BOE num. 128

Martes 30 mayo 2006

5519

La plantacion al aire libre se efectda entre los meses
de abril y mayo y, en el caso de la plantacion en los in-
vernaderos, ésta se adelanta a los meses de febrero, mar-
zo y abril, realizandose la recoleccion de los frutos en
junio o a mediados de abril respectivamente. La densidad
serd de 3-4 plantas por metro cuadrado.

Los tratamientos deberan ser los minimos y necesa-
rios para la obtencién del producto. Al inicio de cada
campafia se establecera la lista de los tratamientos autori-
zados (quimicos y bioldgicos). Siempre que sea factible
se utilizardn tratamientos o técnicas de lucha bioldgica.

Con cardcter general se deberdn seguir las especifica-
ciones de la norma técnica de la Produccién Integrada
para el Pimiento vigente en cada momento en la Comuni-
dad Auténoma del Pais Vasco.

La recoleccion se realizard mayoritariamente entre
abril y noviembre. La recoleccién serd manual y escalo-
nada, realizando tantas pasadas como sean precisas; ésta
se realizard en el punto de desarrollo 6ptimo del produc-
to. Se realizara cuidadosamente, a fin de no dafar el fruto
y garantizar asf sus caracteristicas fisicas.

La zona de acondicionamiento y envasado coincide
con la zona de produccion. Tradicionalmente, las labores
de acondicionado y envasado se realizan en las propias
explotaciones de produccién.

Como la recoleccién del producto se realiza en el
punto 6ptimo de desarrollo del mismo, ésta se realiza
diariamente con lo que las labores de envasado se efec-
tdan durante la misma jornada.

Para garantizar el origen y la trazabilidad del produc-
to, los centros de acondicionamiento y envasado no po-
drén trabajar con ningtin otro tipo de pimiento verde que
no sea Gernikako Piperra o Pimiento de Gernika.

El requisito del acondicionamiento y envasado en la
misma zona de produccidn, tiene por objeto proteger la
reputacién de la denominacién, garantizando, ademads de
la autenticidad del producto, el mantenimiento de su ca-
lidad y caracteristicas.

Se trata de un producto fresco de caducidad corta en el
que se desaconseja la conservacion en cdmaras frigorifi-
cas asi como los desplazamientos y tiempos muertos in-
necesarios por su influencia negativa en la calidad del
producto.

Ademas, la realizacion de las labores de envasado
fuera de la zona de produccion, complicaria las tareas de
control lo que podria tener un efecto negativo en la ga-
rantia de calidad y autenticidad del producto.

Los centros de acondicionamiento y envasado dispon-
drdn de sistemas que garanticen la descarga sin dafiar la
calidad de los pimientos.

Los centros de acondicionamiento y envasado se en-
contrardn correctamente aireados, con una adecuada
temperatura y humedad relativa.

4.6 Vinculo.

Vinculo Histérico: Este producto es uno de los culti-
vares mas antiguos conocidos en Euskal Herria, y sus
semillas y sus secretos de obtencién vienen ddndose de
padres a hijos a través de los siglos y viene siendo parte
de la historia de Bizkaia.

Antiguamente se trataba de un cultivo enfocado prio-
ritariamente a la produccién de pimientos ya maduros
(como fruto rojo), es decir a la produccién de pimiento
choricero. Posteriormente se secaba en ristras y se con-
servaba en seco para su utilizacién en la elaboracién de
embutidos (inicial) y como condimento para la prepara-
cion de salsas y guisos muy apreciados en la gastronomia
del Pais: Bacalao a la Vizcaina, angulas al pil-pil, sopa de
ajo, etc.

Este tipo de produccién para choricero, decliné a un
plano secundario, dando paso a una recoleccién del pimien-
to precoz, recolectandose el pimiento en verde y en estado
muy tierno, que es el producto que se corresponde a la deno-
minacion Genikako Piperra o Pimiento de Gernika.

Este pimiento toma el nombre del municipio de Ger-
nika porque tradicionalmente éste ha sido el territorio
donde més se ha cultivado y el que le ha dado el nombre
gracias a su famoso mercado hortofruticola (que ya se
menciona en la Carta Fundacional de la Villa del 28 de
abril de 1366) que se celebra todos los lunes y en el que
el pimiento es uno de los productos protagonistas.

Todos los grandes criticos gastronémicos del Pais
Vasco y alguno més del resto del Estado (Llona Larrauri,
Busca Isusi, J. L. Iturrieta, J. J. Lapitz, José Castillo,
Marquesa de Parebere o Ignacio Domenech) han alabado
este producto en sus articulos o lo han incluido en alguna

de sus recetas. Incluso cocineros vascos de fama mundial
como Arguifiano o Subijana utilizan este producto en sus
recetas.

Vinculo climdtico y edéfico: El clima del Pais Vasco
encaja perfectamente con las necesidades agroclimaticas
del pimiento. La vertiente atlintica de Euskal Herria
ofrece al pimiento la temperatura necesaria, moderada y
no excesivamente calurosa; y la seguridad de que no se
producirdn heladas. Por otra parte, las caracteristicas
edaficas del norte del Pais Vasco con sus suelos calizos y
su abundante materia orgdnica proporcionan al pimiento
de Gernika el crecimiento adecuado.

Las condiciones agroclimdticas de la zona de produc-
cién dotan a este pimiento de unas caracteristicas particu-
lares como son la casi ausencia de picor que le han dado
fama y renombre.

4.7 Estructura de Control: Organismo privado auto-
rizado:

Nombre: Fundacién Kalitatea Fundazioa.
Direccion: Torre Muntsaratz. Abadiio (Bizkaia).
Teléfono: 94-6030330.

Fax: 94-6033953.

Correo electrénico: euskolabel @euskolabel.net

4.8 Etiquetado: El etiquetado de los pimientos que
utilizan la denominacion de origen «Pimiento de Ger-
nika» o «Gernikako Piperra», ademds de los datos que
con cardcter general se determinan en la legislacion lle-
vardn obligatoriamente la mencién «Pimiento de Ger-
nika» o «Gernikako Piperra» y su logotipo.

4.9 Requisitos nacionales.

Real Decreto 1414/2005, de 25 de noviembre, 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 indica-
ciones geogréficas protegidas, y la oposicion a ellas.

Ley 24/2003, de 10 de julio, de la Vifa y del Vino.

31.510/06. Resolucion de 30 de marzo de 2006 de
la Direccion General de Industria Agroalimenta-
ria y Alimentacion por la que se da publicidad a
la solicitud de modificacion del pliego de condi-
ciones de la denominacion de origen protegida
«Sierra de Cddiz»

El Real Decreto 1414/2005, de 25 de noviembre, por
el que se regula el procedimiento para la tramitacion de
las solicitudes de inscripcién en el registro comunitario
de las denominaciones de origen protegidas y de las indi-
caciones geograficas protegidas, y la oposicion a ellas,
establece en su articulo 5.1 que, una vez comprobada la
solicitud de modificacion del Pliego de Condiciones, el
Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentacién publica-
rd en el «Boletin Oficial del Estado» un anuncio de la
solicitud y la ficha resumen prevista en el Reglamento
(CE) n.° 383/2004 de la Comision, de 1 de marzo de
2004, por el que se establecen disposiciones de aplica-
ci6én del Reglamento (CEE) n.° 2081/92 del Consejo, en
lo que se refiere a la ficha resumen de los principales
elementos del pliego de condiciones.

De acuerdo con lo previsto en el articulo 5.2 del citado
Real Decreto, en el plazo de dos meses a partir de la fe-
cha de publicacién en el BOE de la solicitud antes men-
cionada, cualquier persona fisica o juridica cuyos legiti-
mos derechos o intereses considere afectados, podrd
presentar solicitud de oposicién al registro dirigida al
organo competente de la Junta de Andalucia que se espe-
cifica en el apartado 1 de la ficha que figura como anexo
de esta resolucion.

Recibida la solicitud de modificacién del Pliego de
Condiciones de la Denominacién de Origen Protegida
«Sierra de Céadiz», cuyos solicitantes se identifican en
el apartado 2 de la ficha, se procede a la publicacién de
un anuncio sobre la solicitud de modificacién y de la
ficha resumida actualizada, prevista en el Reglamento
(CE) n.° 383/2004 de 1a Comision, de 1 de marzo de 2004.

Madrid, 30 de marzo de 2006.—La Directora General,
Almudena Rodriguez Sanchez-Beato.

ANEXO

Solicitud de modificacion del pliego de condiciones
de la DOP «Sierra de Cadiz»

Reglamento (CEE) n.° 2081/92 del Consejo
«Sierra de Cadiz» DOP (X) IGP ()

(N.? CE: 2004/C 88/03)

Modificacién o modificaciones solicitadas:

Rubrica(s) del pliego de condiciones:

Nombre del producto.

Descripcion del producto.

X Zona geogrifica.

Prueba del origen.

Meétodo de obtencidn.

Vinculo.
Etiquetado.
X Requisitos nacionales.
Modificaciones:

C) Zona geografica: Se anaden tres municipios a la
zona geogréfica que ampara la Denominacién de Origen
«Sierra de Cadiz»: uno de la provincia de Cadiz, Puerto
Serrano, y dos de la provincia de Sevilla, Algdmitas y
Villanueva de San Juan. Se actualizan los datos de Super-
ficie Agraria Util (Has), Superficie de Olivar (Has), ex-
tension total de la zona (Km?2) y nimero de habitantes.

I) Requisitos nacionales:

Se afade la Ley 24/2003 de la vifia y el vino.

Se sustituye el Real Decreto 1643/2003, de 22 de oc-
tubre, por el que se regula el procedimiento para la trami-
tacion de las solicitudes de inscripcién en el Registro
Comunitario de las Denominaciones de Origen Protegi-
das y de las Indicaciones Geogréficas Protegidas por el
Real Decreto 1414/2005 de 25 de noviembre, por el que
se regula el procedimiento para la tramitacion de las soli-
citudes de inscripcion en el Registro Comunitario de las
Denominaciones de Origen Protegidas y de las Indicacio-
nes Geograficas Protegidas, y la oposicion a ellas.

FICHA RESUMEN ACTUALIZADA DE LA DOP
«SIERRA DE CADIZ»

Reglamento (CEE) n.° 2081/92 del Consejo
«Sierra de Cadiz»
(N° CE: 2004/C 88/03)

DOP (X) IGP ()

1. Organo competente para la presentacién de oposi-
ciones.

1.1 Nombre: Direccién General de Industrias y Pro-
mocion Agroalimentaria. Consejerfa de Agricultura y
Pesca. Junta de Andalucia. Direccién: C / Tabladilla, s/n.
4071 Sevilla. Teléfono: 955 032 278. Fax: 955 032 112.
E-mail: dgipa.cap@juntadeandalucia.es

2. Agrupacién solicitante:

2.1 Nombre: Ceder Sierra de Cédiz, S. A.

2.2 Direccién: Castillo Palacio de los Ribera, plaza
Alcalde José Gonzilez s/n, 11640 Bornos (Cédiz).

Teléfono: 956 72 90 00.

Fax: 956 72 88 63.

2.3 Composicién: Productores/Transformadores (X),
otros ().

3. Tipo de producto: «Aceite de oliva virgen extra.
Clase 1.5 Materias Grasas».
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4. Descripcién del pliego de condiciones.

4.2 Nombre: «Sierra de Cadiz».

4.3 Descripcion: Aceite de oliva virgen extra, obte-
nido a partir de las aceitunas del olivo (Olea Europea L)
de las variedades Lechin de Sevilla, Manzanilla, Verdial
de Huevar, Verdial de Cadiz, Hojiblanca, Picual, Alame-
fla de Montilla y Arbequina y que respondan a las si-
guientes caracteristicas: acidez maxima 0,6 °; Indice de
peréxidos: 18 m.eq. de oxigeno activo por kg; Absorvan-
cia ultravioleta (k270): maximo 0,20; Humedad: maximo
0,1 por 100; impurezas: maximo 0,1 por 100; Puntuacién
organoléptica en panel de cata minimo de 6,7 puntos.

Aceites de aroma frutado medio a intenso de aceituna
verde o madura, que recuerda a frutas y aromas silvestres
con sabor ligeramente amargo y picante, resultando equi-
librados al paladar.

4.4 Zona geografica.

Situacion y delimitacién de la zona.—La zona de pro-
duccién, elaboracién y envasado, es una subcomarca na-
tural dentro de la Sierra de Cadiz, y ocupa la zona nores-
te de dicha provincia. Se encuentra encajada entre sierras
como las de Lijar y Algodonales, y cerrando por el su-
doeste la Sierra de Grazalema. Estd situada junto al Par-
que Natural «Sierra de Grazalema», perteneciendo a éste
dos de los municipios que la integran. Este hecho pone de
manifiesto las especiales caracteristicas medioambienta-
les del territorio.

Municipios que la integran.—Comprende ocho muni-
cipios de la provincia de Cadiz: Alcald del Valle, Algo-
donales, Olvera, El Gastor, Setenil de las Bodegas, To-
rrealhdquime, Zahara de la Sierra, Puerto Serrano y
cuatro de la provincia de Sevilla: Coripe, Pruna, Alga-
mitas y Villanueva de San Juan.

Zona de elaboracion y envasado.—La zona de elabora-
cién y envasado coincide con la de produccion.

4.5 Prueba del Origen.—Las plantaciones de olivar,
almazara y/o plantas envasadoras inscritas en los regis-
tros del Consejo Regulador, serdn sometidas a inspeccio-
nes periddicas para seguimiento y comprobacion del
cumplimiento de los deberes de los inscritos.

En las inspecciones sobre las plantaciones de olivar se
tomardn datos relacionados con el estado sanitario de las
plantaciones y los tratamientos fitosanitarios realizados.
En las inspecciones sobre almazaras y/o plantas envasa-
doras se podrdn tomar muestras de productos y datos re-
lacionados con la recepcion de las aceitunas, con la ela-
boracién y almacenamiento del aceite, y con el volumen
de produccion.

La almazara y/o planta envasadora inscrita, presentard
una solicitud de certificacién de un lote de producto, en
impreso formalizado, para que el Consejo Regulador
realice la toma de muestra correspondiente y después los
depdsitos serdn precintados hasta el envasado.

Para que un lote de producto pueda ser certificado, de-
berd cumplir los requisitos administrativos, técnicos y re-
glamentarios establecidos en el Reglamento y Manual de
Calidad. El Consejo Regulador resolverd la concesion o no
de la certificacién, atendiendo al expediente presentado
con los datos de las inspecciones, los resultados analiticos
y otros documentos que obren en sus archivos.

Concedida la certificacion, éste se envasard bajo el
control del Consejo Regulador. Los envases llevaran la
contraetiqueta identificativa de la Denominacion de Ori-
gen, en la que ademds del nombre «Sierra de Cadiz» y
logotipo, ird impreso un nimero correlativo y tinico para
cada envase.

4.6 Método de obtencién.—La elaboracién se limita
a extraer de la aceituna su jugo conservando todas las
caracteristicas de €ste, y obteniendo un zumo natural de
apreciadas caracteristicas.

A continuacién detallamos el método de obtencion del
aceite de oliva virgen en la Denominacién de Origen
Sierra de Cadiz:

Factores fijos y técnicas de cultivo.—Las plantaciones
tradicionales superan los 100 afios, con fuertes pendien-
tes y alto grado de parcelacion. El olivar es de secano, se
practica el laboreo, incluso en las parcelas no mecaniza-
bles se sigue labrando con mulos.

Recoleccion y transporte.—Es necesario tener en cuen-
ta dos factores; la época y el sistema:

La recogida comienza aproximadamente en el mes de
noviembre, finalizando en el mes de febrero o marzo.
Los sistemas de recoleccion son diferentes, tendiendo

siempre a los sistemas tradicionales que causan el menor
dafio posible al fruto.
Condicion indispensable en la Sierra de Cadiz es se-
parar el fruto procedente del drbol, del caido en el suelo.
Se transporta en condiciones tales que hacen que el
fruto sufra lo menos posible.

Recepcién del fruto.—Las aceitunas llegan a la alma-
zara con una separacion previa de los frutos procedentes
del suelo y del vuelo.

Fases del proceso de elaboracién.—Para ello se utiliza
la maquinaria y proceso mas adecuados con el fin de ob-
tener el mejor aceite de oliva virgen extra. Las fases son:
Limpieza y lavado; almacenamiento; molienda; batido;
Separacion de las fases liquidas y sdlidas (sistemas de
dos o tres fases); Separacion de fases liquidas (por centri-
fugacién o con sistema mixto).

Envasado y almacenamiento.—El almacén o bodega es
el lugar donde el aceite va a permanecer hasta su comer-
cializacion. Los aceites virgen extra amparados se enva-
sardn siempre en vidrio. El requisito del envasado en
origen tiene la clara finalidad de proteger mejor la cali-
dad y autenticidad del producto y, en consecuencia, la
reputacién de la denominacién de origen, cuya responsa-
bilidad asumen los beneficiarios plena y colectivamente
y no cabe duda que los controles efectuados en la zona de
produccién bajo la responsabilidad de los beneficiarios
de la denominacion de origen tiene un cardcter minucio-
S0 y sistemadtico y estdn a cargo de profesionales con un
conocimiento especializado de las caracteristicas del
producto. Es dificil que los controles necesarios, que han
de efectuarse para garantizar el producto, puedan estable-
cerse eficazmente fuera de la zona de produccion.

4.7 Vinculo.—La mezcla natural de variedades en la
zona, teniendo como principal la Lechin, unido a las ca-
racteristicas y peculiaridades de una comarca Serrana
como la que nos ocupa, nos lleva a obtener un aceite de
oliva virgen extra con unas cualidades diferenciadas co-
nocido desde tiempos remotos como «aceite de la Sierra
de Cadiz».

Vinculo histdrico: A lo largo del tiempo se ha refleja-
do en diversos escritos y pasajes la tradicion olivarera de
esta zona, a continuacién detallamos algunos de los mas
representativos: Olvera cuyo nombre procede del nom-
bre musulman Wubira, que a su vez surge de la existen-
cia en sus tierras de multitud de oliveras.

Algodonales, aparece en los escritos del libro Hnos.
de las Cuevas de obras de Madoz, Igartuburu, etc. del
siglo XVIII, que hablan que en Algodonales los aceites
son primerisimos en cantidad y calidad.

Recalcar también la tradicién que existe en Pruna en
el hay una féabrica familiar de aceite funcionando en la
actualidad, que comenz6 en 1886.

Por otro lado el Diccionario Geografico Ilustrado de
1833 nos proporciona el dato de que en Setenil de las
Bodegas, habia 4 fabricas de aceite.

En la bibliografia antes citada, cuando se refiere a
Zahara de la Sierra, cita la existencia de un magnifico
aceite al que califica como agreste, montaraz, frutado
como ningtn otro.

En El Gastor, funcionaban en la posguerra cuatro
molinos de aceite, de los cuales dos de ellos se conservan
en la actualidad como reliquias del pasado.

Vinculo natural:

Factores naturales:

Orografia: La comarca de la Sierra de Cadiz se en-
cuentra sobre dos constituciones geograficas distintas;
por un lado el macizo de Grazalema y por otra parte la
zona noroeste donde se encuentra los términos de pro-
duccién del olivar propiamente dichos, separadas ambas
por el rio Guadalete.

Suelos: Los suelos de la Sierra de Cadiz son pobres
admitiendo pocos cultivos, excepto los herbaceos en las
zonas de campina y el olivar, en zonas con mas pendientes.

Clima: La Sierra de Cadiz tiene una climatologia muy
distinta a la del resto de la provincia, originada por el
aumento de la altitud hasta 1800 metros. Es de las zonas
mas frias de la provincia de Cadiz, debido al alejamiento
del mar. Tiene una pluviosidad de mds de 600 litros/afio.

Condiciones de Produccién: El olivar en la Sierra de
Céadiz se ubica en zonas donde es dificil desarrollar otro
cultivo, debido a la facilidad de este cultivo para asentar-
se en terrenos marginales, en pendientes y en tierras pe-
dregosas. Son explotaciones pequefas, muchas de ellas

entre 5y 10 hectdreas, en las que se cultiva principalmen-
te olivar.

En general, son olivares viejos y localizados en terre-
nos dificiles de mecanizar, pues debido a su mayor adap-
tabilidad han sido implantados en los terrenos mas mar-
ginales. El laboreo y recoleccién de las parcelas de
olivares con mulos se realiza todavia en la actualidad
debido a las importantes pendientes que existen en mu-
chas de las parcelas.

4.8 Estructura de Control.

Nombre: Consejo Regulador de la Denominacién de
Origen «Sierra de Cadiz».

Direccién: Poligono Industrial de Olvera, s/n, 11690
Olvera (Cadiz).

Teléfono: 34-956130034.

Fax: 34-956120511.

El Consejo Regulador cumple la norma EN-45011.

4.9 Etiquetado.—Una vez obtenido el certificado por
parte del Consejo Regulador, la almazara o planta enva-
sadora podrd envasar su aceite conforme a lo establecido
el Reglamento de la Denominacién de Origen.

Las etiquetas seran autorizadas por el Consejo Regu-
lador, y en ellas figurard obligatoriamente la mencién
Denominacién de Origen «Sierra de Cadiz».

Las contraetiquetas serdn numeradas y expedidas por
el Consejo Regulador.

4.9 Requisitos Nacionales.

Ley 25/1970, de 2 de diciembre, Estatuto de la Vifia,
del Vino y de los Alcoholes.

Decreto 835/1972, de 28 de marzo, reglamento de la
Ley 25/1970.

Orden de 25 de enero de 1994, por lo que se precisa la
correspondencia entre la legislacion espafiola y el regla-
mento CEE 2081/92, en materia de denominaciones de
origen e indicaciones geograficas de productos agricolas
y alimentarios.

Real Decreto 1414/2005, de 25 de noviembre, por el
que se regula el procedimiento para la tramitacién de las
solicitudes de inscripcién en el Registro Comunitario de
las Denominaciones de Origen Protegidas y de las Indica-
ciones Geogrdficas Protegidas, y la oposicion a ellas.

Ley 24/2003 de 10 de julio, «Ley de la vifia y el
vino».

31.513/06. Resolucion de 3 de abril de 2006, de la
Direccion General de Industria Agroalimentaria
y Alimentacion, por la que se da publicidad a la
solicitud de modificacion del pliego de condicio-
nes de la denominacion de origen protegida
«Montes de Toledo».

El Real Decreto 1414/2005, de 25 de noviembre, 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 indi-
caciones geograficas protegidas, y la oposicion a ellas,
establece en su articulo 5.1 que, una vez comprobada la
solicitud de modificacién del Pliego de Condiciones, el
Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentacion publica-
rd en el «Boletin Oficial del Estado» un anuncio de la
solicitud de modificacién y la ficha resumen prevista en
el Reglamento (CE) n.° 383/2004 de la Comisién, de 1 de
marzo de 2004, por el que se establecen disposiciones de
aplicacion del Reglamento (CEE) n.° 2081/92 del Conse-
jo, en lo que se refiere a la ficha resumen de los principa-
les elementos del pliego de condiciones.

De acuerdo con lo previsto en el articulo 5.2 del citado
Real Decreto, en el plazo de dos meses a partir de la fe-
cha de publicacién en el «Boletin Oficial del Estado» de
la solicitud antes mencionada, cualquier persona fisica o
juridica cuyos legitimos derechos o intereses considere
afectados, podra presentar solicitud de oposicién al regis-
tro dirigida al 6rgano competente de la Comunidad Auté-
noma de Castilla-La Mancha que se especifica en el
apartado 1 de la ficha que figura como anexo de esta re-
solucion.

Recibida la solicitud de modificacion del Pliego de
Condiciones de la Denominacién de Origen Protegida
«Montes de Toledo», cuyos solicitantes se identifican en
el apartado 2 de la ficha, se procede a la publicacién de



