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OTROS ACTOS

COMISION EUROPEA

Publicacién de una modificacion normal aprobada del pliego de condiciones de una denominacién de
origen protegida o de una indicacién geogrifica protegida del sector de los productos agricolas y
alimenticios, tal como se contempla en el articulo 6 ter, apartados 2 y 3, del Reglamento Delegado
(UE) n.° 664/2014 de la Comisiéon

(2023/C 16/03)

La presente comunicacion se publica con arreglo al articulo 6 ter, apartado 5, del Reglamento Delegado (UE) n.° 664/2014
de la Comision (').

Notificaciéon de la aprobacién de una modificacién normal del pliego de condiciones de una denominaciéon de
origen protegida o de una indicacién geogrifica protegida originaria de un Estado miembro [Reglamento (UE)
n.° 1151/2012]

«Aceite de Jaén»
EU No: PGI-ES-2322-AMO1 - 21.10.2022
DOP () IGP (X)

1. Nombre del producto

«Aceite de Jaén»

2. Estado miembro al que pertenece la zona geogrifica

Espafia

3. Autoridad del Estado miembro que notifica la modificacién normal
Direccién General de Industrias, Innovacién y Cadena Agroalimentaria
Consejerfa de Agricultura, Pesca, Agua y Desarrollo Rural de la Junta de Andalucia
C| Tabladilla, s/n, 41071 Sevilla. Tel. +34 955032278, Fax +34 955032112.

Correo electronico: dgiica.cagpds@juntadeandalucia.es

4. Descripcién de la modificacion o las modificaciones aprobadas

Se modifican los limites de los dcidos grasos establecidos en el apartado 2.2.1 Caracteristicas fisico-quimicas del pliego
de condiciones adecudndolos a las circunstancias actuales de cambio climético, recoleccion temprana, efectos sobre la
lipogénesis/maduracion del fruto, composicion de las variedades autoctonas de esta IGP, quedando los nuevos limites
incluidos en los que marca el Reglamento (CEE) n° 2568/91 de la Comisién de 11 de julio de 1991, relativo a las
caracteristicas de los aceites de oliva y de los aceites de orujo de oliva y sobre sus métodos de andlisis y sus
modificaciones (}). Ademds, se incluye en el pliego los nuevos limites para los dcidos grasos con 2 cifras decimales
significativas, tal como recoge el citado Reglamento (CEE) n° 256891 de la Comision.

() DOL179de 19.6.2014, p. 17.
() DOL248de5.9.1991,p. 1.
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Los limites modificados son:
Acido Palmitico: 7,50 -17,00 %; Acido Oleico:> 70,00 % y Acido Linoleico: <8,00 %.
La modificacién aprobada de los limites de los dcidos grasos debe calificarse de normal porque no afecta al nombre
protegido, no amenaza el vinculo y no implica un aumento de las restricciones impuestas al comercio del producto.
Esta modificacién implica una modificacion del documento tnico, en particular el punto 3.2. Descripcién del
producto que se designa con el nombre indicado en el punto 1.
DOCUMENTO UNICO
«Aceite de Jaén»
EU NO: PGI-ES-2322-AMO01 - 21.10.2022
DOP () IGP (X)
1. Nombre
«Aceite de Jaén»
2. Estado miembro o tercer pais
Esparfia
3. Descripcién del producto agricola o alimenticio
3.1. Tipo de producto
Clase 1.5. Aceites y grasas (mantequilla, margarina, aceite, etc.)
3.2. Descripcién del producto que se designa con el nombre indicado en el punto 1

El «Aceite de Jaén» es un aceite de oliva virgen extra, obtenido directamente del fruto del olivo (Olea europaea L), y
exclusivamente por procedimientos mecénicos, de olivares de la zona geogréfica definida en el punto 4, que presenta,
en el momento de su envasado, las siguientes caracteristicas fisico-quimicas y organolépticas:

Acidez Méximo 0,5 %

Indice de peréxidos Méximo 15 mEq O2/kg
K270 Maximo 0,18

K232 Méximo 2,0

Ceras Méximo 120 mg/kg.
Polifenoles totales Minimo 300 mg/kg.
Tocoferoles totales Minimo 150 mg/kg.

Composicion de Acidos Grasos

A. Palmitico 7,50-17,00 %

A. Oleico > 70,00 %

A. Linoleico <8,00%
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Caracteristicas Organolépticas

Mediana del atributo frutado Mayor de 3
Mediana del atributo amargo 3,0-6,5
Mediana del atributo picante 3,0-6,5
Mediana del defecto Iguala 0

— olor: aroma perceptible de aceituna sana y fresca, con matices a hortalizas u otros vegetales como hojas o hierbas
verdes, de notas frutales destacadas, de intensidad moderada a alta (mediana de frutado en una escala lineal
continua mayor que 3,0);

— gusto: sabor limpio y fragante a aceituna sana y fresca, notas amargas y picantes, de la siguiente intensidad:
— amargor: moderadamente o claramente perceptible (mediana en una escala lineal continua entre 3,0 y 6,5);
— picor: moderadamente o claramente perceptible (mediana en una escala lineal continua entre 3,0 y 6,5).

En resumen, las caracteristicas organolépticas de los aceites de la IGP «Aceite de Jaén» estdn definidas por aromas a
aceituna limpia, sana y fresca, recolectada antes del 31 de diciembre, donde los atributos amargo y picante estdn
marcados.

3.3. Piensos (dinicamente en el caso de los productos de origen animal) y materias primas (inicamente en el caso de
productos transformados)

El «Aceite de Jaén» procederd obligatoriamente de las siguientes variedades de aceituna, presentes, de forma aislada o
combinada, en los olivares de la zona geogréfica definida en el punto 4:

Variedad principal: Picual, variedad autéctona que representa mds del 90 % de la superficie oleicola de la zona
geografica.

Variedades secundarias. Autéctonas: Manzanilla de Jaén, Royal de Cazorla y Carrasquefio de Alcaudete. No autdctonas:
Hojiblanca, Arbequina y Picudo.

El «Aceite de Jaén» es el aceite de oliva virgen extra obtenido de aceitunas recolectadas, antes del 31 de diciembre, de las
variedades anteriormente descritas, siempre que, al menos, el 85 % del aceite proceda de las variedades autdctonas.

En todo caso, estos aceites deberdn presentar las caracteristicas fisico-quimicas y organolépticas, recogidas en el punto
3.2.

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

Las fases de produccién de la aceituna y elaboracion del producto se realizan en la zona geografica descrita en el punto
4.

3.5. Normas especiales sobre el corte en lonchas, el rallado, el envasado, etc., del producto al que se refiere el nombre
registrado

3.6. Normas especiales sobre el etiquetado del producto al que se refiere el nombre registrado

En las etiquetas figurard obligatoriamente la mencién «Indicacién Geografica Protegida “Aceite de Jaén™», de manera
destacada, en caracteres claros e indelebles, asi como el logotipo especifico identificador de la L.G.P. de la Unién
Europea, ademds de los datos y requisitos exigidos en la legislacién aplicable.

Como distintivo de cumplimento y garantia de origen, los envases en los que el «Aceite de Jaén» se comercialice, irdn
provistos de una contraetiqueta numerada identificativa no reutilizable. Dichas contraetiquetas serdn controladas y
expedidas por el Consejo Regulador, 6rgano de gestion de la Indicacién Geografica Protegida, cuyas actuaciones en lo
concerniente al uso de estas contraetiquetas no serdn en ningtn caso discriminatorias respecto a cualquier operador
que cumpla el pliego de condiciones.
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4. Descripcién sucinta de la zona geogrifica

La zona geogrifica delimitada abarca toda la provincia de Jaén, situada al sureste de la Peninsula Ibérica.

Vinculo con la zona geogrifica

El vinculo entre el producto y el origen geogréfico se fundamenta en la reputacién del nombre «Aceite de Jaén», que
resulta ser una consecuencia, por un lado, del valor material del producto (caracteristicas fisico-quimicas y
organolépticas descritas en el punto 3.2) derivado, a su vez, de la combinacién de las variedades de aceituna, la
situacion geogrdfica y las condiciones pedoclimdticas. Pero, ademds, la reputacién se debe, por otro lado, a la
percepcién de su valor inmaterial, que se ha creado a través de la plurisecular historia del olivo y del aceite en Jaén.

Debido a sus caracteristicas fisico-quimicas y organolépticas descritas en el punto 3.2, el «Aceite de Jaén» ha ganado un
gran prestigio, tanto en el mercado nacional como en el internacional, y se ha convertido en un elemento
indispensable en la gastronomia de muchos lugares. Asi, en una investigacion de mercado realizada para la
Conferencia Andaluza de Denominaciones de Origen por la empresa Global Investigacion & Marketing en el afio
2002, con una muestra de 539 personas en cinco capitales de provincia espafiolas (Madrid, Barcelona, Valencia,
Sevilla y Zaragoza) y un grado de confianza del 95 %, resulté que en la pregunta relativa a la identificacién de
denominaciones de origen conocidas, «Aceite de Jaén» qued6 en quinta posicién de las nacionales y primera de
Andalucia, pese a no ser una figura de calidad oficialmente reconocida. Asimismo, el Observatorio Permanente del
Aceite de Oliva de la Asociacion Espafiola de Municipios del Olivo llevé a cabo en 2009 una encuesta telefonica en
todas las provincias de Espafia. A la pregunta: «En qué provincia de Espafia se produce el aceite de oliva de mayor calidad>,
més del 63 % de los encuestados respondi6 Jaén.

El olivar ocupa en la provincia de Jaén una superficie de 582 427 ha. (89,75 % de las tierras cultivadas). E1 76 % de las
explotaciones no supera las 5 ha, lo que implica que el cultivo del olivar forma parte de la economia de una buena
parte de las familias giennenses y de su acerbo sociocultural. La cultura del aceite y del olivar estd presente en los 97
municipios de la provincia. En todos ellos se cultiva el olivo y, excepto en tres, existe al menos una almazara en
activo, lo que prueba que toda la provincia de Jaén estd implicada y relacionada directamente con la obtencién del
producto.

El paisaje olivarero de Jaén es el fruto del didlogo histérico entre la geomorfologia de la provincia y el esfuerzo de
domesticacién del territorio por parte del ser humano, favorecido por el medio fisico y ambiental. Asi, la particular
orograffa de la provincia determina que la superficie cultivada se sitiie entre los 250 m de altitud de Marmolejo y los
1000 m de Noalejo.

Los suelos del olivar de la provincia de Jaén muestran una clara afinidad por aquéllos de tipo inceptisol (USDA) o
cambisol y regosol (FAO), compartiendo, como rasgos distintivos, el notable contenido en carbonato cdlcico y, por
tanto, con pH elevado, entre 6 y 8. Ademds, al situarse en el ntcleo del drea Mediterrdnea, la provincia ofrece unas
Optimas caracteristicas climdticas, térmicas y, en gran medida, pluviométricas para el desarrollo del cultivo del olivo
(Csa en la clasificacion climdtica de Koppen). Las temperaturas medias anuales se sitdan en un rango entre 14,5 °C
y 17,0 °C. Las temperaturas medias mdximas en los meses de verano son superiores a los 30 °C (en torno a 35 °C en
julio y agosto), mientras que las medias minimas en los meses de invierno rondan los 2° 6 3 °C. La amplitud térmica
registrada por término medio es de 13 °C. Las precipitaciones medias anuales se encuentran en el intervalo de 410
mm - 620 mm, aunque con notables desviaciones interanuales propias de la climatologia mediterrdnea. En los
tltimos 20 afios, se ha registrado una pluviometria baja, en torno a 475 mm al aflo, siendo las lluvias mds
abundantes en otofio que en invierno y primavera, y muy escasas en los meses de verano (menores al 10 % de la
precipitacion total anual). En definitiva, los veranos son muy secos y con bajas precipitaciones, presentando
temperaturas maximas muy altas, gran insolacion y humedad relativa minima inferior al 20 %.

El medio caracteristico descrito de la zona productiva del «Aceite de Jaén» y, en concreto, la altitud, la composicién
caliza de los suelos, con gran presencia de compuestos carbonatados, y el clima (con elevadas temperaturas estivales,
practica ausencia de lluvia en verano y la distribucién anual de las precipitaciones) permiten vincular las
caracteristicas descritas en el punto 3.2 al medio geografico. Estas condiciones dan lugar a que el olivo cultivado en
condiciones de secano sufra estrés hidrico, lo que da lugar a aceites con mayor concentracién de polifenoles,
tocoferoles y 4cido oleico, mostrando unas intensidades mds marcadas de los atributos sensoriales de amargor, picor
y frutado. Incluso en el olivar de regadio, donde se mantienen niveles de estrés por aportacién deficitaria de riego, los
aceites también presentan niveles medios- altos de polifenoles, asi como una mayor estabilidad e intensidad en el
frutado, amargo y picante, mds elevada respecto de aquellos otros obtenidos de olivares con riego FAO o dosis
elevadas de agua (Salas y otros, «Influencia del riego sobre la composicién y caracteristica organolépticas del aceite de
olivar, Grasas y Aceites, vol. 48, Fasc. 2, 1997, pags. 74y 82).
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Las condiciones climaticas, la orograffa y su interaccién con las variedades descritas en el punto 3.3 determinan en
gran medida la maduracién del fruto. El periodo de recoleccidn, tanto de la variedad principal como del resto,
comienza en octubre para la elaboracion de los aceites de recoleccién «en verde» o «aceites tempranos» y finaliza a
finales de diciembre con la recoleccién de frutos mds maduros. Este periodo de recoleccion garantiza la presencia de
frutos sanos y de calidad, asi como la composicion y las caracteristicas sensoriales singulares del «Aceite de Jaén» que
han sido definidas en el punto 3.2.

Es una constante histdrica que el mercado y los consumidores perciban el término «Jaén» como sinénimo de buen
aceite de oliva. La presencia e importancia del olivo y su aceite en la provincia de Jaén en época romana y su demanda
desde Roma quedan atestiguadas en una extensa literatura histérica y arqueoldgica. Véanse, por ejemplo, Berni Millet,
P. (2015): «Viaje en el tiempo por la produccion y el comercio del aceite bético con la iconografia romana», SECAH (ARTIGO),
pp- 49-62, donde se menciona expresamente el aceite de la regién de Céstulo (Linares, Jaén), y el enorme complejo
industrial aceitero de Marroquies Bajos, ubicado en la ciudad de Jaén, que comenzé su andadura en época de Augusto
y contaba con un complejo productor de aceite de oliva «monumental» con seis prensas de grandes proporciones
dispuestas en baterfa. En este trabajo se sefiala, asimismo, el hallazgo de dnforas en el Monte Testaccio con
inscripciones cursivas del distrito fiscal de Céstulo (CIL XV 4137). También en esta antigua ciudad se hall6 un
particular epigrafe grabado en piedra con el texto «RESCRIPTUM SACRUM DE RE OLEARIA», que constituye el
encabezamiento de un rescripto imperial sobre materia olearia atribuido a Adriano.

En 1849 la Reina Isabel Il dio orden de publicar una circular del Ministerio de Comercio, Instruccién y Obras Pablicas
para reunir las pesas y medidas del comercio mds usadas en Espafia, donde se encuentran dos envases de hojalata de
«MEDIA ARROBA DE ACEITE DE JAEN» y «<MEDIA LIBRA DE ACEITE DE JAEN» (Museo del Centro Espafiol de
Metrologia en Tres Cantos-Madrid).

La reputacion de Jaén en el dmbito oleicola estd demostrada por los numerosos reconocimientos concedidos al aceite
de oliva virgen extra producido en Jaén.

Otra prueba irrefutable de su reputacion la encontramos en que la limitacion relativa a las marcas geogréficas
contenida en la normativa comunitaria sobre comercializacién de los aceites de oliva, no ha impedido que algunos
productores se arriesguen a usar y registrar el toponimo Jaén en sus marcas. Un repaso de los fondos de la Oficina
Espafiola de Patentes y Marcas (OEPM), de la Oficina Europea de la Propiedad Intelectual (EUIPO) y de la Oficina
Mundial de la Propiedad Intelectual (OMPI), revela que este topénimo se integra en un total de sesenta y ocho signos
distintivos. Igualmente, pueden citarse los procedimientos sancionadores incoados por la Junta de Andalucia a
envasadoras de aceite de oliva por incumplimiento de la normativa europea, al incluir en su etiquetado de forma
indebida el topénimo «Jaéno.

Otras pruebas del uso del nombre en el lenguaje comin y en el comercio, siempre ligado a producto de gran calidad y
prestigio, son las siguientes referencias:

1. Articulo del diario La Vanguardia, Barcelona, 9 de agosto de 1938, donde puede leerse, en relacién con la riqueza
espafiola hipotecada para cubrir los gastos ocasionados por la Guerra Civil Espafiola: «...La moneda
preponderante es el material de guerra aleman. Lo que no se halla repartido y otorgado de hecho, sobre la riqueza
espaflola, lo estd en promesas, es decir, sobre el aceite de Jaén, sobre la naranja valenciana,...».

2. Noticia del diario La Vanguardia, Barcelona, 14 de junio de 1970, en cuya pagina 6 se informa sobre la visita del
presidente de Francia de Gaulle a Espafia y su paso por Jaén: «... Momentos antes de partir se habia interesado por
el “Aceite de Jaén”, y las personalidades de su séquito se pusieron en contacto con la Unién Territorial de
Cooperativas del Campo, para que les facilitara dos latas de aceite...».

3. Diario El Pais, 5 de noviembre de 2014, entrevista a Lucio Blazquez, fundador y propietario de «Casa Lucio», uno
de los mds tradicionales y prestigiosos restaurantes de Madrid, donde cuenta el secreto de los «Huevos rotos», su
plato emblematico: «El fuego de carbén, unas buenas sartenes y la materia prima: patatas gallegas, huevos de una
finca de Avila y aceite de Jaén.

4. Articulo del Diario digital Prnoticias, 14 de septiembre de 2016, sobre una plataforma de ventas de dmbito
mundial, donde su vicepresidente para Europa declara disponer de «mds de 500 referencias, desde jamén ibérico
hasta aceite de Jaéno.
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5. Reseiia del periddico ABC de Sevilla, 30 de noviembre de 2007, en la que se lee: «La Casa de Jaén en Sevilla se
convirti6é anoche en avanzadilla del mundialmente reconocido aceite de oliva virgen jiennense, que pudo ser
catado y paladeado por los asistentes (...) Sobran las encuestas que lo atestiguan. Es el caso del “oro liquido”.
Nadie duda que el aceite de Jaén estd a la cabeza de los mejores aceites del mundo...»

6. Camilo José Cela, Premio Nobel de Literatura, menciona el aceite de Jaén en su libro La cruz de San Andrés: «... le
trafan aceite de Jaén y trigo de Palencia y de Valladolid y ella se ganaba la vida repartiéndolo entre los
compradores...»

7. Almudena Grandes, Premio Nacional de Narrativa, menciona el aceite de Jaén en su libro Inés y la alegria: «... en la
despensa de Casa Inés habia noventa litros del extraordinario aceite de oliva que produce la Sierra Sur de Jaén.»

8. En el blog del portal web de alquileres vacacionales Ruralidays.com, entrada del 12 de diciembre de 2016,
encontramos el articulo titulado «The olive oil in Jaen is one of the most renowned products of Andalucia and
whole Spain.»

Referencia a la publicacién del pliego de condiciones

https://juntadeandalucia.es/sites/default/files/inline-files/2022/09/Pliego_Aceite_Jaen_consolidado_BOJA_1_0.pdf
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