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Publicacion de una solicitud de re

gistro con arreglo al apartado 2 del articulo 6 del Reglamento

(CEE) n° 2081/92 del Consejo, relativo a la proteccién de las indicaciones geogrificas y de las

denominaciones de origen

(2001/C 51/02)

Esta publicacion otorga un derecho de oposicion con arreglo al articulo 7 del citado Reglamento. Cualquier

oposicion a esta solicitud debe enviar
en un plazo de seis meses a partir

se por mediacién de la autoridad competente de un Estado miembro
de la presente publicacién. La publicacién estd motivada por los

elementos que se enumeran a continuacién, principalmente el punto 4.6, segin los cuales se considera
que la solicitud estd justificada en virtud del Reglamento (CEE) n® 2081/92.

REGLAMENTO (CEE) N° 2081/92 DEL CONSEJO

SOLICITUD DE REGISTRO: ARTICULO 5

DOP (x) IGP( )

Niimero nacional del expediente: 57

1. Servicio competente del estado

miembro

Nombre:  Subdireccién General de Denominaciones de Calidad — Direccién General de Alimentacién
— Secretarfa General de Agricultura y Alimentacién del Ministerio de Agricultura, Pesca y
Alimentacién de Esparia

Direccién: Paseo Infanta Isabel, 1,

Tel. (34) 913 47 53 94
Fax (34) 913 47 54 10

2. Agrupacion solicitante:

E-28071 Madrid

2.1. Nombre: Asociacién para la Defensa y Promocion del Aceite de Oliva del Bajo Aragdn (Adaba)
2.2. Direccion: Plaza Dedn, 2, E-44600 Alcafiiz (Teruel)
Tel. (34) 978 83 46 00

Fax (34) 978 8316 56

2.3. Composicién: productor/elab

orador y envasador (x) Otro ( )

3. Tipo de producto: aceite de oliva virgen extra — Clase 1.5 — Materias grasas.

4. Descripcién del pliego de condiciones

(resumen de las condiciones del apartado 2 del articulo 4)

4.1. Nombre: «Aceite del Bajo Aragény.

4.2. Descripcion: aceite de oliva virgen extra, obtenido a partir de las variedades Empeltre, Arbequina
y Royal, de las cuales la Empeltre participard en una proporcién minima del 80 % debido a que
predomina en la zona de produccién y las caracteristicas histéricas del producto estdn estrecha-
mente ligadas a ella. El resto de variedades, siguiendo la tradicién solo pueden participar en la
composicién del aceite del Bajo Aragén en un maximo del 20 % del volumen.

Sus caracteristicas seran:

Organolépticas:

Aspecto Limpio, sin ningtn indicio de velos, turbiedad o suciedad que impidan apre-
ciar su transparencia

Color Amarillo con matices que van desde el amarillo dorado al amarillo oro viejo

Sabor Gusto afrutado al principio de la campafia, con ligeros sabores almendrados,

sin amargor, tirando a dulce y ligeramente picante

Puntuacién minima del
panel de cata

6,5
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4.3.

4.4.

Fisicoquimicas:

Acidez médxima (% de 4cido oleico) 1,00
Miéximo de peréxidos (meq. O,/kg) 20
K79 maximo 0,15
K>3, maximo 2,00
Méximo de humedad y volatiles (%) 0,15
Méximo de impurezas (%) 0,10

Zona geogrdfica: La zona de produccion es la comarca natural situada al oeste de la Comunidad
Auténoma de Aragdén entre las provincias de Zaragoza y Teruel, coincidiendo con la parte
suroriental de la Depresion del Ebro, con una superficie de 31 560 hectdreas de olivar, integrada

por los municipios siguientes:

Aguaviva Cinco olivas
Alacén Cretas
Albalte del Arzobispo Crivillén
Alborge Escatron
Alcaiiiz Estercuel
Alcorisa Férnoles
Alloza Fabara
Almochuel Fayon
Almonacid de la Cuba Foz-Calanda
Andorra Fuentes de Ebro
Arens de Lled6 Fuentespalda
Arifio Gargallo
Azaila Hijar
Beceite Jatiel
Belchite La Cerollera

Belmonte de San José

La Codofiera

Berge La Fresneda

Bordén La Ginebrosa

Calanda La Mata de los Olmos
Calaceite La Portellada

Caiiizar del Olivar Lagata

Caspe Letux

Castelserds La Puebla de Hijar
Castelnou La Zaida

Castellote Lledo

Chiprana Los Olmos

Maella

Mis de las Matas
Mazale6n
Mequinenza
Molinos

Monroyo

Nonaspe

Oliete

Parras de Castellote
Pefiarroya de Tastavins
Quinto de Ebro
Sastago

Réfales

Samper de Calanda
Seno

Torrecilla de Alcafiiz
Torre de Arcas
Torre de Compte
Torrevelilla

Urrea de Gaén
Valdealgorfa
Valderrobres
Valdeltormo
Valjunquera
Vinaceite

Prueba del origen: Las aceitunas que llegan a las industrias extractoras son de las variedades
autorizadas y proceden de plantaciones inscritas en los registros del Consejo Regulador y con-

troladas por éste.

En las industrias inscritas y situadas en la zona de produccién, se molturan las aceitunas y se
extrae el aceite. Los aceites obtenidos se someten a un sistema de evaluacién de acuerdo a los
establecido en el pliego de condiciones y se almacenan y envasan en las industrias inscritas y

situadas en la zona delimitada.
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4.5.

4.6.

Los aceites obtenidos se someten a andlisis fisicoquimicos y organolépticos y sélo los que superan
todos los procesos de control se envasan y salen al mercado amparados por la denominacién de
origen, con la etiqueta numerada entregada por el Consejo Regulador.

Meétodo de obtencién: El cultivo del olivo se realiza en plantaciones inscritas, en secano y en
regadio. Se dan tres labores superficiales con cultivador y un pase de rulo que prepara el suelo
para la recoleccién. La dosis de nitrégeno anual no supera el kilogramo por arbol. En el periodo
de formacién se realiza una poda ligera y en plantaciones adultas se ha de mantener la relacién
hoja/madera.

Las aceitunas, una vez han alcanzado el indice de madurez, se recogen con el mayor esmero
directamente del drbol y se transportan a las almazaras en las condiciones establecidas para que
los frutos no se deterioren. La recoleccién se realiza entre mediados de noviembre y finales de
marzo, debiendo transcurrir un periodo maximo de 48 horas entre la recoleccién de las aceitunas
y la extraccién del aceite.

En las almazaras inscritas, los frutos se someten a procedimientos mecdnicos de extraccion,
comprendiendo las operaciones siguientes: lavado de las aceitunas, molido de éstas, batido de
la pasta con una temperatura maxima de 35 °C, separacion de fases y almacenamiento. Una vez
finalizada la elaboracién de los aceites y tras el proceso de evaluacion, se envasan en botellas de
vidrio o cerdmica o en recipientes metdlicos de hasta cinco litros de capacidad.

Vinculo: Las variedades autorizadas para la produccién de Aceite del Bajo Aragén son las tradi-
cionales de la zona de produccién. La Empeltre y la Royal se consideran autdctonas por las
referencias bibliograficas existentes mientras que la Arbequina se introdujo en el siglo XIX pro-
cedente de la comarca catalana vecina. El testimonio mds antiguo que se conoce sobre el aceite de
esta zona se encuentra en la Ora maritima del poeta latino del siglo IV, Rufo Festo Avieno, quien a
partir de un texto fechado en el afio 550 a. de J.C., cuenta cémo algunos navegantes se
introducian Ebro arriba para negociar con los habitantes riberefios y aprovisionarse de aceite,
vino y trigo. En la Ora maritima se denomina al Ebro Oleum flumen que significa rio de aceite.
Ignacio de Asso, autor en 1798 de la «Historia de la Economia Politica de Aragén» hace mdltiples
referencias al olivo en el Bajo Aragn.

La notoriedad actual del aceite del Bajo Aragén se empezé a fraguar a finales del siglo XIX
coincidiendo con la pujanza comercial de Tortosa, el principal mercado de los aceites de esta
zona aragonesa, donde se radicaron importantes empresas aceiteras que descubrieron sus cuali-
dades. Esto permitié que diversas firmas comerciales se instalaran en Alcafiiz para adquirir
directamente el aceite del Bajo Aragén antes de llegar a Tortosa y evitar de este modo la fuerte
competencia que alli se producia. Una importante referencia bibliografica de principios de siglo
demuestra la reputacién que tenia el aceite del Bajo Aragén en aquella época. Se trata del libro
«Elaboracién del Aceite de Oliva» de Isidro Aguilé y Cortés fechado en 1918. En el primer tercio
del siglo XX el aceite del Bajo Aragén era muy valorado también por gastrénomos como Teodoro
Bardaji, Dionisio Pérez y otros. El trascender de los tiempos ha originado un aforismo muy
utilizado fuera de la regién cual es que el aceite del Bajo Aragén es el mejor del mundo. Este
criterio lo mantiene Daniel Magrané en su obra «El aceite de oliva en Espafia» (Ediciones Espasa
Calpe 1961).

El drea de cultivo se encuentra en la zona sur oriental de la Depresion del Ebro conocida como
«Bajo Arag6mv, coincidiendo fundamentalmente con los valles fluviales de los rios Aguavivas,
Martin, Regallo, Guadalope y Matarrafia. La zona se caracteriza por su aridez con precipitaciones
escasas e irregulares y temperaturas extremas, consecuencia de la continentalizacion que produce
el relieve que aisla a esta zona de las influencias maritimas, tanto meditarrdneas como atldnticas.
Por otra parte el fuerte viento dominante del nordeste conocido como «Cierzo» acentdia ain mds
la aridez.

El territorio es llano o ligeramente alomado con una altitud que va de los 122 metros de Caspe a
los 632 de Alcorisa. Los suelos son calizos con formaciones de horizontes de carbonato de yeso,
propio de las sedimentaciones en régimen lacustre y bajo clima cdlido y seco del mioceno.
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4.7.

4.8.

4.9.

Las precipitaciones anuales medias son de 350 mm y la temperatura media anual de 14,8 °C. Las
técnicas adecuadas de cultivo, mantenimiento del suelo, fertilizacién, poda, control de plagas y
enfermedades, complementan un medio adecuado de desarrollo del cultivo del olivar con sus
peculiaridades caracteristicas ligadas a su medio geogréfico.

Estructura de control:

Nombre: Consejo Regulador de la denominacién de origen «Aceite del Bajo Aragdn»
Direccion: Bartolomé Esteban, 58, E-44600 Alcafiiz (Teruel)

Tel. (34) 978 83 45 47

Fax (34) 978 83 45 52

El Consejo Regulador de la denominacién de origen «Aceite del Bajo Aragén» cumple la norma
EN-45011.

Etiquetado: Figurard obligatoriamente la mencion «Aceite del Bajo Aragén». Las etiquetas estardn
autorizadas por el Consejo Regulador. Las contraetiquetas irdn numeradas y serdn expedidas por
el Consejo Regulador.

Requisitos nacionales:

— Ley n® 25/1970, de 2 de diciembre de 1970, Estatuto de la vifia, del vino y de los alcoholes,

— Decreto n® 835/1972, de 28 de marzo de 1972, Reglamento de la Ley n® 25/1970,

— Orden de 25 de enero de 1994, por la que se precisa la correspondencia entre la legislacion
espafiola y el Reglamento (CEE) n°® 2081/92, en materia de denominaciones de origen e
indicaciones geogréficas de productos agricolas y alimentarios,

— Real Decreto n® 1643/1999, de 22 de octubre de 1999, por el que se regula el procedimiento

para la tramitacion de las solicitudes de inscripcion en el Registro Comunitario de las deno-
minaciones de origen protegidas y de las indicaciones geograficas protegidas.

Niéimero CE: G/E/00118/2000.02.01.

Fecha de recepcion del expediente completo: 26 de julio de 2000.



