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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/2026/2939)

Ve lhaté ti mésict ode dne tohoto zvefejnéni mohou organy ¢lenského statu nebo tieti zemé nebo fyzickd nebo pravnicka
osoba s oprdvnénym zdjmem, které jsou usazeny nebo maji bydlisté ve tieti zemi, podat Komisi ndmitku v souladu
s ¢lankem 17 nafizeni Evropského parlamentu a Rady (EU) 20241143 ().

]EDNOTNY DOKUMENT
Oznaceni ptivodu a zemépisnd oznaceni zemédélskych produkti
Aceite Valle del Tiétar*

EU &: PDO-ES-03368 PredlozZeno dne 11. listopadu 2024

1.  Nazev (ndzvy)

LAceite Valle del Tiétar”

2. Druh zemépisného oznaleni

CHOPX CHzO O

3. Zemé, ke které vymezend zemépisnd oblast patii

Spanélsko

4. Popis zemédélského produktu

4.1 Klasifikace zemédélského produktu podle Cisla a kédu 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 ziskany z plodi olivovniku (Olea europaea L.) mechanickymi nebo jinymi fyzikalnimi
postupy, které neméni extra panensky olivovy olej a které zachovavaji chut, viini a vlastnosti plodd, z nichz pochazi.

Olivy se sklizeji pfimo ze stromu v maximadlni zralosti $estého stupné [podle indexu zralosti] a musi byt zdravé, bez
skvrn, sktidcti a chorob.

Fyzikdlni a chemické vlastnosti:
—  kyselost (vyjadfend jako podil kyseliny olejové): < 0,3 %
—  peroxidové ¢&islo: < 10 mEq O,/kg
—  vosky: < 100 mg/kg
—  ethylestery: < 20 mg/kg
() 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

4.6

Organoleptické vlastnosti:

Organoleptickd analyza produktu ,Aceite Valle del Tiétar* poskytuje senzoricky profil, ktery md jasné vnimatelnou
intenzitu. Ta odrdzi jeho komplexnost, pficemz se vyzaduje pitomnost alespori ¢tyf deskriptorii: hofkost, Stiplavost
a negjméné dvé z ndsledujicich vlastnosti — ovocnd chut a viing zdravych a cerstvych oliv, travy, listd, jablek, mandli
a dalsich ploda. Bez trpkosti.

Kazdy z medidnt hodnoceni ovocné chuti a ving, hotkosti a Stiplavosti musi byt znatelny, pficemz mediin
hodnoceni ovocné chuti a viiné musi byt alespori tii a celkovy medidn hodnoceni pozitivnich organoleptickych
vlastnosti alesponi osm.

Barva: od zluté po zelenozlutou.

Medidn vad Md =0
Medidn ovocné chuti a viing Mf = 3,0
Soucet medidnti pozitivnich organoleptickych vlastnosti > 8,0

Odchylky tykajici se ziskdvdni krmiva (pouze u produktii Zivocisného pivodu oznalenych chrdnénym oznacenim piivodu)
a omezeni tykajici se ziskdvdni surovin (pouze u zpracovanych produktii oznacenych chrdnénym zemépisnym oznacenim)

Produkt ,Aceite Valle del Tiétar” pochdzi z oliv téchto uznanych mistnich odrid, které se péstuji a sklizeji ve
vymezené zemépisné oblasti: Manzanilla, Cornatilla, Carrasquefia, Redondilla, Albar, Mollar, Enagua, Machuna
a Gordal, v¢etné ptipadd, kdy se pouzivd roubovani. V daném mnozstvi musi alespont 80 % oleje pochdzet z jedné
nebo vice vyse uvedenych odrtd.

Produkt ,Aceite Valle del Tiétar“ mtize obsahovat i jiné odridy, které vSak nesmi tvofit vice nez 20 %. Musi byt
vypéstovany a sklizeny ve vymezené zemépisné oblasti.

Specifické kroky pfi produkci, které se museji uskutecnit v oznacené zemépisné oblasti

Vsechny fize produkce musi probihat ve vymezené zemépisné oblasti.

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

Aby byly zachovédny vlastnosti chranéného extra panenského olivového oleje, probihd proces baleni v oblasti
produkce chranéného oznaceni pavodu (CHOP). To umoziuje tplnou kontrolu nad produkei a zajistuje, Ze za
kone¢né zpracovani produktu odpovidaji zkuseni mistni producenti. Registrované lisovny a balirny samoziejmé védi
nejlépe, jak jejich extra panenské olivové oleje reaguji na jednotlivé kroky v procesu baleni, jako je napiiklad doba
a zpusob dekantace, pouziti filtrd, filtra¢ni materidly, teploty baleni a reakce na chlad a skladovani. Spravné
filtrovani poméha zajistit dobry vzhled produktu pti prodeji spotiebiteli a zlepsuje podminky pro jeho uchovani. Je
tomu tak z divodu aste¢ného nebo tplného odstranéni rozlozenych pevnych zbytkl a vlhkosti, které by jinak
vedly k nespravnym [konzervacnim] postuptim a mozné pfitomnosti anaerobni fermentace. Kone¢nym cilem je
zachovat vlastnosti vyrobku az do expedice, tedy do zdvérecné faze procesu.

Zvldstni pravidla pro oznaCovdni zemédélského produktu, k némuz se vztahuje zapsany ndzev

Obaly, v nichZ se chranéné extra panenské olivové oleje expeduji, musi byt opatfeny ¢islovanou etiketou s ndzvem
»Aceite Valle del Tiétar“ a logem CHOP.
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Etikety pEipeviiuji registrované balirny, a to vzdy tak, aby je nebylo mozné opakované pouzit.

‘iﬁ:}i‘\
L
ACEITE

VALLE oeL TIETAR

Denominacion de Origen Protegida

Stru¢né vymezeni zemépisné oblasti

Oblast produkce se nachdzi na jihu provincie Avila a zahrnuje téchto 24 obci: Arenas de San Pedro, Candeleda,
Casavieja, Casillas, Cuevas del Valle, El Arenal, El Hornillo, Fresnedilla, Gavilanes, Guisando, Higueras de las Duefias,
Lanzahita, La Adrada, Mijares, Mombeltrdn, Navahondilla, Pedro Bernardo, Piedralaves, Poyales del Hoyo, Santa Cruz
del Valle, San Esteban del Valle, Santa Maria del Tiétar, Sotillo de la Adrada a Villarejo del Valle.

Nachazi se v Kastilském pohoii ($panélsky Sistema Central), konkrétné na tpati pohoii Sierra de Gredos. Na zdpadé
sousedi s okresem La Vera, na severu s Alto Tormes a Alto Alberche, na jihu s Campo Arafiuelo a Tierra de Talavera
pies pohofi Sierra de San Vicente a na vychodé s idolim Alberche a Bajo Alberche.

Souvislost se zemépisnou oblasti
Specificnost zemépisné oblasti

Ptirodni faktory

Reka Tiétar a jeji piitoky protékaji Gdolim Tiétar, které je charakteristické svou biologickou rozmanitosti
a mikroklimatem. Diky tomu mohou na okrajich tdoli rist subtropické druhy, jako jsou citrusy, olivovniky, fiky
a stard vinnd réva, a to v poradi podle jejich hojného vyskytu. Kromé toho zde rostou nejriiznéjsi ovocné stromy
a dalsf dfeviny, které Casto rostou mezi samotnymi plodinami.

Podnebi v oblasti tidoli Tiétar je velmi silné ovlivnéno pohofim Sierra de Gredos, které chrani oblast produkce pfed
studenymi severnimi vétry a zdroven pusobi jako clona, protoze zadrzuje v tdoli vIhké vzdusné masy z jihozdpadu,
diky ¢emuz je tam piiznivé klima.

Klasifikace podle Koppen-Geigera fadi podnebi v oblasti do kategorie ,mirné“ Csa a dle je rovnéz klasifikovano jako
subhumidni stfedomofské podnebi. Primérné ro¢ni teploty se pohybuji kolem 13,5 °C, pfi¢emz minimdlni teploty
dosahujf piiblizné 7 °C a maximélni kolem 20 °C. Udoli Tiétar ma primérny ro¢ni thrn srazek 700 mm. Srazky
i teploty se lisi podle nadmotské vysky.

Vyse uvedené hodnoty jsou idedlni pro péstovani oliv.

Vymezend oblast md obdobi bez mrazti po dobu 300 az 350 dni a pramérnou ro¢ni relativn{ vlhkost 55 %. Podle
zdznamu je zde rocné vice nez 3 000 hodin slune¢niho svitu, coZ je vice nez pozadovanych 2 800 hodin, které
poskytuji idedlni podminky pro péstovani oliv.

Z litologického hlediska je pohofi Sierra de Gredos tvofeno plutonickymi a metamorfovanymi horninami, z nichz se
vytvoiily terciérni sedimenty (zhutnény arkézovy materidl), které se soustfedily v idoli Tiétar. Olivovniky tak rostou
na puddch, které se vyvinuly na zuldch nebo arkézovych materidlech.
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6.2

6.3

Prevlddajicim typem pudy je pis¢itohlinitd. Obsah organickych latek se pohybuje mezi 0,9 % a 4,6 %; pomér uhliku
a dusiku je pfiblizné 12 a kationtovd vyménnd kapacita se pohybuje mezi 14,1 a 25,6 cmol+/kg, coz je vice nez
doporucenych 8-10 mEq/100g. Tyto hodnoty svéd¢i o dobré kvalité pady pro péstovani oliv.

Pudy jsou pfevazné kyselé, pH se pohybuje mezi 5,5 a 7,0, coz je idedlni pH pro olivovniky. V disledku ptdni
kyselosti je pramérny obsah vapniku nizky (6,0 g/kg") ve srovnani s celosvétovymi hodnotami (15,0 g/kg™), pficemz
rubidium (204,9 mg/kg"') md vy$§i primérné hodnoty nez ddaje na celosvétové tirovni (111,5 mg/kg?), coZ je
typické pro oblasti s kyselym horninovym substratem.

Urovné elektrické vodivosti nenaznacuji zddné problémy se salinitou, protoze vSechny profily se vyznacuji nulovou
slanosti.

Lidské faktory

Terasy v adoli Tiétar jsou vyraznym zemédélskym prvkem v okresu. Jsou na nich 1 az 2 metry vysoké svislé svahy
pokryté bloky mistni Zuly.

Sklizen se provadi v dobg, kdy olivy dosdhnou maximalni zralosti Sestého stupné, pfi¢em?z plody se expeduji ihned po
sklizni. Docasné skladovéni je zakdzdno a zpracovani probihd pfi nizkych teplotich za podminek vhodnych pro
extrakci za studena; doba zpracovdni je krdtkd a extra panensky olivovy olej se skladuje ve tmé.

Specificnost produktu

Zékladem viceodriidového oleje ,Aceite Valle del Tiétar” jsou uznané odriidy Manzanilla, Cornatilla, Carrasquefia,
Redondilla, Albar, Mollar, Enagua, Machuna a Gordal, a to i v pfipadé pouziti roubovani.

Je tieba zdiiraznit, Ze zemépisnd oblast produkce je pfechodovym tizemim mezi oblastmi, v nichZ se pfevazné vyrabi
jednoodridovy olej. Toto pfirozené mieni pfitomnych identifikovanych odriid umoziuje ziskat olej s komplexnim
senzorickym profilem, ktery se vyznacuje absenci trpkosti a pitomnosti nejméné Ctyf deskriptorti: hotkosti,
Stiplavosti a navic dvou nejcharakteristictéjsich vlastnosti tohoto oleje, naptiklad ovocné chuti a viné zdravych
a Cerstvych oliv, travy, listd, jablek, mandli nebo jinych plodi. Medidny hodnoceni ovocné chuti a viiné, horkosti
a Stiplavosti musi byt znatelné, pficemz medidn hodnoceni ovocné chuti a viiné musi byt alespon tii a celkovy
medidn hodnoceni pozitivnich organoleptickych vlastnosti alesponi osm.

Pro produkt ,Aceite Valle del Tiétar” jsou charakteristické snizené oxida¢ni procesy s hodnotami peroxida pod 10
mEq O,/kg. Podobné se procesy snizené lipolyzy odrdZeji v obsahu kyselin, ktery nepfesahuje 0,3 %; hodnotich
ethylestert pod 20 mg/kg a nizké mife zhor§eného aroma. Nizky povoleny obsah vosku zdroven svéd¢i o vysoké
kvalité ovoce.

Pricinnd souvislost mezi zemépisnou oblasti a viastnostmi produktu

Pfirozeny vybér vedl k vytvoteni viceodriidového systému, diky némuz jsou olivovniky péstované v udoli Tiétar
charakteristické a rozlisitelné. Tato jedine¢nost je dina kombinaci vlivu riiznych faktord, které jsou pro tuto oblast
charakteristické: olivové héje horského typu; nizka intenzita péstovani; ochranny vliv pohoii Sierra de Gredos na
klima; ptdy zulového pivodu; hojny slunecni svit; péstovdni na terasich a rovnych pozemcich; mikroklima
a biologickd rozmanitost okolni fléry. Smésice plodin a pfirozené se vyskytujici vegetace spolu s olivovymi hdji na
terasich umociiuje riznorodost prostiedi a vyrazny projev kazdé mistni odridy, coz pfispiva ke komplexnimu
senzorickému profilu.

Pfiznivé klima a ptdni vlastnosti, které jsou definovany jako idedlni pro péstovani oliv a vyrobu extra panenského
olivového oleje, vytvareji vhodné podminky pro syntézu aromatickych latek. Snizuji také hydrolyzu a oxida¢ni
reakce tim, Ze uspokojuji veskeré vyzivové potteby olivovniki, aby mohly optimalné rtist.

Hojny slune¢ni svit v adoli Tiétar (vice nez 3 000 hodin ro¢né), olivové hdje vysdzené tak, aby plné vyuzivaly slune¢ni
paprsky, a plodiny péstované na terasach a rovnych pozemcich podporuji fotosyntézu, a tim i tvorbu tékavych latek
(aldehydt a alkoholu), které jsou zodpovédné za tény zeleného ovoce a travy/listd, zeleného jablka a cerstvého
ovoce. Tento faktor md vyznamny vliv na velké mnozstvi aromatickych latek obsazenych v produktu ,Aceite Valle
del Tiétar”. Vliv md také rozmezi dennich a nocnich teplot: teplé dny podporuji enzymatické reakce a biosyntézu;
chladné noci snizuji respira¢ni aktivitu, odparovani sloucenin a degradaci prekurzord, coZ pfispivd k zachovéni viini.
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Mirné podminky a prodlouzené obdobi bez mrazt umozZiuji homogenni zrini a omezuji fyziologické poskozeni,
které by vyvolalo procesy degradace, oxidace nebo prasknuti bunék, coZ by negativné ovlivnilo aromaticky profil
a kvalitu produktu. Misto toho se upfednostiiuje vyroba extra panenského olivového oleje s nizkym obsahem vosku
(= 100 mg/kg), protozZe slupka ziistdvd neporusend a hodnoty volnych mastnych kyselin se blizi nule (kyselost
< 0,3 %).

Pady vznikly na Zule, maji mirné kyselé pH a vysokou trovei odvodnéni. Ty zajistuji mirny rist a kompaktni vynosy,
coz vede k mensim plodim s vy$§im pomérem slupky a duziny. Odvodnéni a sniZené letni zadrZovani vody
zpusobuji urcity stupeti ,fzeného nedostatku“. Tim se zvySuje biosyntéza fenolickych sloucenin a aromatickych
prekurzorti, coz se projevuje vyraznou hotkosti a Stiplavosti, vyrazngjsimi tény zeleného ovoce, trdvy, listi nebo
jablek a vétsi pfirozenou oxidacni stabilitou. VyvdZend vyZiva navic umozZiiuje spravny vyvoj plodd, aniz by doslo
k jejich poskozeni, coz omezuje praskdni bunék, uvolriovani enzymt lipdzy a rozklad plodd, ¢imz se minimalizuje
uvoliiovani volnych mastnych kyselin.

Sklizeni pfimo ze stromu v maximdlni zralosti $estého stupné — spolu s povinnym mletim do 24 hodin -
minimalizuje praskdni plodd, snizuje aktivitu degradaénich enzym (napt. lipdz) a zabranuje oxidaci a uvolnéni latek
ze slupky (napt. voskti) do extra panenského olivového oleje. To md ptimy vliv na kyselost < 0,3 %, peroxidové ¢islo
< 10 mEq O,/kg, vosky < 100 mg/kg a ethylestery < 20 mg/kg. Tyto hodnoty jsou charakteristickymi znaky
chranéného oleje a piimo souviseji se zpracovanim, které se v oblasti provadi.

Okamzité mleti a extrakce pfi teploté niz$i nez 27 °C pomdhaji zachovat fenolické a tékavé latky, které se tvoii
v olivovém hiji.

Skladovéni v uzavienych nddrzich bez piistupu svétla a pfi teplotdch nizsich nez 25 °C spolu s nizkou zbytkovou
vlhkosti po filtraci zabrafiuje rozvoji oxidacnich procest, coZ zajistuje minimdlni degradaci aromatického profilu
a zachovani pfirozené zelenozluté barvy ovoce. Nizké hodnoty peroxidi pod 10 mEq O,/kg jsou pfitom pro
produkt ,Aceite Valle del Tiétar” charakteristické.

Zavérem lze Fici, Ze kombinace viceodriidového systému, piirodnich faktorii a postupt pfi zpracovani a sklizni vede
k tomu, Ze olej md komplexni senzoricky profil s vyraznou ovocnou chuti a vini, znatelnou hotkosti a stiplavosti
a celkovou harmonii pozitivnich organoleptickych vlastnosti. Vyznacuje se také omezenym procesem oxidace
a lipolyzy, coz se odrazi ve vyjimecné nizkych fyzikdlné-chemickych hodnotéich, které jsou pro CHOP ,Aceite Valle
del Tiétar specifické a charakteristické.

Odkaz na zvefejnéni specifikace produktu se zemépisnym oznacenim

https:/[www.itacyl.es/documents/20143/342640/PCC+DOP+Aceite+Valle+del +Ti%C3%A9tar.pdf[ba89caf8-2b3b-dcd7-46 1e-
390b7d266025?t=1756725636652
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