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1.  Nazev produktu

,Terra d’'Otranto®

2. Druh zemépisného oznaceni
Chranéné oznaceni ptivodu (CHOP)
O  Chrinéné zemépisné oznaceni (CHZO)

O  Zemépisné oznaceni (ZO)

3. Odvétvi
Zemédélské produkty
O  Vina

O  Lihoviny

4. Clensky stat, ke kterému zemé&pisnd oblast patii
Italie

5.  Orgin ¢lenského stitu sdélujici standardni zménu

MASAF [Ministerstvo zemédélstvi, potravinové sobéstacnosti a lesnictvi]

6. Duvod pro standardni zménu

Zmény spadaji do definice standardni zmény, protoZe nezahrnuji zménu ndzvu nebo pouziti ndzvu, nehrozi
nebezpeci, Ze se narusi souvislost, a neznamenaji dalsi omezeni pfi uvddéni produktu na trh.

7. Popis schvilené zmény (schvélenych zmén)

1. Tato zména se tykd cldnku 7 specifikace produktu a bodu 3.2 jednotného dokumentu o popisu produktu

—  Popis odridy ,Terra d'Otranto” byl upraven tak, aby odpovidal novym pravnim pfedpisim EU tykajicim se
oleje a zavedeni 4 novych odrad.

—  Byly vypustény hodnoty pro kyseliny linolovou, linolenovou, olejovou a kampesterolovou jako predepsané
parametry.

—  Maximdlni kyselost vyjadfena jako kyselina olejova byla snizena z 0,8 g na 100 g oleje na 0,35 g na 100 g oleje.

() Natizeni Komise v pfenesené pravomoci (EU) 2025/27 ze dne 30. f{jna 2024, kterym se dopliiuje nafizen{ Evropského parlamentu
a Rady (EU) 2024/1143 o pravidla tykajici se zdpisu a ochrany zemépisnych oznacen, zarucenych tradi¢nich specialit a nepovinnych
tidajii o jakosti a kterym se zrusuje naffzeni v prenesené pravomoci (EU) & 664/2014 (Ur. vést. L, 2025/27, 15.1.2025, ELIL http:/|
data.europa.eu/elifreg_del/2025/27oj).
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Nové znéni:
Clanek 7

Vlastnosti pfi spotiebé

Extra panensky olivovy olej s chranénym oznacenim ptivodu , Terra d'Otranto” musi mit pii uvedeni ke spotiebé tyto
vlastnosti:

—  Organoleptické hodnoceni:

barva: zelend nebo zlutd s jemnymi zelenymi odlesky
ovocnd chut: medidn > 1

Stiplavost: medidn > 1

hotkost: median = 1

V zavislosti na dobé sklizné a pfevaze odrid se navic ovocnd chut dopliiuje o tony olivového listi, Cerstvé posecené
travy, kardy, artycoku, ¢ekanky, rajcat a lesnich plodu.

—  Chemické hodnoceni
Celkovd maximadlni kyselost vyjadfend hmotnostnim pomérem kyseliny olejové nejvyse 0,35 g na 100 g oleje;

peroxidové ¢&islo: < =12 meq O2.

Zména se tyka jednotného dokumentu.

2. Tato zména se tykd cldnku 2 specifikace produktu a bodu 3.3 jednotného dokumentu a vztahuje se k zavedeni novych odriid

Byly zavedeny Ctyfi nové odriidy (Leccino, FS17, Lecciana a Leccio del Corno), které byly na zdkladé rozhodnuti
rostlinolékaiské inspekce podle ¢l. 5 odst. 2 provadéctho rozhodnuti Evropské komise (EU) 2015/789 ze dne
18. kvétna 2015 povoleny jako odriidy s rezistenci/toleranci vii¢i Xylella fastidiosa.

Nové znénf:

,Clanek 2

Odrady oliv

Chranéné oznaceni pavodu ,Terra d'Otranto’ lze pouZit pouze pro extra panensky olej ziskany z nasledujicich odrad
oliv, které jsou vysdzeny v olivovych hdjich, a to bud samostatné, nebo v kombinaci: Cellina di Nardo, Ogliarola
(mistné zndmd jako Ogliarola leccese nebo salentina), Leccino, FS17 (zndmd jako Favolosa), Lecciana a Leccio del
Corno, nejméné z 60 %.

Lze pouzit i jiné odrudy pFitomné v sadu, pokud jejich podil nepfesahuje 40 %.

Zména se tykd jednotného dokumentu.

3. Tato zména se tykd cldanku ve specifikaci produktu o ditkazu piivodu.

Byl doplnén zvlastni ¢lanek o dikazu ptvodu, ktery neni obsazen ve specifikaci produktu, aby byla specifikace
produktu v souladu s ustanovenimi nafizeni Spolecenstvi.
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Byl doplnén nésledujici ¢lanek:
,Clanek 4

Diukaz pavodu

DohliZi se na kazdou fézi vyrobniho procesu, pficemz se zaznamendvaji viechny vstupy a vystupy. Sledovatelnost
produktu je zarucena registraci péstiteltt oliv (zemédélskych podnikd), lisoven, baliren a zprostfedkovatelti ve
zvldstnich seznamech, které spravuje kontrolni subjekt. Viechny fyzické i pravnické osoby, které jsou zapsiny do
piislusnych rejstitkti, budou v souladu s podminkami specifikace produktu a piislusnym pldnem kontroly
podrobeny kontrole ze strany kontrolniho subjektu.”

Zména se netykd jednotného dokumentu.

4. Tato zména se tykd cldnku 5 specifikace produktu o metodé produkce, a zejména charakteristik péstovdni.
—  Byla zavedena definice pozemk pro péstovéni oliv a byla stanovena minimdln{ velikost olivového héje.
—  Byla zvySena maximalni produkce na hektar z 12 000 kg na hektar na 15 000 kg na hektar.

—  Odhad provede kontrolni organ pred sklizni maximdlni produkce oliv z pozemkd urcenych k produkei , Terra
d'Otranto”.

Nové znéni:

,Clanek 5

Charakteristiky péstovani

1)  Pro Gcely této specifikace produktu:

—  pozemek pro péstovani oliv se sklddd z jedné nebo nékolika sousedicich katastrdlnich parcel, na nichz se péstuji
olivy;

—  olivovy héj se skldd4 z jednoho nebo vice pozemki.

2)  Podminky prostiedi a péstovani olivovych hdji urCenych k vyrobé extra panenského olivového oleje uvedené
v ¢lanku 1 jsou takové, které dodavaji olivim a oleji z nich ziskanému specifické jakostni vlastnosti.

Rostliny je tieba profezavat alespoil jednou ro¢né. Nejméné dvakrat roéné se provadi se¢eni, mélkd orba a vlaceni.
Rostliny musi byt rovnomérné rozmistény po celé plose pozemku pro péstovani oliv.
Olivovy hdj musi mit minimalni rozlohu 1 hektar.

Rostliny nesméji byt vyrazné poskozeny chorobami rostlin, které by snizily jejich produktivitu o vice nez 30 %,
s vyjimkou rostlin opylovanych a roubovanych odrtidami povolenymi podle této specifikace.

3)  Olivy urcené k vyrobé extra panenského olivového oleje s chranénym oznacenim pavodu, jak je uvedeno
v ¢lanku 1, musi byt sklizeny do 15. listopadu kazdého roku.

4)  Maximalni vynos oliv z pozemkd pro péstovani oliv urCenych k vyrobé extra panenského olivového oleje
s chrdnénym oznacenim ptivodu podle ¢ldnku 1 nesmi presdhnout 15 000 kg na hektar.

5)  Pfed sklizni kontrolni subjekt odhadne maximdlni produkci oliv z pozemkd urCenych k vyrobé extra
panenského olivového oleje s oznacenim ptivodu pro referencni péstitelskou sezénu s toleranci 15 %.

Odhad maximélni produkce se provadi po dohodé s péstitelem oliv v souladu s ¢asovym rozvrhem a postupy
stanovenymi v planu kontrol.
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Vynos oleje z oliv nesmi pfesdhnout 20 %.

Zména se netyka jednotného dokumentu.

5. Tato zména se tykd cldnku 6 specifikace produktu o metodé produkce, a zejména o metoddch lisovdni oleje.
—  Byla zkrdcena doba, béhem niZ musi byt olej vylisovan, ze 48 na 24 hodin.

—  Bylo stanoveno minimdln{ mnozstvi kazdé davky pro lisovéni.

Body 4 a 6 ¢lanku 6 (body, které jsou pfedmétem zmény) jsou uvedeny niZe:
4)  Olej musi byt vylisovan do 24 hodin po sklizni oliv.

6)  Minimélni mnozZstvi kazdé davky oliv k lisovani vhodnych pro CHOP nesmi byt mensi nez 15 metrickych
centdl, aby mohl byt ziskany olej zapsan jako ,potencidlni CHOP*.

Zména se netykd jednotného dokumentu.

6.  Tato zména se tykd cldanku 8 specifikace produktu a bodu 3.5 jednotného dokumentu o baleni.

—  Byly rozsifeny druhy nadob, do kterych je mozné produkt balit.

Nové znénf:

Extra panensky olivovy olej ,Terra d'Otranto“ musi byt uvadén na trh v nddobéch ze skla, keramiky, oceli, hliniku,
pocinovaného plechu nebo ve slozenych nddobach typu bag-in-box o objemu nejvyse 3 litry.

Pouzité nddoby musi v kazdém p¥ipadé chrénit olej pfed ultrafialovym zdfenim.

Zména se tyka jednotného dokumentu.

7. Tato zména se tykd cldnku 8 specifikace a oddilu 3.6 jednotného dokumentu.

Byl pfepracovan ¢lanek o oznacovani a vypustén bod upravujici pouzivani ndzvi zemédélskych podnikt, statkd
a farem a jejich umisténi na etiketdch, nebot toto ustanoveni v priibéhu let zptisobovalo rtizné vykladové problémy.

Cldnek 8 o oznacovani je uveden niZe:

,Ke chranénému oznaceni ptivodu ,Terra d'Otranto’ je zakdzdno pfidavat jakykoli popis, ktery neni vyslovné uveden
v této specifikaci produktu, véetné piivlastkl jemny’, vybrany’, ,vybérovy* nebo ,nejvyssi jakosti.

Je povoleno pravdivé pouziti jmen, obchodnich ndzvi spolecnosti nebo soukromych znacek, pokud nemaji
pochvalny charakter a nejsou s to uvést spotiebitele v omyl.

Pouziti jinych zemépisnych oznaceni odkazujicich na obce a lokality, z nichZ olivy pochdzeji, musi byt uvedeno
jinym pismem, které nesmi byt vétsi nez pismo pouzité pro chranéné oznaceni ptivodu ,Terra d'Otranto’.

Nézev chrdnéného oznaceni pvodu ,Terra d'Otranto’ musi byt na etiketé uveden vyraznym a nesmazatelnym
pismem v barvé, kterd je vyrazné kontrastni k barvé samotné etikety, aby byl jasné odlisitelny od ostatnich tdaji
uvedenych na etiketé. Etikety pouZité pro oznaceni musi rovnéZ spliiovat normy pro oznaCovani stanovené
v platnych prévnich predpisech.

Na etiketé musi byt uveden rok sklizné.“

Zména se tykd jednotného dokumentu.
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8. Tato zména se tykd cldnku 9 specifikace produktu a bodu 5 jednotného dokumentu a vztahuje se k souvislosti

—  Souvislost byla pfeformulovina, aby odpovidala zavedeni 4 odriid a nové situaci, kterd nastala v oblasti
produkce CHOP ,Terra d'Otranto” v dusledku vyskytu bakterie Xylella fastidiosa.

Text o souvislosti znf:

,Produkt vd&ci za své vlastnosti zvlastnim ptidné-klimatickym podminkdm: dévaji mu je ptirodni faktory a specifické
kultivary tohoto Gizemi.

PfestozZe jsou tyto pudy rozlehlé, jsou do znaéné miry homogenni; pochdzeji z kiidovych vadpencti, na nichz jsou
uloZeny vrstvy tfetihornich vdpenct s vapnitymi, piscitymi a jilovitymi pliocennimi a pleistocennimi sedimenty; jsou
to druhy hnédé nebo Cervené zemé a Casto se nachdzeji ve stfidavych vrstvich, které spocivaji na vdpencovych
hornindch.

Pokud jde o reliéf, vyznacuje se oblast rozlehlymi planinami ohrani¢enymi a pferuSovanymi nizkymi zvinénymi
pahorky. V oblasti nejsou povrchové vodni toky, méd vSak obrovské zdsoby podzemnich vod, které dodévaji celé
oblasti krasovou povahu. Diky svému pobfeznimu charakteru a nizké nadmoiské vysce ma oblast mirné a teplé
podnebi.

Pivodné se tato oblast vyznaovala ptevahou ptvodnich odrid Cellina di Nardo a Ogliarola leccese, které po
desetileti dominovaly produkci olivového oleje.

vy s

Rostlinolékaiskd situace v oblasti Salento se zménila s rozsifenim bakterie Xylella fastidiosa poddruhu Pauca, kterd
zasdhla zejména dvé tradi¢ni odridy, které se zde péstuji (Cellina di Nardo a Ogliarola salentina). Po skonceni
obdobi, které bylo pro hospodaiské subjekty velmi naro¢né, zacalo odvétvi hledat feSeni v samotné oblasti.

Hospodaiské subjekty 1éta usilovaly o aktualizaci specifikace produktu s CHOP ,Terra d'Otranto’, coz dnes vedlo
k pokracovani vyrobni ¢innosti v odvétvi oliv a olivového oleje prostfednictvim nejprve dvou a nyni Ctyf
tolerantnich/rezistentnich odrtid — Leccino, FS17, Lecciana a Leccio del Corno, které umoziuji vyssi kvalitu a vynos
a zaroven zvysuji ekologickou udrzitelnost oleje s CHOP.

To svéd¢i o proziravosti hospoddiskych subjektd sdruZenych v konsorciu pro produkci oleje s CHOP ,Terra
d'Otranto’ a jejich ochoté hledat feseni, jez by umoznila ozivit certifikované péstovani oliv v Salentu, které ma — pti
respektu k historii, hodnotdm a tizemi regionu — perspektivu dalitho rozvoje a pfi némz bude nevyhnutelné
dochdzet k postupné integraci tradi¢nich odrid s kultivary, které se ukdzaly jako tolerantnijodolné vici bakterii
Xylella.

A to v3e se podafilo, aniz by se zménil historicky rdmec a zemépisna tradice dané oblasti: Salento, a zejména CHOP
,Terra d'Otranto’, se vzdy vyznacovalo specifickym extra panenskym olivovym olejem a pfedevsim odvétvim, které
tvofili producenti, zpracovatelé a sta¢irny se stejnou zemédélsko-primyslovou kapacitou a stejnym vztahem k ptidé.

Kvalita extra panenského olivového oleje je genotypem ovlivnéna pouze aste¢né, protoZe silné zavisi na interakci
s prostiedim a vyrobnimi vstupy mistnich hospodaiskych subjektt, a to jak ve fazi produkee, tak ve fazi zpracovani.

Kombinace piirodnich faktorti spocivajicich ve specifickych pidnich a klimatickych podminkdch a lidskych faktort
spocivajicich v know-how, zemédélskych postupech a technologiich pfizpisobenych zvldstnostem daného tizemi
vede ke vzniku produktu se specifickymi chemickymi, senzorickymi a obchodnimi vlastnostmi, ktery je jednotny,
snadno identifikovatelny a srovnatelny s produktem popsanym ve specifikaci.

Ve védecké literatufe bylo dostatecné prokdzdno, ze podminky prostfedi mohou ovlivnit slozeni kyselin a fadu
slou¢enin nezmydelnitelné frakce, zejména obsah polyfenoli a tékavych latek, které jsou silné ovlivnény primérnou
teplotou a srdzkami.
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3.1

To znamend, Ze zavedeni ¢tyf novych odrtid nezméni zdkladni vlastnosti CHOP ,Terra d'Otranto’, které zustavaji
stejné jako puvodné uznané, nezménéné zemépisnymi, pfirodnimi a lidskymi faktory; tyto odridy dopliuji
pfedchozi odriidy, mohou vyjadfit hodnoty, které jsou zajimavéjsi a velmi uzite¢né pro dalsi kvalitativni rozvoj
produkovaného extra panenského oleje, a zavad&ji specifické technické, agronomické a kvalitativni podminky pro
samotny produkt, a to i s ohledem na zvysenou potiebu ekologicky udrzitelné produkce.

Pfi soucasném potvrzeni skutecnosti, Ze tlak prostiedi, ktery padni a klimatické podminky vyvijeji na genetickou
slozku, ur¢uje fenotypovy projev rostlin, bylo v poslednim desetileti zji§téno, Ze:

—  z organoleptického hlediska maji tyto 4 odriidy velmi podobné vlastnosti jako tradi¢ni odridy a poskytuji
velmi harmonické a komplexni oleje;

—  ptdni a klimatické podminky oblasti CHOP ,Terra d'Otranto‘ maji vyznamny vliv na chemické a organoleptické
vlastnosti produkovanych olej;

—  tyto 4 odridy maji vysokou miru pfizpiisobivosti na okrajovych pidach, které tvof{ vétsinu Gzemi Salenta, tj.
na mélkych, skeletovych padach s nizkou drodnosti;

— tyto 4 odrtidy maji dobrou odolnost vii¢i suchu; zejména Leccino a Lecciana jsou vhodné i pro suché péstebni

podminky;

—  obsah kyseliny olejové v olejich ziskanych ze 4 novych odriid je podobny obsahu kyseliny olejové ziskané
z odriid Cellina di Nardo a Ogliarola salentina;

—  doba sklizné oliv vSech 4 odriid je v souladu se specifikaci produktu, aby se ziskal olej nejvyssi kvality.

Zména se tykd jednotného dokumentu.

]EDNOTNY DOKUMENT
, Terra d’Otranto*
EU ¢.: PDO-IT-1519-AMO01 - 17.7.2025

CHOP (X) CHZO ()

Nizev (ndzvy) (CHOP nebo CHZO)

,Terra d’'Otranto®

Clensky stét nebo treti zemé

Italie

Popis zemédélského produktu nebo potraviny

Kéd kombinované nomenklatury

* 15 — ZIVOCISNE, ROSTLINNE NEBO MIKROBIALNI TUKY A OLEJE A VYROBKY VZNIKLE JEJICH STEPENIM;
UPRAVENE JEDLE TUKY; ZIVOCISNE NEBO ROSTLINNE VOSKY
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3.2

3.3

3.4

3.5

3.6

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

Extra panensky olivovy olej s chranénym oznacenim ptivodu , Terra d'Otranto” musi mit pii uvedeni ke spotiebé tyto
vlastnosti:

—  Organoleptické hodnoceni:

barva: zelend nebo zlutd s jemnymi zelenymi odlesky
ovocnd chut: medidn > 1

Stiplavost: medidn > 1

hotkost: median > 1

V zavislosti na dobé sklizné a pfevaze odrid se navic ovocnd chut dopliiuje o tony olivového listi, Cerstvé posecené
travy, kardy, artyCoku, ¢ekanky, rajcat a lesnich plodi.

—  Chemické hodnoceni
Celkova maximalni kyselost vyjadfend hmotnostnim pomérem kyseliny olejové nejvyse 0,35 g na 100 g oleje;

peroxidové ¢&islo: < =12 meq O2.

Krmivo (pouze u produktii Zivocisného piivodu) a suroviny (pouze u zpracovanych produktil)

Chrdnéné oznaceni pavodu ,Terra d'Otranto“ lze pouZit pouze pro extra panensky olivovy olej ziskany
z nésledujicich odrtd oliv, které jsou vysdzeny v olivovych héjich, a to bud’ samostatné, nebo v kombinaci: Cellina di
Nardo, Ogliarola (mistné zndmd jako Ogliarola leccese nebo salentina), Leccino, FS17 (zndmd jako Favolosa), Lecciana
a Leccio del Corno, nejméné z 60 %.

Lze pouzit i jiné odridy pFitomné v olivovém sadu, pokud jejich podil neptesahuje 40 %.

Specifické tikony pii produkci, které se museji uskutecnit ve vymezené zemépisné oblasti

Péstovani, produkce a lisovdni extra panenského olivového oleje ,Terra d’Otranto“ musi probihat vyhradné
v zemépisné oblasti produkce uvedené v bodé 4.

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

Extra panensky olivovy olej ,Terra d'Otranto” musi byt uvddén na trh v nddobach ze skla, keramiky, oceli, hliniku,
pocinovaného plechu nebo ve slozenych nddobach typu bag-in-box o objemu nejvyse 3 litry.

Pouzité nadoby musi v kazdém piipadé umoziovat ochranu oleje pied ultrafialovym zatenim.

Baleni extra panenského olivového oleje ,Terra d’Otranto” se musi provadét na izemi zemépisné oblasti produkce,
aby byla zarucena kontrola ptivodu produktu a aby se zamezilo pfepravé nezabaleného produktu mimo uvedenou
zemépisnou oblast, coz by mohlo zplsobit zhorSeni nebo ztritu jeho zvldstnich vlastnosti popsanych v bodé 3.2,
zejména typickych tént kardy/arty¢oku/Cekanky. Vzhledem ke svému slozeni charakterizovanému vyznamnym
obsahem polynenasycenych mastnych kyselin je olej nichylny ke ztrdté své organoleptické jakosti a typicnosti
v dasledku pasobeni vzdusného kysliku béhem faze pfelévani, ¢erpéni, prepravy a vykladky, coz jsou operace, které
se v pi{padé std¢eni do lahvi mimo oblast produkce opakuji Castéji.

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

Ke chranénému oznaceni ptivodu ,Terra d'Otranto” je zakdzano pfidavat jakykoli popis, ktery neni vyslovné uveden
v této specifikaci produktu, véetné pfivlastkl ,jemny*, ,vybrany®, ,vybérovy“ nebo ,nejvyssi jakosti-.

ELL http://data.europa.eu/eli/C[2025/5427 o]



CS

Ut vést. C, 8.10.2025

Je povoleno pravdivé pouziti jmen, obchodnich ndzvil spolecnosti nebo soukromych znacek, pokud nemaji
pochvalny charakter a nejsou s to uvést spotiebitele v omyl.

Pouziti jinych zemépisnych oznaceni odkazujicich na obce a okresy, z nichZ olivy pochdzeji, musi byt uvedeno jinym
pismem, které nesmi byt vétsi nez pismo pouZzité pro chranéné oznaceni pivodu , Terra d'Otranto”.

Nazev chranéného oznaleni ptivodu ,Terra d'Otranto” musi byt na etiketé uveden vyraznym a nesmazatelnym
pismem v barvé, kterd je vyrazné kontrastni k barvé samotné etikety, aby byl jasné odlisitelny od ostatnich tdaji
uvedenych na etiketé. Etikety pouZité pro oznaCeni musi rovnéz spliiovat normy pro oznaCovédni stanovené
v platnych pravnich pfedpisech.

Na etiketé musi byt uveden rok sklizné.

Stru¢né vymezeni zemépisné oblasti

Oblast produkce oliv, z nichz se vyrabi extra panensky olivovy olej ,Terra d'Otranto®, zahrnuje oblasti, kde se péstuji
olivy, z nichZ je mozné vyrabét produkty s jakostnimi vlastnostmi stanovenymi v této specifikaci produktu, véetné
celé provincie Lecce; provincie Taranto, s vyjimkou téchto obci: Ginosa, Laterza, Castellaneta, Palagianello, Palagiano,
Mottola, Massafra, Crispiano, Statte a ¢asti obce Taranto oznacené v katastru nemovitosti pismenem A; a téchto obci
v provincii Brindisi: Brindisi, Cellino S. Marco, Erchie, Francavilla Fontana, Latiano, Mesagne, Oria, Sandonaci, San
Pancrazio Salentino, San Pietro Vernotico, Torchiarolo a Torre S. Susanna.

Vyse uvedend zemépisnd oblast se rozklddd v oblouku mezi Jénskym a Jaderskym mofem, od ndhorni plosiny Murge
v provincii Taranto a od nejzazsich svahtt Murge di Sud-Est v provincii Brindisi pfes rovinu Tavoliere di Lecce aZ po
pahorkatinu Serre na rozhrani Jonského a Jaderského mofte.

Souvislost se zemépisnou oblasti

Produkt vdéci za své vlastnosti zvlastnim pidné-klimatickym podminkdm: davaji mu je pfirodni faktory a specifické
kultivary tohoto tizemi.

PfestozZe jsou tyto pudy rozlehlé, jsou do znaéné miry homogenni; pochdzeji z kiidovych vdpencti, na nichz jsou
uloZeny vrstvy tfetihornich vapencti s vapnitymi, pis¢itymi a jilovitymi pliocennimi a pleistocennimi sedimenty; jsou
to druhy hnédé nebo Cervené zemé a Casto se nachdzeji ve stfidavych vrstvich, které spocivaji na vdpencovych
horninéch.

Pokud jde o reliéf, vyznacuje se oblast rozlehlymi planinami ohrani¢enymi a pferusovanymi nizkymi zvinénymi
pahorky. V oblasti nejsou povrchové vodni toky, ma vSak obrovské zdsoby podzemnich vod, které dodavaji celé
oblasti krasovou povahu. Diky svému pobfeznimu charakteru a nizké nadmoiské vysce md oblast mirné a teplé
podnebi.

Pivodné se tato oblast vyznacovala ptevahou ptvodnich odrid Cellina di Nardo a Ogliarola leccese, které po
desetileti dominovaly produkci olivového oleje.

Rostlinolékafskd situace v oblasti Salento se zménila s rozsifenim bakterie Xylella fastidiosa poddruhu Pauca, kterd
zasdhla zejména dvé tradi¢ni odriidy, které se zde péstuji (Cellina di Nardo a Ogliarola salentina). Po velmi ndro¢ném
obdobi pro hospodatské subjekty zacalo odvétvi hledat feseni v samotné oblasti.

Hospodafské subjekty 1éta usilovaly o obnovu referen¢nich hodnot jakosti ve specifikaci produktu s CHOP, coz dnes
vedlo k pokracovani vyrobni ¢innosti v odvétvi oliv a olivového oleje prostfednictvim nejprve dvou a nyni ¢tyf
tolerantnich/rezistentnich odrtid — Leccino, FS17, Lecciana a Leccio del Corno, které umoziuji vyssi kvalitu a vynos
a zaroven zvysuji ekologickou udrzitelnost oleje s CHOP.

To svéd¢i o proziravosti hospodafskych subjektt sdruzenych v konsorciu pro produkci oleje s CHOP ,Terra
d'Otranto” a jejich ochoté hledat feseni, jez by umoznila ozivit certifikované péstovani oliv v Salentu, které ma — pti
respektu k historii, hodnotdm a tGzemi regionu — perspektivu dalstho rozvoje a pfi némz bude nevyhnutelné
dochdzet k postupné integraci tradi¢nich odriid s kultivary, které se ukdzaly jako tolerantni/odolné vici bakterii
Xylella.
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A to v3e se podafilo, aniz by se zménil historicky rdmec a zemépisnd tradice dané oblasti: Salento, a zejména CHOP
,Terra d'Otranto”, se vZdy vyznacovalo specifickym extra panenskym olivovym olejem a ptedev$im odvétvim, které
tvofili producenti, zpracovatelé a sta¢irny se stejnou zemédélsko-primyslovou kapacitou a stejnym vztahem k ptidé.

Kvalita extra panenského olivového oleje je genotypem ovlivnéna pouze Cdstené, protoze silné zdvisi na interakci
s prostiedim a vyrobnimi vstupy mistnich hospodaiskych subjektt, a to jak ve fazi produkee, tak ve fazi zpracovani.

Kombinace piirodnich faktorti spocivajicich ve specifickych piidnich a klimatickych podminkdch a lidskych faktort
spocivajicich v know-how, zemédélskych postupech a technologiich pfizptsobenych zvldstnostem daného tGzemi
vede ke vzniku produktu se specifickymi chemickymi, senzorickymi a obchodnimi vlastnostmi, ktery je jednotny,
snadno identifikovatelny a srovnatelny s produktem popsanym ve specifikaci produktu.

Ve védecké literatufe bylo dostatecné prokdzdno, ze podminky prostfedi mohou ovlivnit slozeni kyselin a fadu
slouenin nezmydelnitelné frakce, zejména obsah polyfenolii a tékavych latek, které jsou silné ovlivnény pramérnou
teplotou a srdzkami.

To znamend, Ze zavedeni ¢tyf novych odriid nezméni zdkladni vlastnosti CHOP ,Terra d'Otranto®, které zistavaji
stejné jako ptvodné uznané, nezménéné zemépisnymi, pfirodnimi a lidskymi faktory; tyto odridy dopliuji
pfedchozi odriidy, mohou vyjadfit hodnoty, které jsou zajimavéjsi a velmi uzite¢né pro dalsi kvalitativni rozvoj
produkovaného extra panenského oleje, a zavad&ji specifické technické, agronomické a kvalitativni podminky pro
samotny produkt, a to i s ohledem na zvysenou potiebu ekologicky udrzitelné produkce.

Pfi soucasném potvrzeni skute¢nosti, Ze tlak prostiedi, ktery piidni a klimatické podminky vyvijeji na genetickou
slozku, ur¢uje fenotypovy projev rostlin, bylo v poslednim desetileti zji§téno, Ze:

—  z organoleptického hlediska maji tyto 4 odrtidy velmi podobné vlastnosti jako tradi¢ni odridy a poskytuji
velmi harmonické a komplexni oleje;

— ptdni a klimatické podminky oblasti CHOP ,Terra d'Otranto“ maji vyznamny vliv na chemické
a organoleptické vlastnosti produkovanych olejt;

—  tyto 4 odridy maji vysokou miru ptizplisobivosti na okrajovych pidach, které tvoii vétsinu Gzemi Salenta, tj.
na mélkych, skeletovych padach s nizkou Grodnosti;

—  tyto 4 odridy maji dobrou odolnost vii¢i suchu; zejména Leccino a Lecciana jsou vhodné i pro suché péstebni
podminky;

—  obsah kyseliny olejové v olejich ziskanych ze 4 novych odrid je podobny obsahu kyseliny olejové ziskané
z odriid Cellina di Nardo a Ogliarola salentina;

—  doba sklizné oliv téchto 4 odrtd je v souladu se specifikaci produktu, aby se ziskal olej nejvyssi kvality.
Odkaz na zvefejnéni specifikace produktu

https:/[www.masaf.gov.it/flex/cm/pages/ServeAttachment.php/L/IT/D[1%252F9%252F8%252FD.a56bd25591ba82c2da99/
P/BLOB%3AID%3D3342/E[pdfrmode=download
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