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Uverejnenie schvilenej §tandardnej zmeny $pecifikicie vyrobku s chrinenym oznacenim pévodu
alebo chrdnenym zemepisnym oznacenim v sektore polnohospodarskych vyrobkov a potravin
podla ¢linku 6b ods. 2 a 3 delegovaného nariadenia Komisie (EU) & 664/2014

(C/2023/1207)

Toto ozndmenie sa uverejiiuje v stilade s ¢lankom 6b ods. 5 delegovaného nariadenia Komisie (EU) ¢. 6642014 ().

OZNAMENIE O SCHVALENI STANDARDNEJ ZMENY SPECIFIKACIE VYROBKU S CHRANENYM OZNACENIM POVODU ALEBO
CHRANENYM ZEMEPISNYM OZNACENIM POCHADZAJUCEHO Z CLENSKEHO STATU

[Nariadenie (EU) & 1151/2012]
»Aceituna Alorefia de Mélaga“
EU &: PDO-ES-0785-AMO02 - 29.8.2023
CHOP (X) CHZO ()

1. Nizov vyrobku

»Aceituna Alorefia de Malaga“

2. Clensky $tét, ku ktorému zemepisn4 oblast patri
Spanielsko
3. Orgin ¢lenského $titu oznamujici Standardnd zmenu

Generélne riaditelstvo pre agropotravindrsky priemysel, inovicie a potravinovy doddvatel'sky refazec ministerstva
polnohospodarstva, rybdrstva, vod a rozvoja vidieka vlddy autonémneho spolocenstva Andalizia

4. Opis schvilenej zmeny (schvélenych zmien)

1. Zmena znenia v zdujme vicSej inkluzivnosti

Zmena oddielu B.1 (Opis vyrobku) a oddielu F (Stivislost so zemepisnou oblastou) $pecifikacie vyrobku a bodu 3.2
(Opis vyrobku, na ktory sa vztahuje ndzov v bode 1) a bodu 5 (Stvislost so zemepisnou oblastou) jednotného
dokumentu.

Vyraz ,padres a hijos“ (z otca na syna) sa nahrddza vyrazom ,generacion en generacién“ (z generdcie na generéciu).
Dévod:

Cielom tejto zmeny je dosiahnut stilad s ¢lankom 14 ods. 11 organického zdkona ¢. 3/2007 z 22. marca 2007
o skutoénej rovnosti muzov a Zien: ,Zavadzanie rodovo neutrdlneho jazyka v administrativnej oblasti a jeho
podpora vo vietkych spolocenskych, kultdrnych a umeleckych interakcidch.”

Této zmena sa tyka jednotného dokumentu.

2. Zmena znenia v zdujme pouZivania primeraného jazyka

Zmena oddielu B (Opis vyrobku), oddielu E (Spdsob vyroby) a oddielu F (Stvislost so zemepisnou oblastou)
Specifikicie vyrobku a bodu 3.2 (Opis vyrobku, na ktory sa vztahuje ndzov v bode 1) a bodu 5 (Suvislost so
zemepisnou oblastou) jednotného dokumentu.

Slovo ,crujiente” (krehky) sa nahrddza slovom ,crocante” (chrumkavy).

() U.v.EUL179,19.6.2014,s.17.
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Dovod:

Podla organoleptickych deskriptorov textiiry je pri olivich spravnym deskriptorom vyraz ,chrumkavy*, pretoze
deskriptor ,krehky“ sa pouziva v pripade dehydrovanych potravin, ako sa uvddza v norme
UNE-EN ISO 5492:2010 Senzoricka analyza — Slovnik.

Tdto zmena sa tyka jednotného dokumentu.

3. Zmena znenia v zdujme pouZivania primeraného jazyka

Zmena oddielu 3.2 (Opis vyrobku, na ktory sa vztahuje nizov uvedeny v bode 1) jednotného dokumentu.
Slovo ,guindilla“ (¢ili papricka) sa nahrddza slovom ,pimiento” (paprika).

Dévod:

Zistilo sa, Ze pri prepise doslo k chybe, pretoze spravnym dochucovadlom je ,paprika®, ako sa uvddza v bode 3.2
prvom odseku a v bode 5.3 jednotného dokumentu, ako aj v oddieloch B.1, E.8, F.1 a F.4 tplného znenia
Specifikicie vyrobku.

Tato zmena sa tyka jednotného dokumentu.

4., Vicsia flexibilita pri poZiadavkdch na velkost oliv

Zmena oddielu B.3 (Triedy ,Aceituna Alorefia de Mdlaga“), oddielu B.3.1 (Olivy najlep3ej kvality) Specifikicie
vyrobku a bodu 3.2 (Opis vyrobku, na ktory sa vztahuje ndzov uvedeny v bode 1) jednotného dokumentu.

Formuldcia ,velkosti 140 — 200“ sa nahrddza formuldciou ,velkosti maximalne 200,
Dovod:
Cielom je zabezpecit, aby chrdneny vyrobok (olivy) mal minimalnu velkost zodpovedajicu danej triede.

Tato zmena sa tyka jednotného dokumentu.

5. Vicsia flexibilita pri poZiadavkdch na velkost oliv

Zmena oddielu B.3 (Triedy ,Aceituna Alorefia de Mélaga“), oddielu B.3.2 (Olivy mimoriadnej kvality) a oddielu F.3
(Vlastnosti kone¢ného vyrobku) 3pecifikdcie vyrobku a bodu 3.2 (Opis vyrobku, na ktory sa vztahuje ndzov
uvedeny v bode 1) a bodu 5.2 (Specifickost vyrobku) jednotného dokumentu.

Formuldcia ,velkosti 140 — 260“ sa nahrddza formuldciou ,velkosti maximdlne 260
Dévod:
Cielom je zabezpecit, aby chrdneny vyrobok (olivy) mal minimalnu velkost zodpovedajicu danej triede.

T4to zmena sa tyka jednotného dokumentu.

6. Zaclenenie odkazu na ndrodny park Sierra de las Nieves
Zmena oddielu C (Zemepisnd oblast) $pecifikicie vyrobku.
Za druhy odsek prvi vetu sa dopliia tento text:

Obce El Burgo, Monda, Ronda, Tolox a Yunquera sa navySe zahffiaji do ndrodného parku Sierra de las Nieves,
ktory bol za ndrodny park vyhldseny v roku 2021. Obce Alozaina, Casarabonela a Guaro sa zacleiuji
do okrajovej ochrannej zony daného parku.

Dévod:

Cielom je uznat skuto¢nost, Ze v oblasti vyroby bol vyhlaseny narodny park, ¢im sa posilnila jej environmentdlna
tloha.

Zmena sa netyka jednotného dokumentu.

7. Spresnenie znenia

Zmena oddielu D (Dokaz o povode vyrobku v danej oblasti) $pecifikicie vyrobku.

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



U.v.EUC, 27.11.2023

SK

Formuldcia ,povolené odrody” sa nahradza formuldciou ,povolend odroda“.
Dévod:
V pripade tohto CHOP je totiZ povolend len jedna odroda a pouzZivanie mnozného ¢isla by mohlo byt zavadzajtce.

Zmena sa netyka jednotného dokumentu.

8. PruZnejsie znenie Specifikdcie s cielom zahrniit vsetky typy kontrolnych orgdnov

Zmena oddielu D (Dokaz o povode vyrobku v danej oblasti) $pecifikdcie vyrobku.

8.1. V trefom odseku sa formuldcia ,regulaény vybor* nahrddza formuldciou ,kontrolny orgdn®. Celd veta
teda teraz znie takto: ,Pestovatelské postupy v registrovanych olivovych hdjoch musi overovat kontrolny
organ na zdklade postupov stanovenych v $pecifikdcii vyrobku.”

8.2. Vo Stvrtom odseku sa formuldcia ,kontroléri povereni vyborom* nahrddza formuldciou ,kontrolny
orgin“. Celd veta teda teraz znie takto: ,Ochutené olivy sa musia ziskavat z registrovanych
spracovatelskych zariadeni, ktoré sa nachddzaji v oblasti vyroby a si v nej zaregistrované a ktoré
kontroluje kontrolny organ.”

Dovod:

Cielom je zaistit, aby znenie pokryvalo vSetky typy kontrolnych orgdnov, ako sa uvddza v zdkone vlidy Andaluzie
¢.2[2011 z 25. marca 2011 o rybdrstve a kvalite potravin.

Zmena sa netyka jednotného dokumentu.

9. Zmena znenia v stvislosti s organoleptickymi skiiskami

Zmena oddielu D (Dokaz o povode vyrobku v danej oblasti) $pecifikdcie vyrobku a bodu 3.2 (Opis vyrobku, na
ktory sa vztahuje nizov uvedeny v bode 1) jednotného dokumentu.

Nahrddza sa tento odsek:

,Vyrobok sa musi podrobit organoleptickym skaskam, aby sa zabezpecila jeho kvalita. Metéda hodnotenia
organoleptickych typickych vlastnosti vychddza z COI/OT/NC ¢ 1. Obchodnd norma pre stolové olivy
je COIJOT/MO ¢. 1, 2008. Metéda pre senzorickd analyzu stolovych oliv vychddzajica z vyskumu
uskutocneného Katedrou potravindrskej vedy a technoldgie Univerzity v Cordobe (Departamento de Bromatologia
y Tecnologia de los Alimentos de la Universidad de Cérdoba) je uvedend v prirucke pre kvalitu a postupy kontrolného
organu.”

Specifikdcia vyrobku teraz znie:

,Vyrobok sa musi podrobit organoleptickym skdaskam, aby sa zabezpecila jeho kvalita, v stilade s organoleptickym
opisom jednotlivych met6d pripravy uvedenych v oddiele B.2.“

Dovod:
Cielom je zaistit proces certifikdcie chraneného vyrobku.

Tdto zmena sa tyka jednotného dokumentu.

10. Vypustenie aspektov tykajiicich sa kontrol a certifikdcie zo Specifikdcie vyrobku

Z oddielu D (Dokaz o pévode vyrobku v danej oblasti) $pecifikicie vyrobku sa vypustili pododdiely D.2 a D.3.
Pododdiel D.2 (Konkrétny priebeh kontrol) a pododdiel D.3 (Konkrétny priebeh procesu certifikdcie) sa vyptstaja.
Dévod:

Tieto pododdiely sa vypustaju, pretoZe sa nepovazuje za vhodné, aby 3pecifikdcia vyrobku zahffiala kontroly
a proces certifikdcie, pretoze by sa mala tykat len poziadaviek na vyrobok.

Zmena sa netyka jednotného dokumentu.
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11. Vypustenie nepotrebného odseku

Zmena oddielu E (Spdsob vyroby) pododdielu E.1 (Stanovené parametre) Specifikdcie vyrobku.
Dévod:

Druhy odsek sa vypusta, pretoZe sa z hladiska sposobu vyroby nepovazuje za potrebny.

Tdto zmena sa tyka jednotného dokumentu.

12. Zmena znenia

Zmena oddielu E (Spdsob vyroby) pododdielu E.2 (Pestovatelské metddy) Specifikdcie vyrobku.
Prvé dva odseky tohto pododdielu sa ponechavaji a zvySok sa vypusta.

Druhy odsek sa nahrddza takto:

,Starostlivost o olivové hdje musi byt primerand vzhladom na terén a zrdzky v kazdej obci v oblasti vyroby, musi
byt prisposobend druhu plodiny, ¢i uz z konvenénej, alebo ekologickej polnohospodarskej vyroby (v relevantnych
pripadoch), a musi byt vzdy v stilade s platnymi pradvnymi predpismi.”

Dovod:
Znenie sa meni, pretoZe sa to povaZuje za vhodnejsie s ohladom na sticasné pestovatel'ské metédy.

Zmena sa netyka jednotného dokumentu.

13. Doplnenie objasnenia tykajiiceho sa terminu zberu
Zmena oddielu E (Sposob vyroby) pododdielu E.3 (Zber) $pecifikicie vyrobku.

Doplia sa toto objasnenie: ,(hoci tento termin sa moze lisit v zdvislosti od poveternostnych podmienok v kazdom
vegetatnom obdobi)*.

Dovod:
KedZe ide o nezavlazovani plodinu, vegetaéné obdobie je velmi zdvislé od poveternostnych podmienok.

Zmena sa netyka jednotného dokumentu.

14. Pruznejsie znenie v sivislosti s osobami zapojenymi do prevzatia a triedenia vyrobku

Zmena oddielu E (Sposob vyroby) pododdielu E.6 (Prevzatie a triedenie) Specifikdcie vyrobku.
Pokial ide o prevzatie a triedenie, slovo ,pracovnici® sa nahrddza pasivnou konstrukciou.
Dévod:

Ukon mozu vykondvat bud pracovnici, alebo stroje kalibrované na tento tcel a nema to vplyv na vyrobu
chraneného vyrobku.

Zmena sa netyka jednotného dokumentu.
JEDNOTNY DOKUMENT
~Aceituna Alorefia de Mdlaga“
EU &: PDO-ES-0785-AMO02 - 29.8.2023
CHOP (X) CHZO ()

Nézov [CHOP alebo CHZ O]

»Aceituna Alorefia de Malaga“
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3.1.

3.2.

Clensky $tét alebo tretia krajina

Spanielsko

Opis polnohospodirskeho vyrobku alebo potraviny

Druh vyrobku [uvedeny v prilohe XI]

Trieda 1.6. Ovocie, zelenina a obilniny v povodnom stave alebo spracované

Opis vyrobku, na ktory sa vztahuje ndzov uvedeny v bode 1

Ochutené stolové olivy ziskané zo zdravych plodov odrody olivovnika Alorefia (Olea europea, L.) zbieranych pri
primeranom stupni zrelosti pred zmenou farby, zjemnené v ndleve prirodzenou fermenticiou a ochutené
tymianom, feniklom, cesnakom a paprikou alebo vytazkom z tychto rastlin v pomere v rozsahu 1 - 3 %.

Tri typy ,Aceituna Alorefia de Mdlaga“ maju spolo¢né typické vlastnosti, ktoré ziskali vylu¢ne metédou pripravy
pouzivanej v oblasti, kde rastii a kde sa spractvaj:

a)

Nizky obsah oleuropeinu znamend, Ze nevyZadujui na odstranenie trpkosti spracovanie kaustickou sédou, a tak
st prisladené vylu¢ne vo vode a soli a ochutené tymianom, feniklom, cesnakom a paprikou. Preto olivy
vynikaja pritomnostou Supky a jej vlaknitostou. Ide o ¢erstvé olivy Cerstvé s roznym stupiiom fermentacie.

VoIna kostka, ktord sa lahko oddeluje od duziny.

Degustacné komisie tymto olivim dali vynikajice hodnotenia za pomer duziny ku kostke, homogenitu,
chrumkavi textiru a pevnost duZiny.

Pokial ide o voiiu/chut, vynikaja vlastnosti, ako st ar6ma, primerand rovnovéha soli a ndznaku horkosti (¢o je
typické pre metddu pripravy bez lihu) atd’. Horkost zdvisi od stupnia fermentécie oliv: Cerstvé zelené olivy sii
teda vSeobecne horkejsie nez olivy, ktoré presli iplnou fermenticiou.

V zdvislosti od met6dy fermentdcie oliv moZno spracovanim ,Aceituna Alorefia de Mdlaga“ ziskat tri odlisné

vyrobky:

1.

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

Olivy sa okamzite vloZia do nddob a uloZia na chladné miesto alebo do chladiacich miestnosti, kde sa skladujt
pri teplote maximaélne 15 °C. Pred balenim musia uplyntt minimalne tri dni od rozpolenia oliv a naloZenia do
nélevu.

Organoleptické vlastnosti

Cerstvé zelené olivy st svetlozelenej farby s velmi prijemnou votiou pripominajticou zelené ovocie a trévu
a vyvolavajicou pocit ich Cerstvosti a neddvneho zberu. Podobne je badat pritomnost charakteristického
ochutenia pouzitého pri priprave. Zdkladné chute st charakteristickd horkost, prileZitostne mozno zacitit
pritomnost soli podla toho, aké ochutenie bolo pouzité. Medzi pocity na podnebi patria trpkost a ostrost.

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

Po prevzati a triedeni sa olivy umiestnia do nadob v priestoroch bez klimatizacie, kde sa skladuji najmenej 20
dni pred balenim na spotrebu.

Organoleptické vlastnosti

Tradi¢ne ochutené olivy st zelenej az svetlozltej farby. Ich vona evokuje skor Cerstvé ovocie a typické ochutenie
pouzivané pri ich priprave nez Cerstvé travnaté tony, ktoré st charakteristickou ¢rtou ¢erstvych zelenych oliv.
Maji menej pevnu textiiru, ale zachovavaja si opisané vlastnosti spolocné pre vietky formy oliv ,Aceituna
Alorefia de Malaga“. Tieto olivy maji nddych horkosti, ich trpkost a ostrost st menej citelné nez pri Eerstvych
zelenych olivach.

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 Mélaga“ curada (solené):

Po prevzati a umyti su tieto olivy bez rozpolenia umiestnené do fermenta¢nych nadob a pred balenim sa
nasoluji najmenej pocas 90 dni.

Organoleptické vlastnosti

Solené olivy majt Zltohnedd farbu a voiu zrelého ovocia a Cerstvej travy. Mozno pozorovat pritomnost
aromatickych a mlie¢nych ténov, ktoré si charakteristické pre pripravu a metédu solenia. Maji menej pevnil
a chrumkavi texttiru. Maja kysla chut, v tstach stracaji horkost a majt pikantni pretrvévajicu chut.

Olivy s oznacenim pdvodu ,Aceituna Alorefia de Mélaga“ st bezpodmiene¢ne najlepsej alebo mimoriadnej
kvality:

Olivy najlepsej kvality: do tejto kategérie patria olivy triedy ,extra“ v stlade s definiciou normy kvality pre
stolové olivy velkosti maximélne 200.

Olivy mimoriadnej kvality: do tejto kategdrie patria olivy triedy ,I* v stllade s definiciou normy kvality pre
stolové olivy velkosti maximélne 260.

Krmivo (len pri vyrobkoch Zivocisneho povodu) a suroviny (len pri spracovanych vyrobkoch)

Vsetky kroky vyrobného procesu sa musia vykonat vo vymedzenej zemepisnej oblasti: vyroba surovin, priprava
vyrobku a kone¢né balenie.

Specifické kroky vyroby, ktoré sa musia uskutocnit vo vymedzenej zemepisnej oblasti

Vsetky kroky vyrobného procesu sa musia vykonat vo vymedzenej zemepisnej oblasti: vyroba surovin, priprava
vyrobku a kone¢né balenie.

Specifické pravidld krdjania, strihania, balenia atd. vyrobku, na ktory sa vztahuje registrovany ndzov

Balenie sa uskuto¢iiuje podla prichddzajicich objedndvok a olivy musia byt pred zabalenim najmenej tri dni
v nddobdach. K olivim sa pri baleni priddvaji dochucovadld typické pre miestnu oblast. Povaha vyrobku, ktory
lahko podlieha skaze, jeho $pecifické typické vlastnosti a metédy pripravy znamenajt, Ze balenie sa musi vzdy
vykondvat v zemepisnej oblasti vyroby a pripravy CHOP ,Aceituna Alorefia de Madlaga“, aby nadobudol
a zachoval si organoleptické typické vlastnosti oliv z oblasti Alorefia az po ich umiestnenie na trh.

Balenie sa vykondva podla kategérii stanovenych v norme kvality pre stolové olivy. V tejto stvislosti olivy
s oznacenim povodu ,Aceituna Alorefia de Malaga“ budt bezpodmiene¢ne najlep3ej alebo mimoriadnej kvality.

Aby sa predizilo obdobie uvedenia na trh, olivyy mozu byt spracované napriklad pasteriziciou alebo sa mozu
vakuovo balit v ochrannej atmosfére za predpokladu, Ze konecny vyrobok si zachovd svoje povodné
organoleptické a fyzikdlne vlastnosti.

Vsetky kroky vyrobného procesu sa musia vykonat vo vymedzenej zemepisnej oblasti: vyroba surovin, priprava
vyrobku a kone¢né balenie.

Specifické pravidld oznacovania vyrobku, na ktory sa vztahuje registrovany ndzov

Oznacenie ,Aceituna Alorefia de Mdlaga“ musi byt vyznacené na obale. Balenia musia mat olislované pecate
kvality, ktoré bude vydavat riadiaci orgn. Na etikete sa musi uvadzat typ oliv: Cerstvé zelené, tradicné alebo
solené.

Stru¢né vymedzenie zemepisnej oblasti

Vyrobnd oblast sa nachddza na juhovychode provincie Malaga a je v nej celkom 19 obci: Alhaurin de la Torre,
Alhaurin el Grande, Almogia, Alora, Alozaina, Ardales, El Burgo, Carratraca, Cartama, Casarabonela, Coin,
Guaro, Mélaga, Monda, Pizarra, Ronda, Tolox, El Valle de Abdalajis a Yunquera.
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5.1.

5.2.

5.2.5.1.

Sivislost so zemepisnou oblastou

Specifickost zemepisnej oblasti

Prirodnd oblast Guadalhorce (Sierra de las Nieves a Valle del Guadalhorce) sa nachddza v oblasti pohoria
Cordilleras Béticas. Rieka a tdolie Guadalhorce st ohrani¢ené radom pohori a vrchov. Tento horsky systém
znamend, Ze oblast vyroby je jasne vymedzena a jej jedinym pristupovym miestom je Gstie rieky Guadalhorce.

Podnebie v oblasti predstavuje kombinaciu kontinentdlneho podnebia a typickej klimy Stredozemného mora, ¢o
viedlo k vzniku vel'mi jedine¢nej mikroklimy, ktord umoziiuje pestovanie velmi rozmanitych plodin: od plodin
typickych v tropickom pédsme, ako je avokddo, az po pestovanie obilnin na polnohospodarskych plafach.
V tomto prostredi sa olivy nachddzaji predovSetkym v suchych oblastiach na svahoch kopcov a hor
obkolesujtcich tdolie, ktoré okrem iného spolu s miernostou klimy maji rozhodujici vplyv na kone¢né typické
vlastnosti vyrobku, termin zberu, vyskyt stromov atd’.

Charakter tzemia je velmi nerovnomerny s olivovymi hdjmi na svahoch, ktoré obklopuja tidolie Guadalhorce,
ktoré je jasne oznacené a obkolesené pohorim. V dosledku toho rastii olivovniky na okrajovych a chudobnych
podach a hoci nepatria k vysoko produktivnemu druhu, rodia plody jedine¢nej kvality.

Spomedzi pestovatelskych metdd pouzivanych pri pestovani oliv v tidoli Guadalhorce md najvacsi vplyv na
kone¢né typické vlastnosti prerezdvanie, ktoré je zndme rdznostou, a ddva stromom v tejto oblasti ich kone¢ny
tvar. Pri tejto metdde prerezavania sa vyreZa najmladsie vetvy, pricom sa ponechaji hlavné vetvy stromov, ¢im
strom nadobudne tvar Case, kde je ponechand lahkd vegetdcia a vdcSina druhotnych vetiev je odstrdnend. Strom
takto ziska vel'mi jedine¢ny okrihly tvar.

Proces pripravy zahffia rdzne postupy, ktorymi olivy prechddzajd, aby sa odstranila ich horkost a aby sa ochutili.
Tento postup vychddza zo zvykov zdedenych po predkoch a odovzdavanych v priebehu Casu z generdcie na
generdciu. Tito metdda je prakticky rovnakd ako metdda pouzivand v minulosti, o je dévodom odlisnosti
a jedine¢nosti spracovania v oblasti, z ktorej tento vyrobok pochddza.

Specifickost vyrobku

5.2.1. Obsah oleuropeinu. Oleuropein je tym polyfenolom, ktory dava olivim horkost. ,Aceituna Alorefia de
Malaga“ obsahujii priblizne 103 mg/kg, ¢o znamend, Ze na zjemnene sta¢{ olivy sta¢i len nalozit. Horkost
ustlipi uz po 48 hodindch v néleve.

5.2.2. Tieto olivy maja volni kostku, a preto sa vzdy ahko oddeluje od duziny. Podla miestnej tradicie sa ¢as
zberu urCuje narezanim oliv priecne, aby sa zistilo, ¢i sa duzina lahko oddeluje od kostky. Ak dno,
znamend to, Ze je idedlny Cas na zber oliv. Ide o velmi vyhladdvand vlastnost stolovych oliv, ktort md len
mélo druhov.

5.2.3. Minimdlny pomer duZiny ku kostke 3:1 patri k najvy$sim pre stolové olivy.

5.2.4. Olivy Aceituna Alorefia de Mdlaga“ dosahujt velkost az 260. Tento parameter tradi¢ne velmi ocefuji
vyrobcovia rovnako ako spotrebitelia a na jeho dosiahnutie existuji Specifické pestovatelské postupy.

5.2.5. Organolepticky opis roznych druhov ,Aceituna Alorefia de Médlaga“:

Cerstvé zelené

Cerstvé zelené olivy sa svetlozelenej farby s velmi prijemnou véfiou pripominajicou zelené ovocie a trévu
a vyvoldvajiicou pocit ich Cerstvosti a neddvneho zberu. Podobne je badat pritomnost charakteristického
ochutenia pouzitého pri priprave. Olivy majii pevnt a chrumkavi textiiru, duZina sa lahko oddeluje od kostky
a po pozuti zostdvaji zvysky Supky. Zdkladné chute sii charakteristickd horkost, prileZitostne mozno zacitit
pritomnost soli podla toho, aké ochutenie bolo pouzité. Medzi pocity na podnebi patria trpkost a ostrost.
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5.2.5.2. Tradi¢né

Tradi¢ne ochutené olivy st skor svetlozelenozltej farby nez intenzivnej zelenej farby. Ich vona evokuje skor Cerstvé
ovocie a typické ochutenie pouZzivané pri ich priprave nez Cerstvé travnaté tony, ktoré sii charakteristickou ¢rtou
Cerstvych zelenych oliv. Majii menej pevnt textdru, ale zachovévaji si chrumkavost, duzina sa lahko oddeluje od
kostky a Supka je zachovand. Tieto olivy maji nddych horkosti, ich trpkost a ostrost st menej citené nez pri
Cerstvych zelenych olivach.

5.2.5.3. Solené

Solené olivy maja Zzltohnedd farbu a vonu zrelého ovocia a Cerstvej trdvy. Mozno pozorovat pritomnost
aromatickych a mlie¢nych ténov, ktoré sii charakteristické pre pripravu a metédu solenia. Olivy majii menej
pevnu a chrumkavi textdru, duzina sa lahko oddeluje od kostky a po pozuti zostdvaji zvysky Supky. Maji kysla
chut, v tistach stricaji horkost a majt pikantnd pretrvévajicu chut.

5.3. Pricinnd sivislost medzi zemepisnou oblasfou a kvalitou alebo vlastnostami vyrobku (pre CHOP) alebo Specifickou kvalitou,
dobrym menom alebo inymi viastnostami vyrobku (pre CHZO)

Ako sa objasnilo, olivovnik je velmi vnimavy na podmienky prostredia, v ktorych sa pestuje, ako aj na
manipuldciu. Je vysoko univerzdlny a schopny prisposobit sa okolitym podmienkam. V tejto stvislosti treba
pripomentit, Ze oblast vyroby oliv Alorefia je jasne vymedzend retazcom hor, ktoré urcuji jej osobitné typické
vlastnosti s ohladom na podnebie, podu a charakter dzemia v oblasti vyroby. Spolu s know-how miestneho
obyvatelstva to viedlo k zrodu stolovych oliv, ktoré sa jednoznacne odliSuja od inych oliv dostupnych na trhu.

Obsah oleuropeinu v, Aceituna Alorefia de Malaga“ je jednou z ¢&ft, ktord md najvacsi vplyv na pripravu tohto typu
oliv. Nizky obsah tohto polyfenolu znamend, Ze olivy mozZno zjemnit uz v priebehu niekolkych dni pomocou
jednoduchého sposobu nakladania. Této rychlost vyplyva aj z toho, Ze olivy sa rozpolia, aby nélev l'ahsie prenikol
duzinou plodu a l'ahsie odstranil ltku sposobujticu horkost.

Nakladanie ,Aceituna Alorefia de Malaga“ v ndleve md za nasledok vlaknitt a chrumkavi textdru tohto vyrobku,
kedZe vlaknitost cerstvého ovocia zachovéva, pretoZe sa nepouziva kaustickd sdda. Vldknitd Struktdru tiez
ovplyviuje typ pddy vicsinou na okrajovych pozemkoch v hornatych oblastiach, na ktorych rasta olivy.

Lahkost, s akou sa kostka oddeluje od ovocia, v miestnych podmienkach znidma ako ,hueso flotante®, ma
rozhodujtici vplyv na vyrobu ,Aceituna Alorefia de Malaga“. Této typickd vlastnost znamend, Ze olivy mozno
pocas pripravy rozpolit, pricom kostka zostdva volne uloZend v duzine. Miestne obyvatel'stvo na urenie zrelosti
oliv na zber tradi¢ne rozreze olivy v strede, a ak sa daji rozdelit na dve polovice, znamend to, Ze moZzno zacat so
zberom.

Jedine¢nd chut a aréma oliv ,Aceituna Alorefia de Mdlaga*“ tiez tizko stvisia s metédou ich pripravy, s [udskym
faktorom jedine¢nym pre ich oblast povodu, pretoze zvyky predkov sa v priebehu rokov tradujii z generdcie na
generdciu, s pouZitim tradi¢nych dochucovadiel, ktoré st kombindciou miestnych aromatickych rastlin typicky
pouzivanych v tejto zemepisnej oblasti v olivovych dochucovadlach (tymian, fenikel, paprika a cesnak), ktoré sa
v minulosti pestovali alebo zbierali v tomto okrese, i ked mohli pochddzat aj z inych oblasti.

Velkost ,Aceituna Alorefia de Mélaga“ je dalSou vysoko hodnotenou a ocefiovanou ¢rtou tohto vyrobku. Ak
polnohospodari chct dosiahnut tato velkost, musia dodrziavat miestne metédy prerezdvania, ktoré su
pozoruhodné vzhladom na ich rdznost, kruhovy tvar a lahkii vegetdciu. Tdto pestovatel'skd prax tiez ovplyvnila
pomer duziny ku kostke klasifikovany degustaénymi komisiami ako vynikajtici.

Odkaz na uverejnenie $pecifikicie vyrobku

https:/[lajunta.es/49k7w
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