz uvedou mnozstvi
vyrobeného olivového oleje, udaji $arzi a uvedou misto skladovani produktu.

Roéni vykaz zdsob

Zpracovatelé, ktefi uvadéji na trh olivovy olej s ozna¢enim ,Azeite de Trds-os-Montes“, musi kazdoro¢né do
1. listopadu ohlasit své zdsoby olivového oleje a uvést mnozstvi olivového oleje s oznacenim ,Azeite de Trés-os-
Montes*, které maji na skladé.

Odtivodnéni:

1. Dikaz, Ze produkt pochdzi z vymezené zemépisné oblasti, byl podrobné popsin ve dvou nafizenich
piipojenych ke specifikaci produktu.

2. Navrhuje se zména s timto novym znénim:
a) v piipadé vyrobct a zpracovateli Ihiity pro poskytovéni informaci a prohldseni o nové produkci a zdsobéch;
b) cely postup tykajici se specifickych pravidel pro sledovani byl vypustén, protoze specifikace produktu musi

obsahovat pouze postupy, které provozovatelé musi poskytnout, aby prokdzali pivod produktd, surovin
a dalsich ciniteld, které podle specifikace produktu musi pochdzet z vymezené zemépisné oblasti.

Neni nutné stanovit konkrétni pravidla pro sledovani, kterd je tfeba zahrnout do planu kontrol.

3. Tato zména nemd vliv na jednotny dokument.

7. Zména - Popis vyrobniho postupu

Odrtdy

Stévajici znénf:

Znéni ptevzaté z ¢lanku 2 pravidel produkce

1. Kvysadbé novych olivovnikii musi byt pouzit rostlinny materidl doporuéeny sdruzenim AOTAD.

2. Péstitelé oliv musi pouzivat tyto doporucené odrtidy: Verdeal Transmontana, Madural, Cobrangosa a Cordovil.
Navrhovand zména:

Produkt ,Azeite de Tréds-os-Montes pochdzi z oliv odrid Verdeal Transmontana, Madural, Cobrancosa a Cordovil
a z dal3ich tradi¢nich odrtd schvalenych seskupenim producentt.

Odtvodnéni:
Vyrobni postupy vychdzeji z pravidel produkce pfipojenych ke specifikaci produktu.

Tento névrh aktualizuje znéni.
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8. Zména — Hustota vysadby

Stavajici znéni: neuvedeno
Navrhovand zména:

Kazdy strom musi mit k dispozici plochu nejméné 24 metrt ¢tvere¢nich. Tato plocha se vypocitd vyndsobenim dvou
vzdalenosti mezi fadami a odstupem mezi stromy.

Minimdlni vzdalenost mezi stromy je 4 metry.
Odtvodnéni:
1. Vyrobni postupy vychdzeji z pravidel produkce pfipojenych ke specifikaci produktu.

Cilem této zmény je vytvofit pravidla na ochranu odriid olivovnikii pouzivanych k vyrobé produktu ,Azeite de Trés-
os-Montes“. Jde také o opatfeni zaméFené na udrzitelnost.

9. Zména — Novd vysadba
Stavajici znént:

Znéni ptevzaté z pravidel produkce:

Cldnek 2

1. Kvysadbé novych olivovnikié musi byt pouzit rostlinny materidl doporuceny sdruzenim AOTAD.

2. Péstitelé oliv musi pouZivat tyto doporucené odridy: Verdeal Transmontana, Madural, Cobrancosa
a Cordovil.

Cldnek 3

Aby bylo mozné zalozit olivovy hdj, je tieba zbavit pidu kamend, pteorat ji, rozryt, uvlicet a pfipadné odvodnit.
Navrhovand zména:

Za Ucelem ptipravy plidy na zaloZeni olivového hdje je tfeba provést ndsledujici ¢innosti: odklizeni kamend,
pfeordni, rozryti, uvliceni a v pfipadé potieby odvodnéni.

Rostlinny materidl k vysadb& musi schvalit seskupeni producent.

Odtvodnéni:
1. Vyrobni postupy vychdzeji z pravidel produkce pfipojenych ke specifikaci produktu.

2. Tento névrh aktualizuje znéni.

10. Zména — Udrzba olivového hije
Stavajici znént:

Znéni pievzaté z pravidel produkce:

Cldnek 4

Péstitel oliv musi pidu zbavovat plevele a jinych druht vegetaéniho pokryvu.

Cldnek 5

Profezavani je tieba provadét piiblizné jednou za dva roky, kdykoli jsou koruny p#ili§ husté a nemaji dostatek svétla,
aby nebyla ohrozena produkéni schopnost olivového héje.
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Cldnek 6

1.

Pomocnou ptdni litku a/nebo hnojivo je tfeba pouzit vzdy, kdyz je to na zdkladé rozborii piidy povazovano

za nezbytné.

2.

Pripravky na ochranu rostlin se musi pouzit, pokud se sktidci nebo choroby objevi v téchto fenologickych

fazich:

a)

Zimni fize: pokud se u olivovnikd objevi uzlovitost (tzv. ,olivové uzliky*), je tfeba odstranit bud’ celé vétve, na
kterych ,uzliky“ vyrustaji, nebo jednotlivé ,uzliky“, pokud jich neni mnoho.

Rény po profezini se musi dezinfikovat pastou tvorenou 250 g siranu médnatého, 250 g nehaseného vépna
a tfemi litry vody. Néfadi na profezavani musi byt ihned po pouziti na zasazenych stromech dezinfikovdno 2 %
roztokem chloridu rtutnatého (IT) nebo 4 % komer¢nim roztokem formaldehydu (formalin).

Je nutné dodrZet ochrannou lhitu o délce jednoho tydne.
Béhem vyse uvedené faze je tieba pii vyskytu sktidce Phloeotribus scarabaeoides ofezané vétve po profezani spilit,
aby se zabranilo Sifeni sktidce. Tento $kddce nepfedstavuje problém ve zdravych olivovych hdjich, které jsou

v dobrém vegetativnimu stavu.

Ve fzi od zac¢dtku ristu do doby, kdy se objevi poupata, je tieba oSetfit stromy pfi vyskytu ,pavi skvrnitosti®,
pokud se objevuji ¢astd a intenzivni ohniska a pokud je trvald a vysokd vlhkost a teploty mezi 10 °C a 25 °C.

K osetfeni lze pouzit oxychlorid médnaty, oxychlorid médnaty + zineb (preventivni opatfeni), zineb a ziram
(preventivni opatieni).

Ochranna lhtta, kterd se ma pouzit pro kazdy z vyse uvedenych piipravk, je jeden tyden.
V piipadé vyskytu skidce Euphyllura olivina ve vyse uvedené fizi se maji osetfovat pouze silné zasazené olivové

héje. Postiik je tieba provést pod vysokym tlakem na kolonie tohoto $kidce, které chrani hmota podobnd
bavlng.

Povolené w¢inné litky jsou dimethodt (Sestitydenni ochrannd lhiita), dimethodt + fosfamidon (pétitydenni
ochrannd lhata) a parathion (tfitydenni ochrannd lhiita).

Ve fazi mezi tim, neZ se naliji pupeny a neZ jsou plné viditelné koruny kvétd, se proti vyskytu skidce Prays oleae
postupuje pouze v piipadé, Ze je kvétd velmi mdlo, a v silné zasaZzenych olivovych hdjich. Je velmi dalezité

uplatnit dany postup v blizkosti mista, kde se kvéty oteviraji. Vyskyt tohoto skidce lze oSetfit pomoci i¢inné
latky karbaryl.

Péstitel oliv musi ptidu zbavovat plevele.

Pomocnou ptdni latku a/nebo hnojivo je tieba pouzit vzdy, kdyz je to na zdkladé rozbort piidy povazovéano za
nezbytné.

Pripravky na ochranu rostlin se musi pouzit, pokud se skiidci nebo choroby objevi v riiznych fenologickych
fazich.

Olivovniky se profezdvaji nejméné jednou za dva roky, a to vzdy, kdyZ jsou koruny pfili§ husté a nemaji
dostatek svétla, aby nebyla ohrozena produkéni schopnost a zdravi olivového héje.

Ofezané dfevo se pted dalii sklizni z hdjii odveze nebo se na misté zpracuje na $tépky.

K oSetfeni 1ze pouzit malathion (tydenni ochrannd lhta), diazinon, dimethodt, ethodt-methyl, formothion,
fenthion (Sestitydenni ochrannd lhita), fosfamidon s pétitydenni ochrannou lhiitou.

Osetfeni se nedoporucuje v letech, kdy vykvete znaéné mnozstvi kvéta.
Pokud je ve fizi uvedené v predchizejicim odstavci nutné se vypofadat s nosatci a tfdsnénkami a zdroven

zasahnout proti $kadci Prays oleae, je tieba zvolit pesticidy vhodné ke kombinovanému pouziti proti témto
sktdctim.
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Pokud jde o tfdsnénky, postiik se musi provést pod vysokym tlakem na listy, vétve a kmeny. K oSetfeni lze
pouzit dimethodt, ktery ma Sestitydenni ochrannou lhiitu, a parathion, ktery ma tfitydenni ochrannou lhiitu.

g) Pokud jde o fizi uvedenou v pismeni e) téhoz bodu, mize byt oSetfeni proti skiidci Euphyllura olivina provedeno,
pokud nebylo provedeno v piipadé uvedeném v pismenu c), a také v ptipadé rozsdhlého napadeni.

Vyskyt tohoto Skildce lze oSetfit pomoci nésledujicich tcinnych latek: dimethodt s Sestitydenni ochrannou
lhatou, fosfamidon s pétitydenni ochrannou lhitou a parathion s tfitydenni ochrannou lhiitou.

h) Nejvhodngjsi doba pro o$etfeni olivovnikti napadenych tfdsnénkami je v dobé rtistu ploda (prvni fize), pticemz
oetfeni se provadi co nejdiive po vytvofeni ploda.

K oSetfeni lze pouzit karbaryl, malathion (tydenni ochrannd lhata), dimethodt, diazinon, ethodt-methyl,
formothion, fenthion (vSechny s ochrannou lhiitou Sest tydnti) a fosfamidon (pétitydenni ochranna lhita).

i) Ve fdzi uvedené v predchdzejicim odstavci je tfeba provést oSetfeni proti nosatciim a tfdsnénkdm, pokud nebylo
provedeno ve fizi mezi tim, nez se naliji pupeny a neZ jsou plné viditelné koruny kvétd, a také v piipadé
rozsahlého napadent.

Pokud jde o tfdsnénky, viz pismeno h). Je-li nutné bojovat proti témto $kiadcim a zdroven zvazit zdsah proti
tidsnénkdm, je tieba zvolit insekticidy, které lze pfi jejich hubeni kombinovat.

K oSetfeni lze jako a¢inné latky pouzit dimethodt s Sestitydenni ochrannou lhiitou a parathion s tfitydenni
ochrannou lhitou.

j)  Pokud jde o stadium zahrnujici rist ploda (druhé stadium), je tieba v silné zasazenych olivovych héjich provést
oSetfeni proti $kiidci Saissetia oleae. Nejvhodnéjsim obdobim pro o$etfeni je srpen a polovina zai (kdy je nejvice
ohnisek vyskytu).

K osetieni lze pouzit tyto G¢inné latky: methidathion (s osmitydenni ochrannou lhiitou), letni olej + parathion
a parathion s tfitydenni ochrannou lhitou.

k) Ve fazi uvedené v pfedchazejicim odstavci se osetfen{ proti vrtuli olivovnikové sklddd z ndsledujicich kroku:

U olivovnikd uréenych k vyrobé olivového oleje se osetieni musi provést pouze tehdy, kdyz 10 % oliv obsahuje
zivé larvy. U olivovnikd, kde se tento stuperi zamoreni vyskytuje od poloviny ervence do konce srpna, musi byt
oetfeni provedeno dvakrat: prvni aplikace po potvrzeni stupné zamofeni a druhd o mésic pozdéji.

U olivovnikt uréenych k produkci konzervovanych oliv se musi pouzit lahvové lapace na hmyz s 2% roztokem
siranu amonného nebo 4 % roztokem fosfore¢nanu amonného a oSetfeni se musi provést, jakmile dojde
k ndrtstu hmyzu zachyceného v lapaci.

Sta¢i nékolik kousnuti poskozujici plody a je tfeba okamzité jednat. K oSetfeni se pouZivaji tyto ucinné latky:
dekamethrin, trichlorfon (tydenni ochrannd lhiita), diazinon, dimethodt a ethodt-methyl, formothion a fenthion
s Sestitydenni ochrannou lhiitou a fosmet (s dvoutydenni ochrannou lhitou).

Pokud jde o vrtuli olivovnikovou, pouzije se ke stanoveni procenta napadenych plodi tato metoda odbéru
vzorkti: mélo by se vybrat Sest (6) olivovnikii primérnych z hlediska velikosti a produkce a typickych pro dany
olivovy hdj, a je tedy tfeba vyloucit stromy s nejvétsim nebo nejmensim poctem oliv. Pro dcely odbéru vzorka
by se nemély vybirat olivovniky nachazejici se ve velmi suchych nebo velmi chladnych oblastech, protoze
chovéni parazitt v téchto oblastech je abnormalni.

Po oznaleni stromil je tfeba odebirat vzorky kazdy tyden od okamziku, kdy se objevi prvni zndmky zahdjeni
kladent vajicek, coz je obvykle na zacdtku srpna. Celkem by se mélo odebrat 150 oliv z horni, stfedni a spodni
tietiny kazdého z téchto stromd.

Olivy ze Sesti stromt se smichaji v plastovém pytli, a tak vznikne celkovy vzorek. Tento vzorek by se mél
nésledné pro ucely rozboru zredukovat na 200 oliv.
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Kazdou olivu je zapotiebi prozkoumat lupou a p¥i podezieni na infekci doty¢ny plod ¢epeli roziiznout.

Na zédkladé této studie se zaznamend pocet oliv obsahujicich Zivé larvy a vypocitd se procentni podil podle
tohoto vzorce: % poctu oliv obsahujicich zivé larvy x 100 celkovy pocet zkoumanych oliv (200).

1)  OSetfeni proti antraknéze oliv se provadi preventivné pied dozranim.

Osetfeni obvykle staci provést v obdobi od poloviny zéif do poloviny fijna, nejlépe pfed prvnimi podzimnimi
desti. V piipadé Castych destd provedte osetfeni podruhé. K oSetfeni se pouZivaji tyto tc¢inné latky: oxychlorid
médnaty + zineb s tydenni ochrannou lhitou.

m) K oSetfeni ,pavi skvrnitosti“, cerkosporidzy a ¢erného padli, chorob vyskytujicich se pfed dozrdnim, lze pouzit
oetfeni proti antraknéze, které je Gi¢inné i v boji s témito houbovymi chorobami.

Lze pouzit nasledujici i¢inné latky: oxychlorid médnaty, oxychlorid médnaty + zineb, zineb a ziram s tydenni
ochrannou lhitou.

n) S vrtuli olivovnikovou, ktera se objevi pfed dozrdnim, se zachdzi zptisobem popsanym v pismeni k).

2. Je tieba dodrzovat ochranné lhiity uvedené v bodé 2.

Navrhovand zména:
Péstitel oliv musi piidu zbavovat plevele.

Pomocnou ptdni latku a/nebo hnojivo je tfeba pouzit vidy, kdyz je to na zakladé rozborti pidy povazovano za
nezbytné.

Pfipravky na ochranu rostlin se musi pouzit, pokud se skiidci nebo choroby objevi v rtiznych fenologickych fazich.

Olivovniky se profezdvaji nejméné jednou za dva roky, a to vidy, kdyZ jsou koruny pfili§ husté a nemaji dostatek
svétla, aby nebyla ohrozena produkéni schopnost a zdravi olivového hdje.

Ofezané dfevo se pfed dali sklizni z hdjii odveze nebo se na misté zpracuje na $tépky.
Odutvodnéni:

1. Vyrobni postupy vychazeji z pravidel produkce p¥ipojenych ke specifikaci produktu.

2. Kromé aktualizace pivodniho znéni tento navrh predpokladd provedeni nasledujicich zmén:

a) Specifickd oSetfeni rostlin se vypousti, protoZe nejsou specifickou vlastnosti produktu ,Azeite de Trds-os-
Montes“ a protoZe na jejich pouziti se vztahuji zvldstni pravni pfedpisy.

b) Vypousti se postupy, které jsou v souCasné dobé neudrzitelné a neSetrné k Zivotnimu prostiedi, jako je
odstrafiovani vegetacniho pokryvu z pady.

11. Zména - Sklizen

Stavajici znénf:

Znéni ¢lanku 7 pravidel produkce:

Se sklizni plodi je tieba zacit v dobé mezi fdzi zrdni ¢. 4 (Cernd slupka a zelend duznina) a ¢. 5 (¢ernd slupka a fialovd
duznina). Sklizefl se mtize provadét ru¢né nebo mechanicky. Olivy je tfeba odeslat do lisovny ihned po sklizni. Olivy,
které prosté spadly ze stromd, je tfeba oddélit od celkové Sarze.

Navrhovand zména:

Datum sklizné kazdoro¢né stanovi seskupeni producentd. Se sklizni plodii je tfeba zalit v dobé mezi faz{ zrani ¢. 4
(¢ernd slupka a zelend duznina) a ¢. 5 (Cernd slupka a fialovd duznina).
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Konec sklizné oliv, které mohou pouzivat oznaceni ,Azeite de Tras-os-Montes*, je stanoven na padesaty paty den po
zacitku sklizné. Olivy se sbiraji pfimo ze stromu bez pouziti prostiedki zptsobujicich odtrzeni plodi, nebo se
sbiraji mechanicky, pfi¢emz je povinné pouzit sit nebo jinou nadobu umisténou pod stromem, do které se olivy
zachycuji.

Pouziti trvale natazenych siti je zakdzdno.
Olivy sebrané ze zemé nelze pouzit.

Olivy vhodné k vyrobé olivového oleje s oznacenim ,Azeite de Trds-os-Montes“ se skladuji v bedndch nebo
latkovych prepravkach a dodévaji se do lisu nejpozdéji jeden den po sklizni.

Odtvodnéni:
Vyrobni postupy vychazeji z pravidel produkce ptipojenych ke specifikaci produktu.

Tento névrh aktualizuje znén{ a zlepSuje nékteré aspekty spojené se sklizni, které jsou nezbytné pro zachovani
jakostii olivového oleje.

12. Zména - Vyroba olivového oleje
Stavajici znénf:

Znéni pravidel produkce:

Cldnek 8

Olivy by se mély balit nejlépe do plastovych beden, které 1ze pouzit i pro jejich pfepravu. Pfipadné se mohou balit ve
velkém, pokud jsou dostate¢né chranéné.

Cldnek 11

1. Vyroba olivového oleje zacind v okamziku, kdy jsou olivy doddny do lisovny. Pfed skladovanim a/nebo
zpracovanim je tfeba olivy omyt a zbavit listd. Olivy se nesmi skladovat déle nez dva dny, aby se zabrdnilo zvyseni
kyselosti nebo vzniku jinych vad.

2. Olivy se musi rozdrtit tak, aby pasta nebyla ani ptili§ Fidkd, ani p#ilis hustd, protoZe v takovych piipadech je
obtizné ji oddélit od oleje.

3. Velikost sita je tfeba béhem sezény zvétsit, aby se zabranilo tvorbé emulzi, jakmile olivy za¢nou dosahovat
znacné zralosti.

4. Hnéteni olivové pasty by nemélo trvat méné nez 55 minut u kontinudlnich systémi a 30 minut u klasickych
systémtl a teplota by neméla ptekrocit 20-32 °C. Pokud se na lopatky michadla pfichyti velké mnozstvi pokrutin,
znamend to, Ze pasta nebyla dobfe promichdna. Na povrchu posledni metly michadla by mél plavat ole;.

5. Vystupni otvor usazovaci nddrze pro vypousténi kapaliny je tieba pravidelné ¢istit. Cheete-li usazovaci nddrz
znovu spustit, nechte lopatky dosdhnout maximalnich otdcek a teprve poté pridejte pastu. Teplota vody v usazovaci
nddrzi nesmi pfesdhnout 40 °C.

Sita se musi denné €istit proudem horké vody, aby se do vertikdlnich odstfedivek nedostaly pevné latky.

6.  Odstfedivku na odpadni vodu je tieba proplachovat podle obsahu pevnych litek, a to nejcastéji kazdou
hodinu (vypusténi kapaliny).

V opacném piipadé se do odtoku dostane olivovy ole;j.

Olivovy olej by mél z odstfedivky na odpadni vodu vytékat po kapkdch, nikoli v souvislém proudu. Krouzky
vertikdlni odstfedivky je tieba ménit podle potteby. Olivovy olej, ktery vyjde z odstfedivky, musi mit zelenoZlutou
barvu. Pokud je piilis tmavy a leskly, znamend to, Ze teplota je ptili§ vysoka.
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Vertikdln{ odstfedivky se musi jednou tydné rozebrat a dikladné vycistit. Mnozstvi vody pfidané do olivového oleje
v odstfedivce musi byt vzdy mensi nez mnozstvi olivového oleje, ktery do odstedivky vstoupi.

Teplota ptidané vody nesmi pfesdhnout 35 °C.

(-..) 9. Lis je tfeba udrzovat v &istoté a ve vyborném hygienickém stavu. V prostoru zpracovani by se nemély
vyskytovat Zddné pachy, protoze je olivovy olej snadno piejima.

Navrhovand zména:

Olivovy olej vzdy pochdzi ze smési odrtid oliv definovanych v bodé 5.1. Po sklizni se olivy ihned odesilaji do lisovny,
bali se do plastovych beden nebo se prepravuji ve velkém, pokud jsou faddné chranéné.

Vyroba olivového oleje za¢ind v okamziku, kdy jsou olivy doddny do lisovny. Pfed skladovdnim a/nebo zpracovanim
je tfeba olivy omyt a zbavit listd.

Olivy se nesmi skladovat déle nez dva dny, aby se zabranilo zvyseni kyselosti nebo vzniku senzorickych vad oleje.
Mezi sklizni a produkci nesmi uplynout vice nez ¢tyfi dny.

Pfi extrakei se pouzivaji pouze mechanické postupy a ve vSech fazich tohoto procesu se olivova pasta nezahiivad na
teplotu vyssi nez 27 °C.

Olivy se drti tak, aby pasta nebyla ani pfilis fidka, ani p#ili§ hustd, aby se dala snadno oddélit od oleje.
Velikost sita se béhem sezény zvétsuje, aby se zabranilo tvorbé emulzi v disledku dozrdvani oliv.

Rozdrcend pasta se hnéte pii teploté neptesahujici 20-32 °C po dobu minimalné 55 minut u kontinudlnich systéma
a 30 minut u klasickych systémd.

Pokud na poslednich lopatkdch michadla plave olej, je pasta dobfe vytlucena.

Teplota vody pfidané do michadla nesmi pfesdhnout 40 °C.

Teplota vody pfidané do odstredivky nesmi presahnout 35 °C, aby olivovy olej nebyl piilis tmavy.
S vyjimkou vody se zakazuje pouziti jakychkoli jinych piisad pro usnadnéni extrakce oleje.

Pred extrakci neni povoleno Zddné osetfeni, s vyjimkou promyti a vypeckovini, a po extrakci pouze dekantace,
odstfedént a filtrace.

Odivodnéni:
Vyrobni postupy vychazeji z pravidel produkce ptipojenych ke specifikaci produktu.

Tento névrh aktualizuje znéni a vypousti postupy, které nejsou specifické pro vyrobu produktu ,Azeite de Tréds-os-
Montes*, jako je ¢i§téni strojniho zafizen.

Navrhované zmény neodstraiuji souvislosti prokazujici, Ze jakost nebo vlastnosti oleje jsou prevazné nebo vylu¢né
dany zemépisnou oblasti, a nemaji vliv na jednotny dokument.

Prvky, které dokladaji souvislost mezi produktem a zemépisnym prostiedim

13. Zména - Specifi¢nost zemépisné oblasti — ptirodni faktory

Stdvajici znéni: Znéni strany 7 specifikace produktu
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Fyzickd geografie — Tvar a sklon terénu do zna¢né miry urcuji nasledujici podminky: eroze (strmé svahy a konvexni
tvary), konzervace (mirné svahy) a akumulace (konkévni tvary).

Ze stru¢né analyzy fyzické geografie daného regionu ndm vychdzeji dva typy krajiny:

— Rada plochych rovin s relativné mirnymi kopci, vyraznéjsimi na nahorni plosing Mirandela a v mensi mife
v jinych oblastech, napiiklad mezi obcemi Vimioso a Mogadouro, na jihu okresu Braganga, v blizkosti obci
Macedo de Cavaleiros, Izeda, Alfindega da Fé, Freixo de Espada-a-Cinta, Figueira de Castelo Rodrigo, Meda,
Franco (mezi obcemi Murga a Mirandela), Jou, Rebordelo a Lebugdo. Tyto oblasti maji primérné hlubokou
pidu a lze je povazovat za hlavni obilndfské oblasti regionu, v nichZ pfevlddd pSenice tam, kde je puda
nejurodnéjsi a kde je tepleji, zatimco Zito pfevlada v nejméné Grodnych a nejchladnéjsich oblastech spojenych
s péstovanim brambor.

— Celd fada tdoli (tzv. podhorskych udoli), ktera se lis{ velikosti v zavislosti na svém ptvodu a poloze. Tato tdoli
mohou zabirat rozsdhlou plochu, jako je tomu v pfipadé Veiga de Chaves, Vale de Vila Pouca, Vale da Vilarica,
Veiga de Carvalhais, Veiga de Lila a Veiga da Camped, nebo mensi plochu, pokud se jednd o malé pozemky
u vodnich tokd, pomérné oteviené mezi jednotlivymi vyskovymi Girovnémi. Takové oblasti se nachdzeji v celém
regionu. Pida je zde hlubokd, chladnd a obecné trodnd. Zde se sklizi nejbohats{ tiroda nebo se zde nachdzeji
trvalé pastviny, mistné nazyvané lameiros, které jsou hlavnim zdrojem potravy pro dobytek.

HYPSOMETRIE — Pro lepsi porozuméni terénu bylo na mapé vyznaceno pét raznych hypsometrickych oblasti: do
nadmofské vysky 400 m, od 400 m do 700 m, od 700 m do 1 000 m, od 1 000 m do 1 300 m a nad 1 300 m.

Jak vyplyva z pfilozené mapy, oblast s nejvétsim poctem olivovych héjii se nachdzi v nadmoiské vysce, kterd
zpravidla nepfesahuje 700 m.

SIT VODNICH CEST

Kromé malého tizemi na severozapadé (v povodi feky Cavado) celou vodni sit odvadi feka Douro, kterd je hlavnim
tokem regionu a do niZ se vlévaji viechny hlavni pfitoky: Sabor, Tua, Pinhdo, Corgo a Tdmega na pravém biehu
a Coa, Teja, Torto, Tdvora, Varosa a Paiva na levém biehu.

Po celé své trase vytvai{ feka Douro v krajiné velmi hluboké tidoli. Pomérné vyrazné klesd, nebot jeji nadmoiska
vyska se pohybuje od 550 m na Grovni statnich hranic do 20 m na hranici spodniho toku (u soutoku s fekou Paiva).
Sekundarn{ vodni sit obou bfeht, kterd vznikd na ndhornich plosindch ve vysce 800 | 1 000 m n.m., protékd také
pomérné hlubokymi tidolimi, pfinejmensim v blizkosti feky Douro.

Pokud jde o vodni hospodifstvi, je tieba poznamenat, Ze celd sit vodnich cest md trvaly pritok, s vyjimkou
vnitrozemské subkontinentdlni tercidrni sité, zejména v oblasti Terra Quente a pfechodnych oblastech, které
vysychaji v obdobi nejvétsiho sucha.

KLIMATICKE PODMINKY DANEHO REGIONU

Ackoli neni pochyb o tom, Ze podnebi v Portugalsku je v celé zemi velmi proménlivé, je pravda, Ze stejné proménlivé
je i v oblasti Tras-os-Montes, a to pfedevsim v diisledku faktort, jako je poloha a nadmoftskd vyska.

,V oblasti, jako je Trds-os-Montes, kterd je rozdélend na hory a ndhorni plosiny, zbrdzdénd hlubokymi ddolimi
a obracend k jihu, tyto faktory — nadmoiska vyska a poloha — narusuji obvykly vliv zemépisné siiky, coz vede
k velmi vyraznym kontrastim v podnebi.”

K popisu podnebi doty¢ného regionu byly pouzity tidaje z meteorologickych stanic ve méstech a obcich Mirandela
(1951-80), Braganga (1951-80), Vila Flor (1931-60) a Moncorvo (1931-60) a srazkomérné stanice v obcich
Alfandega da Fé, Argozelo, Bornes, Campo de Viboras, Carvigais, Chacim, Izeda, Jou, Macedo de Cavaleiros,
Mogadouro, Peredo, Pinela, Rebordelo, Rio Torto, Sanhoane, Soutelo a Torre de Dona Chama (1951-80).

Tuto rozsdhlou oblast Ize rozdélit do oblasti s homogennim klimatem, jak je vyznaceno na pfilozené mapé.
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ZEMEPISNA POLOHA METEOROLOGICKYCH A SRAZKOMERNYCH STANIC

MISTO ZEMEPISNA SIRKA ZEMEPISNA DELKA NADMORSKA VYSKA
Alfandega da Fé 41°200 6°58’ 600
Argozelo 41°39° 6°37’ 650
Bornes 41°28 7°01 700
Braganca 41°48 6°44' 690
Campo de Viboras 41°31 6°33%’ 650
Carvigais 41°11 6°54 625
Celas 41°42 6°56’ 970
Chacim 41°28 6°55’ 520
Izeda 41°34 6°44 605
Jou 41°29 7°25% 675
Macedo de Cavaleiros 41°33 6°59’ 550
Mirandela 41°31 7°12 250
Mogadouro 41°200 6°43 750
Moncorvo 41°10 7°0% 415
Peredo 41°26’ 6°53’ 600
Pinela 41°41 6°47° 870
Rebordelo 41°44 7°11 540
Rio Torto 41°3% 7°17 450
Sanhoane 41°23% 6°34’ 820
Soutelo 41°24 6°45 625
Torre de Dona Chama 41°39’ 7°09’ 335

Zdroj: Narodni meteorologicky a geofyzikalni dstav (Instituto Nacional de Meteorologia e Geofisica — INMG)

TEPLOTA VZDUCHU

Je zndmo, ze rozhodujicimi faktory pro vyuziti pudy jsou teplota a voda. Jsou to také klicové faktory, které urcuji
regiondlni a mistn{ klima.

Pokud jde o teplotu, byly zaznamenany nasledujici ddaje: priimérné mési¢ni teploty, primérné minimalni teploty,

pramérné maximalni teploty a absolutni maximalni a minimdln{ teploty.

Je dtilezité zndt zdznamy o primérnych teplotach, protoze olivovniky potiebuji k dokonceni svého ristového cyklu

soucet dennich priiméri o pfiblizné hodnoté 5 300 °C, které jsou podle Galvaa rozlozZeny takto:

1. Vegetativni rist za¢ind, kdyz se priimérnd teplota prostfedi pohybuje mezi 10 a 11 °C.

2. Kvétenstvi se objevuji pfi 15 °C po akumulaci 750 °C.

3. Kveten{ za¢ind pfi 18 az 19 °C po akumulaci 550 °C v pribéhu 2 mésict (1 300 °C).

4. Koplodnéni kvétd dochdzi pfi 21 °C az 22 °C po akumulaci 660 °C az 700 °C v priibéhu 3 mésica.

5. Olivy dozrévaji po akumulaci 3 300 °C v prabéhu 3 mésict pfed pfichodem velmi chladného pocasi.
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Na zakladé mapy lze konstatovat, Ze tyto obce se nachdzeji pfedeviim v oblasti Terra Quente a severni ¢asti oblasti
Alto Douro. Ostatni olivové héje se nachdzeji piedevsim v oblastech sousedicich s oblasti Terra Quente.

Olivové hdje v jednotlivych obcich byly zalozeny oddélené a vypadajf jinak nez ostatni. Rozdily jsou dokonce i na
drovni farnosti v ramci obci.

Z tohoto diivodu bylo rozhodnuto charakterizovat olivové hdje podle jednotlivych obci a uvést farnosti, které se
odlisuji od normy.

1 — Oblast Terra Quente

Mirandela
Mésto s nejvétsim poctem olivovnika v severovychodni &asti regionu Trds-os-Montes.

V tomto mésté se nachdzi piiblizné 8 932 hektart olivovych hajt, coz predstavuje 34,22 % jeho obhospodatované
zemédélské pidy.

V olivovych hdjich se péstuji tyto odridy:
— Verdeal Transmontana — 40 %

— Cobrancosa - 30 %

— Madural -10 %

— Cordovil -13 %

— jiné-7%

Podle prohldseni o sklizni je 60 % olivovych hédji uspotdddno v Faddch, zatimco v ostatnich jsou stromy rozptylené.
V tomto mésté je béznou praxi provadét dvakrat ro¢né kifZovou orbu za tcelem hubeni plevele. Jen méloktery rok
se pouzivaji ptipravky na ochranu rostlin proti vrtuli olivovnikové (Dacus oleae) a proti $kidci Prays oleae.

Pro systém péstovéni oliv v této oblasti je charakteristickd jak kiiZovd orba, tak nizkd mira pouZit{ pf¥ipravkd na
ochranu rostlin (protoZe nejsou nutné).

Macedo de Cavaleiros

Toto mésto také patif do oblasti Terra Quente, ackoli jeho severni ¢ast ma klimatické podminky, a tedy i pfirodni
prostiedi typické pro oblast Terra Fria.

Olivové hdje v tomto mésté zabiraji 7 475 hektarl, coz pfedstavuje 21,89 % jeho obhospodafované zemédélské
ptdy.

Mistni olivové hdje obecné sestdvaji z ndsledujicich odrtid:

— Cobrancosa — 65 %

— Madural - 22 %

— Verdeal - 10 %

— jiné-3%

V tomto mésté viak existuji farnosti, které péstuji jiné odridy oliv, nez je obvyklé, napt. Chacim, Morais a Bagueixe,
kde se i pres maly pocet olivovniki péstuje pfevdzné odrida Santolhana, a Vilar do Monte, kde se péstuje pievazné
odrida Verdeal (pfiblizné 80 %).

Stejné jako v ptipadé Mirandely je zde vétsina olivovych héja uspofddana v fadach (pfiblizné 55 %).

Alfandega da Fé

Olivové héje v této obci zabiraji 4 571 hektartl.

Hlavni rozdil mezi olivovymi hdji v této obci a v ostatnich obcich oblasti Terra Quente (Macedo a Mirandela) spocivd
v tom, Ze zde se péstuje odriida Borrenta, nebo také Borreira, kterd tvofi pfiblizné 30 % olivovnikd. Ostatni olivové
héje sestdvaji z téchto odrud: Verdeal 30 %, Madural 20 %, Cobrancosa 10 % a jiné odrtdy 10 %.
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SloZeni olivovych héja je v celé obci homogenni, s vyjimkou farnosti Sambade, kde odriida Cordovil tvoii pfiblizné
30 % olivovych hdjt, a Pombal, kde odriidy Madural, Cordovil a Cobrangosa tvoii po 10 % olivovych hdj.

2 — Vila Flor — Severni ¢4st oblasti Alto Douro

Ze vSech mést a obci v severovychodni ¢dsti regionu Trds-os-Montes je to po mésté Mirandela pravé obec Vila Flor,
kde olivovniky predstavuji nejvétsi procento obhospodarované zemédélské ptidy (32,02 %).

Olivové héje v této obci maji rozlohu 3 409 hektarti a sestdvaji z ndsledujicich odriid: Cordovil (35 %), Redondil
(15 %), Verdeal (25 %), Madural (10 %), Cobrangosa (12 %) a jiné odrtdy (3 %).

Olivovniky jsou v jednotlivych farnostech rozlozeny pomérné nestejnomérné. Téméf vSechny olivovniky ve
farnostech Valverde a Nabo predstavuji odriidu Verdeal a Madural, zatimco v ostatnich farnostech se sloZeni
olivovych hajti podobd priméru obce.

Moncorvo

Moncorvo je obec v severovychodni &asti regionu Tras-os-Montes, jejiz olivové héje jsou tfeti nejvétsi co do rozlohy
(4 685 hektart).

Olivové hdje v této obci sestavaji z nasledujicich odrtid: Cordovil (pfiblizné 40 %), Verdeal (25 %), Madural (20 %),
Negrinha (11 %) (pfedevsim ve farnostech sousedicich s obci Freixo de Espada a Cinta) a jiné odrtidy (4 %).

Olivové hdje v této obci jsou pomérné rtiznorodé. Existuji také farnosti jako Castedo, kde jsou téméf vsechny
olivovniky odridy Cordovil, a Cabega Boa, kde je pfiblizné 85 % stromu odridy Madural.

Carrazeda de Ansides

Olivové héje v této obci zabiraji 2 024 hektarti a 25,08 % rozlohy jeji obhospodafované zemédélské pudy.
V olivovych hdjich se péstuji tyto odrtdy:

— Cordovil - 45 %

— Verdeal - 30 %

— Carrasquenha—10 %

— Madural - 10 %

— jiné-5%

Prevaznd vétSina oliv vypéstovanych v obci Carrazeda de Ansides se zpracovavd mimo obec, protoze zde nejsou
7adné druzstevni lisovny a témét Zadné soukromé lisovny nejsou v provozu.

3 — AltoTamega

Valpagos

V olivovych hédjich v tomto mésté se péstuji tyto odridy: Cordovil (20 %), Madural (30 %), Verdeal (15 %),
Cobrangosa (30 %) a jiné odrtidy (5 %).

RozlozZeni i slozeni olivovych hdji v tomto mésté je pomérné pestré. Co se tyce rozlozZeni, nejvétsi plochu osdzenou
olivovniky maji farnosti sousedici s oblasti Terra Quente.

A pokud jde o slozeni olivovych hdjd, nékteré farnosti maji zcela odlisné sloZeni, napiiklad Argeriz (60 % tvoii
Cordovil a 30 % Verdeal) a Veiga de Lila (60 % tvori Madural a 35 % Verdeal).

4 — Oblast Terra Fria

Braganca

Ve mésté Braganca je Izeda jednou z mala farnosti, kde olivovniky zaujimaji vyznamnou plochu.
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Ve farnosti Izeda jsou téméf vSechny olivovniky odriidy Santolhana (pfiblizné 90 %), zbytek tvoii rdzné odridy,
naptiklad Madural a Cordovil.

Strany 49 az 68 specifikace produktu — popis nesouvisejici studie.
Navrhovand zména:

Dvéma charakteristickymi znaky zemépisné oblasti, v niz se produkt ,Azeite de Trds-os-Montes“ vyrabi, jsou
jednotnost zemépisné oblasti, kterd tvoi{ oblast Terra Quente v regionu Trds-os-Montes, a jeji nadmoriskd vyska,
kterd je od 400 do 1300 m, i kdyZ oblast s nejvétsi hustotou olivovych hdji se nachdzi v nadmofské vysce
700 m nebo nizsi.

Jednd se o oblast se specifickym terénem a pidou, protkanou fekami, kde rostou olivovniky v nadmofiské vysce az
700 m.

Zemépisnou oblast tvoii tyto Casti: a) fada plochych rovin s relativné mirnymi kopci, vyraznéjsimi na nahorni
plosiné Mirandela a v mens{ mife v jinych oblastech, napiiklad mezi obcemi Vimioso a Mogadouro, na jihu okresu
Braganga, v blizkosti mésta Macedo de Cavaleiros, obcemi Izeda, Alfandega da Fé, Freixo de Espada-a-Cinta, Figueira
de Castelo Rodrigo, Meda, Franco (mezi obci Murga a méstem Mirandela), Jou, Rebordelo a Lebugio.

Tyto oblasti maji primérné hlubokou piidu a lze je povazovat za hlavni obilndfské oblasti regionu, v nichz ptevlada
pSenice tam, kde je piida nejiirodnéjsi a kde je tepleji, zatimco Zito prevldda v nejméné Grodnych a nejchladnéjsich
oblastech spojenych s péstovanim brambor;

b) celd fada rtizné velkych podhorskych adoli. Mezi nejvétsi oblasti patif Veiga de Chaves, Vale de Vila Pouca, Vale da
Vilarica, Veiga de Carvalhais, Veiga de Lila a Veiga da Camped, zatimco nejmensi jsou malé pozemky u vodnich tokd,
pomérné oteviené mezi jednotlivymi vyskovymi Grovnémi. Pida je zde hlubokd, chladnd a obecné Grodnd. Zde se
skliz{ nejbohatsi droda nebo se zde nachdzeji trvalé pastviny, mistné nazyvané lameiros, které jsou hlavnim zdrojem

potravy pro dobytek.

Je zde vyrazny kontrast mezi rozeklanym horskym terénem a zvlnénymi nahornimi plosinami, jimiz protéka sit fek
zasazenych mezi strmymi svahy.

Ctvrtohorni souvrstvi vznikld z predchozich hornin (a tudfz bohat4 na uhlik) mohou mit az nékolik metrii na vysku
a poskytuji vynikajici podminky pro péstovani oliv. Toto dédictvi ¢tvrtohor utvéfeji terasy, jeZ se vyznaluji
piitomnosti pomérné hrubé zvrstvenych materiald.

Vyvoj geologickych souvrstvi mél vliv na morfologicky profil, stejné jako vodni sit, jejiz hlavni feky (ptitoky feky
Douro) te¢ou zpravidla od severu k jihu a vytvareji paralelni uzaviend tdoli.

Kromé malého tizemi na severozapadé (v povodi feky Cavado) celou vodni sit odvadi feka Douro, kterd je hlavnim
tokem regionu a do niz se vlévaji viechny hlavni pfitoky: Sabor, Tua, Pinhdo, Corgo a Tamega na pravém biehu
a Cda, Teja, Torto, Tavora, Varosa a Paiva na levém biehu.

Po celé své trase vytvaii feka Douro v krajiné velmi hluboké tidoli. Pomérné vyrazné klesd, nebot jeji nadmorskd
vyska se pohybuje od 550 m na Grovni statnich hranic do 20 m na hranici spodniho toku (u soutoku s fekou Paiva).
Sekundarn{ vodni sit obou bfeht, kterd vznikd na ndhornich plosindch ve vysce 800 | 1 000 m n.m., protékd také
pomérné hlubokymi tdolimi, pfinejmensim v blizkosti feky Douro. Celd sit vodnich cest md trvaly priitok,
s vyjimkou vnitrozemské subkontinentdlni tercidrni sité, zejména v oblasti Terra Quente a pfechodnych oblastech,
které vysychaji v obdobi nejvétsiho sucha.

Podneb{ v regionu Trds-os-Montes se li§i v zdvislosti na poloze a nadmoiské vysce. VyznaCuje se vsak
sttedomofskym podnebim s kontinentdlnim vlivem. V regionu panuji horkd a suchd 1éta, ale také no¢ni zimni
teploty, které jsou vétsinou pod bodem mrazu, a velmi vysoky ro¢nf teplotni rozdil (v priméru 17 az 18 °C). Kromé
toho se existuji i zna¢né denni rozsahy teploty a teplotni inverze.
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Zemépisnd poloha meteorologickych a srdZkomérnych stanic

MISTO ZEMEPISNA SIRKA ZEMEPISNA DELKA NADMORSKA VYSKA
Alfandega da Fé 41°200 6°58’ 600
Argozelo 41°39° 6°37’ 650
Bornes 41°28 7°01 700
Braganca 41°48 6°44' 690
Campo de Viboras 41°31 6°33%’ 650
Carvigais 41°11 6°54 625
Celas 41°42 6°56’ 970
Chacim 41°28 6°55’ 520
Izeda 41°34 6°44 605
Jou 41°29 7°25% 675
Macedo de Cavaleiros 41°33 6°59’ 550
Mirandela 41°31 7°12 250
Mogadouro 41°200 6°43 750
Moncorvo 41°10 7°0% 415
Peredo 41°26’ 6°53’ 600
Pinela 41°41 6°47° 870
Rebordelo 41°44 7°11 540
Rio Torto 41°3% 7°17 450
Sanhoane 41°23% 6°34’ 820
Soutelo 41°24 6°45 625
Torre de Dona Chama 41°39’ 7°09’ 335

Zdroj:  Narodni meteorologicky a geofyzikdlni stav (Instituto Nacional de Meteorologia e Geofisica — INMG)

Rozhodujicimi faktory pro vyuziti ptidy jsou teplota a voda. Proto jsou to téz kli¢ové faktory, které urcuji regiondlni

a mistn{ klima.

Priimérnd teplota v regionu je urcujicim faktorem pro produkci oliv. Aby olivy mohly dokoncit sviij ro¢ni produkéni
cyklus, pottebuji naakumulovat teplotu (Ghrn pramérnych dennich teplot) pfiblizné 5 300 °C, kterd je rozloZena

nésledovné:

1. Vegetativni rist za¢ind, kdyz se priimérnd teplota prostfedi pohybuje mezi 10 a 11 °C.

2. Kvétenstvi se objevuji pfi 15 °C po akumulaci 750 °C.

3. Kveteni zacind pfi 18 az 19 °C po akumulaci 550 °C v pribéhu 2 mésict (1 300 °C).

4. Koplodnéni kvétd dochdzi pii 21 °C az 22 °C po akumulaci 660 °C az 700 °C v priibéhu 3 mésica.

5. Olivy dozrdvaji po akumulaci 3 300 °C v priibéhu 3 mésict pfed prichodem velmi chladného pocasi.

V oblastech Terra Quente a Horni Douro se nachdzeji i dalsi olivové hdje.

Oblast Terra Quente v regionu Trds-os-Montes
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Tato oblast se vyznacuje specifickymi klimatickymi podminkami s velmi horkymi a suchymi léty a tuhymi zimami.
Pada je pfevdzné bridlicovd s nizkym obsahem organickych latek. Oblast tvofi pfedevsim vegetacni pokryv
a rostliny sttedomofského typu, jako napiiklad vinice, olivové hdje a mandlofiové sady.

Pada je velmi chudd na makroziviny, ale velice bohatd na mikroZiviny, coZ je ddno jejim bfidlicovym ptivodem.
Diky ptidé a podnebi maji produkty, které odtud pochdzeji a které se zde péstuji, velmi intenzivni viini a chut.

V této oblasti stoji za zminku zejména nésledujici farnosti:

Mirandela: mésto s nejvétsim poctem olivovych hdji v severovychodni ¢asti regionu Trds-os-Montes, kde se péstuji
pfedevsim odriidy Verdeal Transmontana a Cobrangosa.

Macedo de Cavaleiros: farnost s klimatickymi podminkami severu, a tedy s pfirodnim prostfedim typickym pro
oblast Terra Fria. Zna¢nou plochu zabiraji olivové hdje, pfedevsim odrtida Cobrangosa.

Alfandega da Fé: md podobné charakteristické rysy jako obce Macedo a Mirandela, pficemz se zde péstuje hlavné
odrida Verdeal.

Severni ¢dst oblasti Alto Douro

Ve Vale da Vilarica, adoli feky Vilarica, kterd je ptitokem feky Sabor v oblasti Alto Douro, se nachdzi velké mnozstvi
jilovitych tetihornich sedimentérnich lozisek s oblazky kiemene. V této oblasti stoji za zminku zejména nésledujici
farnosti: Vila Flor, Moncorvo a Carrazeda de Ansides, kde jsou rozsdhlé olivové hdje, v nichZ se péstuji pfedevsim
odrady Cordovil a Verdeal.

Oblast Alto Tamega

Tato oblast je tvofena pfevazné Zulovymi a bfidlicovymi pidami. Za zminku stoji zejména farnost Valpacos
s rozsdhlymi olivovymi hdji, kde se péstuji pfedevsim odriidy Cordovil a Cobrangosa.

Oblast Terra Fria

Tato oblast na okraji ndhorni plosiny Pyrenejského poloostrova na starém masivu tvofeném pievazné bridlici
a zulou md dvé facie, které obecné odpovidaji regionim — smérem na vychod a na zdpad — vytvofenym
orografickym uspofaddnim pohoti Nogueira a Montesinho.

Pokud jde o odrtdy, napiiklad olivy Verdeal Transmontana maji navzdory pozdnimu zabarvovéni plod v dobé
sklizné nizky obsah vody a oleje. To zarucuje dobrou odolnost vii¢i prvnim mrazim, které nemaji na jakost
olivového oleje zddny vliv. Proto se olivy sklizeji pfed pfichodem silnych mrazi, které se Castji vyskytuji

v poslednich dvou prosincovych tydnech.

To znamend, Ze podil oliv, které jsou béhem sklizné jesté zelené, je velmi vysoky. Chlorofyl, ktery je rozpustny
v tucich, dodava olivovému oleji v prvnich tydnech po vyrobé charakteristicky zeleny nddech.

Olivovy olej asem tento odstin postupné ztraci, ale jeho organoleptické vlastnosti se neméni. Olivovy olej pak ziskd
zlatavy nddech.

Chlorofylovy pigment se totiZ pfi ptisobeni svétla rozklada. Olivovy olej je rovnéz bohaty na polyfenoly a je horky
a kofenény, coz také zajistuje jeho dobrou trvanlivost.

Odtvodnéni:
1. Vlastnosti dané zemépisné oblasti jsou prevzaty ze specifikace produktu.
2. Text o pudnich a klimatickych podminkdch byl upraven, protoze obsahoval mélo informaci o pfirodnich

faktorech. Cely popis studie provedené v 80. a 90. letech (strany 49 az 68) byl vSak vypustén, protoze nebyl
relevantni.

Strany 49 azZ 68.

3. Tato zména se tykd jednotného dokumentu.

Tato zména se tykd jednotného dokumentu.
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2.14. Zména — Specificnost zemépisné oblasti

14. Zména - Specifi¢nost zemépisné oblasti — lidské faktory
Stavajici znénf:
Uvod specifikace produktu

Drobné péstovani oliv v Trds-os-Montes probihd pfiblizné na 40 000 hektarech pidy. Olivovy olej s ovocnymi tény
a nizkym obsahem kyselin se vyrdbi z oliv, které v dané oblasti péstuje 30 000 péstiteltt a z nichz vznikd pfiblizné
8 miliond litr olivového oleje, coz odpovidé pFiblizné 200 litrim olivového oleje na hektar olivového hdje. Behem
procesu obnovy portugalské produkce oliv patfili péstitelé oliv z regionu Trés-os-Montes téméf vZdy mezi ty, kteff
vénuji svym olivovym hdjim co nejvétsi péci a plody sbiraji ru¢né v co nejlepsich podminkéch.

V oblasti Terra Quente v regionu Trads-os-Montes je olivovnik vzhledem ke své plodnosti dodnes povazovan za
posvatny strom.

Nartist péstovan{ oliv v oblasti Trds-os-Montes lze vysvétlit v zdsadé dvéma diivody. Za prvé, olivové hdje v regionu
Tras-os-Montes poskytuji vyznamnou finanéni podporu pro venkovské hospodéistvi v této oblasti. Za druhé,
jelikoz zdkladnim rysem péstovani oliv v regionu Trds-os-Montes je drobné zemédélstvi, sklizen oliv provadéji
piedevsim rodiny péstitelii oliv, které si pfi sklizni vzdjemné pomdahaji. To je rozdil oproti jinym provinciim, kde
olivy sbiraji placeni pracovnici.

Vzhledem k této situaci se ocekava, ze produkce oliv v severovychodni &asti regionu Trds-os-Montes v porovnani
s dffv&j$imi primérnymi vynosy poroste, zatimco produkce oliv v ostatnich ¢dstech zemé zastane stabiln{ nebo se
sniz{. Pravé z toho dtvodu a také proto, Ze se jednd o oblast, kterd produkuje osvédceny olivovy olej vysoké jakosti,
se rozhodlo o provedent studif za i¢elem vymezeni oblasti s oznac¢enim ptivodu ,Azeite de Trds-os-Montes®.

Navrhovand zména:

V dané zemépisné oblasti se provozuje pievazné drobné rodinné zeméd€lstvi (kastany, zelenina, olivy, vinnd réva,
tfesné, jablka, mandle atd.), pfi¢emz nékteré zemédélské podniky funguji jako podnikatelské subjekty, zejména
v odvétvi péstovani oliv.

Oblast se vyznacuje bohatym p¥rodnim prostiedim, které tvof{ rozmanité ekosystémy, véetné ptirodnich parkd,
piirodnich rezervaci a chranénych oblasti, jakoz i lokalit vyznamnych pro své pfirodni krésy.

Produkce olivového oleje hraje v tomto regionu vyznamnou roli pfinejmensim od 16. stoleti. Vysadba olivovych
héja byla motivovéna obrovskou pfidanou hodnotou, kterou pfindsela padé.

Lidé, kteff v této oblasti péstovali olivy, dokdzali po staleti z pidy vytéZit maximum a vytvofit olivovy olej
s nad¢asovou povésti.

Jakost olivového oleje vyrobeného v tomto regionu je vysledkem dovednosti a znalosti péstiteli: po staleti vybirali
nejvhodngjsi odriidy pro mistni klima, zohledriovali zptisob, jakym jsou olivové hdje vystaveny slunecnimu zéfent,
a osvojili si nejvhodngjsi péstitelské a vyrobni postupy — vybér nejlepsi doby sklizng, systém sklizné, spravné baleni
oliv pfed zpracovanim, systém zpracovani a skladovani olivového oleje.

Za pozornost stoji zejména skute¢nost, Ze olivové hdje jsou v nékterych oblastech uspofddany v fadéch a jinde jsou
v nich stromy rozptylené, a rovnéz je tieba poukdzat na $tépkovéni drevni hmoty.

V minulosti se také dvakrdt ro¢né vyuzivala tradi¢ni kifZova orba k hubeni plevele, ale od této praxe se upustilo,
protoze neni dobré pro pudu.

Odtivodnént:

Text o ptirodnich faktorech vlastnosti dané zemépisné oblasti byl rozsiten, protoZze specifikace produktu o tomto
aspektu uvddéla malo informaci.
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15. Zména - Specifi¢nost produktu

Stévajici znéni: neuvedeno

Navrhovand zména: Specifi¢nost produktu ,Azeite de Trds-os-Montes* vyplyva z vétsinového pouziti odriid Verdeal
Transmontana, Madural, Cobrangosa a Cordovil, ze zvld$tnosti dané zemépisné oblasti a pfedevsim z ptdy, podnebi
a znalost{ péstitelti.

Napiiklad olivy Verdeal Transmontana maji navzdory pozdnimu zabarvovani plodt v dobé sklizné nizky obsah
vody a oleje. To zaru¢uje dobrou odolnost vii¢i prvnim mraziim, které nemaji na jakost olivového oleje zadny vliv.

Proto se olivy sklizeji pfed pfichodem silnych mrazd, které se Castéji vyskytuji v poslednich dvou prosincovych
tydnech.

To znamend, ze podil oliv, které jsou béhem sklizné jesté zelené, je velmi vysoky. Chlorofyl, ktery je rozpustny
v tucich, dodava olivovému oleji v prvnich tydnech po vyrobé charakteristicky zeleny nédech.

Olivovy olej ¢asem tento odstin postupné ztrci, ale jeho organoleptické vlastnosti se neméni. Olivovy olej pak ziskd
zlatavy nddech. Chlorofylovy pigment se totiz pfi pusobeni svétla rozklddd. Olivovy olej je rovnéZz bohaty na
polyfenoly a je hotky a kofenény, coz také zajistuje jeho dobrou trvanlivost.

Takto ziskany olivovy olej md nizky aZ velmi nizky obsah kyselin a vini ¢erstvych plodii s obcasnym néddechem
mandli. M4 zelenoZlutou barvu a v chuti pfevladaji Cerstvé plody s oblasnym nddechem mandli a sladkymi,
trpkymi, hotkymi a kotenénymi tony.

Podle studif jsou margarinové nebo hrubé olivové oleje diisledkem horkého a suchého podnebi (Ferreira Lapa)
a pudnich vlastnosti (Ferreira da Silva), zatimco nejjemnéjsi olivové oleje jsou ty, které pochdzeji z piidy tvofené
zulovymi souvrstvimi nebo bfidlici z obdobi prekambria a siluru — coz odpovidd geologii okresti Braganca a Vila
Real.

Jde-li v tomto ohledu o obsah kyselin, je obsah kyseliny palmitoolejové v panenském olivovém oleji z regionu Trds-
os-Montes stejny nebo nizsi nez obsah kyseliny palmitové, coz je opak hodnot zjisténych v olivovém oleji
z ostatnich ¢dsti Portugalska.

Tato zvlastnost tykajici se obsahu kyseliny palmitové a palmitoolejové se tedy jevi jako jeden z charakteristickych
rysti panenského olivového oleje z oblasti Terra Quente v regionu Trds-os-Montes.

Odtivodnént:

1. Popis specificnosti produktu nebyl zahrnut do piivodni specifikace produktu, ale je stanoven v ¢l. 7 odst. 1
pism. ) a f) nafizeni (EU) ¢. 1151/2012 a je dulezity pro prokdzani souvislosti olivového oleje se zemépisnou
oblasti.

2. Tato zména se tykd jednotného dokumentu.

16. Zména — Souvislost mezi produktem a zemépisnou oblast{
Stavajici znénf:
Strana 6 (Odbocka do historie)

Na zdkladé historickych dokumentd, které mdme stdle k dispozici, i na zdkladé nezpochybnitelnych dikaza
pochézejicich z modernich védeckych praci je olivovy olej z regionu Tras-os-Montes povazovan — od nejstarsich
dob az do soucasnosti — za jeden z nejlepsich v zemi.

Konzumace olivového oleje v regionu Trds-os-Montes sahd do ddvnych dob, jak uvadi Dr. Francisco da Fonseca
Henriques na strané 344 své knihy Medicina Lusitana (Portugalskd medicina):

,Kdo v sezéné olivového oleje sni jesté v lisovné teply chléb s Cerstvym olivovym olejem predtim, neZ je olej
procistén, ulevi svému Zaludku je$té na nékolik pristich dni, jako to délali néktef{ venkované v Trallos Montes,
kterym to zna¢né prospivalo.“ Vysadba olivovniki v obci Mirandela a jejim okoli se datuje do prvni poloviny
16. stoleti, protoze Dr. Jodo de Barros ve své knize Geografia (Zemépis) napsal: ,(...) prvni olivovniky zde byly

vysazeny teprve neddvno a nyni tato zemé oplyvd olivovym olejem*.
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Zda se, ze prvni olivovniky byly vysazeny — ve vétsim poctu, nez kolik jich v obci Mirandela roste v sou¢asnosti — na
pravém biehu feky Tua, protoZe pravé tam lze dodnes obdivovat stromy, z jejichz velikosti 1ze usuzovat, Ze zde
rostou jiZ po staleti. KdyZ Manuel Severim de Faria popisoval den strdveny ve mésté Miranda do Douro na konci
roku 1609, napsal o kraji v okoli obce Pocinho toto: ,Olivové héje jsou jesté mladé, protoze byly vysazené poprvé
pied 20 lety. I kdyz pfedtim v této oblasti olivovniky nerostly, je jich zde nyni takovd hojnost, Ze nikde nenajdete
zelengjsi a vzrostlejsi stromy.”

Podle zpravy tehdejstho civilntho guvernéra se v roce 1886 ve mésté Mirandela vyrobilo 457 sudi olivového oleje
(625 1), kazdy o objemu 25 almudi (25 1).

V roce 1894 se vyrobilo 776 kilolitrt.

V roce 1896 bylo ve mésté Mirandela dvandct listi na olivovy olej, pficemz v roce 1903 na zemédélském veletrhu
v Real Tapada da Ajuda ziskal stifbrnou medaili olivovy olej, ktery prezentoval Dr. Ohmpio Guedes de Andrade.

Podle knihy Notas de Portugal (Pozndmky o Portugalsku) (Lisabon, 1908) patfily v olivovych héjich mésta Mirandela
mezi hlavni odrdy oliv tyto: Madural, Verdeal, Cordovil, Sevilhana, Lentisca, Carrasquenha, Bical a Redondil.

V roce 1942 vymezili Costa Netto a Canhoto Vidal tfi produkéni oblasti pouze a vyhradné na zdkladé pevné tradice
vyroby olivového oleje a pfirozeného vnimdni téchto oblasti, pfiemZz jednou z nich byla Além Douro
(severovychodni &ast regionu Trés-os-Montes neboli oblast Terra Quente).

Navrhovand zména:
Jaky vliv maji specifika zemépisné oblasti na charakteristické znaky produktu (pfi¢innd souvislost)

Jakost produktu ,Azeite de Trds-os-Montes“ ur¢uji ptidni a klimatické podminky dané zemépisné oblasti, odrudy
péstovanych oliv, poloha olivovych hdjti, dovednosti a znalosti vyrobcli — zejména pokud jde o dobu sklizné,
systém sklizné, pfepravu a zpracovani —a dobréd povést olivového oleje.

Charakteristické znaky dané zemépisné oblasti spojené s pfirodnimi nebo lidskymi ¢initeli utvafely krajinu v oblasti
Terra Quente v regionu Trds-os-Montes, kde se olivovniky péstuji, a ovlivnily specifika produktu ,Azeite de Trds-os-
Montes*.

Podneb{ v regionu Trds-os-Montes se lisi v zdvislosti na poloze a nadmoiské vysce. VyznaCuje se vsak
sttedomofskym podnebim s kontinentdlnim vlivem. V regionu panuji horkd a suchd 1éta, ale také no¢ni zimni
teploty, které jsou vétsinou pod bodem mrazu, a velmi vysoky ro¢ni teplotni rozdil (v priméru 17 az 18 °C).
Rovnéz se zde vyskytuji znaéné denni teplotni rozdily a teplotni inverze.

V disledku castych teplotnich vykyvi v zimé, ale i na jafe a na podzim, se v nizko poloZenych oblastech olivovniky
nepéstuji. Ctvrtohorn{ souvrstvi vznikld z piedchozich hornin (a tudfz bohat4 na uhlik) mohou mit az nékolik metré
na vysku a poskytuji vynikajici podminky pro péstovani oliv. Viechny tyto vlastnosti pfispély k tomu, Ze byly pro
péstovani vybrany urcité odridy, jako napiiklad Verdeal Transmontana, Madural, Cobrangosa a Cordovil, coz
ovlivnilo charakter produktu ,Azeite de Trds-os-Montes“. Napiiklad olivy Verdeal Transmontana maji navzdory
pozdnimu zabarvovani plodti v dobé sklizné nizky obsah vody a oleje. To zarucuje dobrou odolnost vici prvnim
mraztim, které nemaji na jakost olivového oleje zadny vliv.

Proto se olivy sklizeji pfed pfichodem silnych mrazi, které se Cast&ji vyskytuji v poslednich dvou prosincovych
tydnech.

To znamend, ze podil oliv, které jsou béhem sklizné jesté zelené, je velmi vysoky. Chlorofyl, ktery je rozpustny
v tucich, dodava olivovému oleji v prvnich tydnech po vyrobé charakteristicky zeleny nddech.

Dile jsou tu znalosti a dovednosti péstiteldl, ktef{ se dokdzali pfizptisobit pidnim a klimatickym podminkdm
regionu, coZ se odrdzi ve vybéru odrtid, zptsobech obhospodafovéni olivovych héjii a samozfejmé v urceni doby
sklizng, systému st¥{dani oliv a technickych fazich vyroby olivového oleje (Suzana Dias, 1984).
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Na jakost olivového oleje ma vliv také baleni oliv pfed zpracovanim, systém zpracovani a skladovani olivového oleje.
Tato pfi¢innd souvislost mezi produktem ,Azeite de Trds-os-Montes“ a danou zemépisnou oblasti byla uzndna na
zaklad¢ skutecnosti, Ze jakost olivového oleje zdvisi na mnoha faktorech, jako jsou pidni a klimatické podminky,
odrtidy olivovnikd, orientace olivovych hdji, doba a systém sklizn€, baleni oliv pfed zpracovdnim, systém
zpracovani a skladovani olivového oleje.

Produkce olivového oleje zastdva v zemépisné oblasti, kde se vyrabi produkt ,Azeite de Trds-os-Montes*, vyznamnou
tlohu pfinejmensim od 16. stoleti, coz doklddaji zminky o olivovém oleji v knize Geografia (Zemépis) od Dr. Jodo de
Barrose: ,prvni olivovniky zde byly vysazeny teprve neddvno a nyni tato zemé oplyva olivovym olejem*.

Kdyz Manuel Severim de Faria popisoval den strdveny ve mésté Miranda do Douro na konci roku 1609, napsal
o kraji v okoli obce Pocinho toto: ,Olivové hdje jsou jesté mladé, protoze byly vysazené poprvé pied 20 lety. I kdyz
pfedtim v této oblasti olivovniky nerostly, je jich zde nyni takova hojnost, Ze nikde nenajdete zelengjsi a vzrostlejsi
stromy.”

Existuji také zminky o odriiddch olivovnikd, jako je zminka z roku 1908 v knize Notas de Portugal (Pozndmky
o Portugalsku) (Lisabon, 1908), kde se uvadi, Ze mezi hlavni odridy olivovnikil v olivovych héjich obce Mirandela
patif tyto: Madural, Verdeal, Cordovil, Sevilhana, Lentisca, Carrasquenha, Bical a Redondil.

V roce 1942 vymezili Costa Netto a Canhoto Vidal tfi produkéni oblasti pouze a vyhradné na zdkladé pevné tradice
vyroby olivového oleje a pfirozeného vnimdni téchto oblasti, pfi¢emZ jednou z nich byla Além Douro
(severovychodni &ast regionu Trds-os-Montes neboli oblast Terra Quente).

A v neposledni fadé se produkt ,Azeite de Trds-os-Montes“ t&i uzndni spotfebiteltl. Konzumace olivového oleje
v regionu Trds-os-Montes sahd do ddvnych dob, nebot Dr. Francisco da Fonseca Henriques uvadi ve své knize
Medicina Lusitana (Portugalskd medicina) na strané 344 toto:

,Kdo v sezéné olivového oleje sni jesté v lisovné teply chléb s Cerstvym olivovym olejem predtim, neZ je olej
procistén, ulevi svému Zaludku jesté na nékolik pfistich dni, jako to délali néktei{ venkované v Trallos Montes,
kterym to zna¢né prospivalo.”

Produkt ,Azeite de Tras-os-Montes“ si od té doby vydobyl vynikajici povést. Podle svétového Zebticku EVOO, ktery
vytvofila Svétovd asociace novinditi a autort zaméfenych na vino, destility a dalsi ndpoje (World Association of
Journalists and Writers of Wines, Liquors and others, WAWW]), aby informovala spotiebitele o jakosti nejvice
ocenovanych extra panenskych olivovych olejii na svété, a ktery se kazdoro¢né zvetejiiuje jiz vice nez deset let na
zaklad¢ klasifikace svétového Zebficku vin a lihovin (World Ranking of Wines & Spirits, WRW&S), se oznaceni
ptivodu spojend s olivovym olejem, jako je ,Azeite de Trds-os-Montes®, pravidelné objevuji v kazdoro¢nim
svétovém Zzebiicku TOP 100, pficemz portugalské olivové oleje ziskavaji kazdy rok nejvice ocenéni, at uz je vyrabi
druzstva nebo je lisuji soukrom{ vyrobci.

Odtivodnént:

1. Popis pfi¢inné souvislosti mezi specifi¢nost{ produktu a zemépisnou oblasti byl prevzat z riiznych &asti avodu
ptivodni specifikace produktu.

2. Podle¢l. 7 odst. 1 pism. ) a f) nafizeni (EU) ¢. 1151/2012 je duleZité prokdzat souvislost mezi olivovym olejem
a zemépisnou oblasti.

3. Tato zména se tykd jednotného dokumentu.

17. Zména - Kontroln{ subjekt

Stavajici znénf:

Znéni ptevzaté z vnitinich predpisit
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Cldnek 1

Olivovy olej se certifikuje tak, Ze se na kazdé baleni, nez opusti vyrobni zaf{zen{, umisti ochranna zndmka (uvedend
v piiloze).

Cldnek 2

Schvilenti certifika¢ni ochranné zndmky uvedené v pfedchozim ¢lanku provadi soukromy kontrolni a certifikaéni
organ, Mezioborové sdruzeni pro olivovy olej z regiont Trds-os-Montes a Alto Douro (Associagdo Inter-Profissional do
Azeite de Trds-Os-Montes e Alto Douro — AIATAD), nebo zastupci odvétvi vyslovné povéfeni sdruzenim AIATAD.

Vyrobci produktu ,Azeite de Trds-os-Montes” nesméji udélovat opravnéni uvedené v pfedchazejicim odstaveci.

Cldnek 3
Certifikaci miiZze ziskat pouze olivovy olej, ktery spliiuje podminky stanovené v ptilohdch nafizeni ¢. 136/66/EHS
a nafizeni (EHS) ¢. 256891 a pro ktery plati ndsledujici:

a) vyrabi se v souladu s pravidly produkce Sdruzeni péstitelti oliv regiont Tras-os-Montes a Alto Douro(Associagio
de Olivicultores de Trds-os-Montes e Alto Douro — AOTAD);

b) kontroly provadi sdruzeni AIATAD.

Cldnek 4 (Cdst 1)

1. Oprdvnéni pouzivat certifikaéni ochrannou znimku podle ¢linku 2 je podminéno systematickym
sledovanim, které provaddi sdruzeni AIATAD, pokud jde o vyrobni podminky producentd, kterym sdruzeni AOTAD
povolilo pouzivat oznaceni piivodu ,Azeite de Trds-os-Montes".

3. Sledovani se zaméfi na tyto oblasti:
a) podminky sklizné, baleni, prepravy a skladovani oliv;
b) vlastnosti surovin;

¢) technické a hygienické piedpisy dodrzované pii pifjmu a vyrobé olivového oleje (véetné piipadného odbéru
vzorkd oliv a olivového oleje);

d) pravidla pro baleni olivového oleje.

4. Zatimto G¢elem budou zdstupci sdruZeni AIATAD systematicky kontrolovat dodrzovani jednotlivych bodi
pravidel produkce sdruzeni AOTAD a pokaZzdé vypracuji piislusnou zpravu.

5. Kopii této zpravy, kterd musi byt podepsdna kontrolnim tifednikem a vyrobcem, u néhoz byla kontrola
provedena, je tfeba zaslat sdruzeni AOTAD.
Cldnek 6

1. Kontrolu dodrzovdni pravidel a podminek produkce provadi sdruzeni AIATAD prostiednictvim svych
ufednikd a dfednikd akreditovanych pro tento téel.

2. Vyse uveden{ kontroln{ dfednici sdruzeni AIATAD maji v rdmci své prace volny pFistup do vSech prostor
a zaffzeni, které vlastni registrovani vyrobci olivového oleje a které souviseji s vyrobou olivového oleje, tj. do
olivovych hdjt a vyrobnich a skladovacich zafizeni.

3. Pii vykonu svych povinnosti maji kontrolni dfednici rovnéz volny piistup ke vSem zdznamiim vyrobcti
tykajicich se produkce, kontrol a uvddéni olivového oleje na trh.
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4. Kontrolni tfednici maji povinnost zachovavat sluzebni tajemstvi v souvislosti s tidaji ziskanymi pii své
¢innosti. Tento zdvazek musi dodrZovat i po ukonéeni prace pro sdruzeni AIATAD.

5. Kontroln{ tfednici nesméji mit zddné soukromé zdjmy v zemédélskych podnicich, které kontroluji, a jejich
odména nesmi byt pfimo zdvisld na producentech a vyrobcich olivového oleje nebo na mnozstvi kontrolovaného
a certifikovaného olivového oleje.

Cldnek 9

1. SdruZeni AIATAD md certifika¢ni vybor sloZeny ze zdstupcii z fad:
a) producentl olivového oleje;

b) vyrobct olivového oleje;

¢) distributorti olivového oleje;

d) spottebiteld;

e) prodejcti olivového oleje.

2. Tento vybor odpovidd za celkovou provozni politiku sdruzeni AIATAD tykajici se kontroly a certifikace
produktu ,Azeite de Trds-os-Montes“ a za kontrolu celého technického a hospoddiského procesu kontroly
a certifikace.

Certifika¢n{ vybor je jmenovan na dobu ti let a jeho soucdsti jsou:

Predseda: Manuel Maria Meneses, feditel druzstva péstiteld oliv v obci Moncorvo (Cooperativa dos Olivicultores de
Moncorvo).

Clenové:
Zastupce producent oliv:
Anténio Clemente Menéres Manso, piedseda sdruzeni AOTAD, zemédélsky inZenyr a péstitel oliv.

Zastupce vyrobell oliv: Francisco Almiro Cristino, Feditel zemédélského druzstva obce Macedo de Cavaleiros
(Cooperativa Agricola de Macedo de Cavaleiros).

Zastupce distributort: Normando Augusto Pereira z balirny oliv.

Zéstupce prodejct oliv: Manuel Rodrigues da Silva, pfedseda obchodniho a priimyslového sdruzeni obce Mirandela
(Associacdo comercial e industrial de Mirandela).

Zastupce spottebitelt: Jodo de Deus da Silva, lékdrnik.

4. Certifika¢ni vybor se schazi vzdy, kdyZ o to pozadd sdruZeni AIATAD nebo nékterd ze zacastnénych stran.
Predseda ma hlasovaci pravo pouze v ptipadé rovnosti hlast ¢lend.

Cldnek 10

Sdruzeni AIATAD musi spliiovat pozadavky stanovené zdkonem pro subjekt uznany jako soukromy kontrolni
a certifika¢ni orgdn.

Cldnek 11

Naklady na kontrolu a certifikaci se predbézné vypocitaji na zdkladé ndkladt na certifika¢ni ochrannou zndmku
a cestovnich ndkladti na kilometr afednikt sdruzeni AIATAD a nékladti na sbér vzorkdl, manipulaci s nimi a jejich
analyzu.
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Navrhovand zména:

Pfislusnym orgdnem pro ovéfovani souladu se specifikaci produktu je Generalni feditelstvi pro zemédélstvi a rozvoj
venkova (Diregdo-Geral de Agricultura e Desenvolvimento Rural -DGADR)

Avenida Afonso Costa 3
1949-002 Lisabon, Portugalsko
Tel. +351 218442 200

E-mail: dqrg@dgadr.pt

Pfislusny organ maze tuto pravomoc pienést na kontroln{ organ uréeny seskupenim producentti a akreditovany pro
tento ucel v souladu se zdkonem (norma EN 17065).

Totoznost tohoto orgdnu Ize nalézt na internetovych strainkdch DGADR a v databdzi Evropské komise.

Odtivodnént:

1. Znéni tohoto oddilu bylo zménéno tak, aby nadpis a obsah byly uvedeny do souladu s ¢l. 7 odst. 1 pism. g)
nafizeni (EU) ¢. 11512012 a pravidly pro tfedni kontroly schvalenymi nafizenim Evropského parlamentu
a Rady (EU) 2017/625 ze dne 15. bfezna 2017 (Gfedni kontrola).

2. Konkrétni kontrolni pravidla jsou pfevzata z planu kontrol.

3. Tato zména se tykd jednotného dokumentu.

18. Zména — Oznacovani

Znéni tykajici se oznacovani bylo prevzato z ¢lanku 8 pravidel produkce:

Sdruzeni AOTAD vytvoii etiketu pro olivové oleje s oznacenim ptivodu, kterd musi obsahovat ndsledujici tidaje:
1. Oznaceni pavodu ,Azeite de Tras-os-Montes*

2.1.  panensky olivovy olej nebo

2.2.  extra panensky olivovy olej,

2.3.  specidlni extra panensky olivovy ole;j.

3. Kyselost

4, Sarze

5. Datum trvanlivosti, zapsané takto:
,Spottebujte do...“

6. Cisté mnozstvi

Nazev a adresa vyrobniho podniku i balirny.
Navrhovand zména:

Oznaceni ,Azeite de Trds-os-Montes“ mus{ obsahovat tato slova a grafické prvky:
— ndpis ,Azeite de Trds-os-Montes* — ,chrdnéné oznaceni ptivodu“ nebo ,,CHOP*,
— symbol Evropské unie,

— totoznost vyrobce/provozovatele (jméno, ndzev spole¢nosti a adresa),

— niZe uvedené logo pfizpiisobené riznym formdtim baleni.
Odtvodnéni:

1. Uvedeni znéni do souladu s pravidly pro nepovinné oznacovéni stanovenymi v ¢l. 7 odst. 1 pism. h) a ¢l. 12
odst. 4 a 5 nafizeni (EU) ¢ 1151/2012 a ¢lanku 3 nafizeni (EU) ¢ 668/2014 s cilem posilit kontroly
a identifikovat chrdnéné oznacen.
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3.1.

3.2.

2.
3.

Nahrazeni ptedchoziho loga novym logem pro oznaceni.

Tato zména neomezuje uvadéni na trh a nemd vliv na jednotny dokument.

Zavéry tykajici se zmény specifikace produktu:

1.

V souladu s pfedchozimi analyzami specifikace produktu se v Zddosti o zménu specifikace produktu popisuji
a odtvodnuji zmény, prokazuje se, Ze navrhované zmény predstavuji ,standardni zmény*, a shrnuji se divody,
pro¢ jsou zmény potiebné, v souladu s ¢ldnkem 6b nafizeni (EU) ¢. 664/2014 ze dne 18. prosince 2013.

Vsechny navrhované zmény jsou standardni, nebot se nejednd o zmény na trovni Unie (¢ldnek 53 nafizeni (EU)
¢.1151/2012 a ¢lanky 6 a 6b nafizeni (EU) ¢. 664/2014).

K zédpisu oznaceni ptvodu ,Azeite de Trds-os-Montes“ (CHOP) nebyl vydan jednotny dokument, protoZe nebyl
pii zdpisu oznaceni potieba.

Predlozeny ndvrh jednotného dokumentu je v souladu s ustanovenimi p¥lohy I provadéciho nafizeni (EU)
& 668/2014.

Tato zména se tyka jednotného dokumentu.

]EDNOTNY DOKUMENT
»Azeite de Tris-os-Montes*
EU ¢&.: PDO-PT-0216-AMO1 - 1.4.2024

CHOP (X) CHZO ()

Nazev (ndzvy) [(CHOP & CHZO)]

~Azeite de Tras-os-Montes*

Clensky stét nebo treti zemé

Portugalsko

Popis zemédélského produktu nebo potraviny

Druh produktu [uvedeny v pfiloze XI]

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

Popis, k némuz se vztahuje ndzev uvedeny v bodé 1

,Azeite de Tras-os-Montes* je olivovy olej s nizkym az velmi nizkym obsahem kyselin ziskany z plodd olivovniku
Olea europaea L., ktery se ziskavd ru¢nimi nebo mechanickymi postupy typickymi pro produkt ,Azeite de Tras-os-
Montes“ z oliv odriid Verdeal Transmontana, Madural, Cobrancosa a Cordovil a dalsich tradi¢nich odriid
schvélenych seskupenim producenti z olivovych hdji nachazejicich se v zemépisné oblasti produkee.

Organoleptické vlastnosti

JAzeite de Trds-os-Montes” je vyvdzeny olivovy olej s nizkym az velmi nizkym obsahem kyselin, ktery md tyto
vlastnosti:

zelenavé Zluta barva,

intenzivni viné, v niz pfevlddd kombinovand nebo izolovand viné Cerstvych plodi s ob¢asnym nddechem
mandli,

z hlediska chuti pfevladaji Cerstvé plody s obcasnym nddechem mandli a sladkymi, trpkymi, hotkymi
a kofenénymi tony.

Chemické vlastnosti:
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Hodnota parametru

Kyselost —

Extra panensky olivovy olej — nejvyse 0,8 %
Panensky olivovy olej — nejvyse 1,5 %
Absorbance:

K232 - nejvyse 2,0

K270 - nejvyse 0,20

Delta E - nejvyse 0,01

Peroxidové ¢islo — 15 mg/kg mEq O2/kg
Trilinolein — nejvyse 0,3 %

Triglyceridy (v %) —

LLL-0,01az0,3

OLLn-0,1a20,5

PLLn-0,0 az 0,2

OLL-0,1az 3,0

PLL-0,4az0,7

POLn-0,1az 0,4

POL-3,0az7,0

PPL - nejvyse 1,0

000 - 36,0 az 58,0

POO -13,0az 23,0

PPO-1,0az 3,5

StOO -3,5az 8,5

PstO-0,7 az 1,5

PPSt-0,5az 1,2

Mastné kyseliny (v %) —

C14:0 (kyselina myristova) — méné nez 0,03 %
C16:0 (kyselina palmitovd) — 6,0 az 15,0
C16:1 (kyselina palmitoolejovd) — 0,2 az 1,0
C17:0 (kyselina heptadekanovd) — nejvyse 0,4
C17:1 (kyselina margaroolejova) — nejvyse 0,4
C18:0 (kyselina stearovd) — 1,5 az 4,0
C18:1 (kyselina olejovd) — 68,0 az 83,0
C18:2 (kyselina linolova) — 4,0 az 14,0
C18:3 (kyselina linolenova) - 0,5 az 1,0
C20:0 (kyselina arachidovd) — nejvyse 0,5
C20:1 (kyselina gadoleovd) — nejvyse 0,3
€22:0 (kyselina behenovd) — nejvyse 0,3
C24:0 (kyselina lignocerovd) — nejvyse 0,2
Transmastné kyseliny —

KYSELINA TRANS—OLE]OVA <0,03

KYSELINA TRANS-LINOLOVA + KYSELINA TRANS-LINOLENOVA < 0,03

KYSELINA TRANS-OLE]OVA <0,03
Steroly (v %)
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3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

cholesterol — nejvyse 0,3
brasikasterol < nebo = 0,1
kampesterol < nebo = 4,0
stigmasterol < kampesterol

zjevny beta-sitosterol > 94,0

delta 7-stigmasterol < 0,4

Celkovy obsah sterolt (mg/kg) 1 000

maximalni obsah erythrodiolu + uvaolu - 3,5

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

Neni relevantni

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

Produkce surovin, zpracovéni a skladovani musi probihat ve vymezené zemépisné oblasti.

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

Panensky olivovy olej a extra panensky olivovy olej ,Azeite de Trds-os-Montes“ se bali do nddob o maximdlnim
objemu pét (5) litrt.

Materidl pouzity na obal musi byt inertni a bezpe¢ny, aby mohl pfijit do styku s olivovym olejem. Je povoleno
pouziti leh¢ich obalii pfizpsobenych soucasnému trhu.

Zvldstni pravidla pro oznacovdni produktu, k némuz se vztahuje zapsany ndzev

Oznaceni ,Azeite de Trds-os-Montes“ musi obsahovat tato slova a grafické prvky:

— ndpis ,Azeite de Trds-os-Montes* — ,chrdnéné oznaceni ptivodu“ nebo ,,CHOP*,

— symbol Evropské unie,

— totoZnost vyrobce[provozovatele (jméno, nizev spole¢nosti a adresa),

— niZe uvedené logo pfizpiisobené riiznym formdtim baleni.

Azeite de Tras-

Densominagio de U

Stru¢né vymezeni zemépisné oblasti

Omezuje se na farnosti: Mirandela, Vila Flor, Alfindega da Fé, Macedo de Cavaleiros, Vila Nova de Foz Coa,
Carrazeda de Ansides, Valpagos, Murca, Moncorvo, Braganca: svaz farnosti Izeda, Calvelhe a Paradinha Nova,
Macedo de Mato, Vimioso: farnost Santulhdo, Mogadouro: svaz farnosti Mogadouro, Valverde, Vale de Porco a Vilar
de Rei, Paradela, Brunhoso, Castro Vicente, Vale da Madre, svaz farnosti Remondes a Soutelo a Azinhoso.
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5,1.

Souvislost se zemépisnou oblasti

Jakost produktu ,Azeite de Trds-os-Montes“ ur¢uji ptidni a klimatické podminky dané zemépisné oblasti, odridy
péstovanych oliv, orientace olivovych hdjl, dovednosti a znalosti vyrobcti — zejména pokud jde o dobu sklizng,
systém sklizné, piepravu a zpracovani — a povést olivového oleje.

Specificnost zemépisné oblasti — pfirodni faktory

Dvéma charakteristickymi znaky zemépisné oblasti, v niz se produkt ,Azeite de Trds-os-Montes“ vyrdbi, jsou
jednotnost zemépisné oblasti, kterd tvof{ oblast Terra Quente v regionu Trds-os-Montes, a jeji poloha v nadmotské
vysce od 400 do 1300 m, i kdyz oblast s nejvétsi hustotou olivovych héjii se nachdzi v nadmotské vysce
700 m nebo niZsi.

Jednd se o oblast s vlastnim odli§nym terénem a piidou, protkanou fekami, kde rostou olivovniky v nadmotské vysce
az 700 m. Je zde vyrazny kontrast mezi rozeklanym horskym terénem a zvlnénymi nahornimi plo$inami, jimiz
protéka sit fek zasazenych mezi strmymi svahy.

Ctvrtohorn{ souvrstvi vznikl4 z pfedchozich hornin (a tudiz bohatd na uhlik) mohou mit az nékolik metrii na vysku
a poskytuji vynikajici podminky pro péstovani oliv. Toto dédictvi ¢tvrtohor utvéfeji terasy, jeZ se vyznacuji
piitomnosti pomérné hrubé zvrstvenych materiald.

Vyvoj geologickych souvrstvi mél vliv na morfologicky profil, stejné jako vodni sit, jejiz hlavni feky (pfitoky feky
Douro) te¢ou zpravidla od severu k jihu a vytvéfeji paralelni uzavena adoli.

Kromé malého tizemi na severozapadé (v povodi feky Cavado) celou vodni sit odvadi feka Douro, kterd je hlavnim
tokem regionu a do niz se vlévaji vSechny hlavni pfitoky: Sabor, Tua, Pinhdo, Corgo a Tamega na pravém bichu
a Cda, Teja, Torto, Tavora, Varosa a Paiva na levém biehu.

Po celé své trase vytvaii feka Douro v krajiné velmi hluboké tidoli. Pomérné vyrazné klesd, nebot jeji nadmorskd
vyska se pohybuje od 550 m na trovni statnich hranic do 20 m na hranici spodniho toku (u soutoku s fekou Paiva).
Sekundérni vodni sit obou bieht, kterd vznikd na nahornich plosinach ve vysce 800 [/ 1 000 m n.m., protéka také
pomérné hlubokymi tdolimi, pfinejmensim v blizkosti feky Douro. Celd sit vodnich cest md trvaly pritok,
s vyjimkou vnitrozemské subkontinentdln{ tercidrni sité, zejména v oblasti Terra Quente a pfechodnych oblastech,
které vysychaji v obdobi nejvétsiho sucha.

Podnebi v regionu Tras-os-Montes se lisi v zdvislosti na poloze a nadmoifské vysce. Vyznacuje se viak
sttedomofskym podnebim s kontinentdlnim vlivem. V regionu panuji horkd a suchd 1éta, ale také no¢ni zimni
teploty, které jsou vétsinou pod bodem mrazu, a velmi vysoky ro¢ni teplotni rozdil (v primeéru 17 az 18 °C). Kromé
toho se existuji i zna¢né denni rozsahy teploty a teplotni inverze.

Rozhodujicimi faktory pro vyuziti ptidy jsou teplota a voda. Proto jsou to téz klicové faktory, které urcuji regiondlni
a mistni klima.

Primérnd teplota v regionu je urcujicim faktorem pro produkci oliv. Aby olivy mohly dokon¢it sviij ro¢ni produkéni
cyklus, pottebuji naakumulovat teplotu (dhrn pramérnych dennich teplot) ptiblizné 5 300 °C, kterd je rozlozena
ndsledovné:

1. Vegetativni rist za¢ind, kdyz se primérnd teplota prostfedi pohybuje mezi 10°Ca 11 °C.

2. Kvétenstvi se objevuji pti 15 °C po akumulaci 750 °C.

3. Kveteni zacind pfi 18 az 19 °C po akumulaci 550 °C v pribéhu 2 mésica (1 300 °C).

4. Koplodnéni kvétd dochdzi pii 21 °C az 22 °C po akumulaci 660 °C az 700 °C v priibéhu 3 mésica.
5. Olivy dozrdvaji po akumulaci 3 300 °C v priibéhu 3 mésict pied prichodem velmi chladného pocasi.

V oblastech Terra Quente a Horni Douro se nachdzeji i dalsi olivové hdje.
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Oblast Terra Quente v regionu Trds-os-Montes

Tato oblast se vyznacuje specifickymi klimatickymi podminkami s velmi horkymi a suchymi léty a tuhymi zimami.
Pida je pfevdzné bfidlicovd s nizkym obsahem organickych litek. Oblast tvoii pfedeviim vegetaéni pokryv
a rostliny stfedomofského typu, jako napiiklad vinice, olivové hdje a mandloriové sady.

Ptda je velmi chudd na makroZiviny, ale velice bohatd na mikrozZiviny, coZ je dano jejim bfidlicovym ptivodem. Diky
ptdé a podnebi maji produkty, které odtud pochazeji a které se zde péstuji, velmi intenzivni viini a chut.

V této oblasti stoji za zminku zejména nésledujici farnosti:

Mirandela: mésto s nejvétsim poctem olivovych hdji v severovychodni ¢asti regionu Trds-os-Montes, kde se péstuji
pfedevsim odrtidy Verdeal Transmontana a Cobrangosa.

Macedo de Cavaleiros: farnost s klimatickymi podminkami severu, a tedy s pffrodnim prostiedim typickym pro
oblast Terra Fria. Zna¢nou plochu zabiraji olivové hije, pfedevsim odriida Cobrangosa.

Alfandega da Fé: md podobné charakteristické rysy jako obce Macedo a Mirandela, pficemz se zde péstuje hlavné
odrtida Verdeal.

Severni ¢ast oblasti Alto Douro

Ve Vale da Vilarica, adoli feky Vilarica, kterd je ptitokem feky Sabor v oblasti Alto Douro, se nachdzi velké mnozstvi
jilovitych tfetihornich sedimentarnich loZisek s obldzky kiemene. V této oblasti stoji za zminku zejména nésledujici
farnosti: Vila Flor, Moncorvo a Carrazeda de Ansides, kde jsou rozsahlé olivové hdje, v nichz se péstuji pfedevsim
odridy Cordovil a Verdeal.

Oblast Alto Tamega

Tato oblast je tvofena prevazné zulovymi a bfidlicovymi pidami. Za zminku stoji zejména farnost Valpagos
s rozsahlymi olivovymi héji, kde se péstuji pfedevsim odrtidy Cordovil a Cobrancosa.

Oblast Terra Fria

Tato oblast na okraji ndhorni plosiny Pyrenejského poloostrova na starém masivu tvofeném prevazné bridlici
a zulou ma dvé facie, které obecné odpovidaji regionim — smérem na vychod a na zdpad — vytvorenym
orografickym uspofaddnim pohoti Nogueira a Montesinho.

Pokud jde o odridy, napiiklad olivy Verdeal Transmontana maji navzdory pozdnimu zabarvovani plodd v dobé
sklizné nizky obsah vody a oleje. To zarucuje dobrou odolnost vii¢i prvnim mrazim, které nemaji na jakost
olivového oleje zddny vliv. Proto se olivy sklizeji pfed pfichodem silnych mrazi, které se castji vyskytuji
v poslednich dvou prosincovych tydnech.

To znamend, Ze podil oliv, které jsou béhem sklizné jesté zelené, je velmi vysoky. Chlorofyl, ktery je rozpustny
v tucich, dodava olivovému oleji v prvnich tydnech po vyrobé charakteristicky zeleny nddech.

Olivovy olej ¢asem tento odstin postupné ztraci, ale jeho organoleptické vlastnosti se neméni. Olivovy olej pak ziskd
zlatavy nddech. Chlorofylovy pigment se totiz pfi plisobeni svétla rozklddd a olivovy olej je rovnéZ bohaty na
polyfenoly a je hotky a kofenény, coz také zajistuje jeho dobrou trvanlivost.

5.2.  Specificnost zemépisné oblasti — lidské faktory

V dané zemépisné oblasti se provozuje prevazné drobné rodinné zemédélstvi (kastany, zelenina, olivy, vinnd réva,
tiesné, jablka, mandle atd.), pfi¢emz nékteré zemédélské podniky funguji jako podnikatelské subjekty, zejména
v odvétvi péstovani oliv.

Oblast se vyznacuje bohatym ptirodnim prostiedim, které tvo¥{ rozmanité ekosystémy, véetné ptirodnich parkd,
piirodnich rezervaci a chranénych oblasti, jakoz i lokalit vyznamnych pro své ptirodni krasy.

Produkce olivového oleje hraje v tomto regionu vyznamnou roli pfinejmensim od 16. stoleti. Vysadba olivovych
haji byla motivovana obrovskou pfidanou hodnotou, kterou p#indSela ptdé. Lidé, ktefi v této oblasti péstovali
olivy, dokdzali po staleti z ptidy vytéZzit maximum a vytvofit olivovy olej s nad¢asovou povésti.
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5.4.

Jakost olivového oleje vyrobeného v tomto regionu je vysledkem dovednosti a znalosti péstitelii: po staleti vybirali
nejvhodnéjsi odriidy pro mistni klima, zohlednovali zpiisob, jakym jsou olivové hdje vystaveny slune¢nimu zafeni,
a osvojili si nejvhodnéjsi péstitelské a vyrobni postupy — vybér nejlepsi doby sklizné, systém sklizné, spravné baleni
oliv pfed zpracovanim, systém zpracovani a skladovani olivového oleje.

Za pozornost stoji zejména skute¢nost, Ze olivové hdje jsou v nékterych oblastech uspofddany v fadéch a jinde jsou
v nich stromy rozptylené, a rovnéz je tieba poukdzat na $tépkovani dfevni hmoty. V minulosti se také dvakrat ro¢né
vyuzivala tradi¢ni kifZova orba k hubeni plevele, ale od této praxe se upustilo, protoZe neni dobra pro padu.

Specificnost produktu

Specifi¢nost produktu ,Azeite de Trds-os-Montes“ vyplyvd z vétsinového pouziti odriid Verdeal Transmontana,
Madural, Cobrangosa a Cordovil, ze zvlastnosti dané zemépisné oblasti a pfedevsim z pidy, podnebi a znalosti
péstiteld.

Napiiklad olivy Verdeal Transmontana maji navzdory pozdnimu zabarvovani plodii v dobé sklizné nizky obsah
vody a oleje. To zarucuje dobrou odolnost vii¢i prvnim mraziim, které nemaji na jakost olivového oleje zadny vliv.

Proto se olivy sklizeji pfed pfichodem silnych mrazii, které se Cast&ji vyskytuji v poslednich dvou prosincovych
tydnech.

To znamend, ze podil oliv, které jsou béhem sklizné jesté zelené, je velmi vysoky. Chlorofyl, ktery je rozpustny
v tucich, dodédvd olivovému oleji v prvnich tydnech po vyrobé charakteristicky zeleny nddech.

Olivovy olej asem tento odstin postupné ztraci, ale jeho organoleptické vlastnosti se neméni. Olivovy olej pak ziskd
zlatavy nadech. Chlorofylovy pigment se totiz pii ptsobeni svétla rozklddd. Olivovy olej je rovnéz bohaty na
polyfenoly a je hotky a kofenény, coz také zajistuje jeho dobrou trvanlivost.

Takto ziskany olivovy olej méd nizky az velmi nizky obsah kyselin a vini ¢erstvych plodd s ob¢asnym nddechem
mandli. Md zelenoZlutou barvu a v chuti pfevladaji Cerstvé plody s obcasnym nadechem mandli a sladkymi,
trpkymi, hotkymi a kofenénymi tony.

Ferreira Lapa (1) tvrdi, Ze margarinové nebo hrubé olivové oleje jsou disledkem horkého a suchého podnebi,
zatimco Ferreira da Silva je spojuje s vlastnostmi ptdy. Za nejjemnéjs olivové oleje se povazuji ty, které pochazeji
z pudy tvofené Zulovymi souvrstvimi nebo bfidlici z obdobi prekambria a siluru, coz odpovidd geologii okrest
Braganga a Vila Real.

Jde-li v tomto ohledu o obsah kyselin, je obsah kyseliny palmitoolejové v panenském olivovém oleji z regionu Tras-
os-Montes stejny nebo niz$i nez obsah kyseliny palmitové, coz je opak hodnot zjisténych v olivovém oleji
z ostatnich ¢asti Portugalska.

Tato zvlastnost tykajici se obsahu kyseliny palmitové a palmitoolejové se tedy jevi jako jeden z charakteristickych
ryst panenského olivového oleje z oblasti Terra Quente v regionu Tras-os-Montes.

Jaky vliv maji specifika zemépisné oblasti na charakteristické znaky produktu (pficinnd souvislost)

Jakost produktu ,Azeite de Trds-os-Montes“ urcuji ptidni a klimatické podminky dané zemépisné oblasti, odrady
péstovanych oliv, poloha olivovych hdjti, dovednosti a znalosti vyrobcli — zejména pokud jde o dobu sklizné,
systém sklizng, prepravu a zpracovani — a dobrd povést olivového oleje.

Charakteristické znaky dané zemépisné oblasti spojené s pfirodnimi nebo lidskymi ¢initeli utvarely krajinu v oblasti
Terra Quente v regionu Trds-os-Montes, kde se olivovniky péstuji, a ovlivnily specifika produktu ,Azeite de Trds-os-
Montes®.
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Podnebi v regionu Tras-os-Montes se li§i v zdvislosti na poloze a nadmoifské vysce. Vyznacuje se viak
sttedomofskym podnebim s kontinentdlnim vlivem. V regionu panuji horkd a suchd léta, ale také noé¢ni zimni
teploty, které jsou vétSinou pod bodem mrazu, a velmi vysoky ro¢ni teplotni rozdil (v praméru 17 az 18 °C).
Rovnéz se zde vyskytuji znacné denni teplotni rozdily a teplotni inverze. V disledku ¢astych teplotnich vykyvi
v zimé, ale i na jafe a na podzim, se v nizko polozenych oblastech olivovniky nepéstuji.

Ctvrtohorni souvrstvi vznikl4 z piedchozich hornin (a tudiz bohat4 na uhlik) mohou mit az nékolik metrii na vysku
a poskytuji vynikajici podminky pro péstovani oliv.

Viechny tyto vlastnosti pfispély k tomu, Ze byly pro péstovini vybriny urcité odridy, jako napiiklad Verdeal
Transmontana, Madural, Cobrancosa a Cordovil, coz ovlivnilo charakter produktu ,Azeite de Trds-os-Montes®.

Dile jsou tu znalosti a dovednosti péstitell, ktef{ se dokdzali pfizptisobit pidnim a klimatickfm podminkdm
regionu, coZ se odrazi ve vybéru odriid, zptisobech obhospodafovani olivovych hdji a samoziejmé v urceni doby
sklizné, systému stfiddni oliv a technickych fazich vyroby olivového oleje (Suzana Dias, 1984) (2).

Na jakost olivového oleje md vliv také balenf oliv pfed zpracovanim, systém zpracovani a skladovéni olivového oleje.

Produkce olivového oleje zastdva v zemépisné oblasti, kde se vyrabi produkt ,Azeite de Trds-os-Montes*, vyznamnou
tlohu pfinejmensim od 16. stoleti, coZ doklddaji zminky o olivovém oleji v dile Dr. Jodo de Barrose. Byl to soucasnik
Manuela I. Portugalského, kronikdf a historik a autor knihy Geografia de Entre Douro e Minho (Zemépis provincie
Entre Douro e Minho), v niZz napsal: ,podle zjisténi zde olivy rostou nejméné od roku 1548, pfiCemz prvni
olivovniky zde byly vysazeny teprve neddvno a nyni tato zemé oplyvé olivovym olejem* (3).

Kdyz Manuel Severim de Faria popisoval den straveny ve mésté Miranda do Douro na konci roku 1609, napsal
o kraji v okoli obce Pocinho toto: ,Olivové hdje jsou jesté mladé, protoze byly vysazené poprvé pred 20 lety. I kdyz
piedtim v této oblasti olivovniky nerostly, je jich zde nyni takova hojnost, Ze nikde nenajdete zelengjsi a vzrostlejsi
stromy.”

Existuji také zminky o odrtidach olivovnikd, jako je zminka z roku 1908 v knize Notas de Portugal (Poznimky
o Portugalsku) (Lisabon, 1908) (4), kde se uvadi, Ze mezi hlavni odridy olivovnikd v olivovych hdjich obce
Mirandela patii tyto: Madural, Verdeal, Cordovil, Sevilhana, Lentisca, Carrasquenha, Bical a Redondil.

V roce 1942 vymezili Costa Netto a Canhoto Vidal (5) tfi produkéni oblasti pouze a vyhradné na zdkladé pevné
tradice vyroby olivového oleje a pfirozeného vnimani téchto oblasti, pficemz jednou z nich byla Além Douro
(severovychodni &ast regionu Trds-os-Montes neboli oblast Terra Quente).

v/ 7

A v neposledni fadé se produkt ,Azeite de Trds-os-Montes* t&$f uzndni spotiebiteld.

Konzumace olivového oleje v regionu Trds-os-Montes sahd do ddvnych dob, nebot Dr. Francisco da Fonseca
Henriques uvadi ve své knize Medicina Lusitana (Portugalskd medicina) na strané 344 toto: ,Kdo v sez6né olivového
oleje sni jesté v lisovné teply chléb s Cerstvym olivovym olejem predtim, neZ je olej procistén, ulevi svému zaludku
jesté na nékolik piistich dni, jako to délali nékteti venkované v Trallos Montes, kterym to zna¢né prospivalo.” (6)

Produkt ,Azeite de Trés-os-Montes“ si od té doby vydobyl vynikajici povést. Podle svétového Zebricku EVOO, ktery
vytvofila Svétovd asociace novindfi a autorti zaméfenych na vino, destildty a dali ndpoje (World Association of
Journalists and Writers of Wines, Liquors and others, WAWW]), aby informovala spotfebitele o jakosti nejvice
ocertovanych extra panenskych olivovych oleji na svété, a ktery se kazdorocné zvetejiuje jiz vice nez deset let na
zaklade klasifikace svétového Zebficku vin a lihovin (World Ranking of Wines & Spirits, WRW&S), se oznaceni
pivodu spojend s olivovym olejem, jako je ,Azeite de Trds-os-Montes®, pravidelné objevuji v kazdoroénim
svétovém Zebficku TOP 100, pficemz portugalské olivové oleje ziskavaji kazdy rok nejvice ocenéni, at uz je vyrabi
druzstva nebo je lisuji soukrom{ vyrobci.

1) Lapa, Jodo Indcio Ferreira, 1823-1892, Lisabon: National Press, 1871, digitdlni kopie k dispozici na strankdch
HathiTrust Digital Library, Technologia rural, ou artes chimicas, agricolas e florestaes (Technologie venkova neboli
chemické, zemédélské a lesnické uméni) | Jodo Ignacio Ferreira Lapa
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