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(Nelegislativni akty)

NARIZENI

PROVADECI NARIZENI KOMISE (EU) & 426/2012
ze dne 22. kvétna 2012

o zdpisu ndzvu do rejstiiku chridnénych oznaceni ptivodu a chrdnénych zemépisnych oznaleni
(Mpaoweg EMeg Xalkidikiic (Prasines Elies Chalkidikis) (CHOP))

EVROPSKA KOMISE,

s ohledem na Smlouvu o fungovéni Evropské unie,

s ohledem na nafizeni Rady (ES) ¢. 510/2006 ze dne 20. bfezna
2006 o ochrané zemépisnych oznaceni a oznaceni ptvodu
zemédélskych produkti a potravin ('), a zejména na ¢l. 7 odst. 5
tieti pododstavec uvedeného nafizeni,

vzhledem k témto davodim:

Podle ¢l. 6 odst. 2 nafizeni (ES) ¢ 510/2006 a v souladu
s ¢l. 17 odst. 2 uvedeného nafizeni byla uvefejnéna
zédost Recka dorucend dne 27. biezna 2006 o zapsini
jména ,Ilpaoweg Ehigg Xahkidkng* (Prasines Elies Chalki-
dikis) jakozto chranéného oznaceni pivodu v Utednim
véstniku Evropské unie (2).

Belgie a jedna soukromd spole¢nost z Kanady podaly
v souladu s ¢l. 7 odst. 1 nafizeni (ES) ¢ 510/2006
proti zdpisu ndmitky. Ndmitky byly podle ¢l. 7 odst. 3
prvntho pododstavce pism. a), b), ¢) a d) uvedeného
nafizeni shleddny pfipustnymi. Dopisem ze dne 17. inora
2011 pozidala Komise zicastnéné strany, aby se poku-

sily o dohodu.

Recko a strany, které podaly ndmitky, doséhly dohody.
Podle dohody byly specifikace a shrnuti mirné pozmé-
nény doplnénim kyseliny mlé¢né a kyseliny citrénové do

. vést. L 93, 31.3.2006, s. 12.

. vést. C 190, 14.7.2010, s. 37.

seznamu schvalenych konzervantii a omezenim obsahu
chloridu sodného v solném roztoku na 8,5 % ve fdzi
fermentace. Recko a strany, které podaly ndmitky, se
také dohodly, Zze =zdpisem jména ,Ilpdowvec Ehiég
Xahkdwknc“ (Prasines Elies Chalkidikis) by se nemélo
brénit uvedeni na trh vyrobku, jehoZ etiketa zahrnuje
termin ,odrida Chalkidikis‘, pokud doty¢ny vyrobek
zahrnuje tuto odridu nebo je z ni vyroben, a pokud
spotiebitelé nejsou uvddéni v omyl, pouziti jména odrtidy
piedstavuje poctivou hospodéiskou soutéz a pouziti
nevyuzivd véhlasu chrdnéného oznaceni ptvodu. Podle
této dohody to bude zajisténo, pokud se termin ,odrtda
Chalkidikis“ objevi na etiketé, bude napsin mensim
pismem ve srovndni s ndzvem vyrobku, bude se nachdzet
v pfiméfené vzdélenosti od oznaceni vyrobku a bude jej
doprovazet 4daj o misté pavodu, jestlize je toto misto
jiné nez Chalkidiki.

Na zdkladé téchto skutecnosti by tedy ndzev ,Ilpaocivec
ENiéc Xahkidwkng“ (Prasines Elies Chalkidikis) mél byt
zapsan do rejstitku chranénych oznaceni pvodu a chra-
nénych zemépisnych oznaceni. Piehled by se mél odpo-
vidajicim zptsobem aktualizovat a zvefejnit,

PRJALA TOTO NARIZENT:

Clanek 1

Néazev uvedeny v piiloze I tohoto nafizeni se zapisuje do
rejstitku.

Clanek 2

Aktualizovany prehled je uveden v piiloze II tohoto nafizeni.

Cldnek 3

Toto nafizeni vstupuje v platnost dvacitym dnem po vyhldsent
v Ufednim véstniku Evropské unie.
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Toto nafizeni je zdvazné v celém rozsahu a piimo pouzitelné ve vSech ¢lenskych statech.

V Bruselu dne 22. kvétna 2012.

Za Komisi
José Manuel BARROSO
predseda

PRILOHA 1

Zemédélské produkty uréené k lidské spotiebé, uvedené v piiloze I Smlouvy:
Tfida 1.6 Ovoce, zelenina a obiloviny v nezménéném stavu nebo zpracované
RECKO
Tpaoweg Ehigg Xahkidikrg (Prasines Elies Chalkidikis) (CHOP)
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PRILOHA Il

PREHLED
NARIZENI RADY (ES) & 510/2006
JIPASINES EAIES XAAKIAIKHE“ (PRASINES ELIES CHALKIDIKIS)
& ES: EL-PD0O-0005-0539-27.03.2006
CHOP ( X ) CHZO ()

Tento prehled obsahuje hlavni body specifikace produktu pro informacni Gcely.

4.1

4.2

PiisluSny orgin &lenského stdtu:

Nézev:  Ymoupyeio Aypotikrg Avamtuéng kat Tpogipwv., Ajver Biohoyikiic Tewpyiag, Tprfpa TOIT — IIE — [Swdtunov ka
TMapadoowakdv Tpoidviwy (Ministerstvo pro rozvoj venkova a pro potraviny, feditelstvi pro ekologické
zemédélstvi, odbor pro produkty CHOP, CHZO a zarucené tradi¢ni speciality)

Adresa: Acharnon 29, CP 104 39, Athénes

Telefon: +30 210 2125152
Fax: —
E-mail: ax29u030@minagric.gr

Skupina:
Nézev: Kowonpatia Evooewv Aypotkev Zuvetapiopdv [TohvyUpou kar Xakidwrc: ,BiokaNhepynukn Xahkidikrc*
(Skupina sdruzeni zemédélskych druzstev z Polygyru a Chalkidiki zvand ,Biokalliergitiki Chalkidikis®)

Adresa: Konstantinoupoleos 13, CP 63100 Polygyros

Telefon: +30 23710 23076
Fax: —
E-mail: eas-pol@otenet.gr

Slozeni: producenti/zpracovatelé ( X ) ostatni: ( )

Druh produktu:

Trida 1.6: Ovoce, zelenina a obiloviny v nezménéném stavu nebo zpracované

Specifikace:
(pfehled pozadavki podle ¢l. 4 odst. 2 nafizeni (ES) ¢. 510/2006)

Nazev:

Jpacweg Eheg Xahkidkrg”

(Prasines Elies Chalkidikis)

Popis:

,Prasines Elies Chalkidikis“ pochdzeji vyhradné z odrtid ,Condrelia Chalkidikis“ a ,Chalkidikis“ druhu Olea Europea.
Olivy téchto odrid na Chalkidiki se vyznacuji velikosti a vysokym pomérem duznina/pecka, svétle zelenou az svétle
zeleno-Zlutou barvou, jemnou ovocnou vini, mirné nahoiklou a pikantni chuti a absenci pocitu mastnoty diky

stoletim, po kterd se olivovniky mohly pfizptsobovat specifickym padné-klimatickym podminkdm v regionu, ale
také diky technikdm péstovani pouzivanym péstiteli oliv.

,Prasines Elies Chalkidikis“ jsou nabizeny ve ¢tyfech nésledujicich variantich:
1. celé olivy;

2. olivy bez pecek;
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3. olivy vypeckované a plnéné. K plnéni je mozné pouzit mandle, Cervenou papriku, mrkev, okurky a Cesnek, plnéni
se provadi rucné. Produkty pouzité k plnéni nesméji pfesdhnout 15 % hmotnosti oliv;

4. drcené olivy.

Viechny typy oliv mohou byt okofenéné oreganem, tymidnem, bobkovym listem, cesnekem, celerem, kapary
a Cervenou paprikou. Pouzité aromatické pifsady nesméji piekrocit 2,5 % hmotnosti oliv.

Prisady pouzité k plnéni a ochuceni oliv jsou produkty pochdzejici z regionu Chalkidiki.
V okamziku uvedeni na trhu musi produkt mit ndsledujici vlastnosti:

Typy oliv

Parametry Celé Bez jader Bez jader plnéné Drcené

Fyzikdlni vlastnosti | Olivy protahlého valcovito-kuzelovitého tvaru s jasnym vystupkem, s odolnym a lesklym
oliv oplodim a lesklé zelené az zelenozluté barvy.

Duznina lehce
rozdrcend,

s nedotcenymi
peckami, Stavnatd.

Duznina pevnd a $tavnatd.

Organoleptické Jemnd a ovocnd viing, absence pocitu mastnoty

vlastnosti oliv
Chut mirné hotkd a pikantni. Pokud jsou | Chut mirné¢ hotkd | Chut mirné¢ hotkd
olivy aromatizované, je mozné rozlisit | a pikantni, kterou [ a  pikantni.  Pokud

chut piisad.

dopliwje chut piisad
naplné.

jsou olivy aromatizo-
vané, je mozné rozlisit

chut pfisad.

Kvalitativni ~ vlast- | VSechny olivy pati{ do kategorii jakosti ,Extra“ a ,Fine“ a minimdlni pfijatd velikost je
nosti oliv 181/200 plodii na kg. V obou kategoriich pfedstavuji vadné olivy méné nez 7 % Cisté
hmotnosti oliv.

Vlastnosti  slaného | Slany ndlev obsahuje az 8,5 % chloridu sodného, md pH 3,8 az 4 a minimdlni kyselost
nalevu 0,8 %.

Cistd hmotnost oliv | Minimdlné 65 % hmotnosti kone¢ného | Minimélné 55 % | Minimalné 65%
konzervovanych ve | produktu hmotnosti ~ kone¢- | hmotnosti koneéného
slaném ndlevu ného produktu produktu

Pro ostatni kvalitativni parametry a pfisady pouzité pii zpracovani nebo baleni plati ustanoveni potraviniiskych
piedpisti a mezindrodnich norem Svétové obchodni organizace a Komise pro Codex Alimentarius.

4.3 Zemépisnd oblast:
Zemépisnou oblasti, odkud pochézeji ,Prasines Elies Chalkidikis“, je okres Chalkidiki, ohraniceny na severozdpadé
okresem Thessaloniki a v ostatnim smérech omyvany Egejskym mofem. Ze zemépisného hlediska zahrnuje poloo-
strov Chalkidiki, ktery sdm md tfi poloostrovy; Hora Athos, kterd se nachdzi nejvice na vychod¢, do okresu
Chalkidiki nepatfi, nebot je samosprdvnou komunitou.
Lesy a lesni pozemky pokryvaji 47 % okresu, tedy 137 160 ha, zatimco 32,7 %, tedy 95 500 ha, tvof{ zemédélskd
puda. Zavlazovand plocha ¢ini 20 000 ha a predstavuje 21 % z celkové plochy orné pady. Plocha olivovych hédjii na
Chalkidiki ¢ini 23 000 ha.

4.4 Dikaz pivodu:

,Prasines Elies Chalkidikis“ jsou péstovédny, zpracovavadny a baleny v rdmci okresu Chalkidiki. Producenti a olivové
hédje jsou zaregistrovéni v rejstitku oliv okresu a v integrovaném administrativnim a kontrolnim systému, které se
kazdy rok aktualizuji. Mnozstvi a ptvod suroviny musi byt pfi kazdé dodévce do zpracovacich zaiizeni prokdzany
prostiednictvim pozadovanych tGcetnich zdpist, nebo se rovnéz vedou rejstifky producenti-dodavateltl. Kazdy zpra-
covatelsky zdvod je pod svym ndzvem a s udaji o svém sidle zapsin v rejstifku obchodni a primyslové komory
Chalkidiki a v piislusném rejstifku Organizace pro platby a kontrolu orientacnich a zdrucnich podpor Spolecenstvi
pod jedine¢nym kédem.



23.5.2012

Utedn{ véstnik Evropské unie

L 1325

4.5

4.6

Metoda produkee:
1. Péstovdni a sklizen oliv

Na Chalkidiki vykazuji téméf vSechny olivové hdje hustotu vysadby pfechodnou mezi tradicnim sadem a modernim
olivovym hdjem, s rozestupy mezi stromy 6 x 6,5, 6,5 x 6,5 and 6 x 7 m. Vésina producentl prostfednictvim svych
organizaci uplatiiuje dokumentovany systém integrované produkce (Integrated Crop Management). Aby se vyrovnali
s jevem stiiddni produkce a aby ziskdvali olivy nejvyssi kvality, uplatiuji producenti systematicky zimni a letni
profezdvani a odstranuji vyhonky olivovnika.

Rocni vynosy se v priméru pohybuji kolem 9 000 kg/ha.

Sklizer1 probihd od 15. zd# do 10.-15. fjna kazdého roku, kdyz oliva dospéla do odpovidajiciho stadia zralosti a ma
pozadovanou barvu, v souladu se sledovdnim stadii zralosti, které provddéji producenti a jejich organizace.
Producenti za pomoci Zebiikt sklizeji plody rucné a davaji je do plastovych beden, které slouzi pro piepravu
produktu do tovdrny. Olivy musi byt bez listli, kouskt dfeva a jinych cizich surovin a musi mit jednotnou zelenou
az zelenozlutou barvu. Musi byt rovnéz bez otluceni, poskrdbéni, napadeni hmyzem, poskozeni ptéky atd. Vézeni
a prejimka plodt ve zpracovatelském zdvodé jsou doprovizeny vystavenim kvalitativniho a kvantitativniho pfed-
dvactho protokolu.

2. Zpracovdni

Po prevzeti jsou olivy dopraveny do kidi, kde se provadi vytazeni hotkosti. Za timto Gcelem jsou ponoteny do
1,5-2 % roztoku hydroxidu sodného, podle teploty a stadia zralosti plodii. Tato operace trvd dvandct hodin. Poté
ndsleduji tii oplachnuti, aby se odstranil roztok hydroxidu sodného, ndsledné se do kadi ptidd voda a v ni olivy
ztistanou osm hodin, potom se voda dvakrat az tiikrdt vymeéni v intervalu osmi hodin. K vytazeni hotkosti je mozné
rovnéz pouzit pfirodni metodu tak, Ze se pouzije pouze voda a provedou se piislusnd oplichnuti v kidich. Bez
ohledu na pouzitou metodu je tieba davat zvlasté pozor na to, aby si olivy zachovaly mirnou hotkost.

Na konci tohoto procesu jsou olivy dopraveny do fermenta¢nich nadrzi, kde jsou ponofeny do az 8,5 % slaného
nélevu. Koncentrace soli a pH slaného ndlevu se pravidelné kontroluji a v pifpadé potieby se pfiddva stl. Takto jsou
olivy uchovavdny tak dlouho, az se slany nalev stabilizuje na zddouci obsah soli. Proces fermentace jiz zacal
v pfedchozim stadiu a jeho délka, kterd zdvisi na stavu zralosti plodu a okolni teploté, se pohybuje od dvou do
Ctyf mésica.

Vypeckovani se provadi strojné. Tato operace spocivd v provedeni pii¢ného zéfezu na jednom konci olivy a poté
v kifzovém naf{znuti na strané stopky. Vytazeni pecky se provadi za pomoci vody a mechanického tlaku. K drceni
oliv se pouzivaji lehké mechanické lisy, které nezptisobuji zniceni duzniny, ani rozbiti pecky.

Olivy ur¢ené k plnéni jsou umistény na pracovni plochy, kde je ru¢né plni zkuSené délnice. Plnéni oliv je na
Chalkidiki tradi¢ni ¢innosti a pouzivanymi pfisadami jsou mandle nebo malé kousky cervené papriky, mrkev, okurka
a Cesnek.

Olivy je mozné aromatizovat bylinkami z tohoto regionu (oregano, tymidn, bobkovy list, ¢esnek, celer a cervend
paprika).

3. Tfidéni a kalibrace — balenf{

Po fermentaci a odstranéni pecek se olivy vyjmou z kidi a jsou dopraveny az na pracovni plochy, kde zkusené
pracovnice provadéji vizudlni kontrolu plodt a ru¢né vytazuji zdeformované, poskozené olivy nebo olivy s jakoukoli
jinou vadou. Poté dopravniky olivy dopravi az ke tfidi¢im, které je rozdéluji podle velikosti a davaji do nadob

k baleni.

Olivy jsou vétsinou baleny do plastovych nddob, které pro jsou spotiebitele neskodné a pro produkt inertni, a do
plechovek a sklenic, bez ohledu na hmotnost obsahu. Nddoby jsou naplnény solnym ndlevem, k némuz je mozné
v souladu s prdvnimi predpisy EU a Recka pfidat kyselinu L-askorbovou, kyselinu citrénovou a kyselinu mlé¢nou,
aby byla zajisténa lepsi konzervace produktu.

Baleni oliv je mozné provddét v tovdrndch mimo okres Chalkidiki, kam je produkt doddvén po zpracovéni, pod
podminkou, Ze je zajiSténa sledovatelnost pomoci ptepravnich dokumentti, odpovidajicich Gcetnich dokumentt
a pravidel oznacovéni uvedenych v bodé 4.8.

Souvislost:
1. Pfirodni

Z agronomického hlediska se piida v okrese Chalkidiki vyborné hodi pro péstovani olivovniku, nebot tento roste
a plodi na nejrizngjsi padé, od chudych vépencovych pid (kamenitych) v hordch az po trodné aluvidlni pudy
vépencového pivodu v nizindch.
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Chalkidiki se vyznacuje jednou zvlastnosti, kterd je pro olivovnik mimotddné pifzniva: ackoli lezi na severu Recka,
dlouhé pobrezi, které md Chalkidiki u Egejského mofe (630 km pobfezi), mu umoziiuje nachdzet se na stejnych
Aitolia-Akarnania a Attika, navic md vice srdzek s ro¢nimi priiméry od 450 mm (v niZzinich) do 850 mm (na

horéch).

Klima na Chalkidiki je rovnéz piiznivé pro péstovani oliv, nebot se podle nadmoiské vysky vyznacuje mirnymi az
chladnymi zimami, mirnymi aZ teplymi a suchymi léty se zvySenou dobou slune¢niho svitu, a dlouhymi prechod-
nymi obdobimi. V 1été pramérmé teploty nepfesahuji 22 °C, zatimco v zimé minimalni teploty ziidka dosahuji
-10 °C, dokonce i na hordch, tedy idedlni podminky pro zdarny rtst olivovniku.

Kromé velké velikosti se ,Prasines Elies Chalkidikis* vyznacuji odolnym a lesklym oplodim lesklé zelené az zele-
nozluté barvy, bohatou, pevnou a $tavnatou duzninou, jemnou a ovocnou vini a mirné horkou a pikantni chuti.

Pidné-klimatické podminky na Chalkidiki a techniky péstovani a zpracovani oliv ovliviiuji vySe uvedené kvalitativni
vlastnosti produktu z nésledujicich davodi:

— dlouhé obdobi relativné nizkych teplot béhem doby sklizné, ve spojeni s technikami péstovani, piedevsim
sefezdvanim a odstrafiovanim vyhonkd, pfispivd s dynamikou odrid k tomu, aby produkce byla stabilni
a plody dosahovaly velké velikosti a vysokého poméru duznina/pecka;

— kvuli pfevazné vdpenatému ptvodu pud jsou olivy bohaté na tékavé slozky, které jim dodavaji jejich jemnou
ovocnou vini,

— diky vyznamné dobé slune¢niho svitu, mirnym teplotdm v 1ét¢ a sledovani stadii zralosti, které pouzivaji
producenti a jejich organizace, maji olivy v okamziku sklizn¢ lesklou zelenou barvu, $tavnatou duzninu a odpo-
vidajici pevnost, aby bylo mozné snadno provadét odpeckovani bez deformace ¢i poskozeni,

— diky technikdm péstovani, predevsim zavlazovéni a sledovani stadif zralosti, si olivy uchovévaji nizky obsah oleje,
coz piispivd k absenci pocitu mastnoty a ke zhodnoceni aromatickych vlastnosti a zdroven se tim brani oxidaci
a zlepsuje se tak doba uchovavéni oliv,

— tradiéni metoda ru¢ni sklizné zajiStuje dokonaly fyzicky stav olivy a tspéch jejtho pozdéjstho zpracovani,
zatimco manudlni tiidéni a plnéni oliv vede k dokonalému a autentickému koneénému produktu.

Stejné tak, kombinaci tradi¢nich postupt, pFizplsobily zpracovatelské podniky techniky zpracovani dotcenym
odriiddm a jejich zvldstnim vlastnostem, a vyiesily tak potize, které souviseji s olivami pfi fermentaci, uchovani
nedotéenych organoleptickych vlastnosti, a stalého dosahovéni v§jime¢ného produktu, zndmého v celém Recku svou
lehce hoikou a pikantni chuti. Zaméfeni nékterych podnikéi na vyvoz rovnéz piispélo k $ifeni ,Prasines Elies
Chalkidikis“ v mnoha zahrani¢nich zemich.

2. Historickd

Odkazy tykajici se existence olivovniki na Chalkidiki sahaji do roku 1415: nachdzime zde zminku o olivovém héji
v Androniku, dependanci kldstera Agios Pavlos na Kassandie, o velice starych olivovnicich rozptylenych v dependanci
klastera Vatopedi, v Souflari v Kalamarii (Nea Triglia) a v sousednim Daoutlou (Elaiochoria), a rovnéz v mlyné
klastera Iviron, na ostrové Kafkania v Olympiadé. Doméci olivovniky se vyskytovaly na zbyvajicim tizemi Chalkidiki
a jejich pfitomnost byla asto ptivodcem toponym. Plod téchto olivovnikd se zfejmé pouzival pfedevsim k vyrobé
stolnich oliv.

Kolem poloviny 19. stoleti se obyvatelé Chalkidiki zacali systematicky vénovat péstovani oliv, roubovani divokych
oliv a, v mensi mife, pfesazovani domadcich olivovnikd. Tato zména byla zfejmé zptsobena predevsim piiznivymi
dafovymi ustanovenimi ,pfedpisu o licenci pro nové olivové hdje“ vydaného v roce 1863. V roce 1887 jiz Christakis
Zografos vytvoril velky olivovy sad v Portarii na plose zhruba 500 hektart, ktery ¢&ital vice nez 32 000 olivovnikd.
V téze dobé zalozil Chatzi-Osman v Gerakini v Polygyru velky parni mlyn, ktery znamenal zacitek modernizace
takovychto zaifzeni na Chalkidiki.

Spojeni Chalkidiki s olivovnikem, produkénim stromem, a olivou, jeho plodem, spocivé, jak vyplyvé z historickych
dokumentt, v péstovani olivovniku a produkci oliv po staleti, ale také v mnoha lidovych tradicich, které jsou Zivé
dodnes. Oliva byla na Chalkidiki, alespont v pribéhu poslednich dvou staleti, vyznamnym referenénim bodem, jak
v ekonomickém zivoté, tak v socidlni ¢innosti a kulturni tradici obyvatel.
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4.7

4.8

Kontrolni subjekt:

Nazev: Organizace pro certifikaci a kontrolu zemédélskych vyrobki — AGROCERT
Adresa: Patission & Androu 1, CP 11257 Athénes

Telefon: +30 210 8231277
Fax: +30 210 8231438
E-mail: info@agrocert.gr

Nézev: Sprdva prefektury Chalkidiki, feditelstvi pro rozvoj venkova
Adresa: 63100 Polygyros

Telefon: +30 23710 39314
Fax: +30 23713 39207
E-mail: agro6@halkidiki.gov.gr

Oznacovini:
Kromé chrdnéného oznaceni ptivodu ,Prasines Elies Chalkidikis“ a pfislusného oznaceni musi etikety umoznovat

ovéfeni pivodu a ochranu za pomoci nésledujicich ddaji:

— diselny kéd oznacujici rok vyroby, zpracovatelsky zdvod, Sarzi a zdvod kone¢ného baleni, pokud ke kone¢nému
baleni doslo v jiném zdvodg,

— minimaln{ trvanlivost produktu, pokud se jednd o kone¢né baleni,

— logo tvofené ndzvem produktu Feckymi nebo latinskymi pismeny kolem elipsovitého obrazku, ktery tvoif
v pozadi mapa Chalkidiki pochdzejici z litografie z roku 1829 od Society for the Diffusion of Useful Knowledge
(Spole¢nosti pro sifeni uzite¢nych znalosti), a, v popfedi, vétvickou olivovniku a zelenymi olivami.

ml(mll(“,

Pokud jsou ,Prasines Elies Chalkidikis“ pouzity k vyrobé pasty, je povoleno pouzit Gdaj ,[ldota and ,Ipacvec ENiég
Xahkidiknig TIOIT“ “ (,Pasta vyrobena z ,Prasines Elies Chalkidikis CHOP“*), pod podminkou, Ze pro pfipravu pasty
byly pouzity vyhradné ,Prasines Elies Chalkidikis“ pouze s pfiddnim extra panenského olivového oleje do maximalné
7 %.
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