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OUTROS ATOS

COMISSAO EUROPEIA

Publicagdo da aprovacio de uma alteragio normalizada do caderno de especificacdes de uma
denominacio de origem protegida ou de uma indicacio geogrifica protegida do setor dos produtos
agricolas e dos géneros alimenticios, a que se refere o artigo 6.°-B, n. 2 e 3, do Regulamento
Delegado (UE) n.° 664/2014 da Comissio

(2023/C 16/03)

A presente comunicagdo é publicada nos termos do artigo 6.>-B, n.° 5, do Regulamento Delegado (UE) n.° 664/2014 da
Comissdo (').

Comunicagdo da aprovacio de uma alteragio normalizada do caderno de especificacdes de uma denominacio de
origem protegida ou de uma indicacio geogrifica protegida origindria de um Estado-Membro [Regulamento (UE)
n.° 1151/2012]

«Aceite de Jaén»
N.° UE: PGI-ES-2322-AMO01 - 21.10.2022
DOP () IGP (X)

1. Nome do produto

«Aceite de Jaén»

2. Estado-Membro em que se situa a drea geografica

Espanha

3. Autoridade do Estado-Membro que comunica a alteracio normalizada
Direccion General de Industrias, Innovacién y Cadena Agroalimentaria
Consejerfa de Agricultura, Pesca, Agua y Desarrollo Rural de la Junta de Andalucia
C| Tabladilla, s/n, 41071 Sevilha, Tel. +34 955032278, Fax +34 955032112,

Endereco eletrénico: dgiica.cagpds@juntadeandalucia.es

4. Descricio da(s) alteracio(des) aprovada(s)

Alteram-se os limites para os dcidos gordos estabelecidos no ponto 2.2.1 (Caracteristicas fisico-quimicas) do caderno
de especificacdes adaptando-os a situacdo atual, em termos de alteracdes climdticas, colheita precoce, efeitos na
lipogénese/maturacdo dos frutos, composi¢do das variedades autéctones da IGP, mantendo os novos limites de
acordo com o estabelecido no Regulamento (CEE) n.° 2568/91 da Comissdo, de 11 de julho de 1991, relativo as
caracteristicas dos azeites e dos 6leos de bagaco de azeitona e aos seus métodos de andlise e alteragdes (%). Além disso,
o caderno de especificagdes passa a incluir os novos limites estabelecidos no Regulamento (CEE) n.° 2568/91 da
Comissdo para os acidos gordos, com 2 casas decimais significativas.

() JOL179 de 19.6.2014, p. 17.
() JOL248de5.9.1991, p. 1.
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3.1.

3.2.

Os limites alterados sdo os seguintes:
Acido palmitico: 7,50-17,00 %; 4cido oleico: > 70,00 % e 4cido Linoleico: < 8,00 %.

A alteragdo aprovada em relacdo aos limites para os dcidos gordos deve ser classificada como normal, uma vez que
ndo afeta a denominagdo protegida, ndo ameaca a relacdo e ndo implica um aumento das restricbes ao comércio do
produto.

Esta alteragdo impde uma modificacio do documento tnico, em especial do ponto 3.2. Descri¢do do produto
correspondente ao nome indicado no ponto 1

DOCUMENTO UNICO
«Aceite de Jaén»
N.° UE: PGI-ES-2322-AMO1 - 21.10.2022
DOP () IGP (X)
Nome

«Aceite de Jaén»

Estado-membro ou pais terceiro

Espanha

Descrigdo do produto agricola ou género alimenticio

Tipo de produto

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

Descrigdo do produto correspondente ao nome indicado no ponto 1

O «Aceite de Jaén» é um azeite extra virgem, obtido exclusivamente por procedimentos mecanicos, diretamente dos
frutos das oliveiras (Olea europaea L.) cultivadas na drea geogrifica definida no ponto 4. Quando do
acondicionamento, o azeite apresenta as seguintes caracteristicas fisico-quimicas e organoléticas:

Acidez Miéximo 0,5 %

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

K 232 Méximo 2,0

Ceras Méximo 120 mg/kg
Polifendis totais Minimo 300 mg/kg
Tocoferdis totais Minimo 150 mg/kg

Composi¢do de dcidos gordos

A. Palmitico 7,50-17,00 %

A. Oleico > 70,00 %

A. Linoleico <8,00%
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Caracteristicas organoléticas

Mediana de frutado Superior a 3
Mediana de amargo 3,0-6,5
Mediana de picante 3,0-6,5
Mediana de defeitos Iguala 0

— Cheiro: aroma percetivel de azeitonas sis e frescas, com notas de legumes ou outros vegetais, como folhas ou ervas
verdes, notas frutadas destacadas, de intensidade média a elevada (mediana de frutado numa escala linear continua
superior a 3,0);

— Sabor: limpo e perfumado de azeitonas sas e frescas, com notas amargas e picantes e a seguinte intensidade:

— Amargo: moderada ou claramente percetivel (mediana numa escala linear continua entre 3,0 e 6,5).

— Picante: moderada ou claramente percetivel (mediana numa escala linear continua entre 3,0 e 6,5).

Resumidamente, em termos organoléticos, os azeites da IGP «Aceite de Jaén» caracterizam-se por aromas de azeitonas
limpas, sis e frescas, colhidas antes de 31 de dezembro, quando os atributos de amargo e picante sio muito marcados.

3.3. Alimentos para animais (unicamente para os produtos de origem animal) e matérias-primas (unicamente para os
produtos transformados)

O «Aceite de Jaén» é obrigatoriamente produzido a partir das seguintes variedades de azeitonas presentes, de forma
isolada ou combinada, nos olivais da drea geografica definida no ponto 4:

Variedade principal: Picual, variedade autoctone que representa mais de 90 % da superficie oleicola da drea geografica.

Variedades secundadrias: autdctones: Manzanilla de Jaén, Royal de Cazorla e Carrasquefio de Alcaudete, ndo autdctones:
Hojiblanca, Arbequina e Picudo.

O «Aceite de Jaén» é um azeite extra virgem produzido com azeitonas apanhadas antes de 31 de dezembro, das
variedades anteriormente descritas, sendo que pelo menos 85 % dos azeites sdo de variedades aut6ctones.

Em qualquer caso, estes azeites devem apresentar as caracteristicas fisico-quimicas e organoléticas indicadas no ponto
3.2.

3.4. Fases especificas da producdo que devem ter lugar na drea geogrdfica identificada

As fases de produgdo da azeitona e de elaboragdo do produto tém lugar na drea geografica descrita no ponto 4.

3.5. Regras especificas relativas a fatiagem, ralagem, acondicionamento, etc., do produto a que o nome registado se
refere

3.6. Regras especificas relativas a rotulagem do produto a que o nome registado se refere

Os rétulos devem obrigatoriamente conter a mencdo Indicagdo Geografica Protegida «Aceite de Jaén», impressa de
forma destacada, em carateres claros e indeléveis, assim como o logétipo especifico da Unido Europeia que identifica
a IGP, além dos dados e requisitos exigidos pela legislagdo aplicavel.

Como garantia da conformidade e da origem, os recipientes para comercializa¢do do «Aceite de Jaén» devem ostentar
um contrarrétulo numerado identificativo, ndo reutilizdvel. Esses contrarrétulos sdo controlados e expedidos pelo
6rgdo de gestdo da Indicagdo Geografica Protegida, o Conselho Regulador, cuja atuagdo no respeitante a utilizagio
desses contrarrétulos ndo pode, em caso algum, ser discriminatéria em relacdo aos operadores que cumprem o
disposto no caderno de especificagdes.
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4. Delimitagio concisa da drea geogrifica

A drea geografica delimitada abrange toda a provincia de Jaén, situada no sudeste da Peninsula Ibérica.

Relacio com a drea geogrifica

A relagdo entre o produto e a origem geografica assenta na reputagio da denominagio «Aceite de Jaén» que, por um
lado, é consequéncia do valor material do produto (caracteristicas fisico-quimicas e organoléticas descritas no ponto
3.2), por sua vez derivado da combinagdo de variedades de azeitonas, da localizagdo geogrifica e das condigdes
pedoclimadticas. Acresce que a sua reputacdo se deve, por outro lado, a percecdo do seu valor imaterial, assente na
histéria do olival e do azeite de Jaén, com vérios séculos.

Gracas as caracteristicas fisico-quimicas e organoléticas descritas no ponto 3.2, o «Aceite de Jaén» ganhou grande
prestigio, tanto no mercado nacional como internacional, tendo-se convertido num elemento indispensdvel da
gastronomia de muitos locais. Assim, de acordo com um estudo de mercado realizado em 2002, pela empresa Global
Investigacion & Marketing, para a Conferéncia Andaluza de Denominacdes de Origem, com base numa amostra de
539 pessoas, em cinco capitais de provincia espanholas (Madrid, Barcelona, Valéncia, Sevilha e Saragoga), com um
nivel de confianca de 95 %, na resposta ao pedido de identificacdo de denominagdes de origem conhecidas, o «Aceite
de Jaén» ficou em quinto lugar para as denominagBes nacionais e em primeiro lugar para as denominacdes da
Andaluzia, apesar de ndo ser uma marca de qualidade oficialmente reconhecida. Ainda assim, em 2009, o
Observatério Permanente do Azeite, da Associagio Espanhola dos Municipios produtores de azeitona realizou
também um inquérito por telefone que abarcou todas as provincias espanholas. A pergunta: «<Em que provincia de
Espanha se produz o melhor azeite?», mais de 63 % dos inquiridos responderam Jaén.

Na provincia de Jaén, o olival ocupa uma superficie de 582 427 ha (89,75 % das terras cultivadas), sendo que 76 % das
exploragdes agricolas tém menos de 5 ha. Significa isto que, além de ser uma fonte de rendimentos para muitas
familias da provincia, a olivicultura forma parte da sua heranca sociocultural. A cultura do azeite e do olival marca
presenca nos 97 municipios da provincia. A oliveira é cultivada em todos os municipios, com excecdo de trés,
dispondo todos eles de pelo menos um lagar em funcionamento, prova de que toda a provincia de Jaén estd
diretamente envolvida e ligada a producdo de azeite.

A paisagem oleicola de Jaén ¢é fruto de um didlogo histdrico entre a geomorfologia da provincia e o esfor¢o do
Homem para domesticar o territorio favorecido pelo meio fisico e ambiental. Decorrente da orografia particular da
provincia, a superficie cultivada situa-se entre os 250 m (Marmolejo) e os 1 000 m de altitude (Noalejo).

Os solos do olival da provincia de Jaén sdo claramente do tipo inceptissolo (USDA) ou cambissolo e regossolo (FAO),
partilhando, como caracteristicas distintivas, um teor elevado de carbonato de cdlcio e, por conseguinte, um pH alto,
entre 6 e 8. Além disso, atendendo a sua localizagdo no coragdo da zona mediterrnica, a provincia oferece 6timas
condicdes climéticas e térmicas e, em grande medida, pluviométricas, para o desenvolvimento do cultivo da oliveira
(Csa na classificacdo climdtica de Koppen). As temperaturas médias anuais situam-se entre 14,5 °C e 17,0 °C. As
temperaturas médias maximas nos meses de verdo sdo superiores a 30 °C (em torno de 35 °C em julho e agosto),
enquanto as médias minimas nos meses de inverno rondam os 2 °C ou 3 °C. A amplitude térmica registada em
termos médios é de 13 °C. As precipitacdes anuais médias situam-se no intervalo de 410 — 620 mm, embora com
variagdes notdveis de um ano para o outro, proprias do clima mediterranico. Nos dltimos 20 anos, registaram-se
baixos niveis pluviométricos (cerca de 475 mm por ano), com chuvas mais abundantes no outono do que no inverno
e na primavera, e muito escassas nos meses de verdo (menos de 10 % da precipitacio total anual). Em resumo, os
verdes sio muito secos e com niveis de precipitacdo baixos, apresentando temperaturas méximas muito altas, um
elevado nivel de insola¢io e uma humidade relativa minima inferior a 20 %.

O meio ambiente caracteristico da drea de producdo do «Aceite de Jaén» e, mais especificamente, a altitude, os solos
calcérios com elevados niveis de compostos carbonatados, e o clima (com temperaturas estivais altas, quase auséncia
de chuva no verio e distribuicio anual da precipitagio) permitem associar as caracteristicas descritas no ponto 3.2 ao
meio geogréfico. Decorrente desta situacdo, a oliveira cultivada em condigdes de sequeiro sofre de estresse hidrico,
dando origem a azeites com maior concentracio de polifendis, tocoferdis e dcido oleico, com intensidades mais
marcadas a nivel de atributos sensoriais de amargo, picante e frutado. Mesmo nos olivais de regadio onde se mantém
niveis de estresse devido a falta de rega, os azeites apresentam também niveis médios a elevados de polifendis e uma
maior estabilidade e intensidade de frutado, amargo e picante do que os obtidos nos olivais com rega FAO ou doses
elevadas de dgua [Salas et al, Influencia del riego sobre la composicién y caracteristicas organolépticas del aceite de
oliva» (Influéncia da rega na composi¢do e nas caracteristicas organoléticas do azeite)], Grasas y Aceites (Matérias
gordas e azeites), vol. 48, fasc. 2, 1997, pdginas 74 e 82].
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As condicdes climdticas, a orografia e a sua interacdo com as variedades descritas no ponto 3.3. determinam em
grande medida a maturagdo dos frutos. O periodo da apanha — tanto da variedade principal como das outras
variedades — tem inicio em outubro, para elaboragdo dos azeites produzidos com azeitonas «verdes» ou «azeites
novos, e termina em finais de dezembro, com a apanha dos frutos mais maduros. Este periodo de apanha garante a
presenca de frutos sdos e de qualidade, além da composicdo e das caracteristicas sensoriais tinicas do «Aceite de Jaén»
definidas no ponto 3.2.

Ao longo da histéria, o termo Jaén» tem sido entendido, quer pelo mercado quer pelos consumidores, como
sinénimo de azeite de qualidade. A presenca e importancia da oliveira e do azeite da provincia de Jaén durante a
época romana e a procura do azeite de Jaén por Roma constam da extensa literatura histérica e arqueoldgica. Veja-se,
a titulo de exemplo, o artigo publicado por P. Berni Millet (2015): «Viaje en el tiempo por la produccién y el comercio
del aceite bético con la iconografia romana» (Uma viagem no tempo pela produgdo e comércio do azeite bético com
iconografia romana), p. 49-62, que menciona expressamente o azeite da regido de Castulo (Linares, Jaén) e o enorme
complexo industrial de producio de azeite de Marroquies Bajos, situado na cidade de Jaén, que comegou a laborar na
época de Augusto e que contava com uma «monumental» unidade de producio de azeite dotada de seis prensas de
grandes proporcdes, dispostas em bateria. Além disso, este trabalho assinala ainda a descoberta, no Monte Testaccio,
de anforas com inscri¢des cursivas do distrito fiscal de Castulo (CIL XV 4137). Também nesta cidade antiga foi
encontrado um epitafio gravado na pedra com a mengdo «RESCRIPTUM SACRUM DE RE OLEARIA», que constitui o
cabegalho de uma decisdo imperial dada por escrito sobre o tema da olivicultura, atribuida a Adriano.

Em 1849, a Rainha Isabel II ordenou a publicagdo de uma circular do Ministério do Comércio, da Instrugdo e das
Obras Publicas para que se reunissem os pesos ¢ medidas mais usados no comércio em Espanha, onde se incluem
dois recipientes de estanho, a <MEDIA ARROBA DE ACEITE DE JAEN» (meia arroba de azeite de Jaén) e a <MEDIA
LIBRA DE ACEITE DE JAEN» (meia libra de azeite de Jaén) (Museu do Centro Espanhol de Metrologia, Tres Cantos,
Madrid).

A reputacdo granjeada por Jaén neste dominio estd demonstrada pelo grande nimero de prémios atribuidos ao azeite
extra virgem produzido na regido.

Outra prova irrefutdvel da sua notoriedade € o facto de a limitagdo relativa as marcas geograficas prevista na legislaco
da UE sobre comercializagdo de azeite ndo impedir certos produtores de correr o risco de utilizar e registar o
topdénimo «Jaén» nas suas marcas. Uma consulta dos arquivos do Instituto de Patentes e Marcas de Espanha (OEPM),
do Instituto da Propriedade Intelectual da Unido Europeia (EUIPO) e da Organiza¢io Mundial da Propriedade
Intelectual (OMPI) revela que este topénimo consta, no total, de 68 marcas distintivas. Importa também referir os
procedimentos  sancionatdrios instaurados pelo Governo Regional da Andaluzia contra empresas de
acondicionamento de azeite por incumprimento da legislacdo europeia devido a inclusio ilegal do topénimo Jaén»
nos seus rotulos.

As referéncias abaixo provam que o nome ¢ utilizado na linguagem corrente e para fins comerciais, estando sempre
associado a um produto de grande qualidade e prestigio:

1. Num artigo do jornal La Vanguardia (Barcelona) de 9 de agosto de 1938, pode ler-se, a propésito do facto de a
riqueza espanhola estar a ser utilizada para pagar os custos da guerra civil de Espanha: «...] A moeda preponderante
¢ 0 material de guerra alemdo. As riquezas de Espanha que ainda ndo foram distribuidas e entregues estdo prometidas: o azeite
de Jaén, as laranjas de Valéncia [...]». |

2. Numa noticia publicada na pdgina 6 do jornal La Vanguardia (Barcelona) de 14 de junho de 1970, informa-se sobre
uma visita do Presidente francés, Charles de Gaulle, a Espanha e sobre a sua passagem por Jaén: «[...] Momentos
antes da partida, o presidente francés mostrou interesse no “Aceite de Jaén” e as personalidades presentes na comitiva entraram
em contacto com a Unido Territorial das Cooperativas para que lhe fossem entregues duas latas de azeite |[...]».

3. O didrio El Pais de 5 de novembro de 2014, numa entrevista a Lucio Bldzquez, fundador e proprietdrio da «Casa
Lucio», um dos mais tradicionais e prestigiados restaurantes de Madrid, revela o segredo na origem do
emblematico prato servido no estabelecimento, os «huevos rotos» (ovos desmanchados): «<Um fogo de carvdo, umas
boas frigideiras e a matéria-prima: batatas da Galiza, ovos de uma quinta em Avila e azeite de Jaén.

4. Num artigo do jornal digital «Prnoticias» de 14 de setembro de 2016, sobre uma plataforma de vendas
internacionais, o seu vice-presidente para a Europa declara dispor de «mais de 500 referéncias de produtos, que vio do
presunto ibérico ao azeite de Jaén».
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5. Na edi¢do de 30 de novembro de 2007 do jornal ABC de Sevilha pode ler-se o seguinte: <A Casa de Jaén em Sevilha
serviu ontem de palco para promover o mundialmente conhecido azeite virgem de Jaén, que todos os presentes puderam provar e
saborear [...]. Sdo intimeras as sondagens que o comprovam. E o caso do “ouro liquido”. Ninguém duvida de que o azeite de
Jaén se encontra entre os melhores azeites do mundo...».

6. Camilo José Cela, Prémio Nobel da Literatura, menciona o azeite de Jaén no seu livro «La cruz de San Andrés» [A
cruz de Santo André]: «[...] traziam-lhe azeite de Jaén e trigo de Paléncia e de Valladolid e ela ganhava a vida repartindo-os
pelos compradores |[...]».

7. Almudena Grandes, Prémio Nacional de Fic¢do Espanhola, faz referéncia ao azeite de Jaén no seu livro dnés y la
alegria» [Inés e a alegria]: «[...] Na despensa da Casa Inés havia noventa litros do extraordindrio azeite que se produz na
serra a sul de Jaén.

8. No blogue do portal Web de alugueres de casas de férias Ruralidays.com, na entrada publicada em 12 de dezembro
de 2016, encontra-se um artigo intitulado «The olive oil in Jaen is one of the most renowned products of
Andalucia and whole Spain» (O azeite de Jaén é um dos produtos mais famosos da Andaluzia e de toda a Espanha).

Referéncia a publicacio do caderno de especificacdes

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