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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/2025/3584)

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) 2024/1143 ('), a to do tif mésicti ode dne tohoto zvefejnéni.

]EDNOTNY DOKUMENT
,Aceite del Somontano*
EU ¢.: PDO-ES-03035 — 21.11.2023

CHOP (X) CHZO ()

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

»Aceite del Somontano®

2. Clensky stdt nebo tieti zemé

Spanélsko

3. Popis zemédélského produktu nebo potraviny

3.1 Druh produktu
Ttida 1.5 Oleje a tuky (mdslo, margarin, olej atd.)
—  Kod kombinované nomenklatury
15 - ZIVOCISNE, ROSTLINNE NEBO MIKROBIALNI TUKY A OLEJE A VYROBKY VZNIKLE JEJICH STEPENIM;

UPRAVENE JEDLE TUKY; ZIVOCISNE NEBO ROSTLINNE VOSKY

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

Jedna se o extra panensky olivovy olej ziskany pouze mechanickymi a jinymi fyzikdlnimi postupy z plodii olivovniku
(Olea europaea L.).

Olivy se sklizeji pfimo ze stromu v dobg, kdy jejich zralost nepfesahne Sest stupid.

() 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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3.4

3.5

Fyzikdlni a chemické vlastnosti

Kyselost (vyjadiend jako podil kyseliny olejové): < 0,4 %.
—  Peroxidové &islo: < 12 mEq O,/kg

Celkové mnozstvi polyfenolil: nejméné 100 mg/kg

Ethylestery: ne vice nez 20 mg/kg

—  Hodnota Rancimat piti 120 °C po dobu nejméné osmi hodin
Organoleptické vlastnosti:

Organoleptickd analyza oleje ,Aceite del Somontano“ vyzaduje senzoricky profil s jasné vnimatelnou intenzitou,
kterd odrazi jeho komplexnost, a je poZadovana pfitomnost nejméné tif deskriptorti, pfimych nebo retronasalnich
Cichovych aromat, bez trpkosti. Jeho charakteristickymi znaky jsou nezrald ovocnd chut a viné oliv, travy, listd,
mandli, rajcat a zelené.

Kazdy z medidnd hodnoceni ovocné chuti a viné, hotkosti a Stiplavosti musi byt znatelny a hodnota medidnu
pozitivnich senzorickych vlastnosti musi byt vy3si nez Sest.

Median chyb Md=0
Medidn ovocné chuti a viiné MF > 3,0
Shrnut{ pozitivnich organoleptickych vlastnosti 26,0

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

Aceite del Somontano je extra panensky olivovy olej, které se vyrdbi v riiznych variantich. Péstuje se ve vymezené
zemépisné oblasti a ziskava se z oliv téchto uznanych endemickych mistnich odriid: Albareta, Alcampelina, Alfa,
Alquecerana, Blancal, Caspolina, Cerecera, Cerruda, Gordal del Somontano, Injerto, Mochuto, Negral de Bierge,
Neral, Naci6n, Pansefiera, Piga a Verdefia. Musi se sklddat nejméné z 85 % z jedné nebo vice téchto odrid.

Az 15 % produktu mohou tvofit jiné odrady, které se rovnéz péstuji ve vymezené zemépisné oblasti, ale takovym
zpusobem, Ze nemaji vyznamny vliv na jakost nebo koneény profil produktu.

Suroviny pochdzeji z dané zemépisné oblasti.

Specifické kroky pi produkci, které se musi uskutecnit ve vymezené zemépisné oblasti

Vsechny faze produkce oleje ,Aceite del Somontano” od péstovani viech odriid az po zpracovani musi probihat ve
vymezené zemépisné oblasti.

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

Aby byly zachovédny vlastnosti certifikovaného extra panenského olivového oleje, bude proces baleni probihat
v produkéni oblasti chrdnéného oznaceni puvodu (CHOP). Tak budeme mit nad produkci plnou kontrolu a za
kone¢né zpracovani vyrobku budou odpovidat zkuseni mistni odbornici. Registrované lisovny samozfejmé védi
nejlépe, jak jejich extra panenské olivové oleje reaguji na jednotlivé kroky v procesu baleni, jako je napiiklad doba
a zpusob dekantace, pouziti filtrg, filtraéni materidly, teploty balen{ a reakce na chlad a skladovani.
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3.6  Zvldstni pravidla tykajici se oznacovdni produktu, k némuzZ se vztahuje zapsany ndzev

5.1

Obaly, v nichz se chrdnéné extra panenské olivové oleje odesilaji, musi byt opatfeny ocislovanou etiketou se
symbolem EU, ktery uvadi danou CHOP, nazev ,Aceite del Somontano® a vlastni logo CHOP. Mohou zobrazovat
nazev nebo logo subjektu, ktery byl povéfen nékterymi kontrolnimi tikoly.

Logo CHOP vypada takto:

Aceitez
SOMONTANO

Denominacion de Origen Protegida

Stru¢né vymezeni zemépisné oblasti

Produkéni oblast se nachdz{ v centru provincie Huesca (Aragonie), kterd lezi mezi stfednimi Pyrenejemi a tidolim feky
Ebro.

Seznam obci (42):

Abiego, Abizanda, Adahuesca, Ainsa-Sobrarbe, Angiiés, Alquézar, Azara, Azlor, Barbastro, Barbufiales, Barcabo,
Berbegal, Bierge, Boltafia, Casbas de Huesca, Castején del Puente, Castelflorite, Castillazuelo, Colungo, El Grado,
Estada, Estadilla, Fonz, Graus, Hoz y Costean, Ilche, Laluenga, Laperdiguera, La Puebla de Castro, Lascellas-Ponzano,
Lastanosa, Loporzano, Naval, Olvena, Peralta de Alcofea, Peraltilla, Pozdn de Vero, Salas Altas, Salas Bajas, Santa
Maria de Dulcis, Secastilla a Torres de Alcanadre.

Souvislost se zemépisnou oblasti
Specificnost zemépisné oblasti.

Pfirodni faktory

Geologické podminky produkéni oblasti jsou neodmyslitelné spjaty se vznikem pyrenejského pohoti, alpinskym
vrdsnénim a riznymi ndslednymi udélostmi, které vedly ke vzniku dne$ni panve Ebro.

Alpinské vrdsnéni vytvofilo soucasné pohoti Pyreneje a ma nesporny vliv na danou produkéni oblast.

Slozité geologické podminky produkéni oblasti vedly k tomu, Ze se zde nachdzi Sirokd a rozmanitd litologie
s rozsdhlym predhaiim, které se utvarelo z nanost vnéjsich povrcht v ddoli feky Ebro (pochdzejicich z geologické
epochy oligomiocénu), rozprostirajicim se mezi tabulovym strukturnim reliéfem stfedu tohoto tdoli a vné&jsimi
svahy. Nad veskerou pochybnost se jednd o pozoruhodné geomorfologické bohatstvi, které vedlo ke vzniku celé
fady [geologickych] jednotek. Jednim z klicovych faktort, které se podileji na vzniku soucasné morfologie, je
povrchovd nebo podzemni voda, kterd je hlavnim dinitelem eroze a Zivotné dilezitym zdrojem pro rostlinnou
vyrobu. Pidy v produkéni oblasti jsou ovlivnény jejim geomorfologickym charakterem a vychozimi materidly.
Povrchové horizonty jsou ndpadné tim, Ze jsou ochrické, a tudiz tenké, a maji nizky obsah organickych latek. Mezi
témito horizonty hraji vyznamnou tilohu horizont kambicky a argilicky. Padni fady, které jsou podle taxonomie ptid
(Soil Survey Staff, 2014) pro tuto oblast nejreprezentativnéjsi, pati{ do ndsledujicich ¢tyf hlavnich fada (v pofadi
podle vyvoje): entisoly, aridisoly, inceptisoly a alfisoly.
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Fyzikdlné-chemické vlastnosti pid v této oblasti se vyznacuji zdsaditym pH (mezi 8,0 a 8,5) a zna¢né proménlivym
obsahem uhli¢itanu vapenatého (2-70 %). Pidy maji nizkou salinitu (0,3 az 1,7 dS/m) a v oblasti pfevaZuje hlinitd
struktura. Oblast lez{ na rozhrani dvou biogeografickych oblasti: eurosibifské oblasti Aragonie v pfedhtiff Pyreneji
a sttedomofské oblasti Doln{ Aragonie na hornim Ebru.

Podnebi v této oblasti je klasifikovano jako kontinentdlni stfedomofské, a jsou pro néj typickd horka léta a chladné
zimy. Okolni topografie — Pyreneje na severu a Iberské pohofi na jihozdpadé — brani pfilivu vlhkého vzduchu od
ocednu do této oblasti, coZ ji ¢ini jesté sussi.

Vymezend oblast, v niZ se nachdzeji olivové hdje, je vétsinou v nadmoiské vysce 300 az 800 m n. m., avSak nékteré
Casti lezi i v nadmotské vysce nad 1 000 m n. m..

Podle mistni meteorologické stanice je hlavnim obdobim de$td v dané oblasti jaro, a k dal$im srdzkdm dochdzi na
podzim. Nejsussim obdobim je léto, kdy pramérné srazky nedosahuji ani 600 mm.

Pfi péstovani oliv v dané produkéni oblasti neni provddéno zavlazovéni. Podle odborné literatury by se idedlni
srazkové podminky pro péstovani mély v priibéhu roku pohybovat v rozmezi 600 az 800 mm.

Podle klimatickych zdznamu se pramérné ro¢ni teploty v oblasti pohybuji kolem 12-15 °C. Absolutni minimdlni
teploty nikdy neklesaji pod —6 °C a absolutni maximdlni teploty neptekracuji 37 °C. Tyto hodnoty by se mély
nachdzet v piijatelném rozmezi pro rozvoj olivovych hdjd, jak bylo uvedeno v pfedchozich pracich.

Soucasnd evapotranspirace se pohybuje mezi 700 mm a 800 mm, coZ pfevySuje thrny sraZek prakticky na vsech
stdvajicich meteorologickych stanicich v produkéni oblasti.

Jednim z klicovych parametril je vyskyt a cetnost mrazd, které mohou mit vliv na konec¢nd fenologickd obdobi (napf.
sezénni vyvoj) olivovniku. Vybér odrtid se proto fidi pfevdzné timto kritériem.

Dalsim vyznamnym klimatickym aspektem je vitr, ktery md znacny vliv na olivovniky a pfizptisobené odridy
a zvySuje evapotranspiraci a vysychdni pidy. Pfevladajicimi vétry jsou severozapadni az jihovychodni vitr nazyvany
Lcierzo®, ktery se vyskytuje pfedevsim v zimé¢, a jihovychodni az severozdpadni vitr nazyvany ,bochorno® v 1ét¢.

Doba slune¢niho osvitu této plodiny je pfiblizné 3 500,46 hodin ro¢né. Pro péstovani olivového héje je zapotiebi
nejméné 2 800 hodin slune¢niho osvitu roéng, bez néhoz by stromy nevykvetly a nevyvinuly by se plody.

Faktory spojené s lidskou ¢innosti

Pokud jde o faktory spojené s lidskou ¢innosti, které souviseji se specifickymi charakteristikami péstovani oliv
a produkce extra panenského olivového oleje v dané produkéni oblasti, je tfeba vyzdvihnout, Ze péstovéni oliv
a lisovani oleje bylo pfizptsobeno charakteristikim dané oblasti, pficemz byl kladen diraz na kvalitu ploda
a certifikovanych extra panenskych olivovych olejt, kterd je vnimana jako priorita.

Péstitelé oliv v tomto ohledu péstuji olivy v produkéni oblasti tradiénim zpisobem na nezavlazované pidé a své
péstitelské postupy pfizptisobuji mistnimu terénu a pfevlddajicimu rezimu srdzek.

Olivové hdje v ,comarce“ (zemépisnd oblast) Somontano se vyznacuji znanym genetickym bohatstvim
a rozmanitosti. VétSina téchto odrtid pochézi z dané oblasti (,comarca®) a jsou zde endemické, nebot mistni péstitelé
oliv v priibéhu historie vyzkouseli celou fadu odrid a v dané produkéni oblasti se v pribéhu ¢asu zachoval slozity
a charakteristicky odrtidovy profil olivovych héjt, coz pfi péstovani vedlo k jedinecnému genetickému dédictvi
pfeddvanému od dob nasich pfedkti a umoziiuje to produkci jedine¢nych a exkluzivnich extra panenskych olivovych
olejt.

Péstitelé sklizeji olivy pifmo ze stromu poté, co dosahnou zralosti nejvyse Sest stupiiti. Casnd sklizefi a vyhybani se
mrazivym obdobim klade diraz na kvalitu plodii a jejich pivodni vlastnosti na stromé.

Lisovny kladou diraz na zachovani kvality plodti a na lisovdni extra panenského olivového oleje s cilem
minimalizovat dobu zpracovani a teploty ve fizi miSent, aby se zachovaly piivodni vlastnosti plodi na stromé.
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Vyzkumné studie na téma ,Hospodafstvi fimské Aragonie” zminuji a doklddaji ptitomnost olivovniki na tomto
uzemi, coZ svéd¢i o tom, Ze olivy se v této oblasti péstovaly, vyrabély a konzumovaly jiz v dobé starovékého Rima.

Specificnost produktu

V dané produkéni oblasti se péstuji tyto odridy oliv: Albareta, Alcampelina, Alia, Alquecerana, Blancal, Caspolina,
Cerecera, Cerruda, Gordal del Somontano, Injerto, Mochuto, Negral de Bierge, Neral, Nacion, Pansefiera, Piga
a Verdenia.

Uznédvané odridy vyskytujici se v této produkéni oblasti se vyznacuji zna¢nou odolnosti viici chladu a vysokou
odolnosti z hlediska udrzeni plodii na vétvich.

Extra panenské olivové oleje z horskych oblasti maji vyvdzené organoleptické profily bez trpkosti v deskriptorech.

Popis extra panenskych olivovych olejii ,Aceite del Somontano“ stanovi profil stability s certifikovatelnymi parametry
pro obsah celkovych polyfenold, ethylestert a hodnoty Rancimat, kterd se posuzuje samostatné a neni souddsti
pozadavka na kvalitu a certifikaci platnych v tomto odvétvi.

Procesy redukované hydrolyzy, které vedou k hodnotdm neptesahujicim 0,4° a hodnotdm ethylesterd pod 20, maji
maximdln{ povolené hodnoty specifické pro vlastnosti , Aceite del Somontano*®.

Olej ,Aceite del Somontano“ mé vyluény organolepticky profil s jasné patrnou piftomnosti nejméné tii deskriptort,
pfi¢emZ medidn pozitivnich senzorickych vlastnost! musi byt vyssi nez Sest. Vyznacuje se vyraznymi tény oliv, travy,
listd, mandli, rajcat a zelené.

PFicinnd souvislost mezi zemépisnou oblasti a vlastnostmi produktu

Pidni a klimatické podminky ptimo ovlivnéné Pyrenejskym pohotim s jeho sloZitou geologii a geomorfologické
bohatstvi tenkych vrstev pidy v kombinaci s izolaci zptisobenou okolnim terénem a pfevlddajicimi vétry, které
zvy$uji suchost prostfedi s Castymi mrazy, jakoZ i péstitelské postupy pfizpiisobené dané produkéni oblasti, daly
vzniknout takovému vybéru odrtd, které jsou zastoupeny vyluéné v dané oblasti a ta se proto muiize pochlubit
velkym mnozstvim riiznych odrid, které je ve svété oliv zcela jedine¢né.

Prizptsobené odrtidy oliv v dané produkéni oblasti se vyznacuji vysokou odolnosti vii¢i chladu, odolnou schopnosti
udrzet plody na vétvich az do okamziku jejich odloucent, toleranci vii¢i vysoké trovni evapotranspirace a vétsinou
suchymi olivovymi héji, coz v3e predstavuje idedlni pfedpoklady k péstovéni v extrémnich podminkach.

Zemépisnd oblast produkce je podhorskd oblast, jejiz zemépisnd $iika, nadmoiskd vyska a svahy se vyznacuji
jedine¢nymi vlastnostmi. Podle védecké literatury se jednd o ,jemnéjsi“ extra panenské olivové oleje, které daly vznik
oleji ,Aceite del Somontano* a jeho certifikovatelnému organoleptickému profilu postradajicimu veskerou trpkost.

Péstovani olivovych hdjii v dané produkéni oblasti bez zavlazovani, jedine¢né odridy pfizptisobené ptidnim
a klimatickym podminkdm a tradi¢ni péstitelské postupy spocivajici v rané sklizni vybranych ploda maji zdsadni vliv
na fyzikdlné-chemickou a organoleptickou kvalitu certifikovatelnych extra panenskych olivovych oleji.

Rand sklizefi, okamzité tiidéni ploda a jejich doprava do lisovny, kratkd doba a nizka teplota extrakce, p¥isné postupy
disténi a pritomnost odrid piizptsobenych suchym podminkdm, které se vyvinuly v dasledku terénu, pfevlddajicich
vétrli a evapotranspirace, vedou k procestim redukované hydrolyzy, coz dalo vzniknout poZadavku na minimdlni
hodnoty kyselosti odpovidajici ptivodnim podminkdm téchto plodt.

Stabilni vlastnosti oleje ,Aceite del Somontano“ a certifikovatelné parametry celkového obsahu polyfenold,
ethylesterti a hodnoty Rancimat byly zptsobeny stresovymi podminkami ristu olivovniku v dasledku tenké vrstvy
pudy, absence zavlazovani pidy a castych mrazli, sucha a pfevladajicich vétrti, konkrétné vétrti typu ,cierzo
a ,bochorno®.
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Charakteristické senzorické profily se specifickymi certifikovatelnymi pozadavky, které jsou ve svété péstovani oliv
jedinecné, jsou vysledkem jedine¢ného bohatstvi odriid v produkéni oblasti v kombinaci se stresovymi podminkami
péstovani, péstitelskymi postupy, které respektuji ptvodni podminky a vlastnosti plodd, a absenci zavlazovani
olivovych hdji. Olej ,Aceite del Somontano® se vyznacuje exkluzivnim organoleptickym profilem, ktery svédci
o jeho komplexnosti, a jasné patrnou pfitomnosti nejméné tfi deskriptorti, kterd je jesté zdtraznéna pozadavkem
kumulace pozitivnich organoleptickych vlastnosti.

Odkaz na zvefejnéni specifikace produktu

https://www.aragon.es/-/denominacion-origen-protegida-aceite-somontano
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