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Uverejnenie ozndmenia o schvilenej Standardnej zmene $pecifikicie vyrobku so zemepisnym
oznacenim v sdlade s €linkom 5 ods. 4 delegovaného nariadenia Komisie (EU) 2025/27 ()

(C/2025/6049)
OZNAMENIE O SCHVALENI STANDARDNE] ZMENY
[¢ldnok 24 nariadenia (EU) 2024/1143]
»Antequera“
Referencné &islo EU: PDO-ES-0327-AMO02 — 31.7.2025
1.  Nazov vyrobku

Antequera

2. Druh zemepisného oznacenia

O CHZO
CHOP
O zo

3. Odvetvie
Polnohospodarske vyrobky
O Vina

O  Liehoviny

4. Krajina, v ktorej sa zemepisnd oblast nachddza

Spanielsko

5. Orgdn ¢lenského Stitu oznamujici Standardnd zmenu

Ndzov

Generdlne riaditelstvo pre agropotravindrsky priemysel, inovécie a potravinovy dodévatel'sky retazec

6.  Vysvetlenie, preco ide o Standardnd zmenu

Schvélend zmena predstavuje standardnti zmenu v zmysle ¢ldnku 24 ods. 4 nariadenia (EU) 20241143, pretoze sa
flou nemeni ndzov oznalenia ani pouZzivanie ndzvu, nepredstavuje riziko, Ze sa flou odstrni stvislost so
zemepisnou oblastou uvedend v jednotnom dokumente a neprindsa dalsie obmedzenia tykajice sa uvddzania
vyrobku na trh. Touto zmenou sa do¢asnd zmena schvélend uznesenim ministerstva polnohospodérstva, morského
rybolovu, rozvoja vidieka a vod regiondlnej vlady Andalizie z 11. marca 2024 stéva trvalou. Dovodom tejto zmeny
je vyrazny vplyv sucha a zmeny klimy na olivové hdje a na zbery oliv, ktory aj na nadalej ovplyviuje fyzikilno-
chemické vlastnosti extra panenskych olivovych olejov zo zemepisnej oblasti, na ktorti sa vztahuje chrdnené
oznacenie povodu Antequera.

7. Opis schvilenej Standardnej zmeny (schvalenych $tandardnych zmien)

Predmet zmeny

Zmena limitov tykajacich sa kyseliny olejovej a kyseliny linolovej

() Delegované nariadenie Komisie (EU) 2025/27 z 30. oktébra 2024, ktorym sa dopliia nariadenie Eurépskeho parlamentu a Rady
(EU) 2024[1143 o pravidld tykajice sa zdpisu do registra a ochrany zemepisnych oznaleni, zarucenych tradiénych $pecialit
a nepovinnych vyrazov kvality a ktorym sa zrusuje delegované nariadenie (EU) ¢. 664/2014 (U. v. EU L, 2025/27, 15.1.2025, ELL:
http://data.curopa.eu/eli/reg_del/2025/27oj).
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Opis

Této tprava sa tyka bodu B.3. ,Fyzikdlno-chemické a organoleptické vlastnosti olejov* $pecifikicie vyrobku, oddielu
,Stvislost so zemepisnou oblastou” v bode 5.,Specifickost vyrobku“ jednotného dokumentu.

Limity tykajace sa kyseliny olejovej sa menia z hodnét ,78 — 81 %" na hodnoty ,72 — 81 %“ a limity tykajace sa
kyseliny linolovej sa menia z rozpitia ,5 — 8 %" na rozpitie ,4 — 10 %*.

Odovodnenie:
Stadie a zdznamy z poslednych piatich rokov poukazuji na to, Ze zmena klimy vyrazne ovplyviiuje profil mastnych
kyselin olivového oleja, najmai jeho obsah kyseliny olejovej, ktorého zniZenie stvisi s nedostatkom vody a s vysokymi

teplotami. Toto zniZenie meni pomer nasytenych a nenasytenych mastnych kyselin a nepriamo umerne savisi
s obsahom kyseliny linolovej, ktory sa paralelne s tym zvysuje.

Prijal sa preto technicky pristup k stanoveniu rozmedzi kyselin olejovej a linolovej tak, aby boli v stlade s platnymi
pravidlami a zarucovali kvalitu oleja chrdneného chranenym oznacenim povodu ,Antequera‘.

Této zmena sa tyka jednotného dokumentu.

Predmet zmeny

Vypustenie analyzy parametrov stvisiacich s mastnymi kyselinami
Opis

Této dprava sa tyka bodu B.3. ,Fyzikdlno-chemické a organoleptické vlastnosti olejov* $pecifikicie vyrobku, oddielu
LStvislost so zemepisnou oblastou” v bode 5.,Specifickost vyrobku“ jednotného dokumentu.

Vypusta sa odkaz na analyzu parametrov stvisiacich s pomerom mononenasytenych/nasytenych mastnych kyselin
a kyselin olejovej/linolove;j.

Odovodnenie:

Vypustenie parametrov savisiacich s pomermi mononenasytenych/nasytenych mastnych kyselin a kyselin olejovej/
linolovej ako nepriamych ukazovatelov oxidacnej stability olivového oleja sa odévodnuje sticasnymi vedeckymi
dokazmi. Oxida¢nd stabilita oleja sa uz riadne posudila pouZitim parametrov kvality hodnot K270 a peroxidu,
ktorymi sa priamo analyzuje stupefi oxidacie.

Této zmena sa tyka jednotného dokumentu.
Predmet zmeny

Redak¢na tprava

Opis

Této dprava sa tyka bodu B.3. ,Fyzikdlno-chemické a organoleptické vlastnosti olejov* $pecifikicie vyrobku, oddielu
LStvislost so zemepisnou oblastou” v bode 5.,Specifickost vyrobku“ jednotného dokumentu.

V oboch dokumentoch sa vypusta Stvrty odsek:

,Treba zdoraznit vysokil hladinu metylsterolov v nezmydlitelnom podiele olejov Antequera, ktoré presahuji
hodnotu 30 mg/100 g oleja.”

Odovodnenie:

Poziadavka, aby tirovne metylsterolov presahovali 30 mg/100 mg oleja sa vypusta, lebo podla vykondvacieho
nariadenia Komisie (EU) 2022/2105 z 29. jila 2022, ktorym sa stanovujii pravidld tykajtice sa analytickych metéd
charakteristik olivového oleja, v stcasnosti neexistuje Ziadna oficidlne schvidlend metdda ich analyzovania v extra
panenskych olivovych olejoch.

Takdto analyzu preto nie je mozné pozadovat v Ziadnom akreditovanom laboratériu, kedZe laboratérid nedisponuji
osobitnou ani §tandardizovanou metédou analyzovania tohto parametra. Certifika¢ny orgdn preto nedokdze
monitorovat ani overovat stlad s pravidlami, a preto je nemozné tito analyzu pouzif ako sucast oficidlneho
kontrolného ramca.

Tato zmena sa tyka jednotného dokumentu.
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Predmet zmeny

Aktualizdcia obci bez zmeny vymedzenej zemepisnej oblasti

Opis

Zmena sa tyka pismena C ,Zemepisnd oblast“ a jeho oddielov ,Poloha a vymedzenie oblasti“ a ,Celkovd oblast
pestovania a oblast olivovych hdjov* $pecifikdcie vyrobku a bodu 4 ,Struény opis zemepisnej oblasti“ jednotného
dokumentu.

V $pecifikdcii vyrobku:

Odsek:

,Oblast pestovania zahffia 17 obci v severnej Casti provincie Malaga, konkrétne 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, konkrétne Palenciana.”

sa nahrddza takto:

,Oblast pestovania zahffia 18 obci v severnej Casti provincie Malaga, konkrétne 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 jednu obec v provincii Cérdoba, konkrétne Palenciana.”

Odévodnenie:

Do zoznamu obci, ktoré tvoria chrdnenti oblast pestovania, sa vkladd obec Villanueva de la Concepcion, ktord sa
predtym povazovala za autondémny orgdn miestnej samospravy obce Antequera. Celkova chrdnend oblast pestovania
a oblast olivovych hdjov preto zostdva nezmenend; aktualizuje sa len zoznam obci.

Tdto zmena sa tyka jednotného dokumentu.

Predmet zmeny

Zmena poZziadaviek tykajicich sa vymedzenia oblasti a izemia olivovych hdjov

Opis

Zmena sa tyka pismena C ,Zemepisnd oblast“ a jeho oddielov ,Poloha a vymedzenie oblasti“ a ,Celkovd oblast
pestovania a oblast olivovych hadjov* $pecifikdcie vyrobku a bodu 4 ,Struény opis zemepisnej oblasti“ jednotného

dokumentu.

Tento odsek sa vypusta:

,Celkova oblast pestovania a oblast olivovych hdjov: Celkovd oblast pestovania je 2 150 km? a celkovd oblast
olivovych héjov je 75 000 ha a rozliehajt sa na tizemi tychto obcf:”

Vypusta sa aj tabulka, ktord nasleduje po tomto odseku.
Odovodnenie:

,,,,,

Tieto informdcie sa vypustaji vzhladom na nestdlost tzemia, na ktorom sa pestujii olivové hdje, v zévislosti od
socidlno-ekonomickych, klimatickych, hospodarskych a trhovych faktorov.

Tdto zmena sa tyka jednotného dokumentu.
Predmet zmeny

Zvysena flexibilita pri certifikdcii subjektov
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Opis

Zmena sa tyka pismena E) ,Opis sposobu vyroby* oddielu f) ,Preprava volne ulozeného oleja a balenie* $pecifikdcie
vyrobku takto:

Odsek:

,b)  Systémy zabezpeCovania kvality od okamihu prevzatia volne ulozeného oleja aZ po okamih vyexpedovania
oleja v obaloch, certifikované podla normy 1SO-9001:2000 a jej neskor3ich revizii. Systém kvality musi
certifikovat subjekt uzndvany $panielskym vnutrostitnym akredita¢nym orgdnom ENAC.“

sa nahrddza takto:

,b)  Systémy zabezpeCovania kvality od okamihu prevzatia volne uloZeného oleja aZ po okamih vyexpedovania
oleja v obaloch, certifikované podla normy 1SO-9001:2000 alebo noriem tykajicich sa systémov riadenia
bezpecnosti potravin, ktoré uzndva GFSI (Globalna iniciativa pre bezpe¢nost potravin).”

Odovodnenie:

Predchddzajica poziadavka, aby subjekty dosiahli stlad s normou ISO 9001:2000 sa uvolfiuje povolenim
alternativneho dosiahnutia stiladu s normami, ktoré uzndva iniciativa GFSI (systémy riadenia bezpec¢nosti potravin,
ktoré zahffiajii aj poziadavky tykajice sa riadenia kvality), ¢im sa subjektom umozZiiuje, aby svoje systémy
prisposobili dopytu na trhu a vybrali si certifikdciu, ktord najlepsie zodpovedd ich postupom a potrebdm.

O  Této zmena sa tyka jednotného dokumentu.
Predmet zmeny

Redakénd tiprava

Opis

Zmena sa tyka pismena E) ,Opis spdsobu vyroby“ oddielu f) ,Preprava volne uloZeného oleja a balenie” $pecifikdcie
vyrobku takto:

Tento odsek sa vypusta:

o) Fyzikdlno-chemické laboratérium a osobitnd porota degustitorov urcend na ochutndvanie olejov, pripadne
degustdtor, ktory bol v stlade s normou EN ISO/IEC 17025 akreditovany na klasifikovanie olejov, ktoré sa
preberajii, skladujii a balia tak, aby sa dosiahol siilad s oznacenim povodu uvedenym v $pecifikdcii vyrobku.”

Tdto poziadavku, ktord sa tyka vlastnych kontrol subjektu, nie poziadaviek na vyrobok, vypistame, kedze v stlade

s pravidlami, ktorymi sa upravuji zemepisné oznacenia, musia subjekty vykondvat interné samokontroly, aby
zabezpecili stlad s poziadavkami stanovenymi v $pecifikdcii vyrobku.

O  Tato zmena sa tyka jednotného dokumentu.
]EDNOTNY DOKUMENT
Oznacenia pdvodu a zemepisné oznacenia pol'nohospodirskych vyrobkov
»Antequera“

Referencné &slo EU: PDO-ES-0327-AMO02 - 31.7.2025

Nazov

Antequera

Druh zemepisného oznacenia

CHOP
O CHZO
O zo

Krajina, v ktorej sa zemepisnd oblast nachidza

Spanielsko

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



U.v. EU G, 6.11.2025 SK

4.1.

4.2.

4.3.

4.4,

4.5.

Opis polnohospodirskeho vyrobku

Klasifikdcia polnohospoddrskeho vyrobku v silade s polozkou a kddom kombinovanej nomenklatiiry, ako sa uvddza v Cldnku 6 ods. 1 nariadenia
(EUJ 2024/1143

15 - ZIVOCISNE, RASTLINNE ALEBO MIKROBIALNE TUKY A OLEJE A PRODUKTY ICH STIEPENIA; UPRAVENE JEDLE TUKY; ZIVOCISNE
ALEBO RASTLINNE VOSKY

Opis polnohospoddrskeho vyrobku, na ktory sa vztahuje registrovany ndzov

Extra panensky olivovy olej sa vyrdba z plodov olivovnika (Olea europes, L) vylucne fyzikdlnymi alebo mechanickymi postupmi pri teplote, pri
ktorej nedochddza k zmene prirodzeného chemického zlozenia oleja, pricom sa zachovéva chut, aréma a vlastnosti plodov, z ktorych sa vjrobok
pripravuje.

Z organoleptického hladiska sa oleje vyznacujii ovocnou arémou zelenych oliv, dalSieho zrelého ovocia, mandli, bandnov a zelenej trévy
v strednej az vysokej intenzite. Na druhej strane vykazuji mierne aZ stredne intenzivnu horkost a pikantnost, ktoré dokonale ladia so sladkastou
chutou.

Oleje chranené oznacenim povodu ,Antequera“ s vylucne extra panenské olivové oleje, ktoré maji tieto vlastnosti:

Fyzikilno-chemické parametre

Kyslost (%) maximalne 0,3
Peroxidové ¢islo (vyjadrené v miliekvivalentoch kyslika na kg oleja) maximélne 10
K,70 (absorbancia 270 nm) maximdlne 0,18

Organoleptické vlastnosti:

.....

Medidn ovocnej chuti vacsi alebo rovny 4

Medin chybovosti rovny 0

Vyinimky tykajiice sa ziskavania krmiv (len pre vyrobky Zivocisneho povodu oznacené chrdnenym oznacenim povodu) a obmedzenia tykajiice sa ziskavania surovin
(len pre spracované vyrobky oznacené chranenym zemepisnym oznacenim)

Extra panensky olivovy olej sa ziskava z plodov olivovnika (Olea eurapes, L.) odrody Hojiblanca a mozno pridat aj dalsie mensie odrody ako Picual,
Martefio, Arbequina, Picudo, Lechin de Sevilla alebo Zorzalefio, Gordal de Archidona, Verdial de Vélez Malaga a Verdial de Huévar.

Hlavnou alebo dominantnou odrodou je Hojiblanca, kedZe predstavuje viac ako 90 % celkového povrchu miestnych olivovych héjov. Ostatné
odrody sa vzhladom na ich zastdpenie v produkénej oblasti povaZuji za druhotné. Za autochtonne odrody sa povazujii: Hojiblanca a Gordal de
Archidona.

Specifické kroky vjroby, ktoré sa musia uskutocnit vo vymedzenej zemepisnej oblasti

Olivy pouzivané na vyrobu oleja Antequera musia pochddzat z registrovanych olivovych hdjov v oblasti vjroby a z povolenjch odrod.
Olej sa vyraba v registrovangch lisovniach nachddzajticich sa v oblasti vyroby, ktoré spfiiajit stanovené podmienky.

Kroky vyroby: ¢istenie, umgvanie a viZenie oliv; miesenie hmoty; oddelenie tuhej a tekutej zlozky priebeznym odstredovanim; oddelenie tekutych
zloziek kontinudlnym odstredovanim; dekanticia a uskladnenie.

Specifické pravidld balenia, krdjania, strithania atd. polnohospoddrskeho vyrobku, na ktory sa vztahuje registrovany ndzov

Olej sa bali do nddob z tmavého skla, tmavého plastu, kovovych alebo keramickych nddob, ktoré sit $pecidlne upravené na potravindrske tcely
a ktoré zodpovedajii platnym predpisom, z dovodu, Ze dlhsie udrziavajd fyzikdlno-chemické a organoleptické vlastnosti oleja a neovplyviuja
kvalitu obsahu vzhladom na to, Ze obmedzujt vplyv svetla, ktoré posobi ako urjchlovac oxiddcie oleja.
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4.6.

4.7.

Specifické pravidld oznacovania polnohospoddrskeho vyrobku, na ktory sa vztahuje registrovany ndzov

Pokial ide o pouzivanie loga oznacenia, na obchodné etikety kazdej zaregistrovanej spolo¢nosti dohliada regula¢na
rada. Na etiketdich musi byt uvedeny tento Gdaj: ,Denominacién de Origen Protegida Antequera“ alebo logo
chraneného oznacenia povodu a symbol Unie.

Vsetky druhy balenia, v ktorych sa preddva olej uréeny na spotrebu, sa zabezpecia zdruénou kontrolnou pdskou,
litografiou, etiketami alebo zadnymi etiketami ocislovanymi a vydanymi alebo kontrolovanymi regula¢nou radou
z hladiska pouzivania loga oznacenia. Tieto zadné etikety sa na baleni umiestnia priamo v registrovanej baliarni tak,
aby nebolo mozné ich znovu poutZit.

Strucné vymedzenie zemepisnej oblasti

Oblast vyroby tvoria zemia, ktoré sa nachddzaji v tychto obciach: 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 obec Palenciana.

Suavislost so zemepisnou oblastou

Zhrnutie sivislosti

Specifickost zemepisnej oblasti

Oblast vyroby sa nachddza v prirodnej oblasti Antequerskej kotliny, ktord sa nachddza na zdpadnom okraji
intrabetickych kotlin Andalizie. Na severe je hrani¢i s provinciami Cérdoba a Sevilla, na zdpade s provinciami
Sevilla a Cddiz a na vychode s provinciou Granada. Juznd hranicu tvori pohorie Cordillera Subbética, ktoré oblast
oddeluje od hor Malagy, Hoyas del valle Guadalhorce a oblasti Serrania de Ronda, pricom vSetky tieto oblasti st
stcastou provincie Malaga.

Vykazuje osobitné geomorfologické a klimatické charakteristiky. V oblasti sa nachddza bezodtokovad kotlina
s miernym terénom (400 — 600 m nad morom), obklopend ststavou horskych systémov nachddzajicich sa na
severe (Cordillera Subbética) a na juhu (Sistema Pénibético), Co jej zabezpecuje jedine¢né mikroklimatické a podne
podmienky na pestovanie olivovnika.

Olivové hdje sa nachddzaji v nadmorskej vyske 450 az 600 metrov na stredne hlbokych a velmi flovitych podach (20
— 70 % uhli¢itanov). KedZe voda z okolitej oblasti odtekd do Antequerskej kotliny, ¢o viedlo k vzniku réznych drovni
rie¢nych terds, velké mnozZstvo tercidrnych nanosov, medzi nimi ¢ervené ily z miopliocénu, poskytujii olivovnikom
velké mnozstvo draslika a umoziiuji vysoky stupenn zadrziavania vlhkosti. Tym sa zlep3ujii vegetaéné podmienky
olivovnikov, ¢o je dolezité, pretoze viac ako 90 % plochy, na ktorej je tito plodina vysadend, sa nezavlazuje. Oblast
Antequera mé mierne teplé stredozemské podnebie mierne kontinentdlneho charakteru vzhladom na svoju polohu
v intrabetickych kotlindch Andaltzie. Poloha oblasti ma za nédsledok velké teplotné vykyvy medzi letom a zimou
a medzi dilom a nocou. Priemernd teplota v najchladnejSom mesiaci (janudr alebo december) sa pohybuje medzi
6 °C a 9 °C. Najteplejsie mesiace sui jil a august s priemernymi teplotami 22 °C az 27 °C.

Specifickost vyrobku

Extra panensky olivovy olej s CHOP Antequera sa z organoleptického hladiska vyznacuje strednou az vysokou
pozitivnych vlastnosti inych zrelych druhov ovocia, mandli, bandnov a Cerstvej travy. Tieto oleje vykazuji mierne az
stredne intenzivnu horkost a pikantnost, ktoré dokonale ladia so sladkastou chutou. Pokial ide o ich fyzikdlno-
chemické vlastnosti, vyrobok sa vyznacuje nizkou kyslostou (do 0,3 %), nizkym obsahom peroxidu (do 10
miliekvivalentov kyslika na kg) a nizkou absorbanciou ultrafialového Ziarenia (K,70) (maximalne 0,18 nm).

Obsah mastnych kyselin v olejoch je velmi vyvdZeny. Oleje maji vysoky obsah kyseliny olejovej (72 — 81 %)
a priemerny obsah kyseliny linolénovej (4 — 10 %).

Uvedené oleje st mierne stabilné vdaka vysokému obsahu tokoferolov. To vysvetluje, pre¢o st oleje Antequera
bohaté na vitamin E.

Pri¢innd stivislost medzi zemepisnou oblastou a vlastnostami vyrobku

Vdaka znédsanlivosti vdpenatych pod zemepisnej oblasti, kde sa pestuje odroda Hojiblanca ndro¢nd na ziskavanie
vapnika z pody, ako aj vdaka stredozemskej kontinentdlnej klime prirodnej oblasti Antequerskej kotliny so
studenymi a suchymi zimami, sa mézu z oliv povodnej odrody Hojiblanca, ktorej zber v olivovych hdjoch v tejto
oblasti prebieha pocas mesiacov s nizkymi teplotami, vyrabat oleje s ovocnou chutou zelenych oliv s medidnom
trdvy a mierne az stredne intenzivnou horkostou a pikantnostou. Z fyzikdlno-chemického hladiska ide o oleje
s nizkou kyslostou (do 0,3 %), nizkym obsahom peroxidu (do 10 miliekvivalentov kyslika na kg) a nizkou
absorbanciou ultrafialového Ziarenia (maximalne 0,18 nm).

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

Nizke teploty pocas zimného obdobia, typické pre tato oblast, spdsobuj, Ze olivy odrody Hojiblanca dozrievaja
pomalsie, o md za ndsledok zmenu obsahu kyselin v olejoch spocivajicu vo zvysenej hladine kyseliny olejovej (72
- 81 %) na tikor nasytenych a nenasytenych mastnych kyselin.

Elektronicky odkaz (url) na uverejnenie $pecifikdcie vyrobku

https:/[lajunta.es/5kbo7

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