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Publicacio de um pedido de registo em conformidade com o artigo 50.°, n.° 2, alinea a), do
Regulamento (UE) n.° 1151/2012 do Parlamento Europeu e do Conselho, relativo aos regimes de
qualidade dos produtos agricolas e dos géneros alimenticios

(2013/C 187/13)

A presente publicagio confere direito de oposi¢do ao pedido nos termos do artigo 51.° do Regulamento
(UE) n.° 1151/2012 do Parlamento Europeu e do Conselho (!).

DOCUMENTO UNICO
REGULAMENTO (CE) N.° 510/2006 DO CONSELHO

relativo a protegio das indicacdes geogrificas e denominacdes de origem dos produtos agricolas e
dos géneros alimenticios (?)

«ACEITE SIERRA DEL MONCAYO»
N.° CE: ES-PD0-0005-0797-17.02.2010
DOP ( X ) IGP ()

1. Nome
«Aceite Sierra del Moncayo»
2. Estado-Membro ou pais terceiro
Espanha
3. Descricio do produto agricola ou género alimenticio

3.1. Tipo de produto

Classe 1.5. Matérias gordas (manteiga, margarina, 6leos, etc.)

3.2. Descrigdo do produto correspondente a denominagdo indicada no ponto 1

Azeite virgem extra obtido a partir do fruto da oliveira (Olea Europea L.) das variedades Empeltre,
Arbequina, Negral, Verdial e Royal, por processos mecinicos ou outros métodos fisicos que nio
implicam a alteracdo do azeite, preservando o sabor, aroma e caracteristicas do fruto de que é extraido.
Reparticdo das variedades referidas (em %):

— Empeltre: 70 %, no minimo;
— Arbequina: 25 %, no maximo;

— Presenga, no minimo, de uma das variedades minoritarias reconhecidas (Negral, Verdial ou Royal).
Estas trés variedades juntas ndo podem ultrapassar 5 %.

Valores méximos admitidos no azeite virgem extra da denominacdo de origem «Aceite Sierra del

Moncayo»:

Acidez Inferior ou igual a 0,5°

Indice de peréxidos Inferior ou igual a 16 meq O,/kg
K,3, Méximo 2,0

K570 Inferior ou igual a 0,12

Avaliagdo organoléptica

Mediana de defeitos Md =0

Mediana do atributo frutado Mf > 2,5

(") JO L 343 de 14.12.2012, p. 1.
JO

2 L 93 de 31.3.2006, p. 12. Substituido pelo Regulamento (UE) n.° 1151/2012.
p p g
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3.3.

3.4.

3.5.

3.6.

3.7.

O perfil do azeite «Aceite Sierra del Moncayo» que se destaca da andlise organoléptica apresenta
atributos frutados com valores da mediana superiores a 2,5 ¢ intensidade do descritor de améndoa
de 2,5, no minimo. A caracterizacdo organoléptica é completada pela percecio dos atributos amargo e
picante, cujo valor maximo ¢é de 4,5.

O teor de 4cido gordo oleico apresenta valores minimos de 70 % e o teor miximo de dcido gordo
linoleico do azeite «Aceite Sierra del Moncayo» é inferior a 11 %.

Matérias-primas (unicamente para os produtos transformados)

O cultivo das oliveiras tem de ocorrer na drea identificada no ponto 4.

Alimentos para animais (unicamente para os produtos de origem animal)

Fases especificas da produgdo que devem ter lugar na drea geogrdfica identificada

O cultivo das oliveiras e o fabrico do azeite tém de ocorrer na drea identificada no ponto 4.

Regras especificas relativas a fatiagem, ralagem, acondicionamento, etc.

E necessdrio que o processo de acondicionamento ocorra no local da drea geografica identificada, para
conservar as caracteristicas proprias do azeite durante todas as fases. O controlo da producdo é assim
totalmente assegurado pelos organismos de controlo, sendo a manipulagdo final do produto realizada
pelos produtores da drea em questdo. Sdo eles quem melhor conhece o comportamento do azeite as
manipulagdes associadas ao acondicionamento, tais como a duragdo dos modos de decantagio, a
utilizacdo de filtros, de terra de diatomdceas, de celulose, as temperaturas de acondicionamento, o
comportamento ao frio e a armazenagem. Pretende-se assim preservar as caracteristicas intrinsecas do
produto.

O responsavel pelo acondicionamento deve possuir sistemas que permitam o acondicionamento in-
dependente do azeite de Denominagdo de Origem Protegida de outro azeite que possa ter de acon-
dicionar.

O azeite deve ser acondicionado em recipientes de vidro, metal revestido para uso alimentar, PET,
ceramica vitrificada e brik, de 5 litros de capacidade mdxima.

Regras especificas relativas a rotulagem

O rétulo das embalagens de azeite deve incluir, para além da denomina¢do de venda, o logétipo da
denominacdo com a mencdo «Denominacioén de Origen Protegida (ou DOP) Aceite Sierra del Moncayo»
e a marca de conformidade do organismo de certificacio do produto pertencente a estrutura de
controlo.

Sterrae e/ Monceu

Denominacion de Origen Protegida

O produto deve ainda ostentar a marca de conformidade (contra-rétulo) identificada por um cédigo
alfanumérico, aposto no estabelecimento de acondicionamento de modo a que ndo possa ser reutili-
zado e a assegurar a rastreabilidade do produto.

Delimitacio concisa da drea geografica

A édrea geogrifica estende-se entre o vale do Ebro e o macico montanhoso de Moncayo. Constitui uma
unidade morfolégica, geogrifica e histérica homogénea que compreende as divisdes administrativas
(comarcas) de Tarazona, Moncayo e Campo de Borja, com cerca de 2 500 hectares de olival num total
de 34 divisdes administrativas (municipios).

Lista de municipios: Alcald de Moncayo, Afién de Moncayo, El Buste, Los Fayos, Grisel, Litago,
Lituénigo, Malon, Novallas, San Martin de la Virgen de Moncayo, Santa Cruz de Moncayo, Tarazona,
Torellas, Trasmoz, Vera de Moncayo, Vierlas, Agén, Ainzén, Alberite de San Juan, Albeta, Ambel,
Bisimbre, Borja, Bulbuente, Bureta, Fréscano, Fuendejalon, Magallon, Malejan, Mallén, Novillas, Pozuelo
de Aragén, Tabuenca e Talamantes.
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5.2.

Relagdo com a drea geogrifica

. Especificidade da drea geogrdfica

A drea de produgdo destinada a elaboracdo do azeite protegido estende-se entre o vale do Ebro e o
maci¢o montanhoso de Moncayo.

Constitui uma zona de transicdo entre as vastas planicies dos terragos do Ebro e as serras ibéricas. Os
municipios selecionados situam-se nas bacias do Queiles e do Huecha, que, pelas suas particularidades
edafocliméticas, constituem um espago tnico.

A azeitona é colhida diretamente da drvore quando apresenta grau de maturagio adequado para
apanha tempord. O tipo de cultivo da oliveira nesta zona é a plantagdo tradicional em terras ndo
irrigadas.

As técnicas tradicionais fizeram igualmente surgir variedades minoritdrias destinadas ao consumo de
mesa para autoabastecimento em economia de autossuficiéncia.

Predomina a presenga de materiais duros de calcario e de conglomerados.

Os solos sdo profundos, de pH bésico, devido a presenca comum de carbonatos de cilcio. Sdo
igualmente caracterizados pela presena maioritdria de texturas francas e a fraca presenga de matéria
organica.

A drea geografica é constituida por um grande espaco estépico de planicie de clima mediterranico
continental, com precipitagdes médias anuais compreendidas entre 450 mm e 467 mm, maioritaria-
mente concentradas durante os meses de outono e de primavera.

As temperaturas médias oscilam entre 7 °C e 14 °C, concentrando-se os periodos mais soalheiros nos
meses de julho e agosto, com mdximas de 40 °C. A drea é marcada pelas trovoadas de verdo. O
periodo mais frio ocorre de dezembro a fevereiro, com temperaturas que podem atingir — 16 °C, em
fevereiro.

Os valores médios de evapotranspiragdo obtidos nas estacdes meteoroldgicas da regido em questdo
situam-se entre 600 e 750 mm/ano. A comparagdo deste valor com as precipitagdes observadas nas
duas bacias revela claramente o défice hidrico existente.

A diferenca de pressdes existentes entre o mar Cantdbrico e o Mediterraneo leva a formacio de vento
frio e seco caracteristico na regido, chamado Cierzo. Sopra sobretudo no inverno e no inicio da
primavera. Provoca uma grande baixa da temperatura, devido também a sua forga e persisténcia,
gerando uma sensagdo térmica inferior a real, acompanhada de secura, e criando terras muito dridas,
determinando assim a atividade agricola regional (Cuadrat, JM — 1999).

O Cierzo impede a formacio de nevoeiro e de geada, influindo assim positivamente nos olivais.

Especificidade do produto

Variedades de oliveira cultivadas na drea geografica: Empeltre, Arbequina, Negral, Verdial e Royal. Estas
variedades adaptaram-se e fixaram-se ao longo dos séculos, em resultado de selecdo natural, e adap-
taram-se perfeitamente as condi¢bes da regido, garantindo assim um produto final multivarietal de
propriedades proprias e inexistente noutras regides oleicolas.

No momento da colheita, estas variedades apresentam um indice de maturagio compreendido entre 3
e 6.

O «Aceite Sierra del Moncayo», constituido por 70 %, no minimo, da variedade Empeltre, 25 %, no
méximo, da variedade Arbequina e 5 %, no maximo, do total das variedades minoritarias, respeita a
mescla exclusiva propria da regido.

De acordo com os resultados da andlise de amostras, o teor de dcido gordo oleico atinge valores
minimos admitidos de 70 %, superiores aos de outros azeites e variedades (Conselho Oleicola Inter-
nacional, Enciclopédia mundial da oliveira). Convém igualmente referir que os valores médios obtidos
para o teor de dcido gordo linoleico indicam valores inferiores aos indicados nos estudos consagrados
as variedades Empeltre e Arbequina, cultivadas noutros olivais. Os valores minimos admitidos de 70 %
para o acido gordo oleico e o baixo teor de acido gordo linoleico (valores maximos admitidos: 11 %)
traduzem-se por um indice elevado de insaturacdo, que confere grande estabilidade ao azeite.
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O «Aceite Sierra del Moncayo» apresenta valores baixos do estado oxidativo e cinética lenta de auto-
-oxidagdo, que se traduz por valores de K, inferiores a 0,12 no coeficiente de extingdo molar,
caracteristicos deste azeite.

O perfil do azeite «Aceite Sierra del Moncayo» que se destaca da andlise organoléptica apresenta
atributos frutados com valores minimos de 2,5 e intensidade do descritor de améndoa de 2,5, no
minimo. A caracterizagdo organoléptica completa-se pela perce¢do dos atributos amargo e picante,
inferiores a 4,5 e que ndo ultrapassam em mais de dois pontos a média do atributo frutado, conferindo
assim ao azeite o seu cardter equilibrado.

5.3. Relagdo causal entre a drea geogrdfica e a qualidade ou caracteristicas do produto (para as DOP) ou uma
determinada qualidade, a reputagdo ou outras caracteristicas do produto (para as IGP)

O solo calcdrio e profundo, a baixa precipitagdo anual, os verdes quentes e os longos periodos de
geadas, bem como a presenca permanente do Cierzo, formam um ecossistema que permitiu conservar
por selecdo natural variedades presentes no «Aceite Sierra del Moncayo» que se adaptaram perfeita-
mente a este ambiente (Rallo et coll. 2005).

A drea geogrifica de producio é uma zona de transi¢io entre zonas de produ¢io monovarietal
predominante. Constitui, pois, um enclave entre a zona de produgdo maioritdria de Arbequina, na
Catalunha, e Empeltre, no Baixo Aragdo, a que se juntam variedades minoritdrias como a Negral, a
Verdial e a Royal, destinadas ao consumo de mesa, para autoabastecimento numa economia de
autossuficiéncia.

As condigdes edafoclimdticas (precipitagdes fora dos periodos de colheita e fracas durante o desenvol-
vimento do fruto, temperaturas elevadas no verdo e baixas no inverno, aliadas as caracteristicas do tipo
de solo) influenciam a composi¢do 4cida do azeite e traduzem-se por teor mais elevado de dcido gordo
oleico (Civantos, 1999) com valores superiores a 70 %. Por seu turno, a colheita tempord do fruto
confere ao azeite valores inferiores a 11 % no que respeita ao dcido gordo linoleico, traduzindo-se por
elevado indice de insaturagdo que confere grande estabilidade oxidativa ao azeite (Enciclopédia mundial
da oliveira, 1996).

O Cierzo permite evitar as geadas, que desencadeiam o estado de oxida¢do do fruto, e obter azeite de
baixa oxidagdo, com valores de K, inferiores a 0,12.

Os valores do indice de maturagio destas variedades resultam da colheita tempori tradicional, direta-
mente na oliveira, técnica que permite obter azeite «Aceite Sierra del Moncayo» que apresenta atributos
frutados mais altos do que os exigidos na descri¢do organoléptica.

A presenca de solos secos, de pH bdsico, a fraca pluviosidade e a mistura das variedades conferem ao
«Aceite Sierra del Moncayo» perfis sensoriais com atributos frutados superiores a 2,5 e intensidade
minima de 2,5 para o descritor de améndoa.

Por dltimo, as condi¢des ambientais descritas geram stress hidrico e nutricional durante a fase de
maturagdo da oliveira que intensificam os descritores sensoriais do azeite (Civantos et coll., 1999) e
revelam percegdes aprecidveis e equilibradas de amargo e picante que ndo ultrapassam em mais de dois
pontos a mediana do atributo frutado do azeite «Aceite Sierra del Moncayo».

Referéncia a publicacio do caderno de especificagdes
[Artigo 5.° n.° 7, do Regulamento (CE) n.° 510/2006 (*)].
http:/[www.aragon.es/estaticos/GobiernoAragon/Departamentos/AgriculturaGanaderiaMedioAmbiente/

AgriculturaGanaderia/Areas/08_Calidad_Agroalimentaria/02_Alimentos_calidad_diferenciada/Pliego_aceite
moncayo_09_12.pdf

(}) Ver nota de pé-de-pdgina 2.
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