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Offentliggorelse af en ansegning om registrering af en geografisk betegnelse i henhold til artikel 15,
stk. 4, i Europa-Parlamentets og Ridets forordning (EU) 2024/1143

(C/2026/2939)

Inden for en frist pd tre maneder fra datoen for denne offentliggorelse kan myndighederne i en medlemsstat eller i et
tredjeland, eller en fysisk eller juridisk person med en legitim interesse, og som er etableret eller har bopzl i et tredjeland,
indgive en indsigelse til Kommissionen, jf. artikel 17 i Europa-Parlamentets og Radets forordning (EU) 2024/1143 (').

ENHEDSDOKUMENT
Oprindelsesbetegnelser og geografiske betegnelser for landbrugsprodukter
»Aceite Valle del Tiétar«

EU-nr.: PDO-ES-03368 Indgivet den 11.11.2024

1.  Betegnelse(r)

»Aceite Valle del Tiétar«

2. Type geografisk betegnelse
BOBX BGB [

3. Land, som det afgraensede geografiske omride tilhorer

Spanien

4. Beskrivelse af landbrugsproduktet

4.1. Klassificering af landbrugsproduktet i overensstemmelse med positionen og koden i den kombinerede nomenklatur, jf. artikel 6,
stk. 1, i forordning (EU) 2024/1143

15 — ANIMALSKE, VEGETABILSKE ELLER MIKROBIELLE FEDTSTOFFER OG OLIER SAMT DERES SPALTNINGS-
PRODUKTER; TILBEREDT SPISEFEDT; ANIMALSK OG VEGETABILSK VOKS

1509 — Olivenolie og fraktioner deraf, ogsa raffinerede, men ikke kemisk modificerede

1509 20 — Ekstra jomfruolie

4.2. Beskrivelse af det landbrugsprodukt, for hvilket den registrerede betegnelse anvendes

Ekstra jomfruolie, der udelukkende er udvundet af frugten fra oliventraet (Olea europaea L.) ved hjalp af mekaniske
eller andre fysiske metoder, som ikke @ndrer den ekstra jomfruolie, og som bevarer smagen, duften og egenskaberne
ved den frugt, den stammer fra.

Olivenerne hgstes direkte fra traeet med en maksimal modenhed pé stadie 6 [pd modningsindekset] og skal vare
sunde, uden pletter, skadedyr eller sygdomme.

Fysiske og kemiske egenskaber:
—  Syreindhold (udtrykt som oliesyre): < 0,3 %
—  Peroxidtal: < 10 meq O,/kg
—  Voks: < 100 mg/kg
—  Ethylestere: < 20 mg/kg
(") Europa-Parlamentets og Radets forordning (EU) 2024/1143 af 11. april 2024 om geografiske betegnelser for vin, spiritus og
landbrugsprodukter samt garanterede traditionelle specialiteter og fakultative kvalitetsudtryk for landbrugsprodukter, om @ndring af

forordning (EU) nr. 1308/2013, (EU) 2019/787 og (EU) 2019/1753 og om ophvelse af forordning (EU) nr. 1151/2012 (EUT L,
2024[1143, 23.4.2024, ELL http://data.europa.eu/elijreg/2024/1143/0j).
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4.3.

4.4.

4.5.

4.6.

Organoleptiske egenskaber:

En organoleptisk analyse af »Aceite Valle del Tiétar« giver en sensorisk profil med en tydeligt markbar intensitet, der
afspejler dens kompleksitet med den nedvendige tilstedevarelse af mindst fire deskriptorer: bitterhed, skarphed og
mindst to af felgende — sunde og friske olivens frugtagtige karakter, gras, blade, abler, mandler og andre frugter.
Der er ingen astringens.

De enkelte medianvurderinger for frugtagtig karakter, bitterhed og skarphed skal vare maerkbare, med en
medianvurdering for frugtagtig karakter pd mindst 3 og en overordnet medianvurdering for positive organoleptiske
egenskaber pd mindst 8.

Farve: varierer fra gul til grengul.

Median for mangler Md =0
Median for frugtagtig karakter Mf = 3,0
Summen af medianerne for positive organoleptiske egenskaber > 8,0

Undtagelser med hensyn til foderstoffers oprindelse (kun for animalske produkter med en beskyttet oprindelsesbetegnelse) og
restriktioner vedrerende rivarernes oprindelse (kun for forarbejdede produkter med en beskyttet geografisk betegnelse)

»Aceite Valle del Tiétar« er fremstillet af oliven af folgende anerkendte lokale sorter, der dyrkes og hestes i det
afgreensede geografiske omrade: Manzanilla, Cornatilla, Carrasquefia, Redondilla, Albar, Mollar, Enagua, Machuna og
Gordal, herunder ndr der anvendes podning. En given mangde olie skal indeholde mindst 80 % af en eller flere af
ovennzavnte Sorter.

»Aceite Valle del Tiétar« kan indeholde andre sorter, men disse mé ikke udgere mere end 20 % af olien. De skal dyrkes
og hostes i det afgraensede geografiske omréade.

Specifikke etaper af produktionen, som skal finde sted i det afgreensede geografiske omrade

Alle etaper af produktionen skal finde sted i det afgransede geografiske omréde.

Seerlige regler for emballering, udskeering, rivning osv. af landbrugsproduktet med den registrerede betegnelse

For at bevare egenskaberne ved ekstra jomfruolie med den beskyttede betegnelse finder emballeringsprocessen sted i
produktionsomradet for den beskyttede oprindelsesbetegnelse (BOB). Dette giver fuld kontrol over produktionen og
sikrer, at erfarne lokale producenter er ansvarlige for den endelige hdndtering af produktet. Personalet pa de
registrerede moller og emballeringsvirksomheder ved naturligvis bedst, hvordan deres ekstra jomfruolie reagerer pa
de forskellige trin i emballeringsprocessen, sdsom dekanteringstider og -metoder, brug af filtre, filtermaterialer,
emballeringstemperaturer og olivenoliens reaktion pa kulde og opbevaring. En korrekt filtrering er med til at
forbedre produktets udseende, ndr det udbydes til salg til forbrugeren, og forbedrer betingelserne for dets
opbevaring. Det skyldes den delvise eller fuldstendige fjernelse af nedbrudte faste stoffer og vand, som ellers ville
fore til uhensigtsmeassig opbevaring og en potentiel forekomst af anaerob garing. Det endelige mal er at bevare
produktets egenskaber indtil forsendelsen, som er den sidste fase af processen.

Seerlige regler for meerkning af landbrugsproduktet med den registrerede betegnelse

Den emballage, som ekstra jomfruolie med den beskyttede betegnelse sendes i, skal vare forsynet med en
nummereret etiket med navnet »Aceite Valle del Tiétar« ledsaget af BOB-logoet.
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6.1.

Etiketterne skal pdszttes pd de registrerede emballeringsvirksomheder pé en sddan made, at de ikke kan genanvendes.

‘iﬁ:}i‘\
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VALLE oeL TIETAR

Denominacion de Origen Protegida

Kort angivelse af det geografiske omrades afgraensning

Produktionsomradet ligger i den sydlige del af provinsen Avila og omfatter folgende 24 kommuner: Arenas de San
Pedro, Candeleda, Casavieja, Casillas, Cuevas del Valle, El Arenal, El Hornillo, Fresnedilla, Gavilanes, Guisando,
Higueras de las Dueflas, 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 og Villarejo
del Valle.

Det ligger i det sdkaldte centrale system af bjergkader og mere specifikt ved foden af Sierra de Gredos. Mod vest
greenser det op til distriktet La Vera, mod nord til Alto Tormes og Alto Alberche, mod syd til Campo Arafiuelo og
Tierra de Talavera pd den anden side af Sierra de San Vicente og mod ost til Alberche-dalen og Bajo Alberche.

Tilknytning til det geografiske omrade
Det geografiske omrddes egenart

Naturlige faktorer

Floden Tiétar og dens bifloder lgber igennem Tiétar-dalen, som er kendetegnet ved sin biodiversitet og sit
mikroklima. Det gor det muligt for subtropiske arter sdsom citrusfrugter at vokse pd dalens sider sammen med
oliventraeer, figentraeer og gamle vinstokke, naevnt i rakkefolge efter deres forekomst. Derudover findes der alle
former for frugttraer og andre traearter, som ofte vokser blandt selve afgrederne.

Klimaet i distriktet omkring Tiétar-dalen er meget staerkt pavirket af Sierra de Gredos, som beskytter
produktionsomradet mod kolde nordenvinde, samtidig med at bjergkaeden fungerer som en afskaermning, der holder
fugtige luftmasser fra sydvest tilbage i dalen, hvilket giver et mildt klima.

Klimaet i omrédet er ifolge Koppen-Geiger-klassifikationen Csa »tempereret« og klassificeres ogsd som et subhumidt
middelhavsklima. De gennemsnitlige arlige temperaturer ligger pd omkring 13,5 °C, med minimumstemperaturer pa
ca. 7 °C og maksimumstemperaturer pd omkring 20 °C. Tiétar-dalen har en gennemsnitlig arlig nedbgrsmangde pa
700 mm. Bide nedbersmangden og temperaturerne varierer alt efter hajdeforskellen.

De ovenfor navnte tal ligger inden for det ideelle interval for olivendyrkning.

Det afgreensede omrade har en frostfri periode pd 300-350 dage og en gennemsnitlig arlig relativ luftfugtighed pa
55 %. Optegnelser viser, at der er over 3 000 solskinstimer om dret, hvilket er mere end de nedvendige 2 800 timer
og giver ideelle betingelser for oliventreeernes veekst.

Hvad litologien angdr, bestdr Sierra de Gredos af plutoniske og metamorfe bjergarter, ud fra hvilke der er dannet
tertieere sedimentare materialer (kompakt arkosisk materiale), som er koncentreret i Tiétar-dalen. Oliventraerne
vokser sdledes pd jord, der er dannet pa granit eller arkosisk materiale.
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6.2.

6.3.

Den dominerende teksturtype i jorden er sandet lerjord. Indholdet af organisk materiale ligger mellem 0,9 %
o0g 4,6 %, kulstof/kvalstof-forholdet er ca. 12, og kationbytningskapaciteten ligger mellem 14,1 og 25,6 cmol+/kg,
hvilket er over de anbefalede 8-10 meq/100 g. Disse vardier viser en god jordkvalitet til olivendyrkning.

Jordbunden er overvejende sur med pH-verdier mellem 5,5 og 7,0, hvilket er en ideel pH-veerdi for oliventraer. Som
folge af jordens surhedsgrad er det gennemsnitlige calciumindhold lavt (6,0 g/kg-1) sammenlignet med de globale
niveauer (15,0 g/kg-1), mens der for rubidium (204,9 mg/kg-1) er hgjere gennemsnitsveerdier end dataene pé globalt
plan (111,5 mg/kg-1), hvilket er typisk for omrader med et surt klippesubstrat.

Den elektriske ledningsevne tyder ikke pa problemer med saltholdighed, eftersom alle profiler er »ikke-saltholdige«.

Menneskelige faktorer

Terrasserne i Tiétar-dalen er et karakteristisk landbrugstrack ved distriktet. De har lodrette skrdninger, som er 1-2 m
hgje og dakket af blokke af lokal granit.

Hosten foretages, ndr olivenerne har en maksimal modenhed p4 stadie 6, og frugtens forsendelse sker umiddelbart
efter hosten. Der er forbud mod midlertidig oplagring, og forarbejdningen finder sted ved lave temperaturer under
forhold, der egner sig til koldekstraktion. Forarbejdningstiden er kort, og den ekstra jomfruolie opbevares morkt.

Produktets egenart

De anerkendte sorter Manzanilla, Cornatilla, Carrasquefia, Redondilla, Albar, Mollar, Enagua, Machuna og Gordal,
herunder nér der anvendes podning, udger grundlaget for flersortskarakteren af »Aceite Valle del Tiétar«.

Det skal bemarkes, at det geografiske produktionsomrdde er en overgangszone mellem omrédder, hvor enkeltsort-
sproduktion er fremherskende. Denne naturlige blanding af de identificerede sorter gor det muligt at opnd en olie
med en kompleks sensorisk profil, som er kendetegnet ved sin manglende astringens og tilstedevaerelsen af mindst
fire deskriptorer, nemlig bitterhed, skarphed og derudover to af de mest karakteristiske traek ved denne olie, sdsom
sunde og friske olivens frugtagtige karakter, gres, blade, abler, mandler eller andre frugter. Medianvurderingerne for
frugtagtig karakter, bitterhed og skarphed skal vaere markbare, med en medianvurdering for frugtagtig karakter pa
mindst 3 og en overordnet medianvurdering for positive organoleptiske egenskaber pd mindst 8.

»Aceite Valle del Tiétar« er kendetegnet ved processer med reduceret oxidation, hvor peroxidvardierne er under
10 meq O,/kg. P4 samme mdde kommer processerne med reduceret lipolyse til udtryk i et syreindhold, der ikke
overstiger 0,3 %, ethylestere pd under 20 mg/kg og en lav aromaforringelse. Samtidig er de lave tilladte niveauer for
voksindholdet et tegn pa frugtens hgje kvalitet.

Arsagssammenheeng mellem det geografiske omrdde og produktets egenskaber

Naturlig udvzlgelse har fort til et flersortssystem, der gor de oliventraer, som dyrkes i Tiétar-dalen, karakteristiske og
genkendelige. Denne unikke karakter skyldes den kombinerede indflydelse fra forskellige faktorer, som er
karakteristiske for omradet: olivenlunde af bjergtypen, lav afgredeintensitet, Sierra de Gredos' beskyttende virkning
pd klimaet, jordbundens granitoprindelse, mange solskinstimer, dyrkning pé terrasser og plane jordlodder samt
mikroklimaet og floraens biodiversitet i det omkringliggende omrdde. Kludeteppet af afgreder og naturligt
forekommende vegetation sammen med olivenlundene pé terrasserne gor miljget mere heterogent og fremmer de
enkelte lokale sorters sarlige udtryk, hvilket bidrager til en kompleks sensorisk profil.

Det gunstige klima og jordbundsegenskaberne, der er defineret som ideelle til olivendyrkning og produktion af ekstra
jomfruolie, skaber de rette betingelser for syntesen af aromatiske forbindelser. De reducerer ogsd hydrolyse- og
oxidationsreaktionerne ved at give oliventraerne alle de naringsstoffer, de har brug for til en optimal vakst.

De mange solskinstimer i Tiétar-dalen (over 3 000 timer om aret), hvor olivenlundene er plantet for at udnytte solen
fuldt ud, og afgrederne dyrkes pa terrasser og plane jordlodder, fremmer fotosyntesen og dermed dannelsen af
flygtige forbindelser (aldehyder og alkoholer), som er ansvarlige for de grenne frugtagtige noter samt noterne af
gras/blade, gronne abler og frisk frugt. Dette er en faktor, der har en betydelig indflydelse p& rigdommen af
aromastoffer i »Aceite Valle del Tiétar«. Temperaturintervallet mellem dag og nat har ogsa en indvirkning, idet varme
dage er befordrende for enzymatiske reaktioner og biosyntesen, mens kelige netter mindsker den respiratoriske
aktivitet, fordampningen af forbindelser og nedbrydningen af prakursorer, hvilket bidrager til at bevare aromaerne.
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Det tempererede klima og den lange frostfrie periode muligger en ensartet modning og mindsker fysiologiske skader,
som ellers ville udlgse processer med nedbrydning, oxidation eller cellebrud, der ville have en negativ indflydelse pa
produktets aromatiske profil og kvalitet. I stedet fremmes produktionen af en ekstra jomfruolie med et lavt
voksindhold (< 100 mg/kg), eftersom epidermis forbliver intakt, og eftersom verdierne for frie fedtsyrer er tet pa
nul (et syreindhold péd < 0,3 %).

Jordbunden stammer fra granit og har en moderat sur pH-vardi og en hgj dreningsgrad. Dette giver moderat veaekst
og kompakte udbytter, hvilket resulterer i mindre frugter med et hgjere forhold mellem skind og frugtked.
Draeningen og den mindre vandbinding om sommeren medferer en vis grad af »kontrolleret stress«. Dette fremmer
biosyntesen af phenolforbindelser og aromatiske prackursorer, hvilket kommer til udtryk i en merkbar bitterhed og
skarphed samt mere udtalte gronne frugtagtige noter, noter af grees, blade eller @bler og en sterre naturlig oxidativ
stabilitet. Derudover giver afbalanceret naring frugten mulighed for at udvikle sig korrekt uden at forringes, hvilket
mindsker cellebrud, frigivelsen af lipaseenzymer og nedbrydningen af frugten og dermed minimerer frigivelsen af
frie fedtsyrer.

Host direkte fra treeet med en maksimal modenhed pa stadie 6 — samt en forpligtelse til at presse olivenerne, inden
der er gdet 24 timer — minimerer edeleggelse af frugten, mindsker aktiviteten af nedbrydende enzymer (sdsom
lipaser) og forhindrer oxidation samt migration af stoffer fra skallen (sdsom voks) til den ekstra jomfruolie. Dette har
en direkte indvirkning pd syreindholdet pd < 0,3 %, peroxidvaerdien pd < 10 meq O,/kg, voksindholdet pa
< 100 mgf/kg og indholdet af ethylestere pd < 20 mg/kg. Disse vardier er kendetegnende for olien med den
beskyttede betegnelse og er direkte forbundet med forarbejdningen, der finder sted i omradet.

Jjeblikkelig presning og ekstraktion ved en temperatur pd under 27 °C er med til at bevare de phenolforbindelser og
flygtige forbindelser, der dannes i olivenlunden.

Opbevaring i lukkede tanke uden eksponering for lys og ved temperaturer under 25 °C, kombineret med en lav
restfugtighed efter filtrering, forhindrer udviklingen af oxidative processer, sikrer en minimal nedbrydning af den
aromatiske profil og bevarer frugtens naturlige grengule farve. De lave peroxidveerdier pd under 10 meq O,/kg er et
sarligt kendetegn ved »Aceite Valle del Tiétar«.

Alt i alt resulterer kombinationen af flersortssystemet, naturlige faktorer og hindterings- og hestmetoderne i en olie
med en kompleks sensorisk profil, en tydelig frugtagtig karakter, en merkbar bitterhed og skarphed og en
altomfattende harmoni af positive organoleptiske egenskaber. Den er ogsd kendetegnet ved sine begransede
oxidations- og lipolyseprocesser, som kommer til udtryk i useedvanligt lave fysisk-kemiske veerdier, der er specifikke
og karakteristiske for den beskyttede oprindelsesbetegnelse »Aceite Valle del Tiétar«.

Henvisning til offentliggerelsen af produktspecifikationen

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