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Offentliggérande av en godkind standardindring av produktspecifikationen for en skyddad
ursprungsbeteckning eller skyddad geografisk beteckning i sektorn for jordbruksprodukter och
livsmedel enligt artikel 6b.2 och 6b.3 i kommissionens delegerade forordning (EU) nr 664/2014

(C/2023/1207)

Detta meddelande offentliggors i enlighet med artikel 6b.5 i kommissionens delegerade forordning (EU) nr 664/2014 ().

MEDDELANDE OM GODKANNANDE AV EN STANDARDANDRING AV PRODUKTSPECIFIKATIONEN FOR EN SKYDDAD
URSPRUNGSBETECKNING ELLER EN SKYDDAD GEOGRAFISK BETECKNING MED URSPRUNG I EN MEDLEMSSTAT

(forordning (EU) nr 1151/2012)
”Aceituna Alorefia de Mélaga”
EU-nr: PDO-ES-0785-AMO02 - 29 augusti 2023
SUB (X) SGB ()

1. Produktens namn

”Aceituna Alorefia de Malaga”

2. Medlemsstat till vilken det geografiska omridet hor
Spanien
3. Myndighet i medlemsstaten som meddelar standardindringen

Generaldirektoratet for den jordbruksbaserade livsmedelsindustrin, innovation och livsmedelskedjan vid det
andalusiska ministeriet for jordbruk, fiske, vatten och landsbygdsutveckling i den sjilvstyrande regionen
Andalusiens regering.

4. Beskrivning av den eller de dndringar som godkints

1. Andring av ordalydelsen for att gora sprdket mer inkluderande

Andring av avsnitten B.1 (Beskrivning av produkten) och F (Samband med den geografiska omgivningen) i
produktspecifikationen och avsnitten 3.2 (Beskrivning av den produkt for vilken namnet i punkt 1 ar tillimpligt)
och 5 (Samband med det geografiska omradet) i det ssmmanfattande dokumentet.

Uttrycket padres a hijos (fader till soner) har ersatts med uttrycket generacion en generacion (generation till
generation).

Motivering:

Denna dndring har gjorts for att folja artikel 14.11 i grundlag 3/2007 av den 22 mars 2007 om verklig
jamstalldhet mellan kvinnor och mén som infor ett konsneutralt sprak pa det administrativa omrédet och frimjar
ett sddant sprak i alla sociala, kulturella och konstnirliga samspel.

Andringen paverkar det ssmmanfattande dokumentet.

2. Andring av ordalydelsen for att garantera anvindningen av ett lampligt sprdk

Andring av avsnitten B.1 (Beskrivning av produkten), E (Produktionsmetod) och F (Samband med den geografiska
omgivningen) i produktspecifikationen och avsnitten 3.2 (Beskrivning av den produkt f6r vilken namnet i punkt 1
ar tillimpligt) och 5 (Samband med det geografiska omrédet) i det sammanfattande dokumentet.

Ordet crujiente har ersatts med ordet crocante (bigge kan Gversittas som knaprig pd svenska).

() EUTL179,19.6.2014,s. 17.
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Motivering:

Enligt den organoleptiska beskrivningen av texturen dr den korrekta beskrivningen for oliver crocante eftersom
beskrivningen crujiente anvands for livsmedel som ar torkade, vilket framgdr av normen UNE-EN ISO 5492:2010
Sensory analysis — Vocabulary.

Andringen péverkar det sammanfattande dokumentet.

3. Andring av ordalydelsen for att garantera anvindningen av ett limpligt sprik

Andring av avsnitt 3.2 (Beskrivning av den produkt for vilken namnet i punkt 1 ar tillimpligt) i det
sammanfattande dokumentet.

Ordet guindilla (chilipeppar) har ersatts med ordet pimiento (paprika).
Motivering:

Ett skrivfel har upptickts, eftersom den korrekta kryddan dr paprika vilket framgar av forsta stycket i avsnitt 3.2
och av avsnitt 5.3 i det sammanfattande dokumentet, liksom av avsnitten B.1, E.8, F.1 och F.4 i den konsoliderade
produktspecifikationen.

Andringen pdverkar det sammanfattande dokumentet.

4, Starre flexibilitet i fraga om storlekskraven for oliver

Andring av avsnitt B.3 (Kategorier av "Aceituna Alorefia de Malaga”), B.3.1 (Oliver av kvalitet extra), i produktspe-
cifikationen och av avsnitt 3.2 (Beskrivning av den produkt for vilken namnet i punkt 1 ar tillimpligt) i det
sammanfattande dokumentet.

Orden "av en storlek mellan 140 och 200" har ersatts med "av en storlek pa hogst 200”.
Motivering:
Sikerstilla att den skyddade produkten (oliver) har en minsta storlek som ér limplig for kategorin.

Andringen pdverkar det sammanfattande dokumentet.

5. Storre flexibilitet i frdga om storlekskraven for oliver

Andring av avsnitten B.3 (Kategorier av "Aceituna Alorefia de Mélaga”), B.3.2 (Oliver av kvalitet hog), och F.3
(Egenskaper hos slutprodukten) i produktspecifikationen och av avsnitten 3.2 (Beskrivning av den produkt for
vilken namnet i punkt 1 &r tillimpligt) och 5.2 (Produktens sirskilda egenskaper) i det sammanfattande
dokumentet.

Orden "av en storlek mellan 140 och 260" har ersatts med "av en storlek pd hogst 260”.
Motivering:
Sikerstilla att den skyddade produkten (oliver) har en minsta storlek som ér lamplig f6r kategorin.

Andringen péverkar det sammanfattande dokumentet.

6. Inforande av en hanvisning till nationalparken Sierra de las Nieves
Andring av avsnitt C (Geografiskt omréde) i produktspecifikationen.
Foljande text har lagts till i forsta meningen i andra stycket:

"Dessutom ligger kommunerna El Burgo, Monda, Ronda, Tolox och Yunquera i nationalparken Sierra de las Nieves
som utndmndes till nationalpark 2021, och kommunerna Alozaina, Casarabonela och Guaro ligger inom parkens
yttre skyddszon.”

Motivering:

Erkdnna det faktum att en nationalpark har utndmnts i produktionsomradet vilket stirker dess betydelse for
miljon.

Andringen péverkar inte det sammanfattande dokumentet.

7. Forbdttring av ordalydelsen

Andring av avsnitt D (Bevis for att produkten kommer frén det geografiska omradet) i produktspecifikationen.
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Orden "godkidnda sorter” har ersatts med "godkind sort”.
Motivering:
Eftersom endast en sort dr godkind for SUB, kan anvindningen av plural verka forvillande.

Andringen pdverkar inte det sammanfattande dokumentet.

8. En allmdnnare ordalydelse i produktspecifikationen for att tillgodose alla typer av kontrollorgan

Andring av avsnitt D (Bevis for att produkten kommer frén det geografiska omradet) i produktspecifikationen.

8.1 [ tredje stycket har ordet "tillsynsndmnd” ersatts med "kontrollorgan”, sd att hela meningen nu lyder som
foljer: "Odlingsmetoder i registrerade olivlunder méste kontrolleras av kontrollorganet pé grundval av de
metoder som faststalls i produktspecifikationen.”

8.2 I fjdrde stycket har orden "av inspektorer som godkants av nimnden” ersatts med "av kontrollorganet”, si
att hela meningen nu lyder som foljer: "De smaksatta oliverna mdste erhdllas frin registrerade
bearbetningsanldggningar som ligger inom produktionsomradet och inspekteras av kontrollorganet.”

Motivering:

Inkludera varje typ av kontrollorgan som faststills i lag 2/2011 av den 25 mars 2011 om kvaliteten pd jordbruks-
baserade livsmedel och fiske i Andalusien.

Andringen pdverkar inte det sammanfattande dokumentet.

9. Andring av ordalydelsen avseende organoleptiska tester

Andring av avsnitt D (Bevis for att produkten kommer frdn det geografiska omradet) i produktspecifikationen och
av avsnitt 3.2 (Beskrivning av den produkt for vilken namnet i punkt 1 ar tillimpligt) i det sammanfattande
dokumentet.

Foljande stycke har ersatts:

"Produkten mdste genomgd organoleptiska tester for att sikra kvaliteten. Metoden for bedomning av de
organoleptiska egenskaperna grundas pd COI/OT/NC nr 1. Handelsnormerna for bordsoliver ar COI/OT/MO
nr 1, 2008. Metoden for panelbedomning av bordsoliver utarbetad av avdelningen for livsmedelsvetenskap och
livsmedelsteknik vid universitetet i Cérdoba ér dtergiven i kontrollorganets handbok for kvalitet och forfaranden.”

Ordalydelsen i produktspecifikationen ar nu f6ljande:

"Produkten madste genomgd organoleptiska tester for att sdkra kvaliteten i linje med den organoleptiska
beskrivningen for varje beredningsmetod som omfattas av avsnitt B.2.”

Motivering:
Garantera certifieringsprocessen for den skyddade produkten.

Andringen péverkar det sammanfattande dokumentet.

10. Strykning av aspekter som galler kontroller och certifiering i produktspecifikationen

Underavsnitten D.2 och D.3 har strukits i avsnitt D (Bevis for att produkten kommer fran det geografiska omradet)
i produktspecifikationen.

Avsnitten D.2 (Specifikt kommer kontrollerna att vara féljande) och D.3 (Specifikt kommer certifieringsprocessen
att vara f6ljande) har strukits.

Motivering:

Dessa avsnitt har strukits for att det inte bedoms vara lampligt att ha med kontrollerna och certifieringsprocessen i
produktspecifikationen, som endast bor omfatta produktkraven.

Andringen péverkar inte det sammanfattande dokumentet.
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11. Strykning av ett dverflodigt stycke

Andring av avsnitt E (Produktionsmetod), E.1 (Fasta parametrar), i produktspecifikationen.
Motivering:

Andra stycket har strukits eftersom det inte anses vara nodvindigt for produktionsmetoden.

Andringen péverkar det sammanfattande dokumentet.

12.  Andring av ordalydelsen

Andring av avsnitt E (Produktionsmetod), E.2 (Odlingsmetoder), i produktspecifikationen.
De tvé forsta styckena i detta underavsnitt har behallits och resten har strukits.

Andra stycket har i sin tur ersatts med foljande:

"Vérden av olivlundarna ska vara anpassad till terrdngen och nederborden i varje kommun i produktionsomradet
och vara lamplig for typen av groda, antingen konventionell eller ekologisk (i forekommande fall) och alltid i
overensstimmelse med gillande lagstiftning.”

Motivering:
Ordalydelsen har dndrats, sa att den ar béttre anpassad till aktuella odlingsmetoder.

Andringen péverkar inte det sammanfattande dokumentet.

13. Inforande av ett klargorande i fraga om datum for skord
Andring av avsnitt E (Produktionsmetod), E.3 (Skérd), i produktspecifikationen.

Foljande klargorande har inforts: "(Datumet kan dock variera beroende pd viderforhdllandena under varje
odlingssdsong.)”

Motivering:
Eftersom det handlar om en groda som inte bevattnas dr odlingssisongen kraftigt beroende av vaderférhéllandena.

Andringen péverkar inte det sammanfattande dokumentet.

14. En allmdnnare ordalydelse i friga om aktorer som tar emot och klassificerar produkten

Andring av avsnitt E (Produktionsmetod), E.6 (Mottagande och klassificering), i produktspecifikationen.
Med avseende pd mottagande och klassificering har ordet "aktorer” ersatts med en passiv konstruktion.
Motivering:

Detta kan antingen goras av aktorer eller av maskiner som ar kalibrerade for det syftet utan att paverka
produktionen av den skyddade produkten.

Andringen péverkar inte det sammanfattande dokumentet.
SAMMANFATTANDE DOKUMENT
“Aceituna Alorefia de Mdlaga”
EU-nr: PDO-ES-0785-AM02 - 29 augusti 2023
SUB (X) SGB ()

Namn [pa SUB eller SGB]

"Aceituna Alorefia de Malaga”

ELL http://data.europa.eu/eli/C/2023/1207oj
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3.1.

3.2.

Medlemsstat eller tredjeland

Spanien

Beskrivning av jordbruksprodukten eller livsmedlet

Produkttyp [se bilaga XI]

Klass 1.6 Frukt, gronsaker och spannmadl, bearbetade eller obearbetade

Beskrivning av den produkt for vilken namnet i punkt 1 dr tillampligt

Smaksatta bordsoliver framstillda av frukten fran olivtrad (Olea europea L.) av sorten alorefia, friska och plockade
vid lamplig mognad innan de fétt firg, inlagda i saltlake for att mildra smaken genom naturlig jdsning samt
smaksatta med timjan, fankal, vitlok och paprika eller med extrakt av dessa vixter i en proportion pa 1-3 %.

"Aceituna Alorefia de Médlaga” har i sina tre olika former gemensamma egenskaper som uteslutande beror pd sorten
och beredningen i ursprungsomradet dir produktionen och bearbetningen sker:

a)

Pd grund av den ldga oleuropeinhalten behover oliverna inte behandlas med kaustik soda for att avldgsna den
beska smaken. Oliverna behandlas alltsa inte med kaustik soda utan smaken mildras med vatten och salt innan
de smaksitts med timjan, fankal, vitlok och paprika. Oliverna kinnetecknas darfor av att skalet finns kvar och
av den fibriga texturen. Det ror sig om naturliga, mer eller mindre jista oliver.

Den "flytande” kirnan lossnar litt fran fruktkottet.

Nir det giller produktens inre egenskaper bor smakpanelernas utmirkta omdome av forhallandet fruktkott—
kirna, produktens homogenitet och knapriga textur samt fruktkottets fasthet framhdllas.

Vad betriffar forhéllandet doft-smak betonar man framfor allt egenskaper som aromen och den balanserade
sdltan i forhallande till inslaget av beska (vilket ocksd dr karakteristiskt vid beredning utan alkalisk 16sning).
Olivernas beska varierar beroende pa graden av jdsning. Firska grona oliver ér i allminhet beskare dn oliver
vars jasning fullbordats.

Framstillningsprocessen for "Aceituna Alorefia de Mélaga” ger upphov till tre produkter som skiljer sig 4t i fraga
om jdsningsprocess:

1.

Fdrska grona "Aceituna Alorefia de Mélaga™

Oliverna laggs direkt i fat som placeras svalt eller i kylrum dér de forvaras vid en temperatur pd hogst 15 °C.
Efter snittningen ska oliverna ligga i saltlake i minst tre dagar innan de forpackas.

Organoleptiska egenskaper

De férska grona oliverna kdnnetecknas av sin ljusgrona farg och den mycket behagliga doften av gron frukt och
grds, som vittnar om att oliverna ar farska och nyskordade. Man marker ocksd de typiska smaktillsatserna som
anvinds i framstillningen. Smaken har ett karakteristiskt inslag av beska och ibland inslag av silta beroende pa
smaksittningen. Det finns dven inslag av kirvhet och skirpa.

Traditionella "Aceituna Alorefia de Malaga™:

Sedan oliverna mottagits och klassificerats placeras de i fat i lokaler utan luftkonditionering dir de far ligga i
minst 20 dagar innan de forpackas och siljs.

Organoleptiska egenskaper

Oliverna, smaksatta enligt den traditionella metoden, 4r grona till ljusgula. De doftar som den farska frukten
och de kryddor som anvints for smaksattningen. Doften saknar det inslag av farskt grds som ar typiskt for
farska grona oliver. Oliverna har mindre fast textur men behéller de beskrivna egenskaper som ar vanliga for
alla typer av "Aceituna Alorefia de Mdlaga”. Smaken 4r ndgot besk och inte lika kirv och skarp som hos farska
grona oliver.

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



SV

EUT C, 27.11.2023

3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

3. Inlagda "Aceituna Alorefia de Mélaga™

Nir oliverna tagits emot och skoljts placeras de, osnittade, i jastankar dir de genomgar en mognadsprocess
under minst 90 dagar innan de forpackas.

Organoleptiska egenskaper

Inlagda oliver kidnnetecknas av sin brungula firg och doften av mogen frukt och firskt gris. Doften har dven
inslag av kryddor och mjélksyra, vilket dr kdnnetecknande for framstallningen och jasningsprocessen. Oliverna
har mindre fast och knaprig textur. Smaken ar syrlig och saknar beska, och eftersmaken dr skarp.

Oliver som omfattas av den skyddade ursprungsbeteckningen "Aceituna Alorefia de Mélaga” ska vara av kvalitet
extra eller hog.

Oliver av kvalitet extra: Till denna kategori hor oliver av kategori "extra” enligt definitionen i kvalitetsnormen
for bordsoliver, av en storlek pa hogst 200.

Oliver av kvalitet hog: Till denna kategori hor oliver av kategori "I” enligt definitionen i kvalitetsnormen for
bordsoliver, av en storlek pa hogst 260.

Foder (endast for produkter av animaliskt ursprung) och ravaror (endast for bearbetade produkter)

Samtliga steg i produktionsprocessen ska dga rum i det avgransade geografiska omradet: produktion av rdvaran,
framstallning av produkten och slutforpackning.

Sdrskilda steg i produktionsprocessen som mdste dga rum i det avgrinsade geografiska omradet

Samtliga steg i produktionsprocessen ska dga rum i det avgransade geografiska omrddet: produktion av rdvaran,
framstillning av produkten och slutférpackning.

Sdrskilda regler for skivning, rivning, forpackning osv. av den produkt som det registrerade namnet avser

Detta gors pa bestdllning. Oliverna ska ligga i fat i minst tre dagar innan de forpackas. I samband med
forpackningen tillsitts smaktillsatserna, som ar typiska for regionen. Produktens 6mtéliga karaktir, de sdrskilda
egenskaperna och framstillningsmetoden kriver att forpackningen dger rum i det geografiska produktions- och
framstallningsomradet for den skyddade ursprungsbeteckningen "Aceituna Alorefia de Malaga”. Det bidrar till de
organoleptiska egenskaperna hos alorefia-oliverna och till deras bevarande fram till f6rsdljningen.

Vid forpackningen hanteras varje kategori for sig, i enlighet med kvalitetsnormen for bordsoliver. Oliver som
omfattas av den skyddade ursprungsbeteckningen "Aceituna Alorefia de Mdlaga” ska vara av kvalitet extra eller hog.

For att forlinga saluféringsperioden fir produkten genomgéd vissa behandlingar, tex. pastorisering eller
vakuumforpackning i en modifierad atmosfir, s linge slutprodukten behéller sina ursprungliga organoleptiska
och fysiska egenskaper.

Samtliga steg i produktionsprocessen ska dga rum i det avgransade geografiska omradet: produktion av rdvaran,
framstallning av produkten och slutforpackning.

Sdrskilda regler for mdrkning av den produkt som det registrerade namnet avser

Beteckningen “Denominacién de Origen ’Aceituna Alorefia de Mélaga™ ska finnas med pa etiketterna.
Forpackningarna ska forses med regleringsradets numrerade garantisigill. Markningen ska innehélla uppgift om
vilket slags oliver det r6r sig om: firska grona, traditionella eller inlagda.

Kort beskrivning av det geografiska omradet

Produktionsomradet ligger i provinsen Mdlagas syddstra del och innefattar sammanlagt 19 kommuner: 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 och Yunquera.

ELL http://data.europa.eu/eli/C/2023/1207oj
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5.

5.1

5.2

5.2.5.1

Samband med det geografiska omradet

Specifika uppgifter om det geografiska omrddet

Den naturliga regionen Guadalhorce (Sierra de las Nieves och Valle del Guadalhorce) ingdr i bergskedjan
Cordilleras Béticas. Valle del Guadalhorce ingdr i det systemet och omges av berg av varierande hojd. Bergens lige
gor att produktionsomrddet ar tydligt avgransat och 6ppet endast vid floden Guadalhorces utlopp.

Klimatet i regionen &r en blandning mellan kontinentalklimat och medelhavsklimat, vilket ger ett mycket speciellt
mikroklimat som mojliggor odling av ett stort antal olika grodor, frdn produkter som ir typiska for tropiska
omraden, t.ex. avokado, till sidesslag typiska for slitter. I denna miljé odlas olivtrdd frimst pd de obevattnade
bergssluttningar som omger dalen, vilket tillsammans med det milda klimatet har avgdrande betydelse for
produktens slutliga egenskaper, tidpunkten for skorden, tradets habitus osv.

Terrdngen ar for 6vrigt mycket kuperad och olivtraden vixer pa de sluttningar som omger Valle del Guadalhorce,
som tydligt avgransas av de omgivande bergen. Olivtraden vixer med andra ord pé olonsam och mager mark och
ar inte av den typ med hog avkastning som finns pd odlad jordbruksmark. Det ror sig alltsd om olivlundar med ldg
avkastning som dnda ger frukt av ojimforlig kvalitet.

Bland de odlingsmetoder och behandlingar som tillimpas pd olivtriden i regionen Valle del Guadalhorce dr
beskirning den som har storst betydelse for produktens slutliga egenskaper. I regionen kdnnetecknas denna teknik
av hdrdheten och av tradets slutliga struktur. Det 4r framfor allt de yngsta grenarna som beskdrs. Man tar inte bort
tradets huvudgrenar, som har bigarliknande struktur och dir en gles vegetation lamnas kvar, men en stor del av de
sekundira grenarna avlagsnas. Det ger tradet en mycket speciell struktur och sfarisk form.

Framstillningsprocessen innefattar de olika behandlingar som oliverna genomgér for att avligsna den beska
smaken och for smaksittning. Forfarandet bygger pd gamla sedvinjor som gitt i arv frin generation till
generation under drens lopp. Metoden ar praktiskt taget densamma som forr. Framstéllningen ar alltsd mycket
karakteristisk for produktens ursprungsomréde.

Produktens sdrskilda egenskaper

5.2.1 Oleuropeinhalten I "Aceituna Alorefia de Mdlaga” nirmar sig halten 103 mg/kg, och den beska smaken kan
ddrfor bara avligsnas genom behandling med saltlake. Beskan forsvinner nir oliverna legat i saltvatten i
omkring 48 timmar.

5.2.2 Oliverna har en "flytande” kidrna som mycket litt lossnar frdn fruktkottet. Den traditionella metoden i
regionen for att avgora nar skorden bor inledas bestdr i att dela oliven tvirs 6ver. Om kirnan litt lossnar
fran fruktkottet visar det att det dr dags att inleda skorden. Detta dr en mycket eftertraktad och sillsynt
egenskap hos bordsoliver.

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

5.2.4 Storleken hos "Aceituna Alorefia de Mdlaga” 4r hogst 260. Denna egenskap ir av tradition mycket
uppskattad av producenter och konsumenter och har gett upphov till sarskilda odlingsmetoder.

5.2.5 Organoleptisk beskrivning av de olika typerna av "Aceituna Alorefia de Malaga”

Firska grona

De firska grona oliverna kinnetecknas av sin ljusgrona firg och den mycket behagliga doften av gron frukt och
grds, som vittnar om att oliverna ar firska och nyskordade. Man marker ocksé de typiska smaktillsatserna.
Oliverna har fast och knaprig textur. Kdrnan 4r vil skild fran 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 kdrvhet och skirpa.

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

Oliverna, smaksatta enligt traditionellt recept, 4r grona till ljusgula och inte lika intensivt grona som firska oliver.
De doftar som den firska frukten och de kryddor som anvints for smaksittningen. Doften saknar det inslag av
farskt grds som dr typiskt for firska grona oliver. Oliverna har mindre fast textur men behaller sin knaprighet.
Kirnan lossnar dessutom ldtt fran fruktkottet, och skalet ar kvar. Smaken 4r ndgot besk och inte lika kidrv och
skarp som hos farska grona oliver.

5.2.5.3 Inlagda

Inlagda oliver kidnnetecknas av sin brungula farg och doften av mogen frukt och farskt grés. Doften har dven inslag
av kryddor och mjolksyra, vilket dr kidnnetecknande for framstillningen och jdsningsprocessen. Oliverna har
mindre fast och knaprig textur. Kdrnan ar vl skild fran fruktkottet, och efter tuggning kvarstdr skalrester. Smaken
ar syrlig och saknar beska, och eftersmaken ar skarp.

5.3 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 héanforas till produkten (for SGB)

Sdsom betonas ovan dr olivtradet mycket kinsligt for de omgivande forhallandena dir det odlas och for den
behandling det utsitts for. Olivtradet anpassar sig mycket latt till miljoforhallandena. I det avseendet bor det
betonas att produktionsomrédet for oliver av sorten alorefia tydligt avgrinsas av en bergskedja som bestimmer de
sdrskilda klimatologiska, pedologiska och orografiska forhdllandena. Tillsammans med kunnandet hos regionens
invanare har det gett upphov till en produkt som ar latt att skilja frn 6vriga bordsoliver pd marknaden.

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

Det ar behandlingen med saltlake som ér avgorande for den fibriga och knapriga texturen hos "Aceituna Alorefia
de Mélaga”, for oliver som inte behandlas med kaustik soda behdller den firska fruktens fibriga textur. Den fibriga
texturen beror ocksa pd jordtypen dir olivlundarna planterats, vanligen i bergsomraden pa olonsam mark.

Att kirnan lossnar latt (i regionen talar man om “flytande” kirna, har haft en avgorande betydelse for framstall-
ningsmetoden for "Aceituna Alorefia de Mélaga”. Den egenskapen gor att oliverna kan beredas snittade, med
kirnan 16s inuti fruktkéttet. For att avgora den ritta tidpunkten for skorden i regionen delades oliven traditionellt
pa mitten, och om de tva delarna latt lossnade fran varandra visade det att det var dags att inleda skorden.

Den sirskilda smaken och aromen hos "Aceituna Alorefia de Malaga” hinger ocksé nira samman med framstill-
ningsmetoden, som &r en mansklig faktor som ar specifik for ursprunget. Metoden bygger pé gamla sedvénjor
som gitt i arv frdn generation till generation, och man anvinder "typiska smaksittningar” i form av olika
aromatiska vixter som brukar anvindas for att smaksitta oliver i det geografiska omradet (timjan, finkal, paprika
och vitlok) och som historiskt sett odlats eller skordats i dessa regioner, dven om de ocksé kan komma frdn andra
regioner.

Storleken pa "Aceituna Alorefia de Mdlaga” dr en annan mycket uppskattad egenskap. For att fd dessa storlekar
maste jordbrukarna tillimpa de beskdrningsmetoder som ir typiska for omrddet och som kinnetecknas av
hardhet och rund och gles form. Dessa odlingsmetoder paverkar dven forhdllandet kdrna—fruktkott, som fétt
omdoémet utmarkt vid smaktester.

Hinvisning till offentliggérandet av produktspecifikationen

https:/[lajunta.es/49k7w

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