Utedni véstnik CS
Evropské unie Rada C

C/2023/1207 27.11.2023

Zvefejnéni schvilené standardni zmény specifikace produktu s chrinénym oznacenim piivodu nebo
chrénénym zemépisnym oznafenim v odvétvich zemédélskych a potravindfskych produkti podle
¢l. 6b odst. 2 a 3 nafizeni Komise v pfenesené pravomoci (EU) &. 664/2014

(C/2023/1207)

Toto ozndment se zvefejiiuje v souladu s €l. 6b odst. 5 nafizeni Komise v pfenesené pravomoci (EU) ¢. 664/2014 ().

SDELENI O SCHVALENI STANDARDNI ZMENY SPECIFIKACE PRODUKTU S CHRANENYM OZNACENIM PUVODU NEBO
CHRANENYM ZEMEPISNYM OZNACENIM, KTERY POCHAZI Z CLENSKEHO STATU

(nafizeni (EU) €. 1151/2012)
»Aceituna Alorefia de Malaga“
EU ¢.: PDO-ES-0785-AMO02 - 29.8.2023
CHOP (X) CHZO ()

1. Néazev produktu

»Aceituna Alorefia de Mdlaga“

2. Clensky stét, ke kterému zemépisnd oblast patii
Spanélsko
3. Orgin ¢lenského stitu sdélujici standardni zménu

Generdlni feditelstvi pro zemédélsko-potravindisky prtimysl, inovace a potravinovy fetézec Ministerstva
zemédélstvi, rybolovu, vodniho hospodafstvi a rozvoje venkova vlddy autonomni oblasti Andalusie

4. Popis schvilené zmény (schvilenych zmén)

1. Zména formulace, aby byl jazyk inkluzivnéjsi

Zména oddildi B.1 (Popis produktu) a F (Vazba na zemépisné prostiedi) specifikace produktu a oddila 3.2 (Popis
produktu, k némuZ se vztahuje ndzev uvedeny v bodé 1) a 5 (Souvislost se zemépisnou oblasti) jednotného
dokumentu.

Vyraz ,padres a hijjos“ (z otce na syna) byl nahrazen vyrazem ,generacion en generacién“ (z generace na generaci).
Divod:

Tato zména byla provedena v souladu s ¢l. 14 odst. 11 zdkladniho zdkona ¢. 3/2007 ze dne 22. biezna 2007
o skute¢né rovnosti muzi a zen: ,Zavedeni genderové neutrdlniho jazyka ve spravni oblasti a jeho podpora ve
vech spolecenskych, kulturnich a uméleckych stycich.

Touto zménou se méni jednotny dokument.

2. Zména formulace, aby bylo zajisténo pouziti vhodného jazyka

Zména oddilt B (Popis produktu), E (Zptsob vyroby) a F (Vazba na zemépisné prostiedi) specifikace produktu
a oddilt 3.2 (Popis produktu, k némuz se vztahuje ndzev uvedeny v bodé 1) a 5 (Souvislost se zemépisnou
oblasti) jednotného dokumentu.

Slovo ,crujiente” (kiehky) bylo nahrazeno slovem ,.crocante” (kiupavy).

() Uf.vést.L179,19.6.2014,s.17.
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Divod:

Podle organoleptickych deskriptorti textury je spravny deskriptor pro olivy ,kiupavy*. Deskriptor ,kiehky“ se
pouzivd pro dehydratované potraviny, jak je uvedeno v normé UNE-EN ISO 5492:2010 Senzorickd analyza —
Slovnik.

Touto zménou se mén{ jednotny dokument.

3. Zména formulace, aby bylo zajisténo pouZiti vhodného jazyka

Zména oddilu 3.2 (Popis produktu, k némuz se vztahuje nazev uvedeny v bodé 1 jednotného dokumentu).
Slovo ,guindilla“ (chilli papricka) bylo nahrazeno slovem ,pimiento” (paprika).

Divod:

Byla zjisténa chyba v pfepisu, protoze spravné kofeni je ,paprika®, jak je uvedeno v prvnim odstavci oddilu 3.2
a v oddilu 5.3 jednotného dokumentu, jakoZ i v oddilech B.1, E.8, F.1 a F.4 dplného znéni specifikace produktu.

Touto zménou se mén{ jednotny dokument.

4. Veétsi flexibilita poZadavkii na velikost oliv

Zména oddilu B.3 (Ttidy oliv , Aceituna Alorefia de Malaga“), B.3.1 (Olivy nejvyssi kvality) specifikace produktu
a oddilu 3.2 (Popis produktu, k némuz se vztahuje ndzev uvedeny v bodé 1 jednotného dokumentu.

Slova ,velikosti 140-200“ byla nahrazena slovy ,velikosti nejvyse 200
Duvod:
Zajistit, aby chranény produkt (olivy) mél minimalni velikost odpovidajici t¥idé.

Touto zménou se méni jednotny dokument.

5. Vetsi flexibilita poZadavkii na velikost oliv

Zména oddilu B.3 (Ttidy ,Aceituna Alorefia de Malaga“), B.3.2 (Olivy nejvyssi kvality) a oddilu F.3 (Vlastnosti
kone¢ného produktu) specifikace produktu a oddilti 3.2 (Popis produktu, k némuz se vztahuje ndzev uvedeny
vbodé 1) a 5.2 (Specifi¢nost produktu) jednotného dokumentu.

Slova ,velikosti 140-260“ byla nahrazena slovy ,velikosti nejvyse 260
Duvod:
Zajistit, aby chranény produkt (olivy) mél minimdlni velikost odpovidajici t¥idé.

Touto zménou se mén{ jednotny dokument.

6. Zahrnuti zminky o ndrodnim parku Sierra de las Nieves
Zména oddilu C (Zemépisnd oblast) specifikace produktu.
Ve druhém odstavci se za prvni vétu dopliiuje ndsledujici text:

Obce El Burgo, Monda, Ronda, Tolox a Yunquera navic lezi v nirodnim parku Sierra de las Nieves, ktery byl v roce
2021 vyhlasen ndrodnim parkem, a obce Alozaina, Casarabonela a Guaro lezi v jeho okrajové ochranné zoné.

Davod:

Zdtraznéni skute¢nosti, Ze v oblasti produkce byl vyhldsen ndrodni park, ¢imz se zdaraznil jeji environmentdlni
vyznam.

Zména nemd vliv na jednotny dokument.

7. Zlepseni formulace

Zména oddilu D (Dtikaz, Ze produkt pochdzi z dané oblasti) specifikace produktu.
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Slova ,povolené odrtidy* byla nahrazena slovy ,povolend odrtida“.
Divod:
Pro CHOP je povolena pouze jedna odrtida a pouzivani mnozného ¢isla by mohlo vést k nedorozumeéni.

Zména nemad vliv na jednotny dokument.

8. Flexibilnéjsi formulace specifikace, aby mohla zahrnovat riizné typy kontrolniho orgdnu

Zména oddilu D (Dtikaz, Ze produkt pochdzi z dané oblasti) specifikace produktu.

8.1 Ve tietim odstavci se slova ,regulacni rada“ nahrazuji slovy ,kontrolni organ®, takze celd véta nyni zni
takto: ,Péstitelské postupy v registrovanych olivovych hdjich musi byt ovéfeny kontrolnim orgdnem na
zéakladé postupti stanovenych ve specifikaci produktu.”

8.2 Ve ¢tvrtém odstavci se slova ,inspektory povéfenymi radou” nahrazuji slovy ,kontrolnim orgdnem®, takze
celd véta nyni zni takto: ,Ochucené olivy musi pochdzet z registrovanych zpracovatelskych zdvod, které
se nachdzeji v oblasti produkce a jsou kontrolovany kontrolnim orgdnem*

Davod:

Formulace nyni miiZe zahrnovat jakykoli typ kontrolniho orgdnu, jak je uvedeno v zdkoné vlidy Andalusie
¢.2[2011 ze dne 25. bfezna 2011 o rybolovu a kvalité potravin.

Zména nemd vliv na jednotny dokument.

9. Zména formulace tykajici se organoleptickych zkousek

Zména oddilu D (Dikaz, Ze produkt pochdzi z dané oblasti) specifikace produktu a oddilu 3.2 (Popis produktu,
k némuz se vztahuje ndzev uvedeny v bodé 1 jednotného dokumentu.

Nahrazen byl nésledujici odstavec:

,Produkt musi byt podroben organoleptickym zkouskdm, aby byla zajisténa jeho kvalita. Metoda hodnoceni
organoleptickych vlastnosti vychdzi z normy COI/OT/NC &. 1. Obchodni norma pro stolni olivy je COI/OT/NC

¢. 1, 2008. Metoda pro senzorickou analyzu stolnich oliv vychdzejici z vyzkumu provedeného Katedrou
potravinafské védy a technologie Univerzity v Cordobé (Departamento de Bromatologia y Tecnologia de los
Alimentos de la Universidad de Cérdoba) je uvedena v pfirucce kontrolniho orgdnu pro kvalitu a postupy.”

Formulace specifikace produktu je nyni nésledujici:

,Aby byla zaji§téna kvalita produktu, musi byt produkt podroben organoleptickym zkouskdm v souladu
s organoleptickym popisem uvedenym pro kazdou metodu piipravy v oddile B.2*

Divod:
Zajisténi procesu certifikace chranéného produktu.

Touto zménou se méni jednotny dokument.

10. Odstranéni prvkii tykajicich se kontrol a certifikace ze specifikace produktu
Z oddilu D (Dtikaz, ze produkt pochdzi z dané oblasti) specifikace produktu byly vypustény pododdily D.2 a D.3.

Oddily D.2 (Konkrétné se jedna o ndsledujici kontroly) a D.3 (Konkrétné se jednd o nasledujici certifikacni proces)
byly zruseny.

Divod:

Tyto oddily byly zruseny, protoZe se nepovazuje za vhodné zahrnovat kontroly a certifika¢ni proces do specifikace
produktu, kterd by méla obsahovat pouze pozadavky na produkt.

Zména nemd vliv na jednotny dokument.
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11. Vypusténi nepotiebného odstavce

Zména oddilu E (Zptsob vyroby), E.1 (Pevné parametry) specifikace produktu.

Divod:

Druhy odstavec byl vypustén, protoZe pro zptisob vyroby neni povaZovan za nezbytny.

Touto zménou se méni jednotny dokument.

12. Zména formulace

Zména oddilu E (Zptisob vyroby), E.2 (Péstitelské metody) specifikace produktu.

Prvni dva odstavce tohoto pododdilu byly ponechany a zbytek byl vypustén.

Druhy odstavec se nahrazuje timto:

,PéCe o olivové hdje musi zahrnovat péci pfizptsobenou terénu a srazkam v kazdé obci v oblasti produkee, kterd
musi byt rovnéz ptizptsobena druhu plodiny, at uz konvenéni nebo ekologické (v pfislusnych pipadech), vidy
v souladu s platnymi pravnimi pfedpisy*

Duvod:

Formulace byla zménéna, coz je povazovano za vhodnéjsi pro soucasné péstitelské metody.

Zména nemd vliv na jednotny dokument.

13. Zahrnuti vysvétleni ohledné data sklizné
Zména oddilu E (Zptisob vyroby), E.3 (Sklizen) specifikace produktu.

Bylo doplnéno nésledujici vysvétlent: ,(ackoli toto datum se miZe lisit v zdvislosti na povétrnostnich podminkach
v jednotlivych vegetacnich obdobich)“.

Davod:

Vzhledem k tomu, Ze se jednd o nezavlaZovanou plodinu, je vegetaéni obdobi zna¢né zavislé na povétrnostnich
podminkdch.

Zména nemd vliv na jednotny dokument.

14. Flexibilnéjsi formulace tykajici se téch, kdo jsou zapojeni do pFijmu a tiidéni produktu
Zména oddilu E (Zptsob vyroby), E.6 (Pfijem a t¥{déni) specifikace produktu.

Pokud jde o ptijem a tiidéni, slovo ,provozovatelé“ bylo nahrazeno pasivni konstrukei.
Davod:

Cinnost méize byt provadéna bud obsluhou, nebo strojnim zaifzenim k tomuto tcelu uzpfisobenym, aniz by to
mélo vliv na chranény produkt.

Zména nemd vliv na jednotny dokument.
JEDNOTNY DOKUMENT
»~Aceituna Alorefia de Mdlaga“
EU ¢.: PDO-ES-0785-AMO02 - 29.8.2023
CHOP (X) CHZO ()

Nizev (ndzvy) [(CHOP ¢i CHZO)]

»Aceituna Alorefia de Malaga“
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3.1.

3.2.

Clensky stit nebo treti zemé

Spanélsko

Popis zemédélského produktu nebo potraviny

Druh produktu [podle pFilohy XI]

Ttida 1.6 Ovoce, zelenina a obiloviny v nezménéném stavu nebo zpracované

Popis produktu, k némuz se vztahuje ndzev uvedeny v bodé 1

Ochucené stolni olivy ziskané ze zdravych plodi odridy olivovniku Alorefia (Olea europea, L.) sbirané pfi
piiméfeném stupni zralosti pfed zménou barvy, zbavené hotkosti pfirozenou fermentaci v ndlevu a ochucené
tymidnem, fenyklem, ¢esnekem a paprikou nebo vytazkem z téchto rostlin v poméru 1-3 %.

Tti typy ,Aceituna Alorefia de Mdlaga“ maji spole¢né typické vlastnosti, které ziskaly vylu¢né diky metodé piipravy
pouzivané v oblasti, kde rostou a kde se zpracovavaji:

a)

Vzhledem k nizkému obsahu oleuropeinu nevyzaduji tyto olivy osetfeni louhem sodnym za t¢elem odstranéni
hotkosti; olivy tak jsou zbaveny hotkosti vyluéné ve vodé a soli a jsou ochucené tymidnem, fenyklem,
¢esnekem a paprikou. Olivy proto vynikaji ptitomnosti slupky a svou vldknitosti. Jde o piirodni olivy
s riznym stupném fermentace.

Uvolnénd pecka, kterd se snadno oddéluje od duziny.

Degusta¢ni komise jim daly vynikajici hodnoceni za pomér duziny k pecce, homogenitu, kiupavou texturu
a pevnost duzniny.

Co se ty¢e viiné/chuti, vynikd pfedevsim jejich aroma a pfiméfend rovnovaha soli a ndznaku hotkosti (typické
pro metodu pripravy bez louhu). Horkost zdvisi na stupni fermentace oliv. Cerstvé zelené olivy jsou obecné
hot¢ejsi nez olivy, které prosly Gplnou fermentaci.

V zdvislosti na metodé fermentace lze zpracovanim oliv ,Aceituna Alorefia de Malaga“ ziskat tfi odliSitelné
produkty:

1.

~Aceituna Alorefia de Mdlaga“ verde fresca (Cerstvé zelené):

Olivy se ihned uklddaji do nddob na chladném misté nebo v chladirnich, kde se uchovavaji pfi teploté nejvyse
15 °C. Pfed balenim mus{ uplynout minimdlné tfi dny od mechanického naruseni oliv a nalozeni do ndlevu.

Organoleptické vlastnosti

Cerstvé zelené olivy jsou obvykle svétle zelené barvy s velmi ptfjemnou viini pfipominajici zelené ovoce a travu
a vyvolavajici pocit Cerstvosti a neddvného sbéru. Podobné je patrné charakteristické ochuceni pouzité pii
piipravé. Mezi zdkladni chuté patii charakteristickd hotkost, ptilezitostné lze ucitit stil podle toho, jaké
ochuceni bylo pouzito. Na patfe lze pocitit trpkou a ostrou chut.

»Aceituna Alorefia de Malaga“ tradicional (tradi¢ni):

Po pifjmu a roztfidéni se olivy umisti do nddob v prostordch bez klimatizace, kde se skladuji nejméné 20 dni
pfed balenim ke spotiebé.

Organoleptické vlastnosti

Tradi¢né ochucené olivy maji zelenou az svétle Zlutou barvu. Jejich viiné evokuje spiSe ¢erstvé ovoce a typické
ochuceni pouzivané pii jejich ptipravé, nez Cerstvy travnaty nddech spojovany s erstvymi zelenymi olivami.
Jejich struktura je méné pevnd, ale zachovavaji si popsané vlastnosti spole¢né viem druhim , Aceituna Alorefia
de Mélaga“. Tyto olivy maji nadech hotkosti, jejich trpkost a ostrost je méné citelnd nez u Cerstvych zelenych
oliv.
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3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

3. ,Aceituna Alorefia de Mélaga“ curada (konzervované):

Po doddvce a umyti jsou tyto neporusené olivy umistény do fermenta¢nich niddob a pfed balenim se konzervuji
nejméné 90 dni.

Organoleptické vlastnosti

Konzervované olivy maji Zlutohnédou barvu a vini zralého ovoce a Cerstvé travy. Lze pozorovat pfitomnost
aromatickych a mlé¢nych tond, které jsou charakteristické pro ptipravu a metodu konzervace. Maji méné
pevnou a kiupavou strukturu. Maji kyselou chut, v tstech ztréceji hotkost a maji ostrou pietrvévajici chut.

Olivy opatfené oznacenim ptivodu , Aceituna Alorefia de Médlaga“ jsou nutné olivami nejvyssi nebo mimorddné
kvality:

Olivy nejvyssi kvality: do této kategorie patif olivy tiidy ,extra“ v souladu s normou jakosti pro stolni olivy,
velikosti nejvyse 200.

Olivy mimofadné kvality: do této kategorie patii olivy prvni tfidy v souladu s normou jakosti pro stolni olivy,
velikosti nejvyse 260.

Krmivo (pouze u produktii Zivocisného pivodu) a suroviny (pouze u zpracovanych produktii)

Vsechny fize produkce musi probihat ve vymezené zemépisné oblasti: produkce suroviny, zpracovani produktu
a konecné baleni.

Specifické kroky pfi produkci, které se museji uskutecnit ve vymezené zemépisné oblasti

Vsechny fize produkce musi probihat ve vymezené zemépisné oblasti: produkce suroviny, zpracovani produktu
a kone¢né baleni.

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

Baleni se provadi na zdkladé obdrZenych objednavek. Pfed balenim musi olivy zlstat minimalné tfi dny
v nddobdch. K olivdm se ve fazi baleni pfidavaji dochucovadla typickd pro mistni oblast. Povaha vyrobku, ktery
snadno podléhd zkaze, jeho specifické vlastnosti a metody ptipravy vyZaduji, aby baleni bylo vidy providéno
v zemépisné oblasti produkce a piipravy produktu s CHOP ,Aceituna Alorefia de Malaga“, aby produkt ziskal
a zachoval si organoleptické vlastnosti oliv Alorefia az po jejich uvedeni na trh.

Baleni vychdzi z kategorii stanovenych podle ustanoveni normy jakosti pro stolni olivy. V této souvislosti jsou
olivy opatfené oznacenim piivodu ,Aceituna Alorefia de Médlaga“ nezbytné olivami nejvy3si nebo mimofidné
kvality.

Aby se prodlouzilo obdobi uvddéni na trh, mohou byt olivy zpracovany napiiklad pasterizaci nebo vakuové baleny
v ochranné atmosféfe za piedpokladu, Ze koneény vyrobek si zachova své ptvodni organoleptické a fyzikdlni

vlastnosti.

Vsechny faze produkce musi probihat ve vymezené zemépisné oblasti: produkce suroviny, zpracovani produktu
i konec¢né baleni.

Zvldstni pravidla pro oznacovdni produktu, k némuz se vztahuje zapsany ndzev

Oznacleni ,Aceituna Alorefia de Malaga“ musi byt uvedeno na Stitcich. Na balenich musi byt o¢islované peceté
kvality, které vydavd fidici orgdn. Stitek mus{ uvadét druh oliv: Cerstvé zelené, tradi¢ni nebo konzervované.

Stru¢né vymezeni zemépisné oblasti

Oblast produkce se nachdzi na jihovychodé provincie Mdlaga a zahrnuje celkem 19 obci: Alhaurin de la Torre,
Alhaurin el Grande, Almogia, Alora, Alozaina, Ardales, El Burgo, Carratraca, Cartama, Casarabonela, Coin, Guaro,
Mélaga, Monda, Pizarra, Ronda, Tolox, El Valle de Abdalajis a Yunquera.
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5.1

5.2

5.2.5.1

Souvislost se zemépisnou oblasti

Specificnost zemépisné oblasti

Pfirozend oblast Guadalhorce (Sierra de las Nieves a Valle del Guadalhorce) se nachdzi v oblasti pohofi Cordilleras
Béticas. Reka a tdoli Guadalhorce jsou ohranicené systémem pohoif a vrchi. Diky tomuto systému je oblast
produkce jasné vymezena a jejim jedinym piistupovym mistem je usti feky Guadalhorce.

Podnebi v oblasti je kombinaci kontinentdlniho podnebi a typického klimatu timoi{ Stfedozemniho mofe, coz
vedlo ke vzniku zcela jedine¢ného mikroklimatu, které umozriuje produkci velmi rozmanitych plodin od téch,
které jsou bézné v tropickém pdsmu, jako je avokddo, aZ po péstovani obilovin na rovnych zemé&d€lskych planich.
V tomto prostied{ olivy rostou ptredevsim v suchych oblastech na svazich kopcti a hor obklopujicich tadoli, coz
mimo jiné spolu s mirnosti klimatu ma rozhodujici vliv na kone¢né vlastnosti produktu, termin sbéru, misto
vyskytu stromt atd.

Charakter dzemi je velmi nerovnomérny. Olivové hdje se vyskytuji na svazich, které obklopuji tidoli Guadalhorce,
jeZ je jasné ohranic¢eno a obklopeno pohotim. V disledku toho rostou olivovniky na okrajovych a chudych ptdach
a nepatif k vysoce produktivnim druhiim, jeZ rostou na obdéldvanych zemédélskych piddch. Tato odrida md
nizkou produktivitu, ale rodi plody s nepopiratelnou kvalitou.

Z péstitelskych metod pouzivanych pfi péstovéni oliv v tidolf Guadalhorce mé nejvétsi vliv na kone¢né vlastnosti
profezavani. To je provddéno se zndmou preciznosti a davd stromim v této oblasti jejich kone¢ny tvar. Pfi této
metod¢ profezdvani se vyfeZou nejmladsi vétve, pfiemz se ponechaji hlavn{ vétve stromt, ¢imZ strom nabude
tvar sklenice na vino. Nad nimi je ponechdna lehkd vegetace a vétSina druhotnych vétvi je odstranéna. Strom tak
ziskavd jedine¢ny kulovity tvar.

Ptiprava zahrnuje rtizné postupy, kterymi olivy prochdzeji, aby se odstranila jejich hotkost a aby ziskaly chut.
Tento postup vychdz{ ze zvykd zdédénych po pfedcich a pfeddvanych v pribéhu Casu z generace na generaci.
Tato metoda je prakticky stejnd jako metoda pouZivand v minulosti, coZ je diivodem odlisnosti a jedine¢nosti
oblasti, z niz produkt pochazi.

Specificnost produktu

5.2.1 Obsah oleuropeinu. Oleuropein je polyfenol, ktery u oliv zptisobuje hotkost. Olivy ,Aceituna Alorefia de
Mélaga“ ho obsahuji pfiblizné 103 mg na kilogram, coZz znamend, Ze olivy sta¢i zbavit hotkosti jen
samotnym nakldddnim. Hotkost se odstran{ uz po 48 hodinach v ndlevu.

5.2.2 Oliva md uvolnénou pecku, a proto se pecka vzdy snadno oddéluje od duziny. Podle mistn{ tradice se ¢as
sklizné ur¢uje nafiznutim oliv uprostied, aby se zjistilo, zda se duzina snadno oddéluje od pecky. Pokud
ano, znamend to, Ze nastal idedln{ ¢as na sklizeti oliv. Jedna se o velmi vyhleddvanou vlastnost stolnich oliv,
se kterou je mozné se setkat jen ziidka.

5.2.3 Minimalni pomér duziny k pecce 3:1 pati{ v piipadé stolnich oliv k jednomu z nejvyssich.

5.2.4 ,Aceituna Alorefia de Mdlaga“ ma velikost nejvyse 260. Tento parametr tradi¢né velmi ocefiuji producenti
i spotiebitelé a pro jeho dosazeni existuji specifické péstitelské postupy.

5.2.5 Organolepticky popis riiznych druht oliv ,Aceituna Alorefia de Malaga“

Cerstvé zelené

Cerstvé zelené olivy jsou obvykle svétle zelené barvy s velmi pifiemnou viin{ piipominajici zelené ovoce a trévu
a vyvolavajici pocit Cerstvosti a neddvného sbéru. Podobné je patrné charakteristické ochuceni pouzité pti
piipravé. Olivy maji pevnou a kiupavou texturu, duzina se snadno oddéluje od pecky a po Zvykani zistdvaji
zbytky slupky. Mezi zdkladni chuté patfi charakteristickd hotkost, piilezitostné Ize ucitit stil v zdvislosti na tom,
jaké ochuceni bylo pouzito. Na patfe lze pocitit trpkou a ostrou chut.
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5.2.5.2 Tradi¢ni

Tradi¢né ochucené olivy jsou sldimové zelenozluté barvy, na rozdil od intenzivni zelené barvy Cerstvych zelenych
oliv. Jejich viiné evokuje spiSe cerstvé ovoce a typické ochuceni pouzivané pii jejich piipravé, nez Cerstvy travnaty
nddech spojovany s Cerstvymi zelenymi olivami. Maji méné pevnou texturu, zachovdvaji si kfupavost, duZzina se
snadno oddéluje od pecky, slupka je zachovdna. Tyto olivy maji nddech hotkosti, jejich trpkost a ostrost jsou
méné citelné neZ u Cerstvych zelenych oliv.

5.2.5.3 Konzervované

Konzervované olivy maji Zlutohnédou barvu a vini zralého ovoce a Cerstvé trdvy. Lze pozorovat pfitomnost
aromatickych a mlé¢nych ténd, které jsou charakteristické pro pfipravu a metodu konzervace. Olivy maji méné
pevnou a kfupavou texturu, duZina se snadno oddé€luje od pecky a po zZvykdni zistdvaji zbytky slupky. Maji
kyselou chut, v tistech ztrdceji hotkost a maji ostrou pietrvavajici chut.

5.3.  Pficinnd souvislost mezi zemépisnou oblasti a jakosti nebo vlastnostmi produktu (u CHOP) nebo specifickou jakosti, povésti
nebo jinou vlastnosti produktu (w CHZO)

Jak jiz bylo vysvétleno vy3e, olivovnik je velmi citlivy na podminky prosttedi, v nichz se péstuje, i na manipulaci. Je
vysoce univerzalni a schopny pfizptsobit se okolnim podminkdm. V této souvislosti je tieba pfipomenout, Ze
oblast produkce oliv Alorefia je zfetelné vymezena pasmem hor, které urcuje jeji zvlastni typické vlastnosti
s ohledem na podnebi, piidu a charakter tizemi v oblasti. Tato skute¢nost, jakoZ i znalosti mistniho obyvatelstva,
vedly ke zrodu stolnich oliv, které vynikaji nad jiné olivy, jeZ jsou na trhu dostupné.

Obsah oleuropeinu v olivich ,Aceituna Alorefia de Malaga“ je jednim z rysd, ktery mél na pfipravu tohoto druhu
oliv nejvétsi vliv. Nizky obsah tohoto polyfenolu znamend, Ze olivy lze zbavit hotkosti jiz béhem nékolika dna
pomoci jednoduchého zptisobu nakladdni. Proto se olivy také mechanicky narusi, aby nalev sndze pronikl
duzinou plodu a sndze odstranil litku zptsobujici horkost.

NaloZeni oliv ,Aceituna Alorefia de Malaga“ do nalevu md za ndsledek vldknitou a kiupavou texturu tohoto
produktu, protoZe vldknitost cerstvého ovoce se v disledku pouziti hydroxidu sodného neztrati. Vldknitou
strukturu také ovliviiuje typ pudy v hornatych oblastech, vétsinou na okrajovych pozemcich, na kterych
olivovniky rostou.

Snadnost, s jakou se pecka oddéluje od duziny, v oblasti nazyvand hueso flotante, md na piipravu oliv ,Aceituna
Alorefia de Malaga“ rozhodujici vliv. Tato typickd vlastnost znamend, Ze olivy lze béhem piipravy mechanicky
narusit, ¢imz se pecka v duziné uvolni. K urceni zralosti oliv ke sklizni tradiéné mistni obyvatelé roziiznou olivy
uprostied, a pokud se daji rozdélit na dvé poloviny, znamena to, Ze sklizeii mtze byt zahdjena.

Jedine¢nd chut a aroma oliv , Aceituna Alorefia de Mélaga“ také tizce souvisi se zpiisobem jejich pFipravy, ktery je
ovlivinén jedine¢nym lidskym faktorem oblasti pavodu: v pribéhu casu se z generace na generaci piedavaly
zvyklosti predkt spocivajici ve vyuziti tradi¢nich dochucovadel ze smési aromatickych rostlin tradicné
péstovanych, sklizenych a uzivanych v této oblasti pro dochucovani oliv (a¢ mohly pochézet i z jinych oblasti), tj.
tymidnu, fenyklu, papriky a ¢esneku.

Velikost oliv , Aceituna Alorefia de Malaga“ je dal$im vysoce hodnocenym a oceflovanym rysem tohoto produktu.
Aby zemédélci dosdhli dané velikosti, musi dodrzovat mistni metody profezdvani, které jsou vzhledem
k preciznosti fezu, kruhovému tvaru a lehkému porostu jedine¢né. Tento zptisob péstovani ma také vliv na pomér
duziny a pecky, ktery je degusta¢ni komisi hodnocen jako vynikajici.

Odkaz na zvefejnéni specifikace

https:/[lajunta.es/49k7w
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