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INE AKTY

EUROPSKA KOMISIA

Uverejnenie Ziadosti podla ¢linku 50 ods. 2 pism. a) nariadenia Eurépskeho parlamentu a Rady
(EU) & 1151/2012 o systémoch kvality pre polnohospodirske vyrobky a potraviny

(2016/C 304/08)

Tymto uverejnenim sa poskytuje prdvo vzniest nimietku proti ziadosti podla clanku 51 nariadenia Eurépskeho parla-
mentu a Rady (EU) ¢. 1151/2012 ().

]EDNOTNY DOKUMENT
,»OLIO DI CALABRIA“
EU &: IT-PGI-0005-01314 — 20.2.2015
CHOP ( ) CHZO (X)
1. Nazov

,Olio di Calabria“.

2. Clensky stét alebo tretia krajina

Taliansko.

3. Opis pol'nohospodirskeho vyrobku alebo potraviny
3.1. Druh vyrobku

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

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

Po uvedeni na trh musi extra panensky olivovy olej s CHZO ,Olio di Calabria“ spliat kritérid uvedené v dalsej
Casti.

Organoleptické vlastnosti:

— Farba: od zelenej po zlatisto zltd, v zavislosti od veku oleja.

— Chut/vona:
Deskriptor Medidn
Ovocnd chut oliv 2-8(%
Specifickd aréma: trdvov afalebo articokovd afalebo kvetinova >2-<8
Horky 3-6
Pikantny 4-6

(*) CVR% 20 alebo menej

Chemicko-fyzikdlne vlastnosti:
— Kyselina olejovd (%): = 70;
— Kyslost (%): < 0,50;

— Hodnota peroxidu (meq O,/kg): < 12 meq O,/kg;

() U.v.EUL 343,14.12.2012,s. 1.
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— Spektrometria UV K232: < 2,20;
— Spektrometria UV K270: < 0,20;
— Mnozstvo celkovych fenolov — polyfenoly: = 200 ppm.

Parametre kvality, ktoré nie st uvedené, musia v kazdom pripade splitat poziadavky prislusnych platnych pravnych
predpisov EU tykajucich sa extra panenského olivového oleja.

3.3. Krmivo (len pri vyrobkoch Zivocisneho pévodu) a suroviny (len pri spracovanych vyrobkoch)

Olej s CHZO ,Olio di Calabria“ obsahuje vylu¢ne extra panensky olivovy olej vyrobeny z oliv z nasledujicich
miestnych kultivarov, ktoré st v regione rozsirené (hlavné kultivary): Carolea, Dolce di Rossano (synonymum:
Rossanese), Sinopolese (synonymum: Chianota, Coccitana), Grossa di Gerace (synonymum: Mammolese, Geraci-
tana, Dolce), Tondina (synonymum: Roggianella) Ottobratica (synonymum: Dedarico, Perciasacchi), Grossa di Cas-
sano (synonymum: Cassanese), Tonda di Strongoli, jednotlivo alebo spolo¢ne v objeme najmenej 90 %. Zvy$nych
10 % moZu tvorit menej rozsirené miestne kultivary olivovnika: Nostrana, Spezzanese, Santomauro, Dolce di Cer-
chiara, Tombarello, Ciciarello, Zinzifarica, Galatrese, Tonda di Filocaso, Tonda di Filadelfia, Borgese, Pennulara,
Mafra, Vraja, Agristigna, Corniola. Az 3 % mozu tvorit dalsie ndrodné kultivary, ktoré slizia ako opelovace.

3.4. Specifické kroky vyroby, ktoré sa musia uskutocnit vo vymedzenej zemepisnej oblasti

Vsetky fazy vyrobného procesu, konkrétne pestovanie, zber tirody a extrakcia oleja, sa musia uskuto¢nit vo vyme-
dzenej zemepisnej oblasti.

3.5. Specifické pravidld krdjania, strihania, balenia atd. vyrobku, na ktory sa vztahuje registrovany ndzov

Po extrakcii musi byt olej uchovavany v uplne cistych nddobach z nehrdzavejicej ocele alebo iného materidlu
vhodného na uskladnenie oleja bez zvyskov cistiacich pripravkov. Na optimalne uchovanie extra panenského
olivového oleja musia byt nddoby uskladnené v chladnych a suchych priestoroch pri teplote 12 °C az 20 °C, aby sa
predislo nechcenym zmendm typickych chemickych a organoleptickych vlastnosti vyrobku. Pred zabalenim oleja sa
moze vykonat prirodzend dekantdcia, filtricia alebo iny prirodzeny proces na odstranenie usadenin z vyroby (teda
olejovych zvyskov alebo rastlinnej $tavy). Pri skladovani v nddobach mozno pouzit inertné plyny. Olej s CHZO
,Olio di Calabria“ musi byt uvedeny na trh vo vhodnych nddobédch, napriklad flasiach alebo plechovkach
z tmavého skla, keramiky alebo glazovanej terakoty s objemom najviac 5 litrov.

3.6. Specifické pravidld oznacovania vyrobku, na ktory sa vztahuje registrovany ndzov

Je zakdzané priddvat akékolvek oznacenie k chranenému zemepisnému oznaceniu ,Olio di Calabria“, ktoré nie je
vyslovnou stcastou $pecifikdcie vyrobku, vrdtane tychto pridavnych mien: fine (jemny), scelto (vyberany),
selezionato (vyberovy) alebo superiore (vysoko kvalitny). Pravdivé a overitelné vyroky opisujiice metddy jednotli-
vych vyrobcov alebo vyrobné postupy st povolené, napriklad: ,monovarietale“ (jednodruhovy) s uvedenim ndzvu
pouzitej odrody, ,raccolto meccanicamente* (mechanicky zber) atd., ktoré musia byt vopred schvédlené kontrolnym
orgdnom.

Nézvy, obchodné ndzvy, znacky atd. sa mozu pravdivo uvddzat za predpokladu, Ze nemaji Ziadny pochvalny
vyznam a nemdzu spotrebitela uviest do omylu.

Nézov CHZO ,Olio di Calabria“ musi byt uvedeny na etikete zretelnym a nezmazatelnym pismom, aby ho bolo
mozné odliSit od zvy$nych uvedenych informdcii. Na etikete sa takisto musi nachddzat logo uvedené v dalsej Casti.
Na etikete musi byt uvedeny rok vypestovania oliv. V relevantnych pripadoch moéze byt uvedené, ze olej bol
vyrobeny ekologickym spdsobom.
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4. Struéné vymedzenie zemepisnej oblasti
Oblast vyroby extra panenského olivového oleja s CHZO ,,Olio di Calabria“ zahffia celt oblast regiénu Kaldbrie.
5. Sivislost so zemepisnou oblastou

V oblastiach, v ktorych sa pestujii olivy pouZivané na vyrobu extra panenského olivového oleja s chranenym zeme-
pisnym oznacenim ,Olio di Calabria“, je klima charakteristickd stalym obdobim zrdZzok od decembra do februdra
s minimdlnymi teplotami, ktoré mé6zu klesnit pod 8 °C, po ktorych nasleduje hortice a suché letné obdobie trva-
jice od mdja do septembra s teplotami Casto presahujicimi 32 °C v jali a auguste, kedy prevlddaju dlhé obdobia
sucha, ¢o je zrejmé z nizkeho percentudlneho podielu zrdzok, ktoré nepresahuji 10 % celkovych ro¢nych zrdzok
(v priemere 600 mm).

Podnebie je mierne so suchym letom a zvycajne sa oznacuje ako stredomorské.

Okrem toho poda, v ktorej sa olivovniky pestuji, je odlisného typu a zloZenia, ¢o je dosledkom komplexnych
geologickych a tektonickych aktivit, na zdklade ktorych vznikla Struktira zloZend najmi zo suboru krystalickych
kolektorov podzemnej vody, ktord sa sthrnne oznacuje ako Kaldbrijsky oblik. Vznikol ako dosledok deformacie
ocednskych a kontinentalnych dosiek.

Vysoké teploty a dlhé suché letd st rozhodujicim environmentdlnym faktorom, od ktorého zavisi niekolko para-
metrov kvality vyrobku, napriklad obsah fenolov a zloZenie mastnych kyselin, najmd hodnoty kyseliny olejovej,
vdaka ktorym md vyrobok Specifické vlastnosti.

Konecny vyrobok vdaci za svoju $pecifickost skutocnosti, Ze sa smi pouzivat len povodné kultivary (90 % zloZenia
oleja musia tvorit povodné kultivary olivovnika). Dévodom je skuto¢nost, Ze (ako je zdokumentované v mnohych
bibliografickych zdrojoch) olivové oleje z povodnych kaldbrijskych kultivarov, ktoré st uvedené v Specifikacii
vyrobku ako hlavné kultivary, maji dokonca aj v pripade samostatného pouzitia pozadované fyzikilne, chemické
a organoleptické vlastnosti, ktoré spliiaji $pecifikdcie oleja s CHZO ,Olio di Calabria“. (Z knih vydanych na tito
tému odporicame najmid Olive Germoplas — The cultivation, table olive and olive oil industry in Italy, editor:
I. Muzzalupo, vydal INTECH books, ISBN 978-953-51-0883-2, november 2012.)

Pouzivanim tychto hlavnych kultivarov vznika olej s homogénnymi a $pecifickymi chemickymi a organoleptickymi
vlastnostami, ktoré st vyrazné a vytvdraja profil, ktory spotrebitelia [ahko rozpoznaji. Najvyraznejsimi aspektmi
,aromatického podpisu“ extra panenského olivového oleja s chranenym zemepisnym oznacenim ,Olio di Calabria“
st ovocnd chut zelenej alebo jemne tmavej olivy, kvetinovd ar6ma a vora arti¢okov, ktoré sprevddza stdla aréma
Cerstvo pokosenej trdvy, zeleného listia a (zelenych/zrelych) paradajok. Na podnebi sa vytvori harmonickd $truktira
jednotlivych zloziek olivového oleja, vdaka ktorym md v dosledku stredného az vysokého obsahu fenolov mierne
horkd a pikantnd chut.

Co sa tyka ndzvu ,Olio di Calabria“, na zdklade klticového dokumentu z roku 1992 sa preukdzala existencia
a registracia ndzvu ,Olio di Calabria“ na patentovom tirade byvalého ministerstva priemyslu, obchodu a Zivnosten-
ského podnikania ako oznacenia olivového oleja z tejto oblasti.

Dalsie zdznamy tykajiice sa predaja olejov, ktorych ndzov opit obsahoval vyraz ,Olio di Calabria“, mozno ndjst
v mnozstve faktir z obdobia rokov 1975 — 2014.

Okrem toho mozno ndjst dokazy o obchodovani s olivovym olejom z Kaldbrie, ktoré ilustruja kvalitu vyrobku,
v dalsej dokumentdcii z roku 1865. Vyplyva z nej, Ze niektoré zemepisné oblasti regiénu Kaldbria doddvali olej na
kral'ovsky dvor v Bourbone.

Umysel zlepSovat kvalitu kaldbrijského oleja a chrénit jeho vyrobu s cielom pondkat na trhu olej este vyssej kvality
je zrejmy aj z toho, Ze uz v roku 1888 bol v Palmi (regi6n Kaldbrie) kralovskym dekrétom zriadeny ,,...experimen-
talny lis na olej na vylepSenie olivového oleja...“ [Vito Sciancalepore: L'Olio Vergine di Oliva — un approccio alla
valorizzazione (Ako zlepsit kvalitu panenského olivového oleja), vydavatelstvo Hoepli, 2002, strany 141 — 143].

Na zdklade tychto pisomnych dékazov mozno usidit, Ze prepojenie Kaldbrie s olivovym olejom nie je zdleZitostou
stcasnosti.

Okrem toho by nemali byt prehliadané snahy kaldbrijskych vyrobcov o vyrobu kvalitného extra panenského
olivového oleja, ¢o je faktorom prispievajicim k prepojeniu Kaldbrie s olivovym olejom, konkrétne ide
o prepojenie krajiny a vyrobku, v rdmci ktorého sa podarilo prisposobit tradi¢né polnohospodarske postupy miest-
nym environmentdlnym podmienkam. Tieto snahy boli uznané a ocenené na mnohych celosttnych a medzi-
narodnych sutaziach.

Sttaze a medzindrodné ocenenia

— Prvé miesto za Sarze IX-XII-XIV-XIX (od 2001 do 2011) v celotdtnej satazi kvalitnych extra panenskych
olivovych olejov ,Ercole Oliario

— Druhé miesto za Sarzu XVII v celostatnej sttazi kvalitnych extra panenskych olivovych olejov ,Ercole Oliario*
v roku 2009
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— Zlatd medaila na veltrhu Los Angeles County Fair: Olive Oils of the World v rokoch 2004, 2006 a 2009

— Ocenenie za najlepsi ekologicky vyrobeny extra panensky olivovy olej roka — Extra panensky — sprievodca naj-
lepsimi olejmi na svete s certifikovanou kvalitou — v rokoch 2005, 2009 a 2010

— Druhé miesto v sttazi First World Competition na veltrhu Shanghai Expo v roku 2010
— Tretie miesto v sttazi Montiferru Prize v roku 2009
— Ocenenie Gold Prestige v stitazi TERRAOLIVO v rokoch 2011 a 2012

Jednotlivé uvedené priklady oceneni za posledné roky prispeli k zvysSeniu a konsolidacii dobrého mena kaldbrij-
ského olivového oleja medzi obchodnikmi a spotrebitelmi ako oleja s kvalitnymi vlastnostami, ktory by na zdklade
uznania ziskal riadnu ochranu, vhodnd droveri propagicie a potrebni mieru kontroly.

Odkaz na uverejnenie $pecifikdcie
(¢lanok 6 ods. 1 druhy pododsek tohto nariadenia)

Konsolidované znenie $pecifikdcie vyrobku si mozZete pozriet na tomto webovej sidle:
http:/[www.politicheagricole.it/flex/cm/pages/ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/3335

alebo:

priamo na domovskej strinke ministerstva pre politiku polnohospodarstva, potravindrstva a lesného hospoddrstva

(www.politicheagricole.it) kliknutim na polozku Prodotti DOP e IGP (vpravo hore na obrazovke) a na polozku Prodotti
DOP IGP STG (vlavo na obrazovke) a potom na polozku Disciplinari di Produzione all'esame dell'UE.



http://www.politicheagricole.it/flex/cm/pages/ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/3335
http://www.politicheagricole.it

	Uverejnenie žiadosti podľa článku 50 ods. 2 písm. a) nariadenia Európskeho parlamentu a Rady (EÚ) č. 1151/2012 o systémoch kvality pre poľnohospodárske výrobky a potraviny (2016/C 304/08)

