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Publicacién de una solicitud de modificacién con arreglo al articulo 50, apartado 2, letra a), del
Reglamento (UE) n° 1151/2012 del Parlamento Europeo y del Consejo sobre los regimenes de
calidad de los productos agricolas y alimenticios

(2015/C 147/07)

La presente publicacion otorga el derecho a oponerse a la solicitud de modificacién, de conformidad con el articulo 51
del Reglamento (UE) n° 1151/2012 del Parlamento Europeo y del Consejo (!).

SOLICITUD DE APROBACION DE UNA MODIFICACION QUE NO SE CONSIDERA MENOR DEL PLIEGO DE CONDICIONES DE
LAS DENOMINACIONES DE ORIGEN PROTEGIDAS O DE LAS INDICACIONES GEOGRAFICAS PROTEGIDAS

SOLICITUD DE APROBACION DE UNA MODIFICACION DE CONFORMIDAD CON EL ARTICULO 53,
APARTADO 2, PARRAFO PRIMERO, DEL REGLAMENTO (UE) Ne 1151/2012

«MONTES DE TOLEDO»
Ne UE: ES-PD0-0205-01270 - 29.10.2014
DOP (X) IGP ( )
1. Agrupacién solicitante e interés legitimo

FUNDACION C.R.D.O. MONTES DE TOLEDO
Alférez Provisional, 3

45001 Toledo

ESPANA

Tel. +34 925257402
Fax +34 925257402

Correo electrénico: domt@domontesdetoledo.com
Internet: www.domontesdetoledo.com

2. Estado miembro o tercer pais

Esparfia

3. Apartado del pliego de condiciones afectado por la modificacién

— [ Nombre del producto

— X Descripcion del producto

— [ Zona geogrifica

— [XI Prueba del origen

— [XI Método de obtencién

— [ Vinculo

— X Etiquetado

— X Otros (requisitos nacionales, estructura de control)

4. Tipo de modificacién

— X Modificacién del pliego de condiciones de una DOP o IGP registrada que, a tenor del articulo 53,
apartado 2, pdrrafo tercero, del Reglamento (UE) n° 1151/2012, no se considera menor.

— [ Modificacién del pliego de condiciones de una DOP o IGP registrada, cuyo documento tinico (o equivalente)
no ha sido publicado y que, a tenor del articulo 53, apartado 2, parrafo tercero, del Reglamento (UE)
n° 1151/2012, no se considera menor.

(') DOL 343 de 14.12.2012, p. 1.
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5. Modificaciones
Descripcion del producto
Aceituna:

Se elimina:

«ndice de Madurez (solo en muestra del drbol): Entre 3 y 5 (Desarrollado por la Estacion de Olivicultura
y Elaiotecnia, finca “Venta del Llano”, Mengibar, Jaén)».

Se afiade:

«Solo se utiliza para la obtencién de aceites de la D.O.P. Montes de Toledo aceitunas de la variedad Cornicabra
frescas, sanas y en 6ptimo estado de madurez».

El motivo del cambio es adaptar los requisitos a la evolucion de las técnicas de produccion, que permite elaborar
aceites de gran calidad utilizando aceitunas en diferentes estados de maduracion, a la vez que recalcar el principal
rasgo diferenciador de esta Denominacién de Origen: su cardcter monovarietal cornicabra.

Aceite:
Se suprime:

«El aceite de la Denominacién de Origen “Montes de Toledo” se caracteriza por su alto contenido de 4cido oleico
y bajo de écido linoleico, poseyendo un alto contenido en polifenoles totales, lo que le confiere una marcada esta-
bilidad, cualidad por la que es apreciado y distinguido en el comercio».

El motivo de la supresion es que estas caracteristicas ya se encuentran reflejadas en el apartado correspondiente al
cardcter especifico del producto al no tratarse de una condicion restrictiva, sino meramente descriptiva con cardc-
ter general; ya que si bien estd comprobada la influencia de la variedad y la zona geogréfica en la composicién
mencionada, estos contenidos pueden variar en funcién de las condiciones agroclimdticas de cada campaiia sin
que por ello se pierda el cardcter genuino de los aceites.

Acidez:
El limite maximo pasa de 0,7 a 0,5 °.

La mejora de los medios y procesos de elaboracién experimentada desde la redaccién inicial del pliego de condi-
ciones (1998) permite reducir este limite con el objeto de asegurar a los consumidores una mayor calidad del
producto amparado.

Absorbancia al ultravioleta K 270:
El limite mdximo de 0,15 pasa a ser de 0,20.

Esta modificacién se debe a que se ha podido comprobar que el valor de este pardmetro en aceites procedentes de
aceitunas verdes puede en el caso de la variedad cornicabra superar de forma natural el valor de 0,15, con lo que
se estarfan descalificando aceites que cumplen los requisitos establecidos para la categoria virgen extra y presentan
ademds unas caracteristicas organolépticas excepcionales con frutados intensos.

Segtin el articulo «Influencia del indice de madurez de las aceitunas en la calidad de los aceites “cornicabra” de las
campafias 1995/96 y 1996/97». (F. Aranda Palomo, M. D. Salvador Moya, G. Fregapane Quadri), el coeficiente de
extincion K270, que proporciona una medida de los compuestos carbonilicos (aldehidos y cetonas) presentes en
los aceites experimenta una disminucion neta a medida que avanza la maduracién de los frutos, lo que contrasta
con los tres resultados obtenidos por Gracia et al., 1996, para aceites procedentes de las variedades Arbequina,
Blanqueta, Lechin, Villalonga y Verdial.

En concreto, se observa que los aceites cornicabra procedentes de aceitunas con un indice de madurez inferior a
3,5 incluso pueden perder la mdxima categorfa (virgen extra) debido a que este pardmetro supera el valor estable-
cido en el Reglamento; no estando los mencionados valores por debajo de 0,15 hasta un estado de madurez cer-
cano al 4.

Valoracién organoléptica:
Se sustituye:

«Desde el punto de vista organoléptico los aceites de esta variedad presentan una gran sensacién de densidad en
boca, siendo frutados y aromdticos, a la vez que presentan valores medios de amargo y picante, con un aroma
muy equilibrado siempre que esté en el grado de maduracién 6ptimo (Dra. Francis Gutiérrez. Directora del Panel
Analitico de Catadores del Instituto de la Grasa. Consejo Superior de Investigaciones Cientificas. Sevilla)».

Por:

«Los aceites de la Denominacién de Origen Montes de Toledo presentan valores de medios a intensos para los
atributos positivos del frutado, el amargo y el picante».
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El motivo del cambio es que en la anterior redaccién no se tuvieron en cuenta los limites establecidos para el
término intenso en el Reglamento (CE) n° 640/2008 de la Comisién (3). En el momento de la redaccion del ante-
rior pliego, el término «medio» era estimativo referido a estos valores, ya que no estaban regulados los limites para
la intensidad de los atributos que estableciesen la diferencia entre medio e intenso. La publicacién del mencionado
Reglamento vino a establecer esos limites, habiéndose detectado que gran cantidad de aceites de la variedad corni-
cabra presentan valores para el atributo del amargo y el picante que superan la intensidad de 6, por lo que pasa-
rian a ser intensos; no adaptindose a los requisitos del pliego de condiciones en su redaccién actual. Por lo tanto,
se hace necesaria la adaptacion de los requisitos al perfil caracteristico de los aceites Montes de Toledo, que presen-
tan amargos y picantes que oscilan del medio al intenso en funcién de la época de recoleccion, las condiciones
climaticas de la campaiia y la situacién geografica dentro de la zona.

Prueba del origen

Se sustituye:

«En primer lugar, las aceitunas procederdn de olivares situados en la zona de produccion y certificados, en los que
se haya constatado el cultivo de la tnica variedad autorizadar.

Por:
«En primer lugar, las aceitunas procederdn exclusivamente de olivares situados en la zona de produccién.»

La razén del cambio es que las caracteristicas morfoldgicas de la variedad cornicabra presentan suficientes rasgos
diferenciadores como para permitir que la comprobacién del requisito referido a la variedad se realice a la llegada
a la almazara.

Se sustituye:

«Los productores de aceituna firmardn un contrato con la Fundacién “Consejo Regulador de la Denominacién de
Origen Montes de Toledo” por el que se comprometen a respetar las condiciones de produccién establecidas en el
presente pliego.»

Por:

«Los elaboradores del producto deberan firmar un contrato con la Fundaciéon “Consejo Regulador de la Denomina-
cién de Origen Montes de Toledo” mediante el cual se comprometan a asegurarse de que los proveedores de la
aceituna empleada para su elaboracion respetan las condiciones de produccion establecidas en el presente pliego.»

Con este cambio se consigue mayor operatividad en el proceso de certificacién del producto de acuerdo con la
Norma UNE-EN-ISO-IEC 17065, al no tener que firmarse un contrato con cada uno de los miles de olivareros de
la zona. Serdn las empresas elaboradoras las que realizardn un control de sus proveedores dentro de su sistema de
aseguramiento de la trazabilidad del producto, llevindose a cabo por el organismo de control las correspondientes
comprobaciones del cumplimiento durante las evaluaciones periddicas llevadas a cabo.

Se introduce la expresion:
«El envasado de los aceites se realizard dentro de la zona geogréfica delimitada.

Asi se podran mantener las caracteristicas tipicas del producto, tener total vigilancia de la produccién por parte de
los Organismos de Control, garantizdndose igualmente, que la manipulacién final del producto estd en manos de
los productores, ya que son estos, quienes mejor conocen el comportamiento de los aceites a las manipulaciones
propias del envasado, tales como el tiempo y el modo de decantacion, el manejo de filtros, de tierras diatomeas, de
celulosa, de temperaturas de envasado, de comportamiento al frio y al almacenamiento, salvaguarddndose final-
mente la calidad y, garantizdndose a la par, la trazabilidad de los aceites.»

Metodo de obtencion

Se suprime el apartado relativo a los suelos en los que se implanta el olivar por tratarse de una mera descripcion
de los suelos mds caracteristicos de la zona, no pretendiéndose establecer unos requisitos limitantes que no influ-
yen en la calidad y especificidad del producto.

Se sustituye:

«La recoleccion se realizard directamente del drbol por métodos tradicionales de ordefio, vareo o vibracidn,
debiendo variar estos en sucesivas campafias para limitar el deterioro del olivo».

() DOL 178 de 5.7.2008, p. 11.
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Por:

«La recoleccion se realizard directamente del drbol por métodos tradicionales de ordefio, vareo o vibracidn,
pudiendo variar estos en sucesivas campaiias para limitar el deterioro del olivo».

El motivo de la modificacién es la adaptacion a los cambios sufridos por los métodos de recoleccion desde la
redaccién de la solicitud de registro, que hacen que no sea indispensable el cambio de método de recoleccién
a cada nueva camparia.

Se sustituye:

«El remolque o contenedor deberd limpiarse con chorro de agua fria a presion antes de cada carga».
Por:

«El remolque o contenedor deberd mantenerse en adecuadas condiciones de limpieza».

Dado que el objetivo es garantizar dichas condiciones de limpieza, independientemente del método empleado para
obtenerla.

Se sustituye:

«Los patios deberdn contar con un responsable encargado de garantizar la correcta catalogacion y separacién de
calidades.

Los patios deberdn disponer de sistemas que garanticen la descarga separada para vuelo y suelo, de forma que se
evite en todo momento mezclas de calidades para el procesado independiente de cada una de ellas».

Por:

«Los patios deberdn contar con un responsable encargado de garantizar la correcta catalogacién y separacién de
las distintas variedades y calidades.

Los patios deberdn disponer de sistemas que garanticen la descarga separada de aceitunas de vuelo y suelo y de las
variedades distintas a la tnica autorizada, de forma que se evite en todo momento mezclas de calidades para el
procesado independiente de cada una de ellas.»

Esto se debe a la necesidad de asegurar el procesado independiente de la tnica variedad permitida.
Se sustituye:

«Las tolvas y tolvines deberdn lavarse con chorro de agua a presion antes de la descarga de cada jornada y siempre
que se considere necesario».

Por:
«Las almazaras deberdn contar con un sistema de limpieza periddica de tolva y tolvines».

Dado que el objetivo es garantizar que existen dichos sistemas de limpieza, independientemente del método
empleado.

Se elimina:

«El agua que se utilice para el lavado y el proceso deberd ser de calidad sanitaria y estar exenta de cloros y sus
derivados.»

Por ser un requisito incluido en la legislacion vigente.
Se elimina:

«Unicamente se permite la utilizacién de talco como coadyuvante tecnoldgico, en cuyo caso las cantidades emplea-
das deben estar comprendidas entre el 0,5 % y el 2,0 %».

Por ser ya el talco el Gnico coadyuvante tecnolégico permitido en la actualidad por la legislacién para la extraccién
de aceite de oliva virgen.

Se sustituye:

«Las almazaras deberdn realizar la calificacion de los aceites producidos sobre la base de las caracteristicas fisico-
quimicas y sensoriales del Aceite de la D.O. “Montes de Toledo” descritos anteriormente. Para ello contardn
o subcontratardn con los técnicos y laboratorios acreditados para ello.»
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Por:

«Las almazaras deberdn realizar la calificacion de los aceites producidos sobre la base de las caracteristicas fisico-
quimicas y sensoriales del Aceite de la D.O. “Montes de Toledo” descritos anteriormente. Para ello contardn
o subcontratardn con los técnicos y laboratorios cualificados para ello.»

Ya que no se considera imprescindible que los técnicos y/o laboratorios utilizados para el autocontrol cuenten con
la mencionada acreditacién.

Se sustituye:

«Todos los depésitos deberdn tener tapadera, ser tronco-c6nicos o de fondo de plano inclinado para permitir el
drenaje y purgado de los mismos de forma periddica. No se permitirdn depésitos de fondo plano horizontal».

Por:
«Todos los depoésitos deberdn tener tapadera y permitir el drenaje y purgado de los mismos de forma periddicay.

Ya que el objetivo es que sea posible el purgado y drenaje del depésito independientemente del método empleado
para ello.

Etiquetado

Se sustituye:

«En todas las etiquetas figurard el logo de la denominacién y la mencién: “Denominaciéon de Origen Montes de
Toledo”.

Los envases en los que se expida para su consumo el aceite protegido irdn provistos de precinto de garantia, eti-
quetas o contraetiquetas numeradas facilitadas por el Organo de Control, de manera que no sea posible una nueva
utilizacion».

Por:

«En todas las etiquetas figurard el logo de la Denominacién de Origen y la mencién: “Denominaciéon de Origen
Protegida Montes de Toledo” o “DOP Montes de Toledo”.

Los envases en los que se expida para su consumo el aceite protegido irdn provistos de precinto de garantia
y contraetiquetas numeradas con el logotipo de la Denominacién de Origen facilitadas por el Organo de Control,
de manera que no sea posible una nueva utilizacién».

Requisitos nacionales

Para adaptar este apartado a las normas vigentes, el contenido quedard redactado de la siguiente forma:

«— Reglamento (UE) n° 1151/2012 del Parlamento Europeo y del Consejo, de 21 de noviembre de 2012, sobre los
regimenes de calidad de los productos agricolas y alimenticios.

— Orden de 9 de mayo de 1998 de la Consejeria de Agricultura y Medio Ambiente, por la que se dictan disposi-
ciones de aplicacién del Reglamento (CEE) n° 2081/92 del Consejo, de 14 de julio de 1992, relativo a la pro-
teccion de las indicaciones geogréficas y de las denominaciones de origen de los productos agricolas y alimen-
ticios (Diario Oficial de Castilla-La Mancha n° 23 de 22 de mayo de 1998).

— Real Decreto 1335/2011, de 3 de octubre, por el que se regula el procedimiento para la tramitacién de las
solicitudes de inscripcion de las denominaciones de origen protegidas y de las indicaciones geograficas protegi-
das en el registro comunitario y la oposicién a ellas.»

Otros (estructura de control)

La redaccion de este apartado queda de la forma especificada a continuacion, suprimiéndose la enumeracién de los
estatutos del mencionado organismo por no ser relevantes a los efectos del presente pliego de condiciones.

«La certificacion del producto serd llevada a cabo por la Fundacién “Consejo Regulador de la Denominacién de Origen
de aceite Montes de Toledo”, organizacién de naturaleza fundacional, sin dnimo de lucro, cuyo patrimonio se encuen-
tra afectado de forma duradera a la realizacion de los fines que le son propios y que cuenta con la acreditacion por la
Entidad Nacional de Acreditacién (ENAC) del cumplimiento de la Norma UNE-EN/ISO-IEC 17065.



5.5.2015 Diario Oficial de la Unién Europea C147/21

La informacion relativa a los Organismos de control autorizados para la comprobacién del cumplimiento de este
pliego de condiciones se encuentra actualizada en la siguiente pagina web:

http:/[pagina.jccm.es/agricul/paginas/comercial-industrial/figuras_calidad|reg_op/buscar_reg_ent.htm

El organismo de control actual es la siguiente entidad de certificacion:

Nombre: Fundacién “Consejo Regulador de la Denominacién de Origen de aceite Montes de Toledo”
Direccion: C/Alférez Provisional, 3
45001 Toledo
ESPANA
Tel. +34 925257402
Fax +34 925257402

Correo electrénico:  domt@domontesdetoledo.com

Este organismo de control estd autorizada por la Comunidad Auténoma de Castilla-La Mancha y acreditada por
ENAC en los requisitos establecidos en la normas UNE-EN 17065 “Requisitos generales para entidades que realizan
la certificacion de producto”.

El organismo de control deberd realizar las actuaciones necesarias para evaluar la conformidad con el pliego de
condiciones, de acuerdo con los requisitos del sistema de certificacion de producto especifico.

El organismo de control deberd cumplir las normas aplicables, y cualquier otro requisito, tal como muestreo,
ensayo e inspeccién, que serdn la base del sistema de certificacion aplicable en su manual de calidad.

Sus funciones especificas consistirdn en:

— inspeccién de muestras,

— evaluaci6én de conformidad de las propiedades del producto, establecidas en el pliego de condiciones,
— auditoria de los registros documentales de la produccién de los aceites protegidos.»

DOCUMENTO UNICO
«MONTES DE TOLEDO»
Ne UE: ES-PDO-0205-01270 - 29.10.2014
DOP (X) IGP ( )
1. Nombre

«Montes de Toledo»

2. Estado miembro o tercer pais

Espafia

3. Descripcién del producto agricola o alimenticio
3.1. Tipo de producto

Clase 1.5. Aceites y grasas (mantequilla, margarina, aceite, etc.)

3.2. Descripcion del producto que se desigha con el nombre indicado en el punto 1

Aceite de oliva virgen extra obtenido del fruto del olivo (Olea Europea L.), de la variedad Cornicabra, por procedi-
mientos mecdnicos o por otros medios fisicos que no produzcan alteracién del aceite, conservando el sabor,
aroma y caracteristicas del fruto del que procede.
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Caracteristicas fisicas, quimicas y organolépticas.

— acidez: médximo 0,5 °,

— indice de peréxido: mdximo 15 meq O,/Kg,

— absorbancia al ultravioleta K 270: mdximo 0,20,
— humedad: maximo 0,1 %,

— impurezas: maximo 0,1 %,

— el color varfa, dependiendo de la época de recoleccién y de la situacién geogrifica dentro de la comarca, desde
el amarillo dorado hasta el verde intenso,

— desde el punto de vista organoléptico los aceites de la Denominacién de Origen Montes de Toledo presentan
valores de medios a intensos para los atributos positivos del frutado, el amargo y el picante.

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

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

El cultivo de las aceitunas y la elaboracién de los aceites deben tener lugar en la zona 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

— El aceite se almacenard en almazaras y plantas envasadoras certificadas por la Fundacién que dispongan de
instalaciones adecuadas para garantizar su dptima conservacion.

— El envasador deberd disponer de sistemas que permitan el envasado independiente de los aceites de la D.O.
respecto de otros aceites que pudiera envasar. Asimismo, dispondrd de sistemas homologados de medida de
aceite.

— El envasado deberd hacerse en recipientes de vidrio, metdlicos revestidos, PET o cerdmica vitrificada.

— Al objeto de mantener las caracteristicas tipicas del producto en todas las fases, el proceso de envasado se
realizara dentro de la descripcion geografica reconocida. De esta forma, se podrd tener total control de la pro-
duccibn, por parte de los Organismos de Control, y por ende que la manipulacién final de este producto esté
en manos de los productores de la zona. Son estos quienes conocen mejor el comportamiento especifico de
estos aceites a las manipulaciones propias del envasado, tales como tiempo y modos de decantacién, manejos
de filtros, tierras diatomeas, celulosa, temperaturas de envasado, comportamiento al frio y almacenamiento.
Todo ello, con el objetivo de mantener los caracteres tipicos del producto.

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

En todas las etiquetas figurard el logo de la denominacién y la mencién: «<Denominaciéon de Origen Protegida Mon-
tes de Toledo» o «<DOP Montes de Toledo».

Los envases en los que se expida para su consumo el aceite protegido irdn provistos de precinto de garantia
y contraetiquetas numeradas con el logotipo de la Denominacién de Origen facilitadas por el Organo de Control,
de manera que no sea posible una nueva utilizacién.

4. Descripcién sucinta de la zona geogrifica

Estd situada en el interior de la Comunidad Auténoma de Castilla-La Mancha, ocupando las comarcas del suroeste
de la provincia de Toledo y noroeste de la de Ciudad Real, teniendo como eje central la formacién montafiosa de
los Montes de Toledo. La zona geografica de produccién estd formada por 128 términos municipales pertenecien-
tes a las provincias de Toledo y Ciudad Real. De estos términos municipales, 106 corresponden a Toledo y 22
a Ciudad Real.



5.5.2015 Diario Oficial de la Unién Europea C147/23

Municipios de la provincia de Toledo:

Ajofrin, Alameda de la Sagra, Albarreal de Tajo, Alcaudete de la Jara, Aldeanueva de Barbarroya, Aldeanueva de
San Bartolome, Almonacid de Toledo, Afiover de Tajo, Arges, Bargas, Belvis de la Jara, Borox, Burguillos de Toledo,
Burujon, Cabaflas de la Sagra, Calera y Chozas, Campillo de la Jara, Camuifias, Carmena, Carpio de Tajo (El),
Carranque, Casasbuenas, Cebolla, Cedillo del Condado, Cobeja, Chueca, Cobisa, Consuegra, Cuerva, Dosbarrios,
Espinoso del Rey, Esquivias, Estrella (La), Gdlvez, Guadamur, Guardia (La), Herencias (Las), Hontanar, Huerta de
Valdecardbanos, Illescas, Layos, Lominchar, Madridejos, Magan, Malpica de Tajo, Manzaneque, Marjaliza, Mascara-
que, Mata (La), Mazarambroz, Menasalbas, Mesegar, Mocejon, Mohedas de la Jara, Montearagén, Mora, Nambroca,
Nava de Ricomalillo (La), Navahermosa, Navalmorales (Los), Navalucillos (Los), Noez, Numancia de la Sagra, Olias
del Rey, Orgaz, Palomeque, Pantoja, Poldn, Puebla de Montalban (La), Pueblanueva (La), Pulgar, Recas, Retamoso,
Robledo de Mazo, Romeral (El), San Bartolome de las Abiertas, San Martin de Montalbdn, San Martin de Pusa, San
Pablo de los Montes, Santa Ana de Pusa, Sesefia, Sevilleja de la Jara, Sonseca, Talavera de la Reina, Tembleque,
Toledo, Torrecilla de la Jara, Totanes, Turleque, Ugena, Urda, Ventas con Pefia Aguilera (Las), Villaluenga de la
Sagra, Villaminaya, Villamuelas, Villanueva de Bogas, Villarejo de Montalbén, Villaseca de la Sagra, Villasequilla de
Yepes, El Viso de San Juan, Yébenes (Los), Yeles, Yepes, Yuncler, Yunclillos y Yuncos.

Municipios de la provincia de Ciudad Real:

Alcoba, Anchuras, Arroba de los Montes, Cortijos (Los), El Robledo, Fernancaballero, Fontanarejo, Fuente el
Fresno, Herencia, Horcajo de los Montes, Labores (Las), Luciana, Malagén, Navalpino, Navas de Estena, Picon, Pie-
drabuena, Porzuna, Puebla de Don Rodrigo, Puertoldpice, Retuerta del Bullaque y Villarrubia de los Ojos.

5. Vinculo con la zona geogrifica

Las condiciones edafoclimaticas de la cordillera Montes de Toledo, asi como la labor de numerosas generaciones de
olivicultores han realizado la seleccion natural de la variedad Cornicabra como la mejor adaptada a la zona y la
tinica empleada en la produccion del aceite <Montes de Toledo». Desde el punto de vista del vinculo de las caracte-
risticas geoldgicas y edafoldgicas, es resefiable como la formacion de suelos poco fértiles en general han marcado
nuevamente su impronta en un cultivo, que estd sometido a continuo estrés, aspectos estos que nuevamente han
servido como medio de seleccién natural, provocando la diferenciacion de producto. La variedad Cornicabra unido
a las condiciones edafoclimdticas de la zona, confieren al aceite sus caracteristicas fisico-quimicas, alto contenido
de 4cido oleico y bajo de linoleico, asi como alto contenido en polifenoles, y organolépticas particulares en cuanto
a gran densidad en boca, siendo frutados y aromdticos, a la vez que presentan valores medios a intensos de
amargo y picante.

Referencia a la publicacién del pliego de condiciones

[articulo 6, apartado 1, parrafo segundo, del presente Reglamento (*)]

http://pagina.jecm.esfagricul[paginas/comercial-industrial/consejos_new/pliegos/
20131204_PLIEGO_DOP_ACEITE_MONTES_TOLEDO.pdf

(}) Véase lanota 1.
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