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Uverejnenie Ziadosti o zdpis zemepisného oznacenia do registra podla ¢linku 15 ods. 4 nariadenia
Eurépskeho parlamentu a Rady (EU) 2024/1143

(C[2026/2785)
Orgény ¢lenského statu alebo tretej krajiny alebo fyzicka ¢i pravnickd osoba, ktord md opravneny zdujem a je usadend alebo

md bydlisko v tretej krajine, mozu do troch mesiacov odo diia tohto uverejnenia podla ¢ldnku 17 nariadenia Eurépskeho
parlamentu a Rady (EU) 2024/1143 () podat ndmietku Komisii.

]EDNOTNY DOKUMENT
Oznacenia povodu a zemepisné oznacenia polnohospodirskych vyrobkov
,Olio dei Colli di Bologna“

EU &: PGI-IT-03354 - 2. 10. 2024

1.  Nazov (nizvy)

,Olio dei Colli di Bologna“

2. Druh zemepisného oznacenia

CHOPO CHZO

3. Krajina, v ktorej sa zemepisnd oblast nachddza

Taliansko

4. Opis polnohospodirskeho vyrobku

4.1. Klasifikdcia polnohospoddrskeho vyrobku v siilade s polozkou a kédom kombinovanej nomenklatiiry, ako sa uvddza v cldnku 6
ods. 1 nariadenia (EU) 2024/1143

15 — ZIVOCISNE, RASTLINNE ALEBO MIKROBIALNE TUKY A OLEJE A PRODUKTY ICH STIEPENIA; UPRAVENE
JEDLE TUKY; ZIVOCISNE ALEBO RASTLINNE VOSKY

1509 Olivovy olej a jeho frakcie, tiez rafinované, ale chemicky nemodifikované

1509 20 — Extra panensky olivovy olej

4.2. Opis polnohospoddrskeho vyrobku, na ktory sa vztahuje registrovany ndzov

Extra panensky olivovy olej s chranenym zemepisnym oznacenim ,Olio dei Colli di Bologna“ musi pri uvedeni na trh
spliat tieto chemické/fyzikédlne a organoleptické normy:

—  Senzorickd analyza: stredne silnd aZ silnd ovocnd chut oliv (medidn > 3) so stredne silnymi aZ silnymi (medidn
> 3) horkymi a pikantnymi ténmi, mézu byt pritomné tieto sekundarne tény: articoka, trdva, mandle, paradajka.

—  Volnd kyslost < 0,3 %
—_— Kzgz: < 2,20
- K270: < 0,20 %
() Nariadenie Eurépskeho parlamentu a Rady (EU) 2024/1143 z 11. aprila 2024 o zemepisnych oznaleniach vina, lichovin
a polnohospoddrskych vyrobkov, ako aj o zarucenych tradi¢nych Specialitich a nepovinnych vyrazoch kvality pre polnohospodérske

vyrobky, ktorym sa menia nariadenia (EU) ¢. 1308/2013, (EU) 2019/787 a (EU) 2019/1753 a zrusuje nariadenie (EU) & 1151/2012
(U.v.EUL, 20241143, 23.4.2024, ELI http:|/data.curopa.cu/eli/reg/2024/1143/0j).
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4.3.

4.4.

4.5.

—  Kyselina olejova: = 72 %

—  Kyselina linolova: < 10 %

—  Pomer kyseliny olejovej a kyseliny linolovej: > 7

—  Biofenoly/polyfenoly: > 150 mg kyseliny galovej/kg oleja (Folinova-Ciocalteuova spektrofotometrickd met6da).

—  Farba: od zelenej po zlatozltd, v zdvislosti od veku oleja.

Vsetky parametre, ktoré nie sti vyslovne uvedené, musia byt v stlade s pravnymi predpismi EU, ktoré sa vztahujt na
extra panensky olivovy olej.

Vynimky tykajiice sa ziskavania krmiv (len pre vyrobky Zivocisneho pdvodu oznacené chrinenym oznacenim pdvodu)
a obmedzenia tykajiice sa ziskavania surovin (len pre spracované vyrobky oznacené chrinenym zemepisnym oznacenim)

Olej s CHZO ,Olio dei Colli di Bologna“ sa musi vyrébat z oliv tychto odrod:

—  pri jednoodrodovom oleji s CHZO ,,Olio dei Colli di Bologna“ s povolené odrody: Correggiolo, Frantoio,
Nostrana di Brisighella a jej klony, Ghiacciolo a jej klony, Farneto, Montebudello, Montecapra, Montecalvo 2
a Oliveto. Olivy vybranych odrod musia tvorif najmenej 85 % pouzitych oliv, pricom zvy$nych 15 % moze
pochddzat z inych kultivarov,

— na vyrobu iného ako jednoodrodového oleja s CHZO ,Olio dei Colli di Bologna“ (zmesi) st okrem uvedenych
odrod povolené aj odrody Leccino a Maurino. Olivy dvoch alebo viacerych kultivarov spomedzi vietkych
povolenych odrod musia tvorit najmenej 80 % pouzitych oliv, pri¢om zvy$nych 20 % moze pochddzat z inych
kultivarov.

Olivy musia pochddzat z vymedzenej zemepisnej oblasti.
Surovinu pre chrdnené zemepisné oznacenie ,Olio dei Colli di Bologna“ tvoria olivy odrdd, ktoré sa tradi¢ne pestuji
vo vymedzenej zemepisnej oblasti vzhladom na podmienky prostredia a pestovatelské podmienky, ktoré st pre tiito

oblast charakteristické.

Ide o odrody, ktoré zndsaju chladnejsie podnebie, pestuji sa v oblasti povodu uz desatrocia alebo sa dokonca
vyskytujii len v tejto oblasti a st schopné dodat oleju jeho $pecifické kvalitativne vlastnosti.

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

Pestovanie oliv, zber oliv a extrakcia oleja z oliv.

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

Pred balenim sa olej musi prefiltrovat (alebo aspoii dekantovat), aby sa odstranili pripadné usadeniny a zvysky po
spracovani.

Vo faze pred distribticiou musi byt vyrobok chrineny pred priamym svetlom a uchovavany pri regulovanej teplote
(teplotny rozsah: 13 — 25 °C vo faze pred distribtciou aj vo faze skladovania).

Ak sa olej pred plnenim do flia skladuje v ocelovych nddrziach, na vyplnenie volného priestoru nad hladinou (¢ast
skladovacej nddrze nad hladinou oleja) sa musia pouzif inertné plyny (napr. N, alebo Ar), aby sa zniZila miera
kontaktu oleja s kyslikom, ktory by mohol spdsobit oxida¢né reakcie.

Olej s CHZO ,Olio dei Colli di Bologna“ sa musi{ uvddzat na trth v niddobach povolenych platnymi pravnymi
predpismi, ktorych objem nepresahuje pit litrov. Nddoby musia byt zapecatené a oznacené etiketou. Musi sa
pouzivat primdrny/sekunddrny obalovy systém, ktory olej chréni pred svetlom a vysokymi teplotami.
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4.6.  Specifické pravidld oznacovania polnohospoddrskeho vyrobku, na ktory sa vztahuje registrovany ndzov

Na etikete musi byt zrete[nym a nezmazate[nym pismom uvedeny népis ,Olio dei Colli di Bologna“ tak, aby sa dal
odlisit od vietkych ostatnych tdajov uvedenych na etikete.

Pouzivanie mien, ndzvov podnikov, spolo¢nosti, zdruzeni alebo stkkromnych obchodnych znaciek je povolené za
predpokladu, Ze nemaji pochvalny vyznam a neuvadzaji spotrebitela do omylu.

Je zakdzané priddvat akékolvek oznacenie k chrdnenému zemepisnému oznaceniu ,Olio dei Colli di Bologna®, ktoré
nie je vyslovne uvedené v $pecifikdcii vyrobku, vratane tychto pridavnych mien: ,fine* (jemny), ,scelto” (vyberany),
,selezionato” (vyberovy) alebo ,superiore” (vysoko kvalitny).

St povolené pravdivé a overitelné odkazy opisujiice metédy vyrobcov (napr. ,jednoodrodovy, za ktorym nasleduje
ndzov pouzitého kultivaru).

Etiketa musi obsahovat aj logo opisané dalej.

CHZO ,Olio dei Colli di Bologna“ je slovné aj obrazové oznacenie, ktoré sa skladd z ndzvu ,Olio dei Colli di Bologna“
a loga tvoreného dvoma vezami symbolizujicimi Bolognu, olivovymi listmi a olivami nad ndpisom v logu, ako je
znazornené dalej:

OLIO DEI COLLIDI BOLOGNA

Logo obsahuje dve Stylizované veze Bologne, konkrétne vezu Garisenda vlavo a vezu Asinelli vpravo, ktoré si
umiestnené v kruhu, pri¢om $tvrtina veze vpravo vystupuje z kruhu smerom nahor. Spodnd ¢ast kruhu obklopujt
dve olistené olivové vetvicky. Vetvicka vlavo md Sest a vetvicka vpravo pat listov, pricom listy maja rozliént velkost
a smeruji roznymi smermi. V spodnej Casti oboch vetviciek st po tri Stylizované olivy, spolu teda Sest oliv
rozli¢nych velkosti, ktoré smeruji roznymi smermi. Logo moze byt vytlacené v nasledujicich farbach:

—  (ierne na bielom pozadi,

—  Dbiele na ¢iernom (alebo inom tmavom) pozadi.
Na bielom pozadi: veze, kruh, olivy a text: PANTONE 430, olivové vetvicky: METALICKA FARBA PANTONE 871.

Na ¢iernom pozadi: veze, kruh, olivy a text: BIELA FARBA, olivové vetvicky: METALICKA FARBA PANTONE 871.

5. Stru¢né vymedzenie zemepisnej oblasti

Oblast produkcie (v ktorej sa olivy pestujt a zbieraju), v ktorej sa vykondva aj extrakcia oleja s CHZO ,Olio dei Colli
di Bologna“, zahffia obce v administrativnej oblasti metropolitného mesta Bologna nachaddzajice sa juZne od cesty
Via Emilia, konkrétne: Celé tizemie tychto 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.

Uzemie tychto obci juzne od Via Emilia: Anzola dellEmilia, Bologna, Castel San Pietro Terme, Dozza, Imola, Ozzano
dell’Emilia, San Lazzaro di Savena.
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Sivislost so zemepisnou oblastou

Ziadost o uznanie nazvu ,Olio dei Colli di Bologna“ sa zakladd na kvalitativnych vlastnostiach oleja.

Oblast povodu sa konkrétne rozprestiera v strede regionu Emilia-Romagna. Tvori ju kopcovitd oblast nachddzajtica sa
v juznej Casti administrativneho dzemia metropolitného mesta Bologna.

Této zéna sa vyznacuje vyskytom evaporitovych vychodov sadrovca a je stcastou prirodnej lokality ,Evaporitovy
kras a jaskyne severnych Apenin®, ktord bola v roku 2023 zaradend do zoznamu svetového dedi¢stva UNESCO.

Oblast md jednoliatu klimu submediteranneho charakteru, ktord sa prejavuje suchymi letami a zimami a zrdzkami
ststredenymi na jar a jesefi, pricom v blizkosti sadrovcovych vychodov ju zmierfiuje pritomnost tohto geologického
Gtvaru.

V poslednych desatrociach sa priemernd denna teplota v regiéne pohybuje v rozmedzi od 30 ° do -9 °, pricom
najnizie aj najvyssie teploty maja stipajiicu tendenciu a maximaélne teploty dosahujt 38 °. Oblast Colli di Bologna
(Bolonské kopce) byva chladnejsia, s priemernymi dennymi najvy$simi teplotami okolo 20 °, s maximdlnymi
teplotami nad 37 °, ¢o zodpoveda regiondlnym maximdm, a s priemernymi najnizsimi teplotami okolo -5 °.

Pokial ide o Ghrn zrdzok, region sa vyznacuje zrdzkami, ktoré sa od roviny na severe smerom k Apenindm na juhu
zvy$ujt, pricom na juhozdpade sa pohybuji v rozmedzi od 600 mm do 1 800 mm. Tieto Gdaje viak v poslednych
rokoch skres[uji extrémne prejavy pocasia. Ro¢né dGhrny zrdzok zaznamenané v oblasti sadrovcovych vychodov
Gessi Bolognesi sa pohybujt v rozmedzi 700 mm az 900 mm.

Vo v3eobecnosti plati, Ze obrabatelné pody v tejto oblasti majii stredne jemn $truktiru, dobri dostupnost kyslika
a st hlboké, ¢o poméha rozvoju korenového systému. Sadrovcové vychody sa na polnohospoddrske tdcely
nevyuzivajd, pretoze hornina nie je idedlnym podkladom na pestovanie plodin. Tento vynimo¢ny prvok viak vdaka
tepelnej zotrvacnosti a v kombindcii s juZnou expoziciou skalnych ttesov vytvdra mikroklimu, ktord vdaka
postupnému uvolfiovaniu tepla uz po stirocia podporuje idedlne prostredie pre niektoré typicky stredomorské
plodiny, predovsetkym pre olivovnik, ktory je v tychto oblastiach charakteristickou plodinou.

Ako vyplyva z dokumentdcie tykajicej sa uznania za lokalitu UNESCO, zvodnence v tejto oblasti vo vieobecnosti
nedokdzu poskytovat vodu na zavlazovanie v polnohospodarstve a na dne tdolia sa nenachddzajii vhodné vodné
toky ¢i umelé nddrze. Tieto prirodné a ludské faktory spolo¢ne spdsobujil vyraznd rozdrobenost tohto Gzemia. Pri
stipani z dna ddolia najprv nachddzame zavlazované plodiny, konkrétne rézne druhy sadov, na ktoré nadvizuja
vinohrady na vyssie poloZenych terasich a svahoch so zvySujicim sa sklonom a napokon v najvhodnej$ich
oblastiach aj terasovité pozemky s olivovnikmi.

V §tadidch o pestovani oliv v regiéne Emilia-Romagna sa preukazuje, Ze olivovniky sa na kopcoch v okoli Bologne
vyskytuji od praddvna, a to v mozaikovitom rozloZeni, ktoré vyplyva z prisposobenia sa malym ekologickym
nikdm, ktoré st chrdnené pred severnymi vetrami a hmlou. Existuji zdokumentované dokazy o stiroénych
stromoch, ktoré prezili mrazy vdaka odolnosti voci drsnym teplotdm, ktort si vybudovali prisposobenim sa
$pecifickej miestnej mikroklime.

Této oblast, ktord sa nachddza priblizne na 44. rovnobezke, sa totiz geograficky nachddza na severnom okraji z6n
vhodnych na pestovanie oliv, ktoré len velmi zriedkavo siahajii d'alej nez 45° severnej zemepisnej sirky.

Podmienky pestovania oliv v oblasti povodu teda vyplyvajii zo $pecifickych charakteristik prostredia, ktoré napriek
tomu, Ze sa oblast nachddza v zemepisnej Sirke nezvycajnej pre pestovanie oliv, podporuji standardné podmienky
tepelného a vodného stresu, ktoré st potrebné pocas fazy akumuldcie oleja v olivich a dozrievania oliv. Tieto
podmienky charakterizuje:

—  vyrazné denné a sezbnne kolisanie teplot, typické pre stredné a severné Taliansko, ktoré je Ciasto¢ne
zmierfiované pritomnostou evaporitovych hornin zmieriujiicich vplyv extrémne nizkych teplot,

—  takmer Uplnd absencia siete povrchovych vod a nizky thrn zrdzok, najmd v lete, s vynimkou extrémnych
prejavov pocasia, ktoré nemozno vyuzit na polnohospodarsku vyrobu alebo jej dokonca skodia,
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—  vyvoj kostkovic, ktory je kompatibilny s vlastnostami prostredia, v pripade odrod, ktoré si typické pre tito
oblast alebo sa na fiu adaptovali a st preto schopné vyvijat predovietkym lipidy.

Je dobre zndme, ako teplota v oblasti pestovania oliv ovplyviiuje zloZenie kyselin v oleji. Tieto vplyvy sa prejavuji
tym, Ze pri postupovani z teplejsich oblasti na juhu Talianska do chladnejsich oblasti na severe, a to najmd na
vychodnych svahoch Apenin, ktorych klimatické podmienky a drsny reliéf st ¢iastoéne zmierfiované $pecifickymi
geologickymi a hydrografickymi vlastnostami oblasti povodu, sa zvySuje obsah kyseliny olejovej, a teda aj pomer
medzi nenasytenymi a nasytenymi mastnymi kyselinami. Okrem toho je podla vietkého uzndvanym faktom, ze
vodny stav stromu ma okrajovy vplyv alebo nema Ziadny vplyv na volnd kyslost, ktord je vysledkom inych faktorov,
napriklad vyberu odrod. V pripade oleja ,Olio dei Colli di Bologna“ sa tento vyber zakladd na kultivaroch, ktoré sa
v oblasti povodu pestuji uz desatrocia alebo sa dokonca vyskytuji len v tejto oblasti. Ide o odrody, ktoré zndsaju
chladnejsie podnebie a ktoré aj vzhladom na nizky objem produkcie z hladiska celkového vynosu oliv aj vynosu
oleja podnecujii medzi pestovatelmi v tejto oblasti Gicinny cyklus odbornych znalosti, pokial ide o vyber spravneho
¢asu zberu a v¢asnost spracovania.

Vysledkom je, Ze olej ,Olio dei Colli di Bologna“ sa vyznacuje velmi nizkymi troviiami volnej kyslosti, ktoré
nepresahuji 0,3 %, a je dobre vyvdZenym olejom so strednou intenzitou pozitivnych vlastnosti ako ovocnost,
horkost a pikantnost. Analyzami sa odhalil dobry obsah kyseliny olejovej (72 % a viac) a relativne nizky
percentudlny podiel kyseliny linolovej (najviac 10 %). Pomer kyseliny olejovej a kyseliny linolovej je velmi priaznivy
a zabezpecuje dobry stupen stability lipidovej matrice pri oxidécii.

Tieto parametre predstavuja stibor hlavnych charakteristickych vlastnosti oleja ,Olio dei Colli di Bologna“, zatial ¢o
z hladiska organoleptickych aspektov ovocnosti, horkosti a pikantnosti, ktoré mozno urcit senzorickou analyzou,
md olej vyvazenejsie a harmonickejsie ¢rty.

Len velmi zriedkavo dosahuji iné oleje vyrobené v Taliansku také hodnoty volnej kyslosti, kyseliny olejovej alebo
kyseliny linolovej, a teda aj pomer medzi nenasytenymi a nasytenymi mastnymi kyselinami, aké vykazuje olej ,Olio
dei Colli di Bologna“. Takii nizku troven volnej kyslosti md iba jeden iny olej s CHOP vyrabany v Taliansku a iba tri
oleje (6 % zo vietkych CHOP a CHZO zapisanych do registra v Taliansku) sa vyznacuji aj minimdlnym pomerom
medzi nenasytenymi a nasytenymi mastnymi kyselinami, ktory zlep3uje nutri¢né aspekty oleja.

Niektoré z odrod oliv v oblasti st prastaré povodné kultivary, ktoré st tu pritomné od znovuobjavenia starych
genotypov. Tieto odrody sa vyvinuli selekciou a zachovanim kultivarov z provincie Bologna (Farneto, Montebudello,
Montecapra, Montecalvo 2 a Oliveto), ktoré maji prirodzené agronomické vlastnosti najvhodnejsie na pestovanie
v Bolonskych kopcoch a na vyrobu oleja ,Olio dei Colli di Bologna“. Ostatné odrody (Ghiacciolo, Nostrana di
Brisighella) sti rozsirené v oblasti alebo jej bezprostrednom okoli.

Charakteristickymi udskymi faktormi, ktoré ovplyviiuji vyrobok, st okrem pestovatelskych technik aj nacasovanie
zberu a sposob riadenia zavlaZovania. Zber sa v oblasti produkcie zvycajne zacina v oktdbri, ked nastane zaciatok
dozrievania a kostkovice zmenia farbu priblizne na polovici povrchu, a kon¢i sa kazdoro¢ne 20. novembra.
Zavlazovanie sa takmer nepouzZiva, a ak sa pouziva, spravidla sa uplatiiuje systém deficitného zavlazovania, ¢im sa
zachovévajl primarne a sekundarne rastlinné tony, ktoré sii pre olej ,Olio dei Colli di Bologna“ typické.

Dalsfm charakteristickym rysom tejto oblasti je, Ze tu posobi len obmedzeny pocet lisovni oleja, ¢o viedlo k rozvoju
prevadzok na lisovanie, ktoré sa stali lidrami v spracovani oliv a ktoré vyuzivaja pestovatelia oliv z okolia. Vzhladom
na tato skuto¢nost sa medzi pestovatelmi v priebehu rokov ustdlil zvyk obracat sa na tychto niekolko lisovni oleja,
ktoré si vybudovali takd struktiiru, aby polnohospoddrskym podnikom poskytovali vysokokvalitné sluzby. St to
vyspelé lisovne oleja, ktoré sa zaoberajii vyskumom a experimentovanim a ktoré vdaka svojim odbornym
znalostiam prispievaju k tomu, aby olej ,Olio dei Colli di Bologna“ ziskaval svoje $pecifické vlastnosti a tesil sa
rastticej dobrej povesti.

Odkaz na uverejnenie Specifikicie vyrobku so zemepisnym oznacenim

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