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Publikacja zatwierdzonej zmiany standardowej w specyfikacji produktu objetego chroniong nazwga
pochodzenia lub chronionym oznaczeniem geograficznym w sektorze produktéw rolnych
i $Srodkéw spozywezych, o ktdrej to zmianie mowa w art. 6b ust. 2 i 3 rozporzadzenia delegowanego
Komisji (UE) nr 664/2014
(C/2023/1207)

Niniejsza informacja zostaje opublikowana zgodnie z art. 6b ust. 5 rozporzadzenia delegowanego Komisji
(UE) 664/2014 ().

POWIADOMIENIE O ZATWIERDZENIU ZMIANY STANDARDOWE] W SPECYFIKAC]I PRODUKTU OZNACZONEGO CHRONIONA
NAZWA POCHODZENIA LUB CHRONIONYM OZNACZENIEM GEOGRAFICZNYM, POCHODZACEGO Z PANSTWA
CZLONKOWSKIEGO

(Rozporzadzenie (UE) 1151/2012)
~Aceituna Alorefia de Mdlaga”
Nr UE: PDO-ES-0785-AMO02 - 29.8.2023
ChNP (X) ChOG ()

1. Nazwa produktu

»Aceituna Alorefia de Mdlaga”

2. Pafistwo czlonkowskie, do ktérego nalezy obszar geograficzny
Hiszpania
3. Organ pafistwa czlonkowskiego powiadamiajacy o zmianie standardowej

Dyrekcja Generalna ds. Przemystu Rolno-Spozywczego, Innowagji i Laficucha Dostaw Zywnosci Ministerstwa Rol-
nictwa, Ryboléwstwa, Gospodarki Wodnej i Rozwoju Obszar6w Wiejskich Rzadu Wspélnoty Autonomicznej
Andaluzji

4. Opis zatwierdzonych zmian

1. Zmiana redakcyjna w celu przyjecia bardziej wlgczajgcego jezyka zapisu

Zmiana pkt B.1 (Opis produktu) i pkt F (Zwigzek ze $rodowiskiem geograficznym lub pochodzeniem geograficz-
nym) w specyfikacji produktu oraz pkt 3.2 (Opis produktu, do ktérego odnosi si¢ nazwa podana w pkt 1) i pkt 5
(Zwiazek z obszarem geograficznym) w jednolitym dokumencie.

Wyrazenie ,padres a hijos” (z ojca na syna) zastgpiono wyrazeniem ,generacion en generacién” (z pokolenia na
pokolenie).

Uzasadnienie:

Zmiany dokonano zgodnie z art. 14 ust. 11 ustawy organicznej nr 3/2007 z dnia 22 marca 2007 r. dotyczacej
rzeczywistej réwnosci kobiet i mezezyzn: ,Wprowadzanie neutralnego plciowo jezyka w obszarze administracji
i promowanie go we wszystkich interakcjach spotecznych, kulturalnych i artystycznych”.

Zmiana ma wplyw na jednolity dokument

2. Zmiana redakcyjna w celu zapewnienia stosowania odpowiedniego jezyka

Zmiana pkt B (Opis produktu), E (Metoda produkgji) i F (Zwigzek ze Srodowiskiem geograficznym lub pochodze-
niem geograficznym) w specyfikacji produktu oraz pkt 3.2 (Opis produktu, do ktérego odnosi si¢ nazwa podana
w pkt 1) i pkt 5 (Zwiazek z obszarem geograficznym) w jednolitym dokumencie.

Stowo ,crujiente” (kruche) zastepuje si¢ stowem ,crocante” (chrupigcy).

() DzU.L179219.6.2014.,s.17.
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Uzasadnienie:

Zgodnie z organoleptycznymi deskryptorami struktury wlasciwy dla oliwek deskryptor to ,chrupigcy”, poniewaz
deskryptor ,kruchy” jest uzywany w odniesieniu do zywnosci odwodnionej, jak wskazano w normie UNE-EN
ISO 5492:2010 Analiza sensoryczna — Stownictwo.

Zmiana ma wplyw na jednolity dokument

3. Zmiana redakcyjna w celu zapewnienia stosowania odpowiedniego jezyka

Zmiana pkt 3.2 (Opis produktu, do ktérego odnosi si¢ nazwa podana w pkt 1) w jednolitym dokumencie.
Stowo ,guindilla” (chili) zastapiono stowem ,pimiento” (papryka).

Uzasadnienie:

Wrykryto blad transkrypcyjny, jako ze prawidlowa przyprawg jest ,papryka”, jak wskazano w pierwszym akapicie
pkt 3.2 i w pkt 5.3 jednolitego dokumentu i réwniez w pkt B.1, E.8, F.1 i F.4 kompletnego tekstu specyfikacji pro-
duktu.

Zmiana ma wplyw na jednolity dokument

4. Wigksza elastycznosé w zakresie wymogow dotyczgcych wielkosci oliwek

Zmiana pkt B.3 (Klasy ,Aceituna Alorefia de Malaga”), B.3.1 (Oliwki najwyzszej klasy jakosci) specyfikacji pro-
duktu oraz pkt 3.2 (Opis produktu, do ktérego odnosi si¢ nazwa podana w pkt 1) jednolitego dokumentu.

Stowa ,,0 wielko$ci 140-200" zastapiono stowami ,,0 maksymalnej wielko$ci wynoszacej 200”.
Uzasadnienie:
Zapewnienie, aby chroniony produkt (oliwki) mial wielko$¢ minimalng wlasciwa dla danej klasy.

Zmiana ma wplyw na jednolity dokument

5. Wigksza elastycznos¢ w zakresie wymogow dotyczgcych wielkosci oliwek

Zmiana pkt B.3 (Klasy ,Aceituna Alorefia de Malaga”), B.3.2 (Oliwki pierwszej klasy jakosci) i F.3 (Wlasciwosci
produktu konicowego) specyfikacji produktu oraz pkt 3.2 (Opis produktu, do ktérego odnosi si¢ nazwa podana
w pkt 1) i 5.2 (Specyfika produktu) jednolitego dokumentu.

Stowa ,0 wielkosci 140-260” zastapiono stowami ,,0 maksymalnej wielko$ci wynoszacej 260”.
Uzasadnienie:
Zapewnienie, aby chroniony produkt (oliwki) mial wielko§¢ minimalna wiasciwa dla danej klasy.

Zmiana ma wplyw na jednolity dokument

6. Wrlgczenie odniesienia do parku narodowego Sierra de las Nieves
Zmiany pkt C (,Obszar geograficzny”) specyfikacji produktu.
Po zdaniu pierwszym w akapicie drugim dodano:

Ponadto gminy El Burgo, Monda, Ronda, Tolox i Yunquera leza na obszarze parku narodowego Sierra de las Nie-
ves, ktéremu nadano status parku narodowego w 2021 r., a gminy Alozaina, Casarabonela i Guaro leza na peryfe-
riach obszaru chronionego.

Uzasadnienie:

Fakt, ze ogloszono istnienie parku narodowego na obszarze produkcji, wzmacnia zatem jego role w zakresie
ochrony $rodowiska.

Przedmiotowa zmiana nie dotyczy jednolitego dokumentu.

7. Poprawka redakcyjna

Zmiana pkt D (Dowdd na pochodzenie produktu z danego obszaru) specyfikacji produktu.
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Stowa ,dozwolone odmiany” zastagpiono stowami ,dozwolona odmiana”.
Uzasadnienie:
Wrylacznie jedna odmiana jest dopuszczona do objecia ChNP, zatem uzycie liczby mnogiej moze by¢ mylace.

Przedmiotowa zmiana nie dotyczy jednolitego dokumentu.

8. Bardziej elastyczne sformutowanie specyfikacji na brzmienie dostosowane na potrzeby wszelkiego rodzaju organdw
kontrolnych

Zmiana pkt D (Dowdd na pochodzenie produktu z danego obszaru) specyfikacji produktu.

8.1 W akapicie trzecim stowa ,organ regulacyjny” zastapiono stowami ,organ kontrolny”, tak ze cale zdanie
brzmi obecnie nastgpujaco: ,Praktyki uprawowe w zarejestrowanych gajach oliwnych muszg by¢ kontro-
lowane przez organ kontrolny pod katem praktyk okreslonych w specyfikacji produktu”.

8.2 W akapicie czwartym stowa ,inspektorzy upowaznieni przez organ” zastapiono stowami ,przez organ
kontrolny”, tak ze cale zdanie brzmi obecnie nastgpujaco: ,Przyprawione oliwki musza pochodzi¢ z zare-
jestrowanych zakladow przetworczych, ktdre znajduja si¢ na obszarze produkdji, i musza by¢ kontrolo-
wane przez organ kontrolny”.

Uzasadnienie:

W celu uwzglednienia wszelkiego rodzaju organdéw kontrolnych, jak wskazano w ustawie rzadu Andaluzji
nr 2/2011 z dnia 25 marca 2011 r. w sprawie ryboléwstwa i jakosci zywnosci.

Przedmiotowa zmiana nie dotyczy jednolitego dokumentu.

9. Zmiana redakcyjna dotyczgcego badati organoleptycznych

Zmiana pkt D (Dowdd na pochodzenie produktu z danego obszaru) specyfikacji produktu) specyfikacji produktu
i pkt 3.2 (Opis produktu, do ktérego odnosi si¢ nazwa podana w pkt 1) jednolitego dokumentu.

Dodaje si¢ akapit w brzmieniu:

,Produkt musi przej$¢ badanie organoleptyczne stuzgce zapewnieniu jego jakosci. Stosuje si¢ metode oceny wias-
ciwosci organoleptycznych zgodng z normg COIJOT/NC n° 1. Norma handlowa stosowana do oliwek stotowych
to COIJOT/MO n°1, 2008. Metoda oceny sensorycznej oliwek stotowych, na podstawie badan przeprowadzonych
przez. Wydzial Bromatologii i Technologii Zywnosci Uniwersytetu w Kordobie [Departamento de Bromatologia
y Tecnologia de los Alimentos de la Universidad de Cérdoba], zostata ustanowiona w podreczniku jakosci i w pro-
cedurach opracowanych przez organ kontrolny”.

Obecnie specyfikacja produktu ma nastgpujace brzmienie:

,Produkt musi przej$¢ badanie organoleptyczne stuzace zapewnieniu jego jakosci, zgodnie z opisem organolep-
tycznym kazdej metody przygotowania wymienionej w pkt B.2”.

Uzasadnienie:
Celem jest zabezpieczenie procesu certyfikacji chronionego produktu.

Zmiana ma wplyw na jednolity dokument

10. Usunigcie ze specyfikacji produktu aspektéw zwigzanych z kontrolami i certyfikacjg
Pkt D.2 i D.3 usunigto z pkt D (Dowdd na pochodzenie produktu z danego obszaru) specyfikacji produktu.

Pkt D.2 (W szczegdlnosci kontrole bedg nastepujace) i D.3 (W szczegdlnosci proces certyfikacji bedzie nastepu-
jacy) zostaly usuniete.

Uzasadnienie:

Punkty te zostaly usunigte, poniewaz nie uznaje si¢ za wlasciwe wlaczac kontrole procesu kontroli i certyfikacji do
specytikacji, ktéra powinna obejmowac wylacznie wymogi dotyczace produktu.

Przedmiotowa zmiana nie dotyczy jednolitego dokumentu.
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11. Skreslenie zbgdnego akapitu

Zmiana pkt E (Metoda produkgji), pkt E.1 (Stale parametry) specyfikacji produktu.
Uzasadnienie:

Usunigto akapit drugi, gdyz nie uznano go za konieczny w metodzie produkgji.

Zmiana ma wplyw na jednolity dokument

12. Zmiana redakcyjna brzmienia

Zmiana pkt E (Metoda produkgji), pkt E.2 (Techniki uprawy) specyfikacji produktu.
Zachowano dwa pierwsze akapity tego punktu, a reszte usunieto.

Akapit drugi otrzymal z kolei brzmienie:

,Pielegnacja gajow oliwnych musi obejmowaé czynnosci dostosowane do terenu i opadéw w kazdej gminie na
obszarze produkdji i dostosowane do rodzaju uprawy, niezaleznie czy jest ona ekologiczna czy konwencjonalna
(zaleznie od przypadku), zawsze zgodnie z obowigzujacymi przepisami”.

Uzasadnienie:
Brzmienie zostalo zmienione, poniewaz uznano je za lepiej dostosowane do obecnych technik uprawy.

Przedmiotowa zmiana nie dotyczy jednolitego dokumentu.

13. Whgczenie certyfikowania daty zbioréw
Zmiana pkt E (Metoda produkgji), pkt E.3 (Zbiory) specyfikacji produktu.

Dodaje si¢ doprecyzowanie w brzmieniu: ,(chociaz data ta moze si¢ rézni¢ w zaleznosci od warunkéw pogodo-
wych w kazdym sezonie wegetacyjnym)”.

Uzasadnienie:

Poniewaz chodzi o uprawy, ktére nie s3 nawadniane, sezon wegetacyjny zalezy w duzym stopniu od warunkéw
pogodowych.

Przedmiotowa zmiana nie dotyczy jednolitego dokumentu.

14. Bardziej elastyczne brzmienie zapisu dotyczgcego osob biorgcych udziat w odbiorze i klasyfikacji produktu
Zmiana pkt E (Metoda produkgji), pkt E.6 (Odbidr i klasyfikacja) specyfikacji produktu.

W odniesieniu do odbioru i klasyfikacji stowo ,operatorzy” zastgpiono forma bierng.

Uzasadnienie:

Czynnosci tych moga dokonaé operatorzy lub maszyny skalibrowane do tego celu, bez uszczerbku dla produkeji
produktu objetego ochrong.

Przedmiotowa zmiana nie dotyczy jednolitego dokumentu.
JEDNOLITY DOKUMENT
»~Aceituna Alorefia de Mélaga”
Nr UE: PDO-ES-0785-AMO02 - 29.8.2023
ChNP (X) ChOG ()

Nazwa lub nazwy [ChNP lub ChOG]

»Aceituna Alorefia de Malaga”
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3.1.

3.2.

Pafistwo czlonkowskie lub pafistwo trzecie

Hiszpania

Opis produktu rolnego lub $rodka spozywczego

Typ produktu [zgodnie z zalgcznikiem XI]

Klasa 1.6 Owoce, warzywa i zboza, $wieze lub przetworzone

Opis produktu, do ktérego odnosi sig nazwa podana w pkt 1

Oliwka stolowa z przyprawami pozyskiwana ze zdrowych owocéw drzewa oliwnego (Olea europea L.) odmiany
Lalorefia”, zbieranych po osiggnigciu odpowiedniej dojrzatosci — przed zmiang zabarwienia, o stodkim posmaku
uzyskiwanym poprzez proces naturalnej fermentacji w zalewie solnej i przyprawianych tymiankiem, koprem wlo-
skim, czosnkiem i papryka lub ekstraktami z tych roslin, w proporcjach oscylujacych w granicach 1-3 proc.

Oliwki , Aceituna Alorefia de Malaga” charakteryzuja si¢ identycznymi wlasciwosciami, ktére zawdzigczajg wylacz-
nie odmianie i metodzie przyrzadzania typowej dla obszaru, na ktérym sg one uprawiane i przetwarzane:

a)

d)

dzigki niskiej zawarto$ci oleuropeiny oliwki nie wymagaja obrébki przy pomocy sody kaustycznej w celu usu-
nigcia gorzkiego posmaku; s3 to zatem oliwki niepoddawane dzialaniu sody kaustycznej, a stodki posmak
zawdzigczaja jedynie wodzie i soli, po czym s3 one przyprawiane tymiankiem, koprem wiloskim, czosnkiem
i paprykg. Co za tym idzie produkt wyrdznia si¢ wygladem skérki i jedrnoscia. Sg to oliwki naturalne, podda-
wane sg mniej lub bardziej intensywnemu procesowi fermentacji.

luzna pestka, kt6rg fatwo oddziela si¢ od migzszu.

oliwki te byly wyrézniane w konkursach degustatorskich za doskonale proporcje objetosci migzszu do wiel-
kosci pestki, za ich jednorodnos$¢ oraz chrupiacg strukture i zwarty migzsz;

jesli chodzi o zapach/smak, wyrdzniajace sie cechy produktu obejmujg jego aromat i odpowiednia réwnowage
soli i stabszej goryczki (typowa metoda przygotowania bezzasadowego). Zawarto$¢ goryczki zalezy od inten-
sywnosci procesu fermentacji oliwek, co oznacza, ze w §wiezych oliwkach zielonych goryczka bedzie zasadni-
czo bardziej wyczuwalna niz w oliwkach poddanych pelnemu procesowi fermentacji.

W wyniku procesu przetwarzania oliwek ,Aceituna Alorefia de Mélaga” otrzymaé mozna trzy rézne produkty,
zaleznie od sposobu przeprowadzenia procesu ich fermentacji:

1.

»Aceituna Alorefia de Mdlaga” verde fresca ($wieza oliwka zielona):

Oliwki te sg bezposrednio umieszczane s w pojemnikach w chtodnym miejscu lub komorze chlodniczej, gdzie
przechowuje si¢ je w temperaturze maksymalnej 15 °C. Od nacigcia oliwek i umieszczenia ich w zalewie solnej
do momentu umieszczenia ich w opakowaniach powinny ming¢ przynajmniej 3 dni.

Wiasciwosci organoleptyczne

Oliwki zielone $wieze charakteryzujg si¢ jasnozielonym kolorem oraz przyjemnym zapachem zielonego
owocu i trawy, co podkresla fakt, Ze s3 one §wieze i zostaly niedawno zebrane. Zauwazalny jest takze typowy
dla nich dobér przypraw. Jesli chodzi o gtéwne nuty smakowe, charakterystyczny jest posmak goryczki, a zalez-
nie od sposobu marynowania, wyczuwa si¢ takze posmak soli. Na podniebieniu wywoluje uczucie ,$ciggania”
i pozostawia cierpki posmak.

»Aceituna Alorefia de Malaga” tradicional (na sposdb tradycyjny):

Oliwki po odbiorze i klasyfikacji umieszczane s3 w pojemnikach, ktére sktaduje si¢ w nieklimatyzowanych
pomieszczeniach, gdzie przetrzymuje si¢ je przez przynajmniej 20 dni przed ich zapakowaniem w formie
gotowej do spozycia.

Wiasciwosci organoleptyczne

Oliwka przyprawiona na sposéb tradycyjny przybiera zabarwienie stomkowo-zielone. Jej zapach przywodzi na
my$l §wiezy owoc i przyprawy, z ktrymi zostala zamarynowana, przy czym brak jest woni §wiezej trawy
typowej dla oliwek zielonych $wiezych. Pod wzgledem struktury oliwka ta nie jest juz tak zwarta, cho¢ wcigz
zachowuje wlasciwosci opisane jako wspélne dla wszystkich form ,Aceituna Alorefia de Mélaga”. Poniewaz
w smaku oliwka ta jest mniej goryczkowa, wrazenie ,$ciagania” i cierpkosci jest mniej odczuwalne niz w przy-
padku oliwek zielonych §wiezych.
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3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

3. ,Aceituna Alorefia de Mélaga” curada (marynowana):

Oliwki te po odbiorze i myciu umieszcza si¢ bez nacinania w kadziach fermentacyjnych, gdzie poddawane sg
procesowi marynowania przez przynajmniej 90 dni, zanim trafig do opakowar.

Wiasciwosci organoleptyczne

Oliwka marynowana wyrdznia si¢ zabarwieniem z6tto-kasztanowym oraz aromatem dojrzatego owocu i $wie-
zej trawy. Ponadto wyczuwalna jest obecno$¢ przypraw i nuty mlecznej, typowych dla tego rodzaju produktu
i procesu fermentacji. Jej struktura jest mniej zwarta i chrupigca. Oliwka ma smak kwaskowaty, pozbawiony
goryczki, w zwigzku z czym pozostawia cierpki posmak na podniebieniu.

Oliwki chronione nazwa pochodzenia ,Aceituna Alorefia de Mélaga” naleza bezwzglednie do najwyzszej lub
pierwszej klasy jakosci:

Oliwki najwyzszej klasy jakosci: do tej klasy oliwek zaliczaja sie oliwki kategorii ,ekstra”, zgodnie z definicja
normy jakosci dla oliwek stolowych, o maksymalnej wielko$ci wynoszacej 200.

Oliwki pierwszej klasy jakosci: do tej klasy oliwek zaliczajg si¢ oliwki kategorii ,I”, zgodnie z definicja normy
jakosci dla oliwek stotowych, o maksymalnej wielkosci wynoszacej 260.

Pasza (wylgcznie w odniesieniu do produktow pochodzenia zwierzecego) i surowce (wylgcznie w odniesieniu do produktéw prze-
tworzonych)

Wszystkie etapy produkcji musza odbywac si¢ na okreSlonym obszarze geograficznym: wytwarzanie surowcow,
przygotowanie produktu i pakowanie gotowego produktu.

Poszczegdlne etapy produkgji, ktdre muszg odbywac sig na wyznaczonym obszarze geograficznym

Wszystkie etapy produkcji muszg odbywac si¢ na okreslonym obszarze geograficznym: wytwarzanie surowcow,
przygotowanie produktu i pakowanie gotowego produktu.

Szczeg6lowe zasady dotyczqgce krojenia, tarcia, pakowania itp. produktu, do ktérego odnosi sig zarejestrowana nazwa

Operacja ta odbywa si¢ stosownie do zaméwiert. Od umieszczenia oliwek w zalewie solnej do momentu umie-
szczenia ich w opakowaniach powinny minaé przynajmniej 3 dni. Przed zapakowaniem oliwek dodaje si¢ do nich
przyprawy typowe dla przedmiotowego obszaru. Ze wzgledu na ograniczong trwato$¢ produktu, jego wlasciwosci
oraz sposob jego wytwarzania, pakowanie musi kazdorazowo odbywa¢ si¢ w obszarze geograficznym produkcji
i przygotowania oliwek objetych ChNP ,Aceituna Alorefia de Mdlaga”, tak aby uzyska¢ i zachowaé wlasciwosci
organoleptyczne oliwek odmiany ,alorefia” az do momentu ich wprowadzenia do obrotu.

Pakowanie odbywa si¢ wedlug kategorii, zgodnie z przepisami normy jakosci dla oliwek stolowych. W zwigzku
z tym oliwki chronione nazwa pochodzenia ,Aceituna Alorefia de Malaga” nalezg bezwzglednie do najwyzszej lub
pierwszej klasy jakosci.

Aby wydtuzy¢ okres mozliwego wprowadzenia do obrotu, dopuszcza si¢ stosowanie okreslonych rodzajéw zabie-
g6w, takich jak pasteryzacja lub pakowanie prozniowe w zmodyfikowanej atmosferze, pod warunkiem ze produkt
koficowy zachowa swoje pierwotne wlasciwosci organoleptyczne i fizyczne.

Wszystkie etapy produkeji muszg odbywac si¢ na okreslonym obszarze geograficznym: wytwarzanie surowcow,
przygotowanie produktu i pakowanie gotowego produktu.

Szczeg6lowe zasady dotyczgce etykietowania produktu, do ktdrego odnosi sig zarejestrowana nazwa

Na etykiecie obowiazkowo nalezy umiesci¢ napis ,Denominacién de Origen Aceituna Alorefia de Mélaga” (Chro-
niona nazwa pochodzenia ,Aceituna Alorefia de Mdlaga”). Na opakowaniach umieszcza si¢ numerowane znaki
jakosci wydawane przez organ zarzadzajacy. Rodzaj oliwek jest wyszczeglniony na etykiecie: zielone $wieze,
przygotowane metoda tradycyjna lub marynowane.

Zwiezle okreslenie obszaru geograficznego

Obszar produkcji znajduje si¢ na potudniowym wschodzie prowincji Malaga y obejmuje ogétem 19 gmin: Alhau-
rin de la Torre, Alhaurin el Grande, Almogfa, Alora, Alozaina, Ardales, El Burgo, Carratraca, Cartama, Casarabo-
nela, Coin, Guaro, Malaga, Monda, Pizarra, Ronda, Tolox, El Valle de Abdalajis i Yunquera.
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5.1

5.2

5.2.5.1

Zwigzek z obszarem geograficznym

Specyfika obszaru geograficznego

Dziewiczy obszar Natural del Guadalhorce (Sierra de las Nieves i Valle del Guadalhorce) wchodzi w sklad obszaru
Gor Betyckich. Wystepujaca w tym ukladzie doling rzeki Guadalhorce otacza szereg pasm gérskich 1 wzgorz.
Dzigki gorzystemu uksztaltowaniu terenu obszar produkcji posiada wyrazne okreslone granice, otwarte jedynie
w kierunku ujscia rzeki Guadalhorce.

Klimat przedmiotowego obszaru stanowi polaczenie klimatu kontynentalnego i klimatu typowego dla basenu §ré-
dziemnomorskiego, tworzgc szczeg6lny mikroklimat, co umozliwia znaczgce zréznicowanie upraw — od roélin
typowych dla regionu tropikalnego, jak awokado, po uprawy zbozowe spotykane na plaskich obszarach upraw-
nych. W tych warunkach drzewa oliwne wystepuja gléwnie w suchych rejonach na zboczach gér i wzgérz, ktére
otaczaja doling, co — w polgczeniu z fagodnoscig klimatu — ma kluczowy wplyw na ostateczne wlasciwosci pro-
duktu, termin zbioru, pokréj drzewa itd.

Ze wzgledu na bardzo zréznicowane uksztattowanie terenu drzewa oliwne znajduja dla siebie miejsce na zboczach
otaczajacych doling rzeki Guadalhorce (Valle del Guadalhorce), ktérej granice wyraznie wyznacza otaczajacy ja
masyw gorski. Innymi stowy, drzewa te rosng na gruntach gorszej klasy, o niskich wartosciach odzywczych. Nie
sa to wysokoproduktywne drzewa oliwne, jednak, mimo ze ich produktywnos¢ jest niska, otrzymywany produkt
nie ma sobie réwnych pod wzgledem jakosci.

Sposréd technik rolnych uprawy drzewek oliwnych w rejonie Valle del Guadalhorce najwigkszy wplyw na osta-
teczne wiasciwosci produktu ma przycinanie. W rejonie tym technika przycinania charakteryzuje si¢ swoja rady-
kalnoscig oraz ostatecznym ksztaltem, jaki nadaje drzewu. Taki zabieg podcinania obejmuje gléwnie najmlodsze
galezie, przy czym nie usuwa si¢ gléwnych konaréw drzewa uksztaltowanych w formie kielicha, na ktérych pozos-
tawia si¢ drobne pedy, a odcina si¢ wigkszo§¢ mniejszych galazek. W ten sposéb nadaje si¢ drzewu spéjny kulisty
ksztalt.

Proces marynowania oliwek obejmuje szereg dziatafi, ktérym poddaje si¢ je w celu usunigcia goryczki, w tym takze
etap przyprawiania. Proces ten opiera si¢ na wielowiekowej tradycji, przekazywanej przez lata z pokolenia na
pokolenie. Stosowane metody praktycznie nie zmienily si¢ od poczatku ich stosowania, co czyni je wyjatkowymi
i charakterystycznymi dla obszaru pochodzenia przedmiotowego produktu.

Specyfika produktu:

5.2.1 Zawarto$¢ oleuropeiny. Jej zawarto$¢ w oliwkach ,Aceituna Alorefia de Mdlaga” wynosi ok. 103 mg/kg,
dzigki czemu jedynym procesem niezbgdnym do wyeliminowania posmaku goryczki jest marynowanie.
Posmak goryczki zostaje zneutralizowany juz po 48 godzinach marynowania w zalewie solne;.

5.2.2 Oliwka posiada luzng pestke, ktdrg z duza fatwoscig oddziela si¢ od migzszu. Zgodnie z regionalng tradycja,
aby ustalié, czy nadszedl wlasciwy moment do zbioréw, oliwke przecina si¢ w polowie i sprawdza, czy
pestke daje si¢ fatwo oddzieli¢ od migzszu. Jezeli tak — oznacza to, Ze nadszedl whasciwy czas, aby rozpo-
cza¢ zbiory. Ta wlasciwo$¢ oliwek stotowych jest dosy¢ rzadka; jest ona wiec wlasciwoscig bardzo ceniona.

5.2.3 Proporcja objetosci migzszu do wielkosci pestki jest jedng z najwyzszych wsréd oliwek stotowych i wynosi
przynajmniej 3 do 1.

5.2.4 Maksymalna wielko$¢ ,Aceituna Alorefla de Malaga” wynosi 260. Cecha ta jest tradycyjnie cechg bardzo
ceniong zaréwno przez producentéw jak i konsumentéw, co doprowadzito do wypracowania specjalnych
praktyk stuzacych jej uzyskaniu.

5.2.5 Opis charakterystyki organoleptycznej poszczegdlnych rodzajow oliwek , Aceituna Alorefia de Mdlaga™:

Zielona $wieza

Oliwki zielone $wieze charakteryzujg si¢ jasnozielonym kolorem oraz przyjemnym zapachem zielonego owocu
i trawy, co podkresla fakt, Ze s3 one Swieze i zostaly niedawno zebrane. Zauwazalny jest takze typowy dla nich
dobér przypraw. Dzigki chrupkosci i zwartosci pestke tatwo oddziela si¢ od migzszu, a po przezuciu mozna
wyczué resztki skorki. Jesli chodzi o gléwne nuty smakowe, charakterystyczny jest posmak goryczki, a zaleznie
od sposobu marynowania, wyczuwa si¢ takze posmak soli. Na podniebieniu wywoluje uczucie ,Sciggania” i pozos-
tawia cierpki posmak.
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5.2.5.2 Tradycyjne

Oliwka przyprawiona na sposéb tradycyjny przybiera zabarwienie stomkowo-zielone, przy czym kolor zielony nie
jest juz tak intensywny. Jej zapach przywodzi na mysl $wiezy owoc i przyprawy, z ktorymi zostala zamarynowana,
przy czym brak jest woni $wiezej trawy typowej dla oliwek zielonych $wiezych. Pod wzgledem struktury oliwka ta
nie jest juz tak zwarta, cho¢ wciaz zachowuje swoje wlasciwosci jesli chodzi o chrupko$é, fatwosé z jaka oddziela
si¢ migzsz od pestki i wyglad skorki. Poniewaz w smaku oliwka ta jest mniej goryczkowa, wrazenie ,Sciggania”
i cierpkosci jest mniej odczuwalne niz w przypadku oliwek zielonych $wiezych.

5.2.5.3 Marynowana

Oliwka marynowana wyréznia si¢ zabarwieniem z6lto-kasztanowym oraz aromatem dojrzatego owocu i $wiezej
trawy. Ponadto wyczuwalna jest obecno$¢ przypraw i nuty mlecznej, typowych dla tego rodzaju produktu i procesu
fermentacji. Mimo mniejszej chrupkosci i zwartosci pestke latwo oddziela si¢ od migzszu, a po przezuciu mozna
wyczué resztki skorki. Oliwka ma smak kwaskowaty, pozbawiony goryczki, w zwiazku z czym pozostawia cierpki
posmak na podniebieniu.

5.3 Zwigzek przyczynowy zachodzgcy migdzy charakterystykg obszaru geograficznego a jakoscig lub wlasciwosciami produktu
(w przypadku ChNP) lub szczegdlne cechy jakosciowe, renoma lub inne wlasciwosci produktu (w przypadku ChOG)

Jak juz napisano powyzej, drzewo oliwne jest bardzo wrazliwe na warunki otoczenia, w ktdrych jest uprawiane,
oraz na stosowane wobec niego zabiegi. Drzewo to posiada doskonalg zdolno$¢ do przystosowywania si¢ do
warunkow otoczenia. Nalezy tu zauwazy¢, ze obszar uprawy drzew oliwnych odmiany ,alorefio” jest obszarem,
ktérego granice wyraznie wyznacza pasmo gorskie, co wplywa na wytworzenie szczegdlnych warunkéow pod
wzgledem klimatu, gleby i uksztaltowania terenu w obszarze produkgji. Czynniki te, w polaczeniu z wiedza lokal-
nych mieszkaicéw, doprowadzily do powstania produktu, ktéry wyraznie rézni si¢ od innych oliwek stotowych
dostgpnych na rynku.

Jedna z whasciwosci majacych najwiekszy wplyw na proces przyrzadzania oliwek ,Aceituna Alorefia de Mélaga”
jest zawarto$¢ oleuropeiny. Niska zawarto$¢ tego polifenolu sprawia, ze oliwki mozna pozbawié goryczki poprzez
zwykly proces marynowania w zalewie solnej. Skutecznos¢ tego zabiegu dodatkowo poteguje fakt, ze oliwki tra-
fiajg do zalewy solnej nacigte, dzigki czemu fatwiej dociera ona do wnetrza owocu i eliminuje z niego skladnik,
ktéry nadaje oliwkom goryczkowy posmak.

Proces marynowania oliwek ,Aceituna Alorefia de Mélaga” w zalewie solnej sprawia, ze produkt ten charakteryzuje
si¢ chrupka i zwartg strukturg, poniewaz dzigki odstapieniu do stosowania kapieli z sodg kaustyczng oliwki zacho-
wuja jedrno$¢ $wiezego owocu. Na jedrno$¢ wplywa takze rodzaj gleb, na ktérych wystepujg drzewa oliwne, ros-
nace zazwyczaj na gruntach gorszej klasy na gorzystych terenach.

Latwos¢ z jakg pestke — zwang przez lokalnych mieszkarficow ,plywajaca pestka” (hueso flotante) — oddziela si¢ od
miazszu, ma bez watpienia wplyw na sposob przyrzadzania oliwek ,Aceituna Alorefia de Mélaga”. Dzigki tej wias-
ciwosci oliwki moga by¢ rozdrabniane w trakcie procesu ich przyrzadzania a luzna pestka moze zosta¢ pozosta-
wiona w migzszu. Zgodnie z regionalng tradycja, aby ustali¢, czy nadszed! wlasciwy moment do zbioréw, oliwke
przecinano w potowie. Jezeli dwie poléwki dawaly si¢ od siebie oddzielié, oznaczalo to, ze nadszedl wlasciwy
czas, aby rozpoczgé zbiory.

Oryginalny smak i aromat oliwek , Aceituna Alorefia de Mélaga” jest takze gleboko zwigzany ze sposobem jej przy-
rzgdzania, poniewaz lokalni mieszkancy, opierajac si¢ na wielowiekowej tradycji przekazywanej z pokolenia na
pokolenie, stosujg tradycyjne przyprawy, stanowigce mieszanke rolin aromatycznych zwyczajowo wykorzystywa-
nych w przyprawach do oliwek w przedmiotowym obszarze geograficznym (tymianek, koper wloski, papryka
i czosnek), ktére sa uprawiane lub zbierane w tym rejonie od lat, cho¢ mogg takze pochodzi¢ z innych obszaréw.

Wielko$¢ oliwek ,Aceituna Alorefia de Mdlaga” jest inng z bardzo cenionych wiasciwosci tego produktu. Aby
oliwki osiagnely wlasciwg wielkos¢, rolnicy muszg stosowal tradycyjne, regionalne techniki przycinania drzew,
ktére wyrdzniajg sie swoja radykalno$cig oraz kulistym ksztaltem, jaki nadajg drzewu, i silnym przerzedzeniem
korony. Tego typu techniki uprawy majg réwniez wplyw na proporcj¢ objetosci migzszu do wielkosci pestki,
ktéra zostala uznana za doskonala przez komisje degustacyjne.

Odeslanie do publikagji specyfikacji produktu

https://lajunta.es/49k 7w
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