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

(C/2025/3097)

Po tomto uverejneni moZu orgdny ¢lenského statu alebo tretej krajiny alebo fyzickd ¢i prévnickd osoba, ktord md
oprdvneny zdujem a je usadend alebo md bydlisko v tretej krajine, do troch mesiacov odo dfia tohto uverejnenia podla
¢lanku 17 nariadenia Europskeho parlamentu a Rady (EU) 2024/1143 (') podat ndmietku Komisii.

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

CHOP () CHZO (x)

1.  Nazov (ndzvy) (CHOP alebo CHZO)

,Olive taggiasche liguri

2. Clensky stét alebo tretia krajina

Taliansko

3. Opis polnohospodirskeho vyrobku alebo potraviny

3.1. Druh vyrobku

Trieda 1.6. Ovocie, zelenina a obilniny v pévodnom stave alebo spracované

Ciselny znak kombinovanej nomenklattiry

— 07 = ZELENINA, ]EDLI:: RASTLINY, KORENE A HLUZY

— 0710 - Zelenina (nevarena alebo varend v pare alebo vo vode), mrazena

— 0710 80 — Ostatnd zelenina

— 07108010 - Olivy

— 20 - PRIPRAVKY ZO ZELENINY, OVOCIA, ORECHOV ALEBO OSTATNYCH CASTI RASTLIN

— 2005 - Ostatna zelenina pripravend alebo konzervovand inak ako v octe alebo kyseline octovej, nemrazend, ind
ako vyrobky polozky 2006

— 2005 70 - Olivy

() Nariadenie Eurépskeho parlamentu a Rady (EU) 2024/1143 z 11. aprila 2024 o zemepisnych oznaleniach vina, lichovin
a polnohospodarskych vyrobkov, ako aj o zarucenych tradi¢nych 3pecialitich a nepovinnych vyrazoch kvality pre polnohospoddrske
vyrobky, ktorym sa menia nariadenia (EU) & 1308/2013, (EU) 2019/787 a (EU) 2019/1753 a zrusuje nariadenie (EU) ¢. 1151/2012
(U.v.EU L, 20241143, 23.4.2024, ELL http://data.europa.eu/elifreg/2024/1143oj).
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3.2.

3.3.

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

Chranené zemepisné oznacenie ,Olive taggiasche liguri“ sa vztahuje na stolové olivy (olivy v slanom naleve, susené
olivy bez kostky, olivy bez kostky v slanom néleve, olivy bez kostky v extra panenskom olivovom oleji) a olivovi
pastu alebo nétierku z oliv odrody ,taggiasca“ vypestovanych vo vymedzenej zemepisnej oblasti.

Pri uvedeni na trh mé vyrobok ,Olive taggiasche liguri“ v §tandardnej forme (olivy v slanom naleve) tieto vlastnosti:

Tvar: ovélny, mierne podlhovasty, ak st celé; splosteny a nepravidelny s viditelnym rezom alebo zdrezom, ak st bez
kostky.

Velkost: minimélna velkost 10 mm.

Farba: od zelenej cez fialkastozelent, zvycajne ddhovi, aZ po tmavohnedi alebo ciernu.
Duzina: pevnd, ak su celé; poddajnd, pruznd, na dotyk mazlavd, mélo vldknitd, ak st bez kostky.
Texttra: mierne chrumkava, ak st celé; makkd az mierne chrumkava, ak st bez kostky.

Voéna: pritomnost ovocnosti.

Chut: mierne kysld, dobre vyvaZend, s mierne horkym nadychom.

Jednoduchost odkostkovania: medidn > 8,0, ak st celé.

Sladkost: medidn > 2,0.

Horkost: median < 3,0.

Pasta a nétierka z vyrobku ,olive taggiasche liguri“ majii pri uvedeni na trh tieto vlastnosti:
Konzistencia na dotyk: olejovd, krémova.

Farba: od hnedej cez vinovocervent az po tmavohneda.

DuZina: olejova.

Textira: jemnd, roztieratelnd.

Vona: pritomnost ovocnosti.

Chut: mierne kysld, dobre vyvazend, s mierne horkym nddychom.

Sladkost: medidn > 2,0.

Horkost: median < 3,0.
Znizovanie obsahu kyselin pomocou alkalickych chemickych latok je zakdzané.
Senzorické vlastnosti vyrobku ,olive taggiasche liguri“ v jeho $tandardnej forme (olivy v slanom ndleve) a vo forme

olivovej pasty alebo nitierky sa posudzuju v silade s ,Metédou senzorickej analyzy stolovych oliv*, ktord
vypracovala rada IOC v dokumente COI/OT/MO ¢&. 1/Rev. 3 z jina 2021.

Krmivo (len pri vyrobkoch Zivocisneho povodu) a suroviny (len pri spracovanych vyrobkoch)

Surovinou na vyrobu ,Olive taggiasche liguri“ st olivy odrody ,taggiasca“ pestované v regiéne Liglria v stlade
s tradiénymi environmentdlnymi a pestovatel'skymi podmienkami, ktoré sii charakteristické pre dant oblast a ktoré
dodévaji olivim $pecifické kvalitativne vlastnosti.
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3.4.

3.5.

3.6.

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

Nasledujice kroky vyroby ,Olive taggiasche liguri“ sa musia uskuto¢nit v danom poradi v zemepisnej oblasti regiénu
Ligtria.

Medzi predbezné ¢innosti po zbere patri odstranovanie listov, umyvanie, triedenie a triedenie podla velkosti, aby sa
odstranili vietky prili§ malé kostkovice. Poslednt uvedent ¢innost mozno odlozit aj na koniec spractivania, do fazy
predbalenia.

Proces tvorby slaného nalevu a zrenia zahffia ponorenie kostkovic do solného roztoku, t. j. do roztoku zlozeného
z vody a chloridu sodného v mnozstve 5 az 15 % vratane. Olivy sa musia uchovavat v slanom néleve najmenej
45 dni.

Po skonceni zrenia sa olivy mozu dalej spractivat: odkostkovat a zredukovat na pastu bez predchddzajiceho
triedenia.

V prvom pripade sa olivy po odkdstkovani mozu odstredit na tcely susenia. Takto spracovany vyrobok moze zostat
tak, ako je (susené olivy bez kostky), alebo sa moze pridat do extra panenského olivového oleja v mnozstve 30 az
40 % hmotnosti oliv (olivy bez kostky v extra panenskom olivovom oleji).

V druhom pripade sa duzina ziskand po odkostkovani, podla moznosti rafinovand, aby sa odstranili zvysky Supky,
pomelie, azZ kym nevznikne krémovd, roztieratelnd pasta (olivové pasta alebo ndtierka).

Potom sa zabal{ a pasterizuje.

Pocas uvedenych procesov a az do balenia sa do vyrobku mézu priddvat bylinky alebo sa moze ochutit prirodnymi
arémami a oSetrit okyslujicimi latkami.

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

Vyrobok ,Olive taggiasche liguri“ sa bali do nddob z materidlu vhodného na pouzitie v potravindrstve. Cistd
hmotnost vyrobku sa pohybuje od 40 g do 5,0 kg. Ak je obsah ponoreny v konzervacnej tekutine, touto
hmotnostou sa rozumie hmotnost scedeného vyrobku.

Vyrobok ,Olive taggiasche liguri®, ktory sa md pouzit na dalsie spracovanie alebo pripravu, sa moéze balit bez
obmedzenia ¢istej hmotnosti do nadob, ktoré si v sillade s platnymi pravnymi predpismi. Vyrobky s takymto
obalom nemusia byt urcené pre kone¢ného spotrebitela.

S cielom zabezpecit kvalitu, vysledovatelnost a kontrolu vyrobku uvddzaného na trh sa ,Olive taggiasche liguri“ musi
balit v oblasti vyroby uvedenej v bode 4, a to z tychto dovodov: a) aby sa zabezpecil povod a vysledovatelnost
vyrobku a zabrénilo sa riziku zmieSania s olivami iného povodu; b) aby sa zachovala jeho kvalita a typické
vlastnosti, kedZe vyrobok je z mikrobiologického hladiska v krehkej rovnovahe a rychlo podlicha skaze a nesmie byt
vystaveny oxiddcii, prudkym zmendm teploty, expedicii na velké vzdialenosti ani d'aliej manipuldcii, ktoré by mohli
ohrozit jeho kvalitu, zastavit spravny proces fermentacie alebo sposobit zhorsenie jeho vone, chuti a textiry; c) aby
sa zachovala tradicia, kedZze vyrobok vdali za svoju povest aj tradi¢nym postupom, ktoré sa ¢asom ustdlili a st
spojené s prostredim povodu; d) aby sa zabezpecila maximdlna transparentnost voci spotrebitelom, ktorf si vdaka
oznaceniu CHZO moZu s istotou spojit identitu a povest vyrobku s jeho povodom a provenienciou z Ligurie.

Specifické pravidld oznacovania vyrobku, na ktory sa vztahuje registrovany ndzov
Kazdé balenie vyrobku ,Olive taggiasche liguri“ musi mat etiketu, na ktorej sa uvddza:

—  ndzov ,Olive taggiasche liguri®,

—  konkrétny druh vyrobku: ,v slanom ndleve®, ,susené bez kostky*, ,bez kostky, v slanom néleve*, ,bez kostky,
v extra panenskom olivovom oleji“ alebo ,,... pasta/ndtierka“, a to mensim pismom, neZ sa uvddza ndzov,

—  slova ,Indicazione Geografica Protetta“ (chranené zemepisné oznacenie) alebo skratka ,IGP* (CHZO),

—  symbol stanoveny v pravnych predpisoch EU v pripade chrénenych zemepisnych oznacent,
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— logo, ktoré je uvedené dalej, pozostdvajice zo Styroch elips, ktoré sa prekryvaji a pretinaji v niekolkych
bodoch, ¢im vytvérajii obrazec, ktory graficky pripomina oval olivy taggiasca. Vnatri elips st zobrazené tieto
prvky: v hornej ¢asti st slovd ,OLIVE TAGGIASCHE LIGURI v dolnej Casti sa zvyraziiuje zemepisny pévod
vyrobku obrysom Ligirie, ktory sa na oboch koncoch prekryva s elipsami. Pouzité pismo je MIDO
v krémovobielej farbe Pantone 3-9 C. Obrys predstavujici Ligariu a elipsy st krémovobielej farby Pantone
3-9 C. Pozadie je morskej modrej farby Pantone 105-6 C.

Povolend je jednofarebnd verzia v morskej modrej farbe Pantone 105-6 C alebo v sivej Skdle (pozitivna alebo
negativna) a verzia na pozad{ morskej modrej farby Pantone 105-6 C, ako sa zndzorfiuje dalej:

Velkost loga mozZno prisposobit roznym spdsobom pouzitia, pricom sa dodrzuje pravidlo minimélnej vy$ky 15 mm.

Nézov ,Olive taggiasche liguri“ sa musi zachovat v taliancine, ale moze sa pridat preklad do jazykov krajin, v ktorych
sa vyrobok predéva.

V rémci oznacovania, prezentdcie a propagacie vyrobku ,Olive taggiasche liguri*:

—  je zakdzané priddvat akykolvek opis vyrobku, ktory nie je vyslovne stanoveny,

—  pouzivanie oznaceni odkazujiicich na nazvy, obchodné mend alebo stikromné ochranné znimky je povolené
za predpokladu, Ze sa nimi spotrebitel nezavidza alebo sa nimi nezdoraziiujd vlastnosti, ktoré vyrobok musi
v kazdom pripade mat, pretoze sa vyZaduji v $pecifikacii vyrobku,

—  moZzu sa pouzit iné pravdivé a overitelné odkazy vratane nacrtnutia histdrie vyrobku a/alebo podniku, ktoré sii
povolené platnymi pravinymi predpismi a ktoré nie sti v rozpore s cielmi a obsahom tejto Specifikicie vyrobku,

— ndzvy a miesta polnohospodarskych podnikov, hospodarstiev a fariem mozu byt uvedené na oznaceni len
vtedy, ak bol vyrobok ziskany vylu¢ne z trody olivovych hdjov v tom konkrétnom podniku, hospodarstve
alebo farme,

—  pouzivanie kolektivnych alebo certifika¢nych zndmok prijatych alebo schvdlenych tiradnymi orgdnmi je
povolené, pokial nie je v rozpore s G¢elmi a obsahom tejto $pecifikdcie vyrobku.

Kazdd nddoba alebo balenie vyrobku ,olive taggiasche liguri® bez kostky v extra panenskom olivovom oleji musi mat
na etikete okrem konkrétneho druhu vyrobku uvedeny aj percentudlny podiel olivového oleja v ¢istej hmotnosti
celého vyrobku.
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4.

Stru¢né vymedzenie zemepisnej oblasti

Zemepisnd oblast vyroby ,Olive taggiasche liguri“ zahfia celé administrativne Gzemie regiénu Ligdria.

Suvislost so zemepisnou oblastou

Uznanie chraneného zemepisného oznacenia ,Olive taggiasche liguri“ je zaloZené na dobrej povesti vyrobku. Té sa
opiera o $pecifické vlastnosti vyrobku, ktoré sii podlozené vedeckou a odvetvovou literatirou [CERSAA, 2021; A.
Ricci v Olive e Olio (Olivy a olej), 2010] a potvrdené laboratérnou analyzou (LabCam Albenga, 2021 a 2024). Tieto
vlastnosti st medzi verejnostou Siroko ocefiované a zahfnaji najma: sladkd chut, ku ktorej prispieva mierna
horkost, Tahk oddelitelnost duziny od kostky pocas zuvania a jemnej$iu arému. Vyznamné je aj to, Ze podla
prieskumu trhu (Demoskopea, 2022), ktory sa uskutoc¢nil v oblastiach s va¢sim obchodnym vplyvom, ako aj na
vnatro§titnej Grovni, sG najvyraznejsie aspekty kvality jednozna¢ne spojené s oblastou povodu. Dve tretiny vzorky
spotrebitelov v severozdpadnom Taliansku a viacsina spotrebitelov na vnitrostitnej drovni spontdnne uznali, Ze
vyrobok ,Olive taggiasche liguri“ je charakteristicky pre oblast povodu, a jeho povest sa rozsirila na vietky sticasné
druhy vyrobku na trhu (olivy v slanom ndleve, susené olivy bez kostky, olivy bez kostky v extra panenskom
olivovom oleji a olivova pasta).

Ur¢ité aspekty savislosti s oblastou, najma sposob, akym sa odroda (genotyp) prisposobila prirodnym, historickym
a ludskym faktorom povodného prostredia (fenotyp), prispeli k posilneniu dobrej povesti vyrobku zaloZenej na jeho
vlastnostiach.

Olivovnik taggiasca, ktory bol pomenovany po mestecku Taggia, kde v 10. storo¢i benediktinski mnisi vysadili prvé
stromy, je rastlina, ktord sa vyznacuje velkou drodnostou a silnym rastom, ale je ndchylnd na mrdz a extrémne
teploty. Dokdzala sa aklimatizovat v Ligurii, ktord ma tvar obliika s otvorenou ¢astou orientovanou na juh a zaberd
uzky pds zeme medzi morom, ktoré md priaznivé ucinky z hladiska poveternostnych podmienok a teploty,
a hrebeniom hor, ktory regién chrdni na severe pred vetrom a nizkymi teplotami. Rozsirenie danej odrody v tejto
oblasti bolo podporené jej dvojakym vyuzitim (stolové olivy aj olivovy olej) a jej prirodzenou vegetativnou silou
(Gallesio, Pomona 1817 — 1839), vdaka ktorej sa moZe pestovat na tazko pristupnych pozemkoch, pricom svojim
koreflovym systémom zabezpecuje udrziavanie suchych kamennych miirov, a prispieva tak k jedine¢nosti
a zachovaniu typickej terasovitej krajiny Ligtirie, ktord UNESCO vyhldsilo za nehmotné kulttrne dedi¢stvo Tudstva.

Predpokladd sa, Ze osobitné podne, klimatické a environmentélne podmienky takisto ovplyviiuja niektoré Specifické
vlastnosti vyrobku ,Olive taggiasche liguri. Stvisi to predovSetkym so sladkostou vyrobku, ktord je vyssia ako
sladkost inych oliv, & uZ pochddzajicich z inych odrod alebo z oliv taggiasche, ktoré sa nepestuji v Ligtrii.
Klimatické podmienky regiénu pocas vegeta¢ného obdobia kostkovic (hortice a suché letd, Ziadne extrémne zmeny
teplot, stla briza) prispievaji k pomalému a rovnomernému dozrievaniu. Pestovatelom oliv to umoznuje pldnovat
postupny zber v zavislosti od nadmorskej vysky, ¢im sa vyuZije dlhsie obdobie, pocas ktorého sa v olivich hromadi
cukor (medzi zaciatkom dozrievania a dplnym dozretim). Potvrdzuju to aj niektoré Statistické prieskumy, z ktorych
vyplyvajt vyssie priemerné hodnoty sacharidov v odrode ,olive taggiasche liguri“ nez v inych odrodich (CeRSAA,
2021 a CeRSAA - LABCAM, 2024).

Okrem toho rovnaké klimatické podmienky vyplyvajtce z polohy Ligarie v blizkosti 45. rovnobezky (najma niZsia
priemernd teplota, zZiadne extrémne teplotné rozdiely a menej intenzivne denné svetlo nez v inych regiénoch,
v ktorych sa pestujii olivy) maji vyznamny vplyv na obsah polyfenolov, ktory je Statisticky niz${ nez v pripade inych
oliv a prejavuje sa miernou horkostou, ktord prijemne kontrastuje so sladkostou oliv ,taggiasche liguri.

Uvedené $pecifické vlastnosti, ktoré vyhladdva mnoho spotrebitelov, st spolo¢né pre rozne druhy vyrobku, pretoze
st pritomné v zdkladnej surovine, celych olivich v slanom néleve, ktoré sa pouZivajii na ndslednd pripravu alebo
spracovanie, a to vratane olivovej pasty, jednoduchého remeselného vyrobku, v ktorom sa nachddzaji rovnaké
charakteristické organoleptické hodnoty.
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Dolezitym aspektom povesti vyrobku ,Olive taggiasche liguri“ je Tahkd oddelitelnost od kostky, ktord sa prejavuje
v senzorickej analyze. Ide o dalsiu 3pecificka ¢rtu, pri ktorej dochddza k plodnej interakcii medzi prirodnymi
a ludskymi faktormi v tejto oblasti: suché pestovanie a vyber spravneho stupiia zrelosti formou postupného zberu
prospievaji hlbokému a postupnému dozrievaniu tkaniv kostkovice a kostky, ¢im sa podporuje pevnd duzina, ktord

sa lahko oddeluje od kostky.

Dalsim pozoruhodnym ludskym faktorom, ktory ovplyvituje povest vyrobku ,Olive taggiasche liguri®, je osobitné
miestne know-how, ktoré sa prejavuje v starostlivosti venovanej obhospodarovaniu olivovych hajov, vo vizudlnom
vybere oliv s cielom stanovit optimdlnu kvalitu a stupefi zrelosti na zamyslany dcel a v remeselnej zru¢nosti
spracovatel'skych zdvodov, ktorych vysoky pocet a rozsirenie sved¢ia o vysokej profesionalite zakorenenej
v hospodarskej a socidlnej Struktiire.

Tradicia rodinného konzervovania oliv taggiasche v slanom ndleve je historicky doloZend od 19. storocia. Po
skonéeni druhej svetovej vojny a na podnet Specifickych $tadii sa vyrobok definitivne dostal za hranice elitného
a domdceho prostredia po priaznivej reakcii spotrebitelov na prvé masové uvedenie vyrobku na trh. V 60.
a 70. rokoch 20. storocia si vyrobok ,Olive taggiasche liguri“ upevnil povest kvalitného vyrobku typického pre
Ligdriu, a to vdaka stdle vicsiemu poctu vyrobcov, posilneniu ich postavenia na trhu a rozsireniu sortimentu
vyrobkov (v slanom ndleve, bez kostky, v oleji a vo forme pasty). Tdto povest sa aj v dosledku Coraz castejSicho
pouzivania ndzvu v obchodnom a beznom jazyku v nasledujtcich rokoch rozsirila [R. De Andreis a A. Giacobbe
Storia della Taggiasca (Histéria oliv taggiasca), 2022] prostrednictvom odbornych textov [A. Ricci Olive da mensa
(Stolové olivy), 2007; F. Lanza Olive: A Global History (Olivy: celosvetovd histdria), 2011], knih receptov [La grande
cucina regionale (Velkd regiondlna kuchyfa), Ligaria, 2005], ¢ldnkov v hlavnych ndrodnych novindch, ktoré sa
opakovane objavovali v druhej polovici dvadsiateho storocia (Corriere della Sera, 7. februdra 2004; Repubblica,
Stampa a Secolo XIX na adrese Turismo.it, 22. juna 2020), firemnej reklamy (McDonald’s, 2022) a reklamy na
supermarkety (Conad), publikdcii v USA (L. Virbila, The Review, 2011), vo Velkej Britdnii [W. Van Grinsven-P. The
Olive Oil Masterclass (Lekcie o olivovom oleji), 2019], v Nemecku [C. Shinharl Frithling, Sommer, Gemiise! (Jar, leto,
zeleninal), 2015] a v Spanielsku (Alamy, 2015), blogov v Taliansku (la carruba) a v zahraniéi [Scordo.com: Italian
olives: The lovely Taggiasca olives from Liguria (Talianske olivy: GZasné olivy taggiasca z Ligtrie)], ako aj
prostrednictvom intervencii vyznamnych medzinarodnych $éfkuchdrov a gastronémov, ako je Alain Ducasse (La
Stampa, 26. aprila 1998). Ti rozsirili povedomie o celom rade tradi¢nych ligirskych jedal, ktorych neodmyslitelnou
stcastou je aj vyrobok ,Olive taggiasche liguri“, a to predovSetkym o ligiirskom krélikovi, na ktorého recept sa
objavil v scéne celosvetovo sledovaného filmu Paola Sorrentina s ndzvom Velka nddhera, ktory v roku 2014 ziskal
Oscara za najlepsi zahrani¢ny film.

Odkaz na uverejnenie $pecifikicie vyrobku

https:/[www.politicheagricole.it/flex/cm/pages/ServeAttachment.php[L/IT/D/1%252Fd%252F5%252FD.c7 56 38049¢4c9deecd87|
P/BLOB%3AID%3D3335/E/pdfrmode=download
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