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Zvetejnéni Zidosti o zapis ndzvu podle &l. 50 odst. 2 pism. a) nafizeni Evropského parlamentu a Rady
(EU) €. 1151/2012 o rezimech jakosti zemédélskych produktii a potravin

(C/2025/3097)

Po tomto zvefejnéni mohou orginy ¢lenského stitu nebo tieti zemé nebo fyzickd ¢ pravnickd osoba s opravnénym
zdjmem, kterd je usazena nebo md bydlisté ve tfeti zemi, podat Komisi ndmitku v souladu s ¢lankem 17 nafizeni
Evropského parlamentu a Rady (EU) 20241143 ('), a to do ti mésicti ode dne tohoto zvefejnéni.

]EDNOTNY DOKUMENT
,Olive taggiasche liguri“
EU ¢&.: PGI-IT-03011 - 5.10.2023

CHOP () CHZO (x)

1.  Nazev (ndzvy) ((CHOP nebo CHZO))

,Olive taggiasche liguri

2. Clensky stit nebo tfeti zemé

Itdlie
3. Popis zemédélského produktu nebo potraviny

3.1  Druh produktu

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

Kéd kombinované nomenklatury

— 07 -JEDLA ZELENINA A NEKTERE KORENY A HLIZY

— 0710 — Zelenina (téz vafend ve vodé nebo v péie), zmrazena:

— 0710 80 — Ostatni zelenina:

— 07108010 - Olivy

— 20 -PRIPRAVKY ZE ZELENINY, OVOCE, ORECHU NEBO JINYCH CAST{ ROSTLIN

— 2005 - Ostatni zelenina pfipravend nebo konzervovand jinak nez v octé nebo kyseliné octové, nezmrazend,
jind nez vyrobky &isla 2006:

— 2005 70 - Olivy

() Natizeni Evropského parlamentu a Rady (EU) 2024/1143 ze dne 11. dubna 2024 o zemépisnych oznacenich pro vino, lihoviny
a zemé&délské produkty, jakoz i zarucené tradi¢ni speciality, a o nepovinnych tdajich o jakosti pro zemédélské produkty, kterym se
méni nafizeni (EU) ¢. 1308/2013, (EU) 2019/787 a (EU) 2019/1753 a zrusuje nafizen (EU) ¢. 1151/2012 (UF. vést. L, 20241143,
23.4.2024, ELL http://data.europa.cu/eli/reg/2024/1143/0j).
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3.2

3.3

Popis vyrobku, na ktery se vztahuje ndzev uvedeny v bodé 1

Chrédnéné zemépisné oznaceni ,Olive taggiasche liguri“ se vztahuje na stolni olivy (olivy ve slaném nélevu, suché
vypeckované olivy, vypeckované olivy ve slaném ndlevu, vypeckované olivy v extra panenském olivovém oleji)
a olivovou pastu nebo pastiku z oliv odridy , Taggiasca“ vypéstovanych ve vymezené zemépisné oblasti.

Pfi uvedeni na trh maji olivy ,Olive taggiasche liguri“ ve své standardni podobé (olivy ve slaném nélevu) tyto

vlastnosti:

Tvar: ovélny, mirné protahly, pokud jsou celé; zplostély a nepravidelny s viditelnym fezem nebo zdfezem, pokud jsou

vypeckované.

Velikost: minimdlni pramér 10 mm.

Barva: od zelené pfes purpurové zelenou, obvykle opalizujici, az po tmavé hnédou nebo ¢ernou.

Duznina: pevnd, pokud jsou celé; poddajnd, pruznd, na dotek nelepivd, mélo vldknitd, pokud jsou vypeckované.

Konzistence: mirné kiupavd, pokud jsou celé; mékkd az mirné kiupavd, pokud jsou vypeckované.

Viiné: piitomnost ovocné ving.

Chut: mirné kyseld, dobfe vyvazend, s lehkym hofkym nddechem.
Snadnost vypeckovani: medidn = 8,0, pokud jsou celé.

Sladkost: medidn > 2,0.

Horkost: medidn > 3,0.

Pasta a pastika ,Olive taggiasche liguri“ maji p¥i uvedeni na trh tyto vlastnosti:
Konzistence na dotek: mastnd, krémova.

Barva: od hnédé ptes vinové Cervenou az po tmavé hnédou.

Duznina: olejnata.

Konzistence: jemnd, roztiratelnd.

Viné: pfitomnost ovocné ving.

Chut: mirné kyseld, dobfe vyvadzZend, s lehkym hofkym nddechem.

Sladkost: medidn > 2,0.

Hoikost: medidn = 3,0.

Odkyselovani pomoci alkalickych chemickych prostredki je zakdzano.

Senzorické vlastnosti oliv ,Olive taggiasche liguri® v jejich standardni formé (olivy ve slaném nélevu) a ve formé
olivové pasty nebo pastiky se hodnoti podle ,Metody senzorické analyzy stolnich oliv, kterd byla vypracovdna
v dokumentu Mezindrodni rady pro olivy COI/JOT/MO ¢. 1/Rev. 3. ¢ervna 2021.

Krmivo (pouze u produktii Zivocisného ptivodu) a suroviny (pouze u zpracovanych produktii)

Surovinou pro vyrobu produktu ,Olive taggiasche liguri“ jsou olivy odridy
Ligurie v souladu s tradi¢nimi podminkami prostfedi a péstovani, které
a dodévaji olivdim specifické jakostni vlastnosti.

,Taggiasca“, které se péstuji v regionu
jsou pro tuto oblast charakteristické
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3.4

3.5

3.6

Specifické kroky pfi produkci, které se museji uskutecnit ve vymezené zemépisné oblasti

Nasledujici kroky pfi vyrobé produktu ,Olive taggiasche liguri“ musi probihat v zemépisné oblasti Ligurie
v uvedeném pofadi.

Pripravné prace po sklizni jsou odstranéni listdl, myti, tffdéni a tfidén{ podle velikosti, aby se odstranily piili§ malé
peckovice. Tato operace muze byt také odloZena aZ na konec zpracovani, do fze predbaleni.

Proces tvorby slaného ndlevu a zrdni zahrnuje ponofeni peckovic do slaného nélevu, tj. do roztoku slozeného z vody
a chloridu sodného o koncentraci 5 az 15 % v¢etné. Olivy musi byt uchovévany ve slaném ndlevu po dobu nejméné
45 dni.

Na konci faze zréni se olivy mohou dile zpracovavat: mohou byt vypeckovany a bez pfedchoziho t¥idéni redukovany
na pastu.

V prvnim piipadé lze olivy po zbaveni pecky odstiedit a ususit. Takto zpracovany produkt miiZe ziistat jako takovy
(suSené vypeckované olivy) nebo se miizZe pfidat do extra panenského olivového oleje v mnozstvi 30 az 40 %
hmotnosti oliv (vypeckované olivy v extra panenském olivovém oleji).

V druhém ptipadé se duZina ziskand po vyjmuti pecky, pfipadné ocisténd od zbytkd slupky, rozemele na krémovou,
roztiratelnou pastu (olivovou pastu nebo pastiku).

Poté se zabali a pasterizuje.

Béhem vySe uvedenych procest az do baleni mohou byt k produktu ptiddvany byliny nebo maze byt ochucen
pfirodnimi aromaty a oSetfen okyselujicimi latkami.

Zvldstni pravidla tykajici se krdjeni, strouhdni, baleni atd. produktu, k némuz se zapsany ndzev vztahuje

Olivy ,Olive taggiasche liguri“ jsou baleny v nddobéch z materidlu vhodného pro potravindiské ticely. Cistd hmotnost
produktu se pohybuje od 40 g do 5,0 kg. Pokud je obsah ponofen do konzerva¢ni tekutiny, rozumi se touto
hmotnosti odkapany produkt.

,Olive taggiasche liguri“ ur¢ené k dalsimu zpracovani nebo pfipravé mohou byt baleny bez omezeni ¢isté hmotnosti
do nadob, které jsou v souladu s platnymi pravnimi pfedpisy. Produkty s takovym obalem nemusi byt uréeny pro
konec¢ného spotiebitele.

Za Ucelem ochrany jakosti, zajisténi sledovatelnosti a kontroly produktu uvddéného na trh musi byt olivy ,Olive
taggiasche liguri“ baleny v oblasti produkce uvedené v bodé 4 z nisledujicich dvodii: a) aby byl zajistén piivod
a sledovatelnost produktu a zabranilo se riziku smichdni s olivami jiné provenience; b) aby byla zachovéna jeho
jakost a typické vlastnosti, protoze produkt je z mikrobiologického hlediska v kiehké rovnovaze a podléhd rychlé
zkdze a nesmi byt vystaven oxidaci, prudkym zméndm teploty, expedici na velké vzdalenosti nebo daldi manipulaci,
kterd by mohla ohrozit jeho jakost, zastavit spravny proces fermentace nebo zpiisobit zhorSeni jeho ving, chuti
a struktury; c) aby byla zachovéna tradice, protoze produkt vdéci za svou povést také tradiénim postuptm, které se
v prubéhu ¢asu ustalily a jsou spojeny s prostiedim ptvodu; d) aby byla zajisténa maximadlni transparentnost vici
spottebiteliim, ktefi si diky oznaceni CHZO mohou s jistotou spojit identitu a povést produktu s jeho piivodem
a provenienci v Ligurii.

Zvldstni pravidla tykajici se oznacovdni produktu, k némuz se vztahuje zapsany ndzev
Kazdé baleni produktu ,Olive taggiasche liguri“ musi mit na etiketé uvedeno nésledujici:

—  ndzev ,Olive taggiasche liguri®,

—  konkrétni typ produktu: ,ve slaném nilevu®, ,suSené vypeckované”, ,vypeckované, ve slaném nélevu“,
Lvypeckované, v extra panenském olivovém oleji“ nebo ,,... pasta/pastika“ velikosti pisma mensi nez velikost
nazvu,

—  slova ,Indicazione Geografica Protetta“ (chranéné zemépisné oznaceni) nebo zkratka ,IGP“ (CHZO),

—  symbol stanoveny v pravnich predpisech EU pro chrdnénd zemépisnd oznacent,
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—  logo, které je vyobrazeno niZe a sklddad se ze Ctyf elips, které se piekryvaji a protinaji v nékolika bodech
a vytvafeji obrazec, ktery graficky pfipomind ovdl olivy Taggiasca. Uvnitf elips jsou zobrazeny nasledujici
prvky: v horni ¢asti ndpis ,OLIVE TAGGIASCHE LIGURI“ ve spodni ¢dsti je zvyraznén zemépisny ptvod
produktu, obrys Ligurie, ktery se na obou koncich piekryvd s elipsami. Népis je proveden v pismu MIDO
krémové bilou barvou Pantone 3-9 C. Obrys zndzornujici Ligurii a elipsy jsou provedeny krémové bilou
barvou Pantone 3-9 C. Pozadi je provedeno mofsky modrou barvou Pantone 105-6 C.

Povolena je jednobarevnd verze v mofsky modré barvé Pantone 105-6 C nebo ve stupnici Sedi (pozitivni nebo
negativni) a verze na pozadi provedeném v motsky modré barvé Pantone 105-6 C, jak je zobrazeno nize:

Velikost loga lze pfizpiisobit riznym typtim pouziti, pficem? je tfeba dodrzet pravidlo minimélni velikosti 15 mm na
vysku.

Nézev ,Olive taggiasche liguri“ musi byt ponechdn v italsting, ale mohou byt pfiddny preklady do jazykd zemi, ve
kterych se produkt prodava.

Na etiketdch, v obchodni tipravé a v reklamé na produkt ,Olive taggiasche liguri®:

—  je zakdzdno dopliovat jakykoli popis produktu, ktery neni vyslovné stanoven,

—  pouziti Gdajii odkazujicich na jména, obchodni ndzvy nebo soukromé ochranné znimky je povoleno za
piedpokladu, Ze neuvadgji spotiebitele v omyl nebo nezdiraznuji vlastnosti, které produkt musi mit v kazdém
piipadg, protoze jsou vyzadovany specifikaci produktu,

—  lze pouzit i jiné pravdivé a ovéfitelné odkazy, véetné vyobrazeni historie produktu a/nebo podniku, které jsou
povoleny platnymi pravnimi pfedpisy a které nejsou v rozporu s cili a obsahem této specifikace produktu,

—  ndzvy a umisténi zemédélskych podnikd, statktl a farem lze na etiketé uvddét pouze tehdy, pokud byl produkt
ziskdn vyhradné z plodin olivovych sadii v daném podniku, statku nebo farmg,

—  pouziti kolektivnich nebo certifikacnich ochrannych zndmek pFijatych nebo schvilenych tfednimi subjekty je
povoleno, pokud neni v rozporu s Gicelem a obsahem této specifikace produktu.

Na kazdé sklenici nebo baleni vypeckovanych oliv ,Olive taggiasche liguri v extra panenském olivovém oleji musi
byt na etiket¢ kromé konkrétnitho druhu produktu uveden procentudlni podil olivového oleje na ¢isté hmotnosti
celého produktu.
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4.

Stru¢né vymezeni zemépisné oblasti

Zemépisna oblast produkce ,Olive taggiasche liguri“ zahrnuje celé spravni izemi regionu Ligurie.

Souvislost se zemépisnou oblasti

Uzndni chranéného zemépisného oznaceni ,Olive taggiasche liguri“ je zaloZeno na jeho dobré povésti. Ta vychdzi ze
specifickych vlastnosti produktu, které jsou podlozeny védeckou a oborovou literaturou (CERSAA, 2021; A. Ricci in
Olive e Olio (Olivy a olej), 2010) a potvrzeny laboratorn{ analyzou (LabCam Albenga, 2021 a 2024). Tyto vlastnosti
jsou vefejnosti velmi cenéné a patii k nim zejména: sladkd chut, k niz se pfiddvd mirnd hotkost, snadné oddéleni
duziny od pecky pti zvykdni a jemnéjsi chut. Je také dilezité, ze podle prizkumu trhu (Demoskopea, 2022)
provedeného jak v oblastech s vét§im obchodnim dopadem, tak na celostdtni tirovni, jsou nejvyznamnéjsi aspekty
kvality jednoznaéné spojeny s oblasti pivodu. Olivy ,Olive taggiasche liguri“ byly spontdnné rozpozniny jako
charakteristické pro oblast piivodu dvéma tfetinami vzorku spottebiteld v severozdpadni Itdlii a vétSinou
spotiebitelii na celostdtni Grovni a jejich povést zahrnovala vSechny soucasné druhy produktd na trhu (olivy ve
slaném nalevu, suSené vypeckované olivy, vypeckované olivy v extra panenském olivovém oleji a olivova pasta).

K posileni povésti produktu na zdkladé jeho vlastnosti pfispély nékteré aspekty souvislosti s oblasti, zejména zptsob,
jakym se odriida (genotyp) pFizpusobila pfirodnim, historickym a lidskym faktorim ptivodniho prostiedi (fenotyp).

Olivovnik Taggiasca, ktery vdéci za své jméno méstu Taggia, kde v 10. stoleti benediktindti mnisi vysadili prvni
stromy, je rostlina, kterd se vyznacuje velkou plodnosti a silnym ristem, ale je ndchylnd k poskozeni mrazem
a extrémnimi teplotami. Dokdzala se aklimatizovat v Ligurii, kterd md tvar oblouku s otevienou ¢dsti obrdcenou
k jihu a zaujimd tzky pruh zemé mezi mofem, coz md piiznivé klimatické a teplotni tcinky, a hiebenem hor, ktery
ji chrdni na severu pied vétry a nizkymi teplotami. Rozsifeni této odrtidy v této oblasti podpofilo jeji dvoji vyuziti
(jako stolni olivy i olivovy olej) a jeji pfirozend vegetacni sila (Gallesio, Pomona 1817-1839), diky niZ ji Ize péstovat
na obtizné obdélavatelnych puddch, kde svym kofenovym systémem zajiStuje udrzovdni kamennych zidek
postavenych nasucho, a prispivé tak k jedine¢nosti a zachovani typické terasovité krajiny Ligurie, kterou UNESCO
prohldsilo za nehmotné kulturni dédictvi lidstva.

Neékteré specifické vlastnosti oliv ,Olive taggiasche liguri ovliviuje také specifickd ptda, klima a Zivotni prostfedi.
Souviseji piedevsim s jejich sladkosti, kterd je vyssi nez u jinych oliv, at uz u oliv jinych odrid nebo u oliv
Taggiasche, které se nepéstuji v Ligurii. Klimatické podminky v oblasti béhem vegeta¢niho obdobi peckovic (horké
a suché léto, zddné extrémni vykyvy teplot, stly vitr) jsou pfiznivé pro pomalé a homogenni zrdni. To umoZiiuje
péstitelim oliv pldnovat postupnou sklizen v zdvislosti na nadmofské vysce a vyuzit tak delstho obdobi, béhem
kterého se v olivach hromadi cukr (mezi poc¢dtkem zrdni a Gplnym dozrdnim). To potvrzuji i nékteré statistické
pruzkumy, které ukazuji vy$si primérny obsah sacharidi v olivach ,Olive taggiasche liguri“ nez v jinych odriidich
(CeRSAA, 2021 a CeRSAA —LABCAM, 2024).

Tyto klimatické podminky, jez vyplyvaji z polohy Ligurie v blizkosti 45. rovnobézky (zejména nizsi primérnd
teplota, Zddné extrémni teplotni rozdily a méné intenzivni denni svétlo neZ v jinych oblastech péstovani oliv), maji
navic vyznamny vliv na obsah polyfenold, ktery je statisticky niz$f nez u jinych oliv a projevuje se mirnou hotkosti,
jez pijemné kontrastuje se sladkosti oliv , Taggiasche liguri“.

Zminéné specifické vlastnosti, které jsou vyhledaviny mnoha spotfebiteli, jsou spole¢né rtiznym druhtim produktd,
nebot jsou obsazeny v zdkladni suroving, tedy v celych olivich ve slaném nélevu, jez se pouzivaji k ndsledné
piipravé nebo zpracovéni, véetné olivové pasty, coZ je jednoduchy femeslny vyrobek, v némz se nachdzeji stejné
charakteristické organoleptické hodnoty.

ELL http://data.europa.eu/eli/C/2025/3097/oj
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Jednim z dalezitych aspektd povésti produktu ,Olive taggiasche liguri“ je snadnost oddélovani od pecky, kterd se
projevuje v senzorické analyze. Jednd se o dal3i specificky rys, kdy dochazi k plodné interakci mezi pfirodnimi
a lidskymi faktory v této oblasti: péstovani v suchych podminkach a volba spravného stupné zralosti diky postupné
sklizni prospivaji hlubokému a postupnému dozravani tkdni peckovice a pecky, coz podporuje pevnou duzinu, kterd
se snadno oddéluje od pecky.

Dal$im pozoruhodnym lidskym faktorem, ktery ovliviiuje povést produktu ,Olive taggiasche liguri®, je specifické
mistni know-how, které se projevuje v péci vénované obhospodafovani olivovych hdjti, ve vizudlnim vybéru oliv
s cilem stanovit optimdln{ kvalitu a stupenl zralosti pro zamysleny dcel a v femeslné zruénosti zpracovatelskych
zdvodd, jejichZ vysoky pocet a rozsifeni svéd¢i o vysoké mife profesionality zakofenéné v hospoddiské a socidlni
struktufe.

Tradice rodinného uchovévani oliv Taggiasche ve slaném nélevu je historicky dolozena od 19. stoleti. Po skonceni
druhé svétové vilky a na zakladé konkrétnich studii se produkt definitivné dostal mimo elitni a domaci prosttedi,
a to na zdkladé piznivého ohlasu spotfebiteld na prvni masové uvedeni produktu na trh. V Sedesitych
a sedmdesatych letech 20. stoleti si olivy ,Olive taggiasche liguri“ upevnily povést kvalitniho produktu typického pro
Ligurii diky zapojent stdle vétstho poctu producentt, posileni jejich pozice na trhu a rozsiteni sortimentu (ve slaném
nélevu, vypeckované, v oleji a ve formé pasty). Tato povést, mimo jiné v dusledku rostouctho pouzivini ndzvu
v obchodnim a bézném jazyce, se v ndsledujicich letech rozsifila (R. De Andreis a A. Giacobbe, Storia della Taggiasca
(Historie oliv Taggiasca), 2022) prostiednictvim odbornych textd (A. Ricci, Olive da mensa (Stolni olivy), 2007; F.
Lanza, Olive: A Global History (Olivy: Svétova historie), 2011), kuchatskych knih (La grande cucina regionale (Velkd
regiondlni kuchyné), Ligurie, 2005), ¢lankd v hlavnich celostdtnich denicich, které se opakované objevovaly
v pribéhu druhé poloviny dvacatého stoleti (Corriere della Sera, 7. inora 2004; Repubblica, Stampa a Secolo XIX na
Turismo.it, 22. ¢ervna 2020), podnikovych reklam (McDonald’s, 2022) a reklam na supermarkety (Conad), publikaci
v USA (L Virbila, The Review (Piehled), 2011) ve Spojeném krélovstvi (W. Van Grinsven-P., The Olive Oil Masterclass
(Mistrovsky kurz o olivovém oleji), 2019) v Némecku (C. Shinharl, Friihling, Sommer, Gemiise! (Jaro, 1éto, zelenina!),
2015) a Spanélsku (Alamy, 2015), blogti v Italii (la carruba) a v zahrani¢i (Scordo.com: Italian olives: The lovely
Taggiasca olives from Liguria (Italské olivy: Krdsné olivy Taggiasca z Ligurie) a zprostfedkovani od vyznamnych
svétovych séfkuchatti a gastronomt, jako je Alain Ducasse (La Stampa, 26. dubna 1998). Tato zprostfedkovani také
rozsifila povédomi o fadé tradi¢nich ligurskych pokrmd, jejichz nezbytnou soucdsti jsou olivy ,Olive taggiasche
liguri“, pfedevdim o ligurském krélikovi — recept na néj se objevil ve scéné celosvétové sledovaného filmu Paola
Sorrentina ,Velkd nddhera®, ktery v roce 2014 ziskal Oscara za nejlepsi zahrani¢ni film.

Odkaz na zvefejnéni specifikace

https:/|www.politicheagricole.it/flex/cm/pages/ServeAttachment.php/L/IT/D/1%252Fd%252F5%252FD.c7 56 38049e4c9deecd87|
P/BLOB%3AID%3D3335/E/pdfrmode=download
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