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INNE AKTY

KOMISJA EUROPEJSKA

Publikacja wniosku o rejestracje nazwy zgodnie z art. 50 ust. 2 lit. a) rozporzadzenia Parlamentu
Europejskiego i Rady (UE) nr 1151/2012 w sprawie systemow jakoSci produktéw rolnych i Srodkéw

spozywczych
(2022/C 478/10)

Niniejsza publikacja uprawnia do zgloszenia sprzeciwu zgodnie z art. 51 rozporzadzenia Parlamentu Europejskiego i Rady
(UE) nr 1151/2012 (") w terminie trzech miesigcy od daty niniejszej publikacji.

JEDNOLITY DOKUMENT
»Aceite de Madrid”
Nr UE: PDO-ES-02812 - 12.11.2021
ChNP (X) ChOG ()

1. Nazwa lub nazwy

LAceite de Madrid”

2. Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Hiszpania

3. Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego

3.1. Typ produktu

Klasa 1.5. Oleje i thuszcze

3.2. Opis produktu, do ktdrego odnosi si¢ hazwa podana w pkt 1

Oliwa z oliwek najwyzszej jakosci z pierwszego tloczenia wyprodukowana z owocéw drzewa oliwnego (Oleae Europea
L.) wylacznie w drodze proceséw mechanicznych.

Oliwki zbiera si¢ bezposrednio z drzewa, gdy stopiefi ich dojrzato$ci wynosi maksymalnie 4.
Cechy fizykochemiczne:

— kwasowo$¢ wyrazona jako zawarto$¢ kwasu oleinowego: < 0,5 %

— Liczba nadtlenkowa < 14 meq O2/kg.

— Absorpgja w ultrafiolecie: K,7 < 0,18 y K,3, < 2,00.

— Calkowita zawarto$¢ polifenoli: co najmniej 300 mg/kg

() Dz.U.L343z14.12.2012,s.1.



16.12.2022 Dziennik Urzedowy Unii Europejskiej C 478)25

— Calkowita zawarto$¢ pigmentdw: co najmniej 10 mg/kg

Domyslnie niepodane wartosci muszg zawieraC si¢ w granicach przewidzianych prawem, zgodnie z odpowiednimi
przepisami UE.

Wiasciwosci organoleptyczne:

w analizie organoleptycznej , Aceite de Madrid” wykazuje profil sensoryczny o $redniej do wysokiej intensywnosci. Do
certyfikacji oliwy wymagana jest obecno$¢ co najmniej trzech deskryptoréw (odczucia zapachowe bezposrednie lub
retronosowe). Wyczuwalne sg aromaty oliwek, migdatéw, trawy, lisci, jablek, pomidoréw i banandow.

Charakterystyke organoleptyczng uzupelnia wrazenie zdrowych i $wiezych oliwek i owocéw oraz zréwnowazona
obecno$¢ cech goryczy i pikantnosci o minimalnej intensywnos$ci wynoszacej 2, ktérych warto$¢ jest maksymalnie
o dwa punkty wyzsza od cechy owocowosci.

Mediana owocowosci: Mf = 3,5
Mediana goryczy: powyzej 2
Mediana pikantnosci: powyzej 2
Wywazenie Mediana cech pozytywnych goryczy i pikantno$ci ma maksymalnie dwa
punkty powyzej mediany owocowosci.

3.3. Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktow pochodzenia zwierzgcego) i surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw przetwo-
rzonych)

»Aceite de Madrid” jest to wieloodmianowa oliwa z oliwek najwyzszej jakosci z pierwszego tloczenia wytwarzana
z oliwek nastepujacych uznanych odmian:

— wigkszo$ciowych: Cornicabra, Castellana i Manzanilla Cacerefia, ktérych co najmniej 80 % wystepuje w gajach
oliwnych okreslonych w opisie geograficznym, z obecnoscig co najmniej dwoch odmian wigkszosciowych w przy-
padku oliwy z oliwek najwyzszej jakosci z pierwszego tloczenia

— mniejszosciowych rodzimych: Carrasquefia, Gordal, Asperilla i Redondilla. Te mniejszo$ciowe odmiany nie moga
facznie stanowi¢ wigcej niz 20 % oliwy z oliwek najwyzszej jakosci z pierwszego tloczenia.

3.4. Poszczegéine etapy produkcji, ktdre muszg odbywac sig na okreslonym obszarze geograficznym

Wszystkie etapy produkeji muszg odbywac si¢ w granicach obszaru geograficznego okreslonego w pkt 4.

3.5. Szczegdtowe zasady dotyczgce krojenia, tarcia, pakowania itp. produktu, do ktdrego odnosi si¢ nazwa

W celu zachowania okreslonych cech certyfikowanej oliwy z oliwek najwyzszej jakosci z pierwszego tloczenia pako-
wanie musi odbywac¢ si¢ na wyznaczonym obszarze geograficznym ChNP wskazanym w odpowiednim opisie.

Praktyka ta sprzyja pelnej kontroli procesu produkeji i gwarantuje, ze obrobka na etapie koficowym bedg zajmowac
si¢ do$wiadczeni producenci z regionu. Lokalni producenci niewatpliwie najlepiej rozumieja, w jaki sposéb ich oliwa
z oliwek najwyzszej jakoSci z pierwszego tloczenia reaguje na poszczeg6lne aspekty rozbudowanego procesu pako-
wania, takie jak: czas i metody dekantacji, stosowanie filtrow, materiatéw filtrujacych, temperatury pakowania, sposéb
reakgji oliwy na zimno i przechowywanie.

Wiasciwa filtracja zapewnia odpowiednia prezentacj¢ produktu wprowadzanego do obrotu dla konsumentéw i gwa-
rantuje optymalne warunki przechowywania, z poszanowaniem cech wlasciwych produktowi, dzigki usuwaniu roz-
puszczonych substancji statych i wilgoci, ktére — w przeciwnym razie — prowadzityby do niewlaiciwego wykorzysta-
nia i dekantacji, co powodowaloby fermentacje¢ beztlenowa weglowodanéw i substancji biatkowych.

Ostatecznym celem jest zachowanie typowych cech produktu do ostatniego etapu wysytki.
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3.6. Szczegdtowe zasady dotyczgce etykietowania produktu, do ktdrego odnosi sig zarejestrowana nazwa

Opakowania certyfikowanej oliwy z oliwek najwyzszej jakosci z pierwszego tloczenia musza by¢ opatrzone napisami
»Aceite de Madrid”, ,Denominacién de Origen Protegida” lub ,D.O.P.” w taki sposéb, aby byly one wyraznie widoczne
i odréznialy si¢ od innych informacji na etykiecie. Etykiety musza réwniez zawiera¢ unijne logo ChNP i moga opcjo-
nalnie zawiera¢ znak zgodnosci wydany przez jednostke certyfikujaca produkt, nalezaca do organu kontrolnego.

Numerowana etykieta dodatkowa wydana przez organ zarzadzajacy na podstawie sprawozdan jednostki certyfikuja-
cej gwarantuje, ze oliwa z oliwek najwyzszej jakoSci z pierwszego tloczenia opatrzona nazwa pochodzenia jest
zgodna ze specyfikacjg.

4. Zwiezle okreslenie obszaru geograficznego

Obszar produkgji znajduje si¢ na potudniowym wschodzie Wspélnoty Madrytu, miedzy dolinami rzek: Tagu, Jaramy,
Henares i Tajuiy.

Wykaz gmin:

Alcald de Henares, Ambite, Anchuelo, Aranjuez, Arganda del Rey, Belmonte de Tajo, Brea de Tajo, Campo Real, Cara-
bafia, Colmenar de Oreja, Corpa, Chinchén, Estremera, Fuentiduefia de Tajo, Loeches, Mejorada del Campo, Morata de
Tajuiia, Nuevo Baztdn, Olmeda de las Fuentes, Orusco, Perales de Tajuiia, Pezthe de las Torres, Pozuelo del Rey, Santor-
caz, Los Santos de la Humosa, Tielmes, Titulcia, Torres de la Alameda, Valdaracete, Valdelaguna, Valdilecha, Valverde
Alcald, Velilla de San Antonio, Villaconejos, Villalbilla, Villamanrique de Tajo, Villar del Olmo i Villarejo de Salvanés.

5. Zwiazek z obszarem geograficznym

5.1. Specyfika obszaru geograficznego

Czynniki naturalne

Obszar produkgji oliwy z oliwek najwyzszej jakosci z pierwszego tloczenia objetej ChNP odpowiada sieci hydrolo-
gicznej wyznaczonej dolinami rzek: Tagu, Jaramy, Henares i Tajuily w potudniowo-wschodniej czedci regionu Mad-

rytu.

Pod wzgledem cech fizjograficznych obszar geograficzny stanowi jednostke okreslang mianem depresji. Materialy
w warstwie powierzchniowej to gléwnie chemiczne facje lagunowe z epoki miocenu i pliocenu (trzeciorzed). U pod-
stawy znajduja si¢ miocefiskie margle gipsowe, ktére torujg droge wapieniom nagiego plaskowyzu. Dzigki odpornosci
na erozje te ostatnie umozliwily powstanie nagiego plaskowyzu lub plaskowyzu. Wokoét nagiego plaskowyzu znajduja
si¢ alternatywne rowniny, na ktérych nalezy wyrézni¢ lodowce i wapienne stoki o mniej lub bardziej tagodnym
nachyleniu, sprawiajacym, Ze gérna powierzchnia strukturalna styka si¢ z inna powierzchnig zbudowang z bardziej
miekkich materialéw (margli).

Obecnos¢ gajéw oliwnych, w duzej mierze wystepujacych na wysokosci powyzej 700 m n.p.m., jest gtéwnie powia-
zana z wystegpowaniem gleb, ktore rozciggaja si¢ na wapiennym terenie nagiego plaskowyzu, i materialéw powigza-
nych.

Pod wzgledem pedologicznym gleby te sg roztozone na osadach wapiennych i wapienno-gipsowych, ktére nadaja im
pH od 8 do 8,5, nasycenie zasadowe 100 %, teksture piaszczysta do gliniasto-piaszczystej oraz efektywna glebokos¢
umiarkowang do plytkiej.

Najbardziej charakterystycznym czynnikiem edaficznym gleb na obszarze geograficznym jest obecno$¢ pozioméw
glebowych wzbogaconych weglanem wapnia, co decyduje o wyraznej przewadze na tym obszarze gleb o poziomie
diagnostycznym okreslonym jako calcic, nalezacych zasadniczo do grupy Calcixerepts. Akumulacja weglanu wystepuje
w réznych postaciach, ktore czesto prowadzg do tworzenia si¢ pozioméw petrocalcic. W glebach, w ktorych te
poziomy sa stosunkowo zblizone do powierzchni, czgsto sa one rozdrobnione orka, co umozliwia systemom korze-
niowym drzew oliwnych korzystanie z potencjalnie odpowiednich pozioméw C. Niemniej horyzontalny uklad
korzeni w stycznosci z poziomami, ktére s3 bardzo bogate w weglan wapnia, a niekoniecznie ulegaja cementagji, jest
zjawiskiem powszechnym.

Obszar produkcji obejmuje calg cze$¢ znang jako gleby wapienne.
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Srednie roczne temperatury wahaja si¢ od 12 °C do 14 °C, osiggajac optymalne wartosci dla rozwoju drzewa oliw-
nego, ktore do aktywacji wymaga temperatury powyzej 10 °C.

Wystepowanie i czestotliwo$é przymrozkéw, ktore moga osiggnagé wartosci od -10 °C do -6 °C, w okresie u$pienia
drzewa oliwnego jest istotnym parametrem. Drzewo moze tolerowa¢ tak niskie temperatury, poniewaz przymrozki
wystepuja jedynie w okresie u$pienia drzewa oliwnego, ktdry trwa od grudnia do marca, a wilgotnos¢ gleby jest
wystarczajgca.

Srednia roczna suma opadéw na calym obszarze geograficznym waha si¢ od 300 do 450 mm, zapewniajac idealne
warunki do uprawy drzew oliwnych, ktérym sprzyja klimat o niskiej wilgotnosci. Niewielka ilo$¢ opadéw deszczu
obniza czestotliwo$¢ wystepowania chordb i szkodnikéw drzew oliwnych.

Inng wyjatkowa cechg charakterystyczng klimatu jest wzgledna wilgotno$¢ powietrza. Aby drzewa oliwne mogly pra-
widlowo rosnaé, wzgledna wilgotno$¢ powietrza powinna by¢ nizsza niz 60 % i spada¢ ponizej 55 % w okresach
kwitnienia i dojrzewania. Chociaz obszar geograficzny charakteryzuje si¢ suchym systemem termicznym, obecnos¢
rzek — Tagu, Tajufly, Henares i Jaramy — otaczajacych i przecinajacych obszar geograficzny, sprzyja warunkom korzyst-
nym pod wzgledem niskiej wilgotnosci powietrza na tym obszarze, umozliwiajacym prawidtowy rozwéj drzew oliw-
nych.

Nastonecznienie upraw na obszarze geograficznym jest stosunkowo wysokie i wynosi ponad 2 700 godzin rocznie,
sprzyjajac wzrostowi drzew oliwnych na wszystkich etapach rozwoju fenologicznego.

Czynniki ludzkie

Specyfike obszaru geograficznego wynikajaca z czynnikéw ludzkich wyrézniaja praktyki agronomiczne i produkeji
oliwy, koncentrujgce si¢ na poszanowaniu pierwotnych cech owoc6éw i ich pdzniejszej wyrazistosci w certyfikowanych
oliwach z oliwek najwyzszej jakosci z pierwszego tloczenia.

Oliwki sg zbierane bezposrednio z drzewa, a nigdy z gruntu, przy maksymalnym stopniu dojrzato$ci wynoszacym 4
i metodami zapewniajacymi integralno$¢ owocoéw, przy czym obowigzkowe jest oddzielenie zdrowych i $wiezych oli-
wek z danego drzewa.

Transport do tloczni odbywa si¢ zawsze w sposdb zapobiegajacy uszkodzeniu i pogorszeniu stanu owocéw, ponie-
waz ich zgniatanie jest zabronione na kazdym etapie procesu produkcji.

Temperatura na etapie malaksacji nie moze przekracza¢ 27 °C, a oliwa z oliwek najwyzszej jakosci z pierwszego tlo-
czenia musi by¢ przechowywana w temperaturze od 25 °C do 13 °C.

Uprawa oliwek w Madrycie sigga czaséw rzymskich, ale jej prawdziwy rozkwit i zakorzenienie si¢ zbiegaja si¢ z przy-
byciem Arabéw, ktére doprowadzito do wprowadzenia nowych odmian, nowych technik i wzrostu produkcji.

Z obecnoscia Rzymian w dolinach rzek Tajufia, Jarama i Henares wigze si¢ udokumentowane zakladanie posiadlosci
i gospodarstw rolnych na najbardziej Zyznych gruntach. Wykopaliska archeologiczne na terenie Verdugal, Las Dehesas
i Casa de Tacona, a takze w innych osadach $wiadcza o uprawie oliwek i wytwarzaniu oliwy z oliwek z pierwszego tto-
czenia na tym obszarze juz w III wieku n.e.

5.2. Specyfika produktu

Na obszarze geograficznym uprawia si¢ nastepujace odmiany drzew oliwnych: Cornicabra, Castellana, Manzanilla
Cacerefia, Carrasquefia, Gordal, Asperilla i Redondilla. Sg to odmiany dostosowane do gleby i klimatu oraz warunkéw
uprawy panujacych na obszarze geograficznym. Obecno$¢ tych odmian utrwalila si¢ z biegiem czasu w wyniku
doboru naturalnego. Doskonale przystosowaly si¢ one do warunkéw panujacych w regionie i staly sie gwarantem wie-
loodmianowej tozsamosci o unikalnych, okre$lonych wlasciwosciach, niespotykanych w zadnym innym miejscu pro-
dukgji oliwek na $wiecie.

Nalezy zauwazy(, ze geograficzny obszar produkciji jest strefg przejSciowa miedzy obszarami, na ktérych przewaza
produkgja jednoodmianowa. Obszar produkcji oliwek znajduje si¢ miedzy obszarem produkeji jednoodmianowej
odmiany Cornicabra de Toledo (na potudniu) a jednoodmianowym obszarem produkcji odmiany Castellana w La
Alcarria (na wschodzie), gdzie takze wystepuja odmiany Manzanilla Cacerefia, Carrasquefia, Gordal, Asperilla i Redon-

dilla.
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Ta naturalna mozaika odmian wigkszo$ciowych i mniejszosciowych umozliwia stworzenie unikalnych profili senso-
rycznych, co jest kolejng cecha rozpoznawcza produktu.

Wyniki uzyskane z prac badawczych wykazujg znaczne wartosci dla catkowitej zawartosci pigmentéw, co stanowi
ciekawg okolicznos¢ ze wzgledu na ich antyoksydacyjny charakter w warunkach braku $wiatlta. W badaniach ujeto
rézne kategorie i poziomy w zaleznosci od prac naukowych odnoszacych si¢ do danego obszaru produkgji.

Badania przeprowadzone w celu ustalenia cech gajéw oliwnych i oliwy z oliwek najwyzszej jakosci z pierwszego tlo-
czenia pochodzacej z obszaru geograficznego regularnie akcentuja wlasciwosci przeciwutleniajace , Aceite de Madrid”,
ktére w momencie ekstrakcji wymagaja calkowitej zawartosci polifenoli wynoszacej ponad 300 ppm.

Oliwa , Aceite de Madrid” ma zloZony profil organoleptyczny o intensywnosci $redniej do wysokiej i wyraznie zauwa-
zalng obecno$¢ co najmniej trzech deskryptoréw. Wyczuwalne sg aromaty oliwek, migdatow, trawy, lici, jablek,
pomidoréw i bananéw. Charakterystyke organoleptyczng uzupelnia przyjemne wrazenie zdrowych i $wiezych oliwek
i owoc6w oraz zréwnowazona obecno$¢ cech gorzkich i pikantnych.

5.3. Zwigzek przyczynowy migdzy charakterystykq obszaru geograficznego a wlasciwosciami produktu

Jak wyjasniono w czg$ci opisujacej Srodowisko fizyczne, gleby na obszarze geograficznym s wapienne o pH migdzy 8
a 8,5, nasyceniu zasadowym wynoszacym 100 % oraz o efektywnej glebokosci umiarkowanej do plytkiej, co w pola-
czeniu z warunkami klimatycznymi, ktére cechuja si¢ niskimi opadami i niewielkimi przymrozkami, tworzy selek-
tywny ekosystem. Z czasem, w drodze doboru naturalnego, cechy te umozliwily utrwalenie uznanych odmian, dosko-
nale przystosowanych do tego srodowiska (Rallo y col. 2005), dajac specyficzny produkt konicowy, wyrézniajacy si¢
na tle innych regionéw uprawy drzew oliwnych na $wiecie.

Wystepujace i uznane odmiany oliwek sg w stanie wytrzymac ekstremalne warunki pod wzgledem temperatury i przy-
mrozkéw. Te przystosowane odmiany charakteryzuja si¢ wysoka catkowitg zawartoscig polifenoli, w reakcji na trudne
warunki glebowe i klimatyczne, wczesne selektywne zbiory oraz wylaczny rys wicloodmianowy, ktéry odzwiercied-
laja.

Wskazany w opisie produktu czas zbioréw, w polaczeniu z praktykami agronomicznymi i technikami produkcji,
z natychmiastowym transportem owocéw ze zbioru, niskimi temperaturami i skréconym czasem przetwarzania,
umozliwia uzyskanie okre$lonego catkowitego poziomu pigmentéw bezposrednio zwigzanego z tymi warunkami
oraz wymaga, aby oliwa wykazywala wartosci powyzej 10 ppm.

Omoéwione wyzej surowe warunki glebowo-klimatyczne, w ktérych uprawiane sg drzewa oliwne, prowadza do
okreséw doraznego stresu. Sytuacja ta, opisana w literaturze naukowej, prowadzi do reakgji rosliny, ktéra wzmacnia
deskryptory sensoryczne oliwy z oliwek najwyzszej jakosci z pierwszego ttoczenia (Civantos y col. 1999). Zostalo to
odnotowane w specyfikacji produktu zawierajacej wymog zauwazalnej owocowosci o intensywnos$ci wynoszacej co
najmniej 3,5 punktu.

Zlozone profile sensoryczne — z co najmniej trzema deskryptorami owocowymi — sg bezposrednio zwigzane z wie-
loodmianowym pochodzeniem oliwy ,Aceite de Madrid” i wzbogacaja kazdg odmiane wlasnymi deskryptorami orga-
noleptycznymi. Wplyw na to maja réwniez szczegblne warunki klimatyczne, na niektérych etapach produkeji,
z korzystnymi warto$ciami pod wzgledem niskiej wilgotnosci powietrza, ze wzgledu na znaczgcg obecno$é rzek
wskazanych w opisie geograficznym oraz stosunkowo wysokie warto$ci nastonecznienia notowane na tym obszarze.

Odeslanie do publikacji specyfikacji produktu

https:/[www.comunidad.madrid/sites/default/files/doc/medio-ambiente/06_32pliegodecondiciones.pdf
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