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Una vez llega Septiembre, aceituneros de las Comarcas Valle del
Guadalhorce, Sierra de las Nieves y Guadalteba, se disponen a ordefar
ramas de olivo para hacerse con las aceitunas de mejor tamafio y aspecto.

El cuidado y esmero de los recolectores, sumado al minucioso proceso de
aderezo, primero endulzadas en salmuera (agua y sal) y luego alinadas con
hinojo, tomillo, ajo y pimiento de |a tierra, hacen de la aceituna Alorena
de Malaga un producto de calidad, tradicional, natural y artesanal, que ha
propiciado que esta variedad sea la primera con Denominacion de Origen
Protegida (DGP), siendo conocida por muchos como la “Pata Negra de las
Aceitunas de Mesa”.
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DOP ACEITUNA ALORENA DE MALAGA

La Aceituna Alorefia de Mélaga es una aceituna de mesa
partida y alifiada de la variedad “Alorefia”, que representa
uno de los productos tipicos de relevancia en la industria
agroalimentaria malaguefia.

La variedad constituye uno de los elementos principales
de diferenciacion del producto ya que esta variedad es
autéctona de las comarcas Valle -del Guadalhorce, Sierra
de las Nieves y Guadalteba, adquiriendo el nombre del
gentilicio de uno de los pueblos productores.

La condimentacién de este tipo de aceituna es caracteristica
de su zona de produccién, 'y esta basada en alifios naturales
que convierten a la Aceituna Alorefia de Malaga en un
producto tradicional, 100% natural, y diferente del resto de
aceitunas de mesa. La excelente calidad del producto, su
claradiferenciacion a otras variedades y su fuerte vinculacion
con el territorio en el que se producen, han propiciado la

obtencién de la Denominacién de Origen Protegida (DOP) para

esta aceituna.

PDO ALORENA DE MALAGA OLIVE

Alorefia de Malaga olive is a kind of cracked and marinated
table olive of the “Alorefia” variety, which represents one of the
typical products of interest in the processed food from Malaga.

This variety constitutes one of the main elements of
differentiation of this product because this variety is native of
Valle del Guadalhorce, Sierra de las Nieves and Guadalteba
regional areas, getting the name of the demonym of one of
the producer villages.

Seasoned of this type of olive is characteristic of its
production area, and it is based in natural dressing which
transforms the Alorefia de Malaga olive in a traditional
product, 100% natural, and different from the rest of the
table olives. The excellent quality of the product, its clear
distinction from other varieties and its strong relation with the
land in which are produced, have led to the obtaining of the
Protected Denomination of Origin (PDO) for this kind of olive.

ESTILOS DE PREPARACION

El proceso de transformacion de la Aceituna Alorefia de
Malaga puede dar lugar a tres productos diferenciables
seglin la forma y proceso evolutivo de la fermentacion de las
aceitunas. En este sentido, podemos diferenciar tres tipos:

e Verdes frescas. Son las aceitunas que después del
partido pasan directamente a bombonas, las cuales se
colocan en camaras frigorificas donde se conservan en
salmuera a una temperatura maxima de 10°C. Deben
permanecer en conservacion como minimo 3 dias hasta
su envasado. Estas aceitunas mantienen un color verde
claro, teniendo un sabor amargo intenso y con olores
que recuerdan a hierba recién cortada.

e Tradicionales. Son las aceitunas que después del partido
pasan directamente a bombonas, las cuales se colocan
en locales donde se conservan en salmuera a temperatura
ambiente. Deben permanecer en conservacién como
minimo 20 dias hasta su envasado. Se obtiene asi un
producto con una maduracién mayor que en el caso
anterior, lo que confiere un color verde menos intenso,
con sabor menos amargo y con olores de los alifios.

e Curadas. Son las aceitunas que son colocadas sin partir
en fermentadores. Deben permanecer en conservacion
como minimo 90 dias hasta su envasado. Se obtiene asi
un producto con un color més pardo que las anteriores,
casi marrén, con sabores mas suaves que las anteriores,
donde destaca el sabor y aromas de los alifios.

PREPARATION STYLES

The transformation process of the Alorefia de Malaga olive
can give rise to three different products depending on the

way that the fermentation process happens. So, we can

differentiate three types:

e Fresh green. Olives are cracked and ‘passed to the
container directly, which are stored in walk-in freezer,

where it is preserved in brine and the maximun -

temperature is 10°C. It has to stay preserved for at least
3 days until its packing. This olives conserve a light
green colour, a strong bitter taste and its flavour remind
us to freshly cut grass.

e Traditional. Olives pass to the container directly after
its cracked, which are preserved in brine at the room
-temperature. They have to stay preserved for at least
20 days until its packing. This olives have a greater
fermentation than in the first case, so it has a less
intense green colour, with a less bitter taste and with
smells of the seasonved.

e Cured. Olives pass to the container without crack. They
have to stay preserved for at least 90 days until its
packing. These olives have a more brownish colour than
the previous ones, where the flavour and aromas of the
seasoned stand out.

ZONA DE PRODUCCION Y ELABORACION

La zona de produccion y elaboracién de la Aceituna Alorefia

"de Malaga se localiza en el sur-oeste de la provincia de

Malaga, que con una superficie de 230.500 Ha engloba a
un total de 19 municipios repartidos entre el paraje de Sierra
de las Nieves y el Valle del Guadalhorce: Alhaurin de la Torre,
Alhaurin el Grande, Almogia, Alora, Alozaina, Ardales, El Burgo,
Carratraca, Casarahonela, Cartama, Coin, Guaro, Malaga, Monda,
Pizarra, Tolox, Valle de Abdalajis, Ronda, Yunquera.

PRODUCTION AND MANUFACTURING AREA

The production and manufacturing area of the Alorefia de
Malaga olive is located in the south-west of the Malaga
province, which with a surface area of 230.500 ha
envolvés 19 villages from Sierra de las Nieves and Valle del
Guadalhorce: Alhaurin de la Torre, Alhaurin el Grande, Almogia,
Alora, Alozaina, Ardales, El Burgo, Carratraca, Casarabonela,
Cartama, Coin, Guaro, Malaga, Monda, Pizarra, Tolox, Valle de
Abdalajis, Ronda, Yunquera.

RUTAS

Debido al territorio en el que se produce la Aceituna Alorefia
de Malaga, podemos realizar diferentes tipos de rutas: a pie,
en bici o en vehiculo particular.

Distancias a recorrer (por carretera):

Alora — Casarabonela: 23 km
Casarabonela — Alozaina: 11 km
Alozaina — Guaro: 14 km
Guaro, — Coin: 15 km

- Coin — Alhaurin el Grande: 17 km

Alhaurin el Grande — Cartama: 12 km

ROUTES i

Because of the zone in which Alorefia de Mélaga olive is
produced, we can practice different kinds of routes: on foot,
by bike, by car.

Distances to travel (by road):

Alora — Casarabonela: 23 km
Casarabonela — Alozaina: 11 km
Alozaina — Guaro: 14 km

Guaro — Coin: 15 km

~Coin — Alhaurin el Grande: 17 km

Alhaurin el Grande — Cartama: 12 km




La existencia de innumerables senderos y rutas por toda la zona de
produccion hace inviable que indiquemos todas ellas, por lo que aqui

os indicamos las direcciones a las que debéis dirigiros para ello:

The existence of innumerable trails and routes throughout the
production area makes it unfeasible for us to indicate all of them, so

here we indicate the directions to which you must go for it:

GRAN SENDA DE MALAGA
www.gransendademalaga.es

CENTRAL DE INFORMACION TURISTICA DE LA SIERRA DE LAS NIEVES
Tf. 952 488 511 | agdr@sierranieves.com www.sierranieves.com

GUADALHORCE TURISMO
Tf. 952 483 868 | info@guadalhorceturismo.com
www.guadalhorceturismo.com

ALHAURIN DE LA TORRE
Tf. 952 416 430 | www.alhaurindelatorre.es

ALHAURIN EL GRANDE
Tf 952 490 000 | www.alhaurinelgrande.es

ALMOGIA
Tf. 952 430 025 | www.almogia.es

ALORA
Tf. 952 496 100 | www.alora.es

ALOZAINA
Tf. 952 480 013 | www.alozaina.es

ARDALES
Tf. 952 458 087 | www.ardales.es

EL BURGO
Tf. 952 160 002 | www.elburgo.es

CARRATRACA
Tf. 952 458 016 | www.carratraca.es

CASARABONELA
Tf. 952 456 561 | www.casarabonela.es

CARTAMA

Tf. 952 422 195 | www.cartama.es
COIN :

Tf. 952 453 020 | ww.ayto-coin.es

GUARO
Tf. 952 457 535 | www.guaro.es

MALAGA
Tf. 951 926 010 | www.malaga.eu

MONDA
Tf. 952 457 069 | www.monda.es

PIZARRA
Tf. 952 483 015 | www.pizarra.es

TOLOX
Tf. 952 487 097 | www.tolox.es

VALLE DE ABDALAJIS
Tf. 952 489 100 | www.valledeabdalajis.es

RONDA
Tf. 952 873 240 | www.ronda.es

YUNQUERA
Tf. 952 482 609 | www.yunquera.es
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Recomendaciones gastrondmicas: en la zona de produccién hay una
gran riqueza gastronémica, donde podemos encontrar variados
platos tipicos tradicionales en cada uno de los municipios. Para esto
podéis remitiros a las direcciones indicadas en el lateral izquierdo.

Gastronomic recommendations: in this production area there is a
huge gastronomic wealth, where we can find several traditional
foods in each village. For this option, you can use the addresses
indicated on the left side.
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2. Aceitunas Roldan

san Marcos, 5 - Mélaga

6. SCA El Molino de Guaro

C/. Cuevas de ¢

3. Aceitunas y Encurtidos Bravo
Clra. Cartama, km 8 - Alh. el Grande

952 49 07 35
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8. SCA Purisima Santiago (COPUSAN)

C/. Molinos, 6 3 - Alozaina

9. SCA Sierra de las Nieves-Grupo
Aloreia

10. SCA Tolox Agricola

C/.Nuevo. s/n Tolox

11. Molino de La Paca
Ctra. A-404, km 11
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(2° sabado de sep.)

de Mis Manos

=)
Rivas

)GDAQ D S




