Uradny vestnik SK
Eurépskej tnie Séria C

C[2026/2939 28.5.2026

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

(C/2026/2939)

Orgény clenského Statu alebo tretej krajiny alebo fyzicka ¢i pravnickd osoba, ktord md opravneny zdujem a je usadend alebo
m4 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
»Aceite Valle del Tiétar”

EU &: PDO-ES-03368 Datum Ziadosti: 11.11.2024

1.  Nazov (nizvy)

LAceite Valle del Tiétar”

2. Druh zemepisného oznacenia

CHOPX CHzZO O

3. Krajina, v ktorej sa zemepisnd oblast nachddza

Spanielsko

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 - ZIVOCfSNE, RASTLINNE ALEBO MIKRQBIALNE 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 sa vyrdba z plodov olivovnika (Olea europaea L.) vylu¢ne mechanickymi alebo inymi
fyzikdlnymi sposobmi, pri ktorych nedochddza k jeho zmene, zachovadva sa chut, aréma a vlastnosti plodov,
z ktorych pochddza.

Olivy sa zbierajt priamo zo stromu pri maximdlnej zrelosti 6. stupnia [podla indexu zrelosti] a musia byt zdravé, bez
Skvin, skodcov alebo chorob.

Fyzikdlne a chemické vlastnosti:
—  Kyslost (vyjadrend ako kyselina olejovd): < 0,3 %,
—  Peroxidové ¢islo: < 10 m ekvivalentu O,/kg,
—  Vosky: < 100 mg/kg
—  Etylestery: < 20 mg/kg
() 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.

4.6.

Organoleptické vlastnosti

Organoleptickd analyza oleja ,Aceite Valle del Tiétar* poskytuje senzoricky profil s jasne vnimatelnymi intenzitami.
Tie odrdzajua jeho zlozZitost, pri¢om sa vyZaduje pritomnost aspori Styroch deskriptorov: horkost, ostrost a aspori dve
z tychto vlastnosti — ovocnost zdravych a Cerstvych oliv, travy, listov, jabfk, mandli a inych plodov. Nijakd trpkost.

Kazdy medidn hodnotenia ovocnosti, horkosti a ostrosti musi byt vnimatelny, pri¢com medidn hodnotenia ovocnosti
musi byt najmenej 3 a celkovy medidn hodnotenia pozitivnych organoleptickych vlastnosti najmenej 8.

Farba: od Zltej po zelenozZlt.

Medidn chyb Md=0
Medidn ovocnosti Mf = 3,0
Sucet medidnov pozitivnych organoleptickych vlastnosti > 8,0

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

Olej ,Aceite Valle del Tiétar“ pochddza z oliv tychto uznanych miestnych odrdd, ktoré sa pestuji a zbieraji vo
vymedzenej zemepisnej oblasti: Manzanilla, Cornatilla, Carrasquefia, Redondilla, Albar, Mollar, Enagua, Machuna
a Gordal vritane odrod, ktoré sa Stepia. Z daného mnoZstva musi aspori 80 % oleja pochddzat z jednej alebo
viacerych uz uvedenych odrod.

Olej ,Aceite Valle del Tiétar” moze obsahovat aj iné odrody, ktoré v§ak nesmt tvorit viac ako 20 %. Musia sa pestovat
a zberat vo vymedzenej zemepisnej oblasti.

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

Vsetky kroky vyroby sa musia uskuto¢nit vo vymedzenej zemepisnej oblasti.

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

Aby sa zachovali vlastnosti chraneného extra panenského olivového oleja, balenie sa uskuto¢niuje v produkénej
oblasti chraneného oznacenia povodu (CHOP). To umozuje Gplnt kontrolu nad vyrobou a zarucuje sa tak, Ze za
kone¢né spracovanie vyrobku st zodpovedni skiiseni miestni vyrobcovia. Registrované lisovne a baliarne prirodzene
najlepsie vedia, ako ich extra panenské olivové oleje reagujii na rozne kroky spojené s balenim, ako st ¢asy a spésoby
dekantacie, pouzitie filtrov, filtra¢né materidly, teploty balenia a reakcia na chlad a skladovanie. Spravne filtrovanie
prispieva ku krajsiemu vzhladu vyrobku pri jeho predaji spotrebitelovi a lepsim podmienkam jeho uchovavania. Je
to spdsobené Ciastocnym alebo tiplnym odstranenim rozloZenych pevnych zvyskov a vlhkosti, ktoré by inak viedli
k nespravnemu [konzerva¢nému] postupu a potencidlnej pritomnosti anaerdbnej fermentacie. Kone¢nym cielom je
zachovat vlastnosti vyrobku az do expedicie, teda do zévere¢nej fazy procesu.

Specifické pravidld oznacovania polnohospoddrskeho vyrobku, na ktory sa vztahuje registrovany ndzov

Obaly, v ktorych sa chrdneny extra panensky olivovy olej expeduje, musia byt oznacené ocislovanou etiketou
s ndzvom ,Aceite Valle del Tiétar” a logom CHOP.
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6.1.

Tieto etikety sa musia pripevnif v registrovanych baliariach takym spdsobom, aby ich nebolo mozné pouzit viackrat.

‘iﬁ:}i‘\
L
ACEITE

VALLE oeL TIETAR

Denominacion de Origen Protegida

Stru¢né vymedzenie zemepisnej oblasti

Produkénd oblast sa nachidza na juhu provincie Avila a je v nej tychto 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.

Nachddza sa v takzvanom centrdlnom systéme pohori, konkrétne na dpiti pohoria Sierra de Gredos. Na zdpade
hrani¢i s okresom La Vera, na severe s Alto Tormes a Alto Alberche, na juhu s Campo Arafiuelo a Tierra de Talavera
cez Sierra de San Vicente a na vychode s ddolim Alberche a Bajo Alberche.

Sivislost so zemepisnou oblastou
Specifickost zemepisnej oblasti

Prirodné faktory

Rieka Tiétar a jej pritoky pretekaji adolim Tiétar, ktoré je charakteristické svojou biodiverzitou a mikroklimou. To
umoziuje, aby po strandch tidolia réstli subtropické druhy, ako st citrusy, spolu s olivovnikmi, figovnikmi a starou
vinnou révou, uvedené v poradi podla hojnosti. Okrem toho sa tu nachddzaji vsetky druhy ovocnych stromov
a inych drevin, ktoré ¢asto rastti medzi samotnymi plodinami.

Podnebie v oblasti tidolia Tiétar je velmi silne ovplyvnené pohorim Sierra de Gredos, ktoré chrani produként oblast
pred studenymi severnymi vetrami a zdroven posobi ako clona, pretoZe zadrziava v ddoli vlhké masy vzduchu
z juhozdpadu, ¢im vznikd priaznivé klima.

Podl'a Koppenovej-Geigerovej klasifikdcie je podnebie v tejto oblasti Csa ,mierne”, tiez klasifikované ako subhumidnd
stredomorskd klima. Priemerné ro¢né teploty sa pohybujii okolo 13,5 °C, pricom minimdlne teploty st priblizne
7 °C a maximélne priblizne 20 °C. Udolie Tiétar ma priemerny ro¢ny dhrn zrazok 700 mm. Zrazky aj teploty sa lisia
v zévislosti od nadmorskej vysky.

Uz uvedené tidaje predstavuji idedlne podmienky pre pestovanie oliv.

Vo vymedzenej oblasti je 300 az 350 dni bez mrazu a priemernd ro¢nd relativna vlhkost dosahuje 55 %. Podla
zdznamov je tu rocne viac ako 3 000 hodin slne¢ného svitu, ¢o je viac ako pozadovanych 2 800 hodin, ktoré
predstavuju idedlne podmienky na pestovanie oliv.

Z litologického hladiska je pohorie Sierra de Gredos tvorené plutonickymi a metamorfovanymi horninami, z ktorych
sa vytvorili trefohorné usadené horniny (zhutneny arkézovy materidl), ktoré st ststredené v tidoli Tiétar. Olivovniky
teda rastil na podach, ktoré sa vyvinuli na Zuldch alebo arkézovych materidloch.
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6.2.

6.3.

Prevlddajicim typom texttry pody je piescitd hlina. Obsah organickej hmoty sa pohybuje od 0,9 % do 4,6 %; pomer
uhlika a dusika je priblizne 12; a katiénova vymennd kapacita je v rozmedzi od 14,1 do 25,6 cmol+ kg, ¢o je viac ako
odportcanych 8 — 10 mEq/100g. Tieto hodnoty st dokazom dobrej kvality pddy na pestovanie oliv.

Pody st prevazne kyslé, s pH v rozmedzi od 5,5 do 7,0, ¢o je idedlne pH pre olivovniky. V désledku kyslosti pody je
priemerny obsah vdpnika nizky (6,0 g/kg-1) v porovnani s celosvetovymi hodnotami (15,0 g/kg-1), zatial o
rubidium (204,9 mg/kg-1) md vyssie priemerné hodnoty ako tidaje na celosvetovej trovni (111,5 mg/kg-1), ¢o je
typické pre oblasti s kyslym horninovym substrdtom.

Z trovni elektrickej vodivosti nevyplyvaju Ziadne problémy so slanostou, pretoze vietky profily st ,neslané”.

Ludské faktory

Terasy v udoli Tiétar st charakteristickym polnohospodarskym prvkom okresu. Nachddzaji sa tu zvislé svahy vysoké
1 -2 m, pokryté blokmi miestnej Zuly.

Zber sa vykondava vtedy, ked olivy dosiahnu maximalnu zrelost 6. stupnia, pricom plody sa expeduji ihned po zbere.
Docasné uskladnenie je zakdzané a spracovanie prebicha pri nizkych teplotach za podmienok vhodnych na extrakciu
za studena; ¢as spracovania je krdtky a extra panensky olivovy olej sa skladuje v tme.

Specifickost vyrobku

Uznané odrody Manzanilla, Cornatilla, Carrasquefia, Redondilla, Albar, Mollar, Enagua, Machuna a Gordal vratane
odrod, ktoré sa Stepia, st zdkladom viacodrodového oleja ,Aceite Valle del Tiétar*.

Je dolezité poznamenat, Ze zemepisnd produkénd oblast je prechodovou zénou medzi oblastami, v ktorych prevlada
jednoodrodovd vyroba. Toto prirodzené mieanie pritomnych identifikovanych odréd umoziuje ziskat olej
s komplexnym senzorickym profilom, ktory sa vyznacuje absenciou trpkosti a pritomnostou najmenej Styroch
deskriptorov: horkost, ostrost a okrem toho dve najcharakteristickejsie vlastnosti tohto oleja, ako je ovocnost
zdravych a Cerstvych oliv, trdvy, listov, jablk, mandli alebo inych plodov. Medidn hodnotenia ovocnosti, horkosti
a ostrosti musi byt vnimatelny, pricom medidn hodnotenia ovocnosti musi byt najmenej 3 a celkovy mediin
hodnotenia pozitivnych organoleptickych vlastnosti najmenej 8.

Olej ,Aceite Valle del Tiétar* sa vyznacuje zniZenymi oxidacnymi procesmi s Groviiou peroxidového ¢isla pod
10 m ekvivalentu O,/kg. Podobne sa zniZené procesy lipolyzy odrdzaji v tom, Ze urovne kyslosti nepresahujt 0,3 %,
etylestery st nizie ako 20 mg/kg a miera znehodnotenia arémy je nizka. Nizke povolené hodnoty obsahu vosku
zdroven poukazuji na vysokd kvalitu plodov.

Pricinnd sivislost medzi zemepisnou oblastou a vlastnostami vyrobku

Prirodzeny vyber viedol k vytvoreniu viacodrodového systému, vdaka ktorému st olivovniky pestované v tdoli
Tiétar charakteristické a rozoznatelné. T4to jedinec¢nost je sposobend kombinovanym vplyvom réznych faktorov
charakteristickych pre tiito oblast: olivové hdje horského typu, nizka intenzita obrdbania, ochranny vplyv pohoria
Sierra de Gredos na podnebie, pody granitového pdévodu, vela slne¢ného svitu, pestovanie na terasich a rovinatych
pozemkoch, mikroklima a biodiverzita okolitej flory. Vdaka roznorodym plodindm a prirodzene sa vyskytujticej
vegetdcii spolu s olivovymi hdjmi na terasdch sa zvySuje heterogenita prostredia a vyrazny prejav kazdej miestnej
odrody, ¢o prispieva ku komplexnému senzorickému profilu.

Priaznivé podnebie a vlastnosti pddy, ktoré st definované ako idedlne pre pestovanie oliv a vyrobu extra panenského
olivového oleja, predstavuji vhodné podmienky pre syntézu aromatickych zlaéenin. Takisto sa vdaka nim znizuje
hydrolyza a oxida¢né reakcie, a to tym, Ze sii splnené vietky vyzivové poziadavky olivovnikov na optimalny rast.

KedZe tidolie Tiétar mé vela slne¢ného svitu (viac ako 3 000 hodin ro¢ne) a olivové hije st vysadené tak, aby mali
slnka ¢o najviac, a plodiny sa pestujd na terasich a rovinatych pozemkoch, podporuje sa fotosyntéza, a tym aj tvorba
prchavych zlicenin (aldehydov a alkoholov), ktoré st zodpovedné za tény zeleného ovocia a travy/listov, zeleného
jablka a Cerstvého ovocia. Ide o faktor, ktory md vyznamny vplyv na bohatstvo aromatickych litok obsiahnutych
v oleji ,Aceite Valle del Tiétar“. Vplyv md aj rozsah dennych a no¢nych teplot: teplé dni st priaznivé pre enzymatické
reakcie a biosyntézu; pocas chladnych noci sa znizuje respira¢nd aktivita, prchanie zlacenin a rozklad prekurzorov,
Co prispieva k zachovaniu arém.
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Mierne podmienky a dlhé obdobie bez mrazu umoziiuji homogénne dozrievanie a vdaka nim sa zniZuje fyziologické
poskodenie, ktoré by mohlo vyvolat procesy degraddcie, oxiddcie alebo prasknutia buniek, ¢o by negativne
ovplyvnilo aromaticky profil a kvalitu vyrobku. Namiesto toho sa uprednostiiuje vyroba extra panenského
olivového oleja s nizkym obsahom vosku (< 100 mg/kg) vdaka zachovaniu neporusenej epidermy a pritomnosti
volnych mastnych kyselin s hodnotami blizkymi nule (kyslost < 0,3 %).

Pody maja zdklad v Zule, mierne kyslé pH a vysoku droveri vysisania. Tym sa zabezpecuje mierny rast a kompaktné
vynosy, vdaka ¢omu st plody mensie a pomer Supky a duZiny je vyssi. VysuSovanie a znizené zadrziavanie vody
v lete sposobuju urcity stupen ,riadeného stresu“. Tym sa podporuje biosyntéza fenolickych zlG¢enin a aromatickych
prekurzorov, ¢o sa prejavuje vyraznou horkostou a ostrostou a vyraznej$imi ténmi zeleného ovocia, trévy, listov
alebo jablk a vdc¢Sou prirodzenou oxidacnou stabilitou. Okrem toho vyvdZzend vyZiva umoZiuje spravny vyvoj
plodov bez ich znehodnotenia, ¢im sa zniZuje praskanie buniek, uvolfiovanie enzymov lipdz a degradacia plodov,
a tak sa minimalizuje uvolTfiovanie volnych mastnych kyselin.

Zberom priamo zo stromu pri maximalnej zrelosti 6. stupiia — spolu s povinnostou zomliet plody do 24 hodin - sa
minimalizuje praskanie plodov, zniZuje sa aktivita degrada¢nych enzymov (ako st lipazy) a zabranuje sa oxidacii
a migrdcii latok zo Supky (ako st vosky) do extra panenského olivového oleja. To md priamy vplyv na kyslost <
0,3 %, peroxidové &islo < 10 m ekvivalentu O,/kg, vosky < 100 mg/kg a etylestery < 20 mg/kg. Tieto hodnoty sii
charakteristickymi znakmi chraneného oleja a priamo stivisia so spracovanim, ktoré sa v tejto oblasti vykonava.

Okamzité mletie a extrakcia pri teplote nizsej ako 27 °C prispievaji k zachovaniu fenolickych a prchavych zlicenin
vytvorenych v olivovom hdji.

Skladovanie v uzavretych nadrziach bez pristupu svetla a pri teplotach nizsich ako 25 °C spolu s nizkou zvyskovou
vlhkostou po filtrdcii zabranuje vzniku oxidaénych procesov, ¢im sa zabezpecuje minimdlna degradicia
aromatického profilu a zachovanie prirodzenej zelenoZltej farby plodov. Nizke hodnoty peroxidového ¢isla pod
10 m ekvivalentu O,/kg st pritom osobitnou charakteristikou oleja ,Aceite Valle del Tiétar.

Na zdver mozno konstatovat, kombindciou viacodrodového systému, prirodnych faktorov a postupov spracovania
a zberu vznikd olej s komplexnym senzorickym profilom, s jasnou ovocnostou, vyraznou horkostou a ostrostou
a so viestrannou harmoéniou pozitivnych organoleptickych vlastnosti. Takisto sa vyznacuje obmedzenym procesom
oxiddcie a lipolyzy, ¢o sa odrdza vo vynimocne nizkych fyzikdlno-chemickych hodnotich, ktoré sii $pecifické
a charakteristické pre olej s CHOP ,Aceite Valle del Tiétar".

Odkaz na uverejnenie $pecifikicie vyrobku so zemepisnym oznacenim

https:/[www.itacyl.es/documents/20143/342640/PCC+DOP+Aceite+Valle+del+Ti%C3 ~ %A9tar.pdf/ba89caf8-2b3b-dcd7-461e-
390b7d266025?t=1756725636652
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