Euroopa Liidu ET
Teataja C-seeria

C/2023/1207 27.11.2023

Pollumajandustoodete ja toiduainete sektoris kasutatava kaitstud paritolunimetuse voi kaitstud
geograafilise tihise tootespetsifikaadi heakskiidetud standardmuudatuse avaldamine vastavalt
komisjoni delegeeritud miiruse (EL) nr 664/2014 artikli 6b 15igetele 2 ja 3

(C/2023/1207)

Kiesolev teade on avaldatud vastavalt komisjoni delegeeritud médaruse (EL) nr 6642014 artikli 6b 16ikele 5 ().

Teade liikmesriigist parit kaitstud paritolunimetuse voi kaitstud geograafilise tihise tootespetsifikaadis tehtava standardmuudatuse
heakskiitmise kohta

(Midrus (EL) nr 1151/2012)
»~Aceituna Alorefia de Malaga“
ELi nr: PDO-ES-0785-AM02 - 29.8.2023
KPN (X) KGT ()

1. Toote nimetus

»Aceituna Alorefia de Malaga“

2. Liikmesriik, kuhu geograafiline piirkond kuulub
Hispaania
3. Standardmuudatusest teavitav lilkmesriigi ametiasutus

POLLUMAJANDUSE, KALANDUSE, VEE JA MAAELU ARENGU PIIRKONDLIK MINISTEERIUM — TOOSTUSE,
INNOVATSIOONI JA TOIDUTARNEAHELA PEADIREKTORAAT

4. Heakskiidetud muudatus(t)e kirjeldus

1. Umbersonastamine, et kohandada see kaasavama keelekasutusega.

Muudetud on tootespetsifikaadi punkte B.1 ,Toote kirjeldus” ja F ,Seos geograafilise keskkonnaga“, samuti punkti
3.2. Toote kirjeldus, mida punktides 1 ja 5 esitatud nimetus tdhistab. Seos geograafilise piirkonnaga

Viljend ,isalt pojale” asendatakse viljendiga ,p6lvest polve®.
Pahjendus

Muudatus on tehtud artikli 14 Idikes 11 sitestatu tditmiseks. Sooneutraalse keele kasutusele v&tmine
haldusvaldkonnas ja selle edendamine koigis sotsiaalsetes, kultuurilistes ja kunstilistes suhetes 22. mirtsi 2007
pohiseaduslikus seaduses 3/2007 naiste ja meeste tegeliku vordsuse tagamise kohta.

Muudatus puudutab koonddokumenti.

2. Umbersonastamine, et tagada asjakohane keelekasutus

Muudetud on tootespetsifikaadi punkte B ,Toote kirjeldus“, E ,Tootmismeetod“ ja F ,Seos geograafilise
keskkonnaga“, samuti muudetakse koonddokumendi punkti 3.2 ,Punktis 1 esitatud nimetusele vastava toote
kirjeldus” ja punkti 5 ,Seos geograafilise piirkonnaga“.

Sona ,crujiente” (krudisev) asendatakse sdnaga ,crocante” (krémpsuv).

() ELTL179,19.6.2014,1k 17.
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Pohjendus

Tekstuuri jaoks kehtestatud organoleptiliste tunnuste kohaselt on oliivide kirjeldamiseks asjakohane omadus
,crocante (krdmpsuv), kuna omadust ,crujiente” (krudisev) kasutatakse kuivatatud toiduainete puhul, nagu on
osutatud standardis UNE-EN ISO 5492:2010 organoleptiline analiiiis. Sonavara.

Muudatus puudutab koonddokumenti.

3. Umbersonastamine, et tagada asjakohane keelekasutus

Muudetud on koonddokumendi punkti 3.2 ,Punktis 1 esitatud nimetusele vastava toote kirjeldus*.
Sona ,guindilla“ (viirtspaprika) on asendatud sdnaga ,pimiento” (paprika).

PShjendus

On tuvastatud ndpuviga, kuna dige maitseaine on paprika, nagu see on esitatud koonddokumendi punkti 3.2
esimeses 16igus ja punktis 5.3 ning tootespetsifikaadi tervikteksti punktides B.1, E.8, F.1 ja F.4.

Muudatus puudutab koonddokumenti.

4. Oliivide suuruse kohta kehtiva noude leevendamine

Muudetud on tootespetsifikaadi punkti B.3.1. ,Oliivide ,Aceituna Alorefia de Malaga“ kategooriad. Parima
kvaliteediga oliivid“ ja muudetakse koonddokumendi punkti 3.2 ,Punktis 1 esitatud nimetusele vastava toote
kirjeldus*.

Sonad ,ning mille suurus on 140-200“ asendatakse sdnadega ,ning mille suurus on kuni 200
Pohjendus
Tagamaks, et kaitstud toode (oliivid) oleks kategooriale vastava miinimumsuurusega.

Muudatus puudutab koonddokumenti.

5. Oliivide suurusele kehtiva noude leevendamine

Muudetud on tootespetsifikaadi punkte B.3.2 ,Oliivide ,Aceituna Alorefia de Madlaga“ kategooriad. Korge
kvaliteediga oliivid“ ja F.3 ,Ldpptoote omadused“ ning muudetakse koonddokumendi punkte 3.2 ,Punktis 1
esitatud nimetusele vastava toote kirjeldus“ja 5.2 ,Toote eripara‘“.

Sonad ,ning mille suurus on 140-260“ asendatakse sdnadega ,ning mille suurus on kuni 260%.
Pdhjendus
Tagamaks, et kaitstud toode (oliivid) oleks kategooriale vastava miinimumsuurusega.

Muudatus puudutab koonddokumenti.

6. Lisatud on viide Sierra de las Nievese rahvuspargile.
Muudetud on tootespetsifikaadi punkti C ,Geograafiline piirkond*.
Teises 16igus lisatakse esimese lause jirele jirgmine lause:

,Lisaks kuuluvad 2021. aastal loodud Sierra de las Nievese rahvuspargi koosseisu El Burgo, Monda, Ronda, Toloxi
ja Yunquera omavalitsusitksused ning Alozaina, Casarabonela ja Guaro omavalitsusiiksused kuuluvad selle pargi
perifeersesse kaitsevoondisse.”

Pohjendus

Selleks et oleks mairgitud, et tootmispiirkonnas on kuulutatud vilja rahvuspark, tugevdades seeldbi
tootmispiirkonna keskkonnafunktsiooni.

Muudatus ei mdjuta koonddokumenti.

7. Sonastuse parandamine

Muudatus puudutab tootespetsifikaadi punkti D ,Tdendid selle kohta, et toode parineb maaratletud geograafilisest
piirkonnast*.
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Sonad ,lubatud sordid” on asendatud s6nadega ,lubatud sort*.
Pohjendus
Kuna piritolunimetuse puhul on lubatud kasutada ainult iihte sorti ja mitmuse kasutamine voib tekitada segadust.

Muudatus ei mdjuta koonddokumenti.

8. Tootespetsifikaadi paindlikum sonastus, et see sobiks mis tahes liiki kontrolliasutustega.

Muudatus puudutab tootespetsifikaadi punkti D ,Tdendid selle kohta, et toode parineb méiratletud geograafilisest
piirkonnast*.

8.1. Kolmandas 16igus on sdnad ,reguleeriv asutus“ asendatud sonaga ,kontrolliasutus” ja kogu lause uues
sonastuses on jargmine: ,Registreeritud oliivisalude viljelustavasid kontrollib kontrolliasutus vastavalt
tootespetsifikaadis satestatud tavadele®.

8.2. Neljandas 18igus on sdnad ,asutuse volitatud inspektorite” asendatud sdnaga ,kontrolliasutuse” ja kogu
lause uues sdnastuses on jirgmine: ,Maitsestatud oliivid saadakse tootmispiirkonnas asuvatest ja
kontrolliasutuse jirelevalve all olevatest registreeritud maitsestamistsehhidest*.

Pohjendus

Selleks et oleks voimalik kaasata mis tahes litki kontrolliasutusi, nagu on osutatud Andaluusia autonoomse
piirkonna valitsuse 25. mértsi 2011. aasta seaduses 2/2011 kalandus- ja toidusektori kvaliteedi kohta.

Muudatus ei mdjuta koonddokumenti.

9. Organoleptilisi hindamisi puudutava sdnastuse muutmine.

Muudetud on tootespetsifikaadi punkti D ,Tdendid selle kohta, et toode pirineb mdiratletud geograafilisest
piirkonnast* ja punkti 3.2 ,Punktis 1 esitatud nimetusele vastava toote kirjeldus“.

Tootespetsifikaadis on asendatud jirgmine 16ik:

,<Toode peab libima organoleptilised testid, mis tagavad selle kvaliteedi. Organoleptilisi omadusi hinnatakse
standardi COIJOT/NC nr 1 kohaselt. Lauaoliivide turustamisel kohaldatakse 2008. aasta standardit COI/OT/MO
nr 1. Lauaoliivide organoleptiliste omaduste hindamisel jirgitakse Cérdoba tilikooli toitumisteaduse ja toiduainete
tehnoloogia osakonnas tehtud uurimistoode tulemusi, mis on koondatud kontrolliasutuse kvaliteeti ja menetlusi
kisitlevatesse eeskirjadesse.”

Uues sOnastuses on see jargmine:

,<Toode peab libima organoleptilised testid, mis tagavad selle kvaliteedi vastavalt punktis B.2 loetletud iga
valmistamisviisi organoleptilisele kirjeldusele*.

Pdhjendus
Tagamaks kaitstud toote sertifitseerimisprotsessi.

Muudatus puudutab koonddokumenti.

10. Kontrollide ja sertifitseerimisega seotud aspektide valjajatmine tootespetsifikaadist.

Tootespetsifikaadi punktis D ,Tdendid selle kohta, et toode pirineb mairatletud geograafilisest piirkonnast® on
vilja jaetud alapunktid D.2 ja D.3.

Vilja on jdetud punkt D.2 ,Eelkdige tuleb kontrollida jargmist:“ ja punkt D.3 ,Sertifitseerimisprotsess on tipsemalt
kirjeldatud allpool“.

Pdhjendus

Need punktid on vilja jaetud, kuna ei peeta asjakohaseks kontrollide ja sertifitseerimisprotsessi lisamist tootespet-
sifikaati, kuhu tuleks lisada ainult tootele esitatavad nduded.

Muudatus ei mojuta koonddokumenti.
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11. Ebaolulise 16igu viljajatmine

Muudetud on tootespetsifikaadi punkti E.1 ,Tootmismeetod. Piisitegurid®.

Pahjendus

Vilja on jdetud teine 16ik, kuna seda ei peeta toote tootmismeetodi seisukohast hadavajalikuks.

Muudatus puudutab koonddokumenti.

12. Sonastuse muutmine

Muudetud on tootespetsifikaadi punkti E.2 ,Tootmismeetod. Viljelusmeetodid*.
Alles on jdetud selle alapunkti kaks esimest 16iku, iilejddnu on vilja jaetud.
Teise 16igu tekst on omakorda asendatud jirgmisega:

,Oliivisalude eest hoolitsetakse tootmispiirkonna iga omavalitsusiiksuse pinnamoodi ja sademete hulka arvestades,
samuti vastavalt tavapirastele ja mahepdllumajanduslikele kasvatusviisidele (kui see on nii), jargides igal juhul
kehtivaid eeskirju®.

Pohjendus
Sonastust on muudetud, kuna seda peetakse sobivamaks praegustele viljelusmeetoditele.

Muudatus ei mdjuta koonddokumenti.

13. Lisatud on selgitus saagikoristuse kuupdeva kohta.

Sellega on muudetud on tootespetsifikaadi punkti E.3 ,Tootmismeetod. Saagikoristus*.

Lisatud on selgitus ,(kuigi see kuupiev vdib olenevalt iga turustusaasta ilmastikutingimustest varieeruda)®.
Pohjendus

Kuna tegemist on kuival pinnasel viljelemisega, sdltub turustusaasta suurel maaral ilmastikutingimustest.

Muudatus ei mdjuta koonddokumenti.

14. Vastuvitmise ja sorteerimisega seotud isikuid puudutav sonastus on muudetud paindlikumaks.

Muudetud on tootespetsifikaadi punkti E.6 , Tootmismeetod. Vastuvdtmine ja sorteerimine”.

Vastuvdtu- ja sorteerimistoimingu puhul asendatakse sdna ,t66tajad“ umbisikulise tegumoega.

Pohjendus

Seda voivad teha nii tootajad voi vastavalt kalibreeritud masinad, ilma et see mojutaks kaitstud toote tootmist.

Muudatus ei mdjuta koonddokumenti.
KOONDDOKUMENT
~Aceituna Alorefia de Mdlaga“
ELi nr: PDO-ES-0785-AM02 - 29.8.2023
KPN (X) KGT ()

1. [KPNi v6i KGT] nimetus

»Aceituna Alorefia de Malaga“
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3.1.

3.2.

Liikmesriik voi kolmas riik

Hispaania

Pollumajandustoote vai toidu kirjeldus

Toote liik (loetletud XI lisas)

Kategooria 1.6. Puuviljad, kodgiviljad ja teraviljad tootlemata ja toodeldud kujul

Punktis 1 esitatud nimetusele vastava toote kirjeldus

Sorti "Alorefia” kuuluva oliivipuu (Olea europea, L.) terved, sobivas kiipsusastmes, kiipsemise alguses koristatud
viljadest saadud lauaoliivid, millest on soolvees loodusliku kédrimise teel eemaldatud moru maitse ning mis on
maitsestatud tiifimiani, apteegitilli, kiiislaugu ja paprikaga voi nendest taimedest saadud ekstraktiga vahekorras
1-3 %.

Oma kolmes valmistusviisis (rohelised virsked, traditsioonilised ja laagerdunud) on oliividel , Aceituna Alorefia de
Mélaga“ iihised omadused, mis tulenevad ainuiiksi algupirase tootmis- ja tootlemispiirkonna sordist ja
valmistusviisist.

a)

Kuna nimetatud oliivide oleuropeiinisisaldus on viike, ei vaja need méruduse eemaldamiseks lisatootlemist
naatriumhiidroksiidiga. M&ru maitse eemaldatakse iiksnes vee ja soolaga ning oliive maitsestatakse tiiiimiani,
apteegitilli, kiiiislaugu ja paprikaga. Seetdttu eristub see muudest oliividest oma kesta ja kiulisuse poolest.
Tegemist on omas mahlas hoidistatavate oliividega, mis on vdhemal vdi rohkemal méiral laagerdunud.

Oliivikivi irdub kergesti viljalihast (nn loksuv kivi).

Viljaliha ja kivi vaheline suhe, iihtlus, krdmpsuv tekstuur ja tihke viljaliha on saanud degusteerimiskomis-
jonidelt viga kérge hinnangu.

Lohna ja maitse puhul tulevad esile aromaatsus, soolasuse tasakaal kerge moruduse suhtes (mis on iseloomulik
leelistega tootlemata tootele) jne. Morudus soltub oliivide laagerdumisastmest, st rohelised virsked oliivid on
tildjuhul mérumad kui oliivid, mis on 16puni laagerdunud.

Oliivide ,Aceituna Alorefia de Malaga“ to6tlemisel saadakse kolm toodet, mis erinevad oliivide laagerdamisviisi
poolest.

1.

»Aceituna Alorefia de Malaga“ — rohelised virsked oliivid

Need oliivid pannakse kohe tiinnidesse, mida hoitakse jahedas v&i killmkambrites, kus oliive siilitatakse
maksimaalselt 15 °C juures. Oliividele sisseldike tegemise ja soolvette asetamise ning pakendamise vahele
peab jddma vihemalt kolm péeva.

Organoleptilised omadused

Rohelised virsked oliivid on helerohelist virvi, viga meeldiva roheliste puuviljade ja rohu I6hnaga, mis viitavad
nende virskusele ja dsjasele saagikoristusele. Samuti on tunda toote valmistamisel kasutatud maitseaineid.
Phimaitsetena voib vélja tuua iseloomuliku méruduse, aga kohati ka soolaseid noote, mis sdltuvad kasutatud
maitseainetest. Suus on tunda kootavat ja teravat maitset.

,Aceituna Alorefia de Malaga“ — traditsioonilised oliivid

Vastuvdetud ja sorteeritud oliivid pannakse tiinnidesse, mis asetatakse kliimaseadmeta ruumidesse, kuhu need
jdetakse enne tarbimiseks pakendamist vihemalt 20 pdevaks.

Organoleptilised omadused

Traditsioonilisel meetodil maitsestatud oliivid on kahvatut rohekaskollakat virvi. Lhnas on tunda virskeid
puuvilju ja valmistusviisile omaseid maitseaineid, kuid puudub rohelistele virsketele oliividele omane virske
rohu aroom. Oliivid on tekstuurilt vihem tihked, kuid siilinud on siiski kdik mainitud omadused, mis on
vaatamata valmistusviisile koigil ithised. Maitse on kergelt morkjas, kuid vihem kootav ja terav kui rohelistel
virsketel oliividel.
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3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

3. ,Aceituna Alorefia de Mélaga“ — laagerdunud oliivid

Pirast vastuvdtmist ja pesemist pannakse nimetatud oliivid sisseldiget tegemata laagerdumisndudesse, kuhu
need jietakse enne pakendamist vihemalt 90 paevaks.

Organoleptilised omadused

Laagerdunud oliivid on kollakaspruuni vérvi ning I6hnavad kiipse puuvilja ja virske rohu jirgi. Samuti on
tunda maitseaineid ja piimaseid noote, mis on iseloomulikud sellisele valmistusviisile ja laagerdumisprotsessile.
Oliivid on vdhem tihke ja krdmpsuva tekstuuriga. Maitselt on oliivid hapukad, mérudus on kadunud ja
muutub suus teravaks noodiks.

Kaitstud paritolunimetusega ,Aceituna Alorefia de Malaga“ hdlmatud oliivid on tingimata parima v&i korge
kvaliteediga.

Parima kvaliteediga oliivid: sellesse kategooriasse kuuluvad ekstraklassi oliivid, mis vastavad lauaoliivide
kvaliteedistandardile ning mille suurus on kuni 200.

Korge kvaliteediga oliivid: sellesse kategooriasse kuuluvad I klassi oliivid, mis vastavad lauaoliivide kvaliteedis-
tandardile ning mille suurus on kuni 260.

Soot (iiksnes loomse pdritoluga toodete puhul) ja tooraine (iiksnes tdédeldud toodete puhul)

Kaik tootmisetapid peavad toimuma médratletud geograafilises piirkonnas: tooraine tootmine, to6tlemine ja

16plik pakendamine.

Tootmise erietapid, mis peavad toimuma mddratletud geograafilises piirkonnas

Kaik tootmisetapid peavad toimuma médratletud geograafilises piirkonnas: tooraine tootmine, to6tlemine ja
16plik pakendamine.

Sellise toote viilutamise, riivimise, pakendamise jm erieeskirjad, millele registreeritud nimetus viitab

Pakendamine toimub vastavalt tellimuste saabumisele, kuid enne pakendamist peavad oliivid olema tiinnides
vihemalt kolm pdeva. Pakendamisel lisatakse oliividele piirkonnale iseloomulikke maitseaineid. Toote kiire
riknevuse, iseloomulike omaduste ja valmistusviisi tdttu on oluline, et toode pakendataks alati kaitstud paritoluni-
metusega oliivide ,Aceituna Alorefia de Malaga“ geograafilises tootmis- ja valmistuspiirkonnas, et saavutada ja
sdilitada nimetatud oliivide organoleptilised omadused kuni turule viimiseni.

Pakendamine toimub vastavalt kategooriatele, lauaoliive kisitleva kvaliteedistandardi kohaselt. Kaitstud péritoluni-
metusega oliivid , Aceituna Alorefia de Mélaga“ on tingimata parima voi korge kvaliteediga.

Turustamisperioodi pikendamiseks voib toodet teataval viisil toodelda, nt pastoriseerida vdi pakendada
vaakumpakendisse voi gaasikeskkonda, tingimusel et 18pptoote algupirased organoleptilised ja fuiisikalised
omadused ei muutu.

Koik tootmisetapid peavad toimuma mdiratletud geograafilises piirkonnas: tooraine tootmine, tootlemine ja
16plik pakendamine.

Sellise toote mdrgistamise erieeskirjad, millele registreeritud nimetus viitab

e

Mirgisel peavad olema esitatud sdnad ,Denominacién de Origen ,Aceituna Alorefia de Mdlaga“. Pakenditele on
kinnitatud nummerdatud garantiipitser, mille viljastab korraldusasutus. Margisel on tipsustatud oliivide liik:
rohelised virsked, traditsioonilised vi laagerdunud.

Geograafilise piirkonna tipne miiratlus

Tootmispiirkond asub Mdlaga provintsi kaguosas ja holmab kokku 19 omavalitsusiiksust: 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 ja Yunquera.
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5.1.

5.2.

5.2.5.1.

Seos geograafilise piirkonnaga

Geograafilise piirkonna eripdra

Guadalhorce loodusala (Sierra de las Nieves ja Valle del Guadalhorce) on osa Andaluusia méestikust. Guadalhorce
joe orgu piiritlevad eri kdrgusega maeahelikud ja méed. Kirjeldatud mégise ala pinnamoe tdttu on tootmispiirkond
selgesti eraldatud, olles avatud ttksnes Guadalhorce joe suudmes.

Piirkonna kliima on segu mandrilisest ja Vahemerele omasest kliimast. Sellest tulenevalt on piirkonnas eriline
mikrokliima, tinu millele on seal vilja kujunenud vdga mitmekesine pdllumajandus, mille raames viljeletakse nii
teatavaid troopilisele vootmele omaseid vilju, nagu avokaado, kui ka tasandikele iseloomulikku teravilja.
Oliivipuud kasvavad sellises keskkonnas peamiselt orgu imbritsevate migede kuivadel nélvadel, mis koos soodsa
kliimaga mdjutab otsustavalt toote 15plikke omadusi, saagikoristuse kuupideva, puude tootlikkust jms.

Pinnamood on viga ebatasane ning oliivisalud kasvavad Guadalhorce joe orgu iimbritsevate migede ndlvadel
vihevédrtuslikus ja -viljakas pinnases, mistdttu oliivipuude tootlikkus on viike, ent toote kvaliteet on erakordne.

Guadalhorce joe oru oliivipuude viljelemismeetoditest mojutab puude 16plikku kuju ja 16pptoote omadusi kdige
enam oliivipuude range piigamine. Pligatakse peamiselt noori oksi, jittes puutumata puude peamised oksad, mis
moodustavad pokaalikujulise vora, lehestik jaab parast pligamist selgepiirilise kujuga ning eemaldatakse suurem
osa kdrvalharudest. Nii antakse puudele viga eriline kerakujuline struktuur.

Maitsestamisprotsessi kuuluvad mitmesugused tootlemisviisid, millega eemaldatakse oliivide mdrudus ja lisatakse
neile maitseained. Nimetatud protsess pdhineb ammustel tavadel, mida on aastate jooksul pdlvest polve edasi
antud. Valmistusmeetod on sdilinud aastate jooksul praktiliselt muutumatuna, mis teeb selle viga eriliseks ja toote
paritolupiirkonnale iseloomulikuks.

Toote eripdra

5.2.1. Oleuropeiinisisaldus. Oleuropeiin on poliifenool, mis annab oliividele mdrkja maitse. Oliivides , Aceituna
Alorefia de Mdlaga“ on selle sisaldus umbes 103 milligrammi kilogrammi kohta, mistdttu voib oliivide
maitset pehmendada iiksnes soolvees leotamise teel. Pdrast peaaegu 48-tunnist soolvees leotamist on
oliivide mdru maitse kadunud.

5.2.2. Oliividel on loksuv kivi, tinu millele see eemaldub kergesti viljalihast. Selleks et mairata kindlaks parimat
saagikoristuse aega, 1digatakse kdnealuses piirkonnas oliiv traditsiooniliselt ristipidi pooleks ning kui kivi
eraldub viljalihast kergesti, on see mark sellest, et aeg on saagikoristuseks kiips. See on lauaoliivide juures
viga hinnatud omadus, mis paljudel oliivisortidel puudub.

5.2.3. Viljaliha ja kivi vahekord on lauaoliivide seas iiks kdrgemaid, vihemalt 3:1 viljaliha kasuks.

5.2.4. Oliivide ,Aceituna Alorefia de Mdlaga“ suurus on kuni 260. Nii to6tlejad kui ka tarbijad on seda omadust
traditsiooniliselt vdga hinnanud ning selle saavutamiseks on rakendatud isegi erilisi viljelustavasid.

5.2.5. Oliivide ,Aceituna Alorefia de Mélaga“ eri liikide organoleptiline kirjeldus

Roheline virske

Rohelised virsked oliivid on helerohelist virvi, viga meeldiva roheliste puuviljade ja rohu 16hnaga, mis viitavad
nende virskusele ja dsjasele saagikoristusele. Samuti on tunda toote valmistamisel kasutatud maitseaineid. Oliivid
on tihke ja krdmpsuva tekstuuriga, viljaliha eraldub kergesti kivist ning milumisel jaib suhu kestatiikikesi.
Pohimaitsetena voib vilja tuua iseloomuliku moruduse, aga ka kohati soolaseid noote, mis sdltuvad kasutatud
maitseainetest. Suus on tunda kootavat ja teravat maitset.
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5.2.5.2. Traditsiooniline

Traditsioonilisel meetodil maitsestatud oliivid on kahvatut rohekaskollakat virvi, mis ei ole nii intensiivne kui
roheliste virskete oliivide varv. Lohnas on tunda virskeid puuvilju ja valmistusviisile omaseid maitseaineid, kuid
puudub rohelistele virsketele oliividele omane virske rohu aroom. Oliivid on tekstuurilt vihem tihked, kuid
samuti krdmpsuvad, kivist kergesti eralduva viljalihaga ja suus tuntavate kestatiikikestega. Maitse on kergelt
mdrkjas, kuid vihem kootav ja terav kui rohelistel virsketel oliividel.

5.2.5.3. Laagerdunud

Laagerdunud oliivid on kollakaspruuni vérvi ning [6hnavad kiipse puuvilja ja vdrske rohu jirgi. Samuti on tunda
maitseaineid ja piimaseid noote, mis on iseloomulikud sellisele valmistusviisile ja laagerdumisprotsessile. Oliivid
on vihem tihke ja krompsuva tekstuuriga, viljaliha eraldub kergesti kivist ning malumisel jaab suhu kestatiikikesi.
Maitselt on oliivid hapukad, mérudus on kadunud ja muutub suus teravaks noodiks.

5.3. Pohjuslik seos geograafilise piirkonna ja (kaitstud péritolunimetusega) toote kvaliteedi voi omaduste vahel voi (kaitstud
geogradfilise tahisega) toote erilise kvaliteedi, maine voi muude omaduste vahel

Nagu juba osutatud, on oliivipuu viga tundlik nii keskkonnatingimuste kui ka kasitlemise suhtes. Oliivipuu viga
mitmekiilgse taimena kohandub hdlpsasti imbritseva keskkonnaga. Sellega seoses tuleks rdhutada, et konealuste
oliivide tootmispiirkond on tdiuslikult piiritletud méeahelikuga, mis mdjutab nimetatud piirkonna erilisi
ilmastiku-, mullastiku- ja maastikutingimusi. Tdnu nimetatud tingimustele ja kohalike elanike oskusteabele on
saadud toode, mis erineb selgesti muudest turul pakutavatest lauaoliividest.

Oliivide , Aceituna Alorefia de Malaga“ oleuropeiinisisaldus on iiks peamisi tegureid, mis on mdjutanud sellist liiki
oliivide ettevalmistus- ja tootlemisprotsessi. Kuna nimetatud oliivid sisaldavad seda poliifenooli vaid vihesel
médral, voib nende maitset pehmendada juba paaripdevase soolvees leotamise teel. Protsessi mdjutab ka oliividele
sisseldike tegemine, mistdttu soolvesi imendub vilja holpsamini ja eemaldab oliividele méru maitse andva
komponendi.

Kuna oliive ,Aceituna Alorefia de Mélaga“ to6deldakse soolvees, on selle toote tekstuur kiuline ja krdmpsuv, sest
kui oliive ei to6delda naatriumhiidroksiidiga, sdilitavad need virske vilja kiulise tekstuuri. Kiulist tekstuuri
mdjutab ka oliivipuude kasvupinnas, mis on enamasti magiste piirkondade vahevaartuslikud mullad.

Ka asjaolu, et kivi eraldub kergesti viljalihast (nn loksuv kivi), on oluliselt mojutanud oliivide ,Aceituna Alorefia de
Mélaga“ valmistusviisi. Tanu nimetatud omadusele vdidakse oliive valmistada sisseldikega, jdttes kivi vabalt
viljaliha sisse. Selleks et miirata kindlaks parimat saagikoristuse aega, digatakse piirkonnas oliivid traditsioo-
niliselt ristipidi pooleks ning kui kahte poolt on vimalik eraldada, on see mark sellest, et aeg on saagikoristuseks
kiips.

Ka oliivide ,Aceituna Alorefia de Malaga“ eriline maitse ja 16hn on tihedasti seotud selle valmistusviisiga;
algupdraga seotud inimtegur on aastate jooksul polvest pdlve edasi antud ammuste tavade jirgimine, kasutades
piirkonnale iseloomulikke maitseaineid ja iirte (tiiiimian, apteegitill, paprika ja kiiiislauk), mida on ajalooliselt
kasvatatud voi kogutud kdnealustes piirkondades, kuid need véivad olla parit ka mujalt.

Oliivide , Aceituna Alorefia de Mélaga“ suurus on veel iiks selle toote kdrgelt hinnatud omadustest. Sellise suuruse
saavutamiseks peavad pollumajandustootjad oliivipuid tugevasti pligama nii, et nende kuju muutuks timaraks ja
selgepiiriliseks. Nimetatud viljelusmeetod mdjutab ka viljaliha ja kivi suhet, mida degusteerimiskomisjonid on
hinnanud suurepéraseks.

Viide tootespetsifikaadi avaldamisele
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