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OVRIGA AKTER

EUROPEISKA KOMMISSIONEN

Offentliggorande av ansokan i enlighet med artikel 6.2 i rddets forordning (EG) nr 510/2006 om
skydd av geografiska beteckningar och ursprungsbeteckningar for jordbruksprodukter och livsmedel

(2012/C 69/08)

Genom detta offentliggorande tillgodoses den ritt att gora invindningar som faststills i artikel 7 i radets
forordning (EG) nr 510/2006 (). Invindningar maste komma in till kommissionen senast sex manader efter
dagen for detta offentliggorande.

SAMMANFATTANDE DOKUMENT
RADETS FORORDNING (EG) nr 510/2006
”ACEITUNA ALORENA DE MALAGA”
EG-nr: ES-PD0O-0005-0785-03.08.2009
SGB () SUB ( X)

1. Beteckning:

"Aceituna Alorefia de Mélaga”

2. Medlemsstat eller tredjeland:

Spanien

3. Beskrivning av jordbruksprodukten eller livsmedlet:
3.1 Produkttyp:

Klass 1.6. Frukt, gronsaker och spannmadl, bearbetade eller obearbetade

3.2 Beskrivning av den produkt for vilken beteckningen i (1) dr tillamplig:

Smaksatta bordsoliver framstillda av frukten fran olivtrad (Olea europea, L.) av sorten alorefia, friska och
plockade vid limplig mognad innan de fétt firg, snittade, inlagda i saltlake for att mildra smaken
genom naturlig jasning samt smaksatta med timjan, finkal, olja och paprika eller med extrakt av dessa
véxter i en proportion pd 1-3 %. Forfarandet bygger pa gamla sedvinjor som gétt i arv fran generation
till generation.

"Aceituna Alorefia de Madlaga” har i sina tre olika beredningsformer — firska grona, traditionella och
inlagda i saltlake — gemensamma fysiska och kemiska egenskaper som uteslutande beror pa sorten och
beredningen i ursprungsomrddet dar produktionen och bearbetningen sker:

a) Oliverna liggs in i saltlake. P4 grund av den ldga oleuropeinhalten behover oliverna inte behandlas
med kaustik soda for att avldgsna den beska smaken. Oliverna behandlas alltsd inte med kaustik
soda utan smaken mildras med vatten och salt innan de smaksitts med timjan, finkal, vitlok och
paprika. Det ror sig om naturliga, mer eller mindre jdsta oliver.

b) Den "flytande” kdrnan lossnar litt fran fruktkottet, vilket dr en uppskattad egenskap hos bordsoliver.

() EUT L 93, 31.3.2006, s. 12.
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¢) Nir det giller produktens inre egenskaper bor smakpanelernas utmirkta omdome av forhéllandet
fruktkott-kdrna, produktens homogenitet och knapriga textur samt fruktkottets fasthet framhéllas.

d) Eftersom produkten inte behandlas med alkalisk 16sning kdnnetecknas den av att skalet finns kvar
och av den fibriga texturen.

e) Vad betriffar forhéllandet doft-smak bor de positiva resultaten av olika organoleptiska tester utférda
av smakpaneler framhallas. Smaksattningen uppskattas och man betonar framfér allt egenskaper
som aromen och den balanserade siltan i forhéllande till inslaget av beska (vilket ocksa ar karak-
teristiskt vid beredning utan alkalisk 16sning) osv. Olivernas beska varierar beroende pd graden av
jasning. Farska grona oliver ar i allmdnhet beskare dn oliver vars jasning fullbordats.

Framstillningsprocessen for "Aceituna Alorefia de Mdlaga” ger upphov till tre produkter som skiljer sig
at i friga om form och jdsningsprocess:

1. Farska grona "Aceituna Alorefia de Mélaga™

Direkt efter snittningen liggs oliverna i fat som placeras svalt och fir ligga kvar sd linge de
organoleptiska, fysiska och kemiska egenskaper inte dndras, eller i kylrum ddr de forvaras vid en
temperatur pd hogst 15 °C och kan ligga kvar sd linge de organoleptiska, fysiska och kemiska
egenskaperna hos denna beredningsform inte dndras. Efter snittningen ska oliverna ligga i saltlake i
minst tre dagar innan de forpackas.

Organoleptiska egenskaper

De farska grona oliverna kdnnetecknas av sin ljusgrona firg och den mycket behagliga doften av
gron frukt och grids, som vittnar om att oliverna ar farska och nyskérdade. De typiska smaktill-
satserna marks ocksd. Oliverna har fast och knaprig textur. Kdrnan dr val skild frdn fruktkottet, och
efter tuggning kvarstar skalrester. Smaken har ett karakteristiskt inslag av beska och ibland inslag av
silta beroende pd smaksittningen. Det finns dven inslag av kidrvhet och skirpa.

2. Traditionella "Aceituna Alorefia de Mdlaga”™

Sedan oliverna mottagits, klassificerats och snittats placeras de i fat i lokaler utan luftkonditionering
dir de far ligga i minst 20 dagar innan de forpackas och siljs. De kan forvaras pd detta sitt si linge
de organoleptiska, fysiska och kemiska egenskaperna hos denna beredningsform inte dndras.

Organoleptiska egenskaper

Oliverna, smaksatta enligt den traditionella metoden, dr halmgulgrona och inte lika intensivt grona
som firska oliver. De doftar som den firska frukten och de kryddor som anvints for smaksitt-
ningen. Doften saknar det inslag av farskt grds som ar typiskt for farska grona oliver. Oliverna har
mindre fast textur men behdller sin knaprighet. Kirnan lossnar dessutom litt fran fruktkottet, och
skalet ar kvar. Smaken dr ndgot besk och inte lika kidrv och skarp som hos firska grona oliver.

3. Inlagda "Aceituna Alorefia de Mélaga™

Nir oliverna tagits emot och skoljts placeras de, osnittade, i jastankar dir de genomgdr en mog-
nadsprocess under minst 90 dagar innan de forpackas. De kan forvaras pd detta sitt sa linge de
organoleptiska, fysiska och kemiska egenskaperna hos denna beredningsform inte dndras.

Organoleptiska egenskaper

Inlagda oliver kdnnetecknas av sin brungula firg och doften av mogen frukt och firskt gris. Doften
har dven inslag av kryddor och mjolksyra, vilket dr kdnnetecknande for framstallningen och jds-
ningsprocessen. Oliverna har mindre fast och knaprig textur. Kirnan dr val skild fran fruktkottet,
och efter tuggning kvarstdr skalrester. Smaken ar syrlig och saknar beska, och eftersmaken ar skarp.
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3.3

3.4

3.5

3.6

3.7

Oliver som omfattas av den skyddade ursprungsbeteckningen ”Aceituna Alorefla de Malaga” ska
vara av kvalitet extra eller hog.

Oliver av kvalitet extra: till denna kategori hor oliver av kategori "extra” enligt definitionen i de
teknisk-sanitdra foreskrifter som galler for forsiljning av bordsoliver, av en storlek mellan 140 och
200.

Oliver av kvalitet hog: till denna kategori hor oliver av kategori "I” enligt definitionen i de teknisk-
sanitara foreskrifter som galler for forsiljning av bordsoliver, av en storlek mellan 140 och 260.

Metoden for bedéomning av de organoleptiska egenskaperna grundas pd norm COI/OT/NC nr 1.
Handelsnormer for bordsoliver och COI/OT/MO nr 1, 2008. Metod for panelbedomning av bord-
soliver utarbetad av avdelningen for livsmedelsvetenskap och livsmedelsteknik vid universitetet i
Coérdoba, atergiven i regleringsrddets handbok for kvalitet och forfaranden.

Ravaror (endast for bearbetade produkter):

Ej tillampligt.

Foder (endast for produkter av animaliskt ursprung):

Ej tillimpligt.

Sarskilda steg i produktionsprocessen som mdste dga rum i det avgrinsade geografiska omrddet:

Samtliga steg i produktionsprocessen ska dga rum i det avgrinsade geografiska omréadet: produktion av
ravaran, framstéllning av produkten och slutférpackning.

Detta gors pa bestdllning. Oliverna ska ligga i faten i minst tre dagar innan de forpackas. I samband
med forpackningen tillsitts smaktillsatserna, som ar typiska for regionen. Produktens omtaliga karaktar,
de sarskilda egenskaperna och framstillningsmetoden krdver att forpackningen dger rum i det geo-
grafiska produktionsomradet for "Aceituna Alorefia de Malaga”. Det bidrar till de organoleptiska egen-
skaperna hos alorefias-oliverna och till deras bevarande fram till forsiljningen.

Sdrskilda regler for skivning, rivning, forpackning etc.:

Vid forpackningen hanteras varje kategori for sig, i enlighet med de teknisk-sanitdra foreskrifterna.
Oliver som omfattas av den skyddade ursprungsbeteckningen "Aceituna Alorefia de Médlaga” ska vara av
kvalitet extra eller hog.

For att forlanga saluforingsperioden far produkten genomga vissa behandlingar, t.ex. pastorisering eller
forpackning i vakuum eller modifierad atmosfir, sd linge slutprodukten behéller sina ursprungliga
organoleptiska och fysiska egenskaper.

Sdrskilda regler for markning:
Beteckningen "Denominacion de Origen "Aceituna Aloreila de Malaga’ ” ska finnas med pa etiketterna.

Forpackningarna ska forses med regleringsradets numrerade garantisigill.

Mirkningen ska innehdlla uppgift om vilket slags oliver det ror sig om: firska grona, traditionella eller
inlagda.

Kort beskrivning av det geografiska omradet:

Produktionsomrédet ligger i provinsen Mélagas sydostra del och innefattar sammanlagt 19 kommuner:
Alhaurin de la Torre, Alhaurin el Grande, Almogia, Alora, Alozaina, Ardales, El Burgo, Carratraca,
Cértama, Casarabonela, Coin, Guaro, Milaga, Monda, Pizarra, Ronda, Tolox, El Valle de Abdalajis och
Yunquera.

Samband med det geografiska omridet:

Specifika uppgifter om det geografiska omrddet:

Den naturliga regionen Guadalhorce (Sierra de las Nieves och Valle del Guadalhorce) ingdr i bergs-
kedjan Cordilleras Béticas. Valle del Guadalhorce ingdr i det systemet och omges av berg av varierande
hojd. Bergens lage gor att produktionsomrddet dr tydligt avgriansat och Oppet endast vid floden
Guadalhorces utlopp.
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5.2

Klimatet i regionen dr en blandning mellan kontinentalklimat och medelhavsklimat, vilket ger ett
mycket speciellt mikroklimat som mojliggor odling av ett stort antal olika grodor, fran produkter
som dr typiska for tropiska omréaden, t.ex. avokado, till sideslag typiska for slitter. I denna miljo odlas
olivtrad framst pa de obevattnade bergssluttningar som omger dalen, vilket tillsammans med det milda
klimatet har avgérande betydelse for produktens slutliga egenskaper, tidpunkten f6r skérden, tradets
habitus osv.

Terrdngen ar for ovrigt mycket kuperad och olivtraden vixer pd de sluttningar som omger Valle del
Guadalhorce, som tydligt avgrinsas av de berg som omger den. De vixer med andra ord pd olonsam
och mager mark. Det ror sig alltsd om olivlundar med 1ag avkastning som dndé ger frukt av ojimforlig
kvalitet.

Bland de odlingsmetoder och behandlingar som tillimpas pd olivtrdden i regionen Valle del Guadal-
horce dr beskirning den som har storst betydelse for produktens slutliga egenskaper. I regionen
kinnetecknas denna teknik av hardheten och av tridets slutliga struktur. Det dr framfor allt de yngsta
grenarna som beskdrs. Man tar inte bort tradets huvudgrenar, som har bagarliknande struktur och dir
en gles vegetation ldmnas kvar, men en stor del av de sekunddra grenarna avldgsnas. Det ger tridet en
mycket speciell struktur och sfirisk form.

Framstallningsprocessen innefattar de olika behandlingar som oliverna genomgér for att avligsna den
beska smaken och for smaksittning. Forfarandet bygger pd gamla sedvdnjor som gatt i arv frdn
generation till generation och ar praktiskt taget detsamma som forr. Framstillningen 4r alltsd mycket
karakteristisk for produktens ursprungsomrade.

Specifika uppgifter om produkten:

1. Oleuropeinhalten Oleuropein dr den polyfenol som ger oliverna deras beska smak. I "Aceituna
Alorefia de Maélaga” ndrmar sig halten 103 mg/kg, och den beska smaken kan darfor bara avldgs-
nas genom behandling med saltlake. Beskan forsvinner nar oliverna legat i saltvatten i omkring 48
timmar.

2. Oliverna har en "flytande” kdrna som mycket litt lossnar fran fruktkottet. Den traditionella
metoden i regionen for att avgora nir skorden bor inledas bestdr i att dela oliven tvirs over.
Om kirnan ldtt lossnar frén fruktkottet visar det att det dr dags att inleda skorden. Detta ar en
mycket eftertraktad och sillsynt egenskap hos bordsoliver.

3. Forhéllandet fruktkott-kdrna dr bland det hogsta for bordsoliver — minst 3:1 mellan fruktkott och
karna.

4. Storleken hos ”Aceituna Alorefia de Mdlaga” 4r mellan 140 och 260, vilket motsvarar kategorin
"extra” enligt punkt 3.2.1, kvalitetsklassificering, i normen COI/OT/NC nr 1. Denna egenskap ar av
tradition mycket uppskattad av producenter och konsumenter och har gett upphov till sirskilda
odlingsmetoder.

5. Organoleptisk beskrivning av de olika typerna av "Aceituna Alorefia de Mélaga™

5.1. Fdrska grona:

De firska grona oliverna kdnnetecknas av sin ljusgrona firg och den mycket behagliga doften av
gron frukt och gras, som vittnar om att oliverna ar firska och nyskérdade. Man marker ocksa de
typiska smaktillsatserna. Oliverna har fast och knaprig textur. Kdrnan ar val skild fran fruktkottet,
och efter tuggning kvarstdr skalrester. Smaken har ett karakteristiskt inslag av beska och ibland
inslag av silta beroende pd smaksittningen. Det finns dven inslag av kidrvhet och skirpa.

5.2. Traditionella:

Oliverna, smaksatta enligt traditionellt recept, dr halmgulgrona och inte lika intensivt gréna som
farska oliver. De doftar som den farska frukten och de kryddor som anvints for smaksattningen.
Doften saknar det inslag av farskt gris som ar typiskt for farska grona oliver. Oliverna har mindre
fast textur men behdller sin knaprighet. Kdrnan lossnar dessutom litt fran fruktkottet, och skalet
ar kvar. Smaken ar ndgot besk och inte lika kdrv och skarp som hos firska grona oliver.
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5.3

5.3. Inlagda:

Inlagda oliver kdnnetecknas av sin brungula firg och doften av mogen frukt och farskt gris.
Doften har dven inslag av kryddor och mjolksyra, vilket dr kdnnetecknande for framstillningen
och jasningsprocessen. Oliverna har mindre fast och knaprig textur. Kdrnan ar vél skild frdn
fruktkottet, och efter tuggning kvarstdr skalrester. Smaken ar syrlig och saknar beska, och efter-
smaken ar skarp.

Orsakssamband mellan det geografiska omrddet och produktens kvalitet eller egenskaper (for SUB) eller en viss
kvalitet, ett visst anseende eller en viss annan egenskap som kan hanforas till produkten (for SGB):

Sésom betonas ovan dr olivtradet mycket kinsligt for de omgivande forhéllandena dir det odlas och
for den behandling det utsdtts for. Olivtridet anpassar sig mycket ltt till miljoforhallandena. I det
avseendet bor det betonas att produktionsomrddet for olivtradet “alorefio” tydligt avgrinsas av en
bergskedja som bestimmer de sirskilda klimatologiska, pedologiska och orografiska forhéllandena,
vilket, tillsammans med kunnandet hos regionens invédnare, har gett upphov till en produkt som ar
latt att skilja frdn 6vriga bordsoliver pd marknaden.

Oleuropeinhalten i "Aceituna Alorefia de Mdlaga” dr en av de faktorer som har storst betydelse for
berednings- och framstillningsmetoden for detta slags oliv. P4 grund av den ldga polyfenolhalten kan
den beska smaken i oliverna enkelt avligsnas genom négra dagars behandling med saltlake. Att det gar
sd snabbt beror ocksa pd att oliverna snittas, vilket gor att saltlaken littare kan trdnga in i frukten och
avlagsna den bestdndsdel som ger oliverna den beska smaken.

Det dr behandlingen med saltlake som &r avgorande for den fibriga och knapriga texturen hos
"Aceituna Alorefia de Mélaga”, for oliver som inte behandlas med kaustik soda behdller den farska
fruktens fibriga textur. Den fibriga texturen beror ocksd pa jordtypen dir olivlundarna planterats,
vanligen i bergsomrdden péd olénsam mark.

Att kdrnan latt lossnar (i regionen talar man om “flytande kdrna”) har haft avgorande betydelse for
framstillningsmetoden for "Aceituna Alorefia de Mdlaga”. Den egenskapen gor att oliverna kan beredas
snittade, med kirnan 16s inuti fruktkottet. For att avgora den ratta tidpunkten for skorden i regionen
delades oliven traditionellt pd mitten, och om de tvd delarna latt lossnade fran varandra visade det att
det var dags att inleda skorden.

Den sirskilda smaken och aromen hos "Aceituna Alorefia de Mdlaga” hinger ocksd nira samman med
framstillningsmetoden, som ar en mansklig faktor som ar specifik for ursprunget. Metoden bygger pé
gamla sedvinjor som gétt i arv frén generation till generation, och man anvinder "typiska smaksitt-
ningar” i form av olika aromatiska vixter som brukar anvindas for att smaksitta oliver i det geo-
grafiska omradet (timjan, fankal, paprika och vitlok) och som historiskt sett odlats eller skordats i dessa
regioner, dven om de ocksd kan komma frdn andra regioner.

Storleken pd "Aceituna Alorefia de Mdlaga” dr en annan mycket uppskattad egenskap. For att fd dessa
storlekar madste jordbrukarna tillimpa de beskdrningsmetoder som ar typiska for omrddet och som
kinnetecknas av hdrdhet och rund och gles form. Dessa odlingsmetoder paverkar dven forhdllandet
kirna-fruktkott, som fatt omdomet utmarkt vid smaktester.

Hinvisning till offentliggorandet av specifikationen:

(artikel 5.7 i forordning (EG) nr 510/2006)

Hela specifikationen for beteckningen finns pé

http:/[www.juntadeandalucia.es/agriculturaypesca/portal/export/sites/defaulfcomun/galerias/galeriaDescargas/
cap/industrias-agroalimentarias/denominacion-de-origen/Pliegos/Pliego_aceituna.pdf

Den kan ocksd nds direkt fran startsidan pd webbplatsen for Consejeria de Agricultura y Pesca

(http:/[www.juntadeandalucia.es/agriculturaypesca/portal). G& in pd "Industrias Agroalimentarias”/"Calidad y
Promocion”[’Denominaciones de Calidad”/"Aceite de oliva virgen extra” dir en link till specifikationerna
finns under namnet pa kvalitetsbeteckningen.
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