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BANCO DE ESPANA

RESOLUCION de 25 de mayo de 2007, del Banco de
Espana, por la que se hacen piblicos los cambios del euro
correspondientes al dia 25 de mayo de 2007, publicados
por el Banco Central Europeo, que tendrdn la considera-
cion de cambios oficiales, de acuerdo con lo dispuesto en
el articulo 36 de la Ley 46/1998, de 17 de diciembre,
sobre la Introduccion del Euro.
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CAMBIOS
1 euro = 1,3441 dolares USA.
1 euro = 163,50 yenes japoneses.
1leuro = 1,9558 levs bulgaros.
1 euro = 0,56832 libras chipriotas.
1 euro = 28,308 coronas checas.
1l euro = 7,4518 coronas danesas.
1 euro = 15,6466 coronas estonas.
1 euro = 0,67750 libras esterlinas.
1euro = 249,83 forints hingaros.
1 euro = 3,4528 litas lituanas.
1 euro = 0,6961 lats letones.
1 euro = 0,4293 liras maltesas.
1 euro = 3,8105 zlotys polacos.
1 euro = 3,2724 nuevos leus rumanos.
1 euro = 9,1912 coronas suecas.
1 euro = 34,025 coronas eslovacas.
1l euro = 1,6499 francos suizos.
1 euro = 83,47 coronas islandesas.
1leuro = 8,0945 coronas noruegas.
1 euro = 7,3128 kunas croatas.
1 euro = 34,8120 rublos rusos.
1 euro = 1,7885 nuevas liras turcas.
1l euro = 1,6399 dolares australianos.
1l euro = 1,4570 dolares canadienses.
1euro = 10,2860 yuanes renminbi chinos.
1leuro = 10,5146 dolares de Hong-Kong.
1 euro = 11.760,88 rupias indonesias.
1 euro = 1.247,66 WONS SUrcoreanos.
leuro = 4,5578 ringgits malasios.
1 euro = 1,8506 dolares neozelandeses.
1 euro = 61,963 pesos filipinos.
1euro = 2,0546 doélares de Singapur.
1l euro = 44,057 bahts tailandeses.
1euro = 9,5780 rands sudafricanos.

Madrid, 25 de mayo de 2007.—El Director general, Javier Alonso Ruiz-
Ojeda.

COMISION NACIONAL
DEL MERCADO DE VALORES
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RESOLUCION de 19 de abril de 2007, de la Comision
Nacional del Mercado de Valores, por la que se publica la
wmscripcion de la Soctedad de Valores, Auriga Securities,
Sociedad de Valores, S.A. en el Registro de Sociedades de
Valores correspondiente de la Comision Nacional del Mer-
cado de Valores.

Mediante la presente Resolucién se dispone la publicacién de la ins-
cripcion, con el nimero 224 en el Registro Administrativo de Sociedades
de Valores, de la escritura de constitucién con los estatutos sociales de
Auriga Securities, Sociedad de Valores, S.A., asi como su programa de
actividades.

Madrid, 19 de abril de 2007.—El Presidente de la Comision Nacional del
Mercado de Valores, Manuel Conthe Gutiérrez.

COMUNIDAD AUTQNOMA
DE CATALUNA

RESOLUCION de 20 de abril de 2007, del Departamento
de Agricultura, Alimentacion y Accion Rural, por la que
se adopta decision favorable a la solicitud de inscripcion
de la Denominacion de Origen Protegida Oli de ’Emporda
o Aceite del Emporda.
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En fecha 17 de agosto de 2004, las entidades Cooperativa Agricola de
Pau i Roses SCCL; Cooperativa Agricola de Palau-saverdera, SCCL; Celler
Cooperatiu d’Espolla, SCCL; Rodau, SL; Olea Sativa, SL, y en nombre pro-
pio, los sefiores Pere Ylla Llombart y Xavier Maset i Sarch, presentaron ante
el Departamento de Agricultura, Alimentaciéon y Accion Rural una solicitud
de inscripcién de la Denominacion de Origen Protegida Oli de 'Emporda al
registro comunitario que establece el Reglamento CEE 2081/1992, del Con-
sejo, de 14 de julio, relativo a la proteccion de las indicaciones geograficas
y de las denominaciones de origen de los productos agricolas y alimenta-
rios, sustituido posteriormente por el Reglamento CE 510/2006, de 20 de
marzo.

Por Resoluciéon de 21 de marzo de 2006, de la directora general de
Industria Agroalimentaria y Alimentacién del Ministerio de Agricultura,
Pesca y Alimentacion, se dio publicidad a la solicitud de registro mencio-
nada mediante su publicacién en el BOE, de acuerdo con lo que prevé el
Real decreto 1414/2005, de 25 de noviembre, por el que se regula el proce-
dimiento para la tramitacion de las solicitudes de inscripcion al registro
comunitario de las denominaciones de origen protegidas y de las indica-
ciones geograficas protegidas.

Durante el tramite de oposicién otorgado y de acuerdo con lo que
establece el articulo 6 del Decreto 285/2006, de 4 de julio, por el que se
desarrolla la Ley 14/2003, de 13 de junio, de calidad agroalimentaria, han
presentado escrito de oposicion varios productores de olivos de las
comarcas de LAlt Emporda y El Baix Emporda, y la organizacién Associa-
ci6 Agraria de Joves Agricultors (ASAJA).

La Direccién General de Alimentacién, Calidad e Industrias Agroali-
mentarias del Departamento de Agricultura, Alimentacion y Acciéon Rural
ha examinado la admisibilidad de las oposiciones recibidas de acuerdo
con los criterios establecidos en el nuevo Reglamento CE 510/2006, de 20
de marzo, sobre la proteccién de las indicaciones geograficas y de las
denominaciones de origen de los productos agricolas y alimentarios. De
acuerdo con lo que prevé el articulo 6.1 del Decreto 285/2006, de 4 de
julio, ha considerado el informe emitido al efecto por el Instituto de Inves-
tigacion y Tecnologia Agroalimentarias, de fecha 20 de diciembre de 2006.
Cada uno de los escritos de oposicion presentados han sido objeto de
resolucién motivada de la directora general de Alimentacién, Calidad e
Industrias Agroalimentarias, que se ha notificado a los interesados de
acuerdo con las normas del procedimiento administrativo.

Una vez finalizados los tramites anteriores y visto que la Direcciéon
General de Alimentacién, Calidad e Industrias Agroalimentarias del
Ministerio considera que la solicitud de registro de esta Denominacion
cumple las condiciones establecidas en el Reglamento CE 510/2006, de
20 de marzo, procede dictar resolucion favorable a la solicitud de ins-
cripcién de la Denominacién de Origen Protegida Oli de 'Emporda o
Aceite del Emporda, de acuerdo con lo que establece el articulo 6.2 del
Decreto 285/2006, de 4 de julio, por el que se desarrolla la Ley 14/2003,
de 13 de junio, de calidad agroalimentaria.

En consecuencia, y en uso de las atribuciones que me han sido confe-
ridas, resuelvo:

Articulo 1.

Adoptar decision favorable a la solicitud de inscripcion de la Denomina-
cion de Origen Protegida Oli de 'Emporda o Aceite del Emporda al registro
comunitario de las denominaciones de origen protegidas y de las indicacio-
nes geograficas protegidas que prevé el Reglamento CE 510/2006, de 20 de
marzo, a efectos de lo que establece el articulo 6.2 del Decreto 285/2006,
de 4 de julio, por el que se desarrolla la Ley 14/2003, de 13 de junio, de cali-
dad agroalimentaria.

Articulo 2.

Dar publicidad al pliego de condiciones de la Denominacién, que se
anexa a esta Resolucion.
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Articulo 3.

Enviar esta Resolucion al Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimenta-
cion a efectos de su envio a la Comision Europea, junto con la documen-
tacion que requiere el articulo 5 del Reglamento CE 510/2006, de 20 de
marzo.

Esta Resolucién pone fin a la via administrativa. Los interesados pue-
den interponer recurso contencioso administrativo en el plazo de dos
meses contado desde la fecha de su publicacién o cualquier otro recurso
admisible en derecho.

Barcelona, 20 de abril de 2007.-El Consejero de Agricultgura, Alimen-
taciéon y Accién Rural, Joaquim Llena i Cortina.

ANEXO

Pliego de condiciones de la Denominacion de Origen Protegida Oli
de ’Emporda o Aceite del Emporda

A) Nombre del producto: Denominacién de Origen Protegida Oli de
I'Emporda o Aceite del Emporda.
B) Descripcién del producto.

Bl) Definicién: Aceite de oliva virgen extra obtenido del fruto del
olivo (Olea europaea L.), de las variedades descritas en el apartado B2),
mediante procedimientos mecanicos o por otros tratamientos fisicos que
no produzcan alteracion del aceite, conserven el sabor, el aroma y las
caracteristicas del fruto del que procede.

B2) Descripcion de las variedades: El aceite protegido con esta
Denominacién se elabora con aceitunas de olivares inscritos, al menos en
un 80 % de las variedades argudell, corivell, verdial (Ley de Cadaqués) y
arbequina, separadamente o conjuntamente y, en un maximo del 20 %, por
otras variedades de la zona.

Se consideran autéctonas las variedades de olivas argudell, corivell y
verdial (Ley de Cadaqués). Cuando en la elaboracion del aceite protegido
hayan participado variedades de aceitunas autéctonas en un porcentaje
superior al 85 %, el nombre de la Denominacion de Origen Protegida Oli
de 'Emporda o Aceite del Emporda podra ir acomparfiado de la mencion.
tradicional.

Variedad argudell:

El arbol de la variedad argudell es vigoroso, de gran desarrollo, con
tendencia a la verticalidad. Hojas de forma eliptica-lanceolada. El anverso
es de color verde oscuro brillante y el dorso gris plateado.

Las inflorescencias paniculadas se encuentran agrupadas en la parte
media del ramo y se cree que es parcialmente auto-fértil.

Los frutos se encuentran normalmente en pomos visibles desde el
exterior. Tiene un pedinculo largo, es de tamano pequeno-mediano y
asimétrico. Su color rojizo pasa a morado cuando empieza la maduracion,
y anegro una vez ha madurado del todo. La pulpa esta adherida al hueso,
es de color blanco pasando a vinoso cuando esta madura. El endocarpio
es de tamano pequeno-medio, de forma eliptica, asimétrico y de superfi-
cie rugosa con de 7 a 10 surcos fibrovasculares.

Es una variedad poco exigente con el terreno y en el cultivo, adaptada
perfectamente a las condiciones edafo-climaticas de esta comarca. Es
mas, es una variedad cuyo cultivo sélo se conoce en esta region.

Es de maduracion tardia y uniforme a partir de la primera semana de
diciembre hasta finales del mismo mes. El fruto presenta una resistencia
media a la caida y por ello se adapta bien a la cosecha mecanizada con la
utilizacién de vibrador, y el porcentaje de aceituna caida con este método
es del 80-85% en la primera pasada.

Es una variedad que da aceites muy finos y de mucha calidad, tiene un
rendimiento medio en aceite (18-22 %).

Variedad arbequina:

Variedad muy productiva y de precoz entrada en produccién. Se la
considera rustica, resistente a las heladas y adaptable a diferentes condi-
ciones de clima y suelo. Se adapta a terrenos pobres y es resistente al frio.
Su copa relativamente reducida, le permite mayores densidades de plan-
tacion que otros cultivos mas vigorosos. Esta reconocida como una de las
mejores variedades para la obtencion de aceite.

Los frutos son pequenios, esféricos, simétricos y se presentan arraci-
mados. Color en maduraciéon negro y sin lenticelas en la piel del fruto.
Forma del apice redondeado y cavidad peduncular amplia. El fruto se
utiliza principalmente para almazara, y tiene un rendimiento graso, sobre
materia total, de 20-22 %.

La época de floracién en Girona transcurre desde la segunda quincena
de mayo a principios de junio. Es autofértil. La fecha de maduracién es
media, a partir de la primera quincena de noviembre. Sus frutos no madu-
ran simultaneamente, y tiene una resistencia media al desprendimiento.

La cosecha es costosa, a causa de la pequena medida del fruto, aunque
el rendimiento en recogida manual es mucho mas elevado que en otras
variedades catalanas, por el reducido vigor del arbol y su forma de fructi-
ficacion en racimos. No se adapta muy bien a la cosecha mecanizada con
vibrador, como consecuencia del poco peso de la aceituna y de la abun-
dancia de ramas péndulas que tiene esta variedad.

El aceite virgen y virgen extra de arbequina es muy estimado por sus
buenas caracteristicas organolépticas. Esta variedad da aceites de cali-
dad excelente con aroma delicado, con tonos citricos y predominio del
sabor dulce.

Variedad corivell:

El arbol de la variedad corivell es menos vigoroso que el de argudell.
De copa mas reducida y con tendencia a tener las ramas pendulares.
Hojas de forma eliptica-lanceoladas, con el anverso de color verde claro y
el dorso gris plateado.

Las inflorescencias paniculadas se encuentran agrupadas en la parte
media del ramo y es androestéril.

Los frutos se encuentran normalmente en ramilletes visibles desde el
exterior. Tiene un pedinculo largo, es de medida pequena, simétrica, de
forma ovoide con el apice acabado con pezoén. Cuando inicia la madura-
cién, pasa a color rojizo, y no llega casi nunca al color negro. La pulpa esta
adherida al hueso y es de color blanco. El endocarpio es de medida
pequena de forma eliptica y superficie rugosa con de 7 a 10 surcos fibro-
vasculares.

Es una variedad rustica, aunque un poco sensible al repilo (Spilocaea
oleagina), que se adapta perfectamente a las condiciones edafoclimaticas
de esta region. Al igual que el argudell, s6lo se conoce su cultivo en estas
comarcas.

Es de maduracién muy tardia y uniforme: desde la iltima semana de
diciembre hasta mediados de enero. El fruto presenta una alta resistencia
ala caida, porlo que, su adaptacion a la cosecha mecanizada con vibrador
es baja.

Es una variedad que da aceites muy finos con una intensidad de
amargo alta, y de mucha calidad. Aunque es una variedad muy productiva,
su rendimiento en aceite es medio-bajo (16-18 %).

Variedad verdial o Ley de Cadaqués:

Esta es una variedad que actualmente sélo se cultiva en los municipios
de Cadaqués y El Port de la Selva. El arbol de esta variedad es vigoroso
con tendencia a la verticalidad.

Los frutos son de medida grande, de forma ovoide y ligeramente asi-
métricos. El color en maduracién es violeta con lenticelas visibles en la
piel del fruto. Forma del apice redondeado y cavidad peduncular amplia.

La maduracién es muy temprana: de la dltima semana de octubre a
mediados de noviembre.

Es una variedad que produce aceites hasta de alta calidad. El rendi-
miento es alto, del 23-25 %.

Distribucién en la zona de las diferentes variedades de aceituna autori-
zadas (fuente: Departamento de Agricultura, Alimentacién y Accion Rural):
Argudell, 62,73 %; arbequina, 9,83 %; verdial o Ley de Cadaqués, 7,64 %; cori-
vell, 1,5%; otras variedades, 18,3 %.

Caracteristicas agronémicas y comerciales de las variedades autorizadas:

Argudell: maduracién del fruto: tardia; resistencia a la caida: media;
rendimiento graso (%): 18-22; medida del fruto: pequeno.

Corivell: maduracién del fruto: tardia; resistencia a la caida: alta; ren-
dimiento graso (%): 16-18; medida del fruto: pequefio.

Arbequina: maduracién del fruto: media; resistencia a la caida: media;
rendimiento graso (%): 20-22; medida del fruto: pequefio.

Verdal o Ley de Cadaqués: maduracion del fruto: temprana,; resistencia
a la caida: alta; rendimiento graso (%): 23-25; medida del fruto: grande.

B3) Caracteristicas del producto: Las caracteristicas de la Denomi-
nacién de Origen Protegida Oli de 'Emporda o Aceite del Emporda son
las siguientes:

Organolépticas:

Aspecto: limpio, transparente, sin velos ni turbiedad si se comercializa
filtrado.

Sabor y color: el aceite presenta unas caracteristicas comunes que se
pueden sintetizar en una elevada intensidad del atributo afrutado, que nos
indica un aroma intenso del aroma caracteristico de la aceituna. En boca
se presenta como un aceite ligeramente astringente y un amargo y picante
equilibrado con el afrutado. El aceite presenta una complejidad aromaética
notable en la que se aprecian aromas que recuerdan la almendra, el
tomate, los anisados, el hinojo y la alcachofa. Pero dependiendo de si la
variedad predominante es el argudell y corivell o la arbequina, se pueden
obtener aceites con caracteristicas diferenciadas.

Cuando las variedades predominantes son el argudell y la corivell, se
obtienen aceites de coloracién verde intensa con un equilibrio entre los
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atributos amargo, picante y dulce, sin que predomine ninguno de ellos,
hecho que diferencia esta variedad de aceites obtenidos de otras varieda-
des. Ademas se aprecia un equilibrio entre el aroma en fruta madura (pla-
tano) y las caracteristicas que definen un aceite verde (verde hierba).

El aceite obtenido de la variedad Ley de Cadaqués es afrutado maduro,
y destaca un poco mas el atributo picante.

Cuando el aceite se obtiene principalmente a partir de la variedad
arbequina, el aceite toma tonos mas dorados que el argudell, y a diferen-
cia de ésta, predomina el sabor dulce por encima de los atributos picante
y amargo. El aroma es delicado y aparecen tonos citricos, a verduras fres-
cas (tomate) y almendra verde.

Clasificacion del panel de cata: aceite de oliva virgen extra.

Fisico-quimicas: Acidez maxima virgen extra (% de acido oleico): 0,80
maximo de indice de peréxidos (miliequivalentes 02/kg): 20; K270 maxi-
mo: 0,20; K232 maximo: 2,00; maximo de humedad y volatiles (%): 0,2;
maximo de impurezas (%): 0,10.

C) Zona geografica: La zona de produccién comprende los terrenos
ubicados en los municipios de las comarcas de LAlt Emporda y El Baix
Emporda principalmente y algunos municipios limitrofes de las comarcas
de El Girones y El Pla de I'Estany. Todos pertenecen a la provincia de
Girona, situados en el extremo norte de la Comunidad Auténoma de Cata-
lufa.

Los municipios que integran esta zona geografica son los siguientes:

Alt Emporda: Agullana, Albanya, LArmentera, Avinyonet de Puigven-
tos, Bascara, Biure, Boadella ' Emporda, Borrassa, Cabanelles, Cabanes,
Cadaqués, Cantallops, Capmany, Castell6 d’Empuries, Cistella, Colera,
Darnius, LEscala, Espolla, El Far d’ Emporda, Figueres, Fortia, Garrigas,
Garriguella, La Jonquera, Lladd, Llanca, Llers, Macanet de Cabrenys,
Masarac, Mollet de Peralada, Navata, Ordis, Palau de Santa Eulalia, Palau-
saverdera, Pau, Pedret i Marza, Peralada, Pont de Molins, Pontés, El Port
de la Selva, Portbou, Rabés, Riumors, Roses, Sant Climent Sescebes, Sant
Lloreng de la Muga, Sant Miquel de Fluvia, Sant Mori, Sant Pere Pescador,
Santa Llogaia d’Alguema, Saus, La Selva de Mar, Siurana, Terrades, Torro-
ella de Fluvia, La Vajol, Ventallo, Vilabertran, Viladamat, Vilafant, Vil-
ajuiga, Vilamacolum, Vilamalla, Vilamaniscle, Vilanant, Vila-sacra y
Vilaiir.

Baix Emporda: Albons, Begur, Bellcaire d’Emporda, La Bisbal
d’Emporda, Calonge, Castell-Platja d’Aro, Colomers, Corca, Cruilles,
Monells i Sant Sadurni de I'Heura, L'Estartit, Foixa, Fontanilles, Forallac,
Garrigoles, Gualta, Jafre, Mont-ras, Palafrugell, Palamoés, Palau-sator,
Pals, Parlava, La Pera, Regencds, Rupia, Sant Feliu de Guixols, Santa
Cristina d’Aro, Serra de Dar6, La Tallada d’ Emporda, Torrent, Torroella de
Montgri, Ulla, Ullastret, Ultramort, Vall-llobrega, Verges y Vilopriu.

Pla de I’Estany: Crespia, Esponella y Vilademuls.

Girones: Flaca, Llagostera, Madremanya, Sant Jordi Desvalls y Viladasens.

La superficie de cultivo de olivar de LEmporda, es una de las mas
antiguas de Cataluia, con una superficie total de 2.2632,3 ha (2.325,0 ha
en LAlt Emporda; 273,9 ha en El Baix Emporda; 15,6 ha en El Girones;
17,8 ha en El Pla de I'Estany). Esta superficie de olivar representa aproxi-
madamente un 80 % de la superficie total de cultivo de olivar de la provin-
cia de Girona y entre el 5y el 10 % del total de la superficie cultivada
(SAU) en esta region.

La zona de elaboracién y envasado coincide con la zona de produccion.

D) Elementos que prueban que el producto es originario de la zona:
Controles y certificacion: son el elemento fundamental que avala el origen
y la calidad del producto. Comprenden los procesos siguientes:

1. Autocontrol.-Las aceitunas cuando llegan a las industrias elabora-
doras inscritas en el registro de almazaras del Consejo Regulador se
separan en funcion del estado higiénico de la aceituna y de las variedades
admitidas en el pliego de condiciones. Ademas, se comprueba que proce-
den de plantaciones inscritas en el registro de plantaciones del Consejo
Regulador.

Los aceites obtenidos se valoran segun el sistema de autocontrol de
cada industria, se separan segun las cualidades, se almacenan y posterior-
mente se envasan en las industrias inscritas en los registros de envasado-
res-comercializadores del Consejo Regulador. Para ello, se someten a
analisis fisico-quimicos y organolépticos de acuerdo con lo que establece
el pliego de condiciones y sé6lo los que superan todos los procesos de
autocontrol se envasan y salen al mercado amparados por la Denomina-
cion de Origen Protegida, con la etiqueta, contraetiqueta o distintivo de
calidad numerado entregado por el Consejo Regulador.

2. Certificacién.—El aceite con Denominacién de Origen Protegida
esta sometido a los controles de trazabilidad que realiza la entidad de
certificacion que incluyen tanto el control del sistema de autocontrol de
los operadores como el control del proceso de elaboracion y de la calidad
del aceite envasado como Denominacion de Origen Protegida de acuerdo
con lo que establece el pliego de condiciones.

E) Obtencion del producto:

a) Condiciones de cultivo: Marcos de plantacién: las plantaciones
tradicionales y las modernas suelen ser de cultivo unico, regulares en las
zonas planas, y diseminadas en bancales en las zonas de pendiente.

Se puede establecer una densidad media de entre 100y 130 arboles por
hectarea para las plantaciones tradicionales y de entre 400 y 500 arboles
por hectarea para las plantaciones modernas.

Cultivo: el cultivo tradicional consiste en tres o cuatro labores, princi-
palmente de cultivador o grada de discos, para controlar las malas hierbas
y un pase de rulo en otono para la preparacion del suelo para la cosecha
que permitira extender mejor las mallas para la cosecha.

Actualmente se ha introducido el uso de herbicidas y el no laboreo en
bandas para un mejor control de la erosion.

El abonado se acostumbra a hacer en una sola aplicacion a la salida
del invierno con abono complejo para aportar las cantidades suficientes
de nitrégeno, fésforo y potasio.

Poda: la poda tradicional del olivo en LEmporda se hace cada tres o
cuatro anos y consiste en eliminar las ramas interiores poco soleadas y
evitar al maximo el crecimiento vertical del arbol para facilitar 1a cosecha.
Asimismo se elimina la madera mas vieja para renovar el arbol produ-
ciendo grandes intervenciones.

Actualmente la tendencia es hacer una poda bianual que busca la
misma finalidad (eliminacién de ramas poco soleadas y facilitar cosecha)
pero que al mismo tiempo mantienen al arbol mas joven con intervencio-
nes moderadas que disminuyen la alternancia de cosecha.

Control de plagas y enfermedades: las principales plagas y enfermeda-
des que afectan al olivar de las comarcas de LEmporda son el repilo
(Spilocaea oleaginum), enfermedad de escasa incidencia a consecuencia
del ambiente seco provocado por la tramontana, viento del norte fuerte y
frecuente, las plagas de la cochinilla de la tizne (Saissetia oleae) junto con
la mosca del olivo (Bactrocera oleae) dedicando especial atencion al con-
trol de ésta ultima ya que incide de manera directa sobre la produccién y
calidad del aceite.

El control de malas hierbas se realiza principalmente con cultivo y
mantenimiento de cubiertas vegetales en las plantaciones de produccion
integrada.

El resto de plagas y enfermedades tienen poca importancia, y no pro-
ducen, normalmente, dafos en la cosecha si se aplican las buenas practi-
cas tradicionales del cultivo.

El nimero de tratamientos quimicos necesarios para el control de las
mencionadas plagas y enfermedades es variable, segin plantaciones y
climatologia.

El Servicio de Sanidad Vegetal de la Generalidad de Cataluna,
mediante su estacién de avisos agricolas en colaboracion con las agrupa-
ciones de defensa vegetal, cooperativas y oleicultores de la zona, efectiian
los controles necesarios para el seguimiento de los diferentes ciclos bio-
légicos, y determinan los momentos y productos mas adecuados para
cada tratamiento. Esta informacién se difunde a través de internet, con-
testador automatico telefénico, cooperativas, prensa local, etc.

El objetivo es conseguir una lucha eficaz contra las plagas y enferme-
dades con el fin de obtener una aceituna sana, condicién imprescindible
para producir un aceite de maxima calidad, sin que existan consecuencias
negativas para las personas y sea respetuosa al maximo con el medio
ambiente.

Riego: todas las plantaciones tradicionales son de secano y un porcen-
taje elevado de las nuevas tienen sistemas de riego localizado. En el
futuro préximo se espera un incremento de las ltimas hasta llegar a ser
aproximadamente de un 10 %.

Cosecha: la cosecha tradicional se realiza por vareo, se hacen caer las
olivas sobre mallas extendidas bajo el olivo para evitar que los frutos
toquen el suelo.

En los ultimos anos se ha incrementado el uso de vibradores, princi-
palmente de tipo personal o manual, aunque también de los multidireccio-
nales, con paraguas invertidos, acoplados a los tractores. En los préoximos
anos se prevé un grado de utilizacién mayor de éstos ultimos. Este sis-
tema de vibracion es el mas adecuado para obtener un producto de cali-
dad, porque estropea poco el arbol y los frutos.

La cosecha se inicia a finales de octubre para las variedades mas tem-
pranas (Ley de Cadaqués) y se prolonga hasta finales de febrero para las
variedades mas tardias (corivell).

Transporte y agrupacion de las aceitunas en la almazara: el transporte
de las aceitunas hacia las almazaras se hace a diario y en las mejores con-
diciones para que los frutos no se deterioren.

El transporte de las aceitunas a las almazaras se realiza en cajas de
plastico o a granel directamente en el remolque agricola, en ambos casos
respetando las condiciones que establece el Manual del sistema de ges-
tion de la calidad para que los frutos no se deterioren.

Se prohibe la utilizacion de recipientes rigidos y cerrados tipo sacos.
El productor se responsabiliza de la higiene correcta de los recipientes
usados y la ausencia de otros elementos diferentes de las aceitunas.
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En los patios de limpieza de las almazaras se clasifican las aceitunas
separando las diferentes calidades segun sean del suelo o del arbol. Se
procuraran entradas especificas, o bien las entradas de las diferentes
calidades se realizaran en turnos totalmente diferentes procurando lim-
piar el patio y la maquinaria entre las dos calidades.

Una vez reunidas las aceitunas en las almazaras, se clasifican las dife-
rentes partidas en relacién con la calidad potencial que a priori se estima
para cada una de ellas, segun el estado que presenten, es decir, se lleva a
cabo una primera seleccion a la entrada del molino.

Posteriormente se procede al lavado y limpieza de las aceitunas, con
eliminacion de las materias extranas y las impurezas que puedan tener
(hojas, piedras, tierra, etc.), seguidamente se procede al pesaje y a la toma
de muestra representativa de la partida. Por lo tanto, se realiza un
segundo control que determinara el rendimiento en aceite o rendimiento
graso y la acidez.

Plazo entre la cosecha y la molturacion de aceitunas: entre la cosecha
y la trituracién de las aceitunas media un maximo de cuarenta y ocho
horas.

b) Método de obtencion: Posteriormente se pasa directamente a la
etapa de molido o a molturacion. La fase de molido se realiza en molinos
de piedra (tipo tradicional o italianos), con molinos de martillo o tritura-
doras. Seguidamente, en el caso de molinos de martillo o trituradoras, la
aceituna molida pasa por una batidora, donde se realiza la operacién de
batido de la pasta.

La trituracién de la aceituna se realiza en molinos mecanicos de acero
inoxidable en un plazo de tiempo minimo. De acuerdo con el grado de
maduracién se utilizan los mas idéneos para facilitar la extraccion de
aceite.

El batido se realiza segun las instalaciones, pero siempre en batidoras
de acero inoxidable, con una duracién de batido y una temperatura
maxima adecuados a la calidad del producto que se quiere obtener, aceite
virgen extra y segun las especificaciones del manual del sistema de ges-
tion de la calidad.

La separacién entre la fraccion sélida y liquida se realizaba siguiendo
el método clésico o tradicional, mediante una prensa hidraulica, en la que
la pasta batida se depositaba entre los capazos de esparto y el aceite se
extraia por presion. Sin embargo, actualmente, la mayoria de productores
de aceite de la zona utilizan un sistema continuo de extraccién por centri-
fugacion. En este caso, la pasta batida se coloca en un centrifugador
horizontal (denominado decantador), y es aqui donde se separan las dos
o tres fases (dependiendo del tipo de funcionamiento). En el sistema de
dos fases se obtiene por una parte el aceite y por el otro el orujo junto con
las aguas de vegetacion (alpeorujo). Si el funcionamiento es en tres fases,
los tres productos aceite, orujo y alpechin se obtienen separadamente.

Posteriormente, y después de rechazar las fases sélidas, se procede a
la separacién del aceite propiamente dicho de las aguas de vegetacion o
alpechin. En el sistema de extraccién tradicional con prensa esta opera-
cion se realiza mediante vasijas de decantacién, mientras que en el sis-
tema de centrifugador horizontal, la separacion se realiza usando de
nuevo una centrifuga, esta vez de tipo vertical, a alta velocidad.

El aceite asi obtenido, se almacena en depésitos subterraneos, llama-
dos trujales o bien en depésitos verticales (generalmente de poliéster o
acero inoxidable) para evitar el contacto con el aire y la luz, agentes men-
guantes de los caracteres sensoriales del aceite. Por lo tanto, el aceite se
almacena en recipientes al amparo de la luz, inertes, y las paredes pueden
ser de baldosa refractaria o de acero inoxidable o poliéster.

Una vez eliminadas las posibles impurezas o particulas soélidas
mediante filtracion, y después del proceso de evaluacion, el aceite se
envasa, de forma manual o semiautomatica, en recipientes inertes e ino-
cuos con una capacidad maxima de cinco litros.

El envasado del aceite con Denominacion de Origen Protegida debe
realizarse en envasadoras situadas en la zona de produccién de aceitunas.
El objetivo es garantizar el origen y la calidad propia de este aceite, evi-
tando el transporte a granel fuera de la zona de produccién.

El tnico tipo de coadyuvante admitido en las operaciones de transfor-
macién es el talco en las aceitunas que por su especial condicién lo
requieran.

No se autoriza en la Denominacién de Origen Protegida aceites que
procedan del repaso o segunda centrifugacion de la pasta en sistema con-
tinuo.

El envasado del aceite con Denominacion de Origen Protegida debe
realizarse en envasadoras situadas en la zona geografica delimitada en el
apartado C de este pliego de condiciones. El objetivo es garantizar el ori-
geny la calidad propia de este aceite evitando el transporte a granel fuera
de la zona de produccién.

Garantia de calidad: los aceites de oliva virgenes extra son muy sensi-
bles a los agentes externos, que inducen a toda clase de transformaciones
y modificaciones como la oxidacion.

El transporte a granel implica someter el aceite a unas condiciones
medioambientales inadecuadas que pueden afectar a los caracteres sen-

soriales del aceite y por lo tanto se modificarian los perfiles propios que
definen esta Denominacién de Origen Protegida.

Trazabilidad y garantia de origen: el aceite protegido bajo la Denomi-
nacién de Origen Protegida puede ser mezclado con otro aceite no prote-
gido pero de caracteristicas similares y como analiticamente es muy difi-
cil o imposible de detectar, la inica manera de controlar de forma efectiva
este fraude es mediante los sistemas de trazabilidad en origen. De esta
manera se garantiza la autenticidad del producto.

Por todo ello es fundamental para este tipo de aceite que el envasado
se lleve a cabo en la misma zona geografica.

F) Vinculacion con el medio:

a) Historico: Es dificil remontarse a los origenes del cultivo del olivo ya
que existe cierta discrepancia entre los naturalistas y los prehistoriadores.

La Olea europaea L. Laperrini se encuentra todavia hoy en estado sal-
vaje en el Mediterraneo. Igualmente sucede con las series Oleaster y
Sativa.

Es a partir del siglo VIII-VII a. C. que la plantacion de olivos se extiende
en detrimento del oleastro. Se cree que es a causa de la formacion de
fronteras entre ciudades. El empuje del comercio y la exportacion de aceite
en época arcaica, que favorecio la plantacion del olivo. El desarrollo urbano
foment6 la utilizacion de lamparas de aceite. A inicios del siglo VI a. C.
parece ser que el olivo es una norma, en detrimento del oleastro.

La legislacion de Solon prohibe arrancar olivos e impone la planta-
cion.

El olivo tom6 en las instituciones politico-religiosas de las ciudades un
lugar destacado. En el siglo V a. C., tal como lo demuestra S6focles, es el
simbolo del mundo griego.

Las monedas de la ciudad de Atenas, donde se ve la lechuza y las hojas
del olivo, atributos de la diosa Atenea, nos demuestran cémo era de
importante este arbol en la antigua Grecia.

En relacién con las comarcas de LEmporda debe decirse que las pri-
meras muestras de Olea que ha detectado la arqueologia son del bronce
final. A partir de esta época e inicios de la edad de hierro es mas frecuente
la documentacién de la vegetacion de tipo mediterraneo, entre las que se
encuentra el oleastro.

En el 600 a. C., durante la segunda oleada de colonizacion griega, se
fundaron las colonias griegas mas occidentales del Mediterraneo hasta
hoy conocidas: Empuries y Roses. Las dos, situadas en la comarca de L Alt
Emporda.

Si por una parte en el siglo VI a. C. es cuando en Grecia se extiende el
cultivo del olivo, se exporta el aceite y se colonizan Empiiries y Roses, es
l6gico pensar que también se exporto el cultivo del olivo, hecho que nos
corrobora la arqueologia en el caso de Empries.

Pero no sdlo se ha encontrado olivo no cultivado en las polis griegas de
LAlt Emporda, sino también en yacimientos indigenas de la zona, caso del
yacimiento ibérico del Mas Castellar de Pontos, a finales del siglo V a. C.,
cuando intercambiaba productos agricolas tipo olivo y cereales con pro-
ductos de importacién tipo ceramicas procedentes del resto del Medite-
Iraneo.

Como sefialan algunas fuentes antiguas, la zona de influencia de
Empuiries fue el proveedor de Atenas. De hecho, el yacimiento ampurda-
nés del Puig de Sant Andreu, en Ullastret, conserva numerosos vasos
griegos del tipo llamado Sant Valenti (siglos V-IV a. C.) con la decoracion
de la hoja y la flor del olivo.

Algunos yacimientos de la zona de Empuries (Peralada, Mas Castellar
en Ponto6s, Creixell) actuaron como centros de acumulacion agricola del
territorio, y los yacimientos cerca de Garrigas, Borrassa, Vilafant eran los
centros productores.

La extension del cultivo del olivo aparece, pues, asociada arqueologi-
camente en LAlt Emporda a la civilizacion griega y romana. Sobre todo la
romana, si pensamos en la produccion de bastante excedente local para
pasar a un uso comercial, sin que excluyamos argumentos a favor de un
cultivo intencionado y anterior de este arbol a la zona.

El consumo de la aceituna para la alimentacién podia ser muy variada,
desde fruto fresco, seco, en pasta o como condimento.

El olivo, en LEmporda durante la edad media, no estd documentado
arqueolégicamente. Sabemos que los monasterios benedictinos como
Sant Quirze de Colera o Sant Pere de Rodes tuvieron grandes extensiones
de terreno cultivado que trabajaban sus siervos y que con mucha probabi-
lidad habia plantaciones de cepa y olivo, como nos lo demuestran los
dibujos encontrados en las biblias y sacramentarios de la época.

Los monasterios tuvieron su esplendor desde el siglo X hasta el siglo XVIL.
Después fueron mas o menos sobreviviendo hasta que a causa de la des-
amortizacion pasaron a manos privadas. Durante los siglos de repobla-
cion (IX-XI), se crearon pueblos y lugares nuevos. En LAlt Emporda
todavia hoy se conservan lugares cuyo nombre esta relacionado con oli-
vos, por ejemplo, la iglesia de Sant Nazari de les Olives, cuya documenta-
cién se remonta al afio 1017 y dos agregados llamados, Les Olives, uno,
dependiendo del municipio de Peralada y el otro L'Oliva del Far.
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De hecho, la evolucion del tratamiento de la aceituna desde la antigiie-
dad hasta el siglo XIX no ha evolucionado demasiado. Los principios y las
etapas son las mismas: molienda, prensado y decantacion.

Las muelas perpendiculares movidas por tracciéon animal o por la
fuerza humana todavia era el sistema mas frecuente en las casas de
labranza o masias del siglo XVI. Se entiende como casa de labranza o
masia una casa agricola aislada con tierra necesaria para mantener a una
familia. El campesino tenia una economia agraria de tipo doméstico, es
decir, el campesino podia recoger aquellos frutos (pan, vino y aceite) consi-
derados basicos para la subsistencia. Fue a partir de finales del siglo XIX
que se sustituy6 la fuerza de los animales por la energia hidraulica, y pos-
teriormente cuando se generaliz6 el uso del vapor y la energia eléctrica,
que se avanzo considerablemente.

Segin se constata en la estructura de las casas y masias de UEmporda
apartir del siglo XVIII y en propiedades con bastante cosecha de aceituna
parece que las almazaras o los molinos de aceite estaban en la planta baja
de la casa misma donde se vivia, en ainos importantes para el campo y la
produccion agraria. Asi pues los molinos de aceite eran de uso doméstico
hasta mediados del siglo XIX.

Hasta la mitad del siglo XIX, segin el autor ampurdanés Juan Tutau, el
olivo era entonces una buena inversiéon. Como ejemplo podemos decir
que el Dr. Compte escribe en su libro que en el pueblo de Llers llegaron a
trabajar en este siglo mas de noventa almazaras. Todavia hoy son visibles,
en la zona conocida como Les Garrigues (entre Llers y Avinyonet de
Puigvent6s), las divisiones de fincas y las numerosas cabanas construidas
en piedra seca para guardar las herramientas de cultivo destinadas a tra-
bajar el olivar.

El crecimiento del olivo en los siglos XVIII y XIX es espectacular. Por
ejemplo en Cadaqués, en 1738, habia un molino de aceite, y en 1800 ya
habia ocho. Entre Peralada y Llanca en esta época se plantan muchos
olivos, segin queda reflejado en los catastros. Es el momento que en
LEmporda el espacio conquistado por el cultivo arbustivo obtiene el
maximo desarrollo. Las fincas avanzan hacia las pendientes mas acusadas
lejanas y casi inaccesibles, lo que da al paisaje mediterraneo ampurdanés
un aspecto humano inmejorable.

Entre 1870 y 1880 en Cadaqués habia 331 ha de olivo cultivado, en
Roses, 538 ha, y en El Port de la Selva habia 210 ha.

Tal como dice Barbaza:. Colera, Llanca, La Selva de Mar, El Port de la
Selva, Cadaqués y Roses suman un total de 1.396 ha, es decir un 69 % de
los olivares de la costa gerundense. En Llanc¢a, por ejemplo, habia veinti-
trés molinos de aceite funcionando incluso bien entrado el siglo XX.

A finales del siglo XIX LAlt Emporda conoci6 la plaga de la filoxera,
que obligo a arrancar casi la totalidad de las vinas de la zona. Muchas
extensiones de vinas arrancadas fueron sustituidas por olivares y el rema-
nente que obtenian lo dedicaban a la venta.

Como dice Madoz en su diccionario, el olivo forma un bosque dilatado
y espeso, sobre todo en dos manchas olivareras de la comarca: 1a de los
terraprims occidental y la del pie de la montafia de la sierra de Albera-
Rodes. El olivo es un arbol fuerte y agradecido por lo que no es raro que
se extienda en este territorio que tiene un terreno propicio.

También Josep Pla enaltece los olivos de esta zona: «Cadaqués té tres
gracies (...) Loli d’oliva; abans de les gelades del 1956 en el terme hi havia
moltes oliveres; ara encara n’hi ha, tant llavors com ara l'oli de Cadaqués
era el millor del pais...».

A partir de la segunda mitad del siglo XX y poco a poco, después de la
terrible helada de febrero de 1956, en que murieron una parte de las
extensiones de olivos de la comarca de LEmporda, el olivo entré en cri-
sis, no sélo por las malas cosechas a causa de las plagas, sino por la mala
economia de la época, lo costosa que era la recoleccion, el cambio de
cultivo en arboles frutales y la llegada del turismo. Los molinos de aceite
de Llanca y Cadaqués se cerraron y para moler las aceitunas debian tras-
ladarse a Figueres.

Poco a poco, a partir del ultimo cuarto del siglo XX, se empezaron a
combatir las plagas y se empezaron a constituir las almazaras en coopera-
tivas y la molienda colectiva. A consecuencia de esta produccion, el
aceite entra en el circuito comercial y deja atras el ambito doméstico.

Actualmente LEmporda ha incrementado la calidad de su aceite e
invierte grandes esfuerzos por posicionar el producto en el mercado inter-
nacional con la solera y tradicion que caracteriza a un territorio que ya lo
conocia hace mas de 2.500 anos.

Podemos acabar este apartado con un verso de Federico Garcia Lorca:
«Olivos de Cadaqués; jQué maravilla! {Cuerpo barroco y alma gris!».

b) Natural: Orografia: l1a zona de LEmporda se puede dividir en tres
zonas geograficas: la plana aluvial, las zonas de elevaciones marginales y
los macizos montafiosos.

La plana aluvial esta formada por los sedimentos de los rios que en
épocas postcuaternarias fueron llenando los grandes estuarios pliocéni-
cos limitados por los macizos montanosos. Con la formacién de cordones
arenosos entre la peninsula del Cap de Creus y el macizo del Montgri, y
entre éste y el macizo de Bagur se cerr6 una enorme albufera. Estos cor-
dones junto con pequeias elevaciones del océano que emergian por

encima del agua contribuyeron a acelerar el proceso de sedimentacion y
formacién de la plana, y surgi6 asi una amplia zona de terreno pantanoso
y de marismas con gran cantidad de lagunas litorales.

Actualmente podemos dividir esta plana en dos sectores: la franja
litoral y la zona interior.

La franja litoral es paralela a la costa en ambos lados del macizo del
Montgri formada por pequenas albuferas o lagunas y marismas con una
amplitud de 1 a 4 km segun las zonas. Son los restos de las antiguas albu-
feras o antiguos brazos de rios que después fueron desecados o desvia-
dos. Son todos generalmente salinos.

La zona interior esta formada por terrenos aluviales de gran potencia,
ricos en agua freéticay de buena calidad para el cultivo, generados por las
cuencas de los rios Muga, Fluvia y Ter. Esta parte de la plana se ve inte-
rrumpida por algunas elevaciones, resultado del alargamiento de las
zonas marginales de los macizos montafiosos.

Las elevaciones marginales son las zonas formadas por suaves ondula-
ciones que proceden de las cadenas montanosas que enmarcan la llanura
de inundacién. Terminales paleozoicas o mesozoicas formadas por cade-
nas de elevaciones redondeadas y terrazas de erosion en proceso de pre-
llanurizacion al pie de éstas (sierra de LiAlbera, sierra de Rodes, Les
Gavarres, El Montgri, macizo de Bagur). Aunque en muchos sectores las
laderas de estas sierras marginales caigan de forma abrupta, con desnive-
les bruscos, sobre las tierras bajas, casi siempre existe esta franja de
transicion donde la llanura se difumina.

Se incluye también en esta unidad la zona occidental de la comarca,
formada también por elevaciones redondeadas, compuestas por depési-
tos del pliopleistoceno y margas oceanicas. Estas elevaciones son el
ultimo peldano de la Sierra Transversal Catalana que se escalona desde el
Puigsacalm hasta la llanura de inundacion.

Los macizos montanosos definen tres unidades de relevo bien diferen-
ciadas: las sierras que limitan la region por el norte (el extremo oriental
de los Pirineos), la que la limita por el sur (el extremo septentrional de la
Cordillera Costero-Catalana) y un macizo que se eleva en medio de la lla-
nura aluvial, cerca del mar (El Montgri).

El extremo oriental de los Pirineos lo forman las sierras de L'Albera y
de Rodes, que tiene un mismo origen, pero se desprende la segunda de la
primera hacia el SE. Esta subunidad erogénica independiente que deriva
en sentido transversal y penetra en el mar formando la peninsula del Cap
de Creus.

En conjunto, es un macizo con materiales graniticos y esquistos de
origen metamorfico con materiales paleozoicos afectados por plegamien-
tos hercinianos y la erosion. Ha originado laderas abruptas que contras-
tan con las cimas generalmente aplanadas. En el noroeste y en el sur de
L'Albera, aparecen formaciones mesozoicas, calcareas, que pertenecen a
las laderas de los prepirineos ampurdaneses de alejamiento alpino.

Esta zona esta drenada por la complicada red hidrografica del margen
izquierdo del curso medio de La Muga, con afluentes que originan fractu-
ras transversas entre los contrafuertes de los macizos montafiosos y las
sierras secundarias. Estas se escalonan hasta llegar a la zona de prella-
nura (elevaciones marginales). Al este del rio Llobregat aparecen grandes
superficies de erosion en lugares donde predomina el gneis. La mas
extensa de éstas es la de Cantallops y los contrafuertes de las sierras de
Cominera y Puig Castellar, que enlaza con la zona de elevaciones margina-
les y llega hasta los términos municipales de Cabanes, Peralada y Garri-
guella donde se produce el contacto con la plana aluvial.

La Sierra Litoral es un macizo antiguo, con materiales paleozoicos,
basicamente formados por pizarras con algun afloramiento de calizas
devonicas y cuarcitas armoricanas que hacia el sur entra en contacto con
el batolito granitico de la cordillera costera catalana.

El Macizo del Montgri es una formacion secundaria en la que afloran
mayoritariamente capas calcareas y cretacicas de diferentes tipos, y todo
el conjunto descansa sobre un zocalo terciario que también forma su zona
de elevaciones secundarias. Se supone que es una escama tecténica de
corrimiento, que procede de la zona del secundario de La Garrotxa de
I’'Emporda, que resbalo en el terciario sobre capas de yesos hasta ocupar
el lugar actual. Este macizo a causa de su situacion ayudo a la formacion
de la llanura aluvial durante el cuaternario por la aportacion de aluviones
fluviales.

La zona de cultivo del olivo se concentra en las zonas de suelos mas
pobres, es decir en las elevaciones marginales y de penillanura al pie de
las estribaciones de los Pirineos (Serra de '’Albera y Serra de Rodes) al
norte y de las del Montgri y La Serra de les Gavarres al sur.

Estos suelos son poco profundos, de textura franco-arenosa, con una
reaccion acida o neutra, cuando provienen de los esquistos, granitos o
gneis, caracteristicos de los estribos pirenaicos. Cuando provienen de las
rocas calcareas, del macizo del Montgri, son mas profundos, de textura
franco-arcillosa y de reaccién basica.

Clima: el clima de la comarca de LEmporda, en la zona de produccion
de olivo, se clasifica segin Papadakis como el Mediterraneo Maritimo y
segin Thornthwaite como Seco Subhiimedo en el litoral (C1) y Subhu-
medo (C2) en el interior.
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Las temperaturas se moderan por el efecto regulador del mar, al igual
que la amplitud térmica diaria. La temperatura media anual es de 14,6 °C,
la temperatura media de las minimas es 9,8 °C, y la media de las maximas
es 19,5 °C. Los valores extremos en el observatorio de Figueres son de 38 °C
en verano y de — 6 °C en invierno, en el periodo comprendido entre 1967 y 1996.

El periodo de heladas comprende desde mediados de noviembre a
finales de marzo.

La precipitacion media varia desde los 550 mm de la zona litoral sep-
tentrional a los 850 mm en las zonas mas interiores préximas a las estriba-
ciones pirenaicas. Esta precipitacion se reparte de forma irregular y se
concentra en los meses de septiembre y octubre.

El balance hidrico nos indica que entre los meses de junio y agosto se
produce un periodo de sequia, tipico de las zonas mediterraneas.

El régimen de vientos esta dominado por los vientos de componente
norte: la tramontana. Es un viento siempre seco que puede llegar a ser, en
ocasiones, muy violento. Este es uno de los factores principales que
caracterizan el clima de LEmporda.

Durante el verano se produce un régimen de brisas de componente SE
que moderan las temperaturas diurnas y mantienen una humedad relativa
alta durante este periodo.

Conclusiones.—Podemos concluir que las particularidades del entorno
natural y de cultivo de la zona afectan directamente al ciclo biolégico del
olivo y, como consecuencia, también al aceite obtenido de su fruto, la
aceituna, y le confiere unas caracteristicas positivas que lo distinguen
claramente del producido en otras zonas olivareras. Estas particularida-
des las podemos resumir en tres puntos:

1. La variedad mayoritariamente cultivada, el argudell, conjunta-
mente con la corivell y la Ley de Cadaqués son variedades que inicamente
se cultivan en las comarcas de LEmporda. Eso confiere, de por si, una carac-
teristica diferencial clara en el aceite producido con estas variedades.

2. Esta comarca disfruta, como la mayoria de las zonas de cultivo del
olivo, de clima mediterraneo, pero a diferencia del resto las caracteristi-
cas orograficas particulares de este territorio hacen que se cree un micro-
clima especial que permite el cultivo del olivo en la latitud mas septentrio-
nal de la Peninsula Ibérica. Este microclima se caracteriza por:

2.1 Efecto regulador del mar Mediterraneo: en invierno evita el des-
censo en exceso de las temperaturas y en verano, gracias al régimen de
brisas, aporta la humedad necesaria para el buen desarrollo del olivo y
evita un ascenso pronunciado de las temperaturas diurnas.

2.2 Régimen de vientos de componente norte, muy secos, que neu-
tralizan los excesos de humedad puntuales de la primavera y otono y evi-
tan muchos problemas fitosanitarios (hongos), lo que permite que las
aceitunas maduren sin problemas y lleguen en condiciones excelentes a
los molinos. Concretamente la variedad argudell tiene una perfecta adap-
tacion al medio ya que se caracteriza por tener un ramaje poco frondoso,
con pocas ramificaciones y de esta manera no obstaculiza el paso del
viento, la tramontana, a través de su copa.

3. Lamayor parte del cultivo del olivo se da sobre suelos ligeros y de
reaccion acida o neutros procedentes de esquistos o rocas graniticas, a
diferencia del resto de las zonas olivareras donde el suelo acostumbra a
ser arcilloso, de reaccién alcalina y procedente de rocas calcareas.

G) Verificacién del pliego de condiciones:

Nombre: Applus Norcontrol, SLU.

Direccion: Parque Empresarial Las Mercedes. Campezo 1, edificio 3.
28022 Madrid (Espana). Tel. (34) 91 208 08 00. Fax (34) 91 208 08 03.
certiagroalimentario@appluscorp.com.

La entidad Applus Norcontrol, SLU, como entidad de certificacion que
cumple con la normativa EN 45011, y esta autorizada por la Comunidad
Autonoma de Cataluna, realiza la certificacion de acuerdo con los proce-
dimientos de control y certificacion incluidos en la documentacion del
sistema de gestion de la calidad segin la norma EN 45011.

La entidad de certificacion Applus Norcontrol, SLU, realizard como
minimo las actuaciones siguientes:

a) Realizar las auditorias iniciales y de certificacion a los operadores
inscritos en el registro de productores/elaboradores/envasadores, como
minimo anualmente, y de acuerdo con el plan de control previsto, para
poder comprobar el cumplimiento del Pliego de Condiciones y el Manual
del sistema de gestion de la calidad en lo referente a procesos, controles
y productos.

b) Conceder y mantener la certificacion a los operadores inscritos
que cumplan los requisitos establecidos en el Pliego de Condiciones y en
el Manual del sistema de gestion de la calidad.

H) Etiquetado: Las etiquetas o contraetiquetas o, en general, los dis-
tintivos de calidad seran numerados y expedidos por el Consejo Regula-

dor y se colocaran en la industria inscrita, siempre de manera que no
permita una nueva utilizacién.

Figurara obligatoriamente: Denominacién de Origen Protegida Oli de
I'Emporda o Aceite del Emporda ademas de los datos que con caracter
general se determinan en la legislacion aplicable.

Se reserva el uso del nombre Denominacion de Origen Protegida Oli
de 'Emporda o Aceite del Emporda acompanado de la mencion. tradicio-
nal., en el aceite protegido, en cuya elaboracion sélo hayan participado
las variedades de aceitunas autéctonas en un porcentaje superior al 85 %.

I) Requisitos legislativos nacionales:

1. Ley 14/2003, de 13 de junio, de calidad agroalimentaria.

2. 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
indicaciones geograficas protegidas, y su oposicién.

3. Decreto 285/2006, de 4 de julio, por el que se desarrolla la Ley 14/2003,
de 13 de junio, de calidad agroalimentaria.
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RESOLUCION de 23 de abril de 2007, del Departamento
de Agricultura, Alimentacion y Accion Rural, por la que
se adopta decision favorable a la solicitud de inscripcion
de la Denominacion de Origen Protegida Mongeta del
Ganxet Valles-Maresme o Fesol del Ganxet Valles-Maresme
o Judia del Ganxet Valles-Maresme.

En fecha 21 de febrero de 2005, las entidades Associaci6é de produc-
tors de la mongeta del ganxet y Cooperativa Agraria de Sabadell i
Comarca, SCCL, presentaron ante el Departamento de Agricultura, Ali-
mentacién y Accién Rural una solicitud de inscripcion de la Denomina-
cién de Origen Protegida Mongeta del Ganxet Valles-Maresme o Fesol del
Ganxet Valles-Maresme en el registro comunitario que establece el Regla-
mento CEE 2081/1992, del Consejo, de 14 de julio, relativo a la proteccion
de las indicaciones geograficas y de las denominaciones de origen de los
productos agricolas y alimentarios, posteriormente sustituido por el
Reglamento 510/2006, del Consejo, de 20 de marzo.

Por Resoluciéon de 21 de marzo de 2006, de la directora general de
Industria Agroalimentaria y Alimentacion del Ministerio de Agricultura,
Pesca y Alimentacion se dio publicidad a la solicitud de registro mencio-
nada mediante su publicacion en el BOE de fecha 15 de mayo de 2006, de
acuerdo con lo que prevé el Real decreto 1414/2005, de 25 de noviembre,
por el que se regula el procedimiento para la tramitacion de las solicitu-
des de inscripcion en el registro comunitario de las denominaciones de
origen protegidas y de las indicaciones geograficas protegidas.

Finalizado el tramite de oposicion no se ha presentado ningun escrito
relacionado con la solicitud de registro de la Denominacién de Origen
Protegida Mongeta del Ganxet Valles-Maresme o Fesol del Ganxet Vallés-
Maresme o Judia del Ganxet Valles-Maresme.

Una vez finalizados los tramites anteriores y visto que la Direccion
General de Alimentacion, Calidad e Industrias Agroalimentarias del
Departamento de Agricultura, Alimentacién y Accion Rural, considera
que la solicitud de registro de esta Denominacion cumple las condiciones
que establece el Reglamento CE 510/2006, de 20 de marzo, procede dictar
resolucién favorable a la solicitud de inscripcién de la Denominacion de
Origen Protegida Mongeta del Ganxet Valles-Maresme o Fesol del Ganxet
Valles-Maresme o Judia del Ganxet Valles-Maresme, de acuerdo con lo
que establece el articulo 6.2 del Decreto 285/2006, de 4 de julio, por el que
se desarrolla la Ley 14/2003, de 13 de junio, de calidad agroalimentaria.

En consecuencia, y en uso de las atribuciones que me han sido confe-
ridas, resuelvo:

Articulo 1.

Adoptar decisién favorable a la solicitud de inscripcion de la Denomi-
nacién de Origen Protegida Mongeta del Ganxet Valles-Maresme o Fesol
del Ganxet Valles-Maresme o Judia del Ganxet Valles-Maresme en el regis-
tro comunitario de las denominaciones de origen protegidas y de las indica-
ciones geograficas protegidas que prevé el Reglamento CE 510/2006, de 20
de marzo, a efectos de lo que establece el articulo 6.2 del Decreto 285/2006,
de 4 de julio, por el que se desarrolla la Ley 14/2003, de 13 de junio, de
calidad agroalimentaria.

Articulo 2.

Dar publicidad al pliego de condiciones de la Denominacién, que se
anexa a esta Resolucién.



