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lll. OTRAS DISPOSICIONES

MINISTERIO DE MEDIO AMBIENTE, Y MEDIO RURAL
Y MARINO

19076 Resolucién de 16 de noviembre de 2010, de la Direccién General de Industria
y Mercados Alimentarios, por la que se concede la proteccion nacional
transitoria a la modificacion de la Denominacion de Origen Protegida Peras de
Rincén de Softo.

Mediante Resolucion de 17 de junio de 2010 de la Direccion General de Calidad,
Investigacion y Desarrollo Rural del Gobierno de La Rioja, publicada en el Boletin Oficial
de La Rioja de 25 de junio de 2010, se adopt6é decision favorable para el registro de
solicitud de modificacion del pliego de condiciones de la Denominacion de Origen Protegida
Peras de Rincén de Soto, publicdndose como anexo de la misma el pliego de condiciones
de la citada denominacion de origen protegida, todo ello de conformidad con lo establecido
en el articulo 9 del Real Decreto 1069/2007, de 27 de julio, por el que se regula el
procedimiento para la tramitacion de las solicitudes de inscripcidn en el Registro comunitario
de las denominaciones de origen protegidas e indicaciones geograficas protegidas, y la
oposicion a ellas.

La solicitud de modificacion del pliego de condiciones de la citada DOP, ha sido
transmitida a la Comision Europea con fecha 8 de octubre de 2010, de acuerdo a lo previsto
en el articulo 11 del Real Decreto 1069/2007, de 27 de julio.

De conformidad con lo establecido en el articulo 12 del citado Real Decreto 1069/2007,
de 27 de julio, se podra conceder a la denominacién de que se trate la proteccion nacional
transitoria prevista en el articulo 5.6 del Reglamento (CE) 510/2006 del Consejo, de 20 de
marzo de 2006, a partir de la fecha de la transmisién de la solicitud de inscripcion a la
Comisién Europea.

Atal fin, la autoridad competente del Gobierno de La Rioja ha remitido al Ministerio de
Medio Ambiente, y Medio Rural y Marino la pertinente peticién de publicacion del pliego de
condiciones de la Denominacion de Origen Protegida Peras de Rincén de Soto en el
«Boletin Oficial del Estado».

En su virtud, de acuerdo a las facultades atribuidas a esta Direccion General,
acuerdo:

La publicacion en el «Boletin Oficial del Estado» de la modificacion del pliego de
condiciones de la Denominacion de Origen Protegida Peras de Rincdn de Soto, publicado
en el Boletin Oficial de La Rioja el 25 de junio de 2010, mediante Resolucién de 17 de junio
de 2010, de la Direccion General de Calidad, Investigacion y Desarrollo Rural, y que figura
como anexo a la presente resolucion, de conformidad con lo establecido en el articulo 12
del Real Decreto 1069/2007, de 27 de julio, a los efectos de la proteccidn nacional transitoria
prevista en el articulo 5.6 del Reglamento (CE) 510/2006, de 20 de marzo de 2006.

Contra la presente resolucion, que no pone fin a la via administrativa, se podra
interponer recurso de alzada en el plazo de un mes, contado a partir del dia siguiente al de
su publicacién en el Boletin Oficial del Estado, ante el Secretario de Estado de Medio Rural
y Agua, de conformidad con lo prevenido en el articulo 114 de la Ley 30/1992, de 26 de
noviembre, de Régimen Juridico de las Administraciones Publicas y del Procedimiento
Administrativo Comun, en relacioén con el articulo 14.7 de la Ley 6/1997, de 14 de abril, de
organizacion y funcionamiento de la Administracion General del Estado.

Madrid, 16 de noviembre de 2010.-La Directora General de Industria y Mercados
Alimentarios, Isabel Bombal Diaz.
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ANEXO

Pliego de Condiciones
A) Nombre del Producto.
Denominacion de Origen Protegida Peras de Rincdn de Soto.
B) Descripcion del producto.

B.1. Definicién. Las peras protegidas por la Denominacién de Origen Peras de Rincon
de Soto son frutos de la especie Pyrus Communis L., procedentes de las variedades
Blanquilla y Conferencia, de las categorias «Extra» y «I», destinadas a ser entregadas al
consumidor como pera de mesa en estado fresco.

B.2. Variedades. Las variedades acogidas a la Denominaciéon son Blanquilla y
Conferencia, y sus caracteristicas generales:

Blanquilla:

Origen: Desconocido y muy antiguo. Su nombre sugiere que pudo ser obtenida o
introducida en Espania, por los hoy desaparecidos jardines Botanicos de Aranjuez.

Arbol: Muy vigoroso, de porte semi-abierto. Entrada en produccion bastante rapida si
se injerta en membrillero y con producciones buenas y constantes con polinizacién
adecuada o con aplicaciones de acido giberélico en caso de heladas. Adaptable a formas
con eje central, formas planas y libres.

Floracién: Precoz y generalmente abundante. Las principales variedades polinizadoras
son: Ercolini, Leonardeta y Castell y con menor coincidencia de floracion Abate Fetel y
Precéz Morettini.

Fruto: Epidermis verde, lisa y fina. Vira a verde palido o a grisaceo al madurar. Ligera
chapa roja debida a la insolacién. Pulpa blanca y fina, algo granulosa en el corazén,
fundente y jugosa en la madurez.

Conservacion: Presenta una gran resistencia al pardeamiento del corazén si se recoge
en un estado no demasiado avanzado de maduracion. Es sensible al exceso de CO2 en
camara por lo que este debera ser como maximo del 3%. Necesita también altos valores
de humedad relativa.

Conferencia:

Origen: Obtenida por M. Rivers de libre polinizaciéon de A. Ledn Leclerc de Laval en
Sawbridgeworth (Inglaterra) en 1860. Introducida en 1885.

Arbol: De vigor medio y porte erguido que llega a ser abierto con la edad. Dominancia
apical poco acusada del eje que tiende a anularse facilmente. Ramificacién un poco
anarquica. Entrada en produccion relativamente rapida y produccién buena a muy buena
y bastante regular. Se adapta mejor a formas libres que obligadas.

Floracion: De época tardia y de media entidad con cierta tendencia a la veceria aunque
menor que en otras variedades de peral. Buenos polinizadores son: Decana del Comicio,
General Leclerc, Limonera, Mantecosa Bosc, Passa Crassana y Williams y sus mutaciones
rojas.

Fruto: De calibre medio a grueso segun cultivo y afios, piriforme alargado de contornos
bastante regulares, a veces algo asimétrico. La piel es gruesa, de color verde amarillento
con mas o menos Russetting segun climas. La pulpa es blanco amarillenta, fundente,
jugosa, azucarada y de excelente calidad gustativa.

Conservacion: Se conserva mal en frutero, pero en frio normal y especialmente en
atmosfera controlada mantiene durante mucho tiempo su calidad. Presenta buena aptitud
al transporte y manipulacion.

B.3. Caracteristicas diferenciales. Las peras producidas en la zona geogréfica
protegida tienen caracteristicas que las hacen ser diferentes al resto:
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En primer lugar, la altitud del valle y la cercania de rios colindantes, hacen posible que
por la mafiana se genere una niebla que termina desapareciendo repentinamente en unas
pocas horas, dejando al descubierto un sol radiante. La evaporacion de la humedad
depositada por la niebla en la superficie de la pera Conferencia, por la persistente presencia
del sol, hacen posible la aparicion de Russetting de forma natural, sin necesidad de emplear
productos quimicos que quemen la superficie de la piel artificialmente. Esta aparicion
natural del Russetting, es un parametro muy valorado en esta zona al diferenciar su
producto del de otras zonas geograficas.

Por otro lado, las técnicas empleadas tanto en las etapas de produccion como de
almacenamiento, conservacion y expedicion realizadas en la zona, junto con la situacién
climatologia y edafologia de la misma, hacen también que esta pera sea distinta a la de
otras zonas limitrofes, que generalmente son mas pequefias, con base mas redondeada,
mas amarillenta de color y menos dulce de sabor que la pera de la zona geografica
protegida que es mas grande, de forma alargada, mas dulce y su piel tiene color mas
verdoso, adquiriendo mayor valor en el mercado.

Asimismo, el pedunculo de las peras se mantiene visible gracias al sistema de
recoleccion empleado.

B.3.1. Caracteristicas Fisico-quimicas. La dulzura de la pera Blanquilla y Conferencia
producidas en la Zona Geografica Protegida, es extraordinariamente alta, siendo superior
a cualquier referencia bibliografica encontrada sobre estas variedades producidas en otras
zonas limitrofes. Ademas esta dulzura va acompanada de la dureza suficiente como para
facilitar su manipulacién y conservacion.

Por tanto, las peras deben reunir en el momento de su expedicion los siguientes
parametros:

Dureza: valor comprendido entre 5,44-6,12 kg/cm?.

Solidos solubles: contenido en soélidos solubles sera como minimo de 13° Brix.

Calibre minimo: El calibre determinado por el diametro maximo de la seccién ecuatorial,
sera de 58 mm para Blanquilla y de 60 mm para Conferencia. Por exigencias de mercado
se podran reducir en 5 mm estos calibres minimos.

Excepcionalmente y debido a cuestiones climatolégicas adversas, el Consejo Regulador
de la Denominacidon de Origen Protegida Peras de Rincén de Soto en base a los informes
presentados a tal efecto por sus servicios técnicos podra establecer normas de campafia
en las que se admitira un rango de tolerancia para estos valores de + 10%.

B.3.2. Caracteristicas organolépticas. La pera Blanquilla producida en esta zona, se
caracteriza por su sabor elevado, intenso y equilibrado en cuanto a acidez y dulzor al
recolectarse en el estado de madurez adecuado. La pera Conferencia, de consistencia
lefiosa, posee un excelente sabor en cuanto a acidez y dulzor; elevado, intenso y
equilibrado.

Ambas presentan alta jugosidad, y un alto contenido en azucares, componente que
condiciona enormemente la calidad gustativa del fruto.

B.3.3. Caracteristicas fisicas. En lo que se refiere a sus caracteristicas fisicas, las
peras protegidas por la Denominacion «Peras de Rincén de Soto», deben pertenecer a las
categorias «Extra» y «I».

Las peras presentaran la forma, el desarrollo y la coloracion tipica de la variedad y se
encontraran exentas de defectos, con excepcion de ligeras alteraciones de la epidermis,
siempre que las mismas no afecten a la calidad ni al aspecto general del fruto y/o a la
presentacion del envase. No se admiten las peras que tengan en su pulpa granulos pétreos
(litiasis) o concreciones pétreas.

C) Zona geogréfica.

Los municipios de Albelda, Alberite, Alcanadre, Aldeanueva de Ebro, Alfaro, Agoncillo,
Arrubal, Ausejo, Calahorra, Cenicero, Entrena, Fuenmayor, Hormilla, Hormilleja, Huércanos
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Lardero, Logrofio, Murillo de Rio Leza, Nalda, Najera, Navarrete, Pradejon, Rincon de
Soto, San Asensio, Torremontalbo, Urufiuela y Villamediana de Iregua, repartidos por todo
el valle del Ebro, delimitaradn la zona de produccién, conservacion, acondicionamiento y
envasado, acogida por la Denominacién de Origen Protegida.

C.1. Situacion de la zona. La Rioja esta tan influenciada por la topografia del terreno,
que las montanas del sur sirven de separacion natural clara entre el valle del Ebro y el
resto, originando un fuerte gradiente pluviométrico y térmico.

La zona geografica, al situarse integramente en el Valle del Ebro y alejada de la zona
serrana, posee una edafologia y un clima caracteristico y comuan que la convierten en una
zonaespecialmente favorable parala produccién de peras con caracteristicas organolépticas
y cualitativas especificas y muy apreciadas, que junto con el fuerte arraigo de la tradicion
agricola de este cultivo, delimitan un conjunto unico e indivisible.

C.2. Municipios que la componen. La Comunidad Auténoma de La Rioja encierra a
174 municipios que se agrupan en seis comarcas agrarias; Rioja Alta, Sierra de Rioja Alta,
Rioja Media, Sierra de Rioja Media, Rioja Baja y Sierra de Rioja Baja.

La zona geografica delimitada esta compuesta por ocho municipios de la Comarca de
Rioja Alta: Cenicero, Hormilla, Hormilleja, Huércanos, Najera, San Asensio, Torremontalbo,
Urufiuela, catorce municipios de la Comarca de Rioja Media: Albelda, Alberite, Alcanadre,
Agoncillo, Arrubal, Ausejo, Entrena, Fuenmayor, Lardero, Logrofio, Murillo de Rio Leza,
Nalda, Navarrete, Villamediana de Iregua y cinco de la comarca de Rioja Baja: Aldeanueva
de Ebro, Alfaro, Calahorra, Pradejon y Rincon de Soto, siendo este ultimo el que da nombre
a la Denominacion.

Esta delimitacién de la zona, no solo se realiza atendiendo a criterios politico-
administrativos sino también a criterios técnicos y agronémicos:

El clima mediterraneo templado, es comun a toda la zona y el idoneo para el cultivo del
peral, que requiere veranos largos e inviernos cortos, necesitando por ello importantes
aportes hidricos en forma de riego, siendo concretamente en la zona protegida, donde se
localiza el 66.75% de la superficie total de regadio de nuestra comunidad, destinada al
cultivo de peral.

Su situacion geografica, concretamente la altitud y cercania al valle, provocan la
aparicion natural del russetting y permiten el correcto desarrollo del ciclo de la Pera de
Rincén de Soto.

La fertilidad de los suelos aluviales préoximos al valle junto con otros factores climaticos
que veremos mas adelante, otorgan mayor dulzura, calibre y dureza al fruto.

Las técnicas de cultivo y el método de envasado comun empleado desde antafio en la
zona, adaptandolo a las exigencias actuales de Seguridad Alimentaria, son las que
permiten conservar intactas las caracteristicas especificas del producto.

Son en estos municipios donde se localizan el 77% de la superficie total destinada al
cultivo del peral. Cultivo que durante los ultimos afios ha sufrido un incremento de superficie
del 1.23 %, a diferencia del mercado descenso en el cultivo de manzana y melocotén.

C.3. Superficie. La extension total de la zona geografica delimitada es de 968 km?.
D) Elementos que prueban que el producto es originario de la zona.

D.1. Procedencia de las materias primas. Las Peras de Rincén de Soto, proceden de
las plantaciones y centrales hortofruticolas que situadas en la zona geografica protegida,
se encuentran inscritas en el Registro correspondiente al cumplir con las condiciones
especificadas en el presente Pliego de Condiciones.

Todas las personas fisicas o juridicas titulares de bienes inscritos en el Registro
(instalaciones y/o productores), ademas del autocontrol realizado por el propio Consejo
Regulador estaran sometidos a un control externo realizado por la Consejeria competente
en materia de calidad agroalimentaria o una entidad externa de control y/o certificacion
acreditada de conformidad con la Norma Europea EN 45.011 o la Guia ISO/IECG65 (criterios
generales relativos a los organismos de certificacién), con objeto de verificar de forma
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imparcial que las peras que ostentan la Denominacion, cumplen los requisitos del presente
Pliego de Condiciones.

Cada explotacién o central hortofruticola, solicitara inscripcion en el Plan de control y
su registro al Consejo Regulador, en los impresos dispuestos por él mismo, acompafiados
de los datos, documentos y comprobantes especificados en el manual de calidad y
procedimientos.

Una vez la auditoria registro de la explotacion o central hortofruticola ha resultado
apta, el responsable debera inscribirla en el registro correspondiente.

Las explotaciones o centrales hortofruticolas que sean calificadas como no aptas, no
podran volver a solicitar su inscripcion en el registro hasta que solucionen dicha no
conformidad suspendiendo el proceso de evaluacion.

Las parcelas o centrales hortofruticolas ya inscritas en el Plan de control, seran
controladas periddicamente, evaluando que todos los requisitos de inscripcion siguen
siendo correctos.

El Consejo Regulador de la Denominacion de Origen Protegida Peras de Rincén de
Soto llevara el registro permanentemente actualizado, con una accesibilidad inmediata a
los datos de manera que se puedan cruzar y tener conocimiento de estos, y de tener al
corriente de cualquier modificacion a la Consejeria competente en materia de calidad
agroalimentaria o entidad externa de control y/o certificacion. Dicho registro constara de
tantas secciones como sean necesarias para una correcta gestion del mismo.

Seran requisitos para obtener la inscripcion en el Registro de la denominacion:

1. El cumplimiento de la normativa general de caracter técnico-sanitario.

2. Cumplimiento de establecido en el presente Pliego de Condiciones por parte de
las parcelas o centrales hortofruticolas que soliciten su inscripcién en el registro.

3. Que los perales tengan mas de cuatro afos de edad.

4. Seguir el control y asesoramiento técnico del Consejo Regulador, el cual velara y
constatara a nivel interno que se cumple el pliego de condiciones.

5. Que las técnicas de cultivo aplicadas, sean las adecuadas para desarrollo éptimo
de los frutos.

6. Que la recoleccion se realice en el momento adecuado, asegurando de este modo
el desarrollo y grado de madurez tal, que permita a los frutos soportar su posterior
manipulacion y transporte, respondiendo en el lugar de destino a las exigencias comerciales
establecidas para los mismos. La recoleccién se realizara siempre en las mejores
condiciones y con el mayor cuidado posible, evitando lesiones en los frutos.

7. Que las centrales hortofruticolas realicen todo la manipulacion del fruto con sumo
cuidado, evitando en todo momento su posible deterioro, eliminando antes de su expedicion
todas las peras defectuosas o que no cumplan los parametros de calidad especificados.

8. Las Centrales Hortofruticolas inscritas en el Registro del Consejo Regulador para
la promocion de la Pera de Rincén de Soto, poseeran un libro de reclamaciones, en el que
se registraran las reclamaciones realizadas por los clientes, la forma de solucionarlas y el
tiempo estimado para su resolucion.

D.2. Trazabilidad del producto. La trazabilidad del producto esta garantizada por su
identificacion en cada una de las etapas de produccién y comercializacion.

Para conseguirlo, los técnicos del Consejo Regulador, ademas de realizar el control de
las producciones en campo y determinar la fecha exacta de la recoleccioén, garantizan el
propio autocontrol realizado por los operadores inscritos incluida el area de
acondicionamiento, asegurando de este modo, el control en toda la cadena, obteniendo
datos fiables a la hora de otorgar la calificaciéon y asi asegurar la trazabilidad de los
productos amparados.

Del mismo modo, cuando el producto amparado sale de la central hortofruticola para
su posterior comercializacion, se elaborara el cuaderno de salida correspondiente y se
controlaran las etiquetas de la denominacion. Las etiquetas que acompanaran a las «Peras
de Rincoén de Soto» seran etiquetas numeradas, controlando que el gasto de etiquetas no
exceda la produccién amparable para cada operador, evitando de este modo, que se
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puedan etiquetar con el logotipo de la denominacion, peras no acogidas a la Denominacion
de Origen Protegida.

En caso de que se produzca alguna incidencia, se retiraran las etiquetas quedando
inmovilizadas y a disposicion del Consejo Regulador, quien procedera a su destruccion. El
numero de etiquetas inmovilizadas se anotara en el Registro correspondiente de control
de etiquetado.

D.3. Procedimiento de control. Todos los inscritos en el Plan de control, tendran la
obligacidon de permitir la entrada en sus establecimientos a los inspectores para que
realicen cuantas auditorias, comprobaciones y toma de muestras consideren necesarias.

Tras inscribirse en el Registro, seran los técnicos del Consejo Regulador los encargados
de asegurar el correcto funcionamiento interno de la Denominacion, mediante autocontroles
de todo el proceso productivo y la Consejeria competente en materia de calidad
agroalimentaria, o la entidad externa de control y/o certificacion, la encargada de asegurar
la imparcialidad de estos autocontroles mediante inspecciones y/o auditorias
establecidas.

Las actividades del Plan de control de la Consejeria competente en materia de calidad
agroalimentaria, o de la entidad externa de control y/o certificacion, alcanzaran:

1. Auditoria documental del sistema.

2. Inspecciones de areas productivas, zonas de pesaje y/o centrales hortofruticolas,
realizando visitas a campo con objeto de verificar el cumplimiento y grado de implantacion
de los requisitos del presente pliego de condiciones.

3. Toma de muestras. Los inspectores procederan a la toma de muestras de los
productos bajo control para su posterior analisis.

4. Emision del informe, con base en las conclusiones extraidas de la auditoria del
sistema documental, las inspecciones y los resultados de los andlisis y mediciones. Se
hara mencién a las no conformidades habidas en la produccién en contra de los requisitos
del presente pliego de condiciones.

E) Obtencion del producto.

A partir de este punto se desarrollan todas las practicas que se deberan realizar para
asegurar de este modo, las caracteristicas peculiares de la Pera de Rincén de Soto.

El planteamiento elemental se fundamenta en un correcto disefio de la plantacion,
basado en criterios adecuados y en el equilibrio y correcta aplicacién de las técnicas de
cultivo que se realizan.

E.1. Labores preparatorias del terreno y técnicas de mantenimiento. Las labores
preparatorias seran las necesarias en funcion del estado en que se encuentre el suelo, del
cultivo precedente, de las condiciones climatolégicas, del pH y el equilibrio entre nutrientes
del suelo y la época de plantacion, asegurando de este modo un correcto desarrollo del
fruto y una correcta adaptacion a las necesidades del sistema de riego que se requiera
emplear en cada caso.

El sistema de mantenimiento sera el adecuado para que el cultivo aproveche al maximo
las aportaciones de agua (en forma de riego o de lluvia) y los nutrientes, mejorando las
caracteristicas fisicas del suelo, su estructura, permeabilidad y aireacion.

E.2. Técnicas de cultivo. El disefio y marco de plantacion se adaptara al patréon
empleado.

La edad minima de los arboles frutales, para que su produccion pueda entrar en la
Denominacion, sera de cuatro afios.

Cuando sean necesario se realizaran aclareos.

La poda sera manual y debera adaptarse al tipo de suelo, al sistema de formacién y a
la combinacion portainjerto/variedad.

Se aprovechara convenientemente el agua de riego, para lo cual, la dosis se ajustara
a las necesidades del cultivo de forma que sean minimas las pérdidas por percolacion,
evaporacion o escorrentia.
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Se evitaran también las condiciones extremas de humedad, bien por encharcamiento
o por déficit, que originaran consecuencias negativas en los arboles.

El control de plagas y enfermedades, sera el adecuado en base a los criterios de
maxima eficacia.

No se aplicaran productos fitosanitarios en los dias proximos a la recoleccion.

Los portainjertos empleados seran los mas adecuados en funcion de la variedad y del
nivel de fertilidad del suelo.

E.3. Recoleccion y transporte. Los frutos se recolectaran en el momento adecuado
de madurez, ni demasiado verdes ni demasiado maduros. Si se recogieran muy verdes la
pulpa permaneceria dura y con sabor pobre y acido, aunque tuvieran mas aptitudes para
su conservacion. Si por el contrario se recolectaran de forma tardia, tendrian mejor sabor
y textura, pero su conservacion seria mucho mas complicada ya que serian muy sensibles
a enfermedades.

Sera necesario determinar el momento exacto de la recoleccion, en funcion del tamafio
de los frutos, de su color, resistencia al arranque y dureza de la carne. Para determinar
esta fecha se realizan pruebas aleatorias de penetromia y de azutcares solubles.

Antes de entregar la mercancia se pesa quedando registrado.

El transporte se realizara con la méaxima rapidez y en las mejores condiciones
posibles.

E.4. Palots. Los palots empleados se encontraran siempre en adecuadas condiciones
de uso y permitiran la correcta aireacion del fruto.

Todos los palots antes de su utilizacién, deberan ser desinfectados.

La capacidad de estos palots evitara el exceso de presion sobre las peras del fondo.

Las peras, desde que se cargan en el palot hasta que este se vacia para envasar al
por menor, no seran ni removidas ni zarandeadas, ni rozadas, ni golpeadas, evitando asi
su deterioro.

Cualquier otro tipo de envase para la recoleccion, debera estar previamente aprobado
por el Consejo Regulador, previo informe técnico al respecto.

E. 5. Recepcién de la materia prima. Todas las centrales hortofruticolas dispondran
de sistemas que garanticen la descarga separada de las peras amparables por la
denominacion de las del resto, evitando de este modo su mezcla durante su posterior
manipulacion.

Los palots llenos, una vez depositados en el almacén se marcaran con los datos del
agricultor que aseguren la trazabilidad del producto, permaneciendo estos datos en el
palot hasta el envasado.

Todas estas operaciones se realizaran, con sumo cuidado y delicadeza, evitando en
todo momento el deterioro del producto.

E.6. Conservacién en camaras. La produccién que se comercialice sin conservar,
pasara a camaras de frio hasta el momento de su expedicién.

Antes de cada temporada se desinfectaran convenientemente todas las camaras,
junto con los palots.

Las cdmaras de conservacion, estaran limpias y aseguraran en todo momento que el
producto no esté en contacto con las paredes.

Cuando las camaras se llenen del todo, se dejara espacio suficiente para asegurar una
correcta circulacion del aire.

La temperatura media de conservacion y la humedad relativa sera la adecuada para
mantener las caracteristicas iniciales del producto durante todo el proceso de
conservacion.

Si las peras se almacenan en camaras de atmodsfera controlada, para mantener una
buena calidad del producto, nunca se abriran y cerrardn manteniéndolas en regulacion,
mas de tres veces debiendo poseer los valores de Temperatura, Humedad, Oxigeno y
Diéxido de Carbono mas adecuados en cada momento.

Para asegurar la adecuada conservacion de los frutos antes de entrar en las camaras
de atmésfera controlada, se procedera a su ducha con productos quimicos permitidos por
el Consejo o bien se empleara cualquier otro sistema de eficacia similar.
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E.7. Fases del proceso de envasado y/o conservacion. El envasado de la pera se
realizara con sumo cuidado, eliminado aquellos frutos que hayan sufrido algun tipo de
deterioro durante el proceso de conservacion.

La clasificacion podra ser manual o con calibradora.

Una vez que las peras han sido seleccionadas y clasificadas se depositaran en envases
aprobados previamente por el Consejo Regulador siendo necesario en cualquier caso un
acomodo que asegure la inmovilizacién del fruto, evitando de este modo, posibles dafios
en su transporte y distribucion.

El contenido de cada envase sera uniforme: contener peras de la misma variedad,
calidad, coloracién y estado de madurez.

Los materiales que se utilicen en el interior de los envases deberan de ser nuevos,
limpios y de una materia que no cause a los productos, alteraciones externas o internas.
Las tintas o colas empleadas en la impresion o etiquetado, seran no toxicas.

Todos los procesos de produccion, recepcion, elaboracion y envasado del producto
final estaran controlados por el Consejo Regulador y por la Consejeria competente en
materia de calidad agroalimentaria del Gobierno de La Rioja o la entidad externa de control
y/o certificacion.

F) Vinculo con el medio geografico.

La calidad y caracteristicas especificadas de las Peras de Rincén de Soto se deben al
medio geografico en el que se producen, conservan, acondicionan, y envasan, debido
tanto a factores naturales como humanos. A continuacién se explican con mas detalle
dichos factores y su correlacién con las caracteristicas del producto.

F.1. Histérico. Como datos histéricos que acreditan la importancia de la produccion y
comercializacion de la pera, encontramos la fecha de 1747 como la primera referencia de
la Pera Blanquilla como fruta exquisita que ya se comia en la Corte Real de Felipe V,
indicandose la importancia de este producto como selecto y de lujo, para la cual se hacia
necesario un comercio que hiciera llegar esta fruta hasta las mesas mas privilegiadas,
desde la zona de produccion.

Ademas, se puede relacionar el producto protegido por esta Denominacién de Origen
Protegida, la Pera con Rincon de Soto, municipio empleado para dar nombre a dicha
denominacién, mediante:

Unos manuscritos del 1752 en los que se mencionan los perales (llamados en aquellos
entonces Peros) como plantaciones declaradas en la zona y las «peras» como frutos
recogidos en la misma.

En la edicién 1989 de La Rioja Pueblo a Pueblo, en la que cuando el autor habla del
municipio Rincén de Soto, dice: La pera blanquilla esta causando furor.

Por otra parte, los municipios que componen la zona geografica delimitada, poseen
una destacada actividad fruticola desde el Siglo XVII. Concretamente, entre las frutas
cultivadas en Alfaro (cabeza judicial y compartidor con Calahorra de la historia y tradicién
de Rincén de Soto que no adquiere entidad municipal hasta el Siglo X1X), destacaban las
frutas de verano; cerezas, guindas, ciruelas, melocotones y como no, la Pera.

En el Siglo XIX, con la Desamortizacién de Mendizabal se empieza en la zona
geografica, aliberalizarla actividad agraria, iniciandose en este momento la comercializacién
de frutas frescas. Alfaro extiende por toda la naciéon y en paises del extranjero sus
inmejorables frutas y sus excepcionales peras blanquillas, empezando ya a tomar
importancia las de Conferencia. De este modo, en la zona se convierte la agricultura en la
Unica riqueza, destacando con un brillo especial «La Pera», ya muy apreciada en aquel
entonces.

En el Siglo XX la Agricultura sigue siendo la principal fuente de riqueza y la que ocupa
aun el tanto por mas abultado de la poblacion activa agraria, con el 75 %. La propiedad se
encuentra, por fin, muy bien repartida ya que se da acceso a la compra de las tierras
cultivadas a los agricultores que las trabajan. El cultivo y la comercializacién de la pera
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crecen, mientras que el cultivo y comercializacion de la manzana y melocoton decrecen
paulatinamente.

Actualmente la zona geografica delimitada depende socio econémicamente de este
cultivo que ocupa un lugar nada desdefiable en la produccion final agraria. Y es que no
puede ser de otro modo, ya que el clima, las caracteristicas de sus suelos, la orografia del
terreno junto con el apoyo de las mas importantes centrales hortofruticolas de la Comunidad
Auténoma, han otorgado a las «Peras de Rincén de Soto» de la buena reputacion de la
que gozan actualmente.

Pero todo lo anterior resultaria insuficiente, si no contaramos con el buen hacer, el celo
y la pulcritud de los agricultores y acondicionadores de la zona, que sin duda son esenciales
e inestimables para conformar una tradicion muy merecida y una implantacion destaca de
este cultivo.

F.2. Natural:

F.2.1. Orografia. La orografia del Valle del Ebro, al que pertenece la Zona Geografica
Protegida, es de formas suaves, con llanuras, amplias vallonadas de escasa pendiente y
algunos cerros aislados, abundando las formas tabulares constituidas por los materiales
mas resistentes a la erosion, resolviéndose los flancos de estas formas, en una graderia
determinada por la alternancia de rocas duras y blandas.

La Depresion del Ebro es obra intensa de la denudacién practicada en la cuenca desde
fines del Terciario: gracias a su accion ha sido vaciada gran parte de los sedimentos que
la rellenaban, excepto donde los materiales han sido mas resistentes como en los bordes
de la cuenca; pero en el centro, donde dominan las arcillas, yesos y margas, la denudacién
ha sido vigorosa y los cauces fluviales transcurren por planicies situadas a poca altura.

La accion erosiva de los rios ha pasado por periodos alternantes de ahondamiento y
estabilidad, acumulando abundantes depdsitos aluviales, muchas veces sueltos o mal
cementados. Los derrubios de pie de monte, cuya edad debe remitirse a principios del
Cuaternario, se conservan hoy sobre los interfluvios formando planicies aluviales; luego
los rios se han encajado en la plataforma de pie de monte y han excavado amplios valles
acompafados de un sistema extenso y multiple de terrazas cuya coordinacion esta por
hacer.

El emplazamiento de la zona geografica protegida, dado su proximidad a las orillas del
rio Ebro y del Cidacos, Alhama, en funcién de las heladas, irradiaciones, y evaporaciones,
es el adecuado para el correcto desarrollo de peras de calidad excepcional, al ser zonas
llanas, despejadas, sin obstaculos, bien ventiladas y humedas, favoreciendo de este modo,
por un lado, un elevado indice de irradiacion y evitando por otro, las heladas por
evaporacion.

Mas concretamente, la altitud del valle y la cercania de los rios colindantes, hacen
posible que porlamafiana se genere unaniebla que terminadesapareciendorepentinamente
en unas pocas horas, dejando al descubierto un sol radiante. Gracias a la evaporacion de
la humedad depositada por la niebla en la superficie de la pera de Conferencia, por la
persistente presencia del sol, hacen posible la aparicion de Russetting de forma natural,
sin necesidad de emplear productos quimicos que quemen la superficie de la piel
artificialmente. Esta aparicién natural del Russetting, es un parametro muy valorado en
esta zona al diferenciar su producto del de otras zonas cercanas.

F.2.2. Edafologia. De un modo general la génesis de los suelos presentes en la zona,
hay que atribuirla a la puesta en marcha, con intensidad variable, segun los casos, de los
procesos de humificacion y al desarrollo, en grado igualmente variable, de los procesos
responsables del movimiento de la caliza y de la arcilla en el seno del perfil, junto con los
generadores de condiciones favorables al halomorfismo.

Dada la enérgica erosion geoldgica existente en la mayor parte de la superficie, no hay
condiciones favorables para la —formacién de perfiles muy desarrollados—, pues los
procesos citados no tienen tiempo de actuar, ante el continuo rejuvenecimiento del material.
Hacen excepciodn a lo dicho los espacios de suficiente estabilidad geomorfolégica, —laderas
al sur del Cidacos— o las terrazas genuinas del Ebro y las plataformas de gravas,
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interpuestas entre ellas, dificilmente erosionables, donde se encuentran perfiles muy
evolucionados.

En estas condiciones, bajo horizontes superficiales A o Ap, en los suelos cultivados, se
encuentran horizontes subsuperficiales con grado de desarrollo variable, el mas simple de
los cuales esta representado por el horizonte Bs, de caracter estructural, por simple
edafizacion in situ. Otras variantes se refieren a la acumulacion inicial de caliza (Bca), caso
bastante general.

La presencia abundante de caliza da lugar a los horizontes K, indicadores de un grado
mas avanzado de desarrollo, que solo en los suelos mas viejos, llega a comentarse en
forma de costra caliza, designada como Km. Los perfiles mas evolucionados son los que
presentan horizonte de iluviacion de arcilla (Bt), que ademas puede presentar una
acumulacion secundaria de caliza Btca y en contadas ocasiones ligero hidromorfismo,
pasando a Btg. En cuanto al horizonte C se presenta como tal o, a veces, presenta una
ligera acumulacion de cal (Cca).

De acuerdo con la secuencia mas frecuente de los horizontes en los perfiles, los suelos
de la zona se pueden agrupar, fundamentalmente, en los siguientes cuatro tipos:

Suelos poco desarrollados.

Suelos moderadamente desarrollados.

Suelos moderadamente desarrollados, pero con intensa acumulacion caliza.
Suelos bien desarrollados, con iluviacién de arcilla.

Haciendo uso del sistema de clasificacion del USDA (Soil Taxonomy) tales suelos se
clasifican como pertenecientes a los ordenes Entisol, en el caso de los suelos poco
desarrollados, Inceptisols, Aridisols y Mollisols, en el caso de los suelos moderadamente
desarrollados, y Alfisols, para el caso de los suelos bien desarrollados.

En el cuadro adjunto se especifica la clasificacion hasta el nivel de Grupo, equivalente
al Gran Grupo del Sistema Genético (U.S.D.A., 1938, 1959), al tiempo que se establece la
importancia superficial relativa de cada unidad. Asimismo, en la Cartografia se incluye un
Esquema Edafolégico que muestra la distribucion superficial de los Suelos de la Hoja, a
nivel de asociacion de grupos.

Cuadro General de clasificacion edafoldgica
Sistema USDA-Soil Taxonomy

Orden Suborden Grupo Importancia superficial relativa
Entisols Orthents Xerorthents XXX
Fluvents Xerofluvents XX

Inceptisols Ochrepts Xerochrepts XXX

Aridisols Orthids Camborthisd XX
Calciorthids X

Mollisols Xerolls Calcixerolls
Haploxerolls X

Alfisols Xeralfs Haploxeralfs X
Rhodoxeralfs XX
Palexeraifs

Nota.—XXX Muy frecuentes. XX Frecuente. X Presente.

Pero el cultivo del peral, dada su exigencia, se concentra dentro de la zona geografica
protegida en las grandes llanuras cercanas a los rios, bien aireadas, con tierras limosas o
siliceo arcillosas, sanas, homogéneos, profundas, sin presencia de cal activa, ya que su
exceso predispondria a la clorosis, y permeables ya que el peral se cultiva en regadio y es
muy sensible a la humedad estancada en el terreno.
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F.2.3. Clima. La zona geografica delimitada, al situarse préxima al valle del rio Ebro,
posee un clima Mediterraneo templado con cierto grado de continentalidad, caracterizado
por inviernos suaves, largos veranos y escasas fluctuaciones de temperatura entre el dia
y la noche, convirtiéndose en el clima ideal para el correcto desarrollo del peral.

Desde el punto de vista de la ecologia de los cultivos (J. Papadakis), la zona queda
caracterizada por un invierno tipo Avena fresco y un verano tipo Arroz.

En cuanto al régimen de humedad, la duracion, intensidad y situacién estacional del
periodo seco, lo califican como Mediterraneo seco. En estas condiciones son posibles los
siguientes cultivos; sin riego, trigo, cebada, avena, habas, garbanzos, olivo, vid...; y con
riego, arroz, maiz, manzano, melocotonero y especialmente el peral.

En cuanto a la potencialidad agroclimatica de la zona, queda comprendida entre los
valores 5y 10 del indice C.A. de L. Turc en secano, y los valores 30 y 50 en regadio, lo que
equivale a unas 3 a 6 Tm. De M.S./Ha y afio en secano y de 18 a 30 en regadio.

La primera helada del afio suele producirse de forma generalizada en noviembre,
localizdndose el total de éstas en los meses de noviembre, diciembre, enero, y en menor
medida (Ultima helada), en marzo. De este modo, las temperaturas inferiores a 0 °C, se
producen cuando el arbol se encuentra preparado para el frio, lignificado, sin hojas ni
yemas, soportando perfectamente estas bajas temperaturas sin producirse dafios,
asegurandose por otro lado, el nUmero necesario de horas frio durante el periodo de
reposo invernal. En primavera, época donde se localizan los estados fenolégicos mas
sensibles a las bajas temperaturas, hay calor, sol y ausencia de heladas tempranas,
favoreciendo enormemente la fecundacion (con el correcto desarrollo de los tubos
polinicos), floracién y posterior cuajado de frutos.

Las mayores precipitaciones se localizan en los meses de octubre con una precipitacion
de 55,91 mm, seguido de abril con 54.85 mm, junio con 43,99 mm y mayo con 41,88 mm.
Los meses con menores precipitaciones son, septiembre con 28,13 mm, agosto con 29,49
mm y marzo con 29,97 mm.

Esta localizacion de los meses mas y menos lluviosos del afo, permite que los frutos
adquieran un gran calibre y desarrollen una perfecta actividad fotosintética, fecundacion,
floracion y cuajado de los frutos, al evitar la desecacion de los estigmas (con la consecuente
no adherencia de los granos de polen) y favorecer la receptividad de los mismos, evitando
por otro lado, al no ser lluvias muy persistentes, corrimientos en la flor con su posterior
falta de fecundacion.

Cada afio hay una media de 2.221,84 horas de sol, con una media mensual de 185,15
horas de sol. En julio hay 280.7 horas, en agosto 275,03 y en junio 237.95 horas de sol,
convirtiéndose en los meses mas soleados, Este indice es suficientemente elevado como
para influir favorablemente en la fotosintesis y por lo tanto en el crecimiento vegetativo,
induccioén floral y en el tamafio y color de los frutos una vez formados.

Las caracteristicas fisico-quimicas y organolépticas de cualquier pera, se definen en
su fase de maduracion. Las reacciones bioquimicas que tiene lugar en los frutos durante
la misma, son idénticas independientemente de cual sea la zona de produccion, pero los
resultados obtenidos, indiscutiblemente, son diferentes.

Tras el reposo invernal, la presencia de una temperatura media suave (13.63 °C), sin
contrastes marcados nocturnos, la ausencia de heladas primaverales y la elevada
insolacion, favorecen la acumulacion de hidratos de carbono y en consecuencia, el
crecimiento rapido de los frutos.

Posteriormente, el incremento progresivo de las temperaturas medias, bastante altas
(15.65 °C en mayo, 19.46 en junio y 22.71 en julio y 22,60 °C en agosto), favorecen un
proceso lento de maduracién que da como resultado la evolucion completa de las
caracteristicas especificas de las Peras de Rincon de Soto. Esta lenta evolucién de los
compuestos volatiles, principalmente etileno y otras sustancias aromatizantes que
contribuyen en su aroma propio, asi como la transformaciéon de almidén en azucares,
primero en sacarosa y luego en glucosa y fructosa, y el aumento progresivo de los carotenos
y xantofilas, dotan al fruto de un aroma y sabor equilibrado, de un color caracteristico y de
un contenido en sdlidos solubles (13-19° Brix) mayor que en zonas limitrofes. El contenido
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en azucar es la principal medida de calidad interna, ya que junto a la acidez condiciona el
sabor, conservando al mismo tiempo la dureza del fruto que favorece su posterior
manipulacion y conservacion.

Se puede comprobar, como las temperaturas mas altas del afio se localizan al final del
proceso de formacioén del fruto (maduracioén), cuando verdaderamente se necesitan para
que éste defina sus caracteristicas especificas, siendo mas suaves en el resto del ciclo
vegetativo. Pero estas temperaturas nunca son tan altas como para producir paradas
vegetativas estivales que provocarian la caida de los frutos por la formacion precoz de la
capa de abscision y afectarian a su coloracion.

Por otro lado, el contraste entre las altas temperaturas diurnas (29.88 °C de media
maxima) y las frescas temperaturas nocturnas (11.15°C de minima absoluta) en el periodo
cercano a la recoleccion (finales de julio-principios de agosto), también determina la
dureza, dulzura y textura tan caracteristicas en la Peras de Rincon de Soto.

La cercania del rio Ebro y sus afluentes provoca la presencia de nieblas matinales.
Esta humedad suele provocar la aparicion de russeting o rofa superficial muy caracteristica
en la zona e inexistente de forma natural en la pera de conferencia de otras zonas
productoras.

De este modo, se pone de manifiesto como el color, aroma, calibre, acidez, consistencia
de la pulpa y alto contenido en sdlidos solubles de las peras que pretenden acogerse a
esta Denominacion, estan ligados directamente al medio geografico, mediante las
condiciones climatolégicas especificas y comunes en la zona geografica.

F.2.4. Hidrografia. La disponibilidad de agua es un elemento clave, al influir mas de
lo que se piensa en el desarrollo final alcanzado por el fruto, estando intimamente ligado a
las condiciones nutricionales. El desarrollo de la pera esta condicionada por este factor, al
ser el vehiculo de suministro de elementos minerales y de traslocacion de las sustancias
hidrocarbonadas.

La zona geografica protegida pertenece hidrograficamente a la cuenca del Ebro. Este
es el eje fluvial de la Provincia y sirve extensamente de limite norte, desde la entrada en la
misma por las Conchas de Haro hasta que la abandona en Alfaro, regando con sus aguas
las principales ciudades de La Rioja (Haro, Cenicero, Logrofo, Calahorra, Alfaro). Cuando
penetra en La Rioja ofrece un débil aforo de poco mas de 63 m®/sg., pero poco después
de abandonarla, ya casi cuadruplica su caudal.

El agua de riego se toma fundamentalmente: del rio Ebro, concretamente del canal de
Lodosa, el cual lleva un caudal medio de 22 m?sg, el rio Cidacos el cual dispone de una
aportacion media anual de 85 Hm?® y del rio Alhama cuya aportacién media anual es de 134
Hm3.

F.3. Condiciones de cultivo y/o produccion. Las practicas de cultivo y/o produccion
tradicionales realizadas desde hace muchos afos en la zona delimitada son:

El sistema de mantenimiento mediante técnicas mixtas es el mas empleado en la zona
geografica protegida. Consiste en mantener de forma simultanea, los ruedos de los arboles
(en las plantaciones de forma libre) o las lineas (en el caso de las formas con espaldera),
libres de malas hierbas mediante herbicidas, y el resto del suelo, completamente cubierto
de vegetacion. La inevitable competencia que en estas condiciones se produce entre los
arboles y la cubierta, se elimina por aportaciones de agua y nutrientes en la cantidad
necesaria para que ambos puedan vegetar sin competir.

Los agricultores de la zona consideran éste como el mejor sistema de mantenimiento,
al desaparecertodos los inconvenientes del suelo desnudo, mejorandose las caracteristicas
fisicas del suelo, su estructura, permeabilidad y aireacién. La actividad radicular de la
cubierta y la aportacién continua de materia organica que suponen las siegas, favorece la
actividad bioldgica en el suelo y eleva el nivel de humus; mejorando la estructura superficial,
reduciendo la compactacién, disminuyendo la escorrentia, protegiendo el suelo contra la
erosion.

De este modo, el sistema radicular de los arboles, se desarrolla facilmente y asimila
muy bien los nutrientes en unos horizontes aireados, hiumedos y fértiles. Aunque al
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principio, la competencia puede ser intensa, con el tiempo, el alto nivel de humus aportado
por las siegas, repone y estabiliza el nitrdgeno del suelo y consigue un muy buen
aprovechamiento de los nutrientes minerales que la cubierta asimila y trasloca en
profundidad.

Los agricultores se preocupan de conseguir que la relacion frutos/madera en sus
arboles sea la adecuada, ya que son conscientes de que valores altos, indicaran la
presencia de un mayor numero de frutos, pero de menor calidad. Para conseguirlo, los
agricultores desde antafio realizan, cuando consideran necesario, aclareos. Estos aclareos
siempre se han realizado de forma manual, sin emplear productos quimicos, consiguiendo
de este modo aumentar el calibre y dulzura de los frutos sin deteriorar la estructura y
equilibrio del arbol.

También ha sido siempre una preocupacién de los agricultores desde antafio, conseguir
que sus arboles sean equilibrados, con un esqueleto bien formado, asegurando de este
modo una correcta penetracion del aire y de la luz, favoreciendo la fotosintesis y la
respiracion, la regular produccién obteniendo la mayor calidad durante el mayor tiempo
posible y eliminar las ramas secas y enfermas. Para conseguir todo esto, la poda realizada
en la zona siempre ha sido y sera manual.

Por otra parte, para conseguir una correcta produccion y evitar asurados en verano,
dado al clima mediterraneo de la zona delimitada, es necesario que los agricultores realicen
aportaciones de agua en forma de riego. La experiencia de los agricultores, basada en las
caracteristicas climaticas especificas de la zona, establece que los riegos mas frecuentes
se localicen desde la brotacion al cuajado del fruto y desde el envero a lo largo de todo el
verano, evitando que en los momentos en los que el cultivo presenta las mayores
necesidades hidricas que coincide con el momento de menores precipitaciones, se eviten
faltas de agua que provocarian una disminucion en el tamafio de los frutos y que estos
sufran pérdidas organolépticas, arrugamientos o caidas masivas. Salvo en condiciones
climaticas adversas, no se aporta riego en los momentos previos a la cosecha ya que daria
lugar a una menor concentracion de solidos solubles, depreciando su valor y dificultando
su posterior conservacion. ya que daria lugar a una disminucién en el contenido de sélidos
solubles, depreciando el valor del fruto y dificultando su posterior conservacion.

Los agricultores también por experiencia saben que es necesario afadir nitrégeno
para aumentar el porcentaje de frutos cuajados, el mayor desarrollo de los mismos y su
resistencia al desprendimiento y potasio para influir en la calidad del fruto.

La forma de recoleccion empleada también es particular y genuina de zona geografica.
Se realiza cogiendo el fruto de la base y tirando de el hacia el cielo. De esta forma, el
pedunculo queda entero, redondeado y sin dafar, evitando a su vez que dafie al resto de
frutos durante la manipulacion y el almacenamiento de los mismos. Si se girara la pera o
se tirara de ella hacia abajo, el pedunculo resultaria defectuoso y esa pera tendria que ser
desechada.

G) Estructura de Control.

Nombre: Direccion General de Calidad, Investigacion y Desarrollo Rural.
Direccién: Avda. de La Paz, 8-10, 26071 Logrofio (La Rioja).

Teléfono: 941 29 16 00.

Fax: 941 29 16 02.

La Direccion General de Calidad, Investigacion y Desarrollo Rural, como 6rgano
competente en materia de denominaciones de calidad del Gobierno de La Rioja, asume
las funciones de control y/o certificacion.

H) Etiquetado.

Cualquier tipo de envase en que se expidan las peras, ira provisto del logotipo de la
Denominacion de Origen Protegida Peras de Rincon de Soto, que sera colocado en el
propio almacén o Central Hortofruticola acondicionadora inscrita y siempre de la forma
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que no permita una nueva utilizacién de la misma. Ademas podra ir previsto del distintivo
de la entidad externa de control y/o certificacion.

No se aprobaran las etiquetas que por cualquier causa puedan dar lugar a confusion
en el consumidor. Podra ser anulada la aprobacion cuando hayan variado las circunstancias
que concurrieron en la misma, previa audiencia de la firma interesada.

I) Requisitos Legislativos.

Las disposiciones nacionales en materia de denominaciones de origen a las que se
atiene este pliego de condiciones son:

Ley Organica 3/1982, de 9 de junio, Estatuto de Autonomia de La Rioja (Modificada por
Leyes Organicas 3/1994, de 24 de marzo y 2/1999, de 7 de enero).

Ley 5/2005, de 1 de junio, de los Sistemas de Proteccion de la Calidad Agroalimentaria
en la Comunidad Auténoma de La Rioja.

Ley 3/1995, de 8 de marzo, de Régimen Juridico del Gobierno y la Administracion
Publica de la Comunidad Auténoma de La Rioja.

Ley 30/1992, de 26 noviembre. Régimen Juridico de las Administraciones Publicas y
del Procedimiento Administrativo Comun.

Decreto 24/2008, de 28 de marzo, por el que se reglamenta la estructura y el
funcionamiento de los érganos de gestidn de las figuras de calidad agroalimentaria en La
Rioja.

Decreto 64/2008, de 12 de diciembre, por la que se establece el procedimiento de
eleccién de los vocales de los Organos de Gestién Publicos de las Figuras de Calidad
Agroalimentaria de La Rioja.

RD 1069/2007, de 27 de julio, 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 las Indicaciones Geograficas Protegidas y la oposicién a ellas.
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