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OTROS ACTOS

COMISION EUROPEA

Publicacién de una solicitud de aprobacién de una modificacién que no se considera menor de un
pliego de condiciones, de conformidad con el 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

(2020/C 263/05)

La presente publicacién otorga el derecho a oponerse a la solicitud de modificacion, de conformidad con el articulo 51 del
Reglamento (UE) n.° 1151/2012 del Parlamento Europeo y del Consejo ('), en un plazo de tres meses a partir de la fecha de
la presente publicacion

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 aprobacién de una modificacion de conformidad con el articulo 53, apartado 2, pirrafo primero, del
Reglamento (UE) n.° 1151/2012

«ACEITE DE LA COMUNITAT VALENCIANA»
N.° UE: PDO-ES-0720-AMO1 - 1.2.2016
DOP (X) IGP ()

1. Agrupacién solicitante e interés legitimo
Asociacién para la promocion de la DO Aceite de la Comunitat Valenciana

C/Sagunto, 39. 12400 Segorbe

2. Estado miembro o Tercer Pais

Espafia

3. Apartado del pliego de condiciones afectado por la modificacién

|

Nombre del producto

X

Descripcion del producto

O

Zona geogriéfica

X

Prueba del origen

X

Método de obtencion

X

Vinculo

O

Etiquetado

Otros [Estructura de control]

() DOL 343 de 14.12.2012, p. 1.
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4. Tipo de modificacién

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

O Modificacion del pliego de condiciones de una DOP o IGP registrada, cuyo documento tnico (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.

5. Modificaciones

5.1. Descripcién del producto (apartado C) Descripcion del producto del pliego de condiciones y apartado 3.2 del documento tinico):

Se modifican los siguientes pardmetros analiticos: K270, 4cido oleico, dcido palmitico, 4cido eicosanoico, mediana de
frutado, mediana de picante y mediana de amargo.

Razones que motivan las modificaciones:

El actual pliego de condiciones de la DOP Aceite de la Comunitat Valenciana refleja las caracteristicas de los aceites
virgen extra en la zona obtenidos en el periodo anterior a 2007, afio en el que se iniciaron los tramites de registro de
la DOP.

En los dltimos afios, especialmente a partir de 2010, se observa un marcado cambio en la climatologia de la
Comunitat Valenciana, consistente en una prolongada sequia y temperaturas medias en valores superiores a los
valores que venian siendo normales.

Desde, aproximadamente, el afio 2000, hay un mayor niimero de afios en los que, cada mes, la temperatura media estd
por encima de los valores medios normales de los afios anteriores. Este aumento es especialmente acusado en los
meses de verano, hecho que evidencia un aumento nglobal de las temperaturas.

En lo que respecta a las precipitaciones, es importante resaltar que el clima mediterrdneo se caracteriza por tener
precipitaciones normalmente concentradas en otofio e invierno, por lo tanto, debe estudiarse la evolucién de las
lluvias en estos meses. Por tanto, los meses mds lluviosos histéricamente han sido de septiembre a diciembre. Desde
el afio 2000 hay una tendencia a la baja en la media de precipitaciones de esos meses.

Existe una circunstancia, consecuencia del cambio climdtico, a tener en cuenta, y es que, en los dltimos afios, a
menudo estas precipitaciones tienen lugar en unos pocos dias. Se trata de episodios de lluvias intensas que apenas
duran 2-3 dias. De este modo, la escorrentia es muy acusada, de manera que el agua aprovechable para los cultivos es
limitada, la retencién de humedad en el suelo es menor y, en definitiva, el cultivo consigue un menor rendimiento de
las precipitaciones.

Estos cambios climatolégicos tienen inevitablemente una repercusion directa en los pardmetros fisico-quimicos del
aceite. La composicion de los dcidos grasos depende de la zona de produccion (latitud y condiciones climadticas), de la
variedad de aceituna y de su grado de madurez.

Los cambios en los pardmetros analiticos vienen motivados por una marcada variacion en la climatologia de la
Comunitat Valenciana, ya descrita. Estas nuevas condiciones climdticas influyen directamente en el ciclo de cultivo
del olivo: las fechas de floracién se adelantan y aumenta el periodo vegetativo. La repercusion sobre el fruto se centra
en un aumento del contenido en dcidos grasos poliinsaturados, especialmente el dcido linoleico. Este dcido presenta
dobles enlaces conjugados, lo que favorece la formcién de croméforos que abosrben en la region del ultravioleta vy,
por consiguiente, dan lugar a un valor del pardmetro K270 ligeramente superior al geu se habia propuesto
inicialmente en el pliego de condiciones. Por este motivo es necesario que los valores del pardmetro K270 se adecuen
a la realidad de los aceites DOP Comunitat valenciana, siempre ligados a las caracteristicas climdticas de la zona
geografica.

En lo que respecta a la mediana de frutado, la propuesta de modificacion es que los valores sean > 2,5, con el objeto de
que estén incluidas las caracteristicas de los aceites de esta DOP de frutado maduro.

Unas temperaturas mds elevadas hacen que se adelante la madurez del fruto, de modo que se obtienen aceites de
frutado maduro, menos intensos y mas dulces en le caso de variedades como la Serrana, Farga o Morruda, mientras
que la disminucién de precipitaciones puede llevar a que los amargos y picantes caracteristicos de algunas de las
variedades como Blanqueta o Villalonga, se acenttien.

Tras varios afios repitiéndose el mismo patrén climatolégico (bajas precipitaciones y temperaturas mds altas) y
recopilando analiticas de aceites obtenidos en la zona, es necesario adaptarse a las nuevas condiciones y modificar
determinados pardmetros para que el pliego de condiciones sea acorde con la realidad de la produccién de aceite de
la Comunitat Valenciana.
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Esta modificacidn genera cambios en el pliego de condiciones (apartado C) y en el documento tinico (apartado 3.2). Los puntos que
se modifican en ambos documentos son los siguientes:

Redaccién anterior:

«Aceite Virgen Extra:

— K270<0,15

— Contenido en dcido oleico entre el 70y 82 % del contenido en dcidos grasos totales.
— Contenido en dcido palmitico entre 9,5 y 12 % del contenido en dcidos grasos totales.
— dcido eicosanoico menor de 0,5 % del contenido en dcidos grasos totales

— Mediana de frutado >3y < 6

— Mediana de picante serd > 1y < 3

— Mediana de amargo serd > 1y <3

— Larelacién entre la mediana de frutado y las medianas de amargo y picante, resultard de forma que el aceite se caracterice como
Equilibrado.»

Nueva redaccion:

«Aceite Virgen Extra:

— K270<0,18

— Contenido en dcido oleico entre el 60 y 82 % del contenido en dcidos grasos totales.
— Contenido en dcido palmitico entre 7,5 y 20 % del contenido en dcidos grasos totales.
— dcido eicosanoico menor de 0,4 % del contenido en dcidos grasos totales

— Mediana de frutado > 2,5

— Mediana de picante serd = 1,5

— Mediana de amargo serd = 1,5

— Larelacién entre la mediana de frutado y las medianas de amargo y picante, resultard de forma que el aceite se caracterice como
Equilibrado. Esto implica que en ningtin caso las medianas de amargo y picante superardn en 2 unidades a la mediana de
frutado.»

5.2. Prueba del origen [apartado E), <Prueba del origen, del pliego de condiciones]

Se redacta el apartado E), «Prueba del origen», del pliego de condiciones, estableciendo un mejor sistema de control del
origen del producto y definiendo los registros que deben existir en el mismo.

Razones que motivan esta nueva redaccién del apartado:

En la nueva redaccién de este apartado se describen los procedimientos concretos de control que estan establecidos.
Anteriormente estaba estructurado con un nivel de detalle mds acorde con un manual de calidad. Se ha modificado,
por tanto, para describir del modo adecuado los elementos necesarios para llevar a cabo el control de la DOP Aceite
de la Comunitat Valenciana.

Esta modificacidn genera cambios en el pliego de condiciones.
Redaccién anterior del apartado E), «Prueba del origen», del pliego de condiciones:

«—— Prueba documental sobre la existencia de declaraciones anuales por parte de los productores, en las que se detallan, entre
otras, las referencias catastrales de las parcelas y su ubicacion, extension, estimacion de aforos, acreditando con ello que
las aceitunas procederdn de olivares situados en la zona de produccion y en los que se haya constatado el cultivo de las
variedades autorizadas

— La existencia de sistemas de control, seguimiento y registro de las prdcticas agricolas y produccion empleadas y que estas
cumplen lo estipulado en documento normativo y garantizan la trazabilidad del producto.

— Que las almazaras extraerdn el aceite bajo las condiciones establecidas en el presente pliego y lo almacenardn en
instalaciones adecuadas para garantizar su dptima conservacién

— Que las almazaras supervisan, en la fase de almacenamiento, el mantenimiento de las condiciones fisicas, quimicas y
organolépticas de los aceites, existiendo un plan de vigilancia durante la vida comercial de los aceites y procedimientos
que impidan, en caso de detectarse aceites de calidad inferior a la establecida, que estos se distribuyan y comercialicen en
el mercado bajo la denominacidn de origen protegida.»
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Nueva redaccion del apartado E), «Prueba del origen», del pliego de condiciones:

«Los elementos que prueban que el aceite es originario de la zona delimitada son los procedimientos de control y certificacion, que
tendrdn en cuenta los siguientes aspectos:

— Registro de olivares con la identificacién de variedades, personas titulares de la explotacién y parcelas por las que se solicita la
inscripcién

— Registro de industrias de elaboracion y envasado con la identificacion del titular de la industria y de las instalaciones a inscribir

— Autocontrol de los operadores inscritos: los operadores inscritos llevan registros de los autocontroles que realizan para
demostrar que cumplen los requisitos del pliego de condiciones y el origen de la materia prima. El contenido de este
autocontrol estd definido en el manual de gestion de calidad.

— Trazabilidad: en todas las fases de produccion, elaboracion y envasado se lleva a cabo la trazabilidad que permita comprobar el
origen del aceite DOP. Concretamente, el sistema de trazabilidad implementado permitird mostrar la correlacion entre cada
lote de materia prima y cada lote de “Aceite de la Comunitat Valenciana” suministrado.

— Control y certificacién: el organismo de control supervisa el sistema de autocontrol de los operadores inscritos, el sistema de
trazabilidad y el control del proceso de elaboracién. Ademds, realiza el control de las caracteristicas del aceite definidas en el
presente pliego de condiciones. Los controles se basan en inspecciones periédicas, revision de la documentacion (libros de
registro) y la calidad del aceite envasado.

— Cuando no se cumplan los requisitos de este pliego de condiciones no podrd comercializarse el aceite bajo el amparo de la
DOP.»

5.3. Descripcién del método de obtencion del producto [apartado F) del pliego de condiciones]

La anterior redaccién recogia muy exhaustivamente todas las practicas de cultivo y operaciones de elaboracién del
aceite que se llevaban a cabo, tuvieran o no efecto directo sobre las caracteristicas diferenciales del producto. Procedia
simplificar este apartado.

Razones que motivan esta nueva redaccion del apartado:

La anterior descripcion del método de obtencion contenia una descripcion demasiado extensa a la vez que muy
genérica. Se ha modificado el apartado y se presenta de un modo mads resumido e incluyendo las practicas concretas
que se llevan a cabo en la zona y que contribuyen a que el aceite DOP Comunitat Valenciana tenga su caracter propio.

Esta modificacidn genera cambios en el pliego de condiciones.
Redaccion anterior «apartado F), «Descripcion del método de obtencién del producto», del pliego de condiciones:

«—— Las plantaciones se disponen en filas, con una densidad media de plantacién de 101,7 olivos por hectdrea (con un marco
aproximado de 10 x 10 metros) y de un pie por drbol. El cultivo es principalmente de secano y los rendimientos medios
de oliva y aceite por drbol son muy bajos (de 2 kg de aceite/drbol y de 10 kg de aceituna/drbol), con lo que se representa
al olivar, tradicional, de baja productividad.

— Las prdcticas de cultivo del olivar tradicional se realizan de tal manera que minimizan totalmente el impacto de la
agricultura sobre el medio ambiente Con el fin de certificar y asegurar este minimo impacto ambiental y con el objetivo
de asegurar la trazabilidad de las producciones de las parcelas oleicolas de los agricultores asociados al DOP “Aceite de
la Comunitat Valenciana”, se cumplimentard un libro de explotacién por unidad homogénea de cultivo en el que figuren
todas las prdcticas culturales llevadas a cabo en las diferentes parcelas. Dicho libro de explotacién serd facilitado por el
Consejo Regulador a todos y cada uno de los asociados.

— Las principales prdcticas culturales realizadas son las siguientes:
— Enmiendas y fertilizacion
— Laboreo y manejo del suelo
— Poda
— Riego
— Control de plagas y enfermedades

— La recoleccion se realizard cogiendo las aceitunas directamente del drbol, siendo el sistema tradicional o técnica de ordefio
el mds empleado, pudiéndose usar también mdquinas de varios tipos con rendimientos altos, siempre que no perjudiquen
la calidad de la aceituna.
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— Las aceitunas recogidas se depositardn en cajas de pldstico o remolques limpios para transportarlas el mismo dia a la
almazara. El transporte se realizard en condiciones adecuadas que aseguren la integridad de las aceitunas en la entrada
de las instalaciones previstas, evitando en todo momento los golpes y presiones producidos por manipulaciones
violentas, contenedores inadecuados o excesivo volumen de carga.

— Solo se destinardn a la produccién de aceite de oliva amparado bajo la presente DOP “Aceite de la Comunitat
Valenciana” las aceitunas de vuelo, desestimdndose en todo momento las procedentes de suelo.

— Estas exigencias establecidas se verificardn en las almazaras receptoras de la materia prima, las aceitunas, disponiendo
las mismas de sistemas de trabajo y procedimientos documentados que den garantias de su cumplimiento. Asi, las
almazaras deberdn de disponer de equipos y/o sistemas de trabajo que aseguren la separacién de las diferentes calidades
de oliva.

— La elaboracidn del aceite comprenderd las siguientes fases:

— Transporte de aceitunas: Se realizard de forma que no se produzcan lesiones en los frutos y en dptimas condiciones de
sanidad.

— Recepcion de aceitunas: Se procederd a la identificacion del origen de la partida recibida.

— Procesado de la aceituna: Mediante la utilizacion de las técnicas adecuadas de manipulacion, molturacién, extraccion
y conservacion, para la obtencion de productos de la mdxima calidad, manteniendo las caracteristicas propias de los
aceites de la zona. El plazo mdximo que pueda mediar entre la recoleccion de la aceituna y su procesado en la
industria no deberd sobrepasar las 48 horas.

— En el procesado de la aceituna se tendrdn en cuenta los siguientes aspectos:
— La molienda de las aceitunas se realizard en continuo.

— La temperatura de batido de la masa no superard aquella que pueda perjudicar las dptimas caracteristicas fisico-
quimicas y organolépticas del aceite.

— Solo se autorizard el talco alimentario, como tinico coadyuvante.
— La separacion de fases se realiza fundamentalmente mediante centrifugacion.

— La temperatura del agua adicionada a la decantacion horizontal y vertical, en su caso, no excederd nunca de los 36 °
C.

— La decantacién natural de los aceites se realizard teniendo en cuenta el nivel de impurezas de los mismos.

— En el almacenamiento se tendrd en cuenta que deberd de realizarse en depdsitos totalmente cerrados, que serdn de
acero inoxidable o de otras caracteristicas y que permitan la toma de muestras en los mismos, asi como disponer de
medios que permitan su correcta limpieza, asi como otros que permitan un drenaje periddico. Por otra parte, ha de
ser capaz de garantizar el mantenimiento de la calidad del producto al menos durante un afio.

— En el envasado del aceite se tendrdn en cuenta los siguientes aspectos:

— El envasado de Aceite de la Comunitat Valenciana podra realizarse en cualquier empresa, sin ningtn tipo
de restriccién geografico.

— El envasado se realizard en recipientes que aseguren una buena conservacién del producto y podrdn ser de PET, vidrio,
metal revestido, o cerdmica, todos de uso alimentario. Se dard preferencia a los envases que mejor aislen el producto
de la exposicién a la luz, al calor, etc. ..

— El'volumen mdximo del envase serd de 5 litros, permitiendo los voliimenes de envasado de 100 cc, 250 cc, 500 cc,
750cc, 1,01,2,01,2,51, 3 l,y 51»

Nueva redaccién del apartado F), «Descripcién del método de obtencién del producto», del pliego de condiciones:

«La recoleccion, exclusivamente de aceituna de vuelo, se realiza directamente del drbol bien por métodos tradicionales de ordefio o
vibracion y extendiendo sobre el suelo mantas para evitar el deterioro de la oliva y el contacto con el suelo o con mdquinas
cosechadoras.

El sistema de transporte de la aceituna a la industria de elaboracion es siempre a granel, en cajas o contenedores rigidos de
capacidad limitada o en remolque, de forma que se evite el dafio o deterioro del fruto. Estd prohibido el transporte en sacos por el
deterioro que producen en el fruto.

El plazo mdximo que puede mediar entre la recoleccion de la aceituna y su procesado en la industria no deberd sobrepasar las
48 horas.

No se admiten los aceites obtenidos del repaso de orujo o del alperujo.»

Vinculo con el medio [apartado H) del pliego de condiciones y apartado 5) del documento tinico]
Se modifica el apartado del vinculo con el medio:

a) Se actualizan los datos de temperaturas y pluviometria reales de los tltimos afios.
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b) Se modifican algunos pardmetros analiticos del aceite:
— nivel de frutado — > 2,5 (antes, > 5)
— nivel de atributo picante — > 1,5 (antes, entre 1 y 3)

— se aflade que las medianas de amargo y picante superaran en 2 unidades a la mediana de frutado, por lo que
siempre cumplirdn la caracteristica de ser aceites equilibrados

Razones que motivan esta nueva redaccion del apartado:

Tal como se indica en el apartado 5.1, en los Gltimos arfios se ha observado un marcado cambio en la climatologia de la
Comunitat Valenciana. Era necesario redactar de nuevo el vinculo reflejando los pardmetros climticos actualizados.

Por otra parte, en la presente solicitud de modificacién del pliego de condiciones se propone la modificacién de los
valores de varios pardmetros analiticos del aceite (véase el apartado 5.1). Algunos de estos pardmetros aparecen
también en el vinculo, por lo que han de tener los mismos valores que en el apartado «Descripcion del producto».

La base de estas modificaciones estd en la variacion de las caracteristicas climdticas durante los tltimos afios. Un ligero
aumento de las temperaturas ligado a precipitaciones notablemente mds escasas se refleja en los pardmetros analiticos
y organolépticos del aceite DOP Comunitat Valenciana.

Estas temperaturas, suaves en invierno (medias entre 7 °Cy 11 °C) y calidas en verano (medias superiores entre 22 °C y
26 °C) son las responsables de que las fechas de floracién se adelante y por tanto el perfodo vegetativo sea mds
prolongado.

La repercusion sobre el fruto se centra en un aumento del contenido en 4cidos grasos insaturados, especialmente de
los é4cidos oleico y linoleico. Este dltimo 4dcido presenta dobles enlaces conjugados, lo que favorece la accién de
cromoéforos que absorben la region del ultravioleta y, por consiguiente, dan lugar a un valor del pardmetro K270 <
0,18

La repercusion sobre el fruto de todos los pardmetros de lluvia y temperatura es un contenido de moderado a
relativamente elevado de dcido oleico que, de media, oscila, para las variedades protegidas, entre el 60 % y el 82 %;
4cido linolénico > 8 % o dcido palmitico entre 7,5 % y 20 %.

Con las modificaciones propuestas se pretende describir el aceite que a dia de hoy se estd obteniendo en la zona
protegida y al tiempo no rebajar la calidad del aceite.

Esta modificacién genera cambios en el pliego de condiciones (apartado H) y en el documento tinico (apartado 5). En ambos
documentos los respectivos apartados quedan redactados como sigue:

Redaccién anterior del apartado H) del pliego de condiciones y del apartado 5) del documento tnico:
«Factores naturales

La zona delimitada presenta el tipico clima mediterrdneo, caracterizado por suaves inviernos, lluvias reducidas, con mdximos en
otofio y primavera, y una fuerte sequia estival. La influencia del Mediterrdneo, de la masa peninsular y de los centros de accién
atldnticos, configuran la uniformidad del clima en el drea geogrdfica. En concreto, los factores climdticos resultan especialmente
homogéneos en los periodos clave del cultivo, es decir, en floracién, en la evolucion final del engorde de la aceituna y en el
momento de acumulacion de aceite. Asi:

— Las temperaturas medias anuales en la zona de produccién del olivar se sittian entre 12 y 16 °C, con importantes oscilaciones
entre el invierno (medias entre 6 y 10 °C), y el verano (medias superiores, entre 22 y 26 °C). Estas temperaturas son favorables
para la evolucidn fenoldgica del olivar.

— Las precipitaciones medias se sittian en unos niveles entre 500 y 600 milimetros anuales, con ciertas oscilaciones que varian
entre los 200-300 mm anuales, como minimo en algunos afios especialmente secos, hasta los 700-800 mm.

La litologia predominante es la calcdrea, aunque podemos encontrar determinados enclaves donde afloran las areniscas, margas y
yesos. En general, la cobertura inferior que domina es la mesozoica, compuesta fundamentalmente por rocas calcdreas (con ligeras
alternancias de margas y areniscas), de los periodos Cretdcico y Jurdsico. Los materiales sedimentarios de periodos mds recientes
componen las superficies de cultivo, y estdn compuestas fundamentalmente por materiales del Terciario y Cuaternario procedentes
de Terra Rossa Mediterrdnea con buena textura y estructura, bien drenados y especialmente adecuados para el cultivo del olivo.
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El relieve de la zona geogrdfica comprende abancalamientos desde espacios montafiosos hasta los valles que forman las
estribaciones de los sistemas Ibérico y Bético, que van en descenso en direccion Este hacia el litoral. El cultivo del olivo ha quedado
restringido entre 300 y 600 metros de altitud respecto al nivel del mar como resultado del avance, desde el litoral hacia el Oeste, de
las plantaciones de frutales en intensivo, especialmente citricos en regadio, que han conducido a una distribucién muy homogénea
en las condiciones ecoldgico ambientales del olivar del drea geogrdfica delimitada. El olivo, junto con el almendro y el algarrobo
conforman el paisaje agrario mayoritario del Levante de la Peninsula Ibérica, denominado “arbolado de secano”.

Factores humanos

La presencia del olivar en la Comunitat Valenciana se remonta a la época romana, hace mds de dos mil afios. De hecho, hay
constatacion de su cultivo en las comarcas del Maestrazgo de Castellon, en zonas anejas a la Via Augusta, que comunicaba la
capital del imperio Romano, con Cadiz. Hoy en dia podemos contemplar en dicha comarca la presencia de numerosos ejemplares
que superan los mil afios de edad, siendo fdcil comprobar la presencia de olivos milenarios gracias a la iniciativa de cooperativas
del Maestrazgo, en la que proponen una serie de rutas de interés turistico del “aceite milenario”.

Por otra parte, hay que destacar las aportaciones que realizd el botdnico Cavanilles en sus Observaciones sobre la Historia Natural,
Geografia, Agricultura, poblacién y frutos del Reino de Valencia (1795-1797). Las anotaciones que sobre la agricultura, y en
concreto, sobre el cultivo del olivar y la elaboracion de aceite de oliva son muy interesantes, y abarcan toda la zona productora de
la Comunitat Valenciana. La denominacién de aceite de oliva y del cultivo del olivo aparece en numerosas ocasiones.

El cultivo del olivar representa una actividad econémica estrechamente arraigada a todas las comarcas productoras en donde se
desarrolla, debido principalmente al cardcter permanente de su cultivo. A su alrededor se ha creado un sistema agroindustrial y
econdmico que ha permitido el progreso socioecondmico de las zonas rurales, a la vez que ha permitido el mantenimiento de un
cultivo sostenible desde un punto de vista medioambiental, en unas zonas de una climatologia y edafologia adversa para
cualquiera otra produccion.

En el drea geogrdfica delimitada se mantiene una distribucion parcelaria particular: minifundismo acusado, parcelas con pendientes
pronunciadas, de accesos limitados, abancalamientos con mdrgenes de piedra seca, suelos con alto riesgo de desertificacion y de
incendios forestales, terrenos relativamente pobres, con bajos niveles de materia orgdnica y escasa capacidad de retencion de agua;
que conwierten al olivar del drea geogrdfica delimitada como un agente ecoldgico fundamental en el ecosistema.

Como consecuencia, la gestion parcelaria del drea geogrdfica delimitada responde a una economia familiar agraria de secano
minifundista, por lo general integrada en los procesos de obtencién del aceite por medio de organizaciones tipo cooperativa y con
niveles elevados de autoconsumo. El agricultor adquiere la competencia técnica en el manejo del cultivo, en gran parte, como
herencia familiar.

Estudiadas las condiciones climdticas, eddficas, medioambientales y antropoldgicas del drea geogrdfica, y analizadas junto con la
evolucién fenoldgica de los olivos de la misma, se deduce que el drea geogrdfica delimitada se trata de una unidad homdloga por lo
que a las condiciones de cultivo del olivo se refiere. Este estudio concluye estableciendo una homogeneidad de la ecologia olivicola en
toda el drea geogrdfica delimitada.

Cardcter especifico del producto

La especificidad del “Aceite de la Comunitat Valenciana” se debe fundamentalmente a su composicion varietal. Las variedades
Farga, Serrana, Morrudas, Villalonga y Blanqueta son pomoldgicamente autdctonas del drea geogrdfica delimitada. De ellas se
obtiene un aceite con unas caracteristicas que lo hacen tinico, tanto por la composicién en dcidos grasos como por las cualidades
organolépticas.

Asi, en el drea geogrdfica delimitada se obtiene un aceite muy equilibrado en la composicién de dcidos grasos, destacando los niveles
relativamente elevados de dcido oleico, linoleico y dcido linolénico. Como consecuencia el “Aceite de la Comunitat Valenciana”
presenta una elevada relacién entre dcidos grasos insaturados y saturados.

Desde el punto de vista organoléptico este aceite queda encuadrado entre los de mayor gama y variabilidad aromdtica. El nivel de
frutado serd superior a 5, con aromas de aceitunas verdes, de almendra alloza, hoja verde, a citricos, pldtano y hierba. Los niveles
de los atributos picante y amargo se situardn entre los valores 1 y 3. De acuerdo con lo anterior, la relacion entre el nivel de
frutado y los niveles de amargo y picante dard como resultado un aceite equilibrado.

Relacion causal entre la zona geogrdfica y la calidad o las caracteristicas del producto
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Los principales factores que aportan al “Aceite de la Comunitat Valenciana” unas caracteristicas tinicas, y que demuestran el vinculo
de la calidad del producto con el medio geogrdfico son los siguientes:

Las variedades Farga, Serrana, Morrudas, Villalonga y Blanqueta son pomoldgicamente autictonas del drea geogrdfica delimitada.
Estas representan, en el drea geogrdfica delimitada, la antigiiedad, riqueza y diversidad varietal propia del Levante de la Peninsula
Ibérica. Se trata de variedades bien adaptadas a nuestras condiciones ya que es material vegetal seleccionado y propagado
vegetativamente por nuestros agricultores, desde hace mucho tiempo.

El perfil varietal y la orografia determinan un periodo de recoleccion de la cosecha muy largo, desde octubre hasta febrero, en el drea
geogrdfica delimitada. Se obtienen producciones limitadas, debido al caracteristico minifundio. El agricultor planifica el cultivo,
decidiendo el inicio de la recoleccion sobre cada parcela que cultiva en funcion del nivel de maduracion de porciones pequefias de su
produccion, permitiendo una programacion mds precisa de la recoleccion. Con todo ello se garantiza un flujo de partidas de
recoleccién a molturacién continuo, homogéneo en maduracién y sin almacenamientos intermedios, que aseguran la calidad de la
materia prima para la obtencion de aceite con las cualidades organolépticas y fisico quimicas que lo caracterizan.

La disposicion orogrdfica de las plantaciones, entre 300 y 600 metros de altitud, suponen una integral térmica entre el dia y la
noche favorable para la generacion de los componentes del fruto responsables de los niveles de frutado, amargo y picante. El
terreno en el que se sitiia generalmente el olivar, de escasa fertilidad y con niveles de caliza activa muy elevados, es otro de los
factores que determinan sus particulares caracteristicas organolépticas.

Las especiales condiciones climdticas de la zona de produccion, tanto en las temperaturas como de la pluviometria. La concentracién
de las lluvias en el otofio y la primavera tiene enormes beneficios sobre su cultivo, y sobre la calidad de los aceites elaborados ya que
se consigue suavizar en gran manera los perfiles aromdticos y organolépticos de los aceites. Con la precipitacién primaveral
conseguimos unas adecuadas brotaciones del cultivo, que determinardn las cosechas de afios sucesivos. Finalmente, por la suavidad
de las temperaturas que aporta el mar Mediterrdneo, tanto en invierno como en verano, se obtiene la mayor complejidad aromdtica
que confiere al “Aceite de la Comunitat Valenciana” unas caracteristicas tinicas.»

Nueva redaccion del apartado H) del pliego de condiciones y del apartado 5) del documento tnico:

«Factores naturales

La zona delimitada presenta el tipico clima mediterrdneo, caracterizado por suaves inviernos, lluvias reducidas, con mdximos en
otofio y primavera, y una fuerte sequia estival. La influencia del Mediterrdneo, de la masa peninsular y de los centros de accién
atldnticos, configuran la uniformidad del clima en el drea geogrdfica. En concreto, los factores climdticos resultan especialmente
homogéneos en los periodos clave del cultivo, es decir, en floracién, en la evolucion final del engorde de la aceituna y en el
momento de acumulacion de aceite. Asi:

— Las temperaturas medias anuales en la zona de produccién del olivar se sitian entre 15 y 18 °C, con importantes oscilaciones
entre el invierno (medias entre 7'y 11 °C), y el verano (medias superiores, entre 22 y 26 °C). Estas temperaturas son favorables
para la evolucién fenoldgica del olivar.

— Las precipitaciones medias se sittian en unos niveles entre 400 y 500 milimetros anuales, con ciertas oscilaciones que varian
entre los 200-300 mm anuales, como minimo en algunos afios especialmente secos, hasta los 700-800 mm. En los dltimos
afios se estd consolidando una tendencia de disminucién de precipitaciones en la zona.

La litologia predominante es la calcdrea, aunque podemos encontrar determinados enclaves donde afloran las areniscas, margas y
yesos. En general, la cobertura inferior que domina es la mesozoica, compuesta fundamentalmente por rocas calcdreas (con ligeras
alternancias de margas y areniscas), de los periodos Cretdcico y Jurdsico. Los materiales sedimentarios de periodos mds recientes
componen las superficies de cultivo, y estdn compuestas fundamentalmente por materiales del Terciario y Cuaternario procedentes
de Terra Rossa Mediterrdnea con buena textura y estructura, bien drenados y especialmente adecuados para el cultivo del olivo.

El relieve de la zona geogrdfica comprende abancalamientos desde espacios montafiosos hasta los valles que forman las
estribaciones de los sistemas Ibérico y Bético, que van en descenso en direccion Este hacia el litoral. El cultivo del olivo ha quedado
restringido entre 300 y 600 metros de altitud respecto al nivel del mar como resultado del avance, desde el litoral hacia el Oeste, de
las plantaciones de frutales en intensivo, especialmente citricos en regadio, que han conducido a una distribucién muy homogénea
en las condiciones ecoldgico ambientales del olivar del drea geogrdfica delimitada. El olivo, junto con el almendro y el algarrobo
conforman el paisaje agrario mayoritario del Levante de la Peninsula Ibérica, denominado “arbolado de secano”.
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Factores humanos

La presencia del olivar en la Comunitat Valenciana se remonta a la época romana, hace mds de dos mil afios. De hecho, hay
constatacion de su cultivo en las comarcas del Maestrazgo de Castellon, en zonas anejas a la Via Augusta, que comunicaba la
capital del imperio Romano, con Cddiz. Hoy en dia podemos contemplar en dicha comarca la presencia de numerosos ejemplares
que superan los mil afios de edad, siendo fdcil comprobar la presencia de olivos milenarios gracias a la iniciativa de cooperativas
del Maestrazgo, en la que proponen una serie de rutas de interés turistico del “aceite milenario”.

Por otra parte, hay que destacar las aportaciones que realizd el botdnico Cavanilles en sus Observaciones sobre la Historia Natural,
Geografia, Agricultura, poblacién y frutos del Reino de Valencia (1795-1797). Las anotaciones que sobre la agricultura, y en
concreto, sobre el cultivo del olivar y la elaboracion de aceite de oliva son muy interesantes, y abarcan toda la zona productora de
la Comunitat Valenciana. La denominacién de aceite de oliva y del cultivo del olivo aparece en numerosas ocasiones.

El cultivo del olivar representa una actividad econémica estrechamente arraigada a todas las comarcas productoras en donde se
desarrolla, debido principalmente al cardcter permanente de su cultivo. A su alrededor se ha creado un sistema agroindustrial y
econdmico que ha permitido el progreso socioecondmico de las zonas rurales, a la vez que ha permitido el mantenimiento de un
cultivo sostenible desde un punto de vista medioambiental, en unas zonas de una climatologia y edafologia adversa para
cualquiera otra produccion.

En el drea geogrdfica delimitada se mantiene una distribucion parcelaria particular: minifundismo acusado, parcelas con pendientes
pronunciadas, de accesos limitados, abancalamientos con mdrgenes de piedra seca, suelos con alto riesgo de desertificacién y de
incendios forestales, terrenos relativamente pobres, con bajos niveles de materia orgdnica y escasa capacidad de retencion de agua;
que conwierten al olivar del drea geogrdfica delimitada como un agente ecolégico fundamental en el ecosistema.

Como consecuencia, la gestion parcelaria del drea geogrdfica delimitada responde a una economia familiar agraria de secano
minifundista, por lo general integrada en los procesos de obtencién del aceite por medio de organizaciones tipo cooperativa y con
niveles elevados de autoconsumo. El agricultor adquiere la competencia técnica en el manejo del cultivo, en gran parte, como
herencia familiar.

Estudiadas las condiciones climdticas, eddficas, medioambientales y antropoldgicas del drea geogrdfica, y analizadas junto con la
evolucién fenoldgica de los olivos de la misma, se deduce que el drea geogrdfica delimitada se trata de una unidad homéloga por lo
que a las condiciones de cultivo del olivo se refiere. Este estudio concluye estableciendo una homogeneidad de la ecologia olivicola en
toda el drea geogrdfica delimitada.

Cardcter especifico del producto

La especificidad del “Aceite de la Comunitat Valenciana” se debe fundamentalmente a su composicion varietal. Las variedades
Farga, Serrana, Morrudas, Villalonga y Blanqueta son pomoldgicamente autdctonas del drea geogrdfica delimitada. De ellas se
obtiene un aceite con unas caracteristicas que lo hacen tinico, tanto por la composicién en dcidos grasos como por las cualidades
organolépticas.

Asi, en el drea geogrdfica delimitada se obtiene un aceite muy equilibrado en la composicién de dcidos grasos, destacando los niveles
de moderado a relativamente elevados de dcido oleico, linoleico y dcido linolénico. Como consecuencia el “Aceite de la Comunitat
Valenciana” presenta una elevada relacién entre dcidos grasos insaturados y saturados.

Desde el punto de vista organoléptico este aceite queda encuadrado entre los de mayor gama y variabilidad aromdtica. El nivel de
frutado serd superior a 2,5, quedando caracterizado como de frutado delicado o medio, con aromas de aceitunas verdes, de
almendra alloza, hoja verde, a citricos, pldtano y hierba. Los niveles de los atributos picante y amargo serdn superiores a 1,5. En
ningiin caso las medianas de amargo y picante superardn en 2 unidades a la mediana de frutado, por lo que siempre cumplirdn la
caracteristica de ser aceites equilibrados. De acuerdo con lo anterior, la relacion entre el nivel de frutado y los niveles de amargo y
picante dard como resultado un aceite equilibrado.

Relacién causal entre la zona geogrdfica y la calidad o las caracteristicas del producto

Los principales factores que aportan al “Aceite de la Comunitat Valenciana” unas caracteristicas tinicas, y que demuestran el vinculo
de la calidad del producto con el medio geogrdfico son los siguientes:

Las variedades Farga, Serrana, Morrudas, Villalonga y Blanqueta son pomoldgicamente autdctonas del drea geogrdfica delimitada.
Estas representan, en el drea geogrdfica delimitada, la antigiiedad, riqueza y diversidad varietal propia del Levante de la Peninsula
Ibérica. Se trata de variedades bien adaptadas a nuestras condiciones ya que es material vegetal seleccionado y propagado
vegetativamente por nuestros agricultores, desde hace mucho tiempo.
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El perfil varietal y la orografia determinan un periodo de recoleccion de la cosecha muy largo, desde octubre hasta febrero, en el drea
geogrdfica delimitada. Se obtienen producciones limitadas, debido al caracteristico minifundio. El agricultor planifica el cultivo,
decidiendo el inicio de la recoleccidn sobre cada parcela que cultiva en funcién del nivel de maduracion de porciones pequefias de su
produccion, permitiendo una programacion mds precisa de la recoleccién. Con todo ello se garantiza un flujo de partidas de
recoleccion a molturacion continuo, homogéneo en maduracion y sin almacenamientos intermedios, que aseguran la calidad de la
materia prima para la obtencion de aceite con las cualidades organolépticas y fisico quimicas que lo caracterizan.

La disposicion orogrdfica de las plantaciones, entre 300 y 600 metros de altitud, suponen una integral térmica entre el dia y la
noche favorable para la generacion de los componentes del fruto responsables de los niveles de frutado, amargo y picante. El
terreno en el que se sitia generalmente el olivar, de escasa fertilidad y con niveles de caliza activa muy elevados, es otro de los
factores que determinan sus particulares caracteristicas organolépticas.

Las especiales condiciones climdticas de la zona de produccidn, tanto en las temperaturas como de la pluviometria. La zona
delimitada cuenta con una media de precipitaciones anuales bastante reducida que ademds se caracteriza por estar polarizada en
dos momentos del afio: otofio y primavera. La concentracion de las lluvias en el otofio y la primavera tiene enormes beneficios
sobre su cultivo, y sobre la calidad de los aceites elaborados ya que se consigue suavizar en gran manera los perfiles aromdticos y
organolépticos de los aceites. Con la precipitacion primaveral conseguimos unas adecuadas brotaciones del cultivo, que
determinardn las cosechas de afios sucesivos. Finalmente, por la suavidad de las temperaturas que aporta el mar Mediterrdneo,
tanto en invierno como en verano, se obtiene la mayor complejidad aromadtica que confiere al “Aceite de la Comunitat Valenciana”
unas caracteristicas tinicas.»

5.5. Estructura de control (apartado I del pliego de condiciones)
Se modifica el nombre y la direccion postal de la estructura de control.
Razones que motivan esta nueva redaccién del apartado:
Se trata de una actualizacion debido al cambio de nombre de la Direccién General.
Esta modificacién genera cambios en el pliego de condiciones.
Modificacién del pliego de condiciones: Nueva redaccién del apartado I), «Estructura de control»

Anterior redaccién del apartado 1), «Estructura de control»:

«Direccidn General de Empresas Agroalimentarias y Pesca
Conselleria de Presidencia y Agricultura, Pesca, Alimentacion y Agua
C/ Castdn Tobefias, 77

Complejo administrativo 9 de octubre

Edificio B4 Planta 2

46018 Valencia

ESPANA

Tel. +34 961247305

Correo electrénico: area_calidad@gva.es»

Nueva redaccion del apartado 1), «Estructura de control»:

«Direccion General de Desarrollo Rural

Conselleria de Agricultura, Desarrollo Rural, Emergencia Climdtica y Transicién Ecoldgica
Complejo administrativo 9 de octubre

Edificio BO Planta 2

46018 Valencia

ESPANA

Tel. +34 961247305

Correo electrénico: area_calidad@gva.es»

DOCUMENTO UNICO
«ACEITE DE LA COMUNITAT VALENCIANA»
N.° UE PDO-ES-0720-AMO1 - 1.2.2016
DOP (X) IGP ()

1. Nombre

«Aceite de la Comunitat Valenciana»
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3.1.

3.2.

3.3.

Estado miembro o Tercer Pais

Espafia

Descripcion del producto agricola o alimenticio

Tipo de producto

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

Descripcion del producto que se designa con el nombre indicado en el punto 1

Aceite de oliva virgen extra, obtenido a partir de las aceitunas del olivo (Olea europea, L.), exclusivamente de las
siguientes variedades pomoldgicamente autctonas de la Comunitat Valenciana: Farga, Serrana, Morrudas, Villalonga
y Blanqueta. La participacién de cada una de ellas se encuentra entre los siguientes porcentajes: Serrana: 20-40 %;
Villalonga: 20-40 %; Farga: 10-25 %; Blanqueta: 10-25 % y Morrudas: 5-10 %.

El aceite protegido bajo la denominacién de origen protegida «Aceite de la Comunitat Valenciana», serd el aceite de
oliva virgen extra que se adapte a las caracteristicas siguientes:

Aceite Virgen Extra:

— Acidez: < 0,5°

— Indice de Peréxidos: < 15 meq O,/Kg

— K270<0,18

— K232 <2,50

— Ceras < 250

— DeltaK < 0,01

— Contenido en dcido oleico entre el 60 y 82 % del contenido en dcidos grasos totales.
— Contenido en 4cido linoleico mayor de 8 % del contenido en dcidos grasos totales.

— Contenido en dcido palmitico entre 7,5 y 20 % del contenido en 4cidos grasos totales.
— Contenido en 4cido linolénico menor de 1 % del contenido en 4cidos grasos totales.
— Contenido en dcido palmitoleico entre 0,6 y 2,5 % del contenido en dcidos grasos totales.
— Contenido en acido araquidico menor de 0,6 % del contenido en dcidos grasos totales.
— Contenido en acido lignocérico menor de 0,2 % del contenido en dcidos grasos totales.
— Mediana de defectos = 0.

— Mediana de frutado > 2,5

— Mediana de picante serd > 1,5

— Mediana de amargo serd = 1,5

— La relaci6n entre la mediana de frutado y las medianas de amargo y picante resultard de forma que el aceite se
caracterice como Equilibrado. Esto implica que en ningtin caso las medianas de amargo y picante superardn en 2
unidades a la mediana de frutado

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

Descripcion de las variedades de aceituna:
SERRANA

El fruto maduro tiene forma ovoidal y coloracién violeta-negra con lenticelas en la piel. Es una variedad de produccién
media, riistica y con resistencia a la sequia y a las heladas, pero sensible a la mosca y al repilo.

De maduracion temprana y buen rendimiento graso, se cultiva principalmente en la comarca del Alto Palancia, parque
natural de las Sierras Calderona y Espadan y sus alrededores, aunque también se encuentran algunos ejemplares en
comarcas colindantes.
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FARGA

Es una variedad muy antigua originaria del norte de la provincia de Castellén. El fruto tiene un tamafio mediano-
pequefio y forma alargada y asimétrica.

Madura tempranamente y tiene una produccién medianamente productiva e irregular. Su rendimiento graso es
considerable y su cultivo se extiende por las comarcas del Maestrazgo, al norte de la provincia de Castellén y también
—aunque en menor medida— en las comarcas colindantes de la Plana Alta y el Alcalatén.

BLANQUETA

Es una variedad originaria de Muro de Alcoy. El fruto tiene forma esférica y, cuando estd maduro alcanza un color rojo
vinoso a negro.

Se recolecta temprano y su rendimiento graso es medio.
VILLALONGA

Variedad originaria del sur de la provincia de Valencia. El fruto tiene forma esférica y un tamafio elevado aunque su
rendimiento es graso. Una vez maduro es de color negro.

Sensible a las heladas y a la sequia, se distribuye casi por toda la provincia de Valencia, por la mayor parte de la de
Alicante y aparece algo dispersa por la de Castellon.

MORRUDA

El fruto, de tamafio mediano, tiene una coloracion violeta-negra y es ligeramente asimétrico. Su rendimiento graso es
medio.Es una variedad rustica y de baja productividad que se distribuye uniformemente por toda la Comunidad
Valenciana. No tiene gran presencia a nivel global pero si es importante en determinadas localidades.

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

En la zona protegida contemplada en el punto 4 se cultivan las aceitunas y se elabora el producto acabado.

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

El envasado de Aceite de la Comunitat Valenciana podrd realizarse en cualquier empresa, sin ningin tipo de restriccién
geografica.

El envasado se realizard en recipientes que aseguren una buena conservacion del producto y podran ser de PET, vidrio,
metal revestido, o cerdmica, todos de uso alimentario. Se dard preferencia a los envases que mejor aislen el producto
de la exposicion a la luz, al calor, etc.

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

En las inscripciones, rotulaciones o etiquetas identificativas del aceite descrito en el presente pliego de condiciones
figurara obligatoriamente las menciones «Denominacion de Origen Protegida» y «Aceite de la Comunitat Valencianay.

Asimismo, ird provisto de una marca de conformidad, denominada contraetiqueta, que serd colocada en la industria
envasadora de forma que no permita una nueva utilizacion de las mismas y que permita asegurar la trazabilidad. En
dichas contraetiquetas figurard la mencién «Denominacion de Origen Protegida Aceite de la Comunitat Valenciana» y
su logotipo.

4. Descripcién sucinta de la zona geogrifica

La zona de produccién de las aceitunas que se empleen para elaborar el «Aceite de la Comunitat Valenciana», estd
formada por los términos municipales de sesenta y cinco poblaciones de la Comunitat Valenciana. Estos son:
Albocasser, Tirig, La Salzadella, Sant Mateu, Les Coves de Vinroma, Figueroles, Les Useres, San Juan de Mord, Serra
Engarzeran, Torre Endomenech, Vall d’Alba, Vilafamés, Ay6dar, Fanzara, Almedijar, Altura, Azuébar, Chévar, Geldo,
Navajas, Segorbe, Soneja, Castellnovo, Teresa, Vall d’Almonacid, Viver, Alcudia de Veo, Alfondeguilla, Artana, Tales,
Gdtova, Casinos, Alcublas, Gestalgar, Sot de Chera, Villar del Arzobispo, Requena, Utiel, Venta del Moro, Ayora,
Cortes de Pallas, Anna, Bicorp, Bolbaite, Chella, Enguera, Millares, Navarrés, Font de la Figuera, Moixent, Vallada,
Albaida, Beniatjar, Ontinyent, Alfafara, Alqueria d’Aznar, Cocentaina, Millena, Muro d’Alcoi, Alcoi, Biar, Cafiada de
Biar, Sax, Villena, Banyeres de Mariola y Onil.
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5.1.

Vinculo con la zona geogrifica
Cardcter especifico de la zona geogrdfica

Factores naturales

La zona delimitada presenta el tipico clima mediterrdneo, caracterizado por suaves inviernos, lluvias reducidas, con
méximos en otofio y primavera, y una fuerte sequia estival. La influencia del Mediterrdneo, de la masa peninsular y de
los centros de accidn atldnticos, configuran la uniformidad del clima en el drea geografica. En concreto, los factores
climéticos resultan especialmente homogéneos en los periodos clave del cultivo, es decir, en floracién, en la
evolucion final del engorde de la aceituna y en el momento de acumulacién de aceite. Asi:

— Las temperaturas medias anuales en la zona de produccién del olivar se sittian entre 15 y 18 °C, con importantes
oscilaciones entre el invierno (medias entre 7 y 11 °C), y el verano (medias superiores, entre 22 y 26 °C). Estas
temperaturas son favorables para la evolucion fenoldgica del olivar.

— Las precipitaciones medias se sittian en unos niveles entre 400 y 500 milimetros anuales, con ciertas oscilaciones
que varfan entre los 200-300 mm anuales, como minimo en algunos afios especialmente secos, hasta los 700-800
mm. En los dltimos afios se estd consolidando una tendencia de disminucién de precipitaciones en la zona.

La litologia predominante es la calcdrea, aunque podemos encontrar determinados enclaves donde afloran las
areniscas, margas y yesos. En general, la cobertura inferior que domina es la mesozoica, compuesta
fundamentalmente por rocas calcdreas (con ligeras alternancias de margas y areniscas), de los periodos Creticico y
Jurdsico. Los materiales sedimentarios de periodos mds recientes componen las superficies de cultivo, y estdn
compuestas fundamentalmente por materiales del Terciario y Cuaternario procedentes de Terra Rossa Mediterrdnea
con buena textura y estructura, bien drenados y especialmente adecuados para el cultivo del olivo.

El relieve de la zona geografica comprende abancalamientos desde espacios montafiosos hasta los valles que forman
las estribaciones de los sistemas Ibérico y Bético, que van en descenso en direccién Este hacia el litoral. El cultivo del
olivo ha quedado restringido entre 300 y 600 metros de altitud respecto al nivel del mar como resultado del avance,
desde el litoral hacia el Oeste, de las plantaciones de frutales en intensivo, especialmente citricos en regadio, que han
conducido a una distribucién muy homogénea en las condiciones ecoldgico ambientales del olivar del drea geografica
delimitada. El olivo, junto con el almendro y el algarrobo conforman el paisaje agrario mayoritario del Levante de la
Peninsula Ibérica, denominado «arbolado de secano».

Factores humanos

La presencia del olivar en la Comunitat Valenciana se remonta a la época romana, hace mds de dos mil afios. De hecho,
hay constatacién de su cultivo en las comarcas del Maestrazgo de Castell6n, en zonas anejas a la Via Augusta, que
comunicaba la capital del imperio Romano, con Cidiz. Hoy en dia podemos contemplar en dicha comarca la
presencia de numerosos ejemplares que superan los mil afios de edad, siendo facil comprobar la presencia de olivos
milenarios gracias a la iniciativa de cooperativas del Maestrazgo, en la que proponen una serie de rutas de interés
turistico del «aceite milenario».

Por otra parte, hay que destacar las aportaciones que realiz6 el botdnico Cavanilles en sus Observaciones sobre la
Historia Natural, Geografia, Agricultura, poblacién y frutos del Reino de Valencia (1795-1797). Las anotaciones que
sobre la agricultura, y en concreto, sobre el cultivo del olivar y la elaboracién de aceite de oliva son muy interesantes,
y abarcan toda la zona productora de la Comunitat Valenciana. La denominacién de aceite de oliva y del cultivo del
olivo aparece en numerosas ocasiones.

El cultivo del olivar representa una actividad econdmica estrechamente arraigada a todas las comarcas productoras en
donde se desarrolla, debido principalmente al cardcter permanente de su cultivo. A su alrededor se ha creado un
sistema agroindustrial y econémico que ha permitido el progreso socioeconémico de las zonas rurales, a la vez que
ha permitido el mantenimiento de un cultivo sostenible desde un punto de vista medioambiental, en unas zonas de
una climatologia y edafologia adversa para cualquiera otra produccion.

En el drea geogréfica delimitada se mantiene una distribucién parcelaria particular: minifundismo acusado, parcelas
con pendientes pronunciadas, de accesos limitados, abancalamientos con mdrgenes de piedra seca, suelos con alto
riesgo de desertificacion y de incendios forestales, terrenos relativamente pobres, con bajos niveles de materia
orgdnica y escasa capacidad de retencién de agua; que convierten al olivar del drea geogréfica delimitada como un
agente ecoldgico fundamental en el ecosistema.

Como consecuencia, la gestion parcelaria del drea geografica delimitada responde a una economia familiar agraria de
secano minifundista, por lo general integrada en los procesos de obtencion del aceite por medio de organizaciones
tipo cooperativa y con niveles elevados de autoconsumo. El agricultor adquiere la competencia técnica en el manejo
del cultivo, en gran parte, como herencia familiar.
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Estudiadas las condiciones climaticas, edaficas, medioambientales y antropoldgicas del drea geografica, y analizadas
junto con la evolucién fenoldgica de los olivos de la misma, se deduce que el drea geogrifica delimitada se trata de
una unidad homoéloga por lo que a las condiciones de cultivo del olivo se refiere.

Este estudio concluye estableciendo una homogeneidad de la ecologia olivicola en toda el drea geografica delimitada

5.2. Cardcter especifico del producto

La especificidad del «Aceite de la Comunitat Valenciana» se debe fundamentalmente a su composicion varietal. Las
variedades Farga, Serrana, Morrudas, Villalonga y Blanqueta son pomoldgicamente autdctonas del drea geografica
delimitada. De ellas se obtiene un aceite con unas caracteristicas que lo hacen dnico, tanto por la composicién en
acidos grasos como por las cualidades organolépticas.

Asi, en el drea geografica delimitada se obtiene un aceite muy equilibrado en la composicién de dcidos grasos,
destacando los niveles de moderado a relativamente elevados de 4cido oleico, linoleico y 4cido linolénico.

Como consecuencia el «Aceite de la Comunitat Valenciana» presenta una elevada relacién entre dcidos grasos
insaturados y saturados.

Desde el punto de vista organoléptico este aceite queda encuadrado entre los de mayor gama y variabilidad aromatica.
El nivel de frutado serd superior a 2,5, quedando caracterizado como de frutado delicado o medio, con aromas de
aceitunas verdes, de almendra alloza, hoja verde, a citricos, platano y hierba. Los niveles de los atributos picante y
amargo seran superiores a 1,5. En ningtin caso las medianas de amargo y picante superardn en 2 unidades a la
mediana de frutado, por lo que siempre cumplirdn la caracteristica de ser aceites equilibrados. De acuerdo con lo
anterior, la relacién entre el nivel de frutado y los niveles de amargo y picante dard como resultado un aceite
equilibrado.

5.3. Relacién causal entre la zona geogrdfica y la calidad o las caracteristicas del producto (en el caso de las DOP) o una cualidad
especifica, la reputacion u otras caracteristicas del producto (en el caso de las IGP)

Los principales factores que aportan al «Aceite de la Comunitat Valenciana» unas caracteristicas nicas, y que
demuestran el vinculo de la calidad del producto con el medio geografico son los siguientes:

Las variedades Farga, Serrana, Morrudas, Villalonga y Blanqueta son pomolégicamente aut6ctonas del drea geografica
delimitada. Estas representan, en el drea geogréfica delimitada, la antigiiedad, riqueza y diversidad varietal propia del
Levante de la Peninsula Ibérica. Se trata de variedades bien adaptadas a nuestras condiciones ya que es material
vegetal seleccionado y propagado vegetativamente por nuestros agricultores, desde hace mucho tiempo.

El perfil varietal y la orografia determinan un perfodo de recoleccién de la cosecha muy largo, desde octubre hasta
febrero, en el drea geogréfica delimitada. Se obtienen producciones limitadas, debido al caracteristico minifundio. El
agricultor planifica el cultivo, decidiendo el inicio de la recoleccién sobre cada parcela que cultiva en funcién del nivel
de maduracién de porciones pequefias de su produccién, permitiendo una programacién mds precisa de la
recoleccién. Con todo ello se garantiza un flujo de partidas de recolecciéon a molturacién continuo, homogéneo en
maduracién y sin almacenamientos intermedios, que aseguran la calidad de la materia prima para la obtencién de
aceite con las cualidades organolépticas y fisico quimicas que lo caracterizan.

La disposicion orografica de las plantaciones, entre 300 y 600 metros de altitud, suponen una integral térmica entre el
dia y la noche favorable para la generacién de los componentes del fruto responsables

de los niveles de frutado, amargo y picante. El terreno en el que se sitda generalmente el olivar, de escasa fertilidad y
con niveles de caliza activa muy elevados, es otro de los factores que determinan sus particulares caracteristicas
organolépticas.

Las especiales condiciones climdticas de la zona de produccién, tanto en las temperaturas como de la pluviometria. La
zona delimitada cuenta con una media de precipitaciones anuales bastante reducida que ademds se caracteriza por
estar polarizada en dos momentos del afio: otofio y primavera. La concentracion de las lluvias en el otofio y la
primavera tiene enormes beneficios sobre su cultivo, y sobre la calidad de los aceites elaborados ya que se consigue
suavizar en gran manera los perfiles aromadticos y organolépticos de los aceites. Con la precipitacién primaveral
conseguimos unas adecuadas brotaciones del cultivo, que determinardn las cosechas de afios sucesivos. Finalmente,
por la suavidad de las temperaturas que aporta el mar Mediterrdneo, tanto en invierno como en verano, se obtiene la
mayor complejidad aromdtica que confiere al «Aceite de la Comunitat Valenciana» unas caracteristicas tinicas.
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Referencia a la publicacién del pliego de condiciones
(articulo 6, apartado 1, parrafo segundo, del presente Reglamento)

http:/[www.agricultura.gva.es/pc_aceitecomunitatvalenciana
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