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Zvefejnéni schvilené standardni zmény specifikace produktu s chrinénym oznacenim piivodu nebo
chrinénym zemépisnym oznacenim v odvétvi zemédélskych produktii a potravin, jak je uvedeno
v &l. 6b odst. 2 a 3 nafizeni Komise v pfenesené pravomoci (EU) &. 664/2014

(C/2025/1722)

Toto ozndment se zvetejiiuje v souladu s ¢l. 6b odst. 5 nafizeni Komise v pfenesené pravomoci (EU) & 6642014 ().

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

,,Oliva Ascolana del Piceno*
EU ¢.: PDO-IT-0331-AMO1 - 27. prosince 2024
CHOP (X) CHZO ()

1.  Nazev produktu

,Oliva Ascolana del Piceno®

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

MINISTERO DELLAGRICOLTURA, DELLA SOVRANITA ALIMENTARE E DELLE FORESTE (MINISTERSTVO
ZEMEDELSTVI, POTRAVINOVE SOBESTACNOSTI A LESNICTVI) - PQA 1

4. Popis schvilené zmény (schvilenych zmén)

Vysvétleni, Ze dand zména (dané zmény) spadd (spadaji) pod definici standardni zmény stanovenou v ¢l. 24
odst. 4 nafizeni (EU) ¢. 2024/1143:

Zmény specifikace a jednotného dokumentu jsou standardnimi zménami podle ¢lanku 53 nafizeni (EU)
¢.1151/2012 ve znéni nafizeni (EU) 2021/2117 z téchto divodit:

a) nezahrnuji zménu ndzvu chranéného oznaceni pvodu ¢&i chranéného zemépisného oznaceni nebo zménu
v pouzivani tohoto ndzvu;

b) nemohou zptisobit naruseni souvislosti uvedené v ¢l. 5 odst. 1 pism. b) pro chrdnénd oznaceni piivodu nebo
souvislosti uvedené v ¢l. 5 odst. 2 pism. b) ohledné chranénych zemépisnych oznacen;

¢) netykaji se zarucené tradi¢ni speciality nebo

/////

1. Uvod

V dobé zmény neexistoval jednotny dokument, ale souhrnny ptehled vypracovany pro informaéni téely. Informace
obsazené v ptehledu byly v pfipadé potieby pouzity pii vypracovani jednotného dokumentu.

Zména se tyka jednotného dokumentu.

() U vést.L179,19.6.2014,s.17.
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2. Vypusténi odkazu na nafizeni (ES) ¢. 2081/92

V ¢lanku 1 specifikace produktu se vypousti odkaz na nafizeni (ES) ¢. 2081/92.

Uvedend zména se netyka jednotného dokumentu.

3. Zafazeni specifikaci produktu uréeného vyhradné ke zpracovini
V ¢lanku 2 specifikace produktu a v bodé 3.2 jednotného dokumentu se dopliiuje tato specifikace:

— Produkt ur¢eny ke zpracovani:

Aniz jsou dotceny ostatni vlastnosti stanovené ve specifikaci produktu, Ize u produktu uréeného ke zpracovani
rovnéz pouzit:

— celé olivy ve slaném nélevu pouze s mirnymi vizudlnimi vadami, které neovliviiuji organolepticky vzhled,

— olivy ve slaném nélevu, které byly podélnym fezem mechanicky zbaveny pecky a nejsou jiz vhodné k plnéni,
protoze jsou rozfiznuté.

Na tyto olivy se CHOP ,Oliva Ascolana del Piceno® mtiZe vztahovat pouze tehdy, pokud jsou pouzZity ke zpracovani
a nemohou byt jako takové nabizeny koncovému spotfebiteli.

Zména umozni pouZivat olivy s mirnymi vadami, které neovliviiuji organolepticky vzhled, nebo olivy poskozené
postupy vypeckovéni pouze ke zpracovéni.

Tyto olivy Ize napfiklad pouzit jako pfisadu do dalsich tradi¢nich mistnich vyrobkd, jako je omacka ,sugo di magro*
béhem katolickych postnich dnt nebo ,sugo all'ascollana®, coz je rajéatovd omacka s tundkem a vypeckovanymi
olivami odrtidy ,Ascolana tenera“ ve slaném nalevu.

Doposud nebylo mozné tuto produkci oliv certifikovat jako CHOP, coz vazné poskozovalo rozvoj a oziveni tohoto
oznaceni.

Zména vychdzi vstiic pozadavkim producentd na zvyseni objemu certifikované produkce, aniz by se viak zménily
vlastnosti produktu uréeného pro koncového spotiebitele.

Zména se tyka jednotného dokumentu.

4. Vznik nové provincie Fermo

V ¢lanku 3 specifikace produktu a v bodé 4 jednotného dokumentu se zohlediiuje vznik provincie Fermo v roce
2009. Zména je vylu¢né administrativni povahy a nemd vliv na oblast produkce. V ¢ldnku 3 specifikace produktu se
proto pfifazuji obce, které jsou jiz zahrnuty do oblasti produkce, k nové provincii a tato nové provincie se uvadi
v bodé 4 jednotného dokumentu.

Zména se tykd jednotného dokumentu.

5. Vypusténi hodnoty pH z vlastnosti pidy

V ¢lanku 4 specifikace produktu se vypousti tato slova: s primérné zdsaditym pH.
Odkaz na hodnotu pH piidy se vypousti, nebot mé na kone¢ny produkt maly vliv a vyraz ,praimérné” je obecny.
Tato zména nemd vliv na jednotny dokument

Uvedend zména se netykd jednotného dokumentu.

6.  Vypusténi hranice nadmoiské vysky

V ¢lanku 4 specifikace produktu se vypousti tato véta: — nadmotska vyska oblasti produkce se pohybuje od 20 do
500 m n. m.

Klimatické zmény vedou k vypusténi hranice nadmotské vysky, pficemz rozsah oblasti produkce ziistdvd nezménén.
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Tato zména nemad vliv na jednotny dokument

Uvedend zména se netykd jednotného dokumentu.

7. Vypusténi jediné rozlohy vysadby

V ¢lanku 4 specifikace produktu se vypousti tato véta: (rozloha vysadby 6 x 6);

Vypusténi rozlohy vysadby (6 x 6 m) ma zamezit tomu, aby kvili pfisnosti opatfeni olivové hdje ve zvlastnich nebo
nestandardnich podminkéch nesplnily specifikaci, i kdyZz spliuji maximalni hustotu 300 rostlin/ha, kterd se neméni.

Tato zména nemd vliv na jednotny dokument.

Uvedend zména se netykd jednotného dokumentu.

8.  Zména doby p¥eruSeni zavlazovani pfed sklizni

V ¢lanku 4 specifikace produktu se doba pro pferuseni zavlazovani pted sklizni méni z 20 dni na 10 dni.

Tato zména je nezbytnd, aby bylo mozné prizptsobit se klimatickym zméndm, které v poslednich letech vedly
k vyraznému snizeni ptirodnich zdrojii vody (destovych srazek). Tento aspekt md dopad zejména na fenologickou
fazi zrani peckovice s negativnimi disledky pro ndrast duziny oliv.

Tato zména nemd vliv na jednotny dokument.

Uvedend zména se netykd jednotného dokumentu.

9.  Zména data zahdjeni sklizné&

V ¢lanku 4 specifikace produktu se datum zahdjeni sklizné posouvd z 10. zafi na 1. zai{ a dopliiuje se upfesnéni
,kazdého roku*.

Zavedend zména je dusledkem probihajici zmény klimatu, kterd vede k dffvéjsimu dozravani plodd. Posunuti
zalatku obdobi sklizné na 1. zai{ kazdého roku rovnéz zkracuje dobu, kdy je peckovice vystavena ttokim
patogent, coz mé pfinos z hlediska environmentdlni udrzitelnosti diky sniZenému oSetfovani rostlin.

Tato zména nemd vliv na jednotny dokument.

Uvedend zména se netykd jednotného dokumentu.

10.  VypuSténi minimdlni meze koncentrace hydroxidu sodného (NaOH)

V ¢lanku 6 specifikace produktu se vypousti minimalni mez koncentrace hydroxidu sodného (NaOH).

Proto se véta:

,odstranéni hotkosti oliv ponofenim do roztoku hydroxidu sodného (NaOH), jehoz koncentrace se miize pohybovat
od 1,5do 3 %;*

nahrazuje touto:

,odstranéni hotkosti oliv ponofenim do roztoku hydroxidu sodného (NaOH), jehoz koncentrace nesmi
piekrocit 3 %;"

Povazuje se za vhodné ponechat pouze maximdln{ hodnotu koncentrace hydroxidu sodného (NaOH) bez pozadavku
na minimdln{ hodnotu. To producentim umoziiuje, a to i na zdkladé jejich ziskanych zkusenosti, pouzivat k ochrané
kone¢ného produktu jesté nizsi koncentrace. Kromé toho ndvrh na vypusténi minimdlniho mnoZstvi soli
neznamend nutnost pouzivani ptidatnych latek, protoze je vyslovné uvedena piipustnost procesu pasterizace
(¢lanek 8).

Tato zména nemd vliv na jednotny dokument.

Vypusténim minimalni hodnoty maji producenti, a to i na zdkladé svych ziskanych zkusSenosti, moznost pouZit
k ochrané kone¢ného produktu nizsi koncentrace.
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Tato zména nemd vliv na jednotny dokument.

Uvedend zména se netykd jednotného dokumentu.

11. Zmény pozadavkid na myti pro sniZeni zbytkovych alkalickych litek

V ¢lanku 6 specifikace produktu se bod 3 fazi zpracovéni:

3. fermentace a skladovani ve slaném ndlevu s koncentraci chloridu sodného (NaCl) v rozmezi 8 az 10 %.

Je piipustné odstraniovani hotkosti oliv definované jako ,al Naturale* (piirodni) tak, Ze se olivy umist{ pfimo do
slaného ndlevu s koncentraci chloridu sodného v rozmezi od 8 do 10 %.

Doba trvani procesu spojend se zranim odridy vyZaduje dobu fermentace a skladovéani v délce nejméné 10 mésica.

nahrazuje timto:
3. proces fermentace musi zalit pfidinim ,pocite¢niho” slaného nédlevu s koncentraci chloridu sodného

nejvyse 10 %.

Je ptipustné odstranovani hofkosti oliv definované jako ,al Naturale“ (pfirodni) tak, Ze se olivy umisti pfimo do
slaného nélevu s koncentraci chloridu sodného nejvyse 10 %, pficemz chlorid sodny se pfidavd postupné béhem
procesu fermentace az do dosazeni maximalni koncentrace chloridu sodného ve vysi 8 % béhem skladovani.

Je povoleno pfiddvat startér na bazi bakterii mlécného kvaseni.
Doba trvani procesu je navdzana na zrani odridy a vyzaduje dobu fermentace a skladovani v délce nejméné 3 (ti)

mésict.

Navrhované zmény metody produkce tykajici se pouZiti startérti na bdzi bakterii mlé¢ného kvaSeni, minimdlni
koncentrace chloridu sodného a vypusténi minimalni doby fermentace a skladovani vychdzeji z praktickych
zkuSenosti producentt v rdmci systému kontroly CHOP, ktefi pod vedenim poradcti konsorcia na ochranu rostlin
jiz nékolik let experimentuji s témito inovativnimi postupy, které umoziuji ziskat produkt s vlastnostmi
stanovenymi ve specifikaci produktu.

Odkazuje se na studii, kterou vypracoval prof. Leonardo Seghetti a dal3i a kterd byla zvefejnéna v roce 2005
v Journal of the Science of Food and Agriculture.

Tato zména nemd vliv na jednotny dokument.

Uvedend zména se netykd jednotného dokumentu.

12.  Zména popisu dopliikovych pfisad

V ¢lanku 6 specifikace produktu se popis doplitkovych piisad:

,Doplitkkové piisady: vejce (podle potieby 2 az 4 na kg smési);“

nahrazuje timto:

,Doplitkové piisady: Cerstvd i pasterizovand vejce. Jednd se o tato mnoZstvi:
— u Cerstvych vajec: podle potieby 2 az 4 na kg smési;

— u pasterizovanych vajec: 1 vejce = 50 g pasterizovanych vajec*

Je jasné vyjddfena ekvivalence cerstvych a pasterizovanych vajec s uvedenim, kolik gramd pasterizovaného
vaje¢ného produktu odpovidd jednomu vejci. Pouzivani pasterizovanych vajec zajistuje vétsi bezpecnost potravin
a usnadiiuje proces zpracovani.

Tato zména nemd vliv na jednotny dokument.

Uvedend zména se netykd jednotného dokumentu.
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13.  Zahrnuti specifikaci pro olivy, které 1ze pouzit k ziskdni plnénych oliv

V ¢lanku 6 specifikace produktu se v popisu metody zpracovani pro ziskani plnénych oliv (pismeno b) zafazuji tyto
specifikace:

,Olivy se mohou pouzivat celé ve slaném nélevu nebo celé bez pecek s podélnym fezem, celé v pifrodnim slaném
nélevu nebo celé bez pecek s podélnym fezem.

Olivy ve slaném nalevu Ize zbavit pecky ru¢né nebo mechanickymi prostedky.

Olivy bez pecek mohou byt plnény ru¢né nebo mechanickymi prostedky.

Jednd se o metody zpracovani, které se pouZivaji jiz mnoho let, nebot jsou jiz ve specifikaci produktu povoleny, ale
v zdjmu prehlednosti se vyslovné uvadgji, aby byla dodrzena struktura specifikace. Pokud producent k odpeckovéani
a plnéni nepouzivd mechanické prostfedky, miiZe na etiketé prohlasit, Ze produkt je vyroben ru¢né.

Tato zména nemd vliv na jednotny dokument.

Uvedend zména se netykd jednotného dokumentu.

14.  Zahrnuti specifikace do vlastnosti pfi spotiebé

V ¢lanku 7 specifikace produktu a v bodé 3.2 jednotného dokumentu se dopliiuje specifikace ,uréeno koncovému
spotfebiteli“ a vypousti se text ,aZ do uvedeného data spotieby*.

Diavodem uvedeného uptesnéni je odliseni téchto oliv od oliv pouzivanych ke zpracovani a vypusténi ustanoveni,
které je jiz povinné v zavaznych pfedpisech.

Zména se tykd jednotného dokumentu.

15. Zména popisnych parametri plnéné olivy

V ¢lanku 7 specifikace produktu a v bodé 3.2 jednotného dokumentu se méni tyto parametry:

Znénf:

,Vizudlni: mirné protahly (elipticky) nepravidelny tvar; pfitomnost viditelnych zelenych skvrn;*
se nahrazuje timto:

,Vizudlni: zaobleny nebo mirné protahly tvar®

Tento popis lépe odpovidd modernim procestim produkee; olivy plnéné mechanickymi prosttedky maji obvykle
zaobleny/protdhly tvar, a divodem této zmény je tedy zdruka certifikovatelnosti jako CHOP i v pfipadé takto
ziskanych oliv.

Znént:

Chutové: produkt je kiupavy kvili pfitomnosti olivy odrtidy ,Ascolana tenera“, jemné chuti se silnou a stfedné
silnou hotkou pfichuti.

se nahrazuje timto:
,Chutové: produkt je kfupavy, jemné chuti s mirnou az intenzivni hotkou dochuti.”

Odkaz na odradu se vypousti, protoZe je nadbytecny a protoZe oznaceni odridy je jiZ uvedeno v jinych ¢dstech
specifikace. Hotkou dochut lépe popisuje vyraz ,mirnou az intenzivni“ diky modernim metoddm odstrafiovani
hotkosti, které umoznuji vyrazné sniZit intenzitu ,hotkosti“ na Groven pfijateln&jsi pro spottebitele.
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Znéni:

,Fyzikélni vlastnosti

1 kg pInénych oliv musi obsahovat nejméné 65 a nejvyse 95 kouski.”
se nahrazuje timto:
»1 kg plnénych oliv musi obsahovat nejméné 60 a nejvyse 95 kouskd.“

Minimdlni pocet plnénych oliv na 1 kg produktu se sniZuje na 60. Tato hodnota vychazi ze zkusenosti producent,
7e pfi vybéru vétsich (a tedy vice cenénych) oliv hrozi pfekroceni limitu parametru.

Zména se tyka jednotného dokumentu.

16. Zavedeni moZnosti pouZiti kyseliny mlécéné

V ¢l. 8 prvnim odstavci specifikace produktu se dopliiuje nové véta, kterd zni:
»a kyseliny mlécné s cilem zachovat vyvazené hodnoty kyselosti v zdjmu ochrany bezpec¢nosti potravin.“

Pfidavani kyseliny mlééné umoziiuje podle zkuSenosti producentd stabilizovat kyselost a zvysit standardy
bezpecnosti potravin.

Tato zména nemd vliv na jednotny dokument.

Uvedend zména se netykd jednotného dokumentu.

17.  Zavedeni konzervacnich postupii pro olivy ve slaném nélevu

V ¢lanku 8 specifikace produktu se v souvislosti s konzervovanim oliv ve slaném nalevu vklada nova véta, kterd znf:
,nepovinné véetné pasterizace, sterilizace, modifikované atmosféry.”

Vypusténi minimdlniho obsahu soli vyplyvajictho z ptedchozich zmén neznamend, Ze je tfeba pfiddvat piidatné
litky, protoze volitelné jsou piipustné nékteré postupy pro konzervaci produktu, prodlouZeni jeho trvanlivosti
a moznosti jeho uvadéni na trh, aniz by tim byly dotéeny vlastnosti produktu.

Ve vété ,Olivy ve slaném ndlevu nebo plnéné“ se vklada slovo ,nebo* a v doplnéném odstavci se odkazuje na metody
konzervovéni plnénych oliv.

Tato zména nemd vliv na jednotny dokument.

Uvedend zména se netykd jednotného dokumentu.

18.  Zmeéna specifikaci tykajicich se oznacovani

V ¢lanku 10 specifikace produktu a v bodé 3.6 jednotného dokumentu se vypousti tato véta:

,minimalné dvakrat vétsimi, nez jsou Gdaje o firmé a jiné, aby mohly byt jasné odliseny.

~ 76

Vypousti se povinnd velikost ndzvu CHOP ,minimdlné dvakrat vétsi“, jelikoZ tento pozadavek je obtizné uplatnitelny
na malych etiketdch, nebot soucasné musi byt splnény regula¢ni pozadavky na rozméry dalsich oznaceni.

Vkl4d4 se rovnéz nova véta, kterd znf:

,V piipadé plnénych oliv' mohou byt na etiketé nepovinné uvedeny tyto tdaje: ,ruéné zbavené pecek’ nebo ,zbavené

pecek mechanickymi prostiedky’, ru¢né plnéné‘ nebo ,plnéné mechanickymi prostredky’.
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V zdjmu transparentnosti pro spottebitele jsou jasné vyjadreny tdaje, které mohou byt uvedeny na zdkladé procesu
zpracovani, kterym produkt prochdzi.

Zména se tyka jednotného dokumentu.

19.  Zahrnuti specifikaci tykajicich se baleni produktu uréeného ke zpracovini

V ¢lanku 10 specifikace produktu a v bodé 3.5 jednotného dokumentu se vkladd novd véta, kterd znf:

,Olivy urené ke zpracovani mohou byt doddvany v obalech nebo nadobéch, které jsou v souladu s platnymi
pravnimi pfedpisy a jsou oznaceny pfislusnou etiketou s oznacenim ,»Oliva Ascolana del Piceno DOP« urcend ke
zpracovani', aby bylo mozné zajistit spravnou identifikaci a sledovatelnost produktu.

Cilem je zajistit identifikaci a sledovatelnost produktu uré¢eného ke zpracovani, a nikoli pro koncového spotiebitele.
Zména se tykd jednotného dokumentu.
]EDNOTNY" DOKUMENT
,,Oliva Ascolana del Piceno*
EU ¢.: PDO-IT-0331-AMO1 - 27. prosince 2024

CHOP (X) CHZO ()

1. Nizev (nazvy) ((CHOP ¢ CHZO))

,Oliva Ascolana del Piceno*

2. Clensky stit nebo treti zemé
Itdlie
3. Popis zemédélského produktu nebo potraviny

3.1  Kdd kombinované nomenklatury
— 07 - JEDLA ZELENINA A NEKTERE KORENY A HLIZY
— 08 -JEDLE OVOCE A ORECHY; KURA CITRUSOVYCH PLODU NEBO MELOUNU
— 10 - OBILOVINY
— 11 - MLYNSKE VYROBKY; SLAD; SKROBY; INULIN; PSENICNY LEPEK

— 20 - PRIPRAVKY ZE ZELENINY, OVOCE, ORECHU NEBO JINYCH CAST{ ROSTLIN

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

Konec¢ny produkt uréeny pro koncového spotiebitele musi mit tyto vlastnosti:

a) Oliva ve slaném nélevu

Organoleptické vlastnosti

Vizudlni: stejnomérnd barva od zelené po sldmové zlutou;

Cichové: charakteristické kvasné aroma;

Chutové: mirné kyseld chut; mirnd nahotkld dochut; aroma a kfupavost v tstech.

Mikrobiologické vlastnosti:
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3.3

3.4

3.5

3.6

Vyhovuje platnym ustanovenim tykajicim se hygieny potravin.
Fyzikdln{ vlastnosti:

Plnd, jemnd, hustd, nesvrastéld, nezrnitd duzina.

b) Plnéna oliva
Organoleptické vlastnosti

Vizudlni: zaobleny nebo mirné protahly tvar; piftomnost viditelnych zelenych skvrn; pfi rozfiznuti zistavé slupka
Ipét na olivé, s vlakninou, ktera se jevi husta.

Cichové: stiedné silné ¢ichové vjemy s ovocnymi tény zelenych oliv a kofeni.

Chufové: produkt je kfupavy, jemné chuti s mirnou az intenzivni hotkou dochut.

Mikrobiologické vlastnosti

Vyhovuje platnym ustanovenim tykajicim se hygieny potravin.

Fyzikalni vlastnosti

1 kg pInénych oliv musi obsahovat nejméné 60 a nejvyse 95 kouskd.

— Produkt ur¢eny ke zpracovani:

Aniz jsou dotceny ostatni stanovené vlastnosti, lze u produktu uréeného ke zpracovani rovnéZ pouzit:

— - celé olivy ve slaném nélevu pouze s mirnymi vizudlnimi vadami, které neovliviiuji organolepticky vzhled,

— - olivy ve slaném nélevu, které byly podélnym fezem mechanicky zbaveny pecky a nejsou jiz vhodné k plnéni,
protoZe jsou roziiznuté.

Na tyto olivy se CHOP ,Oliva Ascolana del Piceno® mtiZe vztahovat pouze tehdy, pokud jsou pouzity ke zpracovani
a nemohou byt jako takové nabizeny koncovému spotiebiteli.
Krmivo (pouze u produktii Zivocisného pivodu) a suroviny (pouze u zpracovanych produktii)

Chrdnéné oznaceni puvodu ,Oliva Ascolana del Piceno“ oznacuje olivy ve slaném ndlevu nebo plnéné,
vyprodukované ve vymezené oblasti a ziskané z odriidy olivovniku ,Ascolana tenera“.

Plnéni:
Cerstvé maso: vyzralé hovézi maso z vymezené oblasti, vyzralé vepiové maso z vymezené oblasti. P¥idavek kufeciho
a/nebo kritiho masa z vymezené oblasti je povolen.

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

Péstovani, zpracovani a baleni musi probihat v uréené oblasti produkee, aby se zabezpecila sledovatelnost a kontrola.

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

Produkt s oznacenim ,Oliva Ascolana del Piceno® ve slaném nélevu nebo plnény musi byt balen v oblasti produkce
do nadob nebo obald, které vyhovuji platnym ustanovenim tykajicim se hygieny potravin.

Baleni musi probihat v urcené oblasti produkce, aby se zabezpecila sledovatelnost a kontrola.

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

Nézev chranéného oznaleni plivodu ,Oliva Ascolana del Piceno“ musi byt na etiketé¢ uveden zfetelnymi,
nesmazatelnymi pismeny.
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Na etiketé¢ musi byt rovnéz uveden text ,ve slaném nalevu“ nebo ,plnéné olivy“ podle druhu produktu, k némuz se
vztahuje.

U ,plnénych oliv* mohou byt na etiketé nepovinné uvedeny tyto tidaje: ,ru¢né zbavené pecek” nebo ,zbavené pecek
mechanickymi prostfedky®, ,ru¢né plnéné” nebo ,plnéné mechanickymi prostredky*.

Olivy ur¢ené ke zpracovini mohou byt doddvany v obalech nebo nddobach, které jsou v souladu s platnymi
pravnimi pfedpisy a jsou oznaceny piislusnou etiketou s oznacenim ,,Oliva Ascolana del Piceno DOP* urcend ke
zpracovani®, aby bylo mozné zajistit spravnou identifikaci a sledovatelnost produktu.

Oznaceni ,Oliva Ascolana del Piceno® se vyznacuje timto logem:

yﬂlw\" Cv & -
T S e

T .
W 3}
;‘} .‘4."&“‘&14; “’

K oznaceni podle ¢linku 1 je zakdzdno pfidavat jakékoliv oznaceni, které neni vyslovné urceno v této specifikaci
produkce. Tento zdkaz se vztahuje i na pfidavnd jména, jako jsou: excelentni, jemnd, vynikajici, vybrand, originalni,
tradi¢ni atd.

Stru¢né vymezeni zemépisné oblasti

Oblast, kde se péstuje produkt s ozna¢enim CHOP, zahrnuje nékolik obci provincie Ascoli Piceno, provincie Fermo
a nékolik obci provincie Teramo, které jsou uvedeny ve specifikaci produktu a které se nachdzeji v regionech
Marche a Abruzzo. Produké¢ni oblast je vyznacena na piislusnych mapéch.

Souvislost se zemépisnou oblasti

Piceno je starobyly region, ktery se rozprostird od provincie Ancona aZ po Atri v provincii Abruzzo. V soucasném
spravnim systému se oblast nachdzi ve dvou riznych regionech, Marche a Abruzzo, konkrétné v ¢dsti obci
v provinciich Ascoli Piceno, Fermo a Teramo. Historické referen¢ni centrum, z néhoz vychazi tradice a péstovani,
tvoii mésto Ascoli Piceno a jeho okoli.

Oblast produkce se vyznacuje pftomnosti Apenin na zdpadé a pohoti Monti Sibillini, které se na vychodé svazuje az
k pobfezi Jaderského mofte a je zvlast hornatého razu. Podnebi je ovlivnéno morfologif oblasti a délkou pobtezi, kde
vanou teplé a vlhké vétry scirocco. Srazky pozvolna nabyvaji na sile smérem od pobfezi k hornatym vnitrozemskym
oblastem podle nepravidelného prubéhu desth, ktery se vyznacuje koncentraci srdzek na podzim a na prelomu
zimy a jara. Mofe ovliviiuje klimatické podminky celé oblasti péstovani stolni olivy odriidy ,Ascolana“, které se
nejlépe dafi v oblasti s primérnymi ro¢nimi srazkami, které neklesaji pod 900 mm, a ve vépenité piidé. Kombinace
produkénich faktori ve vymezené a omezené oblasti se nejlépe projevuje tim, Ze produktu proptjcuje
charakteristické vlastnosti jemné duziny, charakteristické viin€ a charakteristickd aromata, které ¢ini tuto produkci
jedine¢nou svého druhu. Pavodni jadro péstovani tvoii tzemi obce Ascoli Piceno a piilehld Gzemi, kde je péstovani
odrtidy ,Ascolana“ i dnes nejen ekonomickou, ale i kulturni zdlezitosti. Tato odrida se vyznacuje tim, Ze se jednd
o mohutnou rostlinu zna¢ného vzriistu s husté olisténou korunou, s peckovici eliptického tvaru s pramérnou
hmotnost{ pfiblizné 8 gramt a s peckou, kterd vazi méné nez 1 gram, cca 1/9 hmotnosti peckovice. Jakostni
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vlastnosti olivy ,Ascolana“ uznaly a ocenily rtzné historické osobnosti, od papezZe Sixta V., ktery ji uved] na
vatikdnské stoly, aZ po Rossiniho, Garibaldiho a Pucciniho. Podle nékterych bibliografickych vyzkuma se tradice
plnéni a smaZeni stolnich oliv podle dodnes pouzivanych postupti a receptii zrodila jiz v minulém stoleti. Lidova
tradice md za to, Ze za pocatkem plnéni a smazeni oliv stdla potfeba vyuziti masa, které ziistalo z hostin a obédt
majetnych rodin. Pivodni recept na plnéni mtize spadat do obdobi kolem zaloZzeni Italského kréalovstvi (1859/61).
,Oliva Ascolana del Piceno” je produkt, ktery ma svou vlastni kvalitu a pfirozenou proslulost danou tisiciletou
historif a zavedenou tradici.

Odkaz na zvefejnéni specifikace

https:/[www.politicheagricole.it/flex/cm/pages/ServeAttachment.php/L/IT/D/1%252Fd%2 52F7%2 52FD.e59d369ae7d2247 56 0ef]
P/BLOB%3AID%3D3343/E/pdfrmode=download
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