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Zvefejnéni ozndmeni o schvileni standardni zmény specifikace produktu se zemépisnym oznacenim
v souladu s &l. 5 odst. 4 nafizeni Komise v pfenesené pravomoci (EU) 2025/27 (')

(C/2025/6049)

OZNAMENI O SCHVALENI STANDARDNI ZMENY
(¢lanek 24 naffzeni (EU) 2024/1143)
»~Antequera“

Referen¢ni &islo EU: PDO-ES-0327-AMO02 - 31.7.2025

1.  Naizev produktu

Antequera

2. Druh zemépisného oznaceni

Od CHZO
CHOP
O 70

3. Odvétvi

Zemédélské produkty
O Vina

O  Lihoviny

4. Zemé, ke které zemé&pisnd oblast pat¥i

Spanélsko

5.  Orgén &enského stitu oznamujici standardni zménu
Ndzev

Generdlni feditelstvi pro zemédélsko-potravindisky primysl, inovace a potravinovy fetézec

6.  Divod pro standardni zménu

Schvilend zména spliiuje definici standardni zmény stanovenou v ¢l. 24 odst. 4 nafizeni (EU) 2024/1143, nebot
nezahrnuje zménu ndzvu nebo jeho pouziti, nemaze zptsobit naruseni stanovené souvislosti se zemépisnou oblasti
odboru pro zemédélstvi, rybolov, vodni hospodéistvi a rozvoj venkova andaluské autonomni vlddy ze dne
11. bfezna 2024 méni v trvalou. Tato zména byla odtvodnéna vyznamnym dopadem sucha a klimatickych zmén na
olivové héje a sklizen oliv, ktery i nadéle ovliviwje fyzikdlné-chemické vlastnosti extra panenskych olivovych oleji
pochdzejicich ze zemépisné oblasti CHOP , Antequera“.

7. Popis schvilené standardni zmény (schvalenych standardnich zmén)

Ndzev

Zména meznich hodnot pro kyselinu olejovou a linolovou

() 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/elijreg_del/2025/270j).
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Popis

Zména se tykd bodu B.3.) ,Fyzikdlné-chemické a organoleptické vlastnosti oleji“ specifikace produktu a oddilu
,Specifi¢nost produktu® bodu 5 ,Souvislost se zemépisnou oblasti“ jednotného dokumentu.

— Mezni hodnoty pro kyselinu olejovou byly zménény z hodnot ,78 az 81 %“ na 72 az 81 % a mezni hodnoty pro
kyselinu linolovou byly zménény z hodnot 5 az 8 %“ na 4 az 10 %".

Odivodnéni:

Studie a zdznamy z poslednich péti let ukazuji, Ze zména klimatu vyznamné ovliviiuje profil mastnych kyselin
olivového oleje, zejména obsah kyseliny olejové, jehoz snizovani souvisi s nedostatkem vody a vysokymi teplotami.
Timto sniZzenim se méni pomér nasycenych a nenasycenych mastnych kyselin a je nepiimo amérné obsahu kyseliny

linolové, ktery se soubézné zvysuje.

Z tohoto diivodu se pfistoupilo k technickym zméndm stanovenych rozmezi pro kyselinu olejovou a linolovou, které
jsou v souladu s platnymi pravidly a zarucuji kvalitu oleje s CHOP ,Antequera“.

Tato zména md vliv na jednotny dokument.

Ndzev

Vypusténi analyzy parametrti tykajicich se mastnych kyselin
Popis

Zména se tykd bodu B.3.) ,Fyzikdlné-chemické a organoleptické vlastnosti oleju specifikace produktu a oddilu
L,Specifi¢nost produktu® bodu 5 ,Souvislost se zemépisnou oblasti“ jednotného dokumentu.

— Pozndmka o analyze parametrd tykajicich se poméru nenasycenych a nasycenych mastnych kyselin a kyseliny
olejové a linolové byla vypusténa.

Odivodnéni:

Vypusténi parametrti tykajicich se pomért nenasycenych a nasycenych mastnych kyselin a kyseliny olejové a linolové
jako nepiimych ukazatelti oxida¢ni stability olivového oleje je odiivodnéno na zakladé soucasnych védeckych
poznatkdl. Oxidacni stabilita oleju je jiz naleZité posouzena prostfednictvim parametrd jakosti K, a peroxidového
Cisla, jimiZz se piimo analyzuje stupeil oxidace.

Tato zména md vliv na jednotny dokument.

Ndzev

Redakéni zména

Popis

o«

Zména se tykd bodu B.3.) ,Fyzikdlné-chemické a organoleptické vlastnosti oleji“ specifikace produktu a oddilu
,Specifi¢nost produktu® bodu 5 ,Souvislost se zemépisnou oblasti“ jednotného dokumentu.

-V obou dokumentech se vypousti ¢tvrty odstavec:

,Nezmydelnitelny podil v olejich s CHOP ,Antequera‘ se vyznacuje vysokym obsahem metylsterold, pfesahujicim
30 mg na 100 g oleje.”

Odivodnéni:

Pozadavek na obsah methylsterolu nad 30 mg | 100 mg oleje byl vypustén, protoze v soucasné dobé neexistuje zadnd
ufedni metoda validovand pro jeho analyzu u extra panenskych olivovych olejti podle provddéciho nafizeni Komise
(EU) 2022/2105 ze dne 29. cervence 2022, kterym se stanovi pravidla pro metody analyzy charakteristik olivového
oleje.

Tuto analyzu tedy nelze pozadovat po zddné z akreditovanych laboratof, nebot ty pro analyzu tohoto parametru
nemaji konkrétn{ ani standardizovanou metodu. Certifika¢ni orgdn proto nemuze sledovat ani ovétovat soulad, coz

znemoziuje pouZiti této analyzy v rimci tfednich kontrol.

Tato zména md vliv na jednotny dokument.

ELL http://data.europa.eu/eli/C/2025/6049/oj



UF. vést. C, 6.11.2025

CS

Ndzev
Aktualizace obci bez zmény vymezené zemépisné oblasti
Popis

Zména se tykd oddilti ,Umistén{ a vymezeni oblasti a ,Celkovd produkéni plocha a plocha olivovych hdja“ v bodé C)
»Zemépisnd oblast” specifikace produktu a bodu 4 ,Stru¢né vymezeni zemépisné oblasti“ jednotného dokumentu.

Ve specifikaci produktu se

odstavec:

,Oblast produkce zahrnuje sedmndct obci v severni ¢dsti provincie Malaga, konkrétné obce Alameda, Almargen,
Antequera, Archidona, Campillos, Cafiete La Real, Cuevas Bajas, Cuevas de San Marcos, Fuente de Piedra,
Humilladero, Mollina, Sierra de Yeguas, Teba, Villanueva de Algaidas, Villanueva del Rosario, Villanueva del Trabuco
a Villanueva de Tapia, a jednu obec v provincii Cérdoba, konkrétné obec Palenciana.”

nahrazuje timto:

,Oblast produkce zahrnuje 18 obci v severni ¢dsti provincie Mdlaga, konkrétné obce Alameda, Almargen, Antequera,
Archidona, Campillos, Caiiete La Real, Cuevas Bajas, Cuevas de San Marcos, Fuente de Piedra, Humilladero, Mollina,
Sierra de Yeguas, Teba, Villanueva de Algaidas, Villanueva de la Concepcién, Villanueva del Rosario, Villanueva del
Trabuco a Villanueva de Tapia, a jednu obec v provincii Cérdoba, konkrétné obec Palenciana.”

Odivodnéni:

Do seznamu obcf, které tvori chrdnénou oblast produkce, byla zafazena obec Villanueva de la Concepcion, kterd byla
difve povazovéana za autonomni mistni ¢dst obce Antequera. Celkova chranénd oblast produkce a oblast olivovych
haja se tedy neméni; byl pouze aktualizovan seznam obci.

Tato zména md vliv na jednotny dokument.

Ndzev

Zména pozadavki tykajicich se vymezeni oblasti a plochy olivovych héjt

Popis

Zména se tyka oddilti ,Umisténi a vymezeni oblasti“ a ,,Celkové produkéni plocha a plocha olivovych hdji“ v bodé C)
,Zemépisnd oblast“ specifikace produktu a bodu 4 ,Stru¢né vymezeni zemépisné oblasti“ jednotného dokumentu.

Vypousti se tento odstavec:

,Celkova produkéni plocha a plocha olivovych héji: Celkovd produkéni plocha ¢ini 2150 km? a celkovd plocha
olivovych hdjt je 75 000 ha, které jsou rozloZeny na tizemi téchto obct:“

Vypousti se rovnéz tabulka, kterd ndsledovala za timto odstavcem.
Odiivodnéni:

Tyto informace byly vypustény s ohledem na proménlivost plochy vyuzivané k péstovani olivovnikd v zdvislosti na
socioekonomickych, klimatickych, hospodafskych a trznich faktorech.

Tato zména md vliv na jednotny dokument.
Ndzev

Vétsi flexibilita pii certifikaci hospodatskych subjekti
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Popis

Zména se tykd bodu E) ,Popis metody produkce oddilu f) ,Preprava volné loZeného zbozi a baleni“ specifikace
produktu, v némz se

odstavec:

,b)  Systémy zajisténi jakosti od okamziku pfijeti oleje ve volné loZeném stavu az po odesldni baleného oleje,
v souladu s normou ISO 9001:2000 ve znéni pozdgjsich piedpisti. Systém jakosti musi byt certifikovan
subjektem, ktery je akreditovdn tifadem ENAC ($panélsky Narodni tifad pro udélovani akreditaci).”

nahrazuje timto:

,b)  Systémy zajisténi jakosti od okamziku pfijeti oleje ve volné loZeném stavu az po odesldni baleného oleje,
v souladu s normou ISO 9001:2000 nebo normami uzndvanymi iniciativou GFSI, jez se tykaji systéma fizeni
bezpecnosti potravin.”

Odivodnéni:

vvvvvv

alternativni splnéni normy uzndvané iniciativou GFSI (systémy Fizeni bezpe¢nosti potravin zahrnujici i pozadavky na
fizen{ jakosti), coz hospoddiskym subjektim umozZiiuje ptizplsobit své systémy pozadavkim trhu a zvolit si
certifikaci, kterd nejlépe odpovida jejich proceséim a potfebam.

O  Tato zména md vliv na jednotny dokument.
Ndzev

Redakén{ zména

Popis

Zména se tykd bodu E) ,Popis metody produkce” oddilu f) ,Pfeprava volné loZeného zbozi a baleni* specifikace
produktu, v némz se

vypousti tento odstavec:

o) Fyzikdlné-chemickd laboratof a degusta¢ni komise specidlné pro olej, nebo, pokud nejsou k dispozici, laboratot
akreditovand podle normy EN ISO[IEC 17025 pro klasifikaci pfijatych, skladovanych a balenych oleji za
tcelem zajisténi souladu se specifikaci produktu daného oznaceni pivodu.”

Tento pozadavek, ktery se tyka vlastnich kontrol hospodéiského subjektu, a nikoli pozadavkd na produkt, byl zrusen,

protoze v souladu s pravidly pro zemépisnd oznaceni musi hospodaiské subjekty provadét vlastni interni kontroly
pro zajisténi souladu s pozadavky stanovenymi ve specifikaci produktu.

O  Tato zména md vliv na jednotny dokument.
]EDNOTNY DOKUMENT
Oznaceni piivodu a zemépisnd oznaceni zemédélskych produkti
»Antequera“
Referen¢ni &islo EU: PDO-ES-0327-AMO02 - 31.7.2025
Nizev (nazvy)

Antequera

Druh zemépisného oznaceni

CHOP
O CHZO
O zo

Zemé, ke které vymezend zemé&pisnd oblast patfi

Spanélsko

ELL http://data.europa.eu/eli/C/2025/6049/oj



Uk, vést. C, 6.11.2025 CS

4. Popis zemédélského produktu

4.1 Klasifikace zemédélského produktu podle Cisla a kddu kombinované nomenklatury, jak je uvedeno v ¢l. 6 odst. 1 nafizeni (EU) 2024/1143

15 - ZIVOCISNE, ROSTLINNE NEBO MIKROBIALNI TUKY A OLEJE A VYROBKY VZNIKLE JEJICH STEPENIM; UPRAVENE JEDLE TUKY;
7ZIVOCISNE NEBO ROSTLINNE VOSKY

4.2 Popis zemédélského produktu, k némuz se vztahuje zapsany ndzev

Extra panensky olivovy olej ziskany z plodd olivovniku (Olea europaea L., ktery se vyrabi vyhradné fyzikalnimi a mechanickymi postupy o teploté,
pfi nfZ se neménf pfirozené chemické slozent oleje a ziistavaji zachovany chut, aroma a vlastnosti oliv, z nichZ se vyrabi.

Z hlediska organoleptickych vlastnosti se jednd o olej s ovocnou chuti zelenych oliv, jiného zralého ovoce, mandli, bandn a trvy, jejiZ intenzita
se pohybuje od stfedni az po vysokou. Produkt se rovnéZ vyznacuje jemné az stedné hotkou a pikantni prichuti, kterd perfektné dopliiuje mirné
sladkou chut.

U olejii chranénych oznacenim ptivodu ,Antequera“ se jednd o extra panenské olivové oleje vykazujici tyto vlastnosti:

Fyzikilné-chemické parametry

Kyselost (%) maximdlné 0,3
Peroxidové ¢islo (meq kysliku na kg oleje) maximdlné 10
K,7¢ (absorbance 270 nm) maximalné 0,18

Organoleptické vlastnosti:

Medién ovocné chuti 4 avice

Medidn vad 0

4.3 Odchylky tykajici se ziskavdni krmiva (pouze u produktis Zivocisného pivodu oznacenych chranénym oznacenim pivodu) a omezeni tykajici se ziskdvini surovin
(pouze u zpracovanych produktit oznacenych chranénym zemépisnym oznacenim)

Extra panensky olivovy olej ziskany z ploddi olivovniku (Olea europaea, L) odriidy Hojiblanca. Jeho souésti piitom mohou byt i jiné mensinové
odriidy, jako napf. Picual nebo Martefio, Arbequina, Picudo, Lechin de Sevilla nebo Zorzalefio, Gordal de Archidona, Verdial de Vélez Mélaga
a Verdial de Huévar.

Odrtda Hojiblanca je hlavni odriidou, kterd se péstuje na vice nez 90 % celkové rozlohy olivovych hdji v dané zemépisné oblasti. Zbytek tvofi
sekunddrni odriidy, které se v dané oblasti péstuji v mensim rozsahu. Za odriidy mistntho pivodu se povazuji dvé odridy, a sice Hojiblanca
a Gordal de Archidona.

4.4 Specifické kroky pfi produkci, které se musi uskutecnit ve vymezené zemepisné oblasti

Olivy pouZivané pii vyrobé produktu musf pochdzet ze schvilenych odrid z olivovych hji, které se nachdzeji v oblasti produkce a jsou zapsany
v rejstitku.

Olej se vyrabi v zapsanych lisovndch nachdzejicich se v oblasti produkee, jez splfiuji stanovené podminky.

Vyroba oleje zahrnuje tyto faze: Cisténi, myti a vézenf oliv, miseni hmoty, oddéleni pevnych a kapalnjch fézi nepfetriitjm odstiedovanim,
oddéleni kapalnych fézi nepfetrzitym odstfedovanim, dekantace a skladovani.

4.5 Zyldstni pravidla pro baleni, krdjeni, strouhdni atd. zemédélského produktu, k némuz se vztahuje zapsany ndzev

Olej se staci do tmavych sklenénych nddob, do nddob z tmavého plastu, nddob z kovu, jehoZ povrch byl oSetien materidly vhodnymi pro
potravindské tcely, ¢i keramickych nddob urcenych pro potravindfské ucely ve shodé s platnymi predpisy. Tyto nddoby zachovévaji fyzikélne-
chemické a organoleptické vlastnosti oleje po delsi dobu a neméni kvalitu obsahu, jelikoZ omezuji dopad svétla, které md za nasledek urychleni
oxidacnich procest v oleji.

ELL http://data.europa.eu/eli/C/2025/6049/oj 57



CS

Ut vést. C, 6.11.2025

4.6

4.7

Zvldstni pravidla pro oznaCovdni zemédélského produktu, k némuz se vztahuje zapsany ndzev

Obchodn etikety kazdého zapsaného podniku musi byt zkontrolovany regula¢ni radou s ohledem na pouzivani loga
CHOP. Na etiketdch musi byt povinné uvedeno oznaceni: ,Denominacién de Origen Protegida Antequera“ (chrdnéné
oznaceni pivodu Antequera), nebo symbol oznaceni pivodu a symbol Unie.

Veskeré druhy obalti, v nichz se olej chrdnény oznacenim pivodu prodava spotiebiteliim, musi mit pecet zaruky,
etiketu ¢ zadni etikety ocislované a dodané regula¢ni radou a zkontrolované s ohledem na pouzivini loga
chrdnéného oznaceni. Tyto zadni etikety jsou na baleni umistovany vyhradné pfimo v zapsanych balirnich, a to
vzdy tak, aby nebylo mozné je znovu pouZit.

Strucné vymezeni zemépisné oblasti

Oblast produkce se skldda z tzemi, kterd se nachdzeji v ndsledujicich obcich provincie Mélaga: Alameda, Almargen,
Antequera, Archidona, Campillos, Cafiete La Real, Cuevas Bajas, Cuevas de San Marcos, Fuente de Piedra,
Humilladero, Mollina, Sierra de Yeguas, Teba, Villanueva de Algaidas, Villanueva de la Concepcién, Villanueva del
Rosario, Villanueva del Trabuco a Villanueva de Tapia a v provincii Cérdoba v obci Palenciana.

Souvislost se zemépisnou oblasti

Shrnuti souvislosti

Specifi¢nost zemépisné oblasti

Oblast produkce se nachdzi v pfirodni krajiné Antequerské niZiny, na zdpadnim vybézku andaluskych intrabetickych
nizin. Na severu soused{ s provinciemi Cérdoba a Sevilla, na zdpadé s provinciemi Sevilla a Cddiz a na vychodé
s provincii Granada. Jizni hranici tvofi subbetickd horskd pdsma, kterd oddéluji horskou oblast kolem Malagy
(Montes de Madlaga), kotlinu Hoyas v tdoli feky Guadalhorce a oblast Serrania de Ronda. Vechny tyto oblasti jsou
souddsti provincie Mélaga.

Zemépisnd oblast vykazuje zvlastni geomorfologické a klimatické charakteristiky. Zahrnuje niZinnou oblast s mirnou
topografii (400-600 m nad mofem), obklopenou fadou horskych masivii, rozklddajicich se na severu (subbetické
kordillery) a na jihu (penibeticky systém), které ji zajistuji zvlastni mikroklimatické a ptidni podminky typické pro
péstovani oliv.

Olivové hdje jsou umistény na bocich o nadmofské vysce mezi 450 a 600 metry, na velmi vapnitych ptadich
o stfedni hloubce (20-70 % uhli¢itant). Na druhé strané, vzhledem k tomu, Ze je Antequerska kotlina bez odtoku,
coz vytvofilo fi¢ni terasy na riznych drovnich, vykazuje piida velké mnozstvi tercidlnich usazenin, mezi kterymi
jsou Cervené jily, které olivovniku dodavaji vysokou miru drasliku a vysoky stupen retence vlhkosti, coz podporuje
vegetatni podminky olivovniku, ponévadz vice nez 90 % plochy vénované této kultufe neni zavlazovdno. V oblasti
Antequery panuje teplé stfedozemni podnebi, mirné kontinentaln{ vzhledem k jeji poloze v intrabetickych nizindch
Andalusie. Diky témto podminkdm dochdzi k velkym teplotnim rozdilim mezi létem a zimou a mezi dnem a noci.
Pramérné teploty nejchladnéjstho mésice (leden ¢i prosinec) se pohybuji mezi 6 °C a 9 °C. Nejteplejsimi mésici jsou
Cervenec a srpen, kdy primérné teploty dosahuji 22 °C az 27 °C.

— Specificnost produktu

Extra panensky olivovy olej s CHOP ,Antequera“ se z hlediska organoleptickych vlastnosti vyznacuje stiedné az
vysoce intenzivni ovocnou chuti zelenych oliv, jejiz hodnota medidnu dosahuje alespon 4. Tuto chut pak dopliuje
chut jiného zralého ovoce, mandli, bandnti a travy. Oleje se rovnéz vyznacuji jemné az stfedné hoikou a pikantni
pfichuti, kterd perfektné dopliiuje mirné sladkou chut. Pokud jde o fyzikdlné-chemické vlastnosti, je pro produkt
typickd nizkd kyselost (méné nez 0,3 %), nizky obsah peroxidd (méné nez 10) a nizkd absorbance ultrafialového
zéfeni (K,70), kterd je mensi nez 0,18.

Olej ma velmi vyvazené slozeni mastnych kyselin. Ve vysoké mife je zastoupena zejména kyselina olejova (72 az
81 %), zatimco obsah kyseliny linolové se pohybuje v mirném rozmezi 4 az 10 %.

Diky vysokému obsahu tokoferold jsou oleje pomérné stabilni a bohaté na vitamin E.
Pricinnd souvislost mezi zemépisnou oblasti a vlastnostmi produktu:

Mistni odriida Hojiblanca velmi dobfe sndsi vapenaté ptidy, které se ve vymezené zemépisné oblasti vyskytuji, jelikoz
ty stromim doddvaji potfebny vépnik. Dilezitym faktorem je i stfedozemni podnebi, jeZ je v pfirozené krajiné
Antequerské kotliny, kde pfevladaji chladné a suché zimy, ovlivnéno kontinentdlnim klimatem. Vsechny tyto prvky
pfispély k tomu, Ze z oliv mistni odriidy Hojiblanca, které se v olivovych hdjich v této oblasti sklizi v chladnych
mésicich, se ziskdva olej s ovocnou chuti zelenych oliv, jejiz hodnota medidnu dosahuje alespoil 4. Tuto chut pak
dopliyje chut jiného zralého ovoce, mandli, bandnt a trivy. Oleje se rovnéZ vyznacuji jemné az stfedné horkou
a pikantni p¥ichuti. Z fyzikdlné-chemickych vlastnosti vynikd nizka kyselost (méné nez 0,3), nizky obsah peroxidt
(méné nez 10) a nizkd schopnost absorbovat ultrafialové zdfeni (méné nez 0,18).

ELL http://data.europa.eu/eli/C/2025/6049/oj



UF. vést. C, 6.11.2025

CS

Nizké teploty v zimnim obdobi, které jsou pro danou oblast typické, naopak zpomaluji obdobi zrani oliv odridy

Hojiblanca, coz vyvoldvd zménu profild kyselosti olejt, a sice zvy$enim hladin olejové kyseliny (72 az 81 %) na tkor
nasycenych a nenasycenych mastnych kyselin.

Elektronicky odkaz (URL) na zvefejnéni specifikace produktu

https:/[lajunta.es/5kbo7

ELL http://data.europa.eu/eli/C/2025/6049/oj
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