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Publicacio da aprovacio de uma alteracio normalizada do caderno de especificacdes de uma
denominacio de origem protegida ou de uma indicacio geogrifica protegida do setor dos produtos
agricolas e dos géneros alimenticios, a que se refere o artigo 6.°-B, n. 2 e 3, do Regulamento
Delegado (UE) n.° 664/2014 da Comissio
(C/2023/1207)

A presente comunicagdo ¢ publicada nos termos do artigo 6.>-B, n.° 5, do Regulamento Delegado (UE) n.° 664/2014 da
Comissio (!).

COMUNICAGCAO DA APROVACAO DE UMA ALTERACAO NORMALIZADA DO CADERNO DE ESPECIFICACOES DE UMA
DENOMINACAO DE ORIGEM PROTEGIDA OU DE UMA INDICACAO GEOGRAFICA PROTEGIDA ORIGINARIA DE UM ESTADO-
MEMBRO

[Regulamento (UE) n.° 1151/2012]
«Aceituna Alorefia de Mdlaga»

N.° UE: PDO-ES-0785-AM02 — 29.8.2023

DOP (X) IGP ()
1. Nome do produto
«Aceituna Alorefia de Malaga»
2. Estado-Membro em que se situa a drea geogrifica
Espanha
3. Autoridade do Estado-Membro que notifica a alteracdo normalizada

GOBIERNO DE ANDALUCIA — CONSE]ERfA DE AGRICULTURA, PESCA, AGUA Y DESARROLLO RURAL —
DIRECCION GENERAL DE INDUSTRIAS, INNOVACION Y CADENA AGROALIMENTARIA.

4, Descrigdo da(s) alteracio(des) aprovada(s)

1. Reformulagdo para a adotar uma linguagem mais inclusiva

Alteragdo das rubricas B.1. «Descri¢do do produto» e F. Relacdo com o meio geogrifico» do caderno de
especificagdes, bem como dos pontos 3.2. «Descri¢do do produto correspondente ao nome indicado no ponto 1»
e 5. «Relagdo com a drea geografica» do documento tnico.

A expressdo «pais a filhos» € substituida pela expressdo «geragdo em geragdo».
Justificagdo:

Esta alteracdo visa dar cumprimento ao artigo 14.°, n.° 11, da Lei Orgéanica n.° 3/2007, de 22 de margo, relativa a
igualdade efetiva entre homens e mulheres, pela introdu¢do de uma linguagem neutra do ponto de vista do género
no dominio administrativo e sua promo¢do em todas as relagdes sociais, culturais e artisticas.

Esta alteracdo afeta o documento tinico.

2. Reformulagdo para assegurar a utilizagdo de terminologia adequada

Alteragdo da rubrica B. «Descri¢do do produto, E. <Método de obtenc¢ido do produto» e F. «Relagdo com o meio
geogréfico» do caderno de especificagdes e dos pontos 3.2. «Descri¢do do produto correspondente ao nome
indicado no ponto 1» e 5. «Relagdo com a drea geografica» do documento tnico.

Substitui-se a palavra «crujiente» [estaladigo] por «crocante» [crocante].

() JOL179 de 19.6.2014, p. 17.
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Justificacio:

De acordo com os descritores organoléticos estabelecidos para a textura, o descritor adequado para as azeitonas é
«crocante», sendo o descritor «crujiente» utilizado para descrever um alimento desidratado, tal como indicado na
norma UNE-EN ISO 5492: 2010 Andlise sensorial — Vocabulério.

Esta alteragdo afeta o documento tnico.

3. Reformulagdo para assegurar a utilizagdo de terminologia adequada

Alteracdo do ponto 3.2. Descri¢do do produto correspondente ao nome indicado no ponto 1» do documento
tnico.

Substitui-se a palavra «guindilla» [malagueta] por «pimiento» [pimento].
Justificagdo:

Foi detetado um erro de transcri¢do, uma vez que o condimento correto é «pimento», tal como consta do primeiro
pardgrafo do ponto 3.2 e do ponto 5.3 do documento tinico, bem como das rubricas B.1, E.8, F.1 e F.4 do texto
integral do caderno de especifica¢des.

Esta alteragdo afeta o documento tnico.

4, Flexibilizagdo do calibre exigido para as azeitonas

Alteracdo da rubrica B.3.1. «Categorias de “Aceituna Alorefia de Mélaga”, «Azeitonas de categoria extra», do
caderno de especificagdes e do ponto 3.2. «Descri¢do do produto correspondente ao nome indicado no ponto 1»
do documento dnico.

A expressido «de calibre entre 140 e 200» é substituida por «de um calibre méximo de 200>».
Justificacdo:
Assegurar que o produto protegido (azeitonas) tenha um calibre minimo adequado a categoria em questéo.

Esta alteracdo afeta o documento tinico.

5. Flexibilizagdo do calibre exigido para as azeitonas

Alteracdo das rubricas B.3.2. «Categorias de “Aceituna Alorefia de Mélaga”, «Azeitonas de categoria superior, e
F.3. «Caracteristicas do produto final» do caderno de especificagdes e dos pontos 3.2. «Descricdo do produto
correspondente ao nome indicado no ponto 1» e 5.2. «Especificidade do produto» do documento tnico.

A expressdo «de calibre entre 140 e 260» é substituida por «de um calibre méximo de 260>.
Justificacdo:
Assegurar que o produto protegido (azeitonas) tenha um calibre minimo adequado a categoria em questdo.

Esta alteragdo afeta o documento tnico.

6. Referéncia ao Parque Nacional da Serra de las Nieves
Alteracdo da rubrica C. «Area geografica» do caderno de especificacdes.
No segundo pardgrafo, apds a primeira frase, adita-se o seguinte:

«Além disso, os municipios de El Burgo, Monda, Ronda, Tolox e Yunquera fazem parte do Parque Nacional Sierra
de las Nieves, declarado como tal em 2021, e os municipios de Alozaina, Casarabonela e Guaro situam-se na
zona periférica de protegdo desse parque.

Justificacio:

Pretende-se reconhecer a declaragio oficial do estatuto de Parque Nacional na drea de produgio, reforcando assim
a funcdo ambiental da mesma.

Esta alteracdo ndo afeta o documento tnico.

7. Melhoria da redagdo

Alteracdo da rubrica D. «Elementos comprovativos de que o produto é origindrio da drea» do caderno de
especificagdes.
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Substitui-se a expressdo «as variedades autorizadas» por «a variedade autorizada».
Justificacio:
Como apenas se autoriza uma variedade na denominagio de origem, o plural pode gerar confusio.

Esta alteracdo ndo afeta o documento tnico.

8. Redaggo mais flexivel do caderno de especificacdes para ter em conta todos os tipos de organismo de controlo

Alteracdo da rubrica D. «Elementos comprovativos de que o produto é origindrio da drea» do caderno de
especificagdes.

8.1. No terceiro pardgrafo, a expressio «Conselho Regulador» é substituida por «organismo de controlo»,
sendo a frase completa: «As préticas de cultivo nos olivais registados devem ser verificadas pelo
organismo de controlo de acordo com as priticas estabelecidas no caderno de especificagdes».

8.2. No quarto pardgrafo, a expressio «dos inspetores autorizados pelo Conselho» é substituida por «do
organismo de controlo», sendo a frase completa: «As azeitonas temperadas devem provir de
estabelecimentos de transformacio registados situados na zona de producio e sujeitos as inspecdes do
organismo de controlo».

Justificacdo:

Pretende-se poder incluir qualquer tipo de organismo de controlo, tal como indicado na Lei n.° 2/2011, de 25 de
margo, relativa a qualidade dos produtos agroalimentares e das pescas da Andaluzia.

Esta alteragdo ndo afeta o documento dnico.

9. Alteragdo da redagdo relativa aos exames organoléticos

Alteragdo da rubrica D. «Elementos comprovativos de que o produto é origindrio da drea» do caderno de
especificagdes e do ponto 3.2. «Descricio do produto correspondente ao nome indicado no ponto 1» do
documento tnico.

No caderno de especifica¢des, o pardgrafo:

«O produto deve ser submetido a exames organoléticos que garantam a sua qualidade. O método de avaliacio das
caracteristicas organoléticas baseia-se na norma COIJOT/NC n.° 1. Norma comercial aplicdvel a azeitona de mesa
e COIJOT/MO n.° 1, 2008. Método de anilise sensorial da azeitona de mesa, segundo a investigagdo realizada
pelo departamento de bromatologia e tecnologia alimentar da Universidade de Cérdova, citado no manual de
qualidade e procedimentos do organismo de controlo.»

¢ substituido pelo seguinte:

«O produto deve ser submetido a exames organoléticos que garantam a sua qualidade, em conformidade com a
descrigdo organolética para cada tipo de produgdo constante da rubrica B.2.».

Justificagdo:
Pretende-se assegurar o processo de certificagdo do produto protegido.

Esta alteragio afeta o documento dnico.

10. Supressdo dos aspetos relativos aos controlos e a certificagdo no caderno de especificagdes

Supressdo das sub-rubricas D.2 e D.3 da rubrica D. «Elementos comprovativos de que o produto é origindrio da
drea» do caderno de especificagdes.

Suprimem-se as rubricas D.2. «Especificamente, os controlos serdo os seguintes» e D.3 «Especificamente, o
processo de certificagdo serd o seguinte.

Justificagdo:

Suprimem-se estas rubricas, uma vez que ndo se considera adequado incluir os controlos e o processo de
certificagdo no caderno de especificagdes, em que apenas devem ser incluidos os requisitos do produto.

Esta alteragdo ndo afeta o documento dnico.
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11. Supressdo de um pardgrafo desnecessdrio

Alteracio da rubrica E.1. <Método de obtenc¢do do produto», «Pardmetros fixos», do caderno de especificacdes.
Justificacdo:

Suprime-se o segundo paragrafo, que ndo é considerado indispensavel para o método de obtengido do produto.

Esta alteragdo afeta o documento tnico.

12. Alteracdo da redacdo

Alteracdo da rubrica E.2. <Método de obtengdo do produto», «Prdticas de cultivo», do caderno de especificagdes.
Mantém-se os dois primeiros pardgrafos desta sub-rubrica e suprimem-se os restantes.

Por sua vez, o segundo pardgrafo passa a ter a seguinte redago:

«Os cuidados de que beneficiam os olivais incluem o tratamento adequado efetuado de acordo com a orografia e a
pluviosidade de cada municipio da drea de produgdo, sendo igualmente adaptados as culturas convencionais e
bioldgicas (se for o caso), em conformidade com a legislagdo em vigor.»

Justificacio:
Altera-se a redacdo, por ser mais adequada as técnicas de cultivo atuais.

Esta alteragdo ndo afeta o documento tnico.

13. Clarificagdo da data da colheita

Alteracdo da rubrica E.3. <Método de obten¢do do produto», «Colheita», do caderno de especificagdes.

Adita-se a clarificagio «(embora esta data possa variar em fungdo das condi¢des climéticas de cada campanha)».
Justificacio:

Uma vez que se trata de uma cultura ndo irrigada, a campanha depende fortemente das condi¢es climdticas.

Esta alteragio ndo afeta o documento tnico.

14. Flexibilizagdo da redagdo no respeitante ds pessoas envolvidas na recegdo e na classificaio do produto

Alteracio da rubrica E.6. «Método de obtengdo do produto», «Rececio e classificagior, do caderno de
especificagdes.

No respeitante as operagdes de rececdo e classificacio, a expressdo «operadores» é substituida por uma construgio
passiva.

Justificacio:

Estas operacdes podem ser realizadas tanto por operadores como por méquinas calibradas, sem que tal afete a
producdo do produto protegido.

Esta alteragio nio afeta o documento tinico.
DOCUMENTO UNICO
«Aceituna Alorefia de Mdlaga»
N.° UE: PDO-ES-0785-AM02 — 29.8.2023
DOP (X) IGP ()

Nome(s) [da DOP ou IGP]

«Aceituna Alorefia de Mélaga»
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3.1.

3.2.

Estado-Membro ou pais terceiro

Espanha

Descrigio do produto agricola ou género alimenticio

Tipo de produto [em conformidade com o anexo XI]

Classe 1.6. Frutas, produtos horticolas e cereais ndo transformados ou transformados.

Descricdo do produto correspondente ao nome indicado no ponto 1

Azeitona de mesa temperada, obtida a partir do fruto da oliveira (Olea europea, L.) da variedade alorefia, sdo e
colhido no estado de maturagdo adequado antes de atingir o dltimo grau de desenvolvimento, adogada em
salmoura por fermentagdo natural e temperada com tomilho, funcho, alho e pimento ou com extratos destas
plantas numa proporgio variével entre 1 e 3 %.

Nos trés modos de preparacdo, a «Aceituna Alorefia de Malaga» possui caracteristicas comuns devidas
exclusivamente a variedade e a0 modo de preparagdo na drea de origem de producio e transformacio:

a)

Dado o seu baixo teor em oleuropeina, esta azeitona ndo requer tratamento com soda cdustica para adogar.
Trata-se, pois, de azeitona ndo tratada com soda cdustica, unicamente adogada com dgua e sal e temperada
com tomilho, funcho, alho e pimento, distinguindo-se pela presenca da pele e pela sua fibrosidade; ou seja,
azeitona natural com maior ou menor grau de fermentacio;

Carogo solto, que se desprende facilmente da polpa;

Nota excelente atribuida pelos painéis de degustagdo a relagdo polpa/caroco, a homogeneidade e a textura
crocante, bem como a firmeza da polpa;

No que respeita a relagdo aroma/sabor, destacam-se qualidades como o aroma, o equilibrio de sal adequado ao
travo amargo (também ele caracteristico da preparacdo sem tratamento alcalino), etc. O travo amargo da
azeitona varia consoante o grau de fermentacdo: a azeitona verde fresca ¢, em geral, mais amarga do que a
azeitona com fermentacio completa.

O processo de transformacio da «Aceituna Alorefia de Mdlaga» permite a obtencdo de trés produtos que se
distinguem pelo método de fermentacio:

1.

«Aceituna Alorefia de Mélaga» verde fresca

As azeitonas sdo colocadas em recipientes, em local fresco ou em cimara frigorifica, onde sdo conservadas a
temperatura mdxima de 15 °C. Depois de britadas, as azeitonas devem permanecer pelo menos trés dias em
salmoura, antes de serem acondicionadas.

Caracteristicas organoléticas

A azeitona verde fresca caracteriza-se por possuir cor verde-clara e cheiro muito agradavel a fruto verde e erva,
sugestivos de frescura e apanha recente. Evidenciam também a presenca dos temperos caracteristicos da sua
preparagdo. Citam-se, como sabores essenciais, a nota amarga caracteristica e uma nota salgada ocasional,
consoante as especificidades do condimento. A adstringéncia e o picante destacam-se nas sensagdes
trigeminais.

«Aceituna Alorefia de Mdlaga» tradicional

Apbs as operagdes de rececdo e de classificacdo, as azeitonas sdo colocadas em recipientes instalados em locais
ndo climatizados, onde permanecem pelo menos 20 dias, antes do acondicionamento e colocagio no
mercado.

Caracteristicas organoléticas

Azeitonas de cor verde-amarelado-palha, temperadas de acordo com a receita tradicional. Aroma de frutos
frescos e dos condimentos utilizados, sem as notas a erva fresca especificas da azeitona verde fresca. De
textura menos firme, conserva, porém, as propriedades comuns a todas as apresenta¢des. De sabor
ligeiramente amargo, é menos adstringente e menos picante do que a azeitona verde.
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3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

3. «Aceituna Alorefia de Malaga» curada

Depois de rececionadas e lavadas, as azeitonas sdo colocadas, ndo britadas, em recipientes fermentadores onde
sdo sujeitas a um processo de cura de 90 dias, no minimo, antes de serem acondicionadas.

Caracteristicas organoléticas

A azeitona curada caracteriza-se pela sua cor amarelo-acastanhada e aroma a frutos maduros e a erva fresca.
Nota-se ainda assim a presenga dos temperos e de notas licticas, caracteristicas da elabora¢do e do processo
de fermentacdo. Apresenta uma textura menos firme e crocante. De sabor dcido, perde o amargor e deixa um
sabor picante na boca.

A azeitona protegida pela denominagio de origem «Aceituna Alorefia de Mélaga» é obrigatoriamente de
categoria extra ou superior:

Azeitona de categoria extra: pertence a esta categoria a azeitona «extra», nos termos da defini¢do da norma de
qualidade da azeitona de mesa, de um calibre maximo de 200.

Azeitona de categoria superior: pertence a esta categoria a azeitona de classificagio «I», nos termos da defini¢do
da norma de qualidade da azeitona de mesa, de um calibre méximo de 260.

Alimentos para animais (unicamente para os produtos de origem animal) e matérias-primas (unicamente para os produtos
transformados)

Todas as fases de produgio devem ter lugar na drea geogrifica identificada: producio da matéria-prima,
elaboragdo do produto e acondicionamento final.

Fases especificas da produgdo que devem ter lugar na drea geogrdfica identificada

Todas as fases de producdo devem ter lugar na drea geografica identificada: producdo da matéria-prima,
elaboragdo do produto e acondicionamento final.

Regras especificas relativas a fatiagem, ralagem, acondicionamento, etc., do produto a que o nome registado se refere

O acondicionamento decorre em fungdo da rececdo de encomendas. As azeitonas devem permanecer pelo menos
trés dias nos recipientes, antes de serem acondicionadas. No momento do acondicionamento, sio-lhe adicionados
os temperos tipicos da regido. O cardter perecivel do produto, as suas caracteristicas especificas e o0 modo de
elaboragdo exigem que o acondicionamento se processe na drea geografica de produgio e elaboragio da DOP
«Aceituna Alorefia de Mélaga», de modo a obter e preservar as caracteristicas organoléticas da azeitona alorefia até
a sua colocagdo no mercado.

O acondicionamento realiza-se por categorias, nos termos do disposto na norma de qualidade da azeitona de
mesa. A azeitona protegida pela denominacio de origem «Aceituna Alorefia de Mélaga» é obrigatoriamente de
categoria extra ou superior.

O prolongamento do periodo de comercializagio é assegurado submetendo o produto a determinados
tratamentos, como a pasteurizagdo ou a embalagem a vicuo em atmosfera modificada, desde que o produto final
conserve as suas caracteristicas organoléticas e fisicas de origem.

Todas as fases de producdo devem ter lugar na drea geografica identificada: producdo da matéria-prima,
elaboragdo do produto e acondicionamento final.

Regras especificas relativas a rotulagem do produto a que o nome registado se refere

Os rétulos ostentam obrigatoriamente a mengdo «Denominaciéon de Origen “Aceituna Alorefia de Mdlaga™. As
embalagens sdo fechadas com selos de garantia numerados, emitidos pelo organismo de gestio. O tipo de
azeitona deve ser especificado no rétulo: verde fresca, tradicional ou curada.

Delimitagdo concisa da drea geogrifica

A drea de produgio situa-se no sudeste da provincia de Mélaga e abrange 19 municipios: 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 e Yunquera.
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5.1.

5.2.

5.2.5.1.

Relagio com a drea geogrifica

Especificidade da drea geogrdfica

A regido natural de Guadalhorce (Sierra de las Nieves e Valle del Guadalhorce) estd inscrita na zona das
cordilheiras béticas. No seio deste sistema, o vale do Guadalhorce apresenta-se como um conjunto montanhoso
de altitude varidvel. Esta reparticio montanhosa define claramente a drea de producio, aberta apenas na
embocadura do Guadalhorce.

O clima da regido é hibrido, entre continental e o clima tipico da bacia mediterranica, dando lugar a um
microclima muito especifico, propicio ao desenvolvimento de um grande leque de culturas, desde os produtos
tipicos das zonas tropicais, como o abacate, as culturas cerealiferas das zonas de planicie. Neste ambiente, a
oliveira situa-se essencialmente nas zonas nio irrigadas das encostas montanhosas em torno do vale, facto que,
associado a amenidade do clima, influencia de forma decisiva as caracteristicas finais do produto, a época da
colheita, o porte da drvore, etc.

Além disso, o relevo é muito acidentado e os olivais situam-se nas encostas que circundam o vale do Guadalhorce,
perfeitamente delimitado por um macico montanhoso que o encerra e circunscreve. Por outras palavras, situam-se
em terrenos marginais pobres. Ndo sdo olivais de campina de elevada produtividade, mas antes de baixo
rendimento, que, no entanto, produzem frutos de qualidade inigualdvel.

Entre as técnicas culturais e de tratamento da oliveira na regido do vale do Guadalhorce, é a poda que mais
influencia as caracteristicas do produto final. Na regido, a técnica caracteriza-se pelo rigor e a estrutura final da
rvore. A poda incide principalmente nos ramos mais jovens, ndo elimina as pernadas da drvore, que tém uma
estrutura em forma de taga e sobre as quais se deixa vegetacdo muito ligeira, mas elimina grande parte dos ramos
secunddrios. Confere-se assim a drvore uma estrutura muito peculiar, de forma esférica.

O processo de preparacio compreende os diferentes tratamentos a que a azeitona é submetida para perder o
amargor e ganhar o seu tempero. O processo assenta em costumes ancestrais transmitidos de geragdo em
geragio, ao longo dos anos, mantendo-se praticamente imutavel e sendo, por isso mesmo, muito caracteristico e
especifico da zona onde tem origem.

Especificidade do produto

5.2.1. Teor em oleuropeina: a oleuropeina ¢ o polifenol que confere a azeitona o seu sabor amargo. Na «Aceituna
Aloreifia de Malagay, o teor aproximado ¢ de 103 mg/kg, pelo que a azeitona pode ser adogada recorrendo
unicamente a salmoura. Ap6s apenas 48 horas em dgua e sal, a azeitona perde o amargor.

5.2.2. A azeitona possui um carogo solto que se desprende muito facilmente da polpa. O método tradicional
utilizado na regido para determinar o melhor momento de proceder a colheita consiste em cortar o fruto
transversalmente; se o caroco se desprender facilmente da polpa, sabe-se que chegou o momento de
proceder a apanha. Esta qualidade constitui uma caracteristica muito procurada na azeitona de mesa e de
ocorréncia rara.

5.2.3. A relacdo polpa/carogo ¢ das mais elevadas na azeitona de mesa, com um minimo de 3:1 entre a polpa e o
€arogo.

5.2.4. A «Aceituna Alorefia de Mélaga» tem um calibre méximo de 260. Este pardmetro ¢ tradicionalmente muito
apreciado pelo produtor e pelo consumidor, ao ponto de dar origem a praticas culturais especificas para o
conseguir.

5.2.5. Descrigdo organolética dos diferentes tipos de «Aceituna Alorefia de Malaga»

Verde fresca

A azeitona verde fresca caracteriza-se por possuir cor verde-clara e cheiro muito agradével a fruto verde e erva,
sugestivos de frescura e apanha recente. Evidenciam também a presenga dos temperos caracteristicos da sua
preparacdo. A textura é firme e crocante, a polpa separa-se facilmente do caroco e permanecem residuos de pele
ap0s a mastigacdo. Citam-se, como sabores essenciais, a nota amarga caracteristica e uma nota salgada ocasional,
consoante as especificidades do condimento. A adstringéncia e o picante destacam-se nas sensagdes trigeminais.
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5.2.5.2. Tradicional

A azeitona temperada de acordo com a receita tradicional apresenta cor verde-amarelado-palha, de verde menos
intenso do que o da azeitona fresca. Apresenta aroma a frutos frescos e aos condimentos utilizados, sem as notas
a erva fresca especificas da azeitona verde fresca. Do ponto de vista da textura, é menos firme, embora conserve as
propriedades no que respeita ao caréter crocante, a facilidade de separacdo da polpa e do carogo e a presenca da
pele. De sabor ligeiramente amargo, ¢ menos adstringente e menos picante do que a azeitona verde fresca.

5.2.5.3. Curada

A azeitona curada caracteriza-se pela sua cor amarelo-acastanhada e aroma a frutos maduros e a erva fresca.
Nota-se ainda assim a presenga dos temperos e de notas lacticas, caracteristicas da elaboragio e do processo de
fermentacdo. De textura menos firme e crocante, a polpa separa-se facilmente do caroco e permanecem residuos
de pele apds a mastigagdo. De sabor dcido, perde o amargor e deixa um sabor picante na boca.

5.3. Relagdo causal entre a drea geogrdfica e a qualidade ou caracteristicas do produto (para as DOP) ou uma determinada
qualidade, a reputacdo ou outras caracteristicas do produto (para as IGP)

Tal como j4 referido, a oliveira é uma drvore muito sensivel as condigdes ambientais em que se desenvolve e aos
tratamentos a que ¢ sujeita. A oliveira adapta-se ao meio com muita facilidade. A este respeito, convém salientar
que a drea de producdo da oliveira «alorefio» se encontra perfeitamente delimitada por uma cadeia montanhosa
que determina as suas caracteristicas climdticas, edaficas e orograficas especiais, as quais, associadas ao saber dos
habitantes da regido, deram origem a um produto claramente distinto da restante azeitona de mesa presente no
mercado.

O teor de oleuropeina da «Aceituna Alorefia de Malaga» é um dos elementos que mais influenciou o modo de
preparacdo e elaboragdo deste tipo de azeitona. O baixo teor deste polifenol determina que a azeitona pode ser
adogada em apenas alguns dias, com simples tratamento de salmoura. Tal deve-se também ao facto de a azeitona
ser britada, o que permite que a salmoura penetre mais facilmente no interior do fruto, eliminando assim este
componente, que confere a azeitona o seu amargor.

O tratamento da «Aceituna Alorefia de Mdlaga» com salmoura determina a textura fibrosa e crocante do produto,
pois o facto de ndo se utilizar soda cdustica permite a conservagio da textura fibrosa do fruto fresco. Esta textura
fibrosa deve-se ainda ao tipo de solo em que estio implantados os olivais, situados habitualmente em zona de
montanha e em terrenos marginais.

A facilidade com que o carogo se desprende (na regido, é designado por «carogo solto») influenciou de forma
decisiva 0 modo de preparagdo da «Aceituna Alorefia de Malaga». Esta caracteristica permite que a azeitona seja
preparada britada, mantendo-se o carogo solto no interior da polpa. Tradicionalmente, 0 momento ideal de
apanha era ditado, na regido, pela facilidade com que se podiam separar as duas metades da azeitona quando se
cortava o fruto ao meio.

O sabor e 0 aroma préprios da «Aceituna Alorefia de Mélaga» estdo também intimamente relacionados com o
modo de preparagio, como fator humano especifico da sua origem, respeitando costumes ancestrais transmitidos
de geragdo em geragdo ao longo do tempo, utilizando «temperos tipicos», misturas de plantas aromaticas tipicas da
azeitona temperada desta drea geografica (tomilho, funcho, pimento e alho), historicamente cultivadas e colhidas
na regido, embora possam também ter outras origens.

O calibre da «Aceituna Alorefia de Malaga» é outra das caracteristicas muito apreciadas e valorizadas do produto.
Para obter estas dimensdes, os agricultores tém de respeitar as técnicas de poda tipicas da regido, que se
distinguem pelo rigor e pela forma circular e ligeira. Estas técnicas culturais influenciam também a
relacdo caroco/polpa, considerada excelente nas provas de degustagdo.

Referéncia a publicacio do caderno de especificacdes

https:/[lajunta.es/49k7w
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