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Publicarea unei cereri de inregistrare a unei denumiri in temeiul articolului 50 alineatul (2) litera (a)
din Regulamentul (UE) nr. 1151/2012 al Parlamentului European si al Consiliului privind sistemele
din domeniul calititii produselor agricole si alimentare

(C/2024/6963)

[n urma prezentei publicdri, autorititile unui stat membru sau ale unei tdri terte sau o persoand fizicd sau juridicd avand un
interes legitim si stabilitd sau rezidentd intr-o tard tertd pot, in conformitate cu articolul 17 din Regulamentul
(UE) 2024/1143 al Parlamentului European si al Consiliului (*), s3 depund la Comisie o opozitie, in termen de 3 luni de la
data prezentei publicari.

Caietul de sarcini al produsului, care este conform cu articolul 7 din Regulamentul (UE) nr. 1151/2012, se gdseste in
registrul indicatiilor geografice al Uniunii

DOCUMENT UNIC
»Aydin Memecik Zeytini”

Nr. CE: PDO-TR-02813 - 12.11.2021

IGP () DOP (X)
1. Denumirea (denumirile) [a (ale) DOP sau IGP]
,Aydin Memecik Zeytini”
2. Statul membru sau tara tertd
Turcia
3. Descrierea produsului agricol sau alimentar

3.1.  Tipul de produs [a se vedea anexa XI]

Clasa 1.6. Fructe, legume si cereale, proaspete sau prelucrate

3.2.  Descrierea produsului ciruia i se aplicd denumirea de la punctul 1

,Aydin Memecik Zeytini”", o mislind de mas3, este fructul soiului de maslini Memecik din specia Olea europeae L.,
cultivat in provincia Aydin. Pentru aceste masline, exista trei culori principale sau trei sortimente: misline verzi, roz
si negre. Numele soiului vine de la mica protuberantd din varful fructului.

Printre caracteristicile morfologice ale mislinelor ,Aydin Memecik Zeytini” se numdard urmdtoarele:
— Dimensiune: mare
— Formdi: ovald
— Simetrie longitudinald: asimetricd
— Simetrie transversald: asimetricd
— Cel mai lat punct: aproape de mijloc
— Varf: proeminentd ascutitd
(') Regulamentul (UE) 2024/1143 al Parlamentului European si al Consiliului din 11 aprilie 2024 privind indicatiile geografice pentru vin,
bauturi spirtoase si produse agricole, precum si privind specialitdtile traditionale garantate si mentiunile facultative de calitate pentru

produsele agricole, de modificare a Regulamentelor (UE) nr. 1308/2013, (UE) 2019/787 si (UE) 2019/1753 si de abrogare a
Regulamentului (UE) nr. 1151/2012 (JO L, 20241143, 23.4.2024, ELL http:|/data.europa.cu/eli/reg/2024/1143/0j).
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Suprafata fructelor: rugoasd

Culoarea fructelor: de la verde la neagrd, in functie de indicele de maturitate
Lungimea minimd §i maximd a fructelor: 25,61-27,04 mm

Litimea minim3 si maxima a fructelor:19,30-19,40 mm

Lungimea minima $i maximd a samburilor: 16-5-17,4 mm

Litimea minimd si maximd a simburilor: 7,5-8,7 mm

Greutatea minimd si maxima a fructelor: 3,5-4,78 g

Continutul minim si maxim de pulpa al fructelor: 75-88 %
Ponderea minima si maxima a simburelui: 12-15 %

Raportul minim si maxim dintre pulpi si sambure: 7,53-7,60
Continutul minim si maxim de ulei: 20,00-24,50 %

Numadrul minim si maxim de fructe per kilogram:200-230 de buciti

Valoarea indicelui fructelor (lungimea fructelor/ltimea fructelor): in intervalul 1,4-1,5

La momentul recoltirii, gradul de maturitate al maslinelor le diferentiazd pe cele verzi de cele negre. Gradul de
maturitate, impreund cu procesul de elaborare, in special asezonarea, permite obtinerea a trei sortimente cu
urmdtoarele caracteristici:

1.

Misline verzi intregi

Misline recoltate inaintea iernii. in conformitate cu indicele de maturitate acceptat de Consiliul International pentru

Uleiul de Misline, aceste misline sunt recoltate intre 0 si 1 (culoare a cojii verde-intens si verde-galbui).

Caracteristici organoleptice:

culoare: de la verde la verde-gidlbui de intensitate scazutd;

aromd: vegetald intensd (frunzd de maslin) si minerald (saramura);

texturd: fermd la atingere si usor deformabild. In momentul gustdrii se caracterizeazd printr-o fermitate i o

consistentd ridicatd, dar si printr-o usoara friabilitate;
gust: intens; echilibru intre gusturile acid, sarat si amar;
senzatii: astringentd si iuteald accentuate;

gust rezidual persistent si astringentd pronuntata.

Caracteristici biochimice:

2.

Continut total de zahdr (mg/100 g): 4,75

Continut total de acid organic (mg/100 g): 3 146

Misline roz

Misline recoltate inaintea iernii. In conformitate cu indicele de maturitate acceptat de Consiliul International pentru
Uleiul de Misline, aceste mdsline sunt recoltate intre 2, 3 si 4 (culoarea cojii de pe jumitate din suprafata fructului
devine rosie sau violetd, iar pulpa este verde).

Caracteristici organoleptice:

culoare: de la verde la verde-gilbui, devenind rosie;

— aromd: vegetald intensd, identificandu-se clar plantele aromatice (chimen dulce) si cu o usoard prezentd a

ardeiului iute;
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— texturd: supld, deformabild si elastica la atingere. Se remarcd incizia neregulatd a epicarpului si a mezocarpului,
rezultatd din procesul de tdiere. In momentul gustdrii este supld, uleioasd §i prezintd consistentd medie;

— gust: intens, sdrat si amar;
— senzatii: se remarcd astringenta si caracterul picant;

— gust rezidual: persistent.

Caracteristici biochimice:
— Continut total de zahar (mg/100 g): 3,23

— Continut total de acid organic (mg/100 g): 4 010

3. Maisline naturale negre

Aceste mdsline sunt recoltate mai tarziu in timpul iernii. In conformitate cu indicele de maturitate acceptat de
Consiliul International pentru Uleiul de Masline, aceste misline sunt recoltate intre 5, 6 si 7 (culoare a cojii complet
violetd sau neagrd, jumdtate din pulpd devenind violet).

Caracteristici organoleptice:
— culoare: maro-inchis, spre negru;
— aromd: intensitate medie;

— texturd: suprafata este neted si neregulati la atingere. In momentul gustrii, textura mezocarpului este uleioas3,
supld si zemoasa si prezintd o consistentd slaba;

— gust: intens, cu un echilibru intre gustul acid si cel sirat;
— senzatii: se remarcd o usoard astringentd si gustul ugor amar;

— gust rezidual: duratd medie.

Caracteristici biochimice:
— Continut total de zahdr (mg/100 g): 3,76

— Continut total de acid organic (mg/100 g): 5 315

,Aydin Memecik Zeytini” este un soi de masline care, pe langa utilizarea ca misline de masa, permite productia de
ulei. Mislinele de masd sunt clasificate ca fiind verzi, pale/roz si negre, in functie de gradul de maturitate al
mdslinelor crude, si ca fiind fermentate, fermentate natural si innegrite prin oxidare, in functie de metodele de
prelucrare. In metodele de prelucrare pentru mislinele fermentate natural, maslinele sunt tratate cu sare uscati,
saramurd sau pur si simplu apd, iar in metodele pentru mislinele fermentate, mislinele sunt tratate cu solutie
alcalind. Se elimind apoi gustul amar, iar mislinele sunt lisate la fermentat astfel cum este necesar pentru a fi
aromatizate si ambalate. Mislinele de mas3 prelucrate astfel ar trebui sd aibi gustul si mirosul asteptate si si fi atins
gradul de maturitate tipic necesar pentru a fi comestibile.

Produsul ,Aydin Memecik Zeytini” nu ar putea fi consumat direct, fird prelucrare, din cauza caracteristicilor sale si a
gustului amar. Ponderea de ulei a maslinelor este unul dintre elementele esentiale in ceea ce priveste acizii grasi pe
care ii contin mdslinele, aparitia trisiturilor caracteristice ale fructelor si determinarea valorii energetice. In
perioadele de maturitate in care maslinele sunt verzi, roz si negre, acidul oleic contine cei mai multi acizi grasi. in
perioada de coacere in arbore, continutul de grisime al maslinelor creste, in timp ce cantitatea de zahdr scade,
prezentdnd o corelatie pozitivd intre cantitdtile totale de zahdr si acidul organic, in functie de coacere. ,Aydin
Memecik Zeytini” este o plantd nutritivd si aromaticd, cu elemente biochimice care imbind grisimea mdslinelor
(20-25 %), proteinele brute (1-2 %), fibrele (1-2 %), cenusa (substantd minerald) (< 1 %), zahirul nereductiv
(< 0,3 %), zahdrul redus (3-6 %), polifenolii (1-3 %), acizii organici si sdrurile (0,5-1 %), substantele pectice (0,6 %) si
alti compusi (3-7 %).

Cantitdtile de luteolind-7-glicozidd (1 266,84 mg/kg), rutini (491,67 mg/kg), acid trans-cinamic (1 098,84 mg/kg),
cianidina-3-glicozidd (212,73) si cianidind-3-rutinosidd (410,63 mg/kg), care sunt componentele fenolice ale
mislinelor, sunt ridicate.
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3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

Hrand pentru animale (doar in cazul produselor de origine animald) si materii prime (doar in cazul produselor prelucrate)

Etape specifice care trebuie sd se desfisoare pentru productie in aria geograficd delimitatd

Maislinele originale sunt produse si prelucrate (altoire, cultivare din seminte, fertilizare, taiere, recoltare, selectie,
separare, curdtare, addugarea saramurii, fermentare, aerare etc.) in Aydin.

Norme specifice privind felierea, razuirea, ambalarea etc. ale produsului la care se referd denumirea inregistratd

Norme specifice privind etichetarea produsului la care se referd denumirea inregistrati

Cu exceptia informatiilor necesare privind prezentarea si etichetarea produselor alimentare, etichetele trebuie si
includi urmitoarele elemente:

— denumirea ,Aydin Memecik Zeytini”;
— denumirea comerciald si adresa sau denumirea prescurtatd si adresa sau marca inregistratd a producdtorului;

— logoul DOP al Uniunii Europene.

O delimitare concisd a ariei geografice

Aria geograficd in care se produce ,Aydin Memecik Zeytini” se afld in limitele provinciei Aydin.

Provincia Aydin are 17 districte: Efeler, Bozdogan, Buharkent, Cine, Germencik, Incirliova, Karacasu, Karpuzlu,
Kocarli, Kosk, Kuyucak, Kusadasi, Nazilli, S6ke, Sultanhisar, Didim si Yenipazar.

Legitura cu aria geograficid

Specificitatea ariei geografice

Clima mediteraneeand este predominantd in Aydin. Verile sunt calde si uscate, iar iernile sunt ploioase. Ninsorile sunt
sporadice. Temperatura medie este de 17,6 °C de mai multi ani. Precipitatiile anuale sunt cuprinse intre 580 si
1 000 mm. Numdrul mediu de zile ploioase este de 80,6, iar precipitatiile medii sunt de 677,5 mm/an.

In plus, aceastd valoare satisface nevoia anuald de precipitatii a ,Aydin Memecik Zeytini”. In provincia Aydn, curentii
de aer din vest sunt influenti. In cea mai mare parte, directia vintului este de la est la sud-est, urmati de vanturile din
sud-vest si vest.

Caracteristicile climatice ale regiunii, structura solului, nivelul adecvat al pH-ului si vegetatia bogati a muntilor care
inconjoard aceastd regiune asigurd formarea caracteristicilor produsului ,Aydin Memecik Zeytini”. Terenurile
agricole sunt adecvate pentru productia de misline. In general, mislinele se cultivd pe campii si in zone montane.
Mislinele, in special cele din zonele montane si cele destinate utilizarii ca masline de masd, trebuie recoltate manual,
ceea ce permite selectarea celor mai bune mdsline. Ploaia reprezinta singura sursad de apa.

Desi maslinele nu sunt foarte pretentioase din punctul de vedere al cerintelor legate de sol, ele preferd solurile cu
nisip calcaros, bogate in nutrienti si cu un pH de 6-8. Intrucét solurile pe care se cultivd maslini din regiunea Aydin
prezintd de obicei aceste caracteristici, mislinele Memecik pot avea caracteristicile calitative pozitive mentionate
mai sus, cum ar fi dimensiunea, culoarea, raportul de grisime si continutul de compusi fenolici. Pentru maslinele
din soiul Memecik, singurul portaltoi care se utilizeazd este maslinul sdlbatic, care este ideal datoritd rusticitatii sale
si care creste spontan in Aydin, ceea ce il face si fie foarte adaptat la mediu.
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Factorii umani

De-a lungul istoriei, producdtorii de masline din Aydin au depus eforturi pentru a transforma arborii sdlbatici
existenti in soiuri de maslini Memecik prin lucriri de altoire a maslinilor silbatici, in special in zonele montane.
Cunostintele specifice ale fermierilor includ altoirea miaslinilor silbatici si recoltarea manuald a fructelor la punctul
optim de maturitate al fiecirui sortiment de masline. Aceastd recoltare manuald permite determinarea momentului
ideal pentru culegerea mislinelor, care influenteaza direct doud tipuri de compusi: fenolii si compusii volatili, care le
conferd maslinelor gustul si aroma caracteristice.

Persoanele implicate in procesul de productie au stabilit si tehnica de asezonare, care este strins legatd de aria
geograficd. Cunostingele in materie de cultivare si procesare a maslinelor, pe care producdtorii le-au dobandit de-a
lungul secolelor si le-au transmis, in general, prin viu grai, garanteazd calitatea produsului. De exemplu, metodele
adecvate de cultivare, care reprezintd rezultatul indelungatei experiente a fermierului, permit reducerea numarului
de masline necorespunzitoare pentru procesul de productie sau chiar evitarea aparitiei acestora. Pe de altd parte, o
bund cunoastere a fructului de cdtre producitor permite evitarea fermentdrilor i a altor alterdri care pot afecta
mislinele. Toate acestea se obtin adaptind conditiile de procesare §i de mediu, echipamentele si instalatiile la
caracteristicile maslinelor.

Specificitatea produsului

,Aydin Memecik Zeytini”, 0 mislind de mas3, este fructul mdslinilor din soiului Memecik din specia Olea europeae L.,
cultivati in provincia Aydin. Pentru aceste mdasline, existd trei culori primare i trei sortimente: mdsline verzi, roz si
negre.

Caracterul distinctiv al ,Aydin Memecik Zeytini” se datoreazd in principal urmdtoarelor caracteristici organoleptice:
gust si aromd amare, care conferd produsului o reputatie remarcabild. Acest gust amar se datoreazi continutului
ridicat de polifenoli din méslinele verzi, roz si negre. Cantititile de luteolin-7-glicozid4, rutind, acid trans-cinamic,
cianidin-3-glicozidd §i cianidin-3-rutinozidd, care sunt componentele fenolice ale mdslinelor, sunt mai mari in
mislinele ,Aydin Memecik Zeytini” comparativ cu alte misline din regiune. De exemplu, cantitatea de luteolind din
compusii fenolici ai ,Aydin Memecik Zeytini” este de 1 266,84 mg/kg, in timp ce la un alt soi este de 742,88 mg/kg;
cantitatea de rutind este de 491,66 mg/kg, in timp ce alte tipuri contin 378,74 mg/kg.

»Aydin Memecik Zeytini” este o plantd nutritivd si aromaticd, cu elemente biochimice care imbind continutul de ulei
(20-25 %), proteinele brute (1-2 %), fibrele (1-2 %), cenusa (substantd minerald) (< 1 %), zaharul nereductiv (< 0,3 %),
zahdrul redus (3-6 %), polifenolii (1-3 %), acizii organici si sdrurile (0,5-1 %), substantele pectice (0,6 %) si alti
compusi (3-7 %).

Legdtura cauzald

Aria geograficd, cu caracteristici distinctive datorate reliefului, solului, climei, experientei fermierilor si traditiei
istorice de cultivare a maslinilor din zond, are un impact major asupra produsului ,Aydin Memecik Zeytini”. Prin
urmare, conditiile ideale pentru raspandirea spontand a portaltoiului in aria geograficd au dus la aparitia soiului
Memecik care, gratie metodei de cultivare si tehnicilor ancestrale de productie, a condus la obtinerea mislinelor
,Aydin Memecik Zeytini”, cu proprietdti calitative deosebite.

Curentii de aer din vest produc efecte in special in provincia Aydin. In cea mai mare parte, directia vantului este de la
est la sud-est, urmatd de vanturile din sud-vest si vest. Provincia Aydin se afld in bazinul Bityitkk Menderes. Intrucat
valea raului Bityitk Menderes se deschide spre mare, vanturile care aduc efectul cald si precipitatiile dinspre mare pot
ajunge cu usurintd in regiunile interioare. Aceste vanturi conferd mdslinelor ,Aydin Memecik Zeytini” proprietdti
organoleptice distinctive si protejeazd maslinele impotriva mustei maslinului in timpul coacerii.

Recoltarea esalonatd (inaintea iernii pentru maslinele verzi intregi si cele roz si dupd iarnd pentru mdslinele naturale
negre) face ca mislinele s ajungd la maturitate in arbore, fapt care determind unele caracteristici organoleptice tipice
pentru fiecare dintre cele trei sortimente. Recoltarea manuald, efectuati de citre fermieri experimentati, permite
asigurarea unor caracteristici organoleptice optime si este responsabild pentru fermitatea caracteristicd tuturor
sortimentelor de mdsline. Din fericire, producidtorii din regiune pot stabili perioadele de maturitate adecvate in
functie de tehnicile lor de prelucrare. Datoritd proprietitilor senzoriale, maslinele isi dezviluie caracterul senzorial
de misline de masi dupd si inainte de prelucrare.
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Substanta amard din mdsline, continutul lor de grdsimi si continutul lor scizut de zahdr permit, in principal,
separarea produsului ,Aydin Memecik Zeytini” de alte soiuri de mdsline. Produsul nu poate fi consumat fdrd
prelucrare din cauza gustului amar cauzat de compusii fenolici. Continutul fenolic al maslinelor din soiul Memecik,
care este asociat in mod semnificativ cu gustul amar, rimane mai ridicat decat cel al altor misline, chiar si dupa
procesul de indulcire si fermentare.

Se observa ci gustul amar al mislinelor ,Aydin Memecik Zeytini” este legat de compusii fenolici. In timpul indulcirii
si al fermentdrii, care sunt menite sd atenueze acest gust amar, proprietatile senzoriale ale produsului final apar astfel
prin dobandirea de arome acide, sirate, metalice §i alcaline si de diferite mirosuri. Prin urmare, proprietitile
senzoriale ale produsului ,Aydin Memecik Zeytini” apar ca urmare a conditiilor naturale si a activititilor umane,
cum ar fi faptul cd producitorii aplicd timpuriu sau intr-o misurd suficientd procesele culturale si stabilesc
momentul adecvat de recoltare.

Trimitere la publicarea caietului de sarcini

Indicatie geografici oficiald, denumire de origine si specialitate traditionald garantatd, Buletinul nr. 101 din 17 mai 2021 al
Oficiului Turc pentru Brevete si Marci, pagina 96.
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