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VYKONAVACIE NARIADENIE KOMISIE (EU) & 267/2013
z 18. marca 2013,

ktorym sa schvaluji nepodstatné zmeny a doplnenia $pecifikicie ndzvu zapisaného v Registri
chrinenych oznaceni povodu a chrinenych zemepisnych oznaceni [Chianti Classico (CHOP)]

EUROPSKA KOMISIA,
so zretefom na Zmluvu o fungovani Eurdépskej tnie,

so zretefom na nariadenie Eurépskeho parlamentu a Rady (EU)
¢. 1151/2012 z 21. novembra 2012 o systémoch kvality pre
polnohospoddrske vyrobky a potraviny (!), a najmd na jeho
¢lanok 53 ods. 2 druhy pododsek,

kedZe:

(1) Nariadenie (EU) ¢ 1151/2012 nadobudlo déinnost
3. janudra 2013. Tymto nariadenim sa zrusilo a nahradilo
nariadenie Rady (ES) ¢. 510/2006 z 20. marca 2006
o ochrane zemepisnych oznaleni a oznaceni poévodu
polnohospodarskych vyrobkov a potravin (3).

(2 V stlade s ¢lankom 9 ods. 1 prvym pododsekom naria-
denia (ES) ¢ 510/2006 Komisia preskiimala Ziadost
Talianska o schvélenie zmeny a doplnenia $pecifikicie
chraneného zemepisného oznacenia ,Chianti Classico”
zapisaného do registra podla nariadenia Komisie (ES)
¢. 2446/2000 (%), zmeneného a doplneného nariadenim
(EU) & 216/2011 (4.

(3)  Cielom danej ziadosti je zmenit a doplnit $pecifikdciu
v Casti venovanej opisu, spdsobu vyroby a balenia

vyrobku.

(4)  Komisia preskimala uvedené zmeny a doplnenia
a dospela k zdveru, Ze si opodstatnené. Zmeny
a doplnenia st nepodstatné, Komisia ich teda moze
schvdlit bez pouzitia postupu stanoveného v ¢lankoch
50 a7 52 nariadenia (EU) ¢ 1151/2012,

PRIJALA TOTO NARIADENIE:

Cldnok 1

Specifikicia chraneného oznacenia povodu ,Chianti Classico” sa
meni a doplna v stilade s prilohou I k tomuto nariadeniu.

Cldnok 2

Jednotny dokument obsahujici hlavné prvky 3pecifikdcie sa
uvddza v prilohe II k tomuto nariadeniu.

Cldnok 3

Toto nariadenie nadobida tcinnost dvadsiatym driom po jeho
uverejneni v Uradnom vestniku Eurdpskej tinie.

Toto nariadenie je zdvdzné v celom rozsahu a priamo uplatnitelné vo vsetkych clenskych

Statoch.

V Bruseli 18. marca 2013

. Elj L 343, 14.12.2012, s. 1.
. EU L 93, 31.3.2006, s. 12.
. ES L 281, 7.11.2000, s. 12.
. EU L 59, 43.2011, s. 17.
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Za Komisiu
v mene predsedu

Dacian CIOLOS
clen Komisie
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PRILOHA 1

Schvaluji sa tieto zmeny a doplnenia $pecifikdcie chrdneného oznacenia povodu ,Chianti Classico®:

— Opis vyrobku

Vzhladom na to, Ze tento dokument sa pravidelne aktualizuje v zdujme zohladnenia vysledkov aktudlneho vedeckého
genetického vyskumu starych olivovnikov na nasom tzemi, doplnil sa odkaz na toskdnsky register zarodo¢nej plazmy
olivovnikov.

Tdto zmena a doplnenie nie je prejavom snahy o zavedenie novych odrod. Méd za ciel obohatenie vedomosti
o odrodach, ktoré existuji uz ddvno, no este neboli opisané a zaregistrované.

Sposob vyroby
Vlastnosti pestovatel'skej oblasti

KedZe minimdlna nadmorskd vyska celého tzemia je 180 metrov nad morom, povazovalo sa za vhodné zniZzit
minimalnu nadmorskd vysku olivovnikov, pod droviiou ktorej olivovniky neméozu byt zapisané do registra, o 20
metrov. V Case zostavovania prvej verzie registra neboli systémy merania také presné ako dnes. Vdaka modernym
systémom GPS bolo mozné dosiahnut vacsiu presnost.

Vyroba oleja

Pre olivové hdje s hustotou viac ako 500 kusov na hektdr bola zavedend novd droven produkcie, kedze na dzemf
,Chianti Classico“ sa nachddza aj vysadba z 90. rokov, ktord splna technické kritérid daného obdobia a v pripade
ktorych mé hornd hranica 650 kilogramov oleja na hektdr znacne negativny vplyv na hospodarstvo a rozvoj odvetvia.

Spdsob zberu a uchovdvanie

Na prevoz oliv mozno okrem debien pouZivat aj prepravky a voziky. V takom pripade sa viak prevoz do lisovne na
Gcely spracovania musi uskuto¢nit v dei zberu. V pripade pouzitia mrezovanych debien treba prevoz vykonat do
3 dni.

Postup vyroby oleja a stanovenie ddvok

V stcasnosti uz mozno na Cistenie oliv pouzivat aj vzduch za predpokladu, Ze sa zavedi nové technoldgie, ktoré
vznikli a aj sa pouzivaju v inych pestovatel'skych krajindch a ktorych tGéelom je ¢im dalej tym viac zohladnovat aspekt
uspory vody.

Platnost osvedcenia o zhode

Olej, ktory splia podmienky $pecifikdcie, mozno plnit do flia§ do 31. oktdbra roka nasledujiiceho po zbere oliv za
predpokladu, Ze presiel filtrdciou na tcely ¢irenia k 31. decembru roku zberu, no v kazdom pripade najneskor
k ddtumu Ziadosti o osvedcenie.

Pokial olej vykazuje chemické a organoleptické vlastnosti uvedené v Specifikdcii a pokial sa spravne skladuje, mozno
ho uchovévat s miernymi kvalitativnymi odchylkami, ktoré nespochybiiuji splnenie kritérif oleja ,Chianti Classico*
CHOP. Do $pecifikdcie sa dopliia postup filtricie, pricom sa uvddza, Ze jej ciefom je &irenie (a nie iba jednoduché
odfiltrovanie pevnych ciastociek) a Ze je nutné ju vykonat do 31. decembra, aby sa pestovatelia oliv obozndmili
s technikami uchovavania, ktoré si najvhodnejsie z hladiska uvddzania kvalitnych vyrobkov na trh.

Okrem tohp sa uvadza, Ze olej musi v momente odberu vykazovat svoje kone¢né vlastnosti, ¢im sa mysli, Ze pokial sa
mé olej spliajiici poziadavky $pecifikdcie plnit do 31. decembra roka nasledujiceho po zbere a pokial sa md filtricia
na Ucely ¢&irenia vykonat do 31. decembra a v kazdom pripade pred odberom vzoriek, ak bola predmetnd Ziadost
dorucend k 31. decembru.

Aby sa neobmedzovala sloboda polnohospodara, doplha sa moznost olej nefiltrovat, no v zéujme ¢o mozno
najlepsieho zachovania kvalitativnych vlastnosti sa musi uchovavat pod atmosférou inertného plynu.

Iné (balenie)

Pre objemy mensie ako 3 a 5 litrov sa odteraz moZu pouzivat kovové nadoby.

Doplnili sa dokonca aj nddoby s objemom mensim ako 100 ml pod podmienkou, Ze sa nebudd uvddzat na trh
jednotlivo, ale v baleniach, ktorych celkovy objem zodpovedd povolenému objemu v zmysle pravnych predpisov. Tato
zmena a doplnenie vyplyva z povinnosti reagovat na poziadavky trhu, podla ktorych by tieto malé balenia mohli
splnit ocakdvania gastronomického odvetvia, kde sa dédva prednost neotvorenym flasiam, a spropagovat vyrobok jeho
zviditelnenim.
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PRILOHA I

]EDNOTNY DOKUMENT
Nariadenie (ES) ¢. 510/2006 (*)
,CHIANTI CLASSICO*
ES ¢ IT-PDO-0205-0977-07.11.2011
CHZO () CHPO (X)
1. Nazov

,Chianti Classico*

2. Clensky 3tit alebo tretia krajina

Taliansko

3. Opis polnohospodirskeho vyrobku alebo potraviny
3.1. Druh vyrobku

Trieda 1.5. Oleje a tuky (maslo, margarin, olej atd')

3.2. Opis vyrobku, na ktory sa vztahuje ndzov uvedeny v bode 1

Extra panensky olivovy olej ,Chianti Classico” sa vyrdba z plodov olivovnikov zapisanych do registra, z ktorych
aspoft 80 % patri k odroddm Frantoio, Correggiolo, Moraiolo a Leccino (¢i uz jednotlivo alebo spolo¢ne) a zvysnych
20 % patri k ostatnym miestnym odroddm, ktoré vsak musia byt zapisané do toskdnskeho registra zdrodocnej
plazmy olivovnikov.

Pri uvedeni na trh ako CHOP ,Chianti Classico” musi olej vykazovat tieto vlastnosti:
— kyslost (vyjadrend ako kyselina olejovd): maximdlne 0,5 %,

— peroxidové ¢islo: maximdlne 12 (meq kyslika),

— absorpcia UV Ziarenia: K232 maximélne 2,1 a K270 maximdlne 0,2,

— vysoky podiel kyseliny olejovej: > 72 %,

— celkové CMP (fenolové antioxidanty): viac ako 150 ppm,

— celkovy obsah polyfenolov: viac ako 140 ppm.

Olej musi okrem toho mat:

— farbu od intenzivnej zelenej po zelend so zlatym nddychom,

— zretelnd olejovi arému a ovocnd chut.

Konkrétnejsie musia byt v dokumentdcii vysledkov degustacného testu uvedené tieto vlastnosti:
a) chut zeleného ovocia 3 - §;

b) horkost 2 — 8;

¢) stiplavost 2 — 8.

3.3. Suroviny (len pri spracovanych vyrobkoch)

(* Nahradené nariadenim Eurépskeho parlamentu a Rady (EU) ¢ 1151/2012 z 21. novembra 2012 o systémoch kvality pre
polnohospodarske vyrobky a potraviny.
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3.4.

3.5.

3.6.

3.7.

5.1.

Krmivo (len pri vyrobkoch Zivocisneho povodu)

Konkrétne kroky pri vyrobe, ktoré sa musia uskutocnit v oznacenej zemepisnej oblasti

Vsetky dkony pestovania, produkcie a lisovania extra panenského olivového oleja ,Chianti Classico sa musia
vykondvat vyhradne na tzemi zemepisnej oblasti produkcie uvedenej v bode 4.

Osobitné pravidld pri krdjani, strihani, baleni atd..

Olej ,Chianti Classico” sa musi v oblasti produkcie sta¢at do sklenenych alebo kovovych nddob so stanovenym
objemom a nomindlnou kapacitou do 5 (pif) litrov. MoZno pouzivat aj nidoby s objemom pod 100 ml (sklenené,
kovové alebo PET), pokial balenie spifia poziadavky na celkovi kapacitu podla platnych pravnych predpisov.
Néddoby musia byt hermeticky uzatvorené tak, aby sa otvorenim porusila ochrannd pecat.

Balenie extra panenského olivového oleja ,Chianti Classico” sa musi uskutocnit v zemepisnej oblasti produkcie, aby
sa lepsie zabezpecila kontrola povodu vyrobku a aby sa zabrdnilo preprave volne ulozeného vyrobku mimo tejto
oblasti, ktord by mohla mat za ndsledok zhorSenie a stratu Specifickych vlastnosti vymedzenych v bode 3.2. Ide
najmd o typickd horkost a Stiplavost extra panenského olivového oleja ,Chianti Classico®, ktoré si dané pritom-
nostou fenologickych antioxidantov a profilom aromatickych litok. Posobenim vzdusného kyslika pocas fizy
prelievania, Cerpania, prepravy a vykladky (t. j. ¢innosti, ktoré sa Castejsie opakuji v pripade flaskovania mimo
oblasti) moze dojst k strate $pecifickych vlastnosti extra panenského olivového oleja ,Chianti Classico® opisanych
v bode 3.2.

Osobitné pravidld pri oznacovani

Okrem beznych ddajov pozadovanych zdkonom a obchodnymi predpismi musia byt na etiketdch uvedené slova
,Olio di Oliva Extravergine Chianti Classico®, za ktorym nasledujt slovd ,Denominazione di Origine Protetta“, ako aj
rok vyroby, uvedeny jasnym a nezmazatelnym pismom.

K uvedenym tdajom sa nesmie pridévat Ziaden opis, ktory nie je vyslovne uvedeny v tejto Specifikdcii vyrobku.
Mozu sa viak uvddzat znacky skupiny vyrobcov, ndzvy podnikov, statkov ¢i fariem, ako aj toponymické ndzvy
odkazujtce na lokality, kde sa redlne pestuji olivy.

Oznacenie musi byt na etikete uvedené jasnym a nezmazatelnym pismom, v dostato¢ne jasnych farbdch, ktoré si
v zretelnom kontraste s farbou etikety. Grafické znaky pouzité na kazdd dalsiu informdciu nesmd v Ziadnom
pripade prekrocit 50 % velkosti pisma, ktorym je uvedené chrdnené oznacenie povodu.

Struéné vymedzenie zemepisnej oblasti

Oblast produkcie oleja ,Chianti Classico“ zahffia v provincidch Sieny a Florencie celé spravne tizemia obci Castellina
in Chianti, Gaiole in Chianti, Greve in Chianti a Radda in Chianti a Cast spravneho tizemia obci Barberino Val d’Elsa,
Castelnuovo Berardenga, Poggibonsi, San Casciano in Val di Pesa a Tavarnelle Val di Pesa.

Této oblast zodpovedd oblasti vymedzenej na vyrobu vina ,Chianti Classico”, ktord sa stanovila vyhlaskou minister-
stva z 31. jila 1932 uverejnenou v Uradnom vestniku Talianskej republiky ¢. 209 z 9. septembra 1932.

Spojenie so zemepisnou oblastou
Specifickost zemepisnej oblasti

Oblast produkcie oleja ,Chianti Classico” vykazuje $pecifické klimatické a hydrogeologické vlastnosti a je geograficky
dobre vymedzend uz od 14. storodia.

Z hladiska podnebia a pody je oblast pomerne homogénna. Byvajii tu mierne a suché jesene, po ktorych nasleduji
tuhé zimy. Oblast sa celkovo vyznacuje vlastnostami vhodnymi na pestovanie olivovnikov na hranici ich prirodze-
ného rozirenia, o malo a stdle ma vplyv na tvorbu plodov a dozrievanie oliv.

Podla technik pestovania, ktoré sa v tejto oblasti odjakziva pouzivali, sa plody zberaji priamo zo stromu skor, ako
dosiahnu fyziologicka zrelost.

Teplotné podmienky maji vplyv aj na typoldgiu tvaru stromov olivovnika (s kosatou korunou v tvare otvorenej
vézy) pouzivand miestnymi polnohospoddrmi. Vdaka tomuto tvaru dochddza v korune stromov k rovnomernejsiemu
rozloZeniu tepla a svetla, t. j. faktorov, ktoré na rast olivovnikov vplyvaji pocas krtkych casovych tsekov pocas
roka.
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5.2. Specifickost vyrobku

Extra panensky olivovy olej ,Chianti Classico“ sa vyrdba z odrod tradi¢ne pestovanych v Toskdnsku. Vyznacuje sa
senzorickym profilom danym najmi vyraznou horkou a Stiplavou chufou a ovocnou voriou.

5.3. Pricinnd stvislost medzi zemepisnou oblastou a akostou alebo typickou vlastnostou vyrobku (CHOP), alebo Specifickou akostou,
povestou alebo inou typickou vlastnostou vyrobku (CHZO)

Chemické a organoleptické vlastnosti extra panenského olivového oleja ,Chianti Classico* stvisia s klimatickymi
podmienkami oblasti produkcie, ktoré priamo ovplyviiuja kvalitativne a kvantitativne zloZenie fenolov, ako aj horkd
a §tiplavii chut a vyraznd ovocnd vonu.

Vzhladom na nutnost ochrany plodov pred prvymi jesennymi mrazmi sa olivy tradi¢ne zberaju predcasne, t. j. pred
dozretim. Tymto postupom sa sice ziska menej oleja, no na druhej strane sa olivy zberaji v ase, ked je obsah
polyfenolov este vysoky, ¢o prispieva k zvyrazneniu zretelne horkej a Stiplavej chuti, ktorou sa olej ,Chianti
Classico* vyznacuje. Vyrazné teplotné vykyvy, ktoré si pre tiito oblast typické pocas jesene, navyse doddvaji
extra panenskému olivovému oleju ,Chianti Classico aj charakteristickti zretelnti ovocnt arému.

Oblast produkcie ziskala vjznamné uznanie ediktom velkovojvodu Cosima IIl z roku 1716, ktorym sa stanovili jej
sicasné hranice s cielom uznat kvalitu a najméd osobitny charakter miestnej produkcie vina a oliv. Dalo by sa
povedat, Ze i8lo o predchodcu CHOP. V roku 1819 uviedol G. Tavanti vo svojom diele ,Trattato teorico-pratico
completo sullulivo” (Uplné teoretické a praktické pojednanie o olivich) hlavné odrody pestované v oblasti Chianti
Classico.

Odkaz na uverejnenie Specifikicie

[¢ldnok 5 ods. 7 nariadenia (ES) ¢. 510/2006]

Uplné znenie 3pecifikdcie vyroby je dostupné na webovej stranke:
http:/[www.politicheagricole.it/flex/cm/pages/ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/3335
alebo

na domovskej stranke Ministerstva pre polnohospoddrsku, potravindrsku a lesnicku politiku (www.politicheagricole.it)
pod odkazom ,Qualita e sicurezza“ (Kvalita a bezpecnost) v pravom hornom rohu obrazovky a dalej pod ,Disciplinari di
Produzione all'esame dell'UE* (Specifikdcie produktov, ktoré sa maji podrobit preskimaniu EU).


http://www.politicheagricole.it/flex/cm/pages/ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/3335
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	Vykonávacie nariadenie Komisie (EÚ) č. 267/2013 z 18. marca 2013, ktorým sa schvaľujú nepodstatné zmeny a doplnenia špecifikácie názvu zapísaného v Registri chránených označení pôvodu a chránených zemepisných označení [Chianti Classico (CHOP)]

