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Publicacién de una solicitud de registro de un nombre con arreglo al articulo 50, apartado 2, letra a),
del Reglamento (UE) n.° 1151/2012 del Parlamento Europeo y del Consejo, sobre los regimenes de
calidad de los productos agricolas y alimenticios

(C/2024/6963)

Tras esta publicacion, y de conformidad con el articulo 17 del Reglamento (UE) 2024/1143 del Parlamento Europeo y del
Consejo ('), en el plazo de los tres meses siguientes a la fecha de la presente publicacion, las autoridades de un Estado
miembro o de un tercer pafs, asi como cualquier persona fisica o juridica que tenga un interés legitimo y se halle
establecida o sea residente en un tercer pais, podran formular oposicion ante la Comision.

El pliego de condiciones que cumple lo dispuesto en el articulo 7 del Reglamento (UE) n.° 1151/2012 figura en el registro
de indicaciones geogréficas de la Union.

DOCUMENTO UNICO
«Aydm Memecik Zeytini»

N.° CE: PDO-TR-02813- 12.11.2021

IGP () DOP (X)
1.  Nombre [de DOP o IGP]
«Aydin Memecik Zeytini»
2. Estado miembro o tercer pais
Turquia
3. Descripcién del producto agricola o alimenticio

3.1.  Tipo de producto [enumerado en el anexo XI]

Clase 1.6. Frutas, hortalizas y cereales frescos o transformados

3.2.  Descripcion del producto que se designa con el nombre indicado en el punto 1
La aceituna de mesa «Aydin Memecik Zeytini» es el fruto de la variedad Memecik de olivos de la especie Olea europeae

L. cultivada en la provincia de Aydin. Tiene tres colores principales o tres presentaciones distintas: aceitunas verdes,
rosas y negras. La pequefia protuberancia en el dpice del fruto es lo que da a la variedad su nombre.

Algunas caracteristicas morfoldgicas de la aceituna «Aydin Memecik Zeytini»:
— Tamaifio: Grande
— Forma: Ovalada
— Simetria longitudinal: Asimétrica
— Simetria transversal: Asimétrica
— Punto mas ancho: Cerca del medio
— Apice: Puntiagudo
(') Reglamento (UE) 20241143 del Parlamento Europeo y del Consejo, de 11 de abril de 2024, relativo a las indicaciones geogréficas para
vinos, bebidas espirituosas y productos agricolas, asi como especialidades tradicionales garantizadas y términos de calidad facultativos

para productos agricolas, por el que se modifican los Reglamentos (UE) n. 1308/2013, (UE) 2019/787 y (UE) 2019/1753, y se deroga
el Reglamento (UE) n.° 1151/2012 (DO L, 2024/1143, 23.4.2024, ELL:http://data.europa.cu/eli/reg/2024/11430j).
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— Superficie del fruto: Aspera

— Color del fruto: Entre verde y negro, en funcién del indice de madurez
— Longitud minima y mdxima del fruto: 25,61 - 27,04 mm

— Anchura minima y médxima del fruto: 19,30 - 19,40 mm

— Longitud minima y médxima de la semilla: 16,5 - 17,4 mm

— Anchura minima y maxima de la semilla: 7,5 - 8,7 mm

— Peso minimo y maximo del fruto: 3,5- 4,78 g

— Contenido minimo y maximo de pulpa en el fruto: 75-88 %

— Anchura minima y mdxima de la semilla: 12-15 %

— Relacién minima y maxima entre la pulpa y la semilla: 7,53-7,60

— Contenido minimo y maximo de aceite: 20,00-24,50 %

— Namero minimo y médximo de frutos por kilogramo:200-230 piezas

— Valor indice del fruto (longitud/anchura del fruto): entre 1,4y 1,5

En el momento de la recoleccion, las aceitunas verdes y las negras se diferencian en el grado de madurez. El grado de
madurez, junto con el proceso de elaboracién, en especial el alifiado, permite obtener tres presentaciones con las
siguientes caracteristicas:

1. Verde entera

Aceitunas recolectadas antes del envero. Recolectadas con un indice de madurez de entre 0 y 1 (piel de color verde
intenso y verde amarillento) segtin la escala aceptada por el Consejo Oleicola Internacional.

Propiedades organolépticas:
— Color: verde a verde amarillento de baja intensidad.
— Fase olfativa: vegetal intenso (hoja del olivo) y mineral (salmuera).

— Textura: al tacto es firme y escasamente deformable. En boca, se caracteriza por su elevada firmeza, cohesividad
y escasa friabilidad.

— Sabor: intenso. Destaca el equilibrio entre los sabores 4cido, salado y amargo.
— Sensaciones: astringencia marcada y picante presente.

— Regusto prolongado y destacada astringencia.

Caracteristicas bioquimicas:
— Contenido total en azicares (mg/100 g): 4,75

— Contenido total de 4cidos organicos (mg/100g): 3 146
2. Rosa

Aceitunas recolectadas antes del envero. Recolectadas con un indice de madurez de entre 2, 3 y 4 (color de piel de la
mitad de la superficie del fruto llegando a rojo o violdceo; pulpa verde) segin la escala aceptada por el Consejo
Oleicola Internacional.

Propiedades organolépticas:
— Color: verde a verde amarillento, llegando a rojo.

— Fase olfativa: vegetal intenso, identificindose claramente las plantas arométicas (hinojo) y con un ligero recuerdo
a guindilla.
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— Textura: tacto blando, deformable y eldstico, destaca la incision irregular del epicarpio y mesocarpio, resultado
del proceso de partido. En boca es blanda, untuosa y presenta cohesividad media.

— Sabor: intenso, salado y amargo.
— Sensaciones: destaca la astringencia y la sensacién picante.

— Regusto: prolongado

Caracteristicas bioquimicas:
— Contenido total en aztcares (mg/100 g): 3,23

— Contenido total de dcidos orgdnicos (mg/100 g): 4 010

3. Negra natural

Estas aceitunas se recolectan mds adelante tras el envero, con un indice de madurez de entre 5, 6 y 7 (piel violdcea o
negra en su totalidad, mitad de la pulpa llegando a violdceo) segin la escala aceptada por el Consejo Oleicola
Internacional.

Propiedades organolépticas:
— Color: marrén oscuro casi negro.
— Fase olfativa: intensidad media.

— Textura: la superficie es suave e irregular al tacto. En boca la textura del mesocarpio es untuosa, blanda y jugosa
y la cohesividad es baja.

— Sabor: intenso, con los sabores dcido y salado equilibrados.
— Sensaciones: se detecta un ligero amargor y un punto de astringencia.

— Regusto: duracién media.

Caracteristicas bioquimicas:
— Contenido total en aztcares (mg/100 g): 3,76

— Contenido total de 4cidos orgdnicos (mg/100 g):5 315

Las aceitunas de la variedad «Aydin Memecik Zeytini» son aptas para la produccién de aceite y también como
aceitunas de mesa. Estas dltimas se clasifican como verdes, palidas| rosas o negras segtin el grado de madurez de los
frutos crudos, y como fermentadas, fermentadas de forma natural, o negras por oxidacién dependiendo de los
métodos de transformacion empleados. En la fermentacion natural, las aceitunas se tratan con sal seca, salmuera de
sal o simplemente agua, mientras que en la fermentacién inducida se tratan con una solucién alcalina. Una vez
eliminado el amargor, las aceitunas se dejan fermentar el tiempo necesario para su aderezo y embalaje. Las aceitunas
de mesa que pasan por este proceso de transformacion deben presentar el sabor y el aroma propios y estar en su
punto de madurez para el consumo.

Debido a sus propiedades y amargor, las aceitunas «Aydin Memecik Zeytini» no son aptas para el consumo directo
sin pasar por un proceso de transformacién. La proporcién de aceite de las aceitunas constituye uno de los
componentes clave (por los dcidos grasos que contienen) en la aparicién de las caracteristicas del fruto y en la
determinacién de su valor caldrico. El dcido oleico presenta el mayor niimero de dcidos grasos en las etapas de
madurez verde, rosa y negra. Conforme maduran las aceitunas en el olivo, aumenta el contenido de lipidos a la vez
que disminuyen los aziicares, lo que indica una correlacién positiva entre las cantidades totales de aziicares y dcidos
orgénicos en funcién del grado de madurez. El olivo del que proceden las aceitunas «Aydin Memecik Zeytini» es una
planta nutritiva y aromadtica con un perfil bioquimico en el que se combinan lipidos (20-25 %), proteinas brutas
(1-2 %), fibras (1-2 %), cenizas | sustancias minerales (<1,0 %), az{icares no reductores (<0,3 %), azdcares reductores
(3-6 %), polifenoles (1-3 %), dcidos orgdnicos y sales (0,5 a 1 %), materias derivadas de la pectina (<0,6 %) y otros
compuestos (3-7 %).

Las aceitunas presentan indices elevados de los componentes fenélicos luteolina-7-glucésido (1 266,84 mg/kg),
rutina (491,67 mgfkg), dcido trans-cindmico (1 098,84 mg/kg), cianidina-3-glucésido (212,73) y cianidina-
3-rutindsido (410,63 mg/kg).
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3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

Piensos (tinicamente en el caso de los productos de origen animal) y materias primas (tinicamente en el caso de productos
transformados)

Fases especificas de la produccion que deben llevarse a cabo en la zona geogrdfica definida

Las fases de produccién y transformacién (injerto, cultivo a partir de semillas, fertilizacién, poda, recoleccion,
seleccion, clasificacion, limpieza, adicion de salmuera, fermentacidn, aireacién, etc.) de las aceitunas deben llevarse a
cabo en Aydin.

Normas especificas sobre el corte en lonchas, el rallado, el envasado, etc., del que lleva el nombre registrado

Normas especificas sobre el etiquetado del producto que lleva el nombre registrado

Ademads de las indicaciones obligatorias contempladas en la normativa sobre etiquetado y presentacién de los
productos alimenticios, las etiquetas deben incluir lo siguiente:

— el nombre «Aydin Memecik Zeytini»;
— el nombre comercial y la direccién o el nombre abreviado y la direccién o la marca registrada del productor;

— el simbolo DOP de la Unién Europea.

Descripcion sucinta de la zona geogrifica

Las aceitunas «Aydin Memecik Zeytini» se producen dentro de los limites de la provincia de Aydin.

La provincia de Aydin tiene 17 distritos: Efeler, Bozdogan, Buharkent, Cine, Germencik, Incirliova, Karacasu,
Karpuzlu, Kogarli, Kosk, Kuyucak, Kusadasi, Nazilli, Soke, Sultanhisar, Didim, y Yenipazar.

Vinculo con la zona geogrifica

Cardcter especifico de la zona geogrdfica

En Aydin predomina un clima mediterrdneo. Los veranos son calurosos y secos y los inviernos, lluviosos. Es muy
poco habitual que nieve. La temperatura media anual es de 17,6 °C y las precipitaciones anuales oscilan entre 580 y
1 000 mm. El promedio de dias lluviosos es de 80,6, mientras que la precipitacion media (677,5 mm/afio) es idonea
para satisfacer las necesidades hidricas anuales de las aceitunas «Aydin Memecik Zeytini».

Las corrientes de aire del oeste ejercen una importante influencia en la provincia de Aydin. Predominan los vientos
del este-sudeste, seguidos de los procedentes del sudoeste y el oeste.

El perfil climético, la estructura del suelo, el nivel de pH adecuado y la riqueza de la vegetacion en las montafias que
rodean esta region garantizan las propiedades de las aceitunas «Aydin Memecik Zeytini». Las tierras agricolas son
aptas para la produccién de aceitunas. Por lo general, los olivos se cultivan en llanuras y zonas montafiosas. El
hecho de que las aceitunas deban recolectarse manualmente, especialmente en las zonas montafiosas y en el caso de
las que se destinan al consumo como aceitunas de mesa, permite que se seleccionen las mds idoneas. El tnico aporte
hidrico es el procedente de la lluvia.

Aungque los olivos no son demasiado selectivos en lo que se refiere a las propiedades del suelo, prosperan en suelos
silico-calcdreos, ricos en nutrientes y con un pH de entre 6 y 8. Dado que los terrenos de la regién de Aydin que se
dedican a la oleicultura suelen tener estas caracteristicas, las aceitunas de la variedad emecik pueden desarrollar las
propiedades cualitativas positivas antes mencionadas, en cuanto a tamaiio, color, indice de lipidos y contenido de
compuestos fen6licos. Los tnicos portainjertos que se utilizan para esta variedad proceden de acebuches. Estos son
idéneos debido a su rusticidad y por propagarse en estado silvestre en Aydin, con lo cual estdn perfectamente
adaptados al medio ambiente.
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Factores humanos

Histéricamente, los productores de olivos de Aydin se han esforzado por convertir los acebuches que existian en
variedades de olivo memecik mediante el uso de injertos, en particular en las zonas montafiosas. Entre los
conocimientos especializados de estos agricultores se inclufan el injerto en acebuche y la recoleccién manual del
fruto en el punto 6ptimo de madurez para cada una de las presentaciones. Esta recoleccién a mano permite
determinar el momento de recoleccién idéneo de la aceituna, cosa que influye directamente sobre dos tipos de
compuestos: los fenoles y los compuestos volatiles, que dan a la aceituna su sabor y aroma caracteristicos.

El saber de los elaboradores determina la técnica de alifiado, que también estd muy vinculada a la zona geogréfica. El
cultivo y manipulaciéon de la aceituna durante siglos ha hecho que los operadores tengan los conocimientos,
transmitidos verbalmente en la mayoria de los casos, que permiten garantizar su calidad. Asi, por ejemplo, unas
practicas culturales adecuadas, fruto de la experiencia del agricultor, permiten reducir e incluso evitar aceitunas
defectuosas, no aptas para la elaboracién. Por otra parte, un conocimiento sélido de la aceituna por el elaborador
permite evitar fermentaciones y otras alteraciones posibles en la aceituna. Todo ello se consigue adaptando las
condiciones de manipulacién, ambientales y de los equipos e instalaciones a las caracteristicas de las aceitunas. Los
conocimientos especificos de los agricultores son:

Cardcter especifico del producto

La aceituna de mesa «Aydin Memecik Zeytini» es el fruto de la variedad memecik de olivos de la especie Olea europeae
L. cultivada en la provincia de Aydin. Tiene tres colores principales o tres presentaciones distintas: aceitunas verdes,
rosas y negras.

El caricter diferenciador de «Aydin Memecik Zeytini» DOP se debe principalmente a las siguientes propiedades
organolépticas: su amargor y su aroma, que le han conferido una gran reputacién. Este amargor se debe al elevado
contenido de polifenoles presentes en la aceituna verde, rosa, y negra. Las cantidades de luteolina-7-glucédsido,
rutina, dcido trans-cindmico, cianidina-3-glucésido y cianidina-3-rutindsido, que son los componentes fendlicos de
las aceitunas, son mds elevadas en las «Aydin Memecik Zeytini» que en otras aceitunas producidas en la region. Por
ejemplo, en las aceitunas «Aydin Memecik Zeytini», la cantidad de luteolina procedente de compuestos fendlicos
asciende a 1 266,84 mg/kg, mientras que en otra variedad es de 742,88 mg/kg. Lo mismo ocurre con la rutina,
cuyo contenido es de 491,66 mg/kg mientras que en otros tipos de aceitunas es de 378,74 mg/kg.

El olivo del que proceden las aceitunas «Aydin Memecik Zeytini» es una planta nutritiva y aromdtica con un perfil
bioquimico en el que se combinan lipidos (20-5 %), proteinas brutas (1-2 %), fibras (1-2 %), cenizas |
sustancias minerales (<1,0 %), azticares no reductores (<0,3 %), aztcares reductores (3-6 %), polifenoles (1-3 %),
dcidos orgdnicos y sales (0,5 a 1 %), materias derivadas de la pectina (<0,6 %) y otros compuestos (3-7 %).

Vinculo causal

La conjugacién entre las caracteristicas distintivas en términos de orografia, suelos y clima, la experiencia de los
agricultores y la tradicién histdrica del cultivo de olivos en la zona geografica ha tenido repercusiones importantes
para las aceitunas «Aydin Memecik Zeytini». Las condiciones idéneas para la propagacion silvestre del acebuche en
la zona geogrifica dieron lugar al olivo de la variedad memecik, que, con el manejo del cultivo y las técnicas de
elaboraci6n ancestrales, ha desembocado en la aceituna «Aydin Memecik Zeytini», de calidad diferenciada.

Las corrientes de aire del oeste son especialmente eficaces en Aydin. Predominan los vientos del este-sudeste,
seguidos de los procedentes del sudoeste y el oeste. La provincia de Aydin se encuentra en la cuenca del rio Bityiik
Menderes. Dado que el valle de Biyitk Menderes se abre hacia el mar, los vientos cdlidos que traen las
precipitaciones provenientes del mar pueden llegar facilmente a las regiones del interior. Estos vientos confieren a
las aceitunas «Aydin Memecik Zeytini» unas propiedades organolépticas tnicas y las protegen de la mosca del olivo
durante el periodo de maduracién.

Debido a la recoleccion escalonada, que se lleva a cabo antes del envero en el caso de las aceitunas enteras verdes y
rosas, y después del envero en el caso de las enteras negras, la aceituna madura en el olivo, hecho que determina las
caracteristicas organolépticas tipicas de cada una de las tres presentaciones. La recoleccion manual, realizada por
agricultores experimentados, permite asegurar unas Optimas propiedades organolépticas y es la responsable de la
firmeza caracteristica de todas las presentaciones de aceitunas. Los productores de la region saben determinar la
duraci6n idénea del periodo de maduracion en funcién de las técnicas de transformacién que se vayan a emplear. El
perfil sensorial de las aceitunas de mesa antes y después de su transformacion es el reflejo de las propiedades
organolépticas del fruto.
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El amargor de la pulpa del fruto, el contenido en lipidos y el bajo contenido en aziicares son las propiedades
principales por las que se distinguen las aceitunas «Aydin Memecik Zeytini» de otras variedades. No son aptas para
el consumo sin transformacion debido a su sabor amargo provocado por los compuestos fendlicos. El contenido
fendlico de las aceitunas memecik, muy asociado con el amargor, sigue siendo superior al de otras aceitunas incluso
después del proceso de edulcoracién y fermentacion.

Estd demostrado que el sabor amargo de las aceitunas «Aydin Memecik Zeytini» estd relacionado con los compuestos
fendlicos. Es durante la edulcoracion y fermentacién a fin de suavizar este amargor cuando se desarrollan las
y
propiedades sensoriales del producto final, mediante la adquisicién de aromas 4cidos, salados, metélicos y alcalinos
y diferentes olores. Asi pues, las propiedades sensoriales de las aceitunas «Aydin Memecik Zeytini» se deben tanto a
las condiciones naturales como a las actividades humanas (como son la aplicacién oportuna y adecuada de los
y
procesos de cultivo por parte de los productores y su determinacién del momento apropiado para la recoleccion).

Referencia a la publicacién del pliego de condiciones

Indicacion geogrdfica oficial, denominacién de origen y especialidad tradicional garantizada. Boletin n.° 101 de 17 de mayo
de 2021 de la Oficina Turca de Patentes y Marcas, p. 96.

ELL http://data.europa.eu/eli/C/2024/6963/oj



	Publicación de una solicitud de registro de un nombre con arreglo al artículo 50, apartado 2, letra a), del Reglamento (UE) n.o 1151/2012 del Parlamento Europeo y del Consejo, sobre los regímenes de calidad de los productos agrícolas y alimenticios (C/2024/6963)

