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Erddn maataloustuotteiden ja elintarvikkeiden alan suojatun alkuperidnimityksen tai suojatun
maantieteellisen merkinniin hyviksytyn tuote-eritelmiin vakiomuutoksen julkaiseminen (komission
delegoidun asetuksen (EU) N:o 664/2014 6 b artiklan 2 ja 3 kohta)

(C/2023/1207)

Tama tiedonanto julkaistaan komission delegoidun asetuksen (EU) N:o 664/2014 () 6 b artiklan 5 kohdan mukaisesti.

ILMOITUS JASENVALTIOSTA PERAISIN OLEVAN SUOJATUN ALKUPERANIMITYKSEN TAI SUOJATUN MAANTIETEELLISEN
MERKINNAN TUOTE-ERITELMAAN TEHTAVAA VAKIOMUOTOISTA MUUTOSTA KOSKEVAN HAKEMUKSEN HYVAKSYMISESTA

(Asetus (EU) N:o 1151/2012)
”Aceituna Alorefia de Mélaga”
EU-nro: PDO-ES-0785-AMO02 - 29.8.2023
SAN (X) SMM ()

1. Tuotteen nimi

”Aceituna Alorefia de Malaga”

2. Jisenvaltio, johon maantieteellinen alue kuuluu
Espanja
3. Vakiomuotoisen muutoksen ilmoittava jisenvaltion viranomainen

Elintarviketeollisuudesta sekd sen innovaatiosta ja toimitusketjusta vastaava padosasto, joka kuuluu Andalusian
itsehallintoalueen hallituksen alaisuudessa toimivaan maataloudesta, kalastuksesta, vesistd ja maaseudun
kehittdmisestd vastaavaan alueelliseen ministerioon (Gobierno de Andalucfa — Consejeria de Agricultura, Pesca,
Agua y Desarrollo Rural — Direccién General de Industrias, Innovacion y Cadena Agroalimentaria)

4. Hyviksytyn muutoksen | hyviksyttyjen muutosten kuvaus

1. Muutos sanamuotoon osallistavamman kielen kdyttamiseksi

Muutos tuote-eritelmdn osioihin B.1 (Tuotteen kuvaus) ja F (Yhteys maantieteelliseen ympéristoon) seki
yhtendisen asiakirjan 3.2 kohtaan (Kuvaus 1 kohdassa nimetysti tuotteesta) ja 5 kohtaan (Yhteys maantieteelliseen
alueeseen).

Imaisu "padres a hijos” (isdltd pojalle) on korvattu ilmaisulla "generacién en generacion” (sukupolvelta toiselle).
Perustelut:

Muutos on tehty, jotta voidaan noudattaa naisten ja miesten todellisesta tasa-arvosta 22. maaliskuuta 2007
annetun orgaanisen lain 3/2007 14 §n 11 momenttia: "Sukupuolineutraalin kielen kayttoonotto hallinnollisella
alalla ja edistiminen kaikessa sosiaalisessa, kulttuurisessa ja taiteellisessa vuorovaikutuksessa.”

Muutos vaikuttaa yhtendiseen asiakirjaan.

2. Muutos sanamuotoon asianmukaisen kielen kdyttimisen varmistamiseksi

Muutos tuote-eritelmin osioihin B (Tuotteen kuvaus), E (Tuotantomenetelmi) ja F (Yhteys maantieteelliseen
ympdristoon) sekd yhtendisen asiakirjan 3.2 kohtaan (Kuvaus 1 kohdassa nimetystd tuotteesta) ja 5 kohtaan
(Yhteys maantieteelliseen alueeseen).

Sana "crujiente” (rapea) on korvattu sanalla "crocante” (rouskuva).
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Perustelut:

Aistinvaraisessa arvioinnissa kdytettdvien rakennetta kuvaavien ilmaisujen mukaan oikea ilmaisu oliiveja
kuvattaessa on “rouskuva”, koska ilmaisua “rapea” kiytetddn kuivatuista elintarvikkeista, kuten standardissa
UNE-EN ISO 5492:2010 "Aistinvarainen analyysi — Sanasto” todetaan.

Muutos vaikuttaa yhtendiseen asiakirjaan.

3. Muutos sanamuotoon asianmukaisen kielen kdyttamisen varmistamiseksi

Muutos yhtendisen asiakirjan 3.2 kohtaan (Kuvaus 1 kohdassa nimetysti tuotteesta).
IImaisu "guindilla” (chilipaprika) on korvattu ilmaisulla "pimiento” (maustepaprika).
Perustelut:

Tekstissd on kirjoitusvirhe, silldi oikea mauste on “maustepaprika”, kuten yhtendisen asiakirjan 3.2 kohdan
ensimmiiseen kappaleeseen ja 5.3 kohtaan seki tuote-eritelmén tdydellisen tekstin osioihin B.1, E.8. F.1 ja F.4 on
merkitty.

Muutos vaikuttaa yhtendiseen asiakirjaan.

4., Joustavuuden lisddgminen oliivien kokovaatimuksiin

Muutos tuote-eritelmin osion B.3 (Aceituna Alorefia de Mdlaga -luokat) osioon B.3.1 (Ekstra-laatuluokan oliivit) ja
yhtendisen asiakirjan 3.2 kohtaan (Kuvaus 1 kohdassa nimetystd tuotteesta).

IImaisu "ja niiden kokoluokitus on 140-200" on korvattu ilmaisulla "ja niiden enimmdiskoko on 200”.
Perustelut:
Varmistetaan, ettd suojatulla tuotteella (oliiveilla) on luokkaan sopiva vahimmadiskoko.

Muutos vaikuttaa yhtendiseen asiakirjaan.

5. Joustavuuden lisddgminen oliivien kokovaatimuksiin

Muutos tuote-eritelmén osion B.3 (Aceituna Alorefia de Mélaga -luokat) osioon B.3.2 (I-laatuluokan oliivit) ja
osioon F.3 (Lopputuotteen ominaisuudet) sekd yhtendisen asiakirjan 3.2 kohtaan (Kuvaus 1 kohdassa nimetysta
tuotteesta) ja 5.2 kohtaan (Tuotteen erityisyys).

IImaisu "ja niiden kokoluokitus on 140-260" on korvattu ilmaisulla "ja niiden enimmaiskoko on 260”.
Perustelut:
Varmistetaan, ettd suojatulla tuotteella (oliiveilla) on luokkaan sopiva vihimmaiskoko.

Muutos vaikuttaa yhtendiseen asiakirjaan.

6. Sierra de las Nievesin kansallispuistoon tehtavan viittauksen sisallyttaminen
Muutos tuote-eritelmin osioon C (Maantieteellinen alue).
Toisen kappaleen ensimmdisen virkkeen jilkeen lisdtddn seuraava teksti:

“Lisdksi El Burgon, Mondan, Rondan, Toloxin ja Yunqueran kunnat sijaitsevat Sierra de las Nievesin kansallis-
puistossa, joka nimettiin kansallispuistoksi vuonna 2021, ja Alozainan, Casarabonelan ja Guaron kunnat
sijaitsevat sitd reunustavalla suojavyohykkeella.”

Perustelut:
Todetaan, ettd tuotantoalueelle on nimetty kansallispuisto, mikd lisdd alueen merkitystd ympiriston kannalta.

Muutos ei vaikuta yhtenaiseen asiakirjaan.

7. Sanamuodon parantaminen

Muutos tuote-eritelmén osioon D (Todisteet, jotka osoittavat, ettd tuote on perdisin rajatulta maantieteelliseltd
alueelta).
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IImaisu "hyvaksytyt lajikkeet” on korvattu ilmaisulla "hyviksytty lajike”.
Perustelut:
Koska SAN-tuotetta varten on hyviksytty vain yksi lajike, monikkomuodon kéytto voisi aiheuttaa epéselvyytti.

Muutos ei vaikuta yhtenaiseen asiakirjaan.

8. Joustavuuden lisddminen eritelmdn sanamuotoon kaikentyyppisten valvontaelinten sisdllyttamiseksi

Muutos tuote-eritelmin osioon D (Todisteet, jotka osoittavat, ettd tuote on periisin rajatulta maantieteelliseltd
alueelta).

8.1 Kolmannessa kappaleessa oleva ilmaisu “"sddntelyneuvosto” on korvattu ilmaisulla “valvontaelin”. Koko
virke kuuluu nyt siis seuraavasti: "Valvontaelimen on tarkastettava rekisteroidyissd oliivitarhoissa
kaytettavat viljelykdytannot tuote-eritelméssd vahvistettujen kdytantojen mukaisesti.”

8.2 Neljannessi kappaleessa oleva ilmaisu "sddntelyneuvoston valtuuttamat tarkastajat” on korvattu ilmaisulla
“valvontaelin”. Koko virke kuuluu nyt siis seuraavasti: "Maustettujen oliivien on oltava perdisin
rekister6idyisti jalostuslaitoksista, jotka sijaitsevat tuotantoalueella ja jotka valvontaelin tarkastaa.”

Perustelut:

Niin voidaan kattaa kaikentyyppiset kalastuksesta ja elintarvikkeiden laadusta 25. maaliskuuta 2011 annetussa
Andalusian hallituksen laissa 2/2011 mainitut valvontaelimet.

Muutos ei vaikuta yhteniiseen asiakirjaan.

9. Muutos sanamuotoon aistinvaraisten tutkimusten osalta

Muutos tuote-eritelmin osioon D (Todisteet, jotka osoittavat, ettd tuote on periisin rajatulta maantieteelliseltd
alueelta) ja yhtendisen asiakirjan 3.2 kohtaan (Kuvaus 1 kohdassa nimetystd tuotteesta).

Seuraava kappale on poistettu:

"Tuotteelle on tehtdva aistinvaraisia tutkimuksia sen laadun varmistamiseksi. Aistinvaraisten ominaisuuksien
arviointimenetelmd on COI/OT/NC nro 1 -standardin mukainen. Syotivaksi tarkoitettujen oliivien kaupan
pitimiseen sovelletaan standardia COI/JOT/MO nro 1, 2008. Syotivaksi tarkoitettujen oliivien aistinvaraisessa
arvioinnissa noudatetaan Coérdoban yliopiston ravitsemustieteellisen ja elintarviketeknologisen laitoksen
tutkimustuloksia, jotka on koottu valvontaelimen laatu- ja menettelyohjeisiin.”

Tuote-eritelmin sanamuoto on nyt seuraava:

"Tuotteelle on tehtdva aistinvaraisia tutkimuksia sen laadun varmistamiseksi kullekin tarjontamuodolle osiossa B.2
esitetyn aistinvaraisten ominaisuuksien kuvauksen mukaisesti.”

Perustelut:
Turvataan suojatun tuotteen sertifiointiprosessi.

Muutos vaikuttaa yhtenaiseen asiakirjaan.

10. Tarkastuksiin ja sertifiointiin liittyvien nikokohtien poisto tuote-eritelmdstd

Tuote-eritelmin osiosta D (Todisteet, jotka osoittavat, ettd tuote on perdisin rajatulta maantieteelliseltd alueelta) on
poistettu osiot D.2 ja D.3.

Osiot D.2 (Tarkastusten yksityiskohtainen kuvaus) ja D.3 (Sertifiointiprosessin yksityiskohtainen kuvaus) on
poistettu.

Perustelut:

Kohdat on poistettu, koska ei katsota asianmukaiseksi sisillyttdd tarkastuksia ja sertifiointiprosessia tuote-
eritelméin, jonka olisi katettava vain tuotetta koskevat vaatimukset.

Muutos ei vaikuta yhtendiseen asiakirjaan.

ELL http://data.europa.eu/eli/C/2023/1207oj



FI

EUVL C, 27.11.2023

11. Tarpeettoman kappaleen poisto

Muutos tuote-eritelmin osion E (Tuotantomenetelmi) osioon E.1 (Pysyvit tekijit).

Perustelut:

Toinen kappale on poistettu, koska sen ei katsota olevan tarpeellinen tuotantomenetelman kannalta.

Muutos vaikuttaa yhtendiseen asiakirjaan.

12. Muutos sanamuotoon

Muutos tuote-eritelmén osion E (Tuotantomenetelmi) osioon E.2 (Viljelymenetelmat).
Kohdan kaksi ensimmiistd kappaletta on sdilytetty ja muut on poistettu.

Toinen kappale on puolestaan korvattu seuraavasti:

"Oliivitarhojen hoidon on Kkasitettdvd tuotantoalueen kunkin kunnan maaston ja sademiddrin kannalta
asianmukaiset kisittelyt ja sovittava voimassa olevan lainsdddinnén mukaisesti aina tuotantotapaan, olipa
(tapauksen mukaan) kyseessd sitten tavanomainen tai luonnonmukainen viljely.”

Perustelut:

Sanamuotoa on muutettu, koska uutta sanamuotoa pidetddn nykyisten viljelymenetelmien kannalta
asianmukaisempana.

Muutos ei vaikuta yhteniiseen asiakirjaan.

13. Korjuuajankohtaa koskevan selvennyksen sisallyttaminen
Muutos tuote-eritelmin osion E (Tuotantomenetelmi) osioon E.3 (Sadonkorjuu).

Kohtaan on sisillytetty seuraava selvennys: ”(tosin korjuuajankohta voi vaihdella kunkin kasvukauden
sddolosuhteiden mukaan)”.

Perustelut:
Koska viljelykasvilla ei kiytetd keinokastelua, kasvukausi on erittdin riippuvainen sidolosuhteista.

Muutos ei vaikuta yhtendiseen asiakirjaan.

14. Joustavuuden lisddminen sanamuotoon tuotteen vastaanottoon ja luokitteluun osallistuvien osalta
Muutos tuote-eritelmin osion E (Tuotantomenetelmi) osioon E.6 (Vastaanotto ja luokittelu).
Vastaanoton ja luokittelun osalta ilmaisu "henkil6st6” on korvattu passiivirakenteella.

Perustelut:

Vastaanoton ja luokittelun voi suorittaa joko tehtaan henkilost tai ne voidaan tehda kiyttdmilld tarkoitukseen
kalibroituja koneita ilman, ettd valittu menettely vaikuttaa suojatun tuotteen tuotantoon.

Muutos ei vaikuta yhtenaiseen asiakirjaan.
YHTENAINEN ASIAKIRJA
“Aceituna Alorefia de Mdlaga”
EU-nro: PDO-ES-0785-AMO02 - 29.8.2023
SAN (X) SMM ()

[SAN:n tai SMM:n| nimi tai nimet

"Aceituna Alorefia de Malaga”
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2. Jisenvaltio tai kolmas maa
Espanja
3. Maataloustuotteen tai elintarvikkeen kuvaus

3.1. Tuotelaji [liitteen XI mukaisesti]

Luokka 1.6 Hedelmit, vihannekset ja viljat sellaisenaan tai jalostettuina

3.2.  Kuvaus 1 kohdassa nimetystd tuotteesta

Alorefia-lajikkeeseen kuuluvan oliivipuun (Olea europea L.) terveistd, asianmukaisessa kypsyysasteessa ennen
kypsymistd korjatuista hedelmistd saadut syotiviksi tarkoitetut maustetut oliivit suolavedessd luonnollisen
kidymisen avulla imellettyind ja maustettuina timjamilla, fenkolilla, valkosipulilla ja maustepaprikalla tai ndistd
kasveista saaduilla uutteilla suhteessa 1-3 %.

Kaikilla Aceituna Alorefia de Malaga -oliivien kolmella tarjontamuodolla on yhteisid ominaisuuksia, jotka johtuvat
yksinomaan lajikkeesta ja tarjontamuodosta alkuperiiselld tuotanto- ja jalostusalueella:

a) Alhaisen oleuropeiinipitoisuutensa vuoksi néitd oliiveja ei tarvitse kasitelld natriumhydroksidilla karvauden
poistamiseksi, joten niistd on poistettu karvaus yksinomaan suolan ja veden avulla, ja ne on maustettu
timjamilla, fenkolilla, valkosipulilla ja maustepaprikalla. Niin ollen tuote erottuu muista kuorensa ja
kuituisuutensa ansiosta. On kyse omassa nesteessddn olevista oliiveista, joissa on tapahtunut tietynasteista
kdymisti.

b) Kivi irtoaa helposti hedelmalihasta.

¢) Hedelmilihan ja kiven vilinen suhde, tasalaatuisuus, rouskuva rakenne ja hedelmilihan kiinteys ovat saaneet
paneelitesteissd hyvin korkeat arvosanat.

d) Tuoksun ja maun vilisen suhteen osalta erottuvat erityisesti sellaiset ominaisuudet kuin aromaattisuus ja
tasapainoinen, kevyesti karvaaseen vivahtava suolaisuus (niin ikd4n luonteenomainen piirre ilman
alkalikésittelya tapahtuvalle valmistukselle). Karvaus vaihtelee oliivien kdymisasteen mukaan, ja tuoreet vihredt
oliivit ovat yleensd karvaampia kuin oliivit, joiden kdyminen on tapahtunut loppuun.

Aceituna Alorefia de Mélaga -oliivien jalostusprosessin tuloksena syntyy kolme erityyppistd tuotetta oliiveille
kéytetyn kdymismenetelmin mukaan:

1. Tuoreet vihredt Aceituna Alorefia de Mélaga -oliivit:

Oliivit laitetaan vélittomasti tynnyreihin, joita sdilytetddn viileissd tiloissa, tai kylmahuoneisiin, joissa niitd
sdilytetddn enintddn 15 °C:n limpatilassa. Halkaistuja oliiveja on pidettdva suolavedessd vihintddn kolmen
pdivdn ajan ennen niiden pakkaamista.

Aistinvaraiset ominaisuudet

Tuoreille vihreille oliiveille on ominaista vaaleanvihred viri ja erittdin miellyttdvd vihredn hedelmiinen ja
ruohoinen tuoksu, joka viittaa niiden tuoreuteen ja dskettdin tapahtuneeseen sadonkorjuuseen. Myos
valmistuksessa kdytetyt mausteet ovat havaittavissa. Perusmakuna on mainittava tunnusomainen karvaus sekd
toisinaan suolainen vivahde mausteseoksen mukaan. Kitalaessa aistimukset ovat kiristivyys ja pistavyys.

2. Perinteiset Aceituna Alorefia de Malaga -oliivit:

Vastaanotetut ja luokitellut oliivit laitetaan tynnyreihin, jotka viedddn ilmastoimattomiin tiloihin vihintdin
20 pdivaksi ennen oliivien pakkaamista kulutusta varten.

Aistinvaraiset ominaisuudet

Perinteiseen tapaan maustetut oliivit ovat viriltdan vihertivdn oljenkeltaisia. Tuoksu tuo mieleen tuoreet
hedelmat ja kdytetyt mausteet, eikd siind ole havaittavissa tuoreille vihreille oliiveille ominaista tuoreen ruohon
tuoksua. Rakenne on vihemmin kiinted, mutta kaikille Aceituna Alorefia de Malaga -tyypeille yhteiset
ominaisuudet ovat jdljelld. Maku on hieman karvas, muttei yhtd kiristdva ja pistavd kuin tuoreilla vihreilld
oliiveilla.

ELL http://data.europa.eu/eli/C/2023/1207oj
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3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

3. Sdilotyt Aceituna Alorefia de Mdlaga -oliivit:

Vastaanotetut ja pestyt oliivit laitetaan halkaisemattomina kdymissdilioihin, joissa niitd kypsytetddn vihintdan
90 pdivin ajan ennen pakkaamista.

Aistinvaraiset ominaisuudet

Sdilotyt oliivit ovat viériltddn kellanruskeita, ja niiden tuoksu on kypsin hedelmdinen ja tuoreen ruohoinen.
Lisdksi siind on havaittavissa tuotteelle ominaisen jalostusmenetelmén ja maitohappokdymisen aiheuttamaa
mausteisuutta ja happamuutta. Rakenne on vihemman kiinted ja rouskuva. Maku on hapan, karvaus havida ja
muuttuu suussa pistivimmaksi mauksi.

Alkuperdnimitykselld "Aceituna Alorefia de Malaga” suojattujen oliivien on aina kuuluttava ekstra- tai
[-laatuluokkaan.

Ekstra-laatuluokan oliivit: Ekstra-laatuluokkaan kuuluvat oliivit vastaavat ekstra-laatuluokan syotivaksi
tarkoitettujen oliivien laatuvaatimuksia, ja niiden enimmadiskoko on 200.

[-laatuluokan oliivit: I-laatuluokkaan kuuluvat oliivit vastaavat [-laatuluokan syotaviksi tarkoitettujen oliivien
laatuvaatimuksia, ja niiden enimmaiskoko on 260.

Rehu (vain eldinperdiset tuotteet) ja raaka-aineet (vain jalostetut tuotteet)

Kaikkien tuotantovaiheiden (raaka-aineiden tuotanto, jalostus ja lopputuotteiden pakkaaminen) on tapahduttava
yksiloidylld maantieteelliselld alueella.

Erityiset tuotantovaiheet, joiden on tapahduttava yksiloidylld maantieteelliselld alueella

Kaikkien tuotantovaiheiden (raaka-aineiden tuotanto, jalostus ja lopputuotteiden pakkaaminen) on tapahduttava
yksiloidylld maantieteelliselld alueella.

Tuotteen, johon rekisteroity nimi viittaa, viipalointia, raastamista ja pakkaamista koskevat erityiset sidnnot

Pakkaaminen tapahtuu saapuneiden tilausten mukaan, ja ennen pakkaamista oliiveja on sdilytettdvd tynnyreissd
vdhintddn kolmen piivin ajan. Pakkaamisen yhteydessi oliiveihin lisitdan alueelle tyypilliset mausteet. Tuotteen
pilaantumisalttiuden, sen erityisominaisuuksien ja jalostustavan vuoksi pakkaaminen on aina tehtivd SAN-
tuotteen "Aceituna Alorefia de Malaga” maantieteelliselld tuotanto- ja jalostusalueella, jotta Alorefia-oliivien
aistinvaraiset ominaisuudet kehittyvit ja sdilyvit, kunnes ne saatetaan markkinoille.

Pakkaaminen tapahtuu syotaviksi tarkoitettujen oliivien laatuvaatimusten mukaisesti laatuluokittain. Alkuperéini-
mitykselld "Aceituna Alorefia de Mdlaga” suojattujen oliivien on aina kuuluttava ekstra- tai I-laatuluokkaan.

Kaupanpitimisajan pidentdmiseksi tuote voidaan kisitelld esimerkiksi pastéroimalla tai tyhjiopakata suojakaasuun
edellyttien, ettd sen alkuperiiset aistinvaraiset ja fysikaaliset ominaisuudet sdilyvit muuttumattomina.

Kaikkien tuotantovaiheiden (raaka-aineiden tuotanto, jalostus ja lopputuotteiden pakkaaminen) on tapahduttava
yksiloidylld maantieteelliselld alueella.

Tuotteen, johon rekisterdity nimi viittaa, merkitsemistd koskevat erityiset sadnnot

Etiketissd on ehdottomasti mainittava alkuperdnimitys "Aceituna Alorefia de Mdlaga”. Pakkauksissa on oltava
hallintoelimen antama numeroitu takuusinetti. Etiketissd on ilmoitettava oliivien tyyppi: tuore vihred, perinteinen
tai sdilotty.

Maantieteellisen alueen tarkka rajaus

Tuotantoalue kéisitté,iéi seuraavat 19 kuntaa Mélagan maakunnan kaakkoisosassa: Alhaurin de la Torre, Alhaurin el
Grande, Almogia, Alora, Alozaina, Ardales, El Burgo, Carratraca, Cartama, Casarabonela, Coin, Guaro, Mdlaga,
Monda, Pizarra, Ronda, Tolox, El Valle de Abdalajis ja Yunquera.
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5.1

5.2

5.2.5.1

Yhteys maantieteelliseen alueeseen

Maantieteellisen alueen erityisyys

Guadalhorcen luontoalue (Sierra de las Nieves ja Valle del Guadalhorce) kuuluu Andalusian vuoristoalueeseen.
Guadalhorcen laaksoa rajaavat korkeudeltaan vaihtelevat vuorijonot. Vuoristoalueen pinnanmuodostuksen vuoksi
tuotantoalue on selkeisti yksiloitdvissd, ja se avautuu ainoastaan Guadalhorce-joen suulla.

Alueen ilmasto on sekoitus mannerilmastoa ja Vilimeren ilmastoa. Aivan erityisen mikroilmaston ansiosta sielld
on kehittynyt hyvin monipuolinen maatalous, jossa viljellddn niin erditd avokadon tapaisia trooppisten alueiden
lajeja kuin tasankoalueille tyypillistd viljaakin. Oliivipuu kasvaa sielld pddasiassa laaksoa ymparoivien vuorten
kuivilla rinteilld, mikd yhdessi suotuisan ilmaston kanssa vaikuttaa ratkaisevasti muun muassa lopputuotteen
ominaisuuksiin, sadonkorjuuajankohtaan ja puiden habitukseen.

Pinnanmuodostus on myds hyvin rikkonainen, ja oliivitarhat sijaitsevat Guadalhorcen laaksoa ympérdivien ja
rajaavien vuorten rinteilld. Toisin sanoen oliivipuut kasvavat vihempiarvoisessa ja koyhissd maastossa eivitkd ole
viljelymailla kasvatettavaa erittdin satoisaa tyyppid. Tamdn vuoksi oliivitarhojen maarallinen tuotos jai vahaiseksi,
mutta tuotteen laatu on erinomaisuudessaan vertaansa vailla.

Guadalhorcen laakson viljelymenetelmistd oliivipuiden leikkaaminen vaikuttaa eniten lopputuotteen
ominaisuuksiin. Alueen viljelymenetelmalle ominaista on oliivipuiden leikkaaminen rankasti, mikd vaikuttaa
puiden lopulliseen muotoon. Pidasiassa nuoremmat oksat leikataan ja puun latvastaan maljamaiset padhaarat
jatetddn paikalleen, jolloin puun rakenne jid ilmavaksi, kun suurin osa toissijaisista haaroista poistetaan. Ndin
puiden muoto kehittyy tyypillisen pallomaiseksi.

Jalostuksessa oliiveille tehdddn erilaisia kasittelyjd, joilla niistd poistetaan karvautta ja ne maustetaan. Kisittelyt
perustuvat vuosien myotd sukupolvelta toiselle siirtyneisiin vanhoihin kiytdntoihin, jotka ovat sdilyneet suurin
piirtein sellaisenaan. Néin ollen erityinen jalostustapa on tuotteen alkuperialueelle ominainen.

Tuotteen erityisyys

5.2.1 Oleuropeiinipitoisuus. Oleuropeiini on polyfenoli, joka antaa oliiveille karvaan maun. Aceituna Alorefia de
Malaga -oliiveilla pitoisuus on noin 103 mg/kg, minkd vuoksi ne on kisiteltivd suolavedessi. Noin
48 tunnin liotus on tarpeen karvauden poistamiseksi oliiveista.

5.2.2 Kivi irtoaa hyvin helposti hedelmalihasta. Alueen perinteinen tapa mddritelld oikea sadonkorjuuajankohta
on oliivin leikkaaminen poikkisuuntaan: jos hedelmalihan todetaan irtoavan helposti kivestd, ajankohta on
ihanteellinen. Syotaviksi tarkoitetuilla oliiveilla tdimé on erittdin haluttu ja harvinainen ominaisuus.

5.2.3 Hedelmilihan ja kiven vilinen suhde on korkeimpia syotiviksi tarkoitettujen oliivien joukossa,
vihintddn 3:1 (hedelmiliha/kivi).

5.2.4 Aceituna Alorefia de Malaga -oliivien enimmdiskoko on 260. Jalostajat ja kuluttajat ovat perinteisesti
arvostaneet suuresti titd ominaisuutta, ja se on vaikuttanut erityiselld tavalla my6s viljelykaytantoihin.

5.2.5 Erityyppisten Aceituna Alorefia de Mélaga -oliivien aistinvaraiset ominaisuudet:

Tuoreet vihreit oliivit

Tuoreille vihreille oliiveille on ominaista vaaleanvihred viri ja erittdin miellyttivd vihredn hedelmdinen ja
ruohoinen tuoksu, joka viittaa niiden tuoreuteen ja &skettdin tapahtuneeseen sadonkorjuuseen. Myos
valmistuksessa kaytetyt mausteet ovat havaittavissa. Rakenne on kiintei ja rouskuva, hedelmiliha irtoaa selkeisti
kivestd, ja pureskelun jilkeen on aistittavissa jalkid kuoresta. Perusmakuna on mainittava tunnusomainen karvaus
sekd toisinaan suolainen vivahde mausteseoksen mukaan. Kitalaessa aistimukset ovat kiristavyys ja pistavyys.
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5.2.5.2 Perinteiset oliivit

Perinteiseen tapaan maustetut oliivit ovat vériltdan vihertdvin oljenkeltaisia; vihred sivy ei ole yhtd voimakas kuin
tuoreilla oliiveilla. Tuoksu tuo mieleen tuoreet hedelmit ja kiytetyt mausteet, eikd siind ole havaittavissa tuoreille
vihreille oliiveille ominaista tuoreen ruohon tuoksua. Rakenne on vihemmain kiinted, mutta rouskuvuuteen,
kivestd irtoavaan hedelmalihaan ja kuoreen liittyvit ominaisuudet ovat jéljelld. Maku on hieman karvas, muttei
yhti kiristava ja pistava kuin tuoreilla vihreilla oliiveilla.

5.2.5.3 Siilotyt oliivit

Sailotyt oliivit ovat variltdan kellanruskeita, ja niiden tuoksu on kypsin hedelmiinen ja tuoreen ruohoinen. Lisdksi
siind on havaittavissa tuotteelle ominaisen jalostusmenetelmin ja maitohappokdymisen aiheuttamaa mausteisuutta
ja happamuutta. Rakenne on vdhemmain kiinted ja rouskuva, ja hedelmailiha irtoaa helposti kivestd; pureskelun
jalkeen on aistittavissa jalkid kuoresta. Maku on hapan, karvaus havid ja muuttuu suussa pistivimmaksi mauksi.

5.3 Syy-seuraussuhde, joka yhdistid maantieteellisen alueen seuraaviin: tuotteen laatu tai ominaisuudet (kun kyseessi SAN) tai
tuotteen erityislaatu, maine tai muut ominaisuudet (kun kyseessi SMM)

Kuten jo edelld on mainittu, oliivipuu reagoi herkasti viljely-ymparistonsd olosuhteisiin ja késittelyihin, joita sille
tehddidn. Se sopeutuu hyvin helposti ymparistdolosuhteisiin. Téltd osin on korostettava, ettd Alorefia-lajikkeen
tuotantoaluetta rajaavat joka puolelta vuorijonot, jotka vaikuttavat sen ilmaston, maaperin ja pinnanmuo-
dostuksen erityispiirteisiin. Yhdessd paikallisen vdeston taitojen kanssa ndmd olosuhteet ovat saaneet aikaan
tuotteen, joka erottuu selvisti muista markkinoilla tavattavista sy6taviksi tarkoitetuista oliiveista.

Aceituna Alorefia de Malaga -oliivien oleuropeiinipitoisuus on yksi tekijoisté, jotka ovat vaikuttaneet ratkaisevasti
ndiden oliivien tuotanto- ja jalostusprosessiin. Koska ne sisdltivit vain vihin kyseistd polyfenolia, muutaman
pdivin kasittely suolavedessd riittdd poistamaan sen oliiveista. Timd johtuu myos siitd, ettd oliivit halkaistaan,
jolloin suolavesi padsee imeytymaidn helpommin hedelmin sisukseen ja poistamaan siitd oliiveille karvaan maun
antavan aineen.

Aceituna Alorefla de Mélaga -oliivien kisittely suolavedessd on vaikuttanut siithen, ettd kyseisen tuotteen rakenne
on kuituinen ja rouskuva. Kun oliiveja ei kisitelld natriumhydroksidilla, niiden rakenteessa siilyy tuoreen
hedelmidn kuituisuus, johon vaikuttaa my0s yleensd vuoristoalueen vihempiarvoisessa maastossa sijaitsevien
oliivitarhojen maaperin tyyppi.

Helppous, jolla kivi irtoaa hedelmailihasta (alueella kiytetddn ilmaisua "kelluva kivi”), on vaikuttanut ratkaisevasti
Aceituna Alorefia de Malaga -oliivien jalostustapaan. Timin ominaisuuden ansiosta oliivit voidaan jalostaa
halkaistuina siten, ettd kivi jdtetddn hedelmilihan sisddn. Perinteinen alueellinen tapa mddritelld oikea
sadonkorjuuajankohta oli oliivin halkaiseminen: jos puoliskojen todettiin irtoavan helposti, ajankohta oli
ihanteellinen.

Myos Aceituna Alorefia de Mélaga -oliivien erityinen maku ja aromi ovat tiiviisti sidoksissa sen jalostustapaan;
alkuperdin liittyvd inhimillinen tekija on vuosien my6td sukupolvelta toiselle siirtyneiden vanhojen kiytintjen
noudattaminen kdyttdimalld maantieteelliselle alueelle tyypillisid ja sielld perinteisesti viljeltyjd tai kerittyji
mausteita ja yrttejd (timjami, fenkoli, maustepaprika ja valkosipuli), joskin ne voivat olla perdisin my6s muualta.

Aceituna Alorefia de Mdlaga -oliivien koko on niin ikdn yksi tuotteen arvostetuimmista ominaisuuksista. Se on
seurausta alueelle tyypillisestd tavasta leikata oliivipuut rankasti siten, ettd niiden muoto kehittyy pyoreiksi ja
ilmavaksi. Tama viljelymenetelmd vaikuttaa myos hedelmalihan ja kiven viliseen suhteeseen, joka paneelitesteissd
on todettu erinomaiseksi.

Tuote-eritelmiin julkaisutiedot

https:/[lajunta.es/49k7w
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