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Zvefejnéni zddosti o zdpis zemé&pisného oznaleni v souladu s €l. 15 odst. 4 nafizeni Evropského
parlamentu a Rady (EU) 2024/1143

(C[2026/2785)
Ve lhité tf mésict ode dne tohoto zvefejnéni mohou organy ¢lenského stitu nebo tieti zemé nebo fyzickd nebo pravnickd

osoba s opravnénym zdjmem, které jsou usazeny nebo maji bydlisté ve tieti zemi, podat Komisi ndmitku v souladu
s ¢lankem 17 nafizen{ Evropského parlamentu a Rady (EU) 20241143 ().

]EDNOTNY DOKUMENT
Oznaceni ptivodu a zemépisnd oznaceni zemédélskych produkti
,Olio dei Colli di Bologna“

EU ¢.: PGI-IT-03354 — 2. 10. 2024

1.  Nazev (ndzvy)

,Olio dei Colli di Bologna“

2. Typ zemépisného oznaceni

CHOPO CHZO

3. Zemé, ke které vymezend zemépisnd oblast patii

Itdlie
4. Popis zemédélského produktu

4.1 Klasifikace zemédélského produktu podle Cisla a kddu kombinované nomenklatury, jak je uvedeno v ¢l. 6 odst. 1 nafizeni
(EU) 2024/1143

15 — ZIVOCISNE, ROSTLINNE NEBO MIKROBIALNI TUKY A OLEJE A VYROBKY VZNIKLE JEJICH STEPENIM;
UPRAVENE JEDLE TUKY; ZIVOCISNE NEBO ROSTLINNE VOSKY

1509 - Olivovy olej a jeho frakee, téz rafinovany, ale chemicky neupraveny

1509 20 — Extra panensky olivovy olej

4.2 Popis zemédélského produktu, k némuz se vztahuje zapsany ndzev

Extra panensky olivovy olej s chranénym zemépisnym oznacenim ,Olio dei Colli di Bologna“ musi p#i uvedeni na trh
spliiovat ndsledujici chemické/fyzikdlni a organoleptické standardy:

—  Senzoricka analyza: stfedné az vysoce intenzivni ovocna chut oliv (medidn > 3) se stfedné aZ vysoce vyraznymi
(medidn > 3) hotkymi a §tiplavymi tony; mohou byt pfitomny tyto sekunddrni tony: artycok, trdva, mandle, rajce.

—  Obsah volnych kyselin < 0,3 %
—_— Kzgz: < 2,20
- K270: < 0,20
() 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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4.3

4.4

4.5

—  Kyselina olejova: = 72 %

—  Kyselina linolova: <10%

—  Pomér kyseliny olejové a linolové: = 7

—  Biofenoly/polyfenoly: > 150 mg kyseliny gallové/kg oleje (Folin-Ciocalteuova spektrofotometrickd metoda).

—  Barva: zelend az zlatozlutd v zdvislosti na staff oleje.

Parametry, které nejsou vyslovné uvedeny, musi byt v souladu s platnymi pravnimi pfedpisy EU vztahujicimi se na
extra panensky olivovy olej.

Odchylky tykajici se zdrojii krmiva (pouze u produktii Zivocisného ptivodu oznacenych chrdnénym oznacenim piivodu) a omezeni
tykajici se zdrojii surovin (pouze u zpracovanych produktii oznacenych chrdnénym zemépisnym oznacenim)

CHZO ,Olio dei Colli di Bologna“ musi byt vyrabéno z oliv téchto odrid:

—  povolené odridy pro jednoodridovy olej s CHZO ,Olio dei Colli di Bologna“ jsou: Correggiolo, Frantoio,
Nostrana di Brisighella a jeji klony, Ghiacciolo a jeji klony, Farneto, Montebudello, Montecapra, Montecalvo 2
a Oliveto. Olivy vybranych odrid musi tvofit nejméné 85 % pouzitych oliv, zbyvajicich 15 % mizZe pochdzet
z jinych kultivard;

—  pro vyrobu jiného nez jednoodridového oleje (smési) s CHZO ,Olio dei Colli di Bologna“ jsou kromé vyse
uvedenych odriid povoleny i odriidy Leccino a Maurino. Olivy dvou nebo vice kultivarti ze viech povolenych
odrtid musi tvofit nejméné 80 % pouzitych oliv, zatimco zbyvajicich 20 % miZe pochazet z jinych kultivart.

Olivy musi pochdzet z vymezené zemépisné oblasti.

Surovina pro chranéné zemépisné oznaceni ,Olio dei Colli di Bologna“ se skldda z oliv odrtid, které se tradi¢né péstuji

ve vymezené zemépisné oblasti diky klimatickym podminkdm a zptisobim péstovéni, které jsou pro tuto oblast

charakteristické.

Jednd se o odrudy, které snaseji chladnéjsi podnebi, péstuji se v oblasti piivodu po desetileti nebo se dokonce vyskytuji
pouze v této oblasti a jsou schopny propij¢it oleji jeho specifické jakostni charakteristiky.

Specifické tikony pii produkci, které se museji uskutecnit ve vymezené zemépisné oblasti

Péstovani oliv, sklizen oliv a extrakce oleje z oliv.

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

Pred balenim se olej musi prefiltrovat (nebo alesporti dekantovat), aby se odstranily veskeré usazeniny a zbytky po
zpracovani.

Ve fézi pfed distribuci musi byt vyrobek chrénén pted pHimym svétlem a uchovdvdn pii kontrolované teploté
(teplotni rozsah: 13-25 °C ve fazi pfed distribuci i ve fizi skladovani).

Pokud je olej pfed sta¢enim do lahvi skladovdn v ocelovych nddobéch, musi byt prostor nad hladinou oleje vyplnén
inertnimi plyny (napf. N2 nebo Ar), aby se snizila mira kontaktu oleje s kyslikem, ktery by mohl zptsobit oxida¢ni
reakce.

Olej s CHZO ,Olio dei Colli di Bologna“ musi byt podle platnych pravnich pfedpist uvddén na trh v nddobach
neptekracujicich pét litr. Nadoby musi byt zapecetény a oznaceny. Je tieba pouZit primarni/sekundarni systém
balen, ktery chréni olej pfed svétlem a vysokymi teplotami.
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4.6 Zylastni pravidla pro oznacovdni zemédélského produktu, k némuz se vztahuje zapsany ndzev

Na etiketé musi byt zfetelnymi nesmazatelnymi pismeny uveden ndpis ,Olio dei Colli di Bologna“ tak, aby mohl byt
odlisen od souboru oznaceni uvedenych na etiketé.

Je piipustné uvadét informace odkazujici na jména, ndzvy zemédélskych podnikt, ndzvy spole¢nosti, nizvy sdruzeni
nebo soukromé ochranné zndmky, avsak za pfedpokladu, Ze nemaji pochvalny charakter nebo neuvadgji spottebitele
v omyl.

K chranénému zemépisnému oznaceni ,Olio dei Colli di Bologna“ je zakdzano dopliiovat jakékoli jiné oznacent, které
neni v této specifikaci produktu vyslovné stanoveno, vetné ndsledujicich pfidavnych jmen: ,fine“ (jemny), ,scelto”
(vybrany), ,selezionato® (vybérovy) nebo ,superiore* (lepsi).

Pravdivé a ovéfitelné odkazy ilustrujici metody producentd jsou povoleny (napf. oznaleni ,jednoodridovy®, za
kterym nasleduje ndzev pouzité odrtdy).

Na etiketé musi byt také uvedeno niZe popsané logo.

CHZO ,Olio dei Colli di Bologna“ je slovni a obrazové oznaceni, které se sklddd z ndzvu ,Olio dei Colli di Bologna“
a loga tvofeného dvéma vézemi, které symbolizuji Bolofu, olivovymi listy a olivami, umisténymi nad ndpisem
v logu, jak je uvedeno nize:

OLIO DEI COLLIDI BOLOGNA

V logu jsou stylizované obrazy dvou bolonskych vézi, véze Garisenda vlevo a véze Asinelli vpravo, umisténé v kruhu,
pii¢emz Ctvrtina véZe vpravo vystupuje z kruhu vzharu. Spodni ¢ast kruhu obklopuji dvé olivové ratolesti s listy.
Vétev vlevo md $est listd, vétev vpravo ma pét listd a listy jsou rizné velké a sméfuji riznymi sméry. V dolni ¢asti
kazdé z obou ratolesti jsou tii stylizované olivy, ¢imz vznikd Sest oliv riiznych velikosti sméfujicich riznymi sméry.
Logo miiZe byt vytisténo v téchto barvich:

—  Cernd na bilém pozads;
—  bild na ¢erném (nebo jiném tmavém pozadi).
Na bilém pozadi: véze, kruh, olivy a text: PANTONE 430; olivové ratolesti: PANTONE METALLIC 871;

Na ¢erném pozadi: véze, kruh, olivy a text: BILE: olivové ratolesti: PANTONE METALLIC 871.

5. Stru¢né vymezeni zemé&pisné oblasti

Oblast produkce, v niz se péstuji a sklizeji olivy a rovnéz se extrahuje olej s CHZO ,Olio dei Colli di Bologna“,
zahrnuje obce ve spravni oblasti metropolitntho mésta Bologna, které se nachazeji jizné od silnice Via Emilia, a to
konkrétné: celé tizemi téchto obci: -Alto Reno Terme, Borgo Tossignano, Camugnano, Casalecchio di Reno,
Casalfiumanese, Castel d’Aiano, Castel del Rio, Castel di Casio, Castiglione dei Pepoli, Fontanelice, Gaggio Montano,
Grizzana Morandi, Lizzano in Belvedere, Loiano, Marzabotto, Monghidoro, Monte San Pietro, Monterenzio,
Monzuno, Pianoro, San Benedetto Val di Sambro, Sasso Marconi, Valsamoggia, Vergato, Zola Predosa,

uzemi ndsledujicich obci, které se nachdzeji jizné od silnice Via Emilia: Anzola dell'Emilia, Bologna, Castel San Pietro
Terme, Dozza, Imola, Ozzano dell'Emilia, San Lazzaro di Savena.
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Souvislost se zemépisnou oblasti

Z4dost o uznani nazvu ,Olio dei Colli di Bologna“ je zaloZena na jakostnich charakteristikdch oleje.

Jeho oblast puvodu lezi v centru regionu Emilia-Romagna. Tvoii ji kopcovitd oblast nachdzejici se v jizni &asti
spravniho tzem{ metropolitniho mésta Bologna.

Tato oblast se vyznacuje vyskytem sddrovcovych evaporitickych podlozi vystupujicich na povrch a je soucdsti
piirodni lokality ,Evaporiticky kras a jeskyné severnich Apenin“, kterd byla v roce 2023 zapsina na Seznam
svétového dédictvi UNESCO.

Podnebi v této oblasti je jednotné, submediterdnni — se suchymi léty a zimami a srdZkami soustfedénymi na jafe a na
podzim — a je zmirnéno blizkosti geologického ttvaru, a to sidrovcovych podlozi vystupujicich na povrch.

V poslednich desetiletich se priimérna dennf teplota v regionu pohybuje mezi 30 a -9 C°, pfiemz jak minima, tak
maxima maji vzestupnou tendenci a nejvyssi teploty dosahuji az 38 C°. V oblasti Colli di Bologna (bolonské
pahorky) byvé chladnégji, priimérnd denni maxima se pohybuji kolem 20 °C, nejvyssi teploty odpovidaji regiondlnim
maximim pfesahujicim 37 C°, primérné minimdln{ teploty se pohybuji kolem -5 C°.

Co se tyce srazek, region je charakteristicky tim, Ze se srazky zvysuji smérem od niZiny na severu k Apeninskému
pohofi na jihu, pficemzZ na jihozdpadé se pohybuji v rozmezi od 600 mm do 1800 mm. Tyto tdaje vSak byly
v poslednich letech zkresleny extrémnimi vykyvy pocasi. Ro¢ni tihrn srdZek zaznamenany v oblasti sidrovcovych
podlozi vystupujicich na povrch Gessi Bolognesi se pohybuje mezi 700 mm a 900 mm.

Obecné lze fici, Ze pudy v oblasti maji stfedné jemnou strukturu a dobrou dostupnost kysliku a jsou hluboké, coz
napoméhd rozvoji kofenového systému. Sddrovcovd podlozi vystupujici na povrch se nevyuZivaji pro zemédélstvi,
protoze hornina neni idedlni pidou pro péstovani plodin. Tato vyjime¢na vlastnost viak diky tepelné setrvacnosti
a v kombinaci s jizni expozici skal vytvaii mikroklima, které diky postupnému uvoliiovani tepla po staleti vytvaii
idedlni prostfedi pro nékteré typicky stfedomotské plodiny, pfedevsim olivovnik, jenZ je pro tyto oblasti
charakteristicky.

Jak vyplyva z dokumentace tykajici se uzndni UNESCO, vodonosné vrstvy v oblasti obecné nejsou schopny
podporovat zavlazovéni spojené s péstovanim a chybi vhodné vodni toky na dné ddoli nebo umélé nddrze. Tyto
pfirodni a lidské faktory dohromady zptsobuji, Ze izemi je vyrazné roztiisténé. Pfi stoupdni ze dna ddoli se nejprve
setkime se zavlazovanymi plodinami, konkrétné se sady raznych druhd, ndsleduji vinice na vyssich terasich
a svazitych pozemcich, na nichZ se postupné zvysuje sklon, a poté pfijdou olivovniky na terasovité uspofadanych
plochdch v nejvhodnéjsich polohach.

Studie o péstovani olivovniki v oblasti Emilia-Romagna ukazuji, Ze olivovniky se na kopcich v okoli Boloné vyskytuji
od nepaméti a jejich rozsifeni je mozaikovité, protoZe se prizpusobily malym ekologickym nikdm, které jsou
chrinény pted severnimi vétry a mlhou. Existuji doklady o staletych stromech, které pfezily mrazy diky odolnosti
vuci drsnym teplotdm, jez si vytvofily diky pfizptisobeni se specifickému mistnimu mikroklimatu.

Tato oblast rozprostirajici se pfiblizné na 44. rovnobézce se totiz geograficky nachdzi na severnim okraji oblasti
vhodnych pro péstovani oliv, které jen velmi zf{dka pFesahuji 45° stupen severni sitky.

Podminky pro péstovani oliv v oblasti piivodu tedy vychdzeji ze specifickych vlastnosti prosttedi, které, ackoli se
vyskytuji v neobvyklé zemépisné Sifce pro péstovani oliv, podporuji standardni podminky tepelného a vodniho
stresu, které jsou nezbytné béhem obdobi dozrdvani a shromazdovini oleje v plodech. Tyto podminky jsou
charakteristické:

—  vyraznym vykyvem dennich a sezénnich teplot typickym pro stiedoseverni Itdlii, ¢dste¢né zmirnénym
pitomnosti evaporitickych hornin, které tlumi dopad extrémné nizkych teplot;

—  téméf aplnd absence sité povrchovych vod a nizké srazky, zejména v 1été, s vyjimkou extrémnich udalosti, které
nelze vyuzit pro zemédélskou produkci nebo ji dokonce skods;
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—  rust peckovic v souladu s charakteristikami prostfedi u odrtd, které jsou pro tuto oblast typické nebo se ji
pfizptsobily, a jsou tedy schopny pfednostné tvofit lipidy.

Vliv teploty v oblasti péstovani oliv na sloZeni kyselin v oleji je dobfe zndm. Tento vliv se projevuje tim, Ze obsah
kyseliny olejové, a tedy i pomér mezi nenasycenymi a nasycenymi mastnymi kyselinami, roste od teplejsich oblasti
na jihu Itdlie smérem k chladnéjsim oblastem na severu, zejména na vychodnich svazich Apenin, jejichz klimatické
podminky a drsnd topografie jsou ¢dste¢né zmirnény specifickymi geologickymi a hydrografickymi vlastnostmi
oblasti ptvodu. Kromé toho se zdd byt ustdlenym faktem, Ze stav pidni vody v oblasti péstovani stromu md na
obsah volnych kyselin pouze okrajovy, piipadné Zadny vliv, nebot tato vlastnost je vysledkem jinych faktord, jako je
vybér odrtid. V piipadé oleje Olio dei Colli di Bologna jsou zdkladem vybéru kultivary, které se v oblasti pavodu
péstuji jiz desitky let nebo se dokonce vyskytuji pouze v této oblasti. Jednd se o odridy, které sndseji chladnéjsi
podnebi a které také v disledku nizkého objemu produkee, a to jak z hlediska celkového vynosu oliv, tak z hlediska
vynosu oleje, piispivaji k rozvoji odbornych zkusenosti mistnich producentt, pokud jde o volbu spravné doby
sklizné a v€asnost zpracovani.

Diky tomu se olej Olio dei Colli di Bologna vyznacuje velmi nizkym obsahem volnych kyselin, ktery nepfesahuje
0,3 %, a je dobfe vyvizenym olejem se stfedni intenzitou pozitivnich vlastnosti, jako je ovocnost, hotrkost
a §tiplavost. Analyzy odhalily dobry obsah kyseliny olejové (nejméné 72 %) a relativné nizky podil kyseliny linolové
(nejvyse 10 %). Pomér kyseliny olejové a linolové je velmi p¥iznivy a proptjcuje lipidové matrici dobrou stabilitu pfi
oxidaci.

Tyto parametry jsou souborem hlavnich charakteristickych vlastnosti oleje Olio dei Colli di Bologna, zatimco
u organoleptickych aspektd ovocnosti, hotkosti a stiplavosti, které lze urcit senzorickou analyzou, jsou jeho
vlastnosti vyvazenéjsi a harmonictéjsi.

Jen ziidkakdy dosahuji jiné oleje vyrabéné v Italii takového obsahu volnych kyselin, kyseliny olejové nebo linolové,
jaky vykazuje oleje Olio dei Colli di Bologna, a tedy i poméru mezi nenasycenymi a nasycenymi mastnymi
kyselinami. Pouze jeden dalif olej s chrdnénym oznacenim ptvodu vyrobeny v Itdlii mé tak nizky obsah volnych
kyselin a pouze tfi z nich (6 % vSech chranénych oznaceni ptivodu a chranénych zemépisnych oznaceni zapsanych
v Itdlii) se vyznacuji také minimdlnim pomérem mezi nenasycenymi a nasycenymi mastnymi kyselinami, ktery
zlep3uje nutri¢ni aspekty oleje.

Neékteré z odrid oliv v oblasti jsou ptvodni starobylé kultivary, které jsou zde pfitomny od znovuobjeveni
autochtonnich genotypt. Tyto odridy byly vyslechtény selekci a zachovanim kultivarti z provincie Bologna (Farneto,
Montebudello, Montecapra, Montecalvo 2 a Oliveto), které maji pfirozené agronomické vlastnosti nejvhodnéjsi pro
péstovani v bolonskych pahorcich a produkci oleje Olio dei Colli di Bologna. Dalsi odrtidy (Ghiacciolo, Nostrana di
Brisighella) jsou rozsifené v oblasti nebo v jejim bezprostfednim okoli.

Mezi charakteristické lidské faktory, které ovliviiuji produkt, patii péstitelské techniky, nacasovani sklizné a zptsob
zavlazovani. V oblasti produkce za¢ind sklizen obvykle v Hjnu, kdy dochdzi k zabarvovani plodi a ke zméné barvy
pfiblizné poloviny povrchu peckovice, a kon¢i kazdorocné 20. listopadu. Zavlazovéni se téméf nepouzivd, a pokud
ano, tak se zpravidla pouzivd ddvkované pomocné zavlazovani, ¢imz zdstanou zachovany primdrni a sekunddrni
rostlinné tény, které jsou pro olej Olio dei Colli di Bologna typické.

Dalsim charakteristickym rysem oblasti je, Ze se zde nachdzi pouze omezeny pocet lisoven oleje, coz vedlo k rozvoji
lisoven, které se staly vedoucimi podniky ve zpracovani oliv a jsou vyuZivany producenty oliv ptisobicimi v okoli.
Tato skute¢nost v priibéhu let vedla k tomu, Ze se producenti zacali obracet na téchto nékolik mélo lisoven oleje,
které se postupné strukturovaly tak, aby zemédélskym podnikiim poskytovaly vysoce kvalitni sluzby. Jednd se
o vyspélé lisovny oleje, které se zapojuji do vyzkumu a vyvoje a diky svym odbornym znalostem pomahaji oleji Olio
dei Colli di Bologna ziskat jeho specifické vlastnosti a t&sit se stéle lepsi povésti.

Odkaz na zvefejnéni specifikace produktu se zemé&pisnym oznacenim

https:/[www.masaf.gov.it/flex/cm/pages/ServeBLOB.php/L/IT/IDPagina/3335
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