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Publicarea unei modificiri standard aprobate a caietului de sarcini al unei denumiri de origine
protejate sau al unei indicatii geografice protejate din sectorul produselor agricole si alimentare,
mentionati la articolul 6b alineatele (2) si (3) din Regulamentul delegat (UE) nr. 664/2014 al Comisiei
(C/2023/1207)

Prezenta comunicare este publicatd in conformitate cu articolul 6b alineatul (5) din Regulamentul delegat (UE) 664/2014 al
Comisiei ().

COMUNICAREA APROBARII UNEI MODIFICARI STANDARD A CAIETULUI DE SARCINI AL UNEI DENUMIRI DE ORIGINE
PROTEJATE SAU AL UNEI INDICATII GEOGRAFICE PROTEJATE ORIGINARE DINTR-UN STAT MEMBRU

[Regulamentul (UE) nr. 1151/2012]
»Aceituna Alorefia de Mélaga”

Nr. UE: PDO-ES-0785-AMO02 - 29.8.2023

DOP (X) IGP ()
1. Denumirea produsului
»Aceituna Alorefia de Malaga”
2. Statul membru ciruia i apartine aria geografica
Spania
3. Autoritatea din statul membru care notifici modificarea standard

Guvernul Andaluziei — Ministerul Agriculturii, Pescuitului, Apelor si Dezvoltdrii Rurale — Directia Generald
Industrie Agroalimentard, Inovare si Lantul Alimentar

4, Descrierea modificirii (modificirilor) aprobate

1. Reformulare pentru a o adapta la un limbaj mai incluziv

X

Modificarea sectiunilor B.1. ,Descrierea produsului” si F. ,Legdtura cu aria geograficd” din caietul de sarcini,
precum si a sectiunilor 3.2. ,Descrierea produsului cdruia i se aplicd denumirea de la punctul 17 si 5. ,Legdtura cu
aria geograficd” din documentul unic.

Termenul ,din tatd in fiu” se inlocuieste cu termenul ,din generatie in generatie”.
Motive:

Aceastd modificare se efectueazd in conformitate cu articolul 14 alineatul (11) din Legea organicd 3/2007 din 22
martie, privind egalitatea efectivd intre femei si barbati, prin introducerea unui limbaj neutru din punctul de
vedere al genului in sfera administrativa si promovarea acestuia in toate relatiile sociale, culturale si artistice.

Modificarea vizeazd documentul unic.

2. Reformulare pentru a asigura utilizarea adecvatd a limbii

Modificarea sectiunilor B. ,Descrierea produsului”, E. ,Metoda de obtinere a produsului” si F. ,Legdtura cu aria
geograficd” din caietul de sarcini, precum si a sectiunilor 3.2. ,Descrierea produsului cdruia i se aplicd denumirea
de la punctul 1”si 5. ,Legdtura cu aria geograficd” in documentul unic.

Termenul ,friabil” se inlocuieste cu termenul ,crocant”.

() JOL179,19.6.2014,p. 17.

ELL http://data.europa.eu/eli/C/2023/1207oj 1/8



RO

JO C, 27.11.2023

Motive:

In conformitate cu descriptorii organoleptici stabiliti pentru texturd, descriptorul adecvat pentru misline este
L,crocant”, deoarece descriptorul ,friabil” este utilizat atunci cAnd produsul alimentar este deshidratat, astfel cum
se indicd in standardul UNE-EN ISO 5492: 2010 Analizi senzoriald. Vocabular.

Modificarea vizeazi documentul unic

3. Reformulare pentru a asigura utilizarea adecvatd a limbii

Modificarea sectiunii 3.2. ,Descrierea produsului cdruia i se aplicd denumirea de la punctul 1”7 din documentul
unic.

Cuvantul ,ardei iute” a fost inlocuit cu ,ardei”.
Motive:

A fost detectatd o eroare de transcriere, deoarece condimentul corect este ,ardei”, astfel cum apare in sectiunea 3.2
primul paragraf si in sectiunea 5.3 din documentul unic, precum si in sectiunile B.1, E.8, F.1 si F.4 din textul
integral al caietului de sarcini.

Modificarea vizeazd documentul unic.

4. Flexibilitatea dimensiunii necesare pentru mdsline

Modificarea sectiunii B.3.1. ,Categorii de «Aceituna Alorefia de Mélaga»”. ,Misline de calitate extra” din caietul de
sarcini §i a sectiunii 3.2. ,Descrierea produsului ciruia i se aplicd denumirea de la punctul 1” din documentul unic.

Formularea ,cu un calibru de 140-200” se inlocuieste cu ,,cu un calibru de maximum 200"
Motive:
Asigurarea faptului cd produsul protejat (mdslinele) are o dimensiune minimd corespunzitoare categoriei.

Modificarea vizeazd documentul unic.

5. Flexibilitatea dimensiunii necesare pentru mdsline

Modificarea sectiunilor B.3.2. ,Categorii de «Aceituna Alorefia de Mdlaga»”. ,Misline de calitate superioard” i F.3.
,Caracteristicile produsului final” din caietul de sarcini, precum si a sectiunilor 3.2. ,Descrierea produsului cdruia i
se aplicd denumirea de la punctul 1" si 5,2. ,Specificitatea produsului” din documentul unic.

Formularea ,cu un calibru de 140-260” se inlocuieste cu ,cu un calibru de maximum 260"
Motive:
Asigurarea faptului cd produsul protejat (maslinele) are o dimensiune minimd corespunzitoare categoriei.

Modificarea vizeazd documentul unic.

6. Includerea unei referinte la Parcul National Sierra de las Nieves
Modificarea sectiunii C. , Aria geograficd” din caietul de sarcini.
La al doilea paragraf, dupd prima etapd, se adaugd urmdtorul text:

Jn plus, localitatile El Burgo, Monda, Ronda, Tolox si Yunquera sunt incluse in Parcul National Sierra de las Nieves,
declarat ca atare in 2021, iar localititile Alozaina, Casarabonela si Guaro sunt incluse in aria de protectie periferica
a acestui parc.”

Motive:

Inregistrarea desemndrii parcului national in aria de productie, consolidand astfel functia ecologici a ariei de
productie.

Modificarea nu vizeazd documentul unic.

7. Imbundtdtirea formuldrii

Modificarea sectiunii D. ,Elemente care dovedesc ¢ produsul este originar din arie”, din caietul de sarcini.
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Formularea ,soiuri autorizate” se inlocuieste cu ,soiul autorizat”.
Motive:
Deoarece in denumirea de origine este autorizat un singur soi, iar aceastd expresie la plural poate crea confuzie.

Modificarea nu vizeazd documentul unic.

8. Formulare mai flexibild a caietului de sarcini pentru a tine seama de orice tip de organism de control

Modificarea sectiunii D. ,Elemente care dovedesc ¢ produsul este originar din arie”, din caietul de sarcini.

8.1. La al treilea paragraf, formularea ,Consiliul de reglementare” a fost inlocuitd cu ,organismul de control”,
intreaga expresie ,Practicile de cultivare, in plantatiile de maslini inregistrate, trebuie si fie cele autorizate
de organismul de control in conformitate cu practicile stabilite in caietul de sarcini”.

8.2. La al patrulea paragraf, formularea ,inspectorilor autorizati de Consiliul ” se inlocuieste cu ,organismului
de control”, formularea completi fiind ,mislinele extrase se obtin din unitdti de prelucrare inregistrate
situate In aria de productie si sub controlul organismului de control”.

Motive:

Pentru a putea include orice tip de organism de control, astfel cum se indica in Legea 2/2011 din 25 martie privind
calitatea produselor agroalimentare si a pescuitului din Andaluzia.

Modificarea nu vizeazi documentul unic.

9. Modificarea formuldrii referitoare la analizele senzoriale

Modificarea sectiunii D. ,Elemente care dovedesc ¢ produsul este originar din arie”, din caietul de sarcini i a
sectiunii 3.2. ,Descrierea produsului ciruia i se aplicd denumirea de la punctul 1” din documentul unic.

In caietul de sarcini, paragraful:

,Produsul trebuie si fie supus unor analize senzoriale care sd ii asigure calitatea. Metoda de evaluare a
caracteristicilor organoleptice se bazeazd pe standardul COIJOT/NC nr. 1. Standardul comercial care se aplicd
mdslinelor de masi si standardul COI/OT/MO nr. 1.2008. Metoda de analizd senzoriald a mdslinelor de masa,
bazatd pe cercetdrile Departamentului de Nutritie si Tehnologia Alimentelor al Universitatii din Cordoba, este
inclusd in manualul de calitate si proceduri al organismului de gestionare.”

se inlocuieste cu textul urmitor:

,Produsul trebuie sa fie supus unor analize senzoriale care si ii asigure calitatea, in conformitate cu descrierea
organolepticd a fiecdrui tip de productie mentionat in sectiunea B.2.”

Motive:
Asigurarea procesului de certificare a produsului protejat.

Modificarea vizeazd documentul unic.

10. Eliminarea din caietul de sarcini a aspectelor legate de controale si certificare

Eliminarea subsectiunilor D.2. $i D. 3. din sectiunea D. ,Elemente care dovedesc cd produsul este originar din arie”,
din caietul de sarcini.

Eliminarea sectiunilor D.2. ,Controalele realizate vor fi in special urmitoarele” si D.3. ,Procesul de certificare
specific trebuie sa fie urmdtorul”.

Motive:

Aceste sectiuni au fost eliminate, deoarece se considerd cd nu este adecvat sd se includa controalele si procesul de
certificare in caietul de sarcini, in care ar trebui incluse numai cerintele referitoare la produs.

Modificarea nu vizeazi documentul unic.
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11. Eliminarea unui alineat care nu este indispensabil

Modificarea sectiunii E.1. ,Metoda de obtinere a produsului. Parametri ficsi” din caietul de sarcini.

Motive:

Al doilea paragraf a fost eliminat, deoarece nu este considerat indispensabil pentru metoda de productie a

produsului.

Modificarea vizeazd documentul unic.

12. Modificare de redactare

Modificarea sectiunii E.2. ,Metoda de obtinere a produsului. Tehnici de cultivare” din caietul de sarcini.

Se mentin primele doud paragrafe ale acestei sectiuni, iar restul se elimind.

La randul sdu, al doilea paragraf se inlocuieste cu urmatorul text:

,Printre ingrijirile de care beneficiazd plantatiile de maslini, tratamentul adecvat se efectueazd in functie de tipul de

relief si de precipitatiile din fiecare localitate din aria de productie si se

adapteazd, de asemenea, la tipurile de

culturi conventionale si ecologice (dacd este cazul), in conformitate cu legislatia in vigoare.”

Motive:

Formularea a fost modificatd deoarece este mai adecvatd pentru tehnicile de cultivare actuale.

Modificarea nu vizeazi documentul unic.

13. Includerea unei clarificari privind data recoltdrii

Modificarea sectiunii E.3. ,Metoda de obtinere a produsului. Recoltare” din caietul de sarcini

Se include precizarea ,(desi aceastd datd poate varia in functie de conditiile climatice ale fiecirui sezon de

vegetatie)”.

Motive:

Deoarece este o culturd neirigatd, sezonul de vegetatie depinde in mare masurd de conditiile climatice.

Modificarea nu vizeazi documentul unic.

14. O formulare mai flexibild in ceea ce priveste persoanele implicate in receptia si clasificarea produsului

Modificarea sectiunii E.6. ,Metoda de obtinere a produsului. Receptia si clasificarea” din caietul de sarcini.

In cadrul operatiunii de receptie si clasificare, formularea ,operatorii” a fost inlocuitd cu o constructie pasiva.

Motive:

Acest lucru poate fi realizat de operatori sau de utilaje calibrate, fird a afecta productia produsului protejat.

Modificarea nu vizeazd documentul unic.

DOCUMENT UNIC
~Aceituna Alorefia de Mdlaga”
Nr. UE: PDO-ES-0785-AMO02 - 29.8.2023
DOP (X) IGP ()

1. Denumirea (denumirile) [a (ale) DOP sau IGP]

»Aceituna Alorefia de Malaga”
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3.1.

3.2.

Statul membru sau tara tertd

Spania

Descrierea produsului agricol sau alimentar

Tipul de produs (a se vedea anexa XI)

Clasa 1.6. Fructe, legume si cereale, proaspete sau prelucrate

Descrierea produsului caruia i se aplicd denumirea de la punctul 1

Misline de masd condimentate, obtinute din fructul maslinului (Olea europea, L.) din varietatea ,alorefia”, sinitos
si cules la starea de maturitate adecvatd, inainte de parguire, indulcite in saramurd prin fermentatie naturald si
condimentate cu cimbru, fenicul, usturoi i ardei, sau cu extracte din aceste plante, intr-o proportie care variazd
intre 1 % si 3 %.

In cele trei forme de preparare, maslinele ,Aceituna Alorefia de Malaga” au urmatoarele caracteristici comune,
datorate exclusiv varietdtii cdreia 1i apartin §i modului in care sunt preparate in aria de origine, productie si
prelucrare:

a)

(d)

Ca urmare a continutului scizut de oleuropeind, pentru indulcirea lor nu este necesar tratamentul cu sodd
causticd. Prin urmare, mdslinele nu sunt tratate cu sodd causticd, fiind indulcite numai cu apd si sare si
condimentate cu cimbru, fenicul, usturoi si ardei. Astfel, prezenta pielii si fibrozitatea acesteia sunt cu atat
mai remarcabile. Este vorba de misline in stare naturald, mai mult sau mai putin fermentate;

au un simbure liber, care se desprinde usor de pulpa.

aprecierea la superlativ de citre comisiile de degustare a raportului pulpéd/simbure, a omogenitatii, a texturii
crocante, precum si a fermitatii pulpei;

in ceea ce priveste mirosul/gustul, ies in evidentd calititi precum: aroma, echilibrul adecvat dintre sare si
nuanta de amdreald (caracteristicd datoratd, de asemenea, lipsei tratamentului alcalin) etc. Gradul de amareald
depinde de gradul de fermentare al maslinelor, mislinele verzi proaspete fiind, in general, mai amare decat cele
care au trecut printr-o fermentatie completa.

In urma procesului de prelucrare a mislinelor ,Aceituna Alorefia de Mélaga” rezultd trei produse care se
diferentiazd in functie de metoda de fermentare a maslinelor:

1.

»Aceituna Alorefia de Malaga” verzi proaspete:

Sunt depozitate direct in recipiente intr-un loc ricoros sau in camere frigorifice in care sunt conservate la o
temperaturd maxima de 15 °C. Dupd despicarea si introducerea mislinelor in saramur, trebuie si treaci cel
putin trei zile pAnd la ambalarea acestora.

Caracteristici organoleptice

Mislinele verzi proaspete se caracterizeaza printr-o culoare verde deschis si un miros de fruct verde si de iarbd
foarte plicute, care sugereazd prospetimea si culesul recent. Se remarcd, de asemenea, prezenta condimentelor
caracteristice prepardrii lor. Ca gust de bazi trebuie mentionatd nota caracteristici de amdreald, precum si,
ocazional, o notd sdrati, depinzdnd de caracteristicile asezondrii. Ca senzatii trigeminale sunt mentionate
astringenta si iutimea.

»Aceituna Alorefia de Mdlaga” traditionale

Dupi receptie si clasificare, mislinele sunt introduse in recipiente plasate in incinte neclimatizate, in care
riman cel putin 20 de zile inainte de a fi ambalate pentru consum.

Caracteristici organoleptice

In mod traditional, mislinele au o culoare galben-verzuie. si un miros care sugereazd fructul proaspit si
condimentele proprii asezondrii, fird notele de iarbd proaspitd caracteristice mislinelor verzi proaspete. Este
vorba de o mislind cu o texturd mai putin fermd, dar care pistreazd proprietitile mentionate care sunt
comune tuturor prezentdrilor. Avind un gust usor amar, aceste masline sunt mai putin astringente si mai
putin picante decit cele verzi proaspete.

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

3.4.

3.5.

3.6.

3. ,Aceituna Alorefia de Mdlaga” murate

Dupd receptie si spdlare, aceste misline sunt introduse fird a fi despicate in recipiente de fermentare, unde trec
printr-un proces de maturare care dureazi cel putin 90 de zile, inainte de a fi ambalate.

Caracteristici organoleptice

Mislinele murate se caracterizeazd printr-o culoare galben-maronie §i un miros de fructe mature si de iarbd
proaspitd. Se remarcd, de asemenea, prezenta condimentelor si a notelor lactice, caracteristice modului de
preparare si procesului de fermentare. Cu o texturd mai putin fermd §i crocantd. Gustul isi pierde amdreala si
devine acid, iar gustul remanent este picant.

Mislinele care beneficiazd de denumirea de origine protejatd , Aceituna Alorefia de Mdlaga” sunt obligatoriu de
calitate extra sau de calitate superioard.

Mislinele de cea mai bund calitate apartin categoriei de masline extra, conform definitiei din standardul de
calitate a mislinelor de masd, cu un calibru de maximum 200.

Mislinele de calitate superioard: apartin categoriei de mdsline ,I”, conform definitiei din standardul de calitate a
mdslinelor de masd, cu un calibru de maximum 260.

Hrand pentru animale (numai pentru produsele de origine animald) si materii prime (numai pentru produsele prelucrate)

Toate etapele procesului de productie trebuie si se desfisoare in aria geografici delimitatd: productia materiei
prime, prepararea produsului si ambalarea finald.

Etape specifice ale productiei care trebuie sd se desfisoare in aria geograficd delimitatd

Toate etapele procesului de productie trebuie si se desfisoare in aria geograficd delimitatd: productia materiei
prime, prepararea produsului si ambalarea finald.

Norme specifice privind felierea, razuirea, ambalarea etc. ale produsului la care se referd denumirea inregistratd

Ambalarea se efectueazd in functie de sosirea comenzilor; inainte de ambalare, mislinele trebuie pastrate cel putin
trei zile in recipiente. In momentul ambalarii, sunt addugate condimentele tipice regiunii. Ca urmare a caracterului
perisabil al produsului, a caracteristicilor sale specifice si a modului siu de preparare, este necesar ca ambalarea si
se efectueze intotdeauna in aria geograficd de productie si de preparare a DOP , Aceituna Alorefia de Malaga”, astfel
incat sd fie obtinute si pdstrate caracteristicile organoleptice ale maslinelor din varietatea ,alorefia”, pand la
punerea lor in consum.

Ambalarea se efectueazd pe categorii, dupd cum prevad dispozitiile standardului de calitate al maslinelor de mas3.
Mislinele care beneficiazd de denumirea de origine protejati ,Aceituna Alorefia de Malaga” se incadreazi
obligatoriu in categoriile de calitate extra sau superioara.

Pentru a prelungi perioada de comercializare, mdslinele pot fi supuse anumitor tratamente, cum ar fi pasteurizarea
sau ambalarea sub vid si in atmosferd modificatd, cu conditia ca produsul final si-si pastreze caracteristicile
organoleptice si fizice initiale.

Toate etapele procesului de productie trebuie si se desfisoare in aria geograficd delimitatd: productia materiei
prime, prepararea produsului si ambalarea finald.

Norme specifice privind etichetarea produsului la care se referd denumirea inregistratd

Pe etichetd trebuie sd figureze obligatoriu mentiunea ,Denominacién de Origen «Aceituna Alorefia de Mdlaga»”.
Ambalajele trebuie sd poarte sigilii de garantie numerotate, care sunt expediate de organismul de gestionare. Tipul
mdslinelor — verzi proaspete, traditionale sau murate — trebuie si fie specificat pe eticheta.

Delimitarea concisd a ariei geografice

Aria de productie este situatd in sud-estul provinciei Mdlaga si cuprinde in total 19 localitdti: Alhaurin de la Torre,
Alhaurin el Grande, Almogfa, Alora, Alozaina, Ardales, El Burgo, Carratraca, Cartama, Casarabonela, Coin, Guaro,
Malaga, Monda, Pizarra, Ronda, Tolox, El Valle de Abdalajis si Yunquera.
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5.1.

5.2.

5.2.5.1.

Legitura cu aria geograficd

Specificitatea ariei geografice

Regiunea naturald Guadalhorce (Sierra de las Nieves si valea rului Guadalhorce) face parte din zona Cordilierei
Betice. in cadrul acestui sistem, valea raului Guadalhorce este delimitati de un ansamblu de munti si dealuri. Ca
urmare a acestei distributii muntoase, aria de productie este perfect definitd, fiind deschisi numai in zona gurii
raului Guadalhorce.

In regiune, clima continentald se imbind cu cea tipicd bazinului mediteraneean, dand nastere unui microclimat
foarte specific care permite dezvoltarea unei mari diversitati de culturi, mergind de la cele tipice zonei tropicale,
cum este avocado, pand la culturile cerealiere de campie. In acest spatiu, plantatiile de mislini se situeazd mai ales
in zonele uscate de pe pantele muntilor care inconjoard valea, aceastd pozitie impreund cu blandetea climei avand
o influentd decisiva asupra caracteristicilor finale ale produsului, a datei culesului, a aspectului arborelui etc.

Pe de altd parte, din cauza reliefului foarte accidentat, plantatiile de mislini ocupd pantele care inconjoard valea
raului Guadalhorce, perfect definitd de ansamblul muntos care o circumscrie si o delimiteazi, ceea ce inseamna cd
se situeazd pe terenuri marginale si sdrace. Prin urmare, nu este vorba de plantatii de cAmpie, de inaltd
productivitate, ci de plantatii de productivitate joasd, dar al cdror produs atinge o calitate inegalabild.

Dintre tehnicile utilizate in cultura maslinului in regiunea viii raului Guadalhorce, cea care influenteaza cel mai
mult caracteristicile finale ale produsului este tdierea, caracterizatd de severitate si de structura finald pe care o di
arborelui. Se taie in principal ramurile mai tinere si se pdstreazd ramurile principale cu structura in formd de
pahar, pe care se lasid o vegetatie foarte rard, eliminind o mare parte din ramurile secundare. Aceastd tdiere
conferd arborelui o formd sfericd, foarte specifica.

Procesul de asezonare cuprinde, pe langd condimentarea maslinelor, diferitele tratamente la care sunt supuse
acestea pentru eliminarea amdrelii. Acest proces are la bazd obiceiuri strivechi, transmise din generatie in
generatie de-a lungul anilor i se desfisoard practic la fel ca in vremurile trecute, reprezentind un mod de
preparare foarte caracteristic si specific ariei de origine a acestui produs.

Specificitatea produsului

5.2.1. Continutul de oleuropeind. Oleuropeina este polifenolul care conferd gustul amar, continutul de
oleuropeind al mdslinelor ,Aceituna Alorefla de Mdlaga” este de aproximativ 103 mg/kg, astfel incit
mdslinele pot fi indulcite numai prin tratare in saramurd. Practic, dupd ce sunt tinute 48 de ore in apd cu
sare, mdslinele devin dulci.

5.2.2. Mislinele au un simbure liber, care se desprinde foarte usor de pulpa. in mod traditional in regiune, pentru
a determina momentul optim al recoltdrii, mislina se taie pe circumferintd in partea de mijloc; daci pulpa
poate fi desprinsi cu usurintd de simbure, inseamnd cd momentul optim pentru recoltare a sosit. Aceasta
este o calitate foarte cdutatd la mislinele de masi si pe care putine masline o poseda.

5.2.3. Raportul pulpd/sdmbure, de minimum 3:1, este unul dintre cele mai ridicate pentru mislinele de masa.

5.2.4. ,Aceituna Alorefia de Malaga” are un calibru de maximum 260. Acest parametru a fost, in mod traditional,
foarte apreciat de citre producitori si consumatori, intr-atat incat s-au aplicat practici de culturd specifice
pentru a-] atinge.

5.2.5. Descrierea caracteristicilor organoleptice ale diferitelor tipuri de masline , Aceituna Alorefia de Malaga”

Verzi proaspete

Mislinele verzi proaspete se caracterizeazd printr-o culoare verde deschis §i un miros de fruct verde si de iarbd
foarte plicute, care sugereazd prospetimea si culesul recent. Se remarcd, de asemenea, prezenta condimentelor
caracteristice prepardrii lor. Au o texturd fermd si crocantd, pulpa se separd usor de saimbure, iar dupd mestecare
raman resturi de pielitd. Ca gust de bazd trebuie mentionatd nota caracteristicd de amdreald, precum si, ocazional,
o notd sdratd, depinzdnd de caracteristicile asezondrii. Ca senzatii trigeminale sunt mentionate astringenta si
iutimea.
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5.2.5.2. Traditionale

Mislinele condimentate in stil traditional au o culoare verde-galben pal, diferitd de verdele intens, si un miros care
sugereazd fructul proaspdt si condimentele proprii asezondrii, fird notele de iarbd proaspdtd caracteristice
mdslinelor verzi proaspete. Textura acestor misline este mai putin fermd, dar rimane crocantd, pulpa se separd
usor de sdmbure, iar pielita continud sd fie prezentd. Avand un gust usor amar, aceste masline sunt mai putin
astringente si mai putin picante decat cele verzi proaspete.

5.2.5.3. Murate

Mislinele murate se caracterizeazd printr-o culoare galben-maronie si un miros de fructe mature si de iarbid
proaspdtd. Se remarcd, de asemenea, prezenta condimentelor si a notelor lactice, caracteristice modului de
preparare si procesului de fermentare. Au o texturd mai putin ferma si crocantd, pulpa se separd usor de simbure,
iar dupd mestecare rdiman resturi de pielitd. Gustul isi pierde amdreala si devine acid, iar gustul remanent este
picant.

5.3. Legdtura cauzald dintre aria geograficd i calitatea sau caracteristicile produsului (pentru DOP) sau o calitate anume,
reputatia sau alte caracteristici ale produsului (pentru IGP)

Dupd cum s-a aritat mai sus, mdslinul este un arbore foarte sensibil la conditiile de mediu in care este cultivat si la
tratamentul aplicat. Mislinul se adapteazi la conditiile mediului inconjuritor, datoritd unei mari versatilitati. in
acest sens, trebuie subliniat faptul cd aria de productie a maslinelor din varietatea ,alorefia” este perfect delimitatd
de un lant muntos care ii determin caracteristicile climatice, pedologice si de relief specifice. Aceste caracteristici,
impreund cu cunostintele si experienta populatiei locale, au dat nastere unui produs care se diferentiazd clar de
restul mislinelor de masa existente pe piatd.

Continutul de oleuropeind al mislinelor ,Aceituna Alorefia de Mélaga” este unul dintre elementele care au
influentat cel mai mult procesul de preparare al acestora. Ca urmare a continutului scizut din acest polifenol,
mdslinele pot fi indulcite in cateva zile utilizdnd un simplu tratament in saramurd. Acest lucru se datoreazd si
faptului cd maislinele sunt despicate, astfel incat saramura poate patrunde mai usor in interiorul fructului,
eliminand componenta care ii conferd gustul amar.

Tratamentul in saramurd al maslinelor ,Aceituna Alorefia de Malaga” determind textura lor fibroasa si crocantd;
aceastd texturd de fruct proaspit poate fi pastratd datoritd faptului cd nu se utilizeazd sodd causticd. Textura
fibroasi este determinati si de tipologia solurilor pe care cresc maslinii, situate, de obicei, pe terenuri marginale
din zone de munte.

Usurinta cu care samburele se desprinde de pulpd —in zond i se spune ,hueso flotante” (sdmbure flotant) —a avut o
influentd decisivd asupra modului de preparare a maslinelor ,Aceituna Alorefia de Madlaga”. Datoritd acestei
caracteristici, maslinele pot fi preparate despicate, samburele fiind liber in interiorul pulpei. In mod traditional in
regiune, pentru a determina momentul optim al recoltirii, mislina se tdia pe circumferintd in partea de mijloc;
dacid cele doud jumdtdti puteau fi separate, insemna cd momentul optim pentru recoltare sosise.

Gustul si aroma caracteristice mdslinelor ,Aceituna Alorefia de Médlaga” sunt, de asemenea, strans legate de modul
de preparare in care intervine factorul uman specific ariei de origine, avand in vedere ci sunt respectate obiceiuri
strdvechi, transmise din generatie in generatie de-a lungul anilor. Sunt utilizate ,condimentele tipice”, care
reprezintd un amestec de plante aromatice (cimbru, fenicul, ardei si usturoi) tipic pentru mislinele condimentate
din aceastd arie geograficd. Existd in regiune un istoric al cultivirii sau al recoltdrii acestor plante, chiar daci ele
pot proveni si din alte zone.

Calibrul maslinelor ,Aceituna Alorefia de Malaga” este o alti caracteristicd foarte apreciatd a acestui produs. Pentru
a obtine aceste dimensiuni, fermierii trebuie sd aplice tehnicile de taiere tipice ale regiunii, care se disting prin
severitate, forma circulard si vegetatia rari ldsatd pe arbore. Aceste tehnici de culturd influenteazi, de asemenea,
raportul pulpd/sdmbure care este considerat de citre degustitori ca fiind excelent.

Trimitere la publicarea caietului de sarcini
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