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. |. Disposiciones Generales

i1

i‘ﬁé@ﬁ‘ DEPARTAMENTO DE AGRICULTURA, GANADERIA Y MEDIO AMBIENTE

e ORDEN de 28 de agosto de 2014, del Consejero de Agricultura, Ganaderia y Medio Am-
E'l % biente, por la que se modifica la Orden de 19 de julio de 2010, del Consejero de Agricul-
A tura y Alimentacion, por la que se aprueba la normativa especifica de la denominacién
gl 8 f . . . .z .

4, de origen protegida «Aceite Sierra del Moncayo», y se concede la proteccion transito-

ria.

Segun lo previsto en el articulo 5, apartado 5, parrafo tercero, del Reglamento (CE) n.°
510/2006 del Consejo, de 20 de marzo de 2006, relativo a la proteccién de las indicaciones
geogréaficas y de las denominaciones de origen de los productos agricolas y alimenticios, con
fecha 17 de febrero de 2010 se remitié a la Comision Europea, a través del Ministerio de
Medio Ambiente, y Medio Rural y Marino, la solicitud de inscripcion de la denominacion de
origen protegida (DOP) «Aceite Sierra del Moncayo».

En el “Boletin Oficial de Aragon”, numero 173, de 3 de septiembre de 2010 se publicd la
Orden de 19 de julio de 2010, del Consejero de Agricultura y Alimentacién, por la que se
aprueba la normativa especifica de la denominacion de origen protegida «Aceite Sierra del
Moncayo», y se concede la proteccion transitoria. Esta orden incluia, como anexo |, el pliego
de condiciones que se habia remitido a la Comision Europea junto con la solicitud de inscrip-
cion de la denominacion.

En el proceso de examen de la solicitud previsto en el articulo 6 del citado Reglamento
(CE) n.° 510/2006, la Comision Europea ha formulado diversas observaciones sobre el con-
tenido del pliego de condiciones, que, al ser introducidas en el mismo, han provocado diferen-
cias respecto al publicado como anexo | de la Orden de 19 de julio de 2010.

El resultado de estas modificaciones fue una nueva version del pliego, con base en la que
se confecciond el llamado Documento Unico, incluido en la publicacién de la solicitud de ins-
cripcion en el Diario Oficial de la Unién Europea C187 de 29 de junio de 2013. La publicacién
también incluia un enlace a la nueva version del pliego en la pagina web del Gobierno de
Aragon.

Esta nueva version del pliego de condiciones fue publicada, a modo informativo, en el
“Boletin Oficial de Aragdn”, numero 183, de 17 de septiembre de 2013, en el “Boletin Oficial
de Aragén”, mediante la Resolucién de 28 de agosto de 2013, del Director General de Alimen-
tacion y Fomento Agroalimentario, por la que se da publicidad al pliego de condiciones de la
denominacion de origen protegida Aceite Sierra del Moncayo en el que se ha basado la deci-
sion de la Comision Europea de publicar en el Diario Oficial de la Unién Europea de fecha 29
de junio de 2013 el documento Unico de la denominacién de origen protegida Aceite Sierra del
Moncayo.

Finalmente, en el Diario Oficial de la Union Europea L323 de 4 de diciembre de 2013 se ha
publicado el Reglamento de Ejecucion (UE) n.° 1241/2013 de la Comision, de 25 de no-
viembre de 2013, por el que se inscribe una denominacion en el Registro de Denominaciones
de Origen Protegidas y de Indicaciones Geograficas Protegidas (Aceite Sierra del Moncayo
(DOP)). Este Reglamento de Ejecucion es obligatorio en todos sus elementos y directamente
aplicable en cada Estado miembro. Asi pues, desde su entrada en vigor resulta directamente
aplicable el pliego de condiciones al que se referia la solicitud de inscripcién publicada el 29
de junio de 2013. No obstante, para una mayor seguridad juridica, conviene modificar la
Orden de 19 de julio de 2010, de modo que la normativa especifica de la denominacion in-
cluya la versién actualizada del pliego de condiciones.

Por otra parte, y a instancias de la Comision, debe modificarse el reglamento de funciona-
miento de la DOP, publicado como anexo Il de la Orden de 19 de julio de 2010, fundamental-
mente en la regulacién de la designacion, denominacién y presentacion de los aceites ampa-
rados.

En su virtud, dispongo:

Articulo unico. Modificacion de la Orden de 19 de julio de 2010, del Consejero de Agricul-
tura y Alimentacion, por la que se aprueba la normativa especifica de la denominacion de
origen protegida «Aceite Sierra del Moncayo», y se concede la proteccion transitoria.

La Orden de 19 de julio de 2010, del Consejero de Agricultura y Alimentacion, por la que
se aprueba la normativa especifica de la denominacion de origen protegida «Aceite Sierra del
Moncayo», y se concede la proteccion transitoria, se modifica de la siguiente manera:
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1. El apartado 1 del articulo 1, queda redactado como sigue:

ot o

AN «1. Se aprueba la normativa especifica de la denominacion de origen protegida «Aceite
L XN Sierra del Moncayoy, integrada por los siguientes instrumentos:
i a) El pliego de condiciones en el que se ha basado la inscripcién de la denominacién en

el Registro de Denominaciones de Origen Protegidas e Indicaciones Geogréaficas Pro-
tegidas de la Comisién Europea, y que se inserta como anexo |;

‘El- % b) El reglamento de funcionamiento, que se inserta como anexo Il.»
3 f} 2. El anexo | de la Orden de 19 de julio de 2010 se sustituye por el anexo uUnico de esta
Al orden.

3. El articulo 17 (Designacion, denominacion y presentacion de los aceites amparados) del
reglamento de funcionamiento, contenido en el anexo Il de la Orden de 19 de julio de 2010,
queda redactado como sigue:

«1. Cualquiera que sea el tipo de envase en que se expidan, los aceites para el consumo
irdn provistos de una marca de conformidad, denominada contraetiqueta, identificada me-
diante una clave alfanumeérica, que sera colocada en la industria envasadora de forma que no
permita una nueva utilizacion de las mismas y que permita asegurar la trazabilidad.

2. El Pleno del Consejo Regulador podra establecer otros sistemas de marchamo de ga-
rantia.

3. Antes de la puesta en circulacion de las etiquetas deberan ser autorizadas de acuerdo
con el procedimiento establecido en los Estatutos, en lo que se refiere al uso de la mencion
dela D.O.P.

4. El etiquetado de los envases de aceite incluira, junto a la denominacion de venta, el lo-
gotipo de la denominacion con la mencién “Denominacion de Origen Protegida (o D.O.P.)
Aceite Sierra del Moncayo” y el acréonimo o logotipo de la entidad de certificacion de producto.

5. El Pleno, previa instruccion del oportuno procedimiento, podra revocar una autorizacion
concedida conforme al apartado 3 de este articulo cuando varien las circunstancias del pro-
pietario de las etiquetas o de la persona fisica o juridica inscrita en los registros de la D.O.P.
que figure como elaborador/transformador.»

Disposicion final Unica. Entrada en vigor.

La presente disposicion entrara en vigor el dia siguiente al de su publicacion en el “Boletin
Oficial de Aragon”.

Zaragoza, 28 de agosto de 2014.

El Consejero de Agricultura, Ganaderia
y Medio Ambiente,
MODESTO LOBON SOBRINO
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ANEXO

PLIEGO DE CONDICIONES DE LA DENOMINACION DE ORIGEN
PROTEGIDA «ACEITE SIERRA DEL MONCAYO»

A. NOMBRE DEL PRODUCTO.

Aceite de oliva virgen extra.
Denominacién de Origen: «Aceite Sierra del Moncayo».

B. DESCRIPCION DEL PRODUCTO.

Aceite de oliva virgen extra obtenido del fruto del olivo (Olea europea L) de
las variedades Empeltre, Arbequina, Negral, Verdial y Royal, por
procedimientos mecanicos o por otros medios fisicos que no produzcan
alteracion del aceite, conservando el sabor, aroma y caracteristicas del fruto del
que procede y en los porcentajes que se indican a continuacion:

- Empeltre en un porcentaje minimo del 70%

- Arbequina en un porcentaje maximo del 25%

- Presencia de al menos una de las variedades minoritarias reconocidas
(Negral, Verdial o Royal). Ademas, el conjunto de estas tres variedades
no supondra mas del 5%.

Caracteristicas fisicas, quimicas y organolépticas.

Aceituna:

La recoleccion se inicia entre finales de octubre y principios de noviembre,
al objeto de obtener la mayor intensidad posible de frutados y evitar agresiones
por efecto de la climatologia.

Las aceitunas son recogidas directamente del arbol con un grado de
madurez entre 3 y 6, permitiendo obtener frutados superiores a los exigidos en
la descripcibn organoléptica.

Aceite:
Parametros maximos admitidos para el aceite de oliva virgen extra de la
Denominacion de Origen «Aceite Sierra del Moncayo».

Acidez No superior a 0,5°.

Indice de peroxidos No superior a 16 meq O2/kg.
K232 Maximo 2,0
K270 No superior a 0,12.

Evaluacion organoléptica

Mediana del defecto Md=0

Mediana del frutado Mf>2,5
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Los colores en los aceites varian segin las campahas y los momentos de
recoleccion, siendo su gama cromatica de los amarillos palidos a los amarillos
verdosos.

La variedad principal Empeltre genera la estructura que es complementada
con la presencia del resto de variedades reconocidas. El aceite resultante del
ensamblaje natural presenta caracteristicas definidas que a continuacion se
detallan.

El analisis organoléptico de los “Aceites Sierra del Moncayo” presenta en su
perfil sensorial frutados con valores Mf >2,5 e intensidades para el descriptor
de almendra minimo de 2,5. La caracterizacidbn organoléptica es completada
con percepciones de atributos amargos y picantes maximo de 4,5.

La valoracibn organoléptica de los aceites presenta frutados con
combinacion de matices “maduros” y “verdes”, que aportan complejidad al
conjunto. La presencia de estas caracteristicas “maduras” o “verdes” esta
basada en el momento de recoleccion de la aceituna, lo que sumado a la
presencia multivarietal, permite que se obtengan aceites de oliva virgen extra
con “frutados” complejos.

El contenido de &cido graso oleico presenta valores minimos del 70%,
mientras que el contenido maximo de acido graso linoleico de los “Aceites
Sierra del Moncayo” se sitba por debajo del 11%

C. DELIMITACION DE LA ZONA GEOGRAFICA DE PRODUCCION,
TRANSFORMACION Y ELABORACION.

La zona de produccion se encuentra situada al oeste de Aragbn, ocupando
el noroeste de la provincia de Zaragoza, formando una unidad morfologica,
geogréafica e historica homogénea que comprende la totalidad del territorio de
las comarcas de Tarazona y el Moncayo y de Campo de Borja, con mas de
2.500 hectareas de olivo para un total de 34 municipios.

Relaciébn de municipios: Alcala de Moncayo, Ahnén de Moncayo, El Buste,
Los Fayos, Grisel, Litago, Lituénigo, Malon, Novallas, San Martin de la Virgen
de Moncayo, Santa Cruz de Moncayo, Tarazona, Torellas, Trasmoz, Vera de
Moncayo, Vierlas, Agbn, Ainzbon, Alberite de San Juan, Albeta, Ambel,
Bisimbre, Borja, Bulbuente, Bureta, Fréscano, Fuendejalon, Magallbn, Malejan,
Mallén, Novillas, Pozuelo de Aragbn, Tabuenca y Talamantes.

D. ELEMENTOS QUE PRUEBAN QUE EL PRODUCTO ES ORIGINARIO DE
LA ZONA.

Los elementos que prueban que el producto es originario de la zona son:

1. Las caracteristicas del producto.

El aceite de la zona presenta unas caracteristicas organolépticas, fisicas y
quimicas resehadas en el apartado B. “DESCRIPCION DEL PRODUCTOQO”, que
lo relacionan con su medio natural, con las condiciones de cultivo y de
obtencion.

2. Controles y certificacion.

Son el elemento fundamental que avala el origen del producto y transmite al
consumidor las garantias de un producto acorde con unas calidades
establecidas.
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Los sistemas de control y certificacion del producto son elementos
esenciales para avalar el origen del producto y se asientan en dos elementos:

a) Las almazaras, 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, y

b) El organismo autorizado de control y certificacion de la D.O.P., que
aplicara sistemas que incluyan como minimo la auditoria y seguimiento del
sistema de la calidad (programa de autocontrol) de los suministradores y
ensayos sobre muestras tomadas en sus almacenes y realizados en
laboratorios independientes.

La realizacion de la labor certificadora sera llevada a cabo por la entidad de
control seleccionada, cuyo sistema de certificaciobn de producto se basara en
las exigencias de la “Norma UNE-EN ISO/IEC 17065:2012. Evaluacion de la
conformidad. Requisitos para organismos que certifican productos, procesos y
servicios”, siendo este un mecanismo internacionalmente aceptado, que
proporcionara confianza en la conformidad del «Aceite Sierra del Moncayo»
con los requisitos especificados en este pliego de condiciones (y singularmente
la procedencia de la zona geogréafica), y, eventualmente, con los requisitos
adicionales especificados por los clientes, ya que todos los trabajos de
verificacion, toma de muestra, proveedores homologados, manejo de
documentacion, confidencialidad y presentacion de certificacibn, quedan
totalmente detallados.

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

a) Existencia de un contrato individual entre la almazara y el olivicultor, que
contenga, las especificaciones técnicas de produccion y calidad de las
aceitunas de conformidad con las condiciones expuestas en este pliego.

b) Prueba documental sobre la existencia de declaraciones anuales por
parte de los productores, en las que se detallen, entre otras, las referencias
catastrales de las parcelas y su ubicacion, extension, estimacion 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 las
variedades autorizadas.

c) 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.

El registro de datos permitira el establecimiento de relaciones o vinculos
entre si para poder rastrear el origen/destino de los productos o subproductos.
La manera elegida para vincular los datos es a través de intervalos de tiempo.
El aceite obtenido que existe en el interior de un depbsito en un determinado
intervalo de tiempo “t” es lo que se vertid en él durante un intervalo de tiempo
anterior. Esto se controlara por los albaranes de entrada de producto, partes de
produccion, registros de bodega y partes de envasado.

Se efectuara la comprobacion documental de que las almazaras disponen
de capacidad técnica y legal suficiente para satisfacer los pedidos de los
clientes, estando los requisitos adecuadamente especificados y documentados.

También se comprobara que las almazaras disponen de recursos humanos
cualificados, medios técnicos (equipos de medida y ensayo), infraestructuras,
mecanismos de control, de registro documental de la calidad y procedimientos
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correctores, en todas las fases del proceso de recepcidbn, molturacion,
extraccion, almacenamiento, envasado y expedicion del producto.

Se verificara que las almazaras extraen los aceites bajo las condiciones
establecidas en el presente pliego, y los almacenan en instalaciones
adecuadas para garantizar su 6ptima conservacion.

Asimismo, las almazaras supervisaran, en la fase de almacenamiento, el
mantenimiento de las condiciones fisicas, quimicas y organolépticas de los
aceites, existiendo un plan de vigilancia durante la vida comercial de los aceites
asi como procedimientos que impidan, en caso de detectarse aceites de
calidad inferior a la establecida, que estos se distribuyan y comercialicen en el
mercado bajo la denominacién protegida.

También se comprobara que las almazaras disponen de métodos de
muestreo definidos, a realizar sobre las partidas de aceites en la fase de
expedicibn y que permitan controlar el correcto etiquetado y uso de la mencion
«Aceite Sierra del Moncayo» en el producto que cumpla con las estipulaciones
del documento normativo.

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

Una contraetiqueta identificada mediante una clave alfanumérica, que sera
colocada en la industria envasadora, garantizara que los aceites que ostentan
la denominacién cumplen los requisitos del pliego de condiciones. Las normas
de etiquetado se exponen en la letra H “ETIQUETADQO”.

E. METODO DE OBTENCION DEL PRODUCTO.

1. Olivar, recoleccion y transporte.

a) La recoleccibn se realizara directamente del arbol a través de los métodos
de ordeho, vareo, vibracion, cabalgante y peinado.

b) Sblo podra utilizarse para la D.O.P. aceituna de vuelo y nunca de suelo, lo
que obliga a su separacion durante la recoleccion.

c) El sistema de transporte sera siempre a granel, en cajas, o en otros
medios que eviten el daho y deterioro del fruto.

d) Queda prohibido el uso de sacos como método de transporte de la
materia prima apta para la D.O.P.

e) El remolque o contenedor debera estar en condiciones o6ptimas de
limpieza antes de cada carga.

f) No esta permitido el atrojamiento del fruto por parte del agricultor.

g) Debera evitarse el aplastamiento del fruto, que en ningln caso se pisara.

2. Patios. Recepcion del fruto.
a) Los patios deberan contar con un responsable encargado de garantizar la
correcta catalogacion y separacion de calidades de aceituna.
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b) El proceso de clasificaciobn consistira en separar del resto las aceitunas
procedentes de arbol, sanas, frescas, sin presencia de lesiones, plagas o
enfermedades, que potencialmente son 6ptimas para la obtencion de aceite de
oliva virgen extra certificable. El resto de aceituna de suelo, atrojada, con
lesiones y/o evidencias de plagas y enfermedades, que no cumplan con los
requisitos para la obtencibn de producto certificable, seran elaboradas
separadamente.

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

d) Los patios contaran con sistemas de limpieza adecuados.

e) Los patios estaran dotados de instalaciones de pesaje debidamente
mantenidas.

f) Las tolvas y tolvines deberan lavarse con chorro de agua para su limpieza
y adecuaciobn a los protocolos de calidad.

g) Deberan implantarse métodos de descarga que minimicen los efectos de
caida libre de los frutos que pudiera danhar a éstos.

h) No esta permitido atrojar el fruto en la almazara.

3. Procesado del fruto. Elaboracion.

a) El agricultor entregara el fruto a la almazara en un plazo maximo de 24
horas desde su recoleccion.

b) El procesamiento de fruto se realizara durante las 24 horas desde su
entrega a la almazara.

c) El agua que se utilice para el lavado y el proceso debera ser de calidad
sanitaria.

d) Unicamente se permite la utilizacion de microtalco natural (MTN) como
coadyuvante tecnologico, en cuyo caso las cantidades empleadas deben estar
comprendidas entre el 0,5% y el 2,0%.

e) El tiempo de batido no sera superior a 90 minutos, no estando permitido
mas que un ciclo de batido.

f) La temperatura de batido no superaré los 32°C, medidos en el punto mas
desfavorable.

g) La temperatura de la mezcla del agua con el aceite en la centrifuga debe
ser inferior a 40°C.

h) Las almazaras deberan contar con un sistema de limpieza periodica de
los cuerpos de la batidora.

4. Alimacenamiento, transporte y envasado.

a) Las almazaras deberan realizar la calificacion de los aceites producidos
sobre la base de las caracteristicas fisico-quimicas y sensoriales del aceite de
la D.O.P. «Aceite Sierra del Moncayo» descritas anteriormente. Para ello,
contaran con, o subcontrataran, los técnicos y laboratorios acreditados para
ello.

b) El almacenamiento de los aceites calificados como D.O.P. debera
realizarse en interior y, exclusivamente, en depobsitos de acero inoxidable o
trujales revestidos de resina epoxi o fibra de vidrio, evitando exposicién a la luz
y debidamente identificados con el nombre de la D.O.P.

c) Todos los depoésitos deberan tener tapadera.
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d) Las bodegas y depbsitos deberan acondicionarse de modo que la
temperatura del aceite en su interior no supere en ningin caso los 25°C.

e) El transporte de aceite a granel hasta la envasadora se realizara en
contenedores cisterna, adecuados para el transporte de productos liquidos
alimentarios, de acero inoxidable con certificado de limpieza de la empresa
transportista.

f) El envasado y etiquetado de los aceites amparados por la Denominacién
de Origen Protegida debera ser realizado exclusivamente en las plantas
envasadoras certificadas, perdiendo el aceite en otro caso el derecho al uso de
la D.O.P.

g) Los aceites amparados con la D.O.P. «Aceite Sierra del Moncayo»
Unicamente pueden circular y expedirse por las firmas certificadas en las
condiciones de envasado y embalaje, que no perjudiquen su calidad.

h) El envasador debera cumplir con todos los requisitos anteriores para el
almacenamiento del aceite.

i) El envasador debera disponer de sistemas que permitan el envasado
independiente de los aceites de la D.O.P. respecto de otros aceites que pudiera
envasar.

i) El proceso de envasado se realizard dentro de la zona geogréafica
reconocida, para mantener las caracteristicas tipicas del producto en todas sus
fases. De esta manera, los productores, que son quienes conocen mejor el
comportamiento especifico de estos aceites en el proceso de envasado, podran
manipular de forma 6ptima el producto, y la entidad de control y certificacion
tendra un mejor control de la producciébn.

k) El envasado se realizara en recipientes de vidrio, metéalicos con
revestimiento para uso alimentario, PET, ceramica vitrificada y brik, siendo la
capacidad maxima de los envases de 5 litros.

[) Esta permitida la instalacion de sistemas de inyeccion de gases inertes en
los depbsitos de almacenamiento.

F. FACTORES QUE ACREDITAN EL VINCULO CON EL MEDIO
GEOGRAFICO. INFLUENCIA DEL MEDIO EN EL PRODUCTO.

1. Vinculo natural.

1.1. Caracterizacion del medio fisico.

La zona de producciébn destinada a la elaboraciéon de los aceites protegidos
se enmarca entre el valle del Ebro y el conjunto montahoso que forma el
Moncayo.

Ocupa una zona de transicion entre las amplias llanuras de las terrazas del
Ebro y las Sierras Ibéricas. Los municipios acogidos se sitlan en las cuencas
de los rios Queiles y Huecha que, por sus peculiaridades edafoclimaticas,
constituyen un espacio Unico.

Las aceitunas son recogidas directamente del arbol con un grado de
madurez adecuado para su recoleccion temprana. El tipo de cultivo de los
olivos de esta zona es de plantacion tradicional en secano.

Los manejos tradicionales también han provocado la presencia de
variedades minoritarias en que se destinaban para consumo en mesa para
autoabastecimiento en una economia de autoexistencia.
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Predomina la presencia de materiales duros de calizas y conglomerados.

Todos los suelos son profundos con presencia de pH basicos debidos a la
comun presencia de carbonatos célcicos. Otras sehas de identidad comunes
en todos los suelos son la presencia mayoritaria de texturas francas y la pobre
presencia de materia organica.

La zona geogréafica esta constituida por una gran zona esteparia de llanos
que presenta un clima mediterraneo continentalizado con precipitaciones
medias anuales que oscilan entre los 450-467 mm/aho, siendo los meses de
otono y primavera donde se concentra la mayor parte de las precipitaciones.

Las temperaturas medias oscilan entre 7 y 14°C, siendo los meses de julio y
agosto los de mayor insolaciébn con maximas de 40°C y presencia de tormentas
veraniegas, y los meses de diciembre a febrero los mas frios, con temperaturas
que pueden alcanzar los 162C bajo cero en febrero.

Los valores de evapotranspiracibn media obtenidos en las estaciones
meteorolégicas de la regidon aportan unas medias que van desde 600 a 750
mm/aho. Si se compara este valor con la precipitacion en las dos cuencas se
pone claramente de relieve el déficit hidrico existente.

La diferencia de presiones existentes entre el mar Cantabrico y el mar
Mediterraneo provoca la formacion de un viento frio y seco caracteristico de
esta region, denominado “cierzo”. El cierzo es mas frecuente en invierno y
comienzos de la primavera, provocando un fuerte descenso de las
temperaturas a causa de su fuerza y persistencia, dando lugar a una sensacion
térmica mas baja de la real y provocando sequedad, siendo el resultado unas
tierras muy aridas, condicionante habitual de la actividad agraria regional
(Cuadrat, J.M (1999).

El cierzo elimina la formacién de nieblas y escarcha, caracteristica muy
positiva para las plantaciones de olivar.

Este conjunto de realidades ha provocado que durante siglos se hayan
cultivado diferentes variedades de olivo, y solamente la seleccibn de las
variedades empelire, arbequina, negral, verdial y royal han presentado las
mejores condiciones de adaptacion a este clima y los manejos agronémicos de
la zona.

1.2. Caracteristicas del producto.

Las variedades de olivo cultivadas en la zona geografica son Empeltre,
Arbequina, Negral, Verdial y Royal, variedades que se han adaptado y
perpetuado con el paso de los siglos debido a una seleccibn natural,
adaptandose perfectamente a las condiciones de la comarca, asegurando un
producto final multivarietal con propiedades propias y no presente en ninguna
otra zona productiva de olivar.

En el momento de recoleccion, estas variedades tienen un indice de
madurez entre 3 y 6.

Los aceites de oliva de la Sierra del Moncayo, donde la variedad empeltre
supone un minimo del 70%, la variedad arbequina con un maximo del 25% y
las minoritarias con un maximo de 5% conforman un coupage exclusivo y Unico
de esta comarca.

Los resultados obtenidos de los trabajos de muestreo para el contenido de
acido graso oleico, arrojan valores minimos del 70%, siendo estos superiores
frente a otros aceites y variedades, situandose entre los valores mas altos
reportados por la bibliografia (Consejo Oleicola Internacional, Enciclopedia
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Mundial del Olivo). Anadir a lo anterior, el bajo contenido en acido graso
linoleico, con valores maximos del 11%, lo que se traduce un elevado
coeficiente de insaturacion que proporciona gran estabilidad.

Los aceites de oliva Sierra del Moncayo presentan valores bajos del estado
oxidativo y cinética de auto oxidacion ralentizada que se traduce en valores de
K270 por debajo de 0.12 en el coeficiente de extincibn molar caracteristicos de
estos aceites de oliva.

El “Aceite Sierra del Moncayo” presenta en su perfil sensorial frutados con
valores minimos de 2,5 e intensidades minimo de 2,5 para el descriptor de
almendra. La caracterizacion organoléptica es completada con percepciones de
atributos amargos y picantes maximo de 4,5 que no son superiores en mas de
2 puntos a la mediana del atributo frutado, lo que le confiere su caracter de
aceite equilibrado.

1.3. Relacion causal entre el area geografica y las caracteristicas del
producto.

El suelo calizo y profundo, sumado a las bajas precipitaciones anuales con
veranos calurosos y largos periodos de heladas y la presencia continuada del
Cierzo, conforman un ecosistema que ha mantenido mediante seleccion
natural, las variedades presentes en el «Aceite Sierra del Moncayo»
adaptandose perfectamente al medio (Rallo y col. 2005).

Destacar la zona geografica de produccidbn como zona de transicion entre
zonas de produccibn monovarietal predominante. Asi, queda encajada entre la
zona de produccion mayoritaria de arbequina de Cataluha y de Empeltre del
Bajo Aragbn, sumado a la presencia singular de las variedades minoritarias
Negral, Verdial y Royal, como variedades que se destinaban para consumo en
mesa para autoabastecimiento en una economia de autoexistencia.

Las condiciones edafocliméticas, (lluvias fuera del periodo de recoleccion y
escasas durante el desarrollo del fruto, temperaturas altas en verano y bajas en
invierno, unido a las caracteristicas del tipo de suelo), inciden sobre la
composicion acidica de estos aceites de oliva y provocan una mayor
concentracion de acido graso oleico (Civantos, 1999) con valores por encima
del 70% y a su vez, la recoleccion temprana del fruto aporta valores menores
del 11% en &acido graso linoleico, lo que se traduce en un elevado coeficiente
de insaturacion que proporciona a estos aceites de oliva gran estabilidad
oxidativa (Enciclopedia Mundial del Olivo, 1996).

La accion del Cierzo evita que haya heladas, que es el elemento de
activacion del estado de oxidacion que afecten al fruto, lo que da lugar a que
los aceites de oliva obtenidos presenten bajos estados oxidativos con valores
de k270 por debajo de 0,12.

Los valores del indice de madurez de estas variedades son debidos a que
tradicionalmente la recoleccion es temprana y se realiza directamente del olivo,
esto nos permite obtener en el «Aceite Sierra del Moncayo» frutados superiores
a los exigidos en la descripcion organoléptica.

Situaciones de suelos secos, con pH basico, una baja pluviometria y la
mezcla de variedades, han generado que el «Aceite Sierra del Moncayo»
presente perfiles sensoriales con frutados por encima de 2,5 e intensidad
minima de 2,5 para el descriptor de almendra.

Por Gltimo, estas condiciones ambientales descritas provocan estrés hidrico
y nutricional en la fase de maduracion del cultivo del olivo, que intensifican los
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descriptores sensoriales en el aceite (Civantos y col, 1999), y generan
apreciables y equilibradas percepciones de amargo y picante, que no superan
en mas de 2 puntos a la mediana del atributo frutado en los “Aceites Sierra del
Moncayo”.

2. Vinculo historico.

El cultivo del olivo, fue introducido gracias a la penetracion comercial
realizada por medio del rio Ebro en tiempos del Imperio Romano, como se
indica en los Cuadernos de Estudios Borjanos.

Hallazgos datados en el siglo | d.c., en estudios arqueologicos realizados en
Tarazona, demuestran la relacion de la zona con la produccibn de aceite,
donde se han encontrado lucernas, medio de utilizacibn mas comin en el
mundo romano, decoradas con motivos de olivo.

Las primeras referencias escritas de la existencia del cultivo del olivo se
pueden encontrar a finales del siglo XIV; asi, se da cuenta en la obra “Los
judios de Tarazona en el siglo XIV”, donde: “...Inés Martinez Plou quien,...firma
un acuerdo con Jehuda Abenluengo, mediado el mes de abril de 1368, que
afecta a dos vinedos y un olivar...En lo relativo al olivo, se abonara cada arbol
con una carga de estiércol (algo mas de 150 kgrs.). La entrega de las olivas se
realizara a pie de arbol...”

En esta obra se recopilan las primeras evidencias de la existencia de
molinos y almazaras en la zona, se cita como Johan Fort y Toda Paniagua,
matrimonio, habitante en Tarazona, obtienen en comanda 190 sueldos de rabi
Huda Paladin, judio de la urbe. Lo avalan con la mitad de una almazara de su
propiedad y de Pero Sanchez Paniagua, alimentado por la fuente, colindante
con huerto del obispo y la mitad del molino de aceite de Pero Sanchez.

Ya en el siglo XVII, en las ordenanzas del reglamento y gobierno de la
ciudad de Borja se hallan citas como la siguiente: “ltem, estatuimos, que el
tendero aya de comprar el azeyte de los vezinos de la Ciudad para vender en
fu tienda; y que fi alguno rebaxare el precio, por lo menos un real por arroba,
fiendo el tal azeyte bueno fe aya de vender aquel primero, y no fe pueda
vender en dicha tienda azeyte de balfa de molino...” donde queda constancia
de la existencia de olivas, asi como de su comercializacion y de su venta.

Datos del cultivo del olivar en municipios de la zona ya constan en estudios
realizados a finales del siglo XVIII. Por ejemplo, en el trabajo realizado por
Garcia Manrique “Las comarcas de Borja y Tarazona y el Somontano del
Moncayo” se dan datos estadisticos sobre hectareas de olivar en municipios
pertenecientes a ambas comarcas; en esta obra se da la siguiente cita:
“Tarazona y su comarca (novillas, Malon, Vierlas,...) tienen abundante olivar...,
y la comarca de Borja,...” .

G. ESTRUCTURA DE CONTROL.

Certifood, S.L.

C/ Cristobal Bordiu, 35 42 planta, Oficina 415. 28003 Madrid
CIF: B-83196907

TIf: 917 450 014 Fax: 915 792 476

La entidad de control, como organismo de control y certificacidbn de esta
D.O.P., cumple con la “Norma UNE-EN ISO/IEC 17065:2012. Evaluacion de la
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conformidad. Requisitos para organismos que certifican productos, procesos y
servicios”, la cual rige su estructura, organizacion y forma de trabajo.

H. ETIQUETADO.

El etiquetado de los envases de aceite incluira, junto a la denominacion de
venta, el logotipo de la denominacion con la mencién “Denominacién de Origen
Protegida (o D.O.P.) Aceite Sierra del Moncayo” y la marca de conformidad de
la entidad de certificacion de producto perteneciente a la estructura de control.

7o {
Denominacion de Origen Protegida

Asimismo ira provisto de una marca de conformidad, denominada
contraetiqueta, identificada mediante una clave alfanumérica, que sera
colocada en la industria envasadora de forma que no permita una nueva
utilizacion de las mismas y que permita asegurar la trazabilidad.

I. REQUISITOS LEGALES.

Ley 9/2006, de 30 de noviembre, de Calidad Alimentaria en Aragon.

Real Decreto 1335/2011, de 3 de octubre, por el que se regula el
procedimiento para la tramitacibn de las solicitudes de inscripcion de las
denominaciones de origen protegidas y de las indicaciones geograficas
protegidas en el registro comunitario y la oposicion a ellas.
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