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

(C/2025/3188)

OZNAMENI O SCHVALENI STANDARDNI ZMENY
(¢lanek 24 nafizeni (EU) 2024/1143)
,,La Bella della Daunia“

EU PDO-IT-0085-AMO01 - 14.3.2025

1.  Nazev produktu

,La Bella della Daunia“

2. Druh zemépisného oznaceni
Chrénéné oznaceni pavodu (CHOP)
O  Chrdnéné zemépisné oznaceni (CHZO)

O  Zemépisné oznaceni (ZO)

3. Odvétvi

Zemédélské produkty

O Vina
O  Lihoviny
4. Zemé, ke které zemé&pisnd oblast patii
Itdlie
5. Orgdn clenského stitu sdélujici standardni zménu

MINISTERO DELLAGRICOLTURA, DELLA SOVRANITA ALIMENTARE E DELLE FORESTE (MINISTERSTVO
ZEMEDELSTVI, POTRAVINOVE SOBESTACNOSTI A LESNICTVI) - PQA 1

6.  Divod pro standardni zménu

Zmény spadaji do definice standardni zmény podle ¢l. 24 odst. 4 nafizeni (EU) 2024/1143, nebot nezahrnuji zménu
nazvu, nepfedstavuji riziko naruseni souvislosti se zemépisnou oblasti a nevedou k dal§im omezenim uvadéni
produktu na trh.

7. Popis schvélené standardni zmény (schvilenych standardnich zmén)

1. Zavedeni typologie oliv promeénlivé barvy

V ¢lanku 1 specifikace produktu se dopliiuje véta ,proménlivé barvy“ s cilem popsat druh stolnich oliv, které lze
ziskat ¢aste¢nym pouzitim kalifornského systému, jak je stanoveno ve specifikaci: ,(...) olivy se t¥idi podle velikosti
a vkladaji do nddob se slanym nédlevem o koncentraci od 8 % do 10 %, pficemz koncentrace je nepiimo imérnd
jejich velikosti (...)".

() 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 oznaceni, zarucenych tradi¢nich specialit a nepovinnych
tidaji o jakosti a kterym se zrusuje nafizeni v pfenesené pravomoci (EU) & 664/2014 (UF. vést. L, 2025/27, 15.1.2025,
ELL http://data.europa.eu/elijreg_del/2025/27[0j).
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Jediny rozdil v porovnani s prvni faz{ zpracovani podle kalifornského systému spociva v tom, Ze olivy se musi pfed
balenim ponechat v nddobéch se slanym ndlevem nejméné 180 dni. Tato doba je nezbytnd k tomu, aby olivy ztratily
hotkost bez pouziti louhu (hydroxidu sodného). Hospoddiskym subjektlim to umozni ziskat olivy vhodné pro
certifikaci ekologické produkce.

Uvedend zména se netykd jednotného dokumentu.

2. Vypusténi odkazu na nahrazené navizeni

V ¢lanku 1 specifikace produktu se vypousti vyraz ,v nafizeni (EHS) ¢. 2081/92 a“, protoZe toto nafizeni bylo
nahrazeno.

Uvedend zména se netykd jednotného dokumentu.

3. Zavedeni typologie oliv proménlivé barvy

V ¢lanku 2 specifikace produktu se analogicky ke zméné provedené v ¢lanku 1 dopliuje vyraz ,proménlivé barvy*.

Uvedend zména se netykd jednotného dokumentu.

4. Zména administrativnich odkazii na vymezenou oblast

V ¢lanku 3 specifikace produktu se z popisu oblasti produkce vypousti slova ,Trinitapoli a celé venkovské oblasti
San Ferdinando a Stornara“ a dopliuji se slova ,celd venkovska oblast Stornara; v provincii Barletta — Andria — Trani
¢ast tzemi obce Trinitapoli a celd venkovskd oblast San Ferdinando di Puglia“. Tato zména byla nezbytnd, protoze
obce Trinitapoli a San Ferdinando di Puglia byly pfefazeny z provincie Foggia do provincie Barletta — Andria -
Trani. Pfefazeni téchto obci z provincie Foggia do obce Barletta — Andria — Trani bylo pouze administrativni
zménou, kterd neznamend zddnou zménu vymezené oblasti.

Ze stejného diivodu byla v bodech 4 a 5.1 jednotného dokumentu vypusténa zkratka FG (Foggia).

Zména se tyka jednotného dokumentu.

5. Zavedeni typologie oliv proménlivé barvy

Analogicky ke zméndm provedenym v ¢lancich 1, 2 a 4 specifikace produktu a v bodé 3.2 jednotného dokumentu,
kde se popisuje doba sklizné oliv, se dopliiuji slova ,,proménlivé barvy a“. Piislusny odstavec se proto méni takto:

,Olivy se sklizeji pifmo ze stromt od 1. fijna; sklizei zelenych oliv za¢ind, jakmile barva slupky za&ind prechdzet
z listové zelené do sldimové zelené s vyraznymi lenticelami, zatimco sklizeri oliv proménlivé barvy a ¢ernych oliv
za¢ind, jakmile dozravaji nebo uzraji a jsou vinové cervené.”

Zména se tykd jednotného dokumentu.

6. Uptesnéni tykajici se metod zpracovdni a konzervace solenim

V zdjmu jasnosti jsou v ¢lanku 4 specifikace produktu uvedeny zpusoby zpracovani a konzervace solenim pred
samotnym popisem téchto metod. Kromé zpracovéni celych oliv se dopliiuje moZznost zpracovani drcenych,
nafizlych a vypeckovanych oliv; nejednd se o pouziti novych metod zpracovani, ale pouze o pfidani mechanického
zpracovani za Ucelem rozdrceni, krdjeni a vypeckovani celych oliv na zdkladé ti zpracovatelskych metod
stanovenych ve specifikaci (sevillsky systém, kalifornsky systém, pfirodni systém).
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V ¢lanku 4 se proto za definici maximalni povolené produkce vklada novy text, ktery zni:

,Pii piipravé oliv uréenych k produkci CHOP ,La Bella della Daunia‘ jsou povoleny tyto systémy zpracovani:
—  zelené olivy zpracované podle sevillského systému,
—  Cerné olivy zpracované podle kalifornského systému,

—  olivy proménlivé barvy zpracované podle pFirodniho systému.

V ptipadé tii vyse uvedenych zpiisobu konzervace solenim se plody mohou zpracovavat ve formé:
—  celych oliv,

—  drcenych oliv,

—  nafizlych oliv,

—  vypeckovanych oliv.“

Uvedend zména se netykd jednotného dokumentu.

7. SniZeni procentniho podilu soli ve slaném ndlevu

V ¢lanku 4 specifikace produktu se minimdlni mnozstvi soli, kterd se md pouzit ke stabilizaci slaného nélevu, pokud
doba mezi fézi fermentace a fdzi baleni pfekro¢i 6 mésict, sniZzuje z 8 % na 6 %. Minimdlni procentni podil soli se
snizil z 8 % na 6 %, protoZe se zjistilo, Ze i s timto procentnim podilem zistiva produkt stabilni.

Uvedend zména se netykd jednotného dokumentu.

8. Odstranéni poZadavku na pasterizaci plastovych nddob

V ¢lanku 4 byl z popisu zpracovani zelenych oliv odstranén poZzadavek na sterilizaci v pfipadé plastovych nadob.
Pfislusné znéni se proto méni takto:

,Po fermentaci se olivy bali do sklenénych nebo plechovych nddob nebo do plastovych nddob ve slaném ndlevu
s koncentraci od 3 % do 5 % a s pH < 4,6; ndsleduje pasterizace; v piipadé uvedenych jinych nddob neni pasterizace
povinna.”

Pasterizace neni povinna pro baleni zelenych oliv a/nebo oliv proménlivé barvy v nadobéch jinych nez ze skla nebo
plechu, jako jsou plastové vakuové obaly, kbeliky a ticky. Vynechdnim tepelného oeteni se umoziiuje ziskat tzv.
LCerstvy“ produkt, ktery se vice podobd ptvodnimu vyrobku z dob, kdy neexistovaly stroje a zafizeni na tepelné
odetfeni. MoZnost baleni vyrobku bez tepelného osetieni je prospésné pro Zivotni prostfedi vzhledem k tspordm
energie vyplyvajicim z vynechdni celého pasterizacniho procesu, béhem néhoz je nutné produkt predehfdt, naplnit
nadoby horkou konzervaéni tekutinou a podrobit je zhruba hodinovému pasterizaénimu cyklu, béhem néhoz je
dosazeno teploty vyssi nez 80 °C. Postup je v souladu s evropskymi a italskymi prévnimi predpisy v oblasti
bezpecnosti potravin a je to umoznéno diky technologickému pokroku a zvySenému dodrzovani hygienickych
norem vyplyvajicich ze zdvaznych pravnich pfedpisti a vétstho zaméfen{ podnikti na dobrovolnou certifikaci.

Uvedend zména se netykd jednotného dokumentu.

9. Pfiddni upfesnéni tykajiciho se pouzivdni plastovyich nddob p#i zpracovdni Cernych oliv a vypusténi slova ,slany*

V ¢lanku 4 se v popisu zpracovani ¢ernych oliv upfesiiuje, Ze lze pouzivat plastové nadoby, a vypousti se slovo
Lslany*, protoze je nadbytetné jej uvadét spolu se slovy ,slany nélev®. V popisu metody a) i v popisu metody b) se
proto do piislusné véty dopliiuje upfesnéni ,plastovych®, a to takto:

»(-..) do sklenénych nebo plechovych nddob a do jinych plastovych nadob*.

Uvedend zména se netykd jednotného dokumentu.
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10.  Pfiddni upfesnéni tykajiciho se pouZivdni sklenénych nddob pfi zpracovdni cernych oliv

V ¢ldnku 4 se u zptsobu zpracovani Cernych oliv ptiddvéd upfesnéni pro pouziti sklenénych nddob. Na konci popisu
zpracovani se dopliiuje novy odstavec, ktery zni:

,Pouze v piipadé sklenénych nddob je rovnéz povoleno balit ¢erné olivy s pH > 4,6 bez tekutiny. Nésleduje
sterilizace.

Baleni ¢ernych oliv do sklenénych nddob bez tekutiny umoziiuje ziskat olivy, které jsou uvnitf nddoby jasné
viditelné, a spotiebitelé je proto mohou lépe ocenit. Jsou-li ¢erné olivy baleny v nddobach s tekutinou, je vidét
pouze stejnorodd ¢ernd hmota, v niz nelze rozlisit jednotlivé olivy ani ocenit jejich velikost, vzhled apod. Baleni bez
tekutiny je nyni mozné diky technologickym inovacim, které umoznuji ziskat dokonaly vyrobek, ¢ehoz se v dobé
podani zddosti o uznani oznaceni nedalo dosdhnout.

Uvedend zména se netykd jednotného dokumentu.

11.  Zavedeni zpiisobu zpracovdni oliv proménlivé barvy

V ¢lanku 4 specifikace produktu se analogicky ke zméndm provedenym v ¢ldncich 1 a 2 dopliiuje zptisob zpracovani
oliv proménlivé barvy.

,V piipadé oliv proménlivé barvy s CHOP ,La Bella della Daunia‘ se pfi konzervovéni ve slaném ndlevu pouzivd
piirodni systém, ktery je popsdn niZe: po roztiidéni podle velikosti se olivy vklddaji do nddob se slanym ndlevem
s koncentraci od 8 % do 10 %, pficemzZ koncentrace je nepfimo timérnd jejich velikosti. Ndsleduje fermentace po
dobu nejméné Sesti mésici ve vhodnych nadobach, v nichz musi byt olivy ve slaném ndlevu neustdle ponofené.
Béhem fdze fermentace je tfeba pfiddvat mletou stl, aby se slany ndlev stabilizoval na tGrovni 7 % az 10 %. Po
fermentaci se olivy bali do sklenénych nebo plechovych nddob nebo do plastovych nidob se slanym nalevem
o koncentraci od 3 % do 5 % a s pH < 4,6; ndsleduje pasterizace; v pfipadé uvedenych jinych nddob neni pasterizace
povinna.”

Dopliuje se typ ,olivy proménlivé barvy®, u néhoz se pro konzervaci solenim pouZivd piirodni systém. Tento druh
oliv se ziskdvd pouzitim prvni fize metody b) podle kalifornského systému, v niz se uvadi, Ze ,(...) olivy se tridi
podle velikosti a vkladaji se do vzduchotésnych nddob se slanym ndlevem s koncentraci od 8 % do 10 %, pFicemz
koncentrace je nepfimo umérnd jejich velikosti (...)“. Jediny rozdil v porovndni s prvni fizi zpracovani podle
kalifornského systému spociva v tom, Ze olivy se musi pfed balenim ponechat v nadobéach se slanym nalevem

nejméné 180 dni. Tato doba je nezbytnd k tomu, aby olivy ztratily hotkost bez pouziti louhu (hydroxidu sodného).
Umoziiuje to ziskat olivy vhodné pro certifikaci ekologické produkce.

Uvedend zména se netykd jednotného dokumentu.

12. Doplnéni popisu vlastnosti oliv proménlivé barvy

V ¢lanku 6 specifikace produktu se analogicky ke zméndm provedenym v ¢lancich 1, 2 a 4 a v bodé 3.2 jednotného
dokumentu dopliiuje popis vlastnosti oliv proménlivé barvy.

V okamziku nabidky ke spotfebé musi stolni oliva proménlivé barvy s CHOP ,La Bella della Daunia“ vykazovat
ndsledujici vlastnosti: rizné barevné tény od tabdkové po tmavé hnédou, $vestkovité protahly tvar, naspodu tzky se
$pi¢atym a pruznym vrcholem, jemnou, $tavnatou a mékkou kompaktni duzninu, tenkou slupku,

véhuod 6 do 30 g,
vytéznost duzniny pievysujici 80 %,
obsah tuku nizsi nez 18 %,

obsah redukujicich cukr nizsi nez 2,4 %.
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Dopliiuje se popis vlastnosti oliv proménlivé barvy pfi uvedeni ke spotiebé.
Olivy proménlivé barvy, v jejichz piipadé se ke konzervaci ve slaném nélevu pouzivd piirodni systém, jsou vzdy
hof¢ejsf nez olivy zpracované s pouzitim alkalického louhu. Metoda bez pouziti alkalického louhu umoziuje ziskat

olivy vhodné pro certifikaci ekologické produkce.

Zména se tykd jednotného dokumentu.

13.  SniZeni minimdlni hmotnosti po odkapdni

V ¢lanku 7 specifikace produktu a v bodé 3.6 jednotného dokumentu se minimdlni hmotnost po odkapéni snizuje
na 30 g, a to na vSech mistech, kde se uvadi.

Minimdlni hmotnost po odkapani se snizuje na 30 g, protoze v soucasné dobé je na trhu stdle vétsi poptavka po
olivich balenych v malych nddobdch urcenych ke zvldstnimu pouziti (v letecké dopravé, v ozdobnych krabickdch
na svatebnich hostindch, v darkovych balenich na konferencich a raznych akcich atd.).

Zména se tykd jednotného dokumentu.

14.  Vypusténi predpony ,termo” ze slova ,termoplast“ a dopinéni vyrazu ,z pocinovaného plechu*

V clanku 7 specifikace produktu a v bodé 3.6 jednotného dokumentu se ve slové ,termoplast® zrusuje pfedpona
Jtermo”, nebot je nadbyte¢nd, a v souvislosti s plechovkami, které se mohou pouzivat, se dopliuje vyraz
,z pocinovaného plechu*.

Zména se tyka jednotného dokumentu.

15.  Vypusténi poZadavku na pasterizaci zelenyich oliv a oliv proménlivé barvy

V souladu se zménami provedenymi v clanku 4 specifikace produktu byla v ¢ldnku 7 zrugena povinnost pasterizace
zelenych oliv a oliv proménlivé barvy.

Uvedend zména se netykd jednotného dokumentu.

16.  Zavedeni moznosti reprodukovat graficky symbol (logo) CHZO ,La Bella della Daunia“ rovnéZ pfimo na etiketé

V clanku 7 specifikace produktu a v dobé 3.7 jednotného dokumentu se zavddi moznost reprodukovat graficky
symbol (logo) CHZO ,La Bella della Daunia“ pfimo na etiketé.

Pfislusnd véta se méni takto:
,Graficky symbol je ti$tén na samolepce nebo pifmo na stitku ve tfech rozmérech: 2 cm, 3 cm, 5 cm.”

Zména se tyka jednotného dokumentu.

17.  Aktualizace odkazii na nafizeni EU

V ¢lanku 5 byly aktualizovdny odkazy na nafizeni (EU) 2024/1143.

Uvedend zména se netykd jednotného dokumentu.
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3.1

3.2

]EDNOTNY DOKUMENT
,,La Bella della Daunia“
EU ¢.: PDO-IT-0085-AMO1 - 14.3.2025

CHOP (X) CHZO ()

Nizev (nazvy) ((CHOP ¢i CHZO))

,La Bella della Daunia“

Clensky stét nebo treti zemé

Itdlie
Popis zemédélského produktu nebo potraviny

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

2004 — Ostatni zelenina pfipravend nebo konzervovand jinak nez v octé nebo kyseliné octové, zmrazend, jina
neZ vyrobky ¢&isla 2006

2004 90 — Ostatni zelenina a zeleninové smési

2004 90 30 — Kysané zeli, kapary a olivy

Popis produktu, k némuz se vztahuje ndzev uvedeny v bodé 1

V okamziku nabidky ke spotfebé musi zelend stoln{ oliva s CHOP ,La Bella della Daunia“ vykazovat ndsledujici
vlastnosti:

— jednolitd barva odstinti slimové zelené s vyraznymi lenticelami,

—  S$vestkovité protahly tvar, naspodu tzky se $picatym a pruznym vrcholem,
—  jemnd, $tavnatd a pevnd kompaktni duZnina, tenkd slupka,

— vdhaod 6do30g,

—  vytéZnost duzniny pfevysujici 80 %,

—  obsah tuku niZsi nez 15 %,

—  obsah redukujicich cukrii niz$i nez 2,8 %.

V okamziku nabidky ke spotfebé musi ¢ernd stolni oliva s CHOP ,La Bella della Daunia“ vykazovat nasledujici
vlastnosti:

—  syté éerny povrch,

—  $vestkovité protdhly tvar, naspodu tizky se $picatym a pruznym vrcholem,
—  jemnd, $tavnatd a pevnd kompaktni duznina, tenka slupka,

— vdhaod 6do30g,

—  vytéznost duzniny pievysujici 80 %,

—  obsah tuku niz$i nez 18 %,

—  obsah redukujicich cukrii niz$i nez 2,4 %.
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3.3

3.4

3.5

V okamziku nabidky ke spotfebé musi stolni oliva proménlivé barvy s CHOP ,La Bella della Daunia“ vykazovat
ndsledujici vlastnosti:

riizné barevné tony od tabakové po tmavé hnédou,

$vestkovité protahly tvar, naspodu tzky se $picatym a pruznym vrcholem,
jemnd, §tavnatd a mékkd kompaken{ duznina, tenkd slupka,

véha od 6 do 30 g,

vytéznost duzniny pievysujici 80 %,

obsah tuku niz$i nez 18 %,

obsah redukujicich cukra nizsi nez 2,4 %.
Olivy se sklizeji pfimo ze strom@ od 1. Fjna; sklizeni zelenych oliv zacind, jakmile barva slupky zac¢ind pfechdzet
z listové zelené do sldmové zelené s vyraznymi lenticelami, zatimco sklizeri oliv proménlivé barvy a ¢ernych oliv

zaling, jakmile dozravaji nebo uzraji a jsou vinové Cervené.

Maximdlni produkce chrdnénych oliv nesmi pfekrocit 150 metrickych centd na hektar pfi specializovaném nebo
smiSeném péstovani (v tomto piipadé se jednd o ohldsenou produkci).

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

,Bella della Daunia“ pochdzi z ptivodni odridy ,Oliva di Cerignola“, polyklondlniho kultivaru s $irokou variabilitou
charakteristickych vlastnosti, danych bohatym obsahem genetické matrice, ptidné-klimatickymi ¢initeli, podnozemi

v 7y,

a rozvojem péstitelskych technologii. Z této odriidy, rozsifené v Daunii (dnes nazyvané ,Tavoliere di Capitanata®), se
v disledku pfirodni genetické mutace a stdlé a peclivé klonové selekce, provadéné mistnimi péstiteli a skolkafi,
podafilo ziskat zuslechtény klon s genetickou piibuznosti s plvodnim kultivarem a vybornou jakostni
charakteristikou. Tento novy kultivar byl nazvan ,Bella di Cerignola“ a je zapsan v ¢. 15 italského rejstitku oliv.

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

Vsechny kroky pfi produkei ,La Bella della Daunia“ musi probihat na tizemi produkce uréeném v bodé 4.

Zvldstni pravidla pro krdjent, strouhdni, baleni atd. produktu, k némuz se vztahuje zapsany ndzev

Uvedeni oliv s CHOP ,La Bella della Daunia“ ke spotfebé se musi provddét timto zptsobem: produkt musi byt
uveden na trh ve vhodnych sklenénych nddobdch o minimalni hmotnosti po odkapéni 30 g, v plastovych obalech
o minimdlni hmotnosti po odkapani 30 g nebo v pocinovanych plechovkach o hmotnosti po odkapéani 30 g a vyssi.
Vsechny kroky pfi produkei ,La Bella della Daunia“ musi probihat na tizemi produkce uréeném v bodé 4.

Zelené olivy

Po fermentaci se olivy bali do sklenénych nebo plechovych nddob nebo do plastovych nddob ve slaném ndlevu
o koncentraci od 3 % do 5 % a s pH < 4,6; nasleduje pasterizace; v ptipadé uvedenych jinych plastovych nddob neni
pasterizace povinnd.

Cerné olivy

metoda a)

Olivy se omyji, napaif a bali do sklenénych nebo plechovych nadob a jinych plastovych nadob, které mohou byt
sterilizovdny, ve slaném ndlevu o koncentraci pfiblizné 3 % a s pH = ptiblizné 4,6. Ndsleduje sterilizace.
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metoda b)

Olivy se omyji, napaif a bali do sklenénych nebo plechovych nadob a jinych plastovych nadob, které mohou byt
sterilizovany, baleny produkt obsahuje slany nalev o koncentraci pfiblizné 2 % az 5 % a pH > 4,6. Pouze v piipadé
sklenénych nddob je rovnéz povoleno balit ¢erné olivy s pH > 4,6 bez tekutiny. Nésleduje sterilizace.

Olivy proménlivé barvy

Po fermentaci se olivy bali do sklenénych nebo plechovych nddob nebo do plastovych nddob se slanym nalevem
o koncentraci od 3 % do 5 % a s pH < 4,6; nasleduje pasterizace; v ptipadé uvedenych jinych plastovych nddob neni
pasterizace povinna.

Zvldstni pravidla pro oznacovdni produktu, k némuz se vztahuje zapsany ndzev

Viechny nddoby musi byt opatfeny oznacenim v souladu s piislusnymi pravnimi pfedpisy; etiketa musi uvadét
zietelnym tiskafskym a Citelnym pismem stejné velikosti ndsledujici tdaje: ,La Bella della Daunia“
a ,Denominazione di origine protetta“ (nebo zkratku DOP — chrdnéné oznaceni ptvodu); ndzev, obchodni jméno
a adresu podniku odpovédného za produkci a baleni; ¢istou vahu obsahu baleni bez nélevu, vyjadienou v souladu
s platnymi ptedpisy. Na etiketé musi byt rovnéz graficky a jednozna¢ny symbol odpovidajici uméleckému zobrazeni
specifického loga, pouzivany vyhradné ve spojeni s chranénym oznacenim ptvodu (CHOP). Graficky symbol se
sklddd z zenské postavy v duchu ikonografické tradice na typu vazy, diive rozsifeném v Daunii, provedené
v negativu: jednd se o tane¢nici pozvedajici v levé ruce ratolest olivovniku. Postava je obtocena ndpisem ,La Bella
della Daunia“ klasického typu s patkami (velkymi pismeny).

vevs

di Cerignola“. Graficky symbol je ti§tén na samolepce nebo p¥imo na $titku ve tfech rozmérech: 2 cm, 3 cm, 5 cm.

Stru¢né vymezeni zemépisné oblasti

Obce Cerignola, Ortanova, San Ferdinando di Puglia, Stornara, Stornarella a Trinitapoli jsou soucdsti sirsiho
Tavoliere della Puglia, tvofeného stfedni ¢asti, zaujimajici podstatnou ¢ast jeho plochy, a dvou dosti rozlehlych
a zvlnénych pdst na severu a na jihu. VySe uvedené obce se nachdzeji ve stiedni ¢dsti smérem k pobfezi. Tato oblast
se rovinomeérné a mirné svazuje k mofi, které ji ohrani¢uje na vychodg. Priimérnd nadmotska vyska se pohybuje od
100 do 150 m, takze Tavoliere della Puglia Ize povazovat za jednu z italskych pfimofskych nizin. Klesdni ¢ini 7 aZ
8 %. Hladina podzemni vody se nachdzi podle oblasti mezi 25 a 50 metry. Hladiny artéské vody se rovnéz nachdzeji
v riiznych hloubkéch podle oblasti, avsak jejich vydatnost jiz lze povazovat za dostate¢nou v hloubce 60 az 70 m.
Katastrdlni plochy: Cerignola: 58 965 ha, Ortanova: 14 393 ha, San Ferdinando di Puglia: 4 181 ha, Stornara: 3 364
ha, Stornarella: 3 388 ha, Trinitapoli: 14 755 ha, celkem tedy 99 046 ha. Oblast vymezend CHZO ,La Bella della
Daunia“ se zmensila o pfiblizné 30 % v duasledku vylouceni oblasti nevhodnych pro péstovéni stolnich oliv
z divodu ptdné-klimatickych podminek; kultivace v soucasnosti pokryva 850 ha. Diky podpordm z Evropské unie
bylo neddvno osdzeno 180 ha.

Souvislost se zemé&pisnou oblasti

Specificnost zemépisné oblasti

Uzem{ obci Cerignola, Orta Nova, San Ferdinando di Puglia, Stornara, Stornarella a Trinitapoli charakterizuje
obdobna pedologie, podnebi a hydrogeologie, umoziujici vymezit stejnorodou oblast produkce. Podnebi je typicky
stfedozemni, s chladnym a vlhkym podzimem a zimou a horkym a suchym létem. Sirocco ¢ili jizni vitr, vlhky
a piindsejici dést na tyrhénské pobfezi, ztraci vlhkost pfi pfechodu nad Apeninskym pohofim a jako teply a suchy
vitr sestupuje na jaderskd a ionskd tibod¢i. Pudy jsou ritizné hluboké, s velmi riiznorodou celistvosti, s pfevahou
polotézkych ptid. Propustnost je obecné dobrd, pfi¢inou stagnace vod v zimé je vyskyt mélko ulozenych ztvrdlych
vrstev, bohatych na vapenec a piscity jil. Hodnota pH je téméf vzdy subalkalickd nebo neutrdlni. Tyto piidy mohou
pii tradi¢nim obdéldvani dosdhnout dobré vynosnosti a pfiznivé fyzikdlni struktury.
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Specificnost produktu

Oliva ziskala své jméno pravdépodobné od charakteristického tvaru peckovic, velmi podobného 3vestce. Jedna se
o kultivar, u né¢hoz ¢aste¢né dochdzi k opyleni kompatibilnim pylem, pficemz kultivary Sant’Agostino, Biancolilla,
Termite di Bitetto a Mele jsou dobrymi opylovaci. Nasazovéni na plod se pohybuje mezi 0,20 a 0,40 %. Plody této
odrtidy jsou Siroce zndmé pro svoji velikost, krdsu, objem a pevnost duzniny, odolnost pfi manipulaci a schopnost
uchovani, jsou urceny hlavné pro zpracovani pred zralosti, i kdyZ v posledni dobé se v disledku silné spotiebitelské
poptavky zpracovavaji rovnéz olivy ¢erné nebo dozrélé.

Pricinnd souvislost mezi zemépisnou oblasti a jakosti nebo vlastnostmi produktu (u CHOP) nebo specifickou jakosti, povésti nebo
jinou viastnosti produktu (u CHZO)

,Bella della Daunia“ pochdzi z ptivodni odridy ,Oliva di Cerignola“, polyklonalniho kultivaru s $irokou variabilitou
charakteristickych vlastnosti, danych bohatym obsahem genetické matrice, ptidné-klimatickymi ¢initeli, podnozemi
a rozvojem péstitelskych technologii. Z této odridy, rozsifené v Daunii (dnes nazyvané ,Tavoliere di Capitanata®), se
v duasledku pfirodni genetické mutace a stdlé a peclivé klonové selekce, provadéné mistnimi péstiteli a $kolkaii,
podafilo ziskat zu$lechtény klon s genetickou pibuznosti s ptvodnim kultivarem a vybornou jakostni
charakteristikou. Tento novy kultivar byl nazvan ,Bella di Cerignola“ a je zapsan v €. 15 italského rejstitku oliv.

Odkaz na zvefejnéni specifikace

https:/[www.politicheagricole.it/flex/cm/pages/ServeAttachment.php/L/IT/D[1%252F9%252F0%252FD.191a8¢6 5bf288da30734/
P/BLOB%3AID%3D3343/E[pdfrmode=download
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