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Conselleria d’Agricultura, Pesca i Alimentacié

RESOLUCIO de 24 de juny de 2008, de la Conselleria
d’Agricultura, Pesca i Alimentacio, per la qual s’adopta
decisio favorable a la sol-licitud d’inscripcio en el regis-
tre comunitari de les denominacions d’origen protegides
i de les indicacions geografiques protegides, previst en el
Reglament (CE) 510/2006, del Consell, de 20 de marg,
de la denominacio d’origen protegida Oli de la Comu-
nitat Valenciana i es publica el seu plec de condicions.
[2008/8387]

En data 30 d’octubre de 2007, les entitats seglients: Federaci6 de
Cooperatives Agraries de la Comunitat Valenciana (FECOAV), Fede-
raci6 Empresarial d’Agroalimentacié de la Comunitat Valenciana
(FEDACOVA), Associacié Valenciana d’Agricultors-ASAJA (AVA-
ASAIJA), Jovens Agricultors-ASAJA (JJAA-ASAJA), Federacio
Provincial d’Agricultors i Ramaders de Castello-ASAJA (FEPAC-
ASAIJA), Unid de Xicotets Agricultors del Pais Valencia (UPA-PV),
FEDEPROL-Comunitat Valenciana i Associacio per a la Defensa de la
Serrana d’Espada, 1’ Associacié Navarra de 1’0Oli d’Oliva Verge (ANA-
OLIVA), van presentar davant de la Conselleria d’Agricultura, Pesca i
Alimentacio la sol‘licitud d’inscripci6 de la denominacio d’origen pro-
tegida Oli de la Comunitat Valenciana, en el registre comunitari que
establix el Reglament (CE) niimero 510/2006, del Consell, de 20 de
marg de 2006, sobre la proteccio de les indicacions geografiques i de
les denominacions d’origen dels productes agricoles i alimentaris.

En data 4 d’abril de 2008, es va publicar en el Butlleti Oficial de
[’Estat I’anunci de la Conselleria d’Agricultura, Pesca i Alimentacid
de la Generalitat Valenciana, pel qual es feia publica la sol-licitud de
registre de la denominaci6é d’origen protegida Oli de la Comunitat
Valenciana i al seu document tnic, i s’establia el termini de dos mesos
per a presentar oposicio al registre, d’acord amb allo que s’establix en
I’article 6.2 del Reial Decret 1069/2007, de 27 de juliol, pel qual es
regula el procediment per a la tramitaci6 de les sol-licituds d’inscrip-
ci6 en el registre comunitari de les denominacions d’origen protegides
i de les indicacions geografiques protegides i 1’oposicio a estes.

Finalitzat el termini d’oposicid, no s’ha presentat cap escrit relaci-
onat amb la sol-licitud de registre de la denominacié d’origen Oli de la
Comunitat Valenciana.

Una vegada finalitzats els tramits anteriors i vist que la Direccio
General de Comercialitzacié considera que la sollicitud de registre
d’esta denominaci6é complix les condicions que establix el Reglament
(CE) 510/2006, del Consell, de 20 de marg, es procedix a dictar una
resolucio favorable a la sol-licitud d’inscripciéo de la denominacio
d’origen protegida Oli de la Comunitat Valenciana, d’acord amb allo
que s’establix en I’article 9 del Reial Decret 1069/2007, de 27 de juli-
ol.

En conseqiiencia i fent s de les competéncies que m’han sigut
atribuides per I’article 28 de la Llei 5/1983, de 30 de desembre, del
Consell, i del Decret 121/2007, de 27 de juliol, del Consell, pel qual
s’establix 1’estructura organica i funcional de la Conselleria d’Agricul-
tura, Pesca 1 Alimentacio, resolc:

Primer

Adoptar i fer publica la decisi¢ favorable a la sol-licitud d’inscrip-
ci6 de la denominacid d’origen protegida Oli de la Comunitat Valenci-
ana en el registre comunitari de les denominacions d’origen protegides
i de les indicacions geografiques protegides, previst en el Reglament
(CE) 510/2006, del Consell, de 20 de marg.

Segon

Publicar en el Diari Oficial de la Comunitat Valenciana el plec de
condicions de la denominacié d’origen protegida Oli de la Comunitat
Valenciana, que esta en I’annex d’esta resolucio.

Conselleria de Agricultura, Pesca y Alimentacion

RESOLUCION de 24 de junio de 2008, de la Conselleria
de Agricultura, Pesca y Alimentacion por la que se adopta
decision favorable a la solicitud de inscripcion en el regis-
tro comunitario de las denominaciones de origen prote-
gidas y de las indicaciones geogrdficas protegidas, previs-
to en el Reglamento (CE) 510/2006, del Consejo, de 20 de
marzo, de la Denominacion de Origen Protegida Aceite de
la Comunitat Valenciana y se publica su pliego de Condi-
ciones. [2008/8387]

Con fecha 30 de octubre de 2007, las siguientes entidades:
Federacion de Cooperativas Agrarias de la Comunidad Valencia-
na —FECOAV-, Federaciéon Empresarial de Agroalimentacion de la
Comunidad Valenciana —FEDACOVA-, Asociacién Valenciana de
Agricultores-ASAJA —AVA-ASAJA-, Jovenes Agricultores-ASAJA
—JJAA-ASAJA-, Federacion Provincial de Agricultores y Ganaderos
de Castellon-ASAJA —FEPAC-ASAJA-, Union de Pequefios Agri-
cultores del Pais Valenciano ~UPA-PV-, FEDEPROL-Comunidad
Valenciana y Asociacion para la defensa de la Serrana de Espadan, la
Asociacion Navarra del Aceite de Oliva Virgen (ANAOLIVA), presen-
taron ante la Conselleria de Agricultura, Pesca y Alimentacion, la soli-
citud de inscripcion de la Denominacion de Origen Protegida «Aceite
de la Comunitat Valencianay, en el registro comunitario que establece
el Reglamento (CE) numero 510/2006, del Consejo, de 20 de marzo
de 2006, sobre la proteccion de las indicaciones geograficas y de las
denominaciones de origen de los productos agricolas y alimentarios.

Con fecha 4 de abril de 2008, se publico en el Boletin Oficial del
Estado el anuncio de la Conselleria de Agricultura, Pesca y Alimen-
tacion de la Generalitat Valenciana, por el que se daba publicidad a la
solicitud de registro de la Denominacion de Origen Protegida «Aceite
de la Comunitat Valenciana» y a su Documento Unico, estableciendo
el plazo de dos meses para presentar oposicion al registro, de acuer-
do con lo establecido en el articulo 6.2 del Real Decreto 1069/2007,
de 27 de julio, por el que se regula el procedimiento para la tramita-
cion de las solicitudes de inscripcion en el Registro comunitario de las
denominaciones de origen protegidas y de las indicaciones geograficas
protegidas y la oposicion a ellas.

Finalizado el plazo de oposicion, no se ha presentado ningun escri-
to relacionado con la solicitud de registro de la Denominacion de Ori-
gen «Aceite de la Comunitat Valencianay.

Una vez finalizados los tramites anteriores, y visto que la Direc-
cion General de Comercializacion, considera que la solicitud de regis-
tro de esta Denominacion, cumple las condiciones que establece el
Reglamento (CE) 510/2006, del Consejo, de 20 de marzo, procede
dictar resolucion favorable a la solicitud de inscripcion de la Denomi-
nacion de Origen Protegida «Aceite de la Comunitat Valencianay, de
acuerdo con lo que establece el articulo 9 del Real Decreto 1069/2007,
de 27 de julio.

En consecuencia y en uso de las competencias que me han sido
atribuidas por el articulo 28 de la Ley 5/1983, de 30 de diciembre, del
Consell y del Decreto 121/2007, de 27 de julio, del Consell, por el
que se establece la estructura organica y funcional de la conselleria de
Agricultura, Pesca y Alimentacion, resuelvo:

Primero

Adoptar y hacer publica la decision favorable a la solicitud de ins-
cripcion de la Denominacion de Origen Protegida «Aceite de la Comu-
nitat Valenciana» en el registro comunitario de las denominaciones de
origen protegidas y de las indicaciones geograficas protegidas, previs-
to en el Reglamento (CE) 510/2006, del Consejo, de 20 de marzo.

Segundo

Publicar en el Diari Oficial de la Comunitat Valenciana el pliego
de Condiciones de la Denominacion de Origen Protegida «Aceite de la
Comunitat Valencianay, que figura en el Anexo de esta resolucion.
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Tercer

Enviar esta resolucié al Ministeri d’Agricultura, Pesca i Alimen-
tacio, a I’efecte del seu enviament a la Comissio Europea, juntament
amb la documentacié que requerix 1’article 5 del Reglament (CE)
510/2006, del Consell, de 20 de marg, d’acord amb allo que es preveu
en Darticle 11 del Reial Decret 1069/2007, de 27 de juliol.

Quart

Contra la present resolucio, que posa fi a la via administrativa, es
podra interposar, amb caracter potestatiu, recurs de reposiciéo davant
de la consellera d’Agricultura, Pesca i Alimentaci6 en el termini d’un
mes, a partir de la data de publicacio en el DOCYV, o bé interposar
directament recurs contencids administratiu davant de la Sala Conten-
ciosa Administrativa de Valéncia en el termini de dos mesos.

Valéncia, 24 de juny de 2008.— La consellera d’Agricultura, Pesca
i Alimentacié: Maritina Hernandez Mifiana.

ANNEX

Plec de condicions de la denominacié d’origen protegida
Oli de la Comunitat Valenciana.

D’acord amb allo que s’establix en I’article 4.2 del Reglament
(CE) nim. 510/2006, del Consell, sobre la proteccio de les indicacions
geografiques i les denominacions d’origen dels productes agricoles i
alimentaris.

A) Nom del producte agricola, amb la denominaci6 d’origen:

— Producte: oli d’oliva verge extra.

— Denominacié d’origen protegida: Oli de la Comunitat Valenci-
ana.

Se sol'licita el registre de la denominacié d’origen protegida Oli
de la Comunitat Valenciana, i la seua traducci6 a totes les llengties ofi-
cials de la Uni6 Europea.

B) Descripcid del producte agricola, incloses les matéries prime-
res 1 principals caracteristiques fisiques, quimiques, microbiologiques
i organoleptiques del producte:

Oli d’oliva verge extra, obtingut a partir de les olives de 1’olivera
(Olea europaea, L.), de les segiients varietats de la Comunitat Valen-
ciana: Mancanenca Villalonga, Blanqueta, Farga, Serrana d’Espada,
Morruda, Cornicabra, Alfafara o Grossal, Xanglot Reial, Rojal, Cane-
tera, Nana, Arbequina, Empeltre, Cuquillo, Sollana, Callosina, Llume-
ta, Millarenca, Borriolenca.

L’oli de la Comunitat Valenciana, a causa de la seua riquesa vari-
etal, t€ unes caracteristiques que el fa unic, tant per la composici6 en
acids grassos, com pels components de la fraccié saponificable, aixi
com des del punt de vista de les qualitats organoléptiques.

Aixi, s’obté un oli molt equilibrat en la composicié d’acids gras-
sos, i destaca ’elevat nivell d’acid oleic i els nivells mitjans del lino-
leic, aixi com I’elevada relacio6 entre acids grassos insaturats i saturats.
Tot acod queda perfectament reflectit en ’estudi i conseglient publica-
cio6 realitzada pels professors de la Universitat Politécnica de Valén-
cia, Domingo Salazar i Isabel Lopez, en col-laboracié amb 1’editorial
Phytoma (Variedades de olivo y composicion de sus aceites en el oeste
Mediterraneo).

D’altra banda, cal destacar 1’elevat nivell de tocoferols presents en
I’oli que, actuant com a vitamina E, sén especialment indicats pel seu
efecte antioxidant que tenen sobre les cél-lules.

Finalment i des del punt de vista organoléptic, este oli queda
enquadrat entre els de major gamma i variabilitat aromatica, i des-
taquen les aromes afruitades d’olives verdes i d’altres fruites, com
I’ametla, platan, herba verda, etc. La seua intensitat és molt elevada, i
es troben els matisos d’amargor i picantor entre nivells mitjans a lleu-
gers. Cal destacar el gran equilibri existent entre el sabor i les intensi-
tats d’amargor i picantor.

Tercero

Enviar esta resolucion al Ministerio de Agricultura, Pesca y Ali-
mentacion, a efectos de su envio a la Comision Europea, junto con
la documentacion que requiere el articulo 5 del Reglamento (CE)
510/2006, del Consejo, de 20 de marzo, de acuerdo con lo previsto en
el articulo 11 del Real Decreto 1069/2007, de 27 de julio.

Cuarto

Contra la presente resolucion, que pone fin a la via administrati-
va, se podra interponer, con caracter potestativo recurso de reposicion
ante la consellera de Agricultura, Pesca y Alimentacion, en el plazo de
un mes a partir de la fecha de publicacion en el DOCYV, o bien interpo-
ner directamente recurso contencioso-administrativo ante la Sala de lo
Contencioso-Administrativo de Valencia, en el plazo de dos meses.

Valencia, 24 de junio de 2008.— La consellera de Agricultura,
Pesca y Alimentacion: Maritina Hernandez Mifiana.

ANEXO

Pliego de condiciones de la Denominacion de Origen Protegida
«Aceite de la Comunitat Valenciana»

De acuerdo con lo establecido en el articulo 4.2 del Reglamento
(CE) n°® 510/2006 del Consejo sobre la proteccion de las indicaciones
geograficas y las denominaciones de origen de los productos agricolas
y alimenticios.

A) Nombre del producto agricola, con la denominacion de origen:

— Producto: Aceite de oliva virgen extra.

— Denominacién de origen protegida «Aceite de la Comunitat
Valenciana»

Se solicita el registro de la denominacién de origen protegida
«Aceite de la Comunitat Valencianay, y su traduccion a todas las len-
guas oficiales de la Union Europea.

B) Descripcion del producto agricola, incluidas las materias pri-
mas y principales caracteristicas fisicas, quimicas, microbioldgicas y
organolépticas del producto:

Aceite de oliva virgen extra, obtenido a partir de las aceitunas del
olivo (Olea europea, L.), de las siguientes variedades de la Comunitat
Valenciana: Manzanilla Villalonga, Blanqueta, Farga, Serrana de Espa-
dan, Morruda, Cornicabra, Alfafara o Grosal, Changlot Real, Rojal,
Canetera, Nana, Arbequina, Empeltre, Cuquillo, Sollana, Callosina,
Llumeta, Millarenca, Borriolenca.

El aceite de la Comunitat Valenciana, debido a su riqueza varietal
tiene unas caracteristicas que lo hace tnico, tanto por la composicion
en acidos grasos, como por los componentes de la fraccion saponifica-
ble, asi como desde el punto de vista de las cualidades organolépticas.

Asi, se obtiene un aceite muy equilibrado en la composicion de
acidos grasos, destacando el elevado nivel de acido oleico, y los nive-
les medios del linoleico, asi como la elevada relacion entre acidos gra-
sos insaturados y saturados. Todo esto queda perfectamente reflejado
en el estudio y consiguiente publicacion realizada por los profesores
de la Universidad Politécnica de Valencia, Domingo Salazar, ¢ Isabel
Lopez, en colaboracion con la editorial Phytoma (Variedades de olivo
y composicion de sus aceites en el oeste Mediterraneo).

Por otra parte, hay que destacar el elevado nivel de tocoferoles pre-
sentes en el aceite que, actuando como Vitamina-E, son especialmente
indicados por su efecto antioxidante que tienen sobre las células.

Finalmente, y desde el punto de vista organoléptico este aceite
queda encuadrado entre los de mayor gama y variabilidad aromatica,
destacando los aromas afrutados de aceitunas verdes, y de otras fru-
tas, como almendra, platano, hierba verde, etc... Su intensidad es muy
elevada, encontrandose los matices de amargor y picante entre niveles
medios a ligeros. Hay que destacar el gran equilibrio existente entre el
sabor y las intensidades de amargor y picante.
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L’oli protegit sota la denominaci6é d’origen Oli de la Comunitat
Valenciana, sera 1’oli d’oliva verge extra que s’adapte a les caracteris-
tiques segiients:

Oli verge extra:

Acidesa: <0,7°

Index de peroxids: < 20 mEq 0y/kg

K270 <0,20

K232 <2,50

Ceres < 250

Delta-K < 0,01

Mitjana de fruitat > 0

Mitjana de defectes = 0

C) Delimitaci6 de la zona geografica:

La zona de produccié de les olives que s’empren per a elaborar
I’oli emparat per la DOP Oli de la Comunitat Valenciana, esta formada
pels 395 termes municipals on es desenvolupa el cultiu de I’oliverar,
en I’ambit geografic de la Comunitat Valenciana, que es recullen en
I’annex .

D) Elements que proven 1’origen de la zona delimitada del pro-
ducte:

Amb la finalitat de garantir ’origen del producte, els productors,
les almasseres, envasadores i les entitats de comercialitzacié que desit-
gen produir olives, transformar oli, envasar i/o comercialitzar 1’oli
d’oliva verge extra amb I’empara de la denominacié d’origen, hauran
d’inscriure, d’altra banda, les plantacions d’oliverar, les almasseres de
transformacio i les plantes d’envasament en els registres especifics del
consell regulador.

Aixi, les olives procediran de les varietats autoritzades en les plan-
tacions d’oliverar inscrites en la denominacié d’origen. L’oli procedira
de les almasseres ubicades en la zona de produccio i inscrites en els
registres de la denominacié d’origen. Aixi mateix, 1’oli s’emmagatze-
mara en les almasseres i plantes envasadores inscrites en el registre, i
que disposen d’instal-lacions adequades per a garantir la seua Optima
conservacio.

La producci6é d’oliva i I’elaboracié d’oli emparat per la DOP Oli
de la Comunitat Valenciana, estara subjecta a un programa especific
de producci6 agricola i obtencié d’oli, basat en una regulacio de les
relacions entre els productors i les empreses almasseres i cooperatives
d’elaboracio i comercialitzacid, que els permeta a estes subministrar
als seus clients productes amb tragabilitat, sans, segurs i de la qualitat
necessaria per a complir tant els requisits del present plec de condici-
ons com altres requisits addicionals especificats pels clients.

Per a aix0 és necessari que les estructures agraries organitzades
(almasseres i envasadores):

a) Realitzen un seguiment de la tragabilitat del producte.

b) Realitzen una revisio i avaluacio dels contractes, amb la finali-
tat de permetre supervisar el seu compliment, introduir modificacions,
i corregir i gestionar les desviacions que es produisquen.

¢) Establisquen disposicions especifiques per a la producci6 agri-
cola referides al control de la produccio i la prestaci6é de servicis als
productors, que incloga la seua formacid, la seua avaluaci6 inicial i
seguiment.

d) Compten amb disposicions generals d’organitzacio i control de
la qualitat.

Els sistemes de control i certificacié del producte son elements
essencials per a avalar I’origen del producte i es basen en dos ele-
ments:

1) Les estructures agraries organitzades, com a subministradores
dels productes que han superat el procés de certificacio, son la part
responsable d’assegurar que els olis complixen els requisits del plec
de condicions.

2) L’organisme autoritzat de control i certificacio de la DOP, que
aplicara sistemes que incloguen com a minim 1’auditoria i seguiment
del sistema de la qualitat (programa d’autocontrol) dels subministra-
dors i assajos sobre mostres agafades en els seus magatzems i realit-
zats en laboratoris independents.

El aceite protegido bajo la denominacion de origen «Aceite de
la Comunitat Valencianay, sera el aceite de oliva virgen extra que se
adapte a las caracteristicas siguientes:

Aceite Virgen Extra:

Acidez: <0,7°

Indice de Peroxidos: < 20 meq 0,/Kg

K270<0,20

K232 <2,50

Ceras <250

Delta-K < 0,01

Mediana de frutado > 0

Mediana de defectos =0

C) Delimitacion de la zona geografica:

La zona de produccion de las aceitunas que se empleen para ela-
borar el aceite amparado por la DOP «Aceite de la Comunitat Valen-
cianay», esta formada por los 395 términos municipales en donde se
desarrolla el cultivo del olivar, en el ambito geografico de la Comuni-
tat Valenciana, que se recogen en el Anejo [.

D) Elementos que prueben el origen de la zona delimitada del pro-
ducto:

Con el fin de garantizar el origen del producto, los productores,
las almazaras, envasadoras y las entidades de comercializacion que
deseen producir olivas, transformar aceite, envasar y/o comercializar
el aceite de oliva virgen extra con el amparo de la denominacion de
origen, deberan de inscribir por su parte las plantaciones de olivar, las
almazaras de transformacion, y las plantas de envasado, en los regis-
tros especificos del consejo regulador.

Asi, las aceitunas procederan de las variedades autorizadas en las
plantaciones de olivar inscritas en la denominacion de origen. El aceite
procedera de las almazaras ubicadas en la zona de produccion e inscri-
tas en los registros de la denominacion de origen. Asimismo, el acei-
te se almacenard en las almazaras y plantas envasadoras inscritas en
registro, y que dispongan de instalaciones adecuadas para garantizar
su optima conservacion.

La produccién de aceituna y elaboracion de aceite amparado por la
DOP «Aceite de la Comunitat Valenciana» estara sujeta a un programa
especifico de produccion agricola y obtencion de aceite, basado en una
regulacion de las relaciones entre los productores y las empresas alma-
zaras y cooperativas de elaboracion y comercializacion, que les permi-
ta a éstas suministrar a sus clientes productos trazables, sanos, seguros
y de la calidad necesaria para cumplir tanto los requisitos del presente
pliego de condiciones como otros requisitos adicionales especificados
por los clientes.

Para ello es necesario que las estructuras agrarias organizadas
(almazaras, y envasadoras):

a) Realicen un seguimiento de la trazabilidad del producto,

b) Realicen una revision y evaluacion de los contratos, con el fin
de permitir supervisar su cumplimiento, introducir modificaciones, y
corregir y gestionar las desviaciones que se produzcan,

c¢) Establezcan disposiciones especificas para la produccion agri-
cola referidas al control de la produccion y la prestacion de servicios
a los productores, incluyendo su formacion, su evaluacion inicial y
seguimiento,

d) Cuenten con disposiciones generales de organizacion y control
de la calidad.

Los sistemas de control y certificacion del producto son elementos
esenciales para avalar el origen del producto y se asientan en dos ele-
mentos:

1) Las estructuras agrarias organizadas, como suministradoras
de los productos que han superado el proceso de certificacion, son la
parte responsable de asegurar que los aceites cumplen los requisitos
del pliego de condiciones,

2) El organismo autorizado de control y certificacion de la DOP,
que aplicara sistemas que incluyan como minimo la auditoria y segui-
miento del sistema de la calidad (programa de autocontrol) de los
suministradores y ensayos sobre muestras tomadas en sus almacenes y
realizados en laboratorios independientes.
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El sistema de certificacié de producte es basara en les exigencies
de la norma UNE-EN 45011: requisits generals per a entitats que rea-
litzen la certificacié de producte, és un mecanisme internacionalment
acceptat que proporcionara confianca en la conformitat de 1’Oli de la
Comunitat Valenciana amb els requisits especificats en el present plec
de condicions (i singularment la procedencia de la zona geografica) i,
eventualment, amb els requisits addicionals especificats pels clients.

L’organisme privat de control i certificacid, amb relacio al sistema
de qualitat dels subministradors, avaluara, entre altres, el compliment
dels segiients requisits particulars:

— Prova documental sobre 1’existéncia de declaracions anuals per
part dels productors en les quals es detallen, entre altres, les referén-
cies cadastrals de les parcel-les i la seua ubicacid, extensio, estimacio
d’aforaments, i acreditaran amb aixo que les olives procediran d’olive-
rars situats en la zona de produccio i en aquells que s’haja constatat el
cultiu de les varietats autoritzades.

— Dexisténcia de sistemes de control, seguiment i registre de les
practiques agricoles i produccié usades i que estes complixen allo que
s’ha estipulat en document normatiu i garantixen la tracabilitat del
producte.

— Que les almasseres extrauran 1’oli davall les condicions establi-
des en el present plec, i ’emmagatzemaran en instal-lacions adequades
per a garantir la seua optima conservacio.

— Que les almasseres supervisen, en la fase d’emmagatzemament,
el manteniment de les condicions fisiques, quimiques i organoléptiques
dels olis, ja que existix un pla de vigilancia durant la vida comercial
dels olis, 1 procediments que impedisquen, en cas de detectar-se olis
de qualitat inferior a I’establida, que estos es distribuisquen i comerci-
alitzen en el mercat sota la denominacié d’origen protegida.

— Que les estructures agraries organitzades, amb la finalitat de
mantindre les caracteristiques i tipicitat dels olis, envasen estos en la
zona geografica.

La contraetiqueta numerada expedida per I’organisme de control,
garantira que els olis que tenen la denominacié complixen els requisits
del plec de condicions.

E) Descripci6 del métode d’obtencio del producte:

El tipus de cultiu d’oliverar predominant a la Comunitat Valenci-
ana ¢s 1’oliverar tradicional, caracteritzat per unes limitades producci-
ons, d’una elevada qualitat, i amb uns valors socials i mediambientals
que van molt més lluny de la simple produccid agraria, destaca entre
altres, 1’eficag lluita contra 1’erosio (pel seu particular cultiu, desen-
volupat sobre terrasses i bancals), la prevencié dels incendis fores-
tals (per la densitat de les plantacions i la situaci6é geografica, sempre
proxima a les masses forestals), la proteccid de I’avifauna (a causa de
I’elevat nombre d’aus que nien sobre el cultiu), i la fixacié de la pobla-
ci6 en unes comarques amb elevats indexs de despoblament.

Les plantacions es disposen en files, amb una densitat mitjana de
plantacié de 101,7 oliveres per hectarea (amb un marc aproximat de 10
x 10 metres), i d’un peu per arbre. El cultiu és principalment de seca i
els rendiments mitjans d’oliva i oli per arbre son molt baixos (de 2 kg
d’oli/arbre, i de 10 kg d’oliva/arbre), amb la qual cosa es representa
I’oliverar tradicional de baixa productivitat.

Les practiques de cultiu de I’oliverar tradicional es realitzen de
tal manera que minimitzen totalment I’impacte de 1’agricultura sobre
el medi ambient. Amb la finalitat de certificar i assegurar este minim
impacte ambiental, i amb 1’objectiu d’assegurar la tragabilitat de les
produccions de les parcel-les oleicoles dels agricultors associats a la
DOP Oli de la Comunitat Valenciana, s’emplenara un llibre d’explota-
ci6 per unitat homogénia de cultiu on figuren totes les practiques cul-
turals dutes a terme en les diferents parcel-les. Este llibre d’explotacio
sera facilitat pel Consell Regulador a tots i cada un dels associats.

Les principals practiques culturals realitzades son les segiients:
— esmenes i fertilitzacio,

— treball i maneig del sol,

— poda,

El sistema de certificacion de producto, se basara en las exigencias
de la norma UNE-EN 45011: Requisitos generales para entidades que
realizan la certificacion de producto, es un mecanismo internacional-
mente aceptado que proporcionara confianza en la conformidad del
«Aceite de la Comunitat Valenciana» con los requisitos especificados
en el presente pliego de condiciones (y singularmente la procedencia
de la zona geografica) y, eventualmente, con los requisitos adicionales
especificados por los clientes.

El organismo privado de control y certificacion, con relacion al
sistema de calidad de los suministradores, evaluara, entre otros, el
cumplimiento de los siguientes requisitos particulares:

— Prueba documental sobre la existencia de declaraciones anua-
les por parte de los productores, en las que se detallan, entre otras, las
referencias catastrales de las parcelas y su ubicacion, extension, esti-
macion de aforos, acreditando con ello que las aceitunas procederan
de olivares situados en la zona de produccién y en los que se haya
constatado el cultivo de la variedades autorizadas.

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

— Que las almazaras extraeran el aceite bajo las condiciones esta-
blecidas en el presente pliego, y lo almacenaran en instalaciones ade-
cuadas para garantizar su 6ptima conservacion.

— 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 comer-
cial de los aceites y, procedimientos que impidan, en caso de detectar-
se aceites de calidad inferior a la establecida, que estos se distribuyan
y comercialicen en el mercado bajo la denominacion de origen prote-
gida.

— Que las estructuras agrarias organizadas, al objeto de mantener
las caracteristicas y tipicidad de los aceites, envasan éstos en la zona
geografica.

La contra etiqueta numerada expedida por el organismo de control,
garantizara que los aceites que ostentan la denominacion cumplen los
requisitos del pliego de condiciones.

E) Descripcion del método de obtencion del producto:

El tipo de cultivo de olivar predominante en la Comunitat Valen-
ciana es el olivar tradicional, caracterizado por unas limitadas produc-
ciones, de una elevada calidad, y con unos valores sociales y medio-
ambientales que van mucho mas lejos de la simple produccion agraria,
destacando entre otros, la eficaz lucha contra la erosion (por su par-
ticular cultivo, desarrollado sobre terrazas y bancales), la prevencion
de los incendios forestales (por la densidad de sus plantaciones, y la
situacion geografica, siempre cercana a las masas forestales), la pro-
teccion de la avifauna (debido al elevado nimero de aves que anidan
sobre el cultivo), y la fijacion de la poblaciéon en unas comarcas con
elevados indices de despoblamiento.

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

Las practicas 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 asocia-
dos a la DOP «Aceite de la Comunitat Valencianay», se cumplimentara
un libro de explotacion por unidad homogénea de cultivo en el que
figuren todas las practicas culturales llevadas a cabo en las diferen-
tes parcelas. Dicho libro de explotacion sera facilitado por el Consejo
Regulador a todos y cada uno de los asociados.

Las principales practicas culturales realizadas son las siguientes:

— Enmiendas y fertilizacion,

— Laboreo y manejo del suelo,

—Poda,
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—reg,

— control de plagues i malalties.

El Consell Regulador elaborara les normes de qualitat referent a
totes les practiques culturals, que es basaran en els sistemes de pro-
duccid integrada, i en aquells que les técniques de control integrat de
plagues, per mitja de I’aplicacio racional de combinacié de mesures
biologiques, biotecnologiques, quimiques, de cultiu o de seleccio de
material vegetal seran prioritaries, de tal manera que la utilitzacio de
productes fitosanitaris es limite al minim necessari per al control de
plagues.

El Consell Regulador podra autoritzar 1’aplicacié de noves prac-
tiques culturals, tractaments o treballs que, constituint un avang en la
técnica agricola, es comprove que no afecten desfavorablement a la
qualitat de 1’oliva i de ’oli produit, els acords es donaran a congixer
a la Conselleria de la Generalitat Valenciana competent en matéria
d’agricultura i alimentacio.

La recol‘leccié de 1’oliva comengara en funcié del grau de madu-
resa. El Consell Regulador podra proposar la data de comengament
de la recol-leccio, perque el fruit estiga en el seu convenient grau de
maduresa.

La recol‘lecci6 es realitzara agafant les olives directament de 1’ar-
bre, és el sistema tradicional o técnica de munyiment el més usat, i
es poden usar també maquines de diversos tipus amb rendiments alts,
sempre que no perjudiquen la qualitat de 1’oliva.

Les olives recollides es depositaran en caixes de plastic o remolcs
nets per a transportar-les el mateix dia a ’almassera. El transport es
realitzara en condicions adequades que asseguren la integritat de les
olives en I’entrada de les instal-lacions previstes, i s’evitaran en tot
moment els colps i pressions produides per manipulacions violentes,
contenidors inadequats o excessiu volum de carrega.

Només es destinaran a la produccio d’oli d’oliva emparat davall la
present DOP Oli de la Comunitat Valenciana les olives de 1’arbre, i es
desestimaran en tot moment les procedents de sol.

Estes exigencies establides es verificaran en les almasseres recep-
tores de la matéria primera, les olives, i estes disposaran de sistemes
de treball i procediments documentats que donen garanties del seu
compliment. Aixi, les almasseres hauran de disposar d’equips i/o sis-
temes de treball que asseguren la separaci6 de les diferents qualitats
d’oliva.

L’elaboraci6 de I’oli comprendra les fases segiients:

— Transport d’olives: es realitzara de manera que no es produis-
quen lesions en els fruits i en Optimes condicions de sanitat.

— Recepcid d’olives: es procedira a la identificacié de ’origen de
la partida rebuda.

— Processament de 1’oliva: per mitja de la utilitzacié de les tec-
niques adequades de manipulacid, molta, extraccid i conservacio, per
a ’obtenci6 de productes de la maxima qualitat, i es mantindran les
caracteristiques propies dels olis de la zona.

El termini maxim que pot transcorrer entre la recol-leccio de 1’oli-
va i el seu processament en la industria no haura de sobrepassar les 48
hores.

En el processament de 1’oliva es tindran en compte els aspectes
seglients:

— La molta de les olives es realitzara en continu.

— La temperatura de batuda de la massa no superara aquella que
puga perjudicar les optimes caracteristiques fisicoquimiques i organo-
Iéptiques de I’oli.

— Només s’autoritzara el talc alimentari, com Unic coadjuvant.

— La separacié de fases es realitza fonamentalment per mitja de
centrifugacio.

— La temperatura de 1’aigua addicionada a la decantacid horitzon-
tal 1 vertical, si és el cas, no excedira mai dels 36°C.

— La decantacio natural dels olis es realitzara tenint en compte el
seu nivell d’impureses.

En ’emmagatzemament es tindra en compte que s’haura de rea-
litzar en deposits totalment tancats, que seran d’acer inoxidable o
d’altres caracteristiques, i que permeten la presa de mostres en estos,
aixi com disposar de mitjans que permeten la seua neteja correcta, aixi

— Riego,

— Control de plagas y enfermedades.

El Consejo Regulador, elaborara las normas de calidad referente a
todas las practicas culturales, que se basara en los sistemas de produc-
cion integrada, y en los que las técnicas de control integrado de plagas,
mediante la aplicacion racional de combinacion de medidas biologi-
cas, biotecnoldgicas, quimicas, de cultivo o de seleccion de material
vegetal seran prioritarias, de tal manera que la utilizacion de productos
fitosanitarios se limite al minimo necesario para el control de plagas.

El Consejo Regulador podra autorizar la aplicacion de nuevas
practicas culturales, tratamientos o labores que, constituyendo un
avance en la técnica agricola, se compruebe que no afectan desfavo-
rablemente a la calidad de la aceituna y del aceite producido, de cuyos
acuerdos dara conocimiento a la Conselleria de la Generalitat Valen-
ciana competente en materia de agricultura y alimentacion.

La recoleccion de la aceituna comenzara en funcion del grado de
madurez. El Consejo Regulador podra proponer la fecha de comienzo
de la recoleccion, para que el fruto esté en su conveniente grado de
madurez.

La recoleccion se realizara cogiendo las aceitunas directamente del
arbol, siendo el sistema tradicional o técnica de ordefio el mas emplea-
do, pudiéndose usar también maquinas de varios tipos con rendimien-
tos altos, siempre que no perjudiquen la calidad de la aceituna.

Las aceitunas recogidas se depositaran en cajas de plastico, o
remolques limpios para transportarlas el mismo dia a la almazara. El
transporte se realizara en condiciones adecuadas que aseguren la inte-
gridad de las aceitunas en la entrada de las instalaciones previstas, evi-
tando en todo momento los golpes, y presiones producidos por mani-
pulaciones violentas, contenedores inadecuados, o excesivo volumen
de carga.

Soélo se destinaran a la produccion de aceite de oliva amparado
bajo la presente DOP «Aceite de la Comunitat Valenciana» las acei-
tunas de vuelo, desestimandose en todo momento las procedentes de
suelo.

Estas exigencias establecidas se verificaran en las almazaras recep-
toras de la materia prima, las aceitunas, disponiendo las mismas de sis-
temas de trabajo y procedimientos documentados que den garantias de
su cumplimiento. Asi, las almazaras deberan de disponer de equipos
y/o sistemas de trabajo que aseguren la separacion de las diferentes
calidades de oliva.

La elaboracion del aceite comprendera las siguientes fases:

— Transporte de aceitunas: se realizara de forma que no se produz-
can lesiones en los frutos y en optimas condiciones de sanidad.

— Recepcidn de aceitunas: se procedera a la identificacion del ori-
gen de la partida recibida.

— Procesado de la aceituna: mediante la utilizacion de las técnicas
adecuadas de manipulacion, molturacion, extraccion y conservacion,
para la obtencion de productos de la maxima calidad, manteniendo las
caracteristicas propias de los aceites de la zona.

El plazo méximo que pueda mediar entre la recoleccion de la acei-
tuna y su procesado en la industria no debera de sobrepasar las 48
horas.

En el procesado de la aceituna se tendran en cuenta los siguientes
aspectos:

— la molienda de las aceitunas se realizara en continuo,

— la temperatura de batido de la masa no superara aquella que
pueda perjudicar las 6ptimas caracteristicas fisico-quimicas y organo-
Iépticas del aceite,

— s6lo se autorizara el talco alimentario, como inico 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 excedera nunca de los 36°C,

— la decantacion natural de los aceites se realizard teniendo en
cuenta el nivel de impurezas de los mismos.

En el almacenamiento se tendrd en cuenta que debera de realizarse
en depositos totalmente cerrados, que seran de acero inoxidable, o de
otras caracteristicas, y que permitan la toma de muestras en los mis-
mos, asi como disponer de medios que permitan su correcta limpieza,
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com altres que permeten un drenatge periodic. D’altra banda, ha de ser
capag de garantir el manteniment de la qualitat del producte almenys
durant un any.

En I’envasament de I’oli es tindran en compte els aspectes
segiients:

— L’envasament es realitzara inicament en instal-lacions envasado-
res inscrites en el registre pertinent i que es troben en I’ambit geogra-
fic de la zona de produccio, amb la finalitat de mantindre les caracte-
ristiques tipiques del producte en totes les fases. Aixi, es podra tindre
total control de la produccid, per part dels organismes de control, i
s’assegurara que la manipulacio final del producte esta en mans de les
entitats que realitzen I’envasament en la zona, estes son les que millor
coneixen el comportament de I’oli davant de les manipulacions propi-
es d’este (temps i tipus de decantacio, filtracio, temperatures, emma-
gatzemament...). D’esta manera es mantindran els caracters tipics del
producte.

— Unicament podran envasar I’oli aquells que complisquen amb
els requisits establits en el present plec de condicions.

— Els olis classificats com a valids es comercialitzaran en recipi-
ents que no perjudiquen la seua qualitat i que siguen aprovats pel Con-
sell Regulador. L’oli d’oliva verge extra emparat s’ha de comercialit-
zar en recipients o botelles d’una capacitat no superior a cinc litres.

— Tant I’envasament com [’etiquetatge es dura a terme exclusiva-
ment en les plantes envasadores inscrites i autoritzades pel Consell
Regulador, que hauran de disposar de sistemes i mitjans (propis o bé
contractats) per a determinar els principals parametres de qualitat, es
destaquen entre altres els segiients:

- acidesa,

- index de peroxids (mEq oxigen per kg d’oli),

- K-270 (absorbancia a 270 nm),

- analisi organoléptica.

Les plantes envasadores, d’acord amb allo que s’establix legal-
ment, hauran de tindre documentat i implantat el sistema d’analisi de
perills i punts critics de control (APPCC), aixi com els pertinents sis-
temes de tragabilitat que asseguren una correcta informacio6 de tots els
lots produits i envasats.

L’envasament es realitzara en recipients que asseguren una bona
conservaci6 del producte, i podran ser de PET, vidre, metall revestit,
ceramica d’us alimentari o Tetra Brik. Es donara preferéncia als enva-
sos que millor aillen el producte de les condicions d’exposicio a la
Ilum, calor, etc. El volum maxim del recipient sera de 5 litres, i s’ac-
cepten volums de 250 cc, 500 cc, 750 cc, 11,21, 2,51,3 1151

No obstant aixo, i sempre que aixi ho considere oportu el Consell
Regulador, podran autoritzar-se diferents volums i/o materials d’en-
vasament, sempre que estos no vagen en detriment del manteniment
optim de la qualitat del producte.

F) Elements justificatius del vincle entre la qualitat i les caracteris-
tiques del producte i el medi geografic que el designen:

— Vincle historic i econdmic:

La presencia de 1’oliverar a la Comunitat Valenciana es remunta a
I’época romana, fa més de dos mil anys. De fet, hi ha constataci6 del
seu cultiu a les comarques del Maestrat de Castello, en zones annexes
a la Via Augusta, que comunicava la capital de I’imperi Roma, amb
Cadis. Hui en dia podem contemplar en esta comarca la preseéncia de
nombrosos exemplars que superen els mil anys d’edat, i és facil com-
provar la preseéncia d’oliveres mil-lenaries gracies a la iniciativa de
cooperatives del Maestrat, en la qual proposen una série de rutes d’in-
terés turistic de 1’Oli Mil-lenari.

D’altra banda, cal destacar les aportacions que va realitzar el bota-
nic Cavanilles en Observaciones sobre la Historia Natural, Geografia,
Agricultura, poblacion y frutos del reyno de Valencia (1795-1797). Les
anotacions sobre 1’agricultura i, en concret, sobre el cultiu de 1’olive-
rar i I’elaboracié d’oli d’oliva son molt interessants, i comprenen totes
i cada una de les diferents zones productores de la Comunitat Valenci-
ana. La denominacio d’oli d’oliva i del cultiu de 1’olivera apareix en
nombroses ocasions.

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 tendran en cuenta los siguientes
aspectos:

— El envasado se realizara inicamente en instalaciones envasado-
ras inscritas en el registro pertinente, y que se encontraran en el ambito
geografico de la zona de produccion, con el fin de mantener las carac-
teristicas tipicas del producto en todas las fases. Asi, se podra tener
total control de la produccion, por parte de los organismos de control,
asegurando que la manipulacion final del producto esta en manos de
las entidades que realizan el envasado en la zona, siendo estas las
que mejor conocen el comportamiento del aceite frente a las manipu-
laciones propias del mismo (tiempo y tipo de decantacion, filtracion,
temperaturas, almacenamiento...). De esta manera se mantendran los
caracteres tipicos del producto.

— Unicamente podréan envasar el aceite aquellos que cumplan con
los requisitos establecidos en el presente pliego de condiciones.

— Los aceites clasificados como validos se comercializaran en reci-
pientes que no perjudiquen la calidad de los mismos y que sean apro-
bados por el consejo regulador. El aceite de oliva virgen extra ampara-
do debe comercializarse en recipientes o botellas de una capacidad no
superior a cinco litros.

— Tanto el envasado como el etiquetado se llevara a cabo exclusi-
vamente en las plantas envasadoras inscritas y autorizadas por el Con-
sejo Regulador, que deberan de disponer de sistemas y medios (pro-
pios, o bien contratados) para determinar los principales parametros de
calidad, destacando entre otros los siguientes:

—Acidez,

— Indice de perdxidos (meq oxigeno por kg de aceite),

— K-270 (absorbancia a 270 nm),

— Anélisis organoléptico.

Las plantas envasadoras, de acuerdo con lo establecido legalmen-
te, deberan de tener documentado e implantado el sistema de analisis
de peligros y puntos criticos de control (APPCC), asi como los perti-
nentes sistemas de trazabilidad, que aseguren una correcta informacion
de todos los lotes producidos y envasados.

El envasado se realizara en recipientes que aseguren una buena
conservacion del producto, y podran ser de PET, vidrio, metal reves-
tido, ceramica de uso alimentario 6 Tetra-brick. Se dara preferencia a
los envases que mejor aislen el producto de las condiciones de exposi-
cion a la luz, calor, etc... El volumen maximo del recipiente sera de 5
litros, aceptandose voliumenes de 250 cc, 500 cc, 750 cc, 1 1t, 2 1t, 2°5
It,3 1ty 51t

No obstante, y siempre que asi lo considere oportuno el Consejo
Regulador, podran autorizarse diferentes volumenes y/o materiales de
envasado, siempre que estos no vayan en detrimento del mantenimien-
to optimo de la calidad del producto.

F) Elementos justificativos del vinculo entre la calidad y las carac-
teristicas del producto y el medio geografico que lo designan:

— Vinculo histérico y econémico:

La presencia del olivar en la Comunitat Valenciana se remonta a
la época romana, hace mas de dos mil afios. De hecho, hay constata-
cion 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 comar-
ca 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 realizo el
botanico Cavanilles en sus Observaciones sobre la Historia Natu-
ral, Geografia, Agricultura, poblacion 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 todas y cada una de las diferentes zonas pro-
ductoras de la Comunitat Valenciana. La denominacion de aceite de
oliva y del cultivo del olivo aparece en numerosas ocasiones.
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La gran preséncia d’oliverars d’una antiguitat superior als 500
anys ha portat al Govern valencia a la proteccio d’este patrimoni arbo-
ri per mitja de la Llei 4/2006, de 19 de maig, de la Generalitat Valen-
ciana, de Proteccio del Patrimoni Arbori Monumental de la Comuni-
tat Valenciana. Aixi, en ’article 4 es protegixen de manera genérica
tots els arbres que superen els 350 anys d’edat. Només a la comarca
del Maestrat hi ha més de 2.500 oliveres mil-lenaries, i molts més que
superen els 350 anys d’edat.

Recentment, cal ressaltar I’aposta decidida realitzada pel sector i
I’administracié autonomica de millorar la qualitat dels olis d’oliva de
la Comunitat Valenciana, per mitja de la publicacié de nombroses nor-
mes de qualitat dirigides a optimitzar els processos de produccio en
camp, d’elaboracid en almassera i d’envasament i posterior comercia-
litzacio.

Aixi, sobreix el control de qualitat impulsat per la CV (certificacio
i validacid) per a I’oli d’oliva verge extra de la Comunitat Valencia-
na, juntament amb la constitucio del Panell de Tasts d’Oli d’Oliva de
la Comunitat Valenciana, i posterior reconeixement per part del COL
Una altra iniciativa de col-laboraci6 entre el sector i I’administraci6 ha
sigut el desenvolupament del Programa de Millora de la Qualitat per a
I’Oli d’Oliva a la Comunitat Valenciana.

El cultiu de I’oliverar representa una activitat econdmica estreta-
ment arrelada a totes les comarques productores on es desenvolupa, a
causa de, principalment, el caracter permanent del seu cultiu. Al seu
voltant s’ha creat un sistema agroindustrial i economic que ha permés
el progrés socioeconomic de les zones rurals, al mateix temps que ha
permés el manteniment d’un cultiu sostenible des d’un punt de vista
mediambiental, en unes zones d’una climatologia i edafologia adversa
per a qualsevol altra produccio.

Tal com s’ha descrit, I’oliverar de la Comunitat Valenciana queda
representat pel model d’oliverar tradicional, el cultiu del qual es carac-
teritza per unes limitades produccions, d’una elevada qualitat, i amb
uns valors socials 1 mediambientals que van molt més lluny de la sim-
ple produccié agraria, i destaquen, entre altres, 1’eficac lluita contra
I’erosio, la prevencio dels incendis forestals, la proteccid de 1’avifau-
na, i la fixacié de la poblacié en unes comarques amb elevats indexs
de despoblament.

A la Comunitat Valenciana es cultiven aproximadament uns 10,3
milions d’oliveres, amb una produccié mitjana d’unes 22.000 tones
d’oli (pero amb una gran fluctuacio, entre 12.500 i 30.000 tones). Les
més de 100.000 hectarees cultivades es distribuixen al llarg de les tres
provincies i son treballades per més de 50.000 olivicultors. Les pro-
duccions mitjanes son inferiors als 1.000 kg d’oliva per hectarea (prop
de 250 kg d’oli). Estos 500 kg d’oli que produix cada olivicultor de
mitjana li conferixen la caracteristica de ser el cultiu social per anto-
nomasia. A més, les 150 almasseres que treballen hui en dia molen les
produccions de varietats autoctones perfectament adaptades a les nos-
tres condicions.

— Vincle natural:

- Climatic:

La Comunitat Valenciana presenta el tipic clima mediterrani,
caracteritzat per suaus hiverns, pluges reduides, amb maxims a la tar-
dor i primavera, i una forta sequera estival. La influéncia del Mediter-
rani, de la massa peninsular i dels centres d’acci6 atlantics, configuren
la uniformitat propia del clima valencia, fet que li conferix a 1’oliverar
unes particularitats uniques.

Les diferéncies propies de relleu permeten distingir el clima litoral
del clima de I’interior. Aixi, les precipitacions mitjanes se situen en uns
nivells entre 500 i 600 mil-limetres anuals, amb certes oscil-lacions que
varien entre els 200-300 mm anuals de la zona productora del Vinalopd,
fins als 700-800 mm en alguns espais concrets de la Muntanya d’Alacant
i al Maestrat de Castello.

Les temperatures mitjanes anuals en les zones de produccié de
I’oliverar se situen entre 12 i 16°C, amb importants oscil-lacions entre
I’hivern (mitjanes entre 6 i 10°C), i I’estiu (mitjanes superiors, entre 22
126°C).

Podem distingir fins a tres zones climatiques:

— Clima mediterrani tipic, s’estén per tot el litoral de la Comunitat
Valenciana, des de Vinaros fins a Dénia. Caracteristic per tindre uns
hiverns freds, uns estius frescos, i precipitacions mitjanes.

La gran presencia de olivares de una antigliedad superior a los 500
afios ha llevado al Gobierno valenciano a la proteccion de dicho patri-
monio arboreo mediante la Ley 4/2006, de 19 de mayo, de la Genera-
litat Valenciana, de proteccion del Patrimonio arbéreo monumental de
la Comunitat Valenciana. Asi, en el articulo 4 se protegen de manera
genérica todos los arboles que superen los 350 afios de edad. Sélo en
la comarca del Maestrat hay mas de 2.500 olivos milenarios, y muchos
mas que superan los 350 afios de edad.

Recientemente, hay que resaltar la apuesta decidida realizada por
el sector y la administracion autondmica en mejorar la calidad de los
aceites de oliva de la Comunitat Valenciana, mediante la publicacion
de numerosas normas de calidad dirigidas a optimizar los procesos de
produccion en campo, de elaboraciéon en almazara, y de envasado y
posterior comercializacion.

Asi, sobresale el control de calidad impulsado por la CV (Certifi-
cacion y Validacion) para el aceite de oliva virgen extra de la Comu-
nitat Valenciana, junto a la constitucion del Panel de Catas de Aceite
de Oliva de la Comunitat Valenciana, y posterior reconocimiento por
parte del COL. Otra iniciativa de colaboracion entre el sector y la admi-
nistracion ha sido el desarrollo del Programa de Mejora de la Calidad
para el Aceite de Oliva en la Comunitat Valenciana.

El cultivo del olivar representa una actividad econémica estrecha-
mente arraigada a todas las comarcas productoras en donde se desa-
rrolla, debido principalmente al caracter 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.

Tal como se ha descrito, el olivar de la Comunitat Valenciana
queda representado por el modelo de olivar “tradicional”, cuyo cultivo
se caracteriza por unas limitadas producciones, de una elevada cali-
dad, y con unos valores sociales y medioambientales que van mucho
mas lejos de la simple produccion agraria, destacando entre otros, la
eficaz lucha contra la erosion, la prevencion de los incendios foresta-
les, la proteccion de la avifauna, y la fijacion de la poblacion en unas
comarcas con elevados indices de despoblamiento.

En la Comunitat Valenciana se cultivan aproximadamente unos
10,3 millones de olivos, con una produccion media de unas 22.000
toneladas de aceite (pero con una gran fluctuacion, entre 12.500 y 30.000
toneladas). Las mas de 100.000 Hectareas cultivadas se distribuyen
a lo largo de las tres provincias, y son trabajadas por mas de 50.000
olivicultores. Las producciones medias son inferiores a los 1.000 kg de
oliva por hectarea (cerca de 250 kg de aceite). Estos 500 kg de aceite
que produce cada olivicultor de media le confieren la caracteristica de
ser el cultivo social por antonomasia. Ademas, las 150 almazaras que
operan hoy en dia molturan las producciones de variedades autdctonas
perfectamente adaptadas a nuestras condiciones.

— Vinculo natural:

- Climatico:

La Comunitat Valenciana presenta el tipico clima mediterraneo,
caracterizado por suaves inviernos, lluvias reducidas, con maximos en
otoflo y primavera, y una fuerte sequia estival. La influencia del Medi-
terraneo, de la masa peninsular y de los centros de accion atlanticos,
configuran la uniformidad propia del clima valenciano, hecho que le
confiere al olivar unas particularidades tnicas.

Las diferencias propias de relieve permiten distinguir el clima litoral
del clima del interior. Asi, las precipitaciones medias se situan en unos
niveles entre 500 y 600 milimetros anuales, con ciertas oscilaciones que
varian entre los 200-300 mm anuales de la zona productora del Vinalopo,
hasta los 700-800 mm en algunos espacios concretos de la Montaia de
Alicante y en el Maestrat de Castellon.

Las temperaturas medias anuales en las zonas de produccion del
olivar se sitian entre 12 y 16°C, con importantes oscilaciones entre el
invierno (medias entre 6 y 10°C), y el verano (medias superiores, entre
22y 26°C).

Podemos distinguir hasta tres zonas climaticas:

— Clima mediterraneo tipico, se extiende por todo el litoral de la
Comunitat Valenciana, desde Vinaroz hasta Denia. Caracteristico por tener
unos inviernos frios, unos veranos frescos, y precipitaciones medias,
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— Clima mediterrani sec, que ocupa la zona des de Dénia fins a
I’extrem final de la Comunitat Valenciana. T¢ unes temperatures altes
tant a I’estiu com a I’hivern i les pluges son escasses, esta zona presen-
ta zones amb aridesa,

— Clima mediterrani continental, s’estén per les zones de ’interior
més llunyanes al mar Mediterrani. Els hiverns son freds, els estius son
frescos, 1 les precipitacions abundants, a I’hivern poden caure precipi-
tacions en forma de neu.

El cultiu de I’oliverar es desenvolupa principalment en la franja
intermedia de la Comunitat Valenciana, fet que li aporta i li conferix
les principals caracteristiques. Aixi, les importants oscil-lacions térmi-
ques entre I’hivern i I’estiu afavorix I’increment de determinats para-
metres de qualitat. D’altra banda, la concentracio de les pluges a la
tardor i la primavera té molts beneficis sobre el seu cultiu, i sobre la
qualitat dels olis elaborats ja que s’aconseguix suavitzar en gran mane-
ra els perfils aromatics i organoleptics dels olis. Amb la precipitacid
primaveral aconseguim unes adequades brotades del cultiu, que deter-
minaran les collites d’anys successius. Finalment, i per la influencia
del mar Mediterrani, i la suavitat de les temperatures que este aporta,
tant a ’hivern, com a I’estiu, s’obté la major complexitat aromatica
que conferix a I’oli de la Comunitat Valenciana unes caracteristiques
uniques.

- Geografic:

El medi natural valencia es pot definir com una fatxada muntanyo-
sa oberta al mar. La seua definicid més simple seria la d’una «estreta
fatxada muntanyosa que baixa en successius escalons des de ’altipla i
les serralades Ibérica i Bética cap al mar Mediterrani». Aixi, el relleu
de la Comunitat Valenciana ve configurat principalment per tres grans
sistemes:

— Les muntanyes del nord, que pertanyen a la Serralada Iberica.

— Les serres meridionals vinculades a les Serralades Betiques.

— Les planes centrals, com a limit de I’ Altipla Central.

El relleu comprén des d’espais muntanyosos que, per cert, son els
dominants fins a planes i valls intermeédies, per a arribar a la costa. La
litologia predominant és la calcaria, encara que podem trobar determi-
nats enclavaments on afloren el gres, la marga i el guix.

En general, la cobertura inferior que domina és la mesozoica,
composta fonamentalment per roques calcaries (amb una certa
alternanca de marga i gres), dels periodes cretaci i jurassic. Els materials
sedimentaris de periodes més recents componen les superficies de cultiu,
i estan compostes fonamentalment per materials del terciari i quaternari
que li conferixen les particularitats propies de 1’oliverar.

Esta configuracio geografica tan propia ha provocat i delimitat
perfectament 1’enorme riquesa de 1’oliverar valencia per diverses cau-
ses:

— El seu cultiu es desenvolupa principalment entre els 300 i els
600 metres d’altitud sobre sols d’escassa profunditat, i amb uns nivells
de calcaria activa molt elevats.

— Les plantacions d’oliverar se situen generalment en els vessants
muntanyosos menys fertils, i es troben poques vegades oliverars en les
foies o fons de vall, ja que estes terres s’han reservat sempre a altres
cultius.

— Per estar situades en terrenys relativament pobres, amb uns bai-
xos nivells de matéria organica i escassa capacitat de retencié d’ai-
gua, I’oliverar t¢ un desenvolupament radicular molt profund que 1’ha
adaptat i 1i permet suportar periodes llargs de sequera.

Els principals factors que aporten a 1’oli de la Comunitat Valencia-
na unes caracteristiques uniques i que acrediten el vincle de la qualitat
del producte amb el medi geografic son els segiients:

— L’antiguitat, riquesa i diversitat varietal del seu cultiu.

— Les limitades produccions vinculades amb el sistema de cultiu
de I’oliverar tradicional.

— La disposicio orografica de les plantacions, entre 300 i 600
metres d’altitud, situades generalment en terrenys d’escassa fertilitat i
amb nivells de calcaria activa molt elevats.

— Les especials condicions climatiques de la zona de produccio,
tant en les temperatures, com de la pluviometria.

— Clima mediterraneo seco, que ocupa la zona desde Denia hasta
el extremo final de la Comunitat Valenciana. Tiene unas temperaturas
altas tanto en verano como en invierno y las lluvias son escasas, esta
zona presenta zonas con aridez,

— Clima mediterraneo continental, se extiende por las zonas del
interior mas lejanas al mar Mediterraneo. Los inviernos son frios, los
veranos son frescos, y las precipitaciones, abundantes, en invierno
pueden caer precipitaciones en forma de nieve.

El cultivo del olivar se desarrolla principalmente en la franja inter-
media de la Comunitat Valenciana, hecho que le aporta y le confiere
sus principales caracteristicas. Asi, las importantes oscilaciones térmi-
cas entre el invierno y el verano favorece el incremente de determi-
nados pardmetros de calidad. Por otra parte, la concentracion de las
lluvias en el otoflo y la primavera tiene enormes beneficios sobre su
cultivo, y sobre la calidad de los aceites elaborados ya que se consi-
gue suavizar en gran manera los perfiles aromaticos y organolépticos
de los aceites. Con la precipitacion primaveral conseguimos unas ade-
cuadas brotaciones del cultivo, que determinaran las cosechas de afios
sucesivos. Finalmente, y por la influencia del mar Mediterraneo, y la
suavidad de las temperaturas que este aporta, tanto en invierno, como
en verano, se obtiene la mayor complejidad aromatica que confiere al
aceite de la Comunitat Valenciana unas caracteristicas tnicas.

- Geografico:

El medio natural valenciano se puede definir como una fachada
montafiosa abierta al mar. Su definicidn mas simple seria la de una
«estrecha fachada montafiosa que baja en sucesivos escalones desde la
meseta y las cordilleras Ibérica y Bética hacia el mar Mediterraneo».
Asi, el relieve de la Comunitat Valenciana viene configurado princi-
palmente por tres grandes sistemas:

— Las montaias del norte, que pertenecen al Sistema Ibérico,

— Las sierras meridionales vinculadas al Sistema Bético,

— Las llanuras centrales, como limite de la Meseta Central.

El relieve comprende desde espacios montafiosos, que por cierto,
son los dominantes, hasta llanuras y valles intermedios, para llegar a
la costa. La litologia predominante es la calcarea, 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 calcareas (con una cierta
alternancia de margas y areniscas), de los periodos Cretacico y Jurasico.
Los materiales sedimentarios de periodos mas recientes componen
las superficies de cultivo, y estan compuestas fundamentalmente por
materiales del Terciario y Cuaternario que le confieren las particularidades
propias del olivar.

Esta configuracion geografica tan propia ha provocado y delimi-
tado perfectamente la enorme riqueza del olivar valenciano por varias
causas:

— su cultivo se desarrolla principalmente entre los 300 y los 600
metros de altitud sobre suelos de escasa profundidad, y con unos nive-
les de caliza activa muy elevados,

— las plantaciones de olivar se sitan generalmente en las laderas
montafiosas menos fértiles, encontrando en pocas ocasiones olivares
en las hoyas o fondos de valle, ya que dichas tierras se han reservado
siempre a otros cultivos,

— por estar situadas en terrenos relativamente pobres, con unos
bajos niveles de materia organica, y escasa capacidad de retencion de
agua, el olivar tiene un desarrollo radicular muy profundo que le ha
adaptado y permite soportar periodos largos de sequia.

Los principales factores que aportan al aceite de la Comunitat
Valenciana unas caracteristicas unicas, y que acreditan el vinculo de la
calidad del producto con el medio geografico son los siguientes:

— La antigiiedad, riqueza y diversidad varietal de su cultivo,

— Las limitadas producciones vinculadas con el sistema de cultivo
del olivar tradicional,

— La disposicion orografica de las plantaciones, entre 300 y 600
metros de altitud, situadas generalmente en terrenos de escasa fertili-
dad, y con niveles de caliza activa muy elevados,

— Las especiales condiciones climaticas de la zona de produccion,
tanto en las temperaturas, como de la pluviometria,
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— La proximitat del Mediterrani, amb la consegiient suavitat de
clima que li conferix.

— La massa peninsular i els centres d’acci6 atlantics, li conferixen
a I’oliverar unes particularitats tniques.

Davant d’estes condicions, les varietats de la Comunitat Valencia-
na queden perfectament adaptades als seus sistemes de cultiu, i s’obté
un oli d’una qualitat molt elevada des de temps immemorials. Aixi,
des dels escrits en les Observaciones de Cavanilles fins a les ultimes
publicacions es destaca 1’oli de la Comunitat Valenciana per la seua
qualitat.

Amb I’objectiu de reconéixer esta qualitat i determinar la vincula-
ci6 entre la procedéncia de 1’oli de la Comunitat Valenciana i les seues
caracteristiques, des de I’administraci6 autonomica s’ha treballat fona-
mentalment en tres linies:

— Es constituix un Panell de Tasts d’Oli d’Oliva de la Comunitat
Valenciana I’any 1994, amb la finalitat de regular el seu funcionament,
i certificar la qualitat de I’oli de la Comunitat Valenciana. Este panell
esta hui en dia reconegut pel Ministeri d’Agricultura i pel Comité Ole-
icola Internacional, i ha realitzat més de mils tasts d’olis d’oliva verge
des del seu naixement.

— S’instaura el Programa de Qualitat de la Comunitat Valenciana
per a I’Oli d’Oliva Verge, vinculat a la marca de qualitat CV (certifica-
cid i validacid) des de I’any 1999, amb 1’objectiu de certificar i asse-
gurar la qualitat de 1’oli produit a la Comunitat Valenciana,

— Des de I’any 1995, se celebra el Concurs d’Olis d’Oliva Verge
Extra de la Comunitat Valenciana, en el qual col-laboren la Conselleria
d’Agricultura i I’Ajuntament d’Utiel, en el qual es presenten a concurs
olis produits a la Comunitat Valenciana.

G) Nom i adreca de les autoritats o organismes encarregats de
verificar el compliment d’allo que s’ha indicat en el plec, i les seues
funcions especifiques:

Nom: Certifood, SL

Adreca: Seu central de Madrid

C/ Cristobal Bordiu, 35, 4* planta, oficina 415

28003 Madrid

Tel.: 91 745 00 14

Fax: 91 579 24 76

Web: http://www.certifood.org

L’estructura de control i certificacio esta autoritzada per 1’autoritat
competent, i complix amb els requisits establits en la norma UNE-EN-
45011. Les principals funcions de I’entitat seran les de controlar i cer-
tificar el grau de compliment dels diferents associats a la denominacio
d’origen de les condicions exposades en el present plec de condicions.
Aixi, i en relaci6 al sistema de qualitat dels subministradors, avaluara,
entre altres, el compliment dels segiients requisits particulars:

— Prova documental sobre 1’existéncia de declaracions anuals per
part dels productors en les quals es detallen, entre altres, les referén-
cies cadastrals de les parcel-les i la seua ubicacid, extensio, estimacio
d’aforaments, i s’acreditara amb aixo que les olives procediran d’oli-
verars situats en la zona de producci6 i en aquells que s’haja constatat
el cultiu de la varietats autoritzades.

— D’existéncia de sistemes de control, seguiment i registre de les
practiques agricoles i produccid usades i que estes complixen allo que
s’ha estipulat en document normatiu i garantixen la tracabilitat del
producte.

— Extraccio de ’oli en les almasseres davall les condicions establi-
des en el present plec, i I’emmagatzemaran en instal-lacions adequades
per a garantir la seua dptima conservacio.

— Supervisio, en la fase d’emmagatzemament, del manteniment de
les condicions fisiques, quimiques i organoléptiques dels olis, ja que
existix un pla de vigilancia durant la vida comercial dels olis, 1 proce-
diments que impedisquen, en cas de detectar-se olis de qualitat inferior
a I’establida, que estos es distribuisquen i comercialitzen en el mercat
sota la denominaci6 d’origen protegida.

— Que les estructures agraries organitzades, amb la finalitat de
mantindre les caracteristiques i tipicitat dels olis, envasen estos en la
zona geografica.

— La proximidad del Mediterraneo, con la consiguiente suavidad
de clima que le confiere,

— La masa peninsular y los centros de accion atlanticos, le confie-
ren al olivar unas particularidades unicas.

Ante estas condiciones, las variedades de la Comunitat Valenciana
quedan perfectamente adaptadas a sus sistemas de cultivo, obtenien-
do un aceite de una calidad muy elevada desde tiempos inmemoriales.
Asi, desde los escritos en las Observaciones de Cavanilles hasta las
ultimas publicaciones se destaca el aceite de la Comunitat Valenciana
por su calidad.

Con el objetivo de reconocer esta calidad y determinar la vincu-
lacion entre la procedencia del aceite de la Comunitat Valenciana y
sus caracteristicas, desde la administracion autonémica se ha trabajado
fundamentalmente en tres lineas:

— Se constituye un panel de catas de aceite de oliva de la Comuni-
tat Valenciana en el afio 1.994, con el fin de regular su funcionamien-
to, y certificar la calidad del aceite de la Comunitat Valenciana. Este
panel esta hoy en dia reconocido por el Ministerio de Agricultura, y
por el Comité Oleicola Internacional, y ha realizado mas de mil catas
de aceites de oliva virgen desde su nacimiento,

— Se instaura el programa de calidad de la Comunitat Valenciana
para el Aceite de Oliva Virgen, vinculado a la marca de calidad CV
(Certificacion y Validacion) desde el afio 1.999, con el objetivo de
certificar y asegurar la calidad del aceite producido en la Comunitat
Valenciana,

— Desde el afio 1.995 se celebra el Concurso de Aceites de Oliva
Virgen Extra de la Comunitat Valenciana, en el que colaboran la Con-
selleria de Agricultura y el Ayuntamiento de Utiel, en el que se presen-
tan a concurso aceites producidos en la Comunitat Valenciana.

G) Nombre y direccion de las autoridades u organismos encarga-
dos de verificar el cumplimiento de lo indicado en el pliego, y sus fun-
ciones especificas:

Nombre: Certifood, SL.

Direccion: Sede Central de Madrid

C/ Cristobal Bordiu,35 4° planta, oficina 415

28003 Madrid

Tel.: 91 745 00 14

Fax: 91 579 24 76

Web: http://www.certifood.org

La estructura de control y certificacion esta autorizada por la
autoridad competente, y cumple con los requisitos establecidos en la
norma UNE-EN-45011. Las principales funciones de la entidad seran
las de controlar y certificar el grado de cumplimiento de los diferentes
asociados a la Denominacion de Origen de las condiciones expuestas
en el presente pliego de condiciones. Asi, y en relacion al sistema de
calidad de los suministradores, evaluard, entre otros, el cumplimiento
de los siguientes requisitos particulares:

— Prueba documental sobre la existencia de declaraciones anua-
les por parte de los productores, en las que se detallan, entre otras, las
referencias catastrales de las parcelas y su ubicacion, extension, esti-
macion de aforos, acreditando con ello que las aceitunas procederan
de olivares situados en la zona de produccion y en los que se haya
constatado el cultivo de la variedades autorizadas.

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

— Extraccion del aceite en las almazaras bajo las condiciones esta-
blecidas en el presente pliego, y lo almacenaran en instalaciones ade-
cuadas para garantizar su 6ptima conservacion.

— Supervision, en la fase de almacenamiento, del mantenimiento
de las condiciones fisicas, quimicas y organolépticas de los aceites,
existiendo un plan de vigilancia durante la vida comercial de los acei-
tes y, procedimientos que impidan, en caso de detectarse aceites de
calidad inferior a la establecida, que estos se distribuyan y comerciali-
cen en el mercado bajo la denominacion de origen protegida.

— Que las estructuras agrarias organizadas, al objeto de mantener
las caracteristicas y tipicidad de los aceites, envasan éstos en la zona
geografica.
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La contraetiqueta numerada expedida per 1’organisme de control,
garantira que els olis que tenen la denominacioé complixen els requisits
del plec de condicions.

H) Norma especifica per a I’etiquetatge:

L’oli emparat per la DOP Oli de la Comunitat Valenciana es
comercialitzara en recipients que no perjudiquen la seua qualitat i que
seran aprovats pel Consell Regulador.

L’envas utilitzat anira proveit d’una contractiqueta numerada que
sera controlada, subministrada i expedida pel Consell Regulador,
d’acord amb les normes establides en el manual de qualitat. En les eti-
quetes haura de figurar el nom DOP Oli de la Comunitat Valenciana
en caracters clars i indelebles, a més de les indicacions previstes per
les normes d’etiquetatge.

Aixi mateix, figurara un simbol grafic constituit pel logotip especi-
fic i univoc que s’utilitza indissociablement amb la denominacié d’ori-
gen protegida.

I) Requisits que s’han de complir:

— Llei 25/1970, de 2 de desembre, Estatut de la Vinya, el Vi i els
Alcohols.

— Decret 835/1972, de 23 de marg, pel qual s’aprova el reglament
de la Llei 25/1970.

— Reglament 510/2006, del Consell, sobre la proteccid de les indi-
cacions geografiques i les denominacions d’origen dels productes agri-
coles i alimentaris.

— Reglament (CE) 1898/2006, de la Comissio, de 14 de desembre
de 2006, que establix les disposicions d’aplicaci6 del Reglament (CE)
510/2006, del Consell, sobre la proteccid de les indicacions geogra-
fiques i de les denominacions d’origen dels productes agricoles i ali-
mentaris.

— Reial Decret 1069/2007, de 27 de juliol, pel qual es regula el
procediment per a la tramitacid de les sol-licituds d’inscripcid en el
registre comunitari de les denominacions d’origen protegides i de les
indicacions geografiques protegides i 1’oposicio a estes.

La contra etiqueta numerada expedida por el organismo de control,
garantizara que los aceites que ostentan la denominacion cumplen los
requisitos del pliego de condiciones.

H) Norma especifica para el etiquetado:

El aceite amparado por la DOP «Aceite de la Comunitat Valencia-
nay» se comercializard en recipientes que no perjudiquen la calidad del
mismo, y que seran aprobados por el Consejo Regulador.

El envase utilizado ird provisto de una contra etiqueta numerada,
que sera controlada, suministrada y expedida por el Consejo Regula-
dor, de acuerdo con las normas establecidas en el manual de calidad.
En las etiquetas debera figurar el nombre DOP «Aceite de la Comuni-
tat Valencianay» en caracteres claros e indelebles, ademas de las indica-
ciones previstas por las normas de etiquetado.

Asimismo, figurara un simbolo grafico constituido por el logotipo
especifico y univoco que se utiliza indisociablemente con la denomi-
nacion de origen protegida.

I) Requisitos que deban de cumplirse:

— Ley 25/1970, de 2 de diciembre, Estatuto de la Vifia, el Vino y
los Alcoholes,

— Decreto 835/1972, de 23 de marzo, por el que se aprueba el
reglamento de la Ley 25/1970,

— Reglamento 510/2006 del Consejo sobre la proteccion de las
indicaciones geograficas y las denominaciones de origen de los pro-
ductos agricolas y alimenticios,

— Reglamento (CE) 1898/2006 de la Comision de 14 de diciembre
de 2006 que establece las disposiciones de aplicacion del Reglamen-
to (CE) 510/2006 del Consejo sobre la proteccion de las indicaciones
geograficas y de las denominaciones de origen de los productos agri-
colas y alimenticios.

— Real Decreto 1069/2007, de 27 de julio, por el que se regula el
procedimiento para la tramitacion de las solicitudes de inscripcion en
el Registro comunitario de las denominaciones de origen protegidas y
de las indicaciones geograficas protegidas y la oposicion a ellas.
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