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OTROS ACTOS

COMISION EUROPEA

Publicacién de una solicitud de modificacién con arreglo al articulo 6, apartado 2, del Reglamento
(CE) n® 510/2006 del Consejo sobre la proteccién de las indicaciones geogrificas y de las
denominaciones de origen de los productos agricolas y alimenticios

(2011/C 56/09)

La presente publicacién otorga un derecho de oposicién, de conformidad con el articulo 7 del Reglamento
(CE) n° 510/2006 del Consejo (!). Las declaraciones de oposicion deben llegar a la Comision en un plazo de
seis meses a partir de la presente publicacion.

SOLICITUD DE MODIFICACION
REGLAMENTO (CE) N° 510/2006 DEL CONSEJO
SOLICITUD DE MODIFICACION DE CONFORMIDAD CON EL ARTICULO 9
«AZEITES DO RIBATEJO»
N° CE: PT-PDO-0117-0219-09.01.2006
IGP () DOP ( X))

1. Apartado del pliego de condiciones afectado por la modificacién:
— [0 Denominacién del producto
— Descripcién
— Zona geogréfica
— [ Prueba del origen
— [0 Método de obtencion
— [ Vinculo
— [0 Etiquetado
— [0 Requisitos nacionales
— [0 Otros (especifiquense)
2. Tipo de modificacion:
— Modificacién del documento tnico o de la ficha resumen.

— [0 Modificacién del pliego de condiciones de una DOP o IGP registrada de la que no se haya
publicado ni el documento tnico ni el resumen.

— [0 Modificacién del pliego de condiciones que no requiere la modificaciéon del documento tnico
publicado [articulo 9, apartado 3, del Reglamento (CE) n® 510/2006].

— [0 Modificacién temporal del pliego de condiciones que obedezca a medidas sanitarias o fitosa-
nitarias obligatorias impuestas por las autoridades publicas [articulo 9, apartado 4, del Regla-
mento (CE) n® 510/2006].

() DO L 93 de 31.3.2006, p. 12.
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3.  Modificaciones:
3.1. Descripcion:

1) inclusién de la variedad Cobrancosa, a la vista de su importancia en la regién, que da origen a
aceites de oliva cuyo sabor y aroma no alteran la norma de los aceites tradicionales, apreciados
desde hace siglos en el Ribatejo. Por esa razén se ha realizado un estudio que ha demostrado que, al
afladir aceite de oliva de la variedad Cobrangosa al aceite de oliva Galega Vulgar, éste no pierde las
caracteristicas quimicas y sensoriales caracteristicas del Azeite do Ribatejo;

2) modificacion y fijacién de la composicion varietal del olivar, con las siguientes especificaciones:

— Galega Vulgar ylo Lentisca en un porcentaje minimo de 55 % (estas dos variedades, en conjunto
o aisladamente, deben completar como minimo el 55 %),

— Cobrangosa, en un porcentaje maximo de 45 %,

— otras variedades, en un porcentaje maximo de 5 %,

— exclusién absoluta de la variedad Picual;

Nota: Estas modificaciones suponen el final de la divisién de la zona geogréfica en dos subregiones;

3) modificacién de algunos pardmetros fisicoquimicos, a raiz de modificaciones legislativas generales y
de la realizacién de estudios mds pormenorizados sobre el producto y sus caracteristicas;

4) mejora de la definicién de las caracteristicas organolépticas de los aceites de oliva de Ribatejo.

3.2. Zona geogrdfica:

De la zona geogréfica se excluyen algunos municipios y parroquias (freguesias), en los que ha podido
constatarse que la olivicultura ha perdido mucha importancia y los aceites de oliva han dejado de tener
las caracteristicas definidas.

Explicitacion de la inclusion de algunas freguesias del municipio de Rio Maior, que no figuraban por
omisiéon en la lista inicial, si bien ya figuraban en los documentos ilustrados (mapas de la zona
geografica).

Desaparicién de la division de la zona geografica en dos subregiones, por falta de argumentos técnicos
ante la existencia de la variedad Lentisca en toda la region.

RESUMEN
REGLAMENTO (CE) N° 510/2006 DEL CONSEJO
«AZEITES DO RIBATEJO>»
N° CE: PT-PDO-0117-0219-09.01.2006
DOP (X ) IGP ()

La presente ficha presenta a titulo informativo los principales elementos del pliego de condiciones.

1. Servicio competente del Estado miembro:

Nombre:  Gabinete de Planeamento e Politicas
Direccion: Rua Padre Antdnio Vieira 1
1099-073 Lisboa

PORTUGAL
Tel. +351 213819300
Fax +351 213876635

E-mail: Gpp@gpp.pt
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4.1.

4.2.

Agrupacién solicitante:

Nombre: Associacdo dos Agricultores do Ribatejo
Direccién: Rua de Santa Margarida 1-A
2000-114 Santarém
PORTUGAL
Tel. +351 243323794 | 327444
Fax +351 243322829
E-mail: geral@aaribatejo.pt

Composicion: Productores|transformadores ( X ) Otros ()
Tipo de producto:

Clase 1.5. Aceites y grasas (mantequilla, margarina, aceite, etc.)
Pliego de condiciones:

[resumen de los requisitos de conformidad con el articulo 4, apartado 2, del Reglamento (CE)
n® 510/2006]

Nombre:

«Azeites do Ribatejo»

Descripcién:

Se conocen por Azeites do Ribatejo las grasas liquidas obtenidas del fruto Olea Europaea L., extraidas

mediante procesos exclusivamente mecénicos, de las aceitunas de las variedades Galega Vulgar, Lentisca
y Cobrangosa, procedentes de olivares situados en la zona geogréfica de produccién.

Los azeites do Ribatejo presentan las siguientes caracteristicas (sintesis):

Acidez — Virgen Extra — madx. 0,8 %, Virgen — méx. 1,5%

Indice de peréxidos: max. 15 meq O,[Kg

Absorbancia: K 232 nm — max. 2,00, K 270 nm — méx. 0,20, AK — méx. 0,01

Color — Longitud de onda dominante (\) — 577-578 nm

Trilinolefna — max. 0,2 %

Acidos grasos trans % — Oleicos — max. 0,03, translinoléicos + translinolénicos — méx. 0,03
Alcoholes alifiticos — mdx. 300 mg/Kg

Esteroles %

— Colesterol <0,5

— Brasicasterol <0,1

— Campesterol < 4,0

— Estigmasterol < campesterol
— p- sitosterol > 93,0

— A7-estigmasterol < 0,3

Esteroles totales — min. 1 000 mg/Kg

Eritrodiol + uvaol — mdx. 4,5 %

Ceras — max. 250 mg/Kg

También estdn fijados los pardmetros de los dcidos grasos y triglicéridos.

Los Azeites do Ribatejo son medianamente afrutados, con un afrutado verde y maduro, con notas de
manzana y un color amarillo dorado, a veces ligeramente verdoso. Para ser aprobados como Azeites do
Ribatejo, los aceites de oliva virgen extra o virgen deben tener un promedio de defectos igual a cero.
Ademds, los aceites de oliva que presenten caracteristicas organolépticas diferentes de las tipicas de las
variedades autorizadas son rechazados.
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4.3.

4.4.

4.5.

4.6.

Zona geogrdfica:

La zona geografica de produccién, transformacion y envasado estd circunscrita a los Municipios de
Abrantes, Alcanena, Alcobaca (solo las freguesias de S. Vicente de Aljubarrota y Turquel), Alvaidzere,
Azambuja (solo la freguesia de Vila Nova de S. Pedro), Cartaxo (solo las freguesias de Cartaxo, Ereira,
Pontével y Vale da Pinta), Constancia, Entroncamento, Ferreira do Zézere, Gavido, Golegd, Ourém (solo
las freguesias de Alburitel, Atouguia, Caxarias, Cercal, Espite, Fitima, Formigais, Freixianda, Gondemaria,
Matas, N* $? da Misericordia, N* S? da Piedade, Olival, Rio de Couros y Seica), Porto de Més (solo las
freguesias de Alcaria, Alvados, Arrimal, Juncal, Mendiga, Pedreiras, S. Bento y Serro Ventoso), Rio Maior
(solo las freguesias de Alcobertas, Arruda dos Pisdes, Assentiz, Azambujeira, Fraguas, Malaqueijo, Mar-
meleira, Outeiro da Cortiada, Ribeira de S. Jodo, Rio Maior, S. Jodo da Ribeira y S. Sebastido),
Santarém, Sardoal, Tomar, Torres Novas y Vila Nova da Barquinha.

Prueba del origen:

Aparte de las caracteristicas propias del producto, se ha implantado un sistema de rastreabilidad. Todos
los operadores, independientemente de la funcién ejercida (olivicultores, almazaras o envasadores)
tienen que someterse al régimen de control y certificacion. Para cada productor que la agrupacién
de productores gestora de la DOP autoriza a utilizar la denominacion de origen protegida «Azeites do
Ribatejo» se realiza un registro descriptivo que contiene la informacion relativa a la procedencia de la
aceituna utilizada, las condiciones efectivas de produccion y recepcion y las condiciones tecnolégicas de
produccién ylo envasado vigentes. Por lo que respecta a los olivicultores, se realizan acciones de
control en las épocas de los tratamientos, el laboreo y especialmente de la recogida, con una perio-
dicidad adecuada. En cuanto a las almazaras y centrales envasadoras, las acciones de control corres-
ponden a los periodos de extraccidn, almacenamiento y envasado. El régimen de control instituido es
ejercido a lo largo de toda la cadena, y cada envase de Azeites do Ribatejo va debidamente identificado
mediante la colocacion de la correspondiente marca de certificacion numerada, que permite rastrear el
producto a lo largo de todo el proceso productivo. El uso de la DOP solo se permite en los envases de
aceite de oliva virgen y virgen extra que cumpla las caracteristicas analiticas descritas y cuyo proceso de
produccién haya sido sometido a control.

Meétodo de obtencion:

Los Azeites do Ribatejo se obtienen de la extraccién del fruto Olea Europaea L., por procedimientos
mecdnicos, en almazaras situadas en la zona geografica de produccion definida y respetando todas las
buenas pricticas, incluidas las practicas de cultivo, tratamientos fitosanitarios, condiciones de recogida,
transporte y transformacion/envasado. Solo se permiten aceitunas procedentes de olivares situados en
la misma zona geogréifica y de las variedades y en las proporciones siguientes: Galega Vulgar y/o
Lentisca, minimo 55 %, Cobrancosa, mdximo 45 %. Se admiten otras variedades (a excepcion de la
Picual, que estd prohibida) en un porcentaje méximo del 5 %. No se permiten técnicas de 2* extraccién
ni se utilizan enzimas o talco. Los aceites de oliva virgen y virgen extra se envasan en recipientes
apropiados y convenientemente rotulados. Todas estas operaciones descritas se producen en la zona
geogréfica, puesto que el aceite es miscible y no es posible realizar una separacién o distincién
posterior. Esta es la forma adecuada de realizar el control evitando interrupciones en la rastreabilidad
del producto, con lo que se garantiza al consumidor el origen, la calidad y el cardcter genuino del
producto.

Vinculo:

Los olivares estan plantados en la region de Ribatejo, en condiciones agroclimdticas marcadamente
mediterrdneas, con veranos calientes y secos y predominancia de suelos calcdreos. El cultivo del olivo
ha sido tan importante a lo largo de la historia de esta regiéon que forzosamente ha dejado marcas en
las tradiciones del pueblo ribatejano, entre las cuales se pueden destacar las innumerables recetas de la
gastronomia regional elaboradas con aceite de oliva. Ademds de la relacién histérica y sociocultural
entre el producto y la region, los Azeites do Ribatejo presentan un perfil quimico y sensorial conocido y
diferenciado en relacion con los demds. A pesar de que las variedades utilizadas no son exclusivas de la
region, la composicién porcentual del olivar y el ecosistema son determinantes para obtener un aceite
de oliva con las caracteristicas resefiadas.
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4.7. Estructura de control:

Nombre:  Certis

Direccién: Rua Diana de Liz, Horta do Bispo
Apartado 320
7006 Evora

PORTUGAL
Tel. +351 266769564
Fax +351 266769566

E-mail: —

4.8. Etiquetado:

Deberd figurar obligatoriamente en el etiquetado la indicacion «Azeites do Ribatejo — Denominagdo de
Origem Protegida» y el correspondiente logotipo comunitario. En el etiquetado figurardin ademds la
marca de certificacion, que contiene obligatoriamente el nombre del producto y la correspondiente
indicacion, el nombre del organismo de control y el nimero de serie (codigo numérico o alfanumérico
que permite rastrear el producto). En ningtin caso el nombre o denominacién social y direccién del
productor pueden ser sustituidos por el nombre de cualquier otra entidad, aunque sea la responsable
del producto o lo comercialice. A la denominacioén de venta Azeites do Ribatejo — DOP no se le
puede afiadir ninguna otra indicaciéon ni mencion, incluidas marcas de distribuidores u otras.



