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Objava odobrene standardne spremembe specifikacije proizvoda za zas¢iteno oznacbo porekla ali
za$Citeno geografsko oznacbo v sektorju kmetijskih proizvodov in Zivil iz ¢lena 6b(2) in (3)
Delegirane uredbe Komisije (EU) st. 664/2014

(C/2023/1207)

To obvestilo je objavljeno v skladu s ¢lenom 6b(5) Delegirane uredbe Komisije (EU) 3t. 664/2014 ().

OBVESTILO O ODOBRITVI STANDARDNE SPREMEMBE SPECIFIKACIJE PROIZVODA ZA ZASCITENO OZNACBO POREKLA ALI
ZASCITENO GEOGRAFSKO OZNACBO 1Z DRZAVE CLANICE

(Uredba (EU) §t. 1151/2012)
»Aceituna Alorefia de Mélaga“
EU st.: PDO-ES-0785-AM02 - 29. avgust 2023
ZOP (X) ZGO ()

1. Ime proizvoda

»Aceituna Alorefia de Mdlaga“

2. Drzava ¢lanica, ki ji pripada geografsko obmodje
Spanija
3. Organ drZzave ¢lanice, ki sporo¢i standardno spremembo

Generalni direktorat za agrozivilsko industrijo, inovacije in prehransko verigo pri ministrstvu za kmetijstvo,
ribistvo, vodo in razvoj podezelja vlade Avtonomne skupnosti Andaluzije

4. Opis odobrenih sprememb

1. Sprememba besedila, da je jezik bolj vkljucujoc

Sprememba oddelkov B.1 (Opis proizvoda) in F (Povezava z geografskim okoljem) specifikacije proizvoda ter
oddelkov 3.2 (Opis proizvoda, za katerega se uporablja ime iz tocke 1) in 5 (Povezava z geografskim obmodjem)
enotnega dokumenta

Izraz ,padres a hijos“ (od oceta na sina) je nadomesCen z izrazom ,generacion en generacion® (iz roda v rod).
Razlog:

ta sprememba je bila uvedena za uskladitev s ¢lenom 14(11) sistemskega zakona 3t. 3/2007 z dne 22. marca 2007
o dejanski enakosti med moskimi in Zenskami: ,Uvedba spolno nevtralnega jezika na upravnem podrodju ter
njegovo spodbujanje v vseh druzbenih, kulturnih in umetniskih interakcijah.

Ta sprememba vpliva na enotni dokument.

2. Sprememba besedila, da se zagotovi uporaba ustreznega jezika

Sprememba oddelkov B (Opis proizvoda), E (Metoda proizvodnje) in F (Povezava z geografskim okoljem)
specifikacije proizvoda ter oddelkov 3.2 (Opis proizvoda, za katerega se uporablja ime iz tocke 1) in 5 (Povezava
z geografskim obmocjem) enotnega dokumenta

Izraz ,crujiente” (hrustljav) je nadomescen z izrazom ,crocante” (hrustljav).

() ULL179,19.6.2014, str. 17.
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Razlog:

v skladu z organolepti¢nimi opisniki mesa je pravilni opisnik za oljko ,crocante®, saj se opisnik ,crujiente”
uporablja za dehidrirana Zivila, kot je navedeno v UNE-EN ISO 5492:2010 Organolepti¢na analiza — besedisce.

Ta sprememba vpliva na enotni dokument.

3. Sprememba besedila, da se zagotovi uporaba ustreznega jezika

Sprememba oddelka 3.2 (Opis proizvoda, za katerega se uporablja ime iz tocke 1) enotnega dokumenta
Beseda ,guindilla“ (¢ili) je nadomes¢ena z besedo ,pimiento” (paprika).

Razlog:

ugotovljena je bila napaka pri prepisu, saj je pravilna za¢imba paprika, kot je navedeno v prvem odstavku
oddelka 3.2 in v oddelku 5.3 enotnega dokumenta ter v oddelkih B.1, E.8, F.1 in F.4 celotnega besedila
specifikacije proizvoda.

Ta sprememba vpliva na enotni dokument.

4. Vedja proznost pri zahtevah glede velikosti oljk

Sprememba oddelka B.3 (Kategorije oljk ,Aceituna Alorefia de Mdlaga“), B.3.1 (Oljke najvisje kakovosti),
specifikacije proizvoda in oddelka 3.2 (Opis proizvoda, za katerega se uporablja ime iz tocke 1) enotnega
dokumenta

Navedba ,velikosti od 140 do 200“ je nadomescena z navedbo ,najve¢ 200
Razlog:
da se zagotovi, da ima za$citeni proizvod (oljke) kategoriji ustrezno najmanjso velikost.

Ta sprememba vpliva na enotni dokument.

5. Vedja proznost pri zahtevah glede velikosti oljk

Sprememba oddelka B.3 (Kategorije oljk ,Aceituna Alorefia de Mélaga“), B.3.2 (Oljke odli¢ne kakovosti), in
oddelka F.3 (Lastnosti konénega proizvoda) specifikacije proizvoda ter oddelkov 3.2 (Opis proizvoda, za katerega
se uporablja ime iz tocke 1) in 5.2 (Posebnost proizvoda) enotnega dokumenta

Navedba ,velikosti od 140 do 260“ je nadomescena z navedbo ,najve¢ 260
Razlog:
da se zagotovi, da ima za$¢iteni proizvod (oljke) kategoriji ustrezno najmanjso velikost.

Ta sprememba vpliva na enotni dokument.

6. Vkljucitev navedbe narodnega parka Sierra de las Nieves
Sprememba oddelka C (Geografsko obmodje) specifikacije proizvoda
Za prvim stavkom drugega odstavka je dodano naslednje:

Poleg tega obcine El Burgo, Monda, Ronda, Tolox in Yunquera leZijo v narodnem parku Sierra de las Nieves, ki je
bil kot tak razglasen leta 2021, ob¢ine Alozaina, Casarabonela in Guaro pa se nahajajo na obrobju zavarovanega
obmodja.

Razlog:

da se prizna, da je bilo obmogje proizvodnje razglaeno za narodni park, s ¢imer se poudari okoljska vloga tega
obmodja.

Sprememba ne vpliva na enotni dokument.

7. Izboljsanje besedila

Sprememba oddelka D (Dokazila o poreklu proizvoda z geografskega obmocja) specifikacije proizvoda
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Izraz ,dovoljene sorte” je nadomescen z izrazom ,dovoljena sorta“.
Razlog:
ker je za ZOP dovoljena le ena sorta, uporaba mnozine pa bi lahko povzrocila zmedo.

Sprememba ne vpliva na enotni dokument.

8. ProzZnejse besedilo specifikacije proizvoda, da se upostevajo vse vrste nadzornih organov

Sprememba oddelka D (Dokazila o poreklu proizvoda z geografskega obmocja) specifikacije proizvoda

8.1 V tretjem odstavku je izraz ,regulativni svet“ nadomescen z izrazom ,nadzorni organ®, tako da se celotni
stavek zdaj glasi: ,Nadzorni organ mora preveriti pridelovalne prakse v registriranih olj¢nih nasadih ob
upostevanju praks, dolocenih v specifikaciji proizvoda.”

8.2 V Cetrtem odstavku je navedba ,in$pektorji, ki jih pooblasti svet“ nadome$¢ena z navedbo ,nadzorni
organ®, tako da se celotni stavek zdaj glasi: ,Zacinjene oljke morajo izhajati iz registriranih predelovalnih
obratov, ki se nahajajo na obmo¢ju proizvodnje in ki jih pregleda nadzorni organ.

Razlog:

da bi bilo mogoce zajeti vse vrste nadzornih organov, kot je navedeno v zakonu vlade Andaluzije $t. 2/2011 z dne
25. marca 2011 o ribistvu in kakovosti Zivil.

Sprememba ne vpliva na enotni dokument.

9. Sprememba besedila v zvezi z organolepticnim preskuSanjem

Sprememba oddelka D (Dokazila o poreklu proizvoda z geografskega obmogja) specifikacije proizvoda in
oddelka 3.2 (Opis proizvoda, za katerega se uporablja ime iz tocke 1) enotnega dokumenta

Nadomes¢en je naslednji odstavek:

,Za proizvod je treba opraviti organolepti¢no preskusanje, da se zagotovi njegova kakovost. Metoda ocenjevanja
organolepti¢nih lastnosti temelji na standardu COIJOT/NC 3§t. 1. Za namizne oljke se uporablja trzni
standard COI/OT/MO §t. 1 iz leta 2008. Metoda za organolepti¢no oceno namiznih oljk, ki temelji na raziskavah
oddelka za Zzivilstvo Univerze v Kordobi (Departamento de Bromatologia y Tecnologia de los Alimentos de la
Universidad de Cérdoba), je doloCena v priro¢niku nadzornega organa o kakovosti in postopkih.

Besedilo specifikacije proizvoda se zdaj glasi:

,Za proizvod je treba opraviti organolepti¢no preskusanje, da se zagotovi njegova kakovost, in sicer v skladu
z organolepti¢nim opisom za vsako metodo priprave, vkljuceno v oddelek B.2.“

Razlog:
da se zasciti postopek certificiranja za$¢itenega proizvoda.

Ta sprememba vpliva na enotni dokument.

10. Crtanje vidikov v zvezi s preverjanji in certificiranjem iz specifikacije proizvoda

Pododdelka D.2 in D.3 sta ¢rtana iz oddelka D (Dokazila o poreklu proizvoda z geografskega obmogja)
specifikacije proizvoda.

Oddelka D.2 (Natan¢nejSa opredelitev preverjanj) in D.3 (Natan¢nej$a opredelitev postopka certificiranja) sta
Crtana.

Razlog:

ta oddelka sta bila Crtana, saj se preverjanj in postopka certificiranja ne zdi primerno vkljuditi v specifikacijo
proizvoda, ki bi morala zajemati le zahteve za proizvod.

Sprememba ne vpliva na enotni dokument.
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11. Crtanje nepotrebnega odstavka

Sprememba oddelka E (Metoda proizvodnje), E.1 (Nespremenljivi parametri), specifikacije proizvoda
Razlog:

drugi odstavek je bil ¢rtan, saj se ne zdi potreben za metodo proizvodnje.

Ta sprememba vpliva na enotni dokument.

12. Sprememba besedila

Sprememba oddelka E (Metoda proizvodnje), E.2 (Tehnike gojenja), specifikacije proizvoda
Prva dva odstavka tega pododdelka sta ohranjena, preostali pa so ¢rtani.

Drugi odstavek je nadomes¢en z naslednjim:

,Nego oljénih nasadov je treba prilagoditi terenu in koli¢ini padavin v posamezni ob¢ini na obmogju proizvodnje,
pri Cemer mora ustrezati vrsti pridelka, ki je lahko konvencionalen ali ekoloski (kot je ustrezno), pri tem pa je treba
vedno upostevati veljavno zakonodajo.”

Razlog:
besedilo je spremenjeno, saj je primernejse glede na sedanje tehnike gojenja.

Sprememba ne vpliva na enotni dokument.

13. Vkljucitev pojasnila glede casa obiranja
Sprememba oddelka E (Metoda proizvodnje), E.3 (Obiranje), specifikacije proizvoda

Vkljuceno je naslednje pojasnilo: ,(Ceprav se lahko ta ¢as spreminja glede na vremenske razmere v posamezni
oljkarski sezoni)".

Razlog:
ker se olj¢ni nasadi ne namakajo, je oljkarska sezona mo¢no odvisna od vremenskih razmer.

Sprememba ne vpliva na enotni dokument.

14. Prozneje besedilo v zvezi s tem, kdo ali kaj je vkljuceno v prejem in sortiranje proizvoda
Sprememba oddelka E (Metoda proizvodnje), E.6 (Prejem in sortiranje), specifikacije proizvoda
Kar zadeva prejem in sortiranje, je izraz ,izvajalci dejavnosti“ nadomescen s trpnikom.

Razlog:

v ta postopek so lahko vkljuceni izvajalci dejavnosti ali stroji, nastavljeni za ta namen, ne da bi to vplivalo na
proizvodnjo za$Citenega proizvoda.

Sprememba ne vpliva na enotni dokument.
ENOTNI DOKUMENT
~Aceituna Alorefia de Mdlaga“
EU st.: PDO-ES-0785-AM02 - 29. avgust 2023
ZOP (X) ZGO ()

Ime [ZOP ali ZGO]

»Aceituna Alorefia de Malaga“
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3.1.

3.2.

Drzava clanica ali tretja drzava

Spanija

Opis kmetijskega proizvoda ali Zivila

Vista proizvoda [v skladu s Prilogo XI]

Skupina 1.6 Sadje, zelenjava in Zita, sveZi ali predelani

Opis proizvoda, za katerega se uporablja ime iz tocke 1

Zaclinjena namizna oljka, predelana iz zdravega plodu oljke sorte alorefia (Olea europea L.), obranega pri ustrezni
stopnji zrelosti, tj. preden spremeni barvo, razgrenjena v slanici prek naravne fermentacije in zacinjena
s timijanom, koromacem, ¢esnom in papriko ali izvlecki teh rastlin v 1- do 3-odstotnem delezu.

Tri vrste oljk , Aceituna Alorefia de Mélaga“ imajo skupne lastnosti izklju¢no zaradi sorte in metode priprave, ki se
uporablja na obmodju, na katerem se gojijo in predelujejo:

(@)

(b)
(©

(d)

zaradi nizke vsebnosti olevropeina ni potrebna obdelava s kavsti¢no sodo za odstranitev grenkobe, ampak se
razgrenijo samo v vodi in soli, za¢inijo pa se s timijanom, koromacem, ¢esnom in papriko. Oljke , Aceituna
Alorefia de Mdlaga“ se zato razlikuje od drugih oljk, saj imajo lupino in so vlaknaste. Gre za neobdelane oljke
z razli¢nimi stopnjami fermentacije;

kos¢ica je zrahljana in zlahka odstopi od mesa;

ocenjevalne komisije so oljkam podelile odli¢no oceno za razmerje med mesom in koscico, homogenost,
hrustljavost in ¢vrstost mesa;

lastnosti, ki izstopajo pri vonju/okusu, vkljucujejo aromo ter ustrezno ravnovesje med soljo in rahlo grenkobo
(znacilno za metodo priprave brez alkalij). Grenkoba oljk je odvisna od njihove stopnje fermentacije, pri ¢emer
so sveze zelene oljke obi¢ajno grenkejse od popolnoma fermentiranih oljk.

S predelavo oljk ,Aceituna Alorefia de Mdlaga“ se lahko pridobijo trije razli¢ni proizvodi, odvisno od metode
njihove fermentacije:

1.

»Aceituna Alorefia de Malaga“ verde fresca (sveZe zelene):

oljke se takoj shranijo v posode v hladnem prostoru ali v hladilnicah, kjer se hranijo pri temperaturi do 15 °C.
Potem ko se potolcejo, morajo biti oljke v slanici najmanj tri dni, preden se pakirajo.

Organolepti¢ne lastnosti

Sveze zelene oljke so obicajno svetlo zelene barve in imajo zelo prijeten vonj po nezrelem sadju in travi, kar
prispeva k obcutku sveZine in daje obutek, da so bile nedavno obrane. Zaznati je mogoce tudi posebne
zalimbe, ki se uporabljajo pri njihovi pripravi. Za okus je najbolj znacilna grenkoba, pri ¢emer je v¢asih
mogoce okusiti sol, odvisno od uporabljenih za¢imb. Zna¢ilni sta tudi trpkost in ostrina.

»Aceituna Alorefia de Malaga“ tradicional (tradicionalne):

te oljke se po prejemu in sortiranju shranijo v posode v neklimatiziranih prostorih, kjer se pred pakiranjem za
potro3njo hranijo najmanj 20 dni.

Organolepti¢ne lastnosti

Tradicionalno zacinjene oljke so zelene do bledo rumene barve. Disijo po sveZem sadju in znacilnih za¢imbah,
ki se uporabljajo pri njihovi pripravi, in ne po svezi travi kot sveZe zelene oljke. Njihovo meso je manj ¢vrsto,
vendar ima e vedno lastnosti, opisane za vse vrste oljk ,Aceituna Alorefia de Mdlaga“. Te oljke so nekoliko
grenke, njihova trpkost in ostrina pa sta manj izraziti kot pri svezih zelenih oljkah.

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 (fermentirane):

te oljke se po prejemu in pranju, ne da bi bile potoléene, shranijo v sode za fermentacijo, v katerih se pred
pakiranjem fermentirajo najmanj 90 dni.

Organolepti¢ne lastnosti

Fermentirane oljke so rumenorjave barve ter disijo po zrelem sadju in sveZi travi. Imajo za¢imbno in mle¢no
aromo, ki je znacilna za metodo priprave in fermentacije. Njihovo meso je manj ¢vrsto in hrustljavo. So
kislega okusa, njihova grenkoba se v ustih izgubi, njihov pookus pa je oster.

Oljke z oznacbo porekla , Aceituna Alorefia de Mélaga“ morajo biti najvisje ali odli¢ne kakovosti.

Oljke najvisje kakovosti: ta kategorija vkljuCuje oljke razreda ,ekstra“ z najvecjo velikostjo 200 v skladu
s standardom kakovosti za namizne oljke.

Oljke odli¢ne kakovosti: ta kategorija vkljucuje oljke razreda ,I* z najve¢jo velikostjo 260 v skladu s standardom
kakovosti za namizne oljke.

Krma (samo za proizvode Zivalskega izvora) in surovine (samo za predelane proizvode)

Vse faze proizvodnje je treba izvesti na opredeljenem geografskem obmo¢ju: pridobivanje surovine, pripravo
proizvoda in kon¢no pakiranje.

Posebne faze proizvodnje, ki jih je treba izvajati na opredeljenem geografskem obmocju

Vse faze proizvodnje je treba izvesti na opredeljenem geografskem obmo¢ju: pridobivanje surovine, pripravo
proizvoda in kon¢no pakiranje.

Posebna pravila za rezanje, ribanje, pakiranje itn. proizvoda, za katerega se uporablja registrirano ime

Oljke se pakirajo glede na narocila, pred pakiranjem pa se morajo najmanj tri dni hraniti v posodah. V fazi
pakiranja se oljkam dodajo zacimbe, ki so znalilne za lokalno obmodje. Proizvod se mora zaradi svoje
pokvarljivosti, posebnih lastnosti in metode priprave vedno pakirati na geografskem obmocju proizvodnje in
priprave za ZOP ,Aceituna Alorefia de Malaga“, da se pridobijo organolepti¢ne lastnosti oljk sorte alorefia in da se
te ohranijo do dajanja na trg.

Oljke se pakirajo glede na kategorije v skladu s standardom kakovosti za namizne oljke. Tako morajo biti oljke
z oznacbo porekla ,Aceituna Alorefia de Malaga“ obvezno najvisje ali odli¢ne kakovosti.

Za podaljsanje obdobja trZenja se lahko oljke obdelajo, na primer pasterizirajo ali vakuumsko pakirajo
v kontrolirani atmosferi, ¢e kon¢ni proizvod ohrani svoje prvotne organolepti¢ne in fizikalne lastnosti.

Vse faze proizvodnje je treba izvesti na opredeljenem geografskem obmo¢ju: pridobivanje surovine, pripravo
proizvoda in kon¢no pakiranje.

Posebna pravila za oznacevanje proizvoda, za katerega se uporablja registrirano ime

Oznacba ,Aceituna Alorefia de Malaga“ mora biti navedena na etiketi. Na embalazi morajo biti o$tevil¢ene oznake
kakovosti, ki jih izda organ upravljanja. Na etiketi mora biti navedena vrsta oljke: sveza zelena, tradicionalna ali
fermentirana.

Jedrnata opredelitev geografskega obmodja

Proizvodno obmogje na jugovzhodu pokrajine Malaga vkljucuje skupno 19 obcin: Alhaurin de la Torre, Alhaurin
el Grande, Almogfa, Alora, Alozaina, Ardales, El Burgo, Carratraca, Cartama, Casarabonela, Coin, Guaro, Mdlaga,
Monda, Pizarra, Ronda, Tolox, El Valle de Abdalajis in Yunquera.

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



UL C, 27.11.2023

SL

5.1

5.2

5.2.5.1

Povezava z geografskim obmo¢jem

Posebnosti geografskega obmocja

Naravna regija Guadalhorce (Sierra de las Nieves in Valle del Guadalhorce) je na obmo¢ju gorovja Cordilleras
Béticas. Reko in dolino Guadalhorce obkroza ve¢ gorovij in hribov. Obmodje proizvodnje je zaradi te gorske
verige jasno razmejeno, pri ¢emer je ustje reke Guadalhorce edini odprti predel.

Podnebje v regiji je meSanica celinskega in znacilnega sredozemskega podnebja, kar prispeva k zelo posebni
mikroklimi, ki omogoca pridelavo raznovrstnih polj$¢in, od polji¢in, znadilnih za tropski pas, kot je avokado, do
hribov in gora, ki obdajajo dolino in skupaj z milim podnebjem odlocilno vplivajo med drugim na koné¢ne
lastnosti proizvoda, ¢as obiranja in obliko drevesa.

razmejuje in obkroza gorovje. Oljke tako rastejo v komaj donosnih in revnih tleh, zato niso tako rodovitne kot
oljke, ki rastejo na obdelovalnih kmetijskih zemljis¢ih, ampak imajo nizko rodnost. Kljub temu je kakovost plodov
te sorte oljk neprekosljiva.

Med tehnikami, ki se pri gojenju oljk uporabljajo v dolini Guadalhorce, na kon¢ne lastnosti najbolj vpliva
obrezovanje, ki je znano po svoji natancnosti in kon¢ni obliki dreves v tej regiji. Pri tej metodi obrezovanja se
porezZejo najmlajse veje, glavne veje pa ne, zato ima drevo obliko vinskega kozarca in manjo olistanost, pri cemer
je odstranjena vecina sekundarnih vej. Drevo ima zato edinstveno obliko ¢ase.

Postopek priprave vkljucuje razli¢ne postopke, s katerimi oljke izgubijo grenkobo, in zadinjanje. Ta postopek
temelji na obicajih prednikov, ki so se skozi leta prenasali iz roda v rod. Metoda se v vseh teh letih prakti¢no ni
spremenila, zato je zelo posebna in se uporablja le na obmocju, s katerega ta proizvod izhaja.

Posebnosti proizvoda

5.2.1 Vsebnost olevropeina Olevropein je polifenol, ki daje oljkam grenkobo, pri ¢emer ga oljka ,Aceituna
Alorefia de Malaga“ vsebuje priblizno 103 mg na kilogram, kar pomeni, da se oljke lahko razgrenijo Ze
samo z vlaganjem. Grenkobo izgubijo Ze po 48 urah namakanja v slanici.

5.2.2 KosCica je zrahljana, zato zlahka odstopi od mesa. V skladu z lokalno tradicijo se ¢as obiranja doloci
s prerezom oljke po sredini, da se ugotovi, ali meso zlahka odstopi od kos¢ice, kar pomeni, da je pravi ¢as
za obiranje. Ta lastnost je pri namiznih oljkah zelo cenjena in redka.

5.2.3 Proizvod ima eno najvi§jih razmerij med mesom in kos¢ico med namiznimi oljkami, in sicer 3 : 1.

5.2.4 Velikost oljk ,Aceituna Alorefia de Malaga“ je najve¢ 260. Ta parameter je med proizvajalci in potrosniki ze
od nekdaj zelo cenjen, zato so temu namenjene posebne tehnike gojenja oljk.

5.2.5 Opis organolepti¢nih lastnosti razli¢nih vrst oljk ,Aceituna Alorefia de Mélaga“

Sveze zelene

Sveze zelene oljke so obicajno svetlo zelene barve in imajo zelo prijeten vonj po nezrelem sadju in travi, kar
prispeva k ob¢utku sveZine in daje ob¢utek, da so bile nedavno obrane. Zaznati je mogoce tudi posebne zac¢imbe,
ki se uporabljajo pri njihovi pripravi. Njihovo meso je ¢vrsto in hrustljavo ter zlahka odstopi od kos¢ice, v ustih
pa po Zvecenju ostanejo ostanki lupine. Za okus je najbolj znacilna grenkoba, pri ¢emer je v¢asih mogoce okusiti
sol, odvisno od uporabljenih za¢imb. Znacilni sta tudi trpkost in ostrina.
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5.2.5.2 Tradicionalne

Za razliko od svezih zelenih oljk, ki so moéne zelene barve, so tradicionalno zacinjene oljke svetle rumenozelene
barve. Disijo po svezem sadju in znacilnih zacimbah, ki se uporabljajo pri njihovi pripravi, in ne po svezi travi kot
sveze zelene oljke. Njihovo meso je manj ¢vrsto, vendar je Se vedno hrustljavo ter zlahka odstopi od kos¢ice, imajo

pa tudi lupino. Te oljke so nekoliko grenke, njihova trpkost in ostrina pa sta manj izraziti kot pri svezih zelenih
oljkah.

5.2.5.3 Fermentirane

Fermentirane oljke so rumenorjave barve ter disijo po zrelem sadju in svezi travi. Imajo za¢imbno in mle¢no
aromo, ki je znacilna za metodo priprave in fermentacije. Njihovo meso je manj ¢vrsto in hrustljavo ter zlahka
odstopi od koscice, v ustih pa po Zvecenju ostanejo ostanki lupine. So kislega okusa, njihova grenkoba se v ustih
izgubi, njihov pookus pa je oster.

5.3 Vzroéna povezava med geografskim obmodjem in kakovostjo ali znacilnostmi proizvoda (pri ZOP) oziroma doloceno
kakovostjo, slovesom ali drugimi znacilnostmi proizvoda (pri ZGO)

Kot je bilo Ze pojasnjeno, je oljka zelo ob¢utljiva na okoljske razmere, v katerih raste, in na tretiranje. Hitro se
prilagodi na razmere v okolici. V zvezi s tem je treba poudariti, da je obmocje proizvodnje oljke alorefia jasno
razmejeno z gorsko verigo, zaradi katere imajo podnebje, prst in lega zemljis¢ posebne znacilnosti. Te znacilnosti
skupaj z znanjem lokalnega prebivalstva omogocajo proizvodnjo namizne oljke, ki se razlikuje od drugih oljk na
trgu.

Vsebnost olevropeina v oljkah ,Aceituna Alorefia de Mélaga“ je ena od znacilnosti, ki najbolj vpliva na pripravo te
vrste oljk. Zaradi nizke vsebnosti tega polifenola se oljke lahko razgrenijo Ze v nekaj dneh s preprosto metodo
vlaganja. Zato se oljke tudi potol¢ejo, da slanica lazje prodre v meso plodov in se s tem odstrani spojina, zaradi
katere so grenke.

Proizvod ,Aceituna Alorefia de Malaga“ ima zaradi vlaganja v slanico mesnato in ¢vrsto teksturo, saj se zaradi
uporabe kavsti¢ne sode ne zmanjsa vlaknatost svezega plodu. K vlaknati teksturi prispeva tudi vrsta tal, v katerih

Lastnost, da kos¢ica zlahka odstopi od mesa, za kar lokalno prebivalstvo uporablja izraz hueso flotante odlocilno
vpliva na pripravo oljk ,Aceituna Alorefia de Mdlaga“. Zaradi te lastnosti se oljke med pripravo lahko potolcejo,
kar zrahlja kos¢ico v mesu. Lokalni prebivalci so zrelost oljk za obiranje tradicionalno dolocali s prerezom oljke
po sredini; ¢e je bilo oljko mogoce razpoloviti, je to pomenilo pravi ¢as za zacetek obiranja.

Edinstven okus in aroma oljk , Aceituna Alorefia de Malaga“ sta tesno povezana tudi z metodo priprave, cloveskim
dejavnikom, ki je znacilen za obmodje porekla proizvoda, saj so se iz roda v rod skozi leta prenasali obicaji
prednikov glede uporabe tradicionalnih za¢imb, ki so kombinacija znacilnih aromati¢nih rastlin za zacinjanje oljk
na tem geografskem obmogju (timijan, koroma¢, paprika in esen), ki so se skozi zgodovino gojile in nabirale v tej
regiji, Ceprav so jih lahko prinesli tudi z drugih obmocij.

Velikost oljke ,Aceituna Alorefia de Mélaga“ je prav tako zelo cenjena lastnost tega proizvoda. Kmetje morajo za
doseganje te velikosti uporabljati lokalne tehnike obrezovanja, ki so znane po natancnosti ter okrogli obliki
drevesa in njegovi manji olistanosti. Ta praksa gojenja vpliva tudi na razmerje med mesom in kos¢ico, ki ga
ocenjevalne komisije ocenjujejo kot odli¢no.

Sklic na objavo specifikacije proizvoda

https:/[lajunta.es/49k7w

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


https://lajunta.es/49k7w

	Objava odobrene standardne spremembe specifikacije proizvoda za zaščiteno označbo porekla ali zaščiteno geografsko označbo v sektorju kmetijskih proizvodov in živil iz člena 6b(2) in (3) Delegirane uredbe Komisije (EU) št. 664/2014 C/2023/1207

