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CONSEJERIA DE AGRICULTURA Y PESCA

ORDEN de 4 de septiembre de 2009, por la que se
aprueba el Reglamento de la Denominacion de Origen
Protegida «Lucena» y de su Consejo Regulador.

PREAMBULO

La Asociacion para la Promocion de los Aceites del Sur de
Cérdoba presentd solicitud de reconocimiento de la citada De-
nominacion como instrumento idéneo para proteger el origen
de su produccion y garantizar su calidad.

Una vez realizadas las comprobaciones oportunas para
su inscripcion en el Registro comunitario previsto en el Regla-
mento (CE) 510/2006 del Consejo, de 20 de marzo de 2006,
sobre la proteccion de las indicaciones geograficas y de las
denominaciones de origen de los productos agricolas y alimen-
ticios, y de conformidad con lo previsto en él, asi como en
el Real Decreto 1069/2007, de 27 de julio, por el que se re-
gula el procedimiento para la tramitacion de las solicitudes de
inscripcion en el registro comunitario de las denominaciones
de origen protegidas y de las indicaciones geograficas prote-
gidas, se procedio a la tramitacién del correspondiente pro-
cedimiento de oposicién. Con fecha 6 de marzo de 2008 se
publico en el Boletin Oficial del Estado la Resolucion de 21 de
enero de 2008, de la Direccidn General de Industrias y Calidad
Agroalimentaria, por la que se da publicidad a la solicitud de
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inscripcion de la Denominacion de Origen Protegida «Lucenay,
estableciendo un plazo de dos meses para que se presentara
oposicion a dicha solicitud de registro.

Transcurrido ese plazo se publica, en el Boletin Oficial de
la Junta de Andalucia de 15 de enero de 2009, la Orden de
2 de enero de 2009, de esta Consejeria, por la que se emite
decision favorable en relacién con dicha solicitud, asi como
los Pliegos de Condiciones de la Denominacion de Origen «Lu-
cena», de conformidad con el articulo 5 del Reglamento (CE)
510/2006 del Consejo, de 20 de marzo de 2006.

Por otra parte, una vez que ha sido transferida la solici-
tud a la Comision Europea, procede otorgar una proteccion
nacional transitoria hasta tanto se adopte por la Comisién una
decision sobre su inscripcion en el citado registro comunitario,
conforme se determina en el articulo 12 del citado Real De-
creto 1069/2007, de 27 de julio.

Por el sector afectado se ha procedido a la elaboracion
del Reglamento de la Denominacion y de su Consejo Regula-
dor, y a su sometimiento a esta Consejeria, de conformidad
con lo previsto en los articulos que resultan aplicables, relati-
vos a los Consejos Reguladores, de la Ley 25/1970, de 2 de
diciembre, del Estatuto de la ViAa, del Vino y de los Alcoholes,
de la Ley 24/2003, de 10 de julio, de la Vifia y del Vino, y de
la Ley 10/2007, de 26 de noviembre, de Proteccion del Origen
y la Calidad de los Vinos de Andalucia, en los aspectos que
esta Ley determina aplicables a las Denominaciones de Origen
de productos agroalimentarios y en la Disposicion adicional
primera, dedicada a denominaciones de origen e indicaciones
geograficas protegidas de otros productos agroalimentarios, y
en concreto en el articulo 20 que regula la estructura y funcio-
namiento de los 6rganos de gestion.

Esta Comunidad Auténoma es competente en la mate-
ria, de acuerdo con lo establecido en los articulos 48 y 83
de la Ley Organica 2/2007, de 19 de marzo, de reforma del
Estatuto de Autonomia para Andalucia, competencias que se
ejercen a través de esta Consejeria en virtud del, Decreto del
Presidente 3/2009, de 23 de abril, sobre reestructuracion de
Consejerias, y del Decreto 172/2009, de 19 de mayo, por el
que se regula la estructura organica de la Consejeria de Agri-
cultura y Pesca.

En su virtud, a iniciativa del sector afectado y a propuesta
del Director General de Industrias y Calidad Agroalimentaria, y
en uso de las facultades que me confiere el articulo 44.2 de la
Ley 6/2006, de 24 de octubre, del Gobierno de la Comunidad
Auténoma de Andalucia,

DISPONGO

Articulo Unico. Objeto.

Se aprueba el Reglamento de la Denominacion de Origen
Protegida «Lucena» y de su Consejo Regulador, cuyo texto arti-
culado figura en el Anexo a la presente Orden.

Disposicion transitoria primera. Proteccion nacional tran-
sitoria.

Conforme se establece en el articulo 5.6 del Reglamento
(CE) num. 510/2006 del Consejo, de 20 de marzo de 2006,
asi como en el articulo 12 del Real Decreto 1069/2007, de 27
de julio, por el que se regula el procedimiento para la trami-
tacion de las solicitudes de inscripcion en el Registro Comu-
nitario de las Denominaciones de Origen Protegidas y de las
Indicaciones Geogréaficas Protegidas, y la oposicion a ellas, la
aprobacion del presente Reglamento de la Denominacién de
Origen Protegida «Lucena» se realiza a los efectos de la conce-
sion de la proteccion nacional transitoria que se prevé en tales
articulos, la cual cesara a partir de la fecha en que se adopte
por la Comisiéon una decision sobre su inscripcion en el citado
registro comunitario.

Disposicion transitoria segunda. Consejo Regulador de la
Denominacion de Origen Protegida.

El actual Consejo Regulador de la Denominacion de Ori-
gen Protegida «Lucena», asumira la totalidad de las funciones
que corresponden al Consejo Regulador, al que se refiere el
Capitulo IV de este Reglamento, continuando sus actuales vo-
cales en el desempefio de sus cargos hasta que el Consejo
Regulador quede constituido de acuerdo con lo que prevé el
Capitulo IV del presente Reglamento.

Disposicion final tnica. Entrada en vigor.
La presente Orden entrara en vigor el dia siguiente al de
su publicacion en el Boletin Oficial de la Junta de Andalucia.

Sevilla, 4 de septiembre de 2009

CLARA EUGENIA AGUILERA GARCIA
Consejera de Agricultura y Pesca

ANEXO

REGLAMENTO DE LA DENOMINACION DE ORIGEN
PROTEGIDA «LUCENA» Y SU CONSEJO REGULADOR

CAPITULO |
Disposiciones Generales

Articulo 1. Producto protegido.

Quedan protegidos con la Denominacién de Origen Prote-
gida «Lucenay, los aceites de oliva virgen extra, que reuniendo
las caracteristicas definidas en este Reglamento, hayan cum-
plido en su produccion, elaboracion y envasado todos los re-
quisitos exigidos en el Pliego de Condiciones y en la legislacion
vigente.

Articulo 2. Extension de la proteccion.

1. La proteccion otorgada se extiende al nombre de la
Denominacion de Origen Protegida y al nombre geografico de
«Lucena» aplicado a aceites.

2. El nombre de la Denominacion de Origen Protegida
se empleara en su integridad, es decir, con la palabra que lo
compone y con los mismos caracteres.

3. Queda prohibida la utilizacién en otros aceites de nom-
bres, marcas, términos, expresiones y signos que por su simi-
litud fonética o grafica con la denominacion protegida puedan
inducir a confusion con los que son objeto de amparo, aun en
el caso de que vayan precedidos de los términos «tipo», «es-
tilo», «variedad», «envasado en», con «almazara en» y otros
analogos.

Articulo 3. Organos competentes.

1. La defensa de la Denominacion de Origen Protegida, la
aplicacion de su Reglamento y Pliego de Condiciones, la vigi-
lancia del cumplimiento de los mismos, asi como el fomento
y control de la calidad de los aceites amparados, quedan en-
comendados al Consejo Regulador de la Denominacion de Ori-
gen Protegida, a la Consejeria competente en materia agraria
de la Junta de Andalucia y al Ministerio de Medio Ambiente,
Medio Rural y Marino, en el ambito de sus respectivas com-
petencias.

2. El Consejo Regulador de la Denominacion de Origen
Protegida elaborara y aprobara el Manual de Calidad y Proce-
dimientos, cumpliendo lo establecido en la norma sobre «Re-
quisitos generales para entidades que realizan la certificacion
del producto» (UNE-EN 45011 o norma que lo sustituya). Esta
documentacion sera puesta a disposicion de los inscritos.
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CAPITULO |
Registros

Articulo 4. Registros.
1. Por el Consejo Regulador se llevaran los siguientes Re-
gistros:

a) Registro de Plantaciones.
b) Registro de Almazaras.
c) Registro de Plantas envasadoras-comercializadoras.

2. Las solicitudes de inscripcion se dirigiran al Consejo
Regulador e iran acompafadas de los datos, documentos y
comprobantes que en cada caso sean requeridos por las dis-
posiciones y normas vigentes, en los impresos que disponga
el Consejo Regulador.

3. El Consejo Regulador denegara, de forma motivada,
las inscripciones que no se ajusten a los preceptos de este
Reglamento o a las condiciones complementarias de caracter
técnico que deban reunir las plantaciones, almazaras y plan-
tas envasadoras-comercializadoras, contenidas en el Pliego de
Condiciones y desarrolladas en el Manual de Calidad y Proce-
dimientos del Consejo Regulador.

4. La inscripcién en estos Registros no exime a las per-
sonas interesadas de la obligacion de inscribirse en aquellos
Registros que, con caracter general, estén establecidos y, en
especial, en el Registro de Industrias Agroalimentarias de la
Consejeria competente en materia agraria de la Junta de An-
dalucia, cuya certificacién debera acompafiarse a la solicitud
de inscripcion.

5. La calificacion de las plantaciones y almazaras, a efec-
tos de su inclusion en los registros, la realizara el Consejo
Regulador, debiendo quedar delimitados en la documentacion
cartografica correspondiente que obre en el Consejo Regu-
lador y los criterios recogidos en el Pliego de Condiciones y
desarrollados en el Manual de Calidad y Procedimientos del
Consejo Regulador.

6. En caso de que las personas solicitantes estén en des-
acuerdo con la resolucion del Consejo Regulador, relativa a la
inscripcion en alguno de los Registros, podran interponer re-
curso de alzada ante el titular de la Consejeria competente en
materia agraria, de acuerdo a lo establecido en el apartado 3
del articulo 21 de la Ley 10/2007, de 26 de noviembre.

7. Las inscripciones en los Registros del Consejo Regula-
dor seran voluntarias al igual que las correspondientes bajas
de los mismos.

8. El Consejo Regulador entregara, a solicitud de los ins-
critos en cualquiera de los Registros, una credencial de dicha
inscripcion.

Articulo 5. Registro de Plantaciones.

1. En el Registro de Plantaciones podran inscribirse to-
das aquellas parcelas plantadas con las variedades de olivo y
situadas en la zona de produccién establecida en el Pliego de
Condiciones y cuya aceituna sea destinada a la elaboracion de
aceites amparados por la Denominacién de Origen Protegida.

2. En la inscripcién figuraran tantos datos como se esti-
men necesarios para la localizacion y clasificacion del olivar y
la persona propietaria. Para ello, el Consejo Regulador dispon-
dra los impresos que estime convenientes.

Articulo 6. Registro de Aimazaras.

1. En el Registro de Almazaras podran inscribirse aquellas
almazaras situadas en la zona de produccion que molturen
aceitunas procedentes de olivares inscritos, y que el Consejo
Regulador compruebe que son aptas para elaborar aceites que
puedan optar a ser protegidos por la Denominacién de Origen
Protegida, tal y como esta descrito en el Pliego de Condiciones

y desarrollado en el Manual de Calidad y Procedimientos del
Consejo Regulador.

2. En la inscripcion figuraran tantos datos como sean ne-
cesarios para la identificacion y catalogacion de la almazara.
Para ello el Consejo Regulador dispondra de los impresos que
estime convenientes. En el caso de que la empresa elabora-
dora no sea la propietaria de los locales e instalaciones, se
hara constar esta circunstancia indicando el nombre de la per-
sona propietaria.

3. Se acompanara a la solicitud de inscripcion, un plano,
a escala conveniente, donde queden reflejados los detalles de
construccion e instalaciones.

4. Las almazaras que posean otra linea de produccion
distinta del aceite amparado, lo haran constar expresamente
en el momento de su inscripcion, y se someteran a las normas
establecidas, en la documentacion aprobada por el Consejo
Regulador al respecto, para controlar estos productos y garan-
tizar, en todo caso, el origen y calidad de los aceites ampara-
dos por la Denominacion de Origen Protegida.

Articulo 7. Registro de Plantas envasadoras-comercializa-
doras.

1. En el Registro de Plantas envasadoras-comercializado-
ras se inscribiran aquellas situadas en la zona de produccion
que se dediquen al envasado o a la comercializacion de aceite
amparado por la Denominacion de Origen Protegida.

2. En la inscripcion figuraran tantos datos como sean
necesarios para la identificacion y catalogacién de la planta
envasadora-comercializadora. Para ello el Consejo Regulador
dispondra de los impresos que estime convenientes.

3. Aquellas plantas de envasado en las que existan otros
tipos de productos no amparados por la Denominacion de Ori-
gen Protegida, deberan declarar expresamente de qué tipos
de productos se trata y cumplir las normas establecidas, a tal
efecto, por el Consejo Regulador en su Pliego de Condiciones y
desarrolladas en el Manual de Calidad y Procedimientos, para
controlar estos productos y garantizar, en todo caso, el origen
y calidad de los aceites amparados por la Denominacion de
Origen Protegida.

Articulo 8. Vigencia de las inscripciones.

1. Para la vigencia de las inscripciones en los correspon-
dientes Registros sera indispensable cumplir, en todo mo-
mento, con los requisitos que establece el presente Capitulo,
debiendo comunicarse al Consejo Regulador cualquier varia-
cion que afecte a los datos suministrados en la inscripcion ini-
cial cuando ésta se produzca.

2. El Consejo Regulador efectuara inspecciones periodi-
cas para comprobar la veracidad de cuanto se dispone en el
presente articulo.

CAPITULO IlI
Derechos y obligaciones

Articulo 9. Titulares de los derechos.

1. Sélo las personas fisicas o juridicas que tengan sus
plantaciones, almazaras o plantas envasadoras-comercializa-
doras inscritas en los Registros a que se refiere el presente
Reglamento podran, respectivamente, producir aceituna con
destino a la elaboracion de aceites protegidos, molturar dicha
aceituna y obtener aceite con derecho a la Denominacion de
Origen Protegida «Lucena», o envasar aceites protegidos por
dicha Denominacion.

2. El derecho al uso de la Denominacién de Origen Pro-
tegida en documentacion, distintivos, precintos, publicidad o
propaganda es exclusivo de las firmas inscritas en los Regis-
tros correspondientes.

3. Las personas fisicas o juridicas inscritas en los corres-
pondientes Registros quedan obligadas al cumplimiento de las
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disposiciones del presente Reglamento, del Pliego de Condi-
ciones y del Manual de Calidad y Procedimientos del Consejo
Regulador, y de los acuerdos que, en el ambito de sus compe-
tencias, establezcan el Ministerio de Medio Ambiente, Medio
Rural y Marino, y la Consejeria competente en materia agraria
de la Junta de Andalucia. Asimismo, deberan satisfacer las
cuotas que les correspondan.

4. El Consejo Regulador elevara a la Consejeria compe-
tente en materia agraria, los acuerdos que afecten a los dere-
chos y deberes de los inscritos, para su aprobacion.

Articulo 10. Separacion de materias primas y productos.

1. En las parcelas con olivares inscritos y en sus construc-
ciones anejas, no podra entrar ni haber existencias de aceituna
sin derecho al uso de la Denominacién de Origen Protegida,
con excepcion de la aceituna no sana o la caida en el suelo
antes de la recoleccién que se denomina aceituna de «soleo».

2. En las almazaras y plantas envasadoras-comercializa-
doras inscritas en los Registros, debera existir una neta sepa-
racion entre materias primas, elaboracion, almacenamiento y
manipulacion de los productos destinados a ser amparados por
la Denominacion de Origen Protegida, de los que no lo son.

3. Las aceitunas procedentes de fincas situadas en térmi-
nos municipales limitrofes a la zona de produccién, cuyas per-
sonas propietarias sean miembros de una entidad asociativa
con almazara en la zona de produccién, e inscrita en el corres-
pondiente Registro, podran elaborarse en dichas almazaras,
previa notificacion al Consejo Regulador y de forma que se
evite en todo momento su mezcla o confusion con aceitunas y
aceites con derecho al uso de la Denominacién de Origen Pro-
tegida. El Consejo Regulador establecera en el Manual de Cali-
dad y Procedimientos las normas a seguir en estos supuestos
y vigilara su correcto cumplimiento.

Articulo 11. Reservas de marcas.

Las marcas que hagan referencia al nombre geografico
«Lucena» sélo podran emplearse en aceites con derecho al
mismo, sin perjuicio de lo previsto en la correspondiente nor-
mativa comunitaria.

Articulo 12. Normas particulares de identificacion.

1. El Consejo Regulador adoptara y registrara un em-
blema o logotipo como simbolo de la Denominacion de Origen
Protegida.

2. Los aceites virgenes extra envasados, amparados por
la Denominacion de Origen Protegida estaran identificados
mediante una contraetiqueta que sera controlada, suminis-
trada y expedida exclusivamente por el Consejo Regulador, de
acuerdo con las normas establecidas en el Manual de Calidad
y Procedimientos.

En ella figurara obligatoriamente y de forma destacada el
nombre de la Denominacion de Origen Protegida «Lucenas,
el logotipo y un numero correlativo y Unico para cada envase,
ademas de los datos que, con caracter general, se determinen
en la legislacion aplicable.

3. Sera denegada, por parte del Consejo Regulador, la
autorizacién de aquellas etiquetas que por cualquier causa
puedan dar lugar a confusion en el consumidor, asimismo,
podra ser revocada la autorizacion de una ya concedida ante-
riormente, cuando hayan variado las circunstancias a que se
alude en el distintivo de la firma propietaria.

4. Los envases de vidrio y de ceramica de calidad alimen-
taria, de capacidad igual o inferior a un litro iran provistos de
una contraetiqueta Unica e inequivocamente numerada, y de
un precinto en el tapon para asegurar la inviolabilidad de éste,
expedido por el Consejo Regulador. Los envases metalicos de
calidad alimentaria iran provistos igualmente de un distintivo y
un precinto del Consejo Regulador.

El Consejo Regulador podra autorizar cualquier otro mate-
rial para envase, siempre que sea inerte y no haga desmere-

cer el color y aspecto visual del contenido, o que sea tal que
permita cumplir las exigencias comerciales y/o normativas de
terceros paises.

5. En todos los casos, las condiciones de aplicacion y de
utilizacion de contraetiquetas, precintos o litografias a que se
refieren los apartados anteriores, se adaptaran a la legislacion
vigente y a las normas que se desarrollen especificamente a
tal efecto en el Manual de Calidad y Procedimientos del Con-
sejo Regulador y siempre de forma que no permitan una se-
gunda utilizacion.

6. El Consejo Regulador podra hacer obligatorio que en
el exterior de las almazaras, almacenes y plantas envasado-
ras-comercializadoras inscritas, figure una placa en un lugar
destacado que aluda a la Denominacion de Origen Protegida.

Articulo 13. Volante de circulacion.

Toda expediciéon de aceite amparado por la Denomina-
cion de Origen Protegida «Lucena» a granel, que circule entre
firmas inscritas, debera ir acompafiado de un volante de cir-
culacion expedido por el Consejo Regulador, en la forma que
para el mismo se determine en el Manual de Calidad y Proce-
dimientos del Consejo Regulador.

Articulo 14. Envasado.

1. El envasado de aceite virgen extra amparado por la De-
nominacion de Origen Protegida «Lucena» debera realizarse,
exclusivamente, en las plantas envasadoras inscritas en el co-
rrespondiente Registro, en caso contrario, el aceite perderia el
derecho al amparo de la Denominacién de Origen Protegida.

2. Los aceites amparados por la Denominacion de Origen
Protegida «Lucena» podran circular y ser expedidos por las
almazaras y plantas envasadoras-comercializadoras inscritas,
en los tipos de envase que no perjudiquen su calidad y presti-
gio, aprobados por el Consejo Regulador, de acuerdo con las
normas establecidas en el Pliego de Condiciones.

3. A las Plantas envasadoras-comercializadoras inscri-
tas se le exigira la implantacion y certificacion de la Norma
UNE-EN-ISO 9001:2000. Sistemas de Gestion de Calidad.

Articulo 15. Declaraciones.

1. Con objeto de poder controlar la produccion, elabora-
cion y existencias, las calidades o cualquier otra informacion
necesaria para acreditar el origen y la calidad de los aceites,
las personas fisicas o juridicas titulares de plantaciones de
olivar, almazaras y plantas envasadoras-comercializadoras ins-
critas, estan obligadas a presentar al Consejo Regulador las
siguientes declaraciones segun corresponda:

a) Las personas fisicas o juridicas poseedoras de la pro-
piedad util de plantaciones inscritas en el Registro de Plan-
taciones presentaran, una vez terminada la recoleccion y, en
cualquier caso, antes del 30 de junio de cada afio, una decla-
racion de la cosecha obtenida en cada una de las plantaciones
inscritas, segun variedades e indicando el destino de la acei-
tuna y, en caso de venta, el nombre del comprador y visado
de la factura.

Asimismo, se declarara la cantidad de aceituna no sana
o de «soleo» obtenida y su destino. Las entidades asociativas
podran realizar las declaraciones en nombre de sus socios.

b) Todas las firmas, personas fisicas o juridicas, inscritas
en el Registro de Algazaras, deberan declarar antes del 30 de
junio de cada afio la cantidad de aceite obtenido, debiendo
consignar la procedencia de aceitunas segun variedades. Asi-
mismo, declararan antes del final de campafia o del 31 de
octubre de cada afio, el total y el destino de los aceites que
venda, indicando cantidad y compradores.

En tanto dispongan de existencias de aceite certificado
deberan declarar, en los diez primeros dias de cada mes, el
movimiento de mercancias durante el mes anterior y las exis-
tencias referidas al dia primero del mes en curso.
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c) Las personas fisicas o juridicas con plantas envasa-
doras-comercializadoras inscritas en el Registro presentaran,
dentro de los diez primeros dias de cada mes, declaracién de
entradas y salidas de aceite habidas en el mes anterior, indi-
cando la procedencia y destino de aceites y declaracion de
existencias referidas al dia primero del mes en curso.

d) Todas las personas fisicas o juridicas inscritas cumpli-
mentaran, ademas, los formularios que con caracter particular
establezca el Consejo Regulador, o bien los que con caracter
general pueda establecer la Consejeria competente en materia
agraria, sobre produccion, elaboracion, existencias en almace-
nes, comercializacion, y demas aspectos referentes al control
del cumplimiento de las prescripciones del Reglamento y del
Pliego de Condiciones.

2. Las declaraciones a que se refiere este articulo tiene
efectos meramente estadisticos, por lo que el Consejo Regu-
lador no facilitara ni publicarda mas que datos numéricos, sin
referencia alguna de caracter individual o particular.

Articulo 16. Certificacion.

1. Para que los aceites de oliva virgen extra puedan ser
certificados, deberan cumplir con las caracteristicas e indices
establecidos en el Pliego de Condiciones.

2. Todas las personas fisicas o juridicas titulares de bie-
nes inscritos en los registros, las explotaciones, instalaciones
y sus productos, estaran sometidos al control realizado por el
Consejo Regulador con objeto de verificar que los productos
que ostentan la Denominacién de Origen Protegida «Lucena»
cumplen los requisitos de este Reglamento.

3. Los controles se basaran en inspecciones de las plan-
taciones, almazaras y plantas envasadoras-comercializadoras,
revision de la documentacion y analisis de los aceites, segun
lo establecido en el Manual de Calidad y Procedimientos del
Consejo Regulador.

Si en las auditorias de seguimiento se detecta la no con-
formidad del producto con los requisitos o parametros estable-
cidos en este Reglamento y en el Pliego de Condiciones, éstos
no podran comercializarse bajo el amparo de la Denominacion
de Origen Protegida «Lucena», debiendo depositarse en enva-
ses independientes que se rotularan con signos que adviertan
claramente esta circunstancia.

CAPITULO IV
Del Consejo Regulador

Articulo 17. Definicion.

1. El Consejo Regulador es el organismo al que se le en-
comienda la competencia de érgano de gestion y las funciones
de control de la Denominacion de Origen Protegida «Lucena,
en los términos del Capitulo IV del Titulo Il de la Ley 10/2007,
de 26 de noviembre.

2. El Consejo Regulador de la Denominacion de Origen
Protegida «Lucena» tiene naturaleza juridica de Corporacion
de Derecho publico, sin animo de lucro, dotado de personali-
dad juridica propia, autonomia econémica y plena capacidad
de obrar para el cumplimiento de sus fines, pudiendo realizar
toda clase de actos de gestion y administracion, que con ca-
racter general sujetan su actividad al derecho privado, excepto
en las actuaciones que impliquen el ejercicio de potestades
o funciones publicas, en las que deben sujetarse al derecho
administrativo.

Articulo 18. Principios de organizacion.

1. En virtud de su naturaleza corporativa y su calificacion
como o¢rgano representativo y democratico, el Consejo Re-
gulador estara integrado por las personas fisicas o juridicas
debidamente inscritas en los correspondientes registros que,
manifiesten su voluntad de formar parte del Consejo Regula-

dor, rigiendo en todo momento los principios de representa-
cion paritaria de los sectores confluyentes, y de autonomia de
gestion y organizacion de sus 6rganos rectores.

2. En sus relaciones con la Administracion de la Junta de
Andalucia y cualesquiera otras Administraciones publicas, asi
como en el ejercicio de sus potestades administrativas, se rige
por el Derecho administrativo.

Articulo 19. Ambito de Competencia.
Su ambito de competencia estara determinado:

a) En lo territorial, por la zona de produccion.

b) En razén de los productos, por los protegidos por la
Denominacion.

c) En razon de las personas, por aquellas, tanto fisicas
como juridicas, inscritas en los diferentes Registros.

Articulo 20. Fines y Funciones.

1. Los fines y funciones del Consejo Regulador seran los
establecidos en el articulo 21 de la Ley 10/2007, 26 de no-
viembre.

2. Con independencia de las funciones de representacion
de los intereses econémicos y corporativos que les son pro-
pios, y atendiendo al principio de cooperacion con la Admi-
nistracién Publica, podra ejercer cualesquiera otras que les
sean encomendadas por aquélla, que se desarrollaran en los
términos que en dicha encomienda se establezcan, teniendo
en cuenta lo siguiente:

a) La encomienda de funciones por cualquier otra Admi-
nistracion Publica, requerira la conformidad previa de la Con-
sejeria competente en materia agraria.

b) Las funciones que se le encomienden deberan desa-
rrollarse en su ambito territorial y versaran sobre materias de
interés general de la Denominacion de Calidad o de la Admi-
nistracion andaluza.

Articulo 21. Composicion.
El Consejo Regulador estara constituido por:

a) La Presidencia.

b) La Vicepresidencia

c) El Pleno.

d) La Secretaria General.

Articulo 22. EI Pleno.

1. El Pleno es el 6rgano colegiado de gobierno y admi-
nistracion del Consejo Regulador, de caracter decisorio, com-
puesto por doce vocalias elegidas por sufragio entre todos los
miembros inscritos en los distintos registros que gestiona el
Consejo Regulador, distribuidos de forma vinculada a los sec-
tores que representan de la siguiente forma:

a) Seis Vocales, representantes del sector olivarero, ele-
gidos por y de entre las personas inscritas en el Registro de
Plantaciones, de los que cinco han de ser socios de Cooperati-
vas o Sociedades Agrarias de Transformacion.

b) Seis Vocales, representantes de los sectores de la ela-
boracion y del envasado-comercializacion, elegidos por y de
entre los inscritos en los Registros establecidos por el presente
Reglamento, de los que tres de ellos corresponderan al sector
elaborador y tres al envasador-comercializador.

2. Los cargos de Vocales seran renovados cada cuatro
afos, pudiendo ser reelegidos.

3. La condicion de miembro es indelegable. Una misma
persona fisica o juridica no podra ostentar doble representa-
cion en el Pleno, ni directamente, ni a través de las firmas
filiales o socios de las mismas.
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4. Por cada uno de los cargos de Vocales del Consejo Re-
gulador se designara un suplente, elegido de la misma forma
que el titular y perteneciente al mismo sector del vocal que va
a suplir. En caso de pérdida de la condicion de vocal, la va-
cante se cubrira por la persona suplente designada al efecto,
por el tiempo de mandato que reste hasta que se celebre la
siguiente renovacion.

5. El Pleno del Consejo Regulador adoptara acuerdos de
caracter particular, los cuales se notificaran en legal forma a
los titulares inscritos. Asimismo aprobara circulares en las que
se estableceran los criterios de actuacion de régimen interno
del Consejo Regulador, de acuerdo a lo establecido en el pre-
sente Reglamento y la legalidad vigente, que seran expuestas
al menos en el tablon de anuncios del Consejo Regulador y
notificadas a los representantes de los sectores interesados.

6. Las resoluciones y acuerdos del Consejo Regulador,
dictados en el ejercicio de potestades administrativas, asi
como los que afecten a su régimen electoral, se podran re-
currir ante la jurisdiccion contencioso-administrativa, previo
recurso de alzada formulado ante la Consejeria competente en
materia de agricultura y pesca, en los términos establecidos
por la Ley 30/92, de 26 de noviembre, de Régimen Juridico
de las Administraciones Publicas y del Procedimiento Adminis-
trativo Comun.

7. La condicién de vocal se perdera:

a) Por expiracion del mandato.

b) Por fallecimiento.

c) Por renuncia.

d) En su caso, por peticion de la Organizacién que lo pro-
puso como candidato.

e) Por incurrir, durante el periodo de vigencia de su cargo,
en causa de incapacidad legal.

f) Por ausencia injustificada a tres sesiones consecutivas
o cinco alternas.

g) Por causar baja en los Registros de la Denominacion
de Origen Protegida, o dejar de estar vinculados al sector que
representa.

h) Por ser sancionado durante el periodo de vigencia de
su cargo por infraccion grave de acuerdo a lo dispuesto en el
Titulo Il de la Ley 10/2007.

i) Por inhabilitacion judicial por sentencia firme.

8. El plazo para la toma de posesién de las vocalias sera
como maximo de un mes, a contar desde la fecha de su de-
signacion.

9. Asistira a las reuniones plenarias del Consejo Regula-
dor un representante de la Consejeria competente en materia
agraria, con voz pero sin voto, el cual ejercera sus funciones
en coordinacion con la Direccion General competente en ma-
teria de Calidad Agroalimentaria. Debera ser personal funcio-
nario adscrito a la Consejeria, con conocimiento del producto
amparado.

Articulo 23. Competencias del Pleno.

1. Proponer a la Consejeria competente en materia agra-
ria el nombramiento de la Presidencia y Vicepresidencia.

2. Proponer a la Consejeria competente en materia agra-
ria, el Reglamento de la Denominacion de Origen Protegida
«Lucena», asi como sus posibles modificaciones, que incluira
el Pliego de Condiciones, en el que estaran incluidas las espe-
cificaciones y requerimientos técnicos de los productos prote-
gidos.

3. Le corresponde la elaboracion y aprobacion del Manual
de Calidad y Procedimientos, en aplicacion de la norma sobre
«Requisitos generales que deben cumplir las entidades de cer-
tificacion que realizan la certificacion de producto» UNE-EN
45011 o norma que la sustituya, en el que se estableceran la
organizacién y los procedimientos por los que se regiran las
actividades de control del Consejo Regulador.

Articulo 24. La Presidencia.

1. La Presidencia se configura como el érgano unipersonal
de caracter ejecutivo y tendra voto de calidad. Sera propuesto
por el Pleno del Consejo Regulador y nombrado mediante Or-
den de la Consejeria competente en materia agraria. El plazo
de toma de posesion sera como maximo de dos meses a con-
tar desde la designacion.

2. El Pleno del Consejo Regulador procedera a su elec-
cion, mediante votacién en la que participe, como minimo la
mitad mas uno de la totalidad de sus miembros. Ostentara la
presidencia quien obtenga las tres cuartas partes de los votos
favorables emitidos. En el supuesto de no alcanzar la mencio-
nada cantidad de votos favorables, se efectuara una segunda
votacion, siendo suficiente la mayoria simple de entre aquellos
dos que hayan obtenido mayor numero de votos favorables en
la primera votacion. Si persistiera el empate en votos favora-
bles, se efectuara una tercera votacion, ocupando la Presiden-
cia quien obtenga la mitad mas uno de los votos favorables
emitidos. En Ultima instancia, el titular de la Consejeria com-
petente en materia agraria sera quien dirima y nombre al Pre-
sidente entre uno de los dos candidatos objeto de empate.

3. Son funciones de la presidencia del Consejo, sin perjui-
cio de las que le correspondan como miembro del Pleno:

a) La representacion legal del Consejo Regulador. Esta re-
presentacién podra delegarla en la Vicepresidencia de manera
expresa en los casos que sea necesario.

b) Convocar y presidir las sesiones del Pleno del Consejo
Regulador, sefialando el Orden del dia, sometiendo a la deci-
sion del mismo los asuntos de su competencia, y ejecutando
los acuerdos adoptados.

c) Cumplir y hacer cumplir las disposiciones legales y re-
glamentarias.

d) De conformidad con los acuerdos del Pleno del Con-
sejo Regulador, recabar la percepcién de los ingresos y gestio-
nar los fondos, ordenando los pagos correspondientes.

e) Organizar el régimen interior del Consejo y elevar al
Pleno la propuesta del Reglamento con el Pliego de Condicio-
nes y sus correspondientes modificaciones.

f) Proponer al Consejo Regulador la contratacion, suspen-
sion o renovacion de su personal, aplicando criterios de igual-
dad de oportunidades entre mujeres y hombres.

g) Organizar y dirigir los servicios.

h) Informar a la Consejeria competente en materia agra-
ria de las incidencias que en la produccion y mercados se pro-
duzcan.

i) Suscribir los convenios de colaboracion con la Conse-
jeria competente en materia agraria, en los que se atribuya al
Consejo el caracter de Entidad colaboradora en la gestion de
subvenciones.

j) Remitir a la Consejeria competente en materia agraria
aquellos acuerdos que para cumplimiento general, adopte el
Consejo en virtud de las atribuciones que le confiere este Re-
glamento, y aquéllos que por su importancia estime que de-
ben ser conocidos por la misma.

k) Aquellas otras funciones que el Consejo Regulador
acuerde o que le encomiende la Consejeria competente en
materia agraria.

4. El mandato de la Presidencia tendra una duracion de
cuatro afnos, pudiendo ser objeto de reeleccion en los términos
que establezca el Reglamento.

5. El Presidente cesara:

a) Al expirar el término de su mandato.

b) A peticion propia, una vez aceptada su dimision.

c) Por incapacidad para el ejercicio del cargo.

d) Por decisiéon de la Consejeria competente en materia
agraria, previa instruccion y resolucion del correspondiente ex-
pediente, con la audiencia de la persona interesada, por causa
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de mala gestion de los intereses de la Corporacion o incumpli-
miento de sus obligaciones. Este expediente podra ser iniciado
de oficio 0 a peticion del Pleno del Consejo cuando pierda la
confianza en la Presidencia, manifestada en igual votacién que
la exigida para su nombramiento.

e) Por mocioén o censura, con la misma mayoria exigida
para su nombramiento.

f) Por inhabilitacion judicial por sentencia firme.

6. Una vez que se produzca el cese, el Pleno en el plazo
de diez dias habiles, comunicara este hecho a la Direccion Ge-
neral competente en materia de Calidad Agroalimentaria para
que designe a un funcionario que presida las sesiones de las
que surja la candidatura a la Presidencia.

7. Una vez efectuada la designacion por la Direccion Ge-
neral competente en materia de calidad agroalimentaria, el
Pleno en el plazo de un mes, propondra un candidato a la
Consejeria competente en materia agraria. EI nuevo mandato
se extendera hasta la siguiente renovacion del Pleno.

Articulo 25. La Vicepresidencia.

1. La Vicepresidencia es un organo unipersonal, que
ejerce la superior autoridad tras la Presidencia. Le corres-
ponde la colaboracion y ejercicio de las funciones que expre-
samente le delegue la Presidencia, sustituyendo a la misma
en los casos de vacante, ausencia, enfermedad u otra causa
legal. Su eleccion y designacion se haran de la misma forma
que la establecida para la Presidencia.

2. Para ejercer la Vicepresidencia es necesario ostentar
la condicion de miembro del Pleno. El nombramiento se efec-
tuara mediante Orden de la Consejeria competente en materia
agraria, que se publicara en el Boletin Oficial de la Junta de
Andalucia.

3. El mandato de la Vicepresidencia debera coincidir con
el mandato de cuatro afios que tienen los miembros del Pleno.
Si el cargo queda vacante, se procedera a nueva eleccion por
el Consejo Regulador y nombramiento por la Consejeria com-
petente en materia agraria, si bien el nuevo mandato sélo du-
rard hasta que se celebre la siguiente renovacion del Consejo.

4. Las causas del cese de la Vicepresidencia seran ade-
mas de las contempladas para el Presidente, la pérdida de la
condicién de miembro del Pleno.

Articulo 26. La Secretaria General.

1. El Consejo Regulador tendra una Secretaria General,
perteneciente a la plantilla del personal del Consejo o contra-
tado en régimen de prestacion de servicios. La designacion se
hara por el Pleno del Consejo a propuesta de la Presidencia.

2. En el caso de que la plaza de la Secretaria General no
estuviese cubierta, el Consejo podra encomendar sus funcio-
nes a otra persona empleada en el mismo.

3. Desempenara las funciones administrativas y financie-
ras del mismo, asi como las que vengan determinadas en el
presente Reglamento y por las que la Ley 9/2007, de 22 de
octubre, de la Administracion de la Junta de Andalucia, atri-
buye a las Secretarias de los organos colegiados, teniendo
como cometidos especificos los siguientes:

a) Preparar los trabajos del Consejo y tramitar la ejecucion
de sus acuerdos y los adoptados en los distintos 6rganos.

b) Asistir a las sesiones, con voz pero sin voto, cursar las
convocatorias, levantar Actas de la Sesion, custodiar los libros,
documentos y registros del Consejo.

c) Gestion de los asuntos relativos al régimen interior del
Consejo tanto del personal como administrativos.

d) Organizacion y direccion, siguiendo las directrices mar-
cadas por el Consejo, de los servicios administrativos, finan-
cieros, técnicos y de imagen.

e) Confeccion de la informacion técnica solicitada por el
Consejo, la Direccion Técnica y el Comité Consultivo.

f) Evaluar sistematicamente el desarrollo de las campanas.

g) Recibir los actos de comunicacion de los Vocales por
el Consejo y, por tanto las notificaciones, peticiones de datos,
rectificaciones o cualquiera otra clase de escritos de los que
deba tener conocimiento.

h) Expedir certificaciones de consulta, dictamenes y
acuerdos aprobados.

i) Cualquier otra funcion propia de su trabajo o cometidos
especificos que se le encomiende por el Presidente del Con-
sejo Regulador.

Articulo 27. La Direccion Técnica.

1. La Direccion Técnica es un o6rgano unipersonal, per-
teneciente a la plantilla propia del Consejo, que tiene como
funcion principal la de desarrollar las actividades relativas a la
certificacion y funciones de control y que el Consejo Regulador
tiene asignadas.

2. A la Direccién Técnica le corresponde:

a) Dirigir y supervisar el sistema de control de certifica-
cion de producto definido en la documentacién del Manual de
Calidad y Procedimientos, segun lo establecido en la norma
UNE-EN 45011, o norma que la sustituya.

b) Velar por el desarrollo de actividades de supervision y
renovacion que permitan asegurar que los operadores titula-
res de la certificacion cumplan y mantengan las condiciones
establecidas en el Pliego de Condiciones.

c) No desarrollar actividades que pudieran comprometer
la independencia o la imparcialidad en sus actuaciones en ma-
teria de certificacion.

3. Para el desempefio de las funciones de control, la Di-
reccion Técnica contara, con Veedores propios o0 ajenos, que
seran designados por el Consejo Regulador y habilitados por la
Consejeria competente en materia agraria, siempre que tenga
aprobada en el Presupuesto dotacion para este concepto, con
atribuciones inspectoras sobre las plantaciones, almazaras y
envasadoras-comercializadoras inscritas en el correspondiente
Registro del Consejo Regulador y sobre los aceites amparados
por la Denominacion.

4. Asimismo, la Direccién Técnica podra contar para la
realizacion de los necesarios analisis, con un laboratorio, de la
Denominacién o independiente, autorizado por la Consejeria
competente en materia agraria, de acuerdo a lo que se esta-
blezca reglamentariamente.

5. A todo el personal del Consejo Regulador, tanto con
caracter fijo como temporal, le sera de aplicacion la legislacion
laboral vigente.

Articulo 28. Comité Consultivo.

Se creara un Comité Consultivo encargado de asegurar la
adecuada imparcialidad en la certificacién, cuya composicion
y funcionamiento se contempla en el Manual de Calidad y Pro-
cedimientos del Consejo Regulador.

Articulo 29. Sesiones del Pleno.

1. Los ¢rganos colegiados de los Consejos Reguladores
funcionan en régimen de sesiones ordinarias de periodicidad
preestablecida y sesiones extraordinarias.

2. El Pleno celebrara sesion ordinaria como minimo una
vez al trimestre.

3. Asimismo, el Pleno celebrara sesion extraordinaria
cuando asi lo requiera la urgencia del asunto a juicio de la
Presidencia o lo solicite al menos la cuarta parte del nimero
legal de miembros del Pleno, sin que ningun Vocal pueda so-
licitar mas de tres anualmente. La celebracion del Pleno no
podra demorarse por mas de quince dias habiles desde que
fuera solicitada. Se citara a los vocales por telegrama, fax o
cualquier otro medio técnico que deje constancia de que se ha
recibido con veinticuatro horas de antelacion como minimo.
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4. Las sesiones ordinarias del Pleno han de convocarse,
al menos, con siete dias habiles de antelacion, salvo las ex-
traordinarias, cuya convocatoria con este caracter debera ser
ratificada por el Pleno y cuyo primer punto del dia a tratar
debe ser decidir el caracter extraordinario de la misma. La do-
cumentacion integra de los asuntos incluidos en el Orden del
dia, que deba servir de base al debate y, en su caso, votacidn,
debera figurar a disposicion de los Vocales, desde el mismo
dia de la convocatoria, en la sede del Consejo Regulador.

5. En el ejercicio del control de la legalidad de los actos
0 acuerdos adoptados por el Pleno, sujetos al derecho admi-
nistrativo, sera necesaria la remision a la Direccion General
competente en materia de calidad agroalimentaria, de la con-
vocatoria de la sesion plenaria, que incluira el Orden del dia
junto a los documentos de trabajo, propuestas de acuerdos
o circulares. Asimismo, para general conocimiento, deberan
ser remitidas a la Direccion General referenciada, mediante el
Sistema de Informacion de Entidades de Inspeccion y Certifi-
cacion, copia de las actas de las sesiones celebradas.

6. El Pleno se constituye validamente en primera convoca-
toria, cuando estén presentes la Presidencia y al menos la mitad
de los vocales que componen el Consejo. Cuando un titular no
pueda asistir lo notificara al Consejo Regulador y a su suplente
para que le sustituya. No alcanzado el quorum establecido, el
Pleno quedara constituido en segunda convocatoria transcu-
rrida media hora de la citacion primera, cuando estén presentes
el Presidente y al menos dos vocales de cada sector.

7. En todo caso, se requiere la asistencia de la Presiden-
cia o Vicepresidencia por delegacion, y del Secretario General
o de quien legalmente le sustituya.

8. Los acuerdos del Pleno del Consejo Regulador se adop-
taran por mayoria de miembros presentes, con el voto de cali-
dad de la Presidencia.

9. No podra ser objeto de deliberacion o acuerdo, ninglin
asunto que no figure en el Orden del dia, salvo que estén pre-
sentes todos los miembros del Pleno del Consejo Regulador y
sea declarada la urgencia del asunto con el voto favorable de
la mayoria.

10. El acta de cada sesidn, firmada por los asistentes de
la misma, recogera al menos: nombre y apellidos de los asis-
tentes, el orden del dia de la sesion, las circunstancias del lugar
y tiempo en que se ha celebrado, los puntos principales de las
deliberaciones, asi como el contenido de los acuerdos adopta-
dos, el resultado de las votaciones y los votos particulares.

Articulo 30. Financiacion.

1. La gestion economica de los Consejos Reguladores
respondera a criterios de eficacia, eficiencia, economia, asi
como de autonomia y suficiencia financieras.

2. Para la financiacion de sus actividades, el Consejo Re-
gulador dispondra de los siguientes ingresos:

a) Las cuotas obligatorias de las personas fisicas o juridi-
cas que pertenezcan al Consejo Regulador, por estar inscritas
voluntariamente en los Registros del Consejo.

b) El cobro de los derechos por la prestacion de servi-
cios, efectuados directamente a sus miembros, sin finalidad
lucrativa, obtenidos en el ejercicio de sus actividades para la
consecucion de sus finalidades especificas.

c) Los productos, rentas e incrementos de su patrimonio.

d) Las ayudas, subvenciones y transferencias que pudie-
ran recibir de las Administraciones Publicas u otros entes pu-
blicos.

e) Las donaciones, herencias, legados o cualquier atribu-
cion de bienes a titulo gratuito realizados a su favor.

f) Las cantidades que pudieran percibirse en concepto de
indemnizaciones por dafos o perjuicios ocasionados al Con-
sejo 0 a los intereses que representa.

g) Cualesquiera otros que les puedan ser atribuidos por
Ley, en virtud de convenio o por cualquier otro procedimiento
de conformidad con el Ordenamiento juridico.

3. Son suijetos pasivos las personas fisicas o juridicas ins-
critas en los registros del Consejo Regulador, que soliciten o a
cuyo favor se presten los servicios.

4. Las cuotas obligatorias de las personas fisicas o juridicas
que pertenezcan a la Denominacion de Origen Protegida «Lu-
cena, por estar inscritas en sus Registros, seran las siguientes:

a) Cuota de mantenimiento. Se exigira una cuota anual
por el mantenimiento de la inscripcion, que comprende los
conceptos siguientes:

1.° La cuota anual sobre plantaciones o explotaciones ins-
critas que se fija como maximo en el 0,3% de la base. La base
sera el volumen de produccién multiplicado por el valor medio
de la produccion de la campafia precedente.

2.° La cuota anual sobre el volumen de aceite a granel
que se comercialice por almazaras inscritas, se fija como
maximo en el 0,3% del volumen que finalmente obtenga la cer-
tificacién, en funcién de la campana precedente.

3.° La cuota sobre productos amparados, se devengara en
el momento de su etiquetado, cuyo importe sera como maximo
el 1% sobre productos vendidos al mercado consumidor.

b) Cuota sobre certificados de origen, visado de facturas y
expedicién de precintas o documentos analogos, cuyos importes
seran de 1,80 euros por derecho de emisién del certificado de ori-
gen, y el doble del precio de costo de los precintos y/o distintivos,
la cuota fija de los visados de facturas sera de 2 euros. Se deven-
garan en el momento en que se inicie el servicio correspondiente.

5. Transcurrido el plazo voluntario de ingreso de las cuo-
tas de pertenencia y derechos por prestacion de servicios, pro-
cedera la via de apremio. Los datos de la liquidacion, los cua-
les incluiran al sujeto pasivo, principal e intereses de demora,
seran remitidos a la Direccion General competente en materia
de Calidad Agroalimentaria, para su tramitacion ante el 6rgano
de recaudacion competente. La recuperacion realizada en via
ejecutiva se transferira al Consejo Regulador.

Articulo 31. Régimen contable.

Los Consejos Reguladores deberan llevar una contabilidad
que se regira por los principios de veracidad, exactitud, res-
ponsabilidad y publicidad. Desarrollaran su gestiéon econémica
a través de un presupuesto ordinario de ingresos y gastos,
cuya vigencia coincidira con el afio natural. En él se incluiran
las dotaciones necesarias para hacer frente a las obligaciones
derivadas de su normal funcionamiento y los recursos econd-
micos para atenderlas. Estando sometidos al control y a la
fiscalizacion de la Camara de Cuentas de Andalucia, asi como
de la Intervencion General de la Junta de Andalucia.

CAPITULO V
Régimen sancionador

Articulo 32. Régimen sancionador.

1. El régimen sancionador sera el establecido en el Titulo Il
de la Ley 10/2007, de 26 de noviembre, de Proteccion del
Origen y la Calidad de los Vinos de Andalucia. Especificamente
en su actuacién como o6rgano de inspeccion y control, seran
aplicables las infracciones previstas en los articulos 45, apar-
tados 3y 4, y 46, apartados 3y 4, de la mencionada Ley.

2. Cuando el Consejo Regulador tenga conocimiento de cual-
quier presunto incumplimiento de la normativa aplicable debera
denunciarlo a la Consejeria competente en materia agraria.

3. Corresponde a la Consejeria competente en materia
agraria, la titularidad de la potestad sancionadora por las in-
fracciones tipificadas en la Ley 10/2007, de 26 de noviembre.
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ANEXO AL REGLAMENTO DE LA DENOMINACION DE
ORIGEN PROTEGIDA «LUCENA» Y DE SU CONSEJO
REGULADOR

PLIEGO DE CONDICIONES
A) NOMBRE DEL PRODUCTO
Denominacién de Origen Protegida (D.0.P.) «Lucena».
B) DESCRIPCION DEL PRODUCTO

B.1. Definicion.

El producto amparado por la Denominacion de Origen es
el Aceite de oliva virgen extra obtenido del fruto «de vuelo» de
los olivos (Olea Europea, L.) de la variedad Hojiblanca como
variedad principal también conocida como Lucentina (superior
al 90%) y de otras variedades secundarias aceptadas (Arbe-
quina, Picual, Lechin, Tempranilla, Ocal, Campanil y Chorruo),
exclusivamente por procedimientos fisicos 0 mecanicos, me-
diante extraccion a baja temperatura que no altera la composi-
cion quimica de los aceites, conservando asi el sabor, aromay
caracteristicas del fruto del que procede.

B.2. Caracteristicas fisico-quimicas y organolépticas del
aceite de oliva virgen extra amparado bajo la Denominacion de
Origen «Lucenany.

La caracterizacion fisico-quimica y organoléptica:

Caracteristicas fisico-quimicas

Acidez: Maxima 0,8%

indice de peroxidos: Maximo 15 meq O,/kg de aceite

Absorvancia a ultravioleta

. Maximo 0,15
(K270)-
Humedad Maximo 0,2%
MUNICIPIOS Superficie total (ha)
Aguilar de la Frontera 16.703
Benameji 5.333
Encinas Reales 3.425
Iznajar 13.627
Lucena 35.091
Montilla 17.038
Monturque 3.290
Moriles 1.904
Puente Genil 17.100
Rute 13.236
TOTAL 126.747

Fuente: Registro Oleicola Espafiol.

Los municipios afectados por la zona delimitada, se circuns-
criben en la zona mas meridional de la provincia de Cérdoba.

D) ELEMENTOS QUE PRUEBAN QUE EL PRODUCTO ES ORIGI-
NARIO DE LA ZONA

Los Controles son los elementos que avalan el origen del pro-
ducto. Estan constituidos por los siguientes procesos generales:

1. Las aceitunas procederan de olivares inscritos situados
en la zona de produccion y de las variedades autorizadas.

2. Las practicas de cultivo en los olivares inscritos, seran
verificadas por el Consejo Regulador, para comprobar que se
ajustan a las publicadas en este pliego de condiciones.

3. El aceite se obtendra en almazaras inscritas y situadas
en la zona de produccién y bajo el control de los inspectores
autorizados por el Consejo.

Minimo 100 ppm

Polifenoles (% acido cafeico) Media 350 ppm

Ceras Maximo 250 mg/kg

Cata

Color: Entre verde intenso y verde amarillento, en funcion de la época
en la que se realice la recoleccion (escala A.B.T. de 2/4 a 3/4).
Sabor: Los aceites amparados son aceites de frutado medio en el
que se aprecian toques almendrados, con equilibrio entre amargo y
picante ambos muy suaves.

Olor: Domina el olor frutado verde a hierba recién cortada.

Caracteristicas Organolépticas

Mediana del atributo frutado (Mf): Mayor o igual que 3
Mediana del atributo picante: Entre 1y 3
Mediana del atributo amargo: Entre 1y 3
Mediana del defecto (Md): 0

Los aceites de la Denominacion de Origen Protegida «Lucena» tienen
una gran estabilidad y resistencia al enranciamiento.

C) ZONA GEOGRAFICA

La zona geografica que comprende la Denominacion de
Origen «Lucena», esta situada al sur de la provincia de Cor-
doba y comprende 10 municipios de esta provincia, que son:
Aguilar de la Frontera, Benameji, Encinas Reales, Iznajar, Lu-
cena, Montilla, Moriles, Monturque, Puente Genil (la margen
derecha del término municipal, limitrofe con la zona conocida
como Miragenil) y Rute.

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

Esta zona abarca una superficie total de 126.747 Ha, de
las cuales 72.438,44 Ha, se dedican al cultivo del olivar. Prac-
ticamente todos los municipios dedican mas del 40% de su
superficie al cultivo del olivo.

Secano (ha) Regadio (ha) Total (ha)  Porcentaje
9.076,51 454,77 9.531,28 57,06
2.498,89 178,89 2.677,78 50,21
2.192,58 12,68 2.205,26 64,39
8.426,88 8,56 8.435,44 61,90
24.921,78 268,49 25.190,27 71,79
4.899,75 276,52 5.176,27 30,38
1.631,55 4,94 1.636,49 49,74

720,2 31,64 751,84 39,49
7.248,56 1.595,81 8.844,37 51,72
7.877,41 112,03 7.989,44 60,36

69.494,11 2.944,33 72.438,44

4. El aceite se almacenara en almazaras y plantas enva-
sadoras inscritas y situadas en la zona de produccion, en con-
diciones que garanticen su 6ptima conservacion.

5. El producto se sometera a analisis fisico-quimicos (aci-
dez, indice de perdxidos, absorvancia ultravioleta, humedad y
polifenoles) y organolépticos (mediana del frutado, mediana
del picante, mediana del amargo y mediana del defecto) que
garanticen su calidad.

6. Solo se envasara y saldra al mercado con la garantia
de su origen, avalada con la contraetiqueta numerada del Con-
sejo Regulador, el aceite que supere todos los controles a lo
largo del proceso.

De forma especifica, los Controles sobre los procesos
descritos anteriormente seran los siguientes:
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1. Localizacion e identificacion de las parcelas, que esta-
ran ubicadas en la zona de produccion e inscritas en el Con-
sejo Regulador.

2. El Consejo Regulador inspecciona los olivares inscritos
para verificar el proceso de recoleccion. Sélo se podran utilizar
aceitunas recogidas directamente del arbol.

3. Inspeccién de las almazaras inscritas en el que se ve-
rificaran la cantidad y el origen de las aceitunas destinadas
a la produccion de aceites amparados por la DOP «Lucenay,
asi como el proceso productivo y la cantidad y destino de los
productos expedidos a granel, asi como su trazabilidad con las
partidas de aceitunas recibidas.

4. Andlisis del estado de las aceitunas, mediante toma
de muestras en las que se determina la madurez (humedad y
acidez), y el rendimiento graso (contenido en aceite).

5. Andlisis de las caracteristicas del aceite, mediante contro-
les en laboratorio de las caracteristicas indicadas anteriormente.

6. Inspeccion de las envasadoras inscritas, que deberan
estar inscritas y situadas en la zona delimitada, incluyendo la
cantidad y origen de los aceites recibidos, la cantidad de aceites
envasados y la cantidad y destino de los productos expedidos.

7. Todas las inspecciones en almazara y/o envasadora se
realizaran por un organismo de inspeccion que cumpla con los
requisitos de la norma I1SO 17020, y todas las determinaciones
analiticas seran realizadas en laboratorios que cumplan con
los requisitos de la norma ISO 17025.

8. Una vez terminados los analisis, el laboratorio envia
los resultados de las analiticas al Consejo Regulador, para su
posterior evaluacion. Estos informes contendran los resultados
del analisis fisico-quimico y el organoléptico.

Para que un lote pueda ser certificado, el Consejo Regu-
lador evaluara los resultados obtenidos de la inspeccion para
decidir sobre la concesion o no de la certificacion:

- Informe de Inspeccion de Almazara y/o Envasadora
realizada por un organismo de inspeccion que cumpla con la
norma ISO 17020.

- Informe de Inspeccion de Envasadora realizada por un
organismo que cumpla con la norma 1SO 17020.

- Informe del analisis fisico-quimico del producto, reali-
zado en un laboratorio que cumpla con la norma ISO 17025.

- Informe del andlisis organoléptico, realizado en un labo-
ratorio que cumpla con la norma ISO 17025.

Una vez superado este tramite, el Consejo Regulador
verificara el cumplimiento del productor y/o almazara y/o en-
vasador con todos los requisitos administrativos necesarios,
comprobado lo cual, concedera la certificacion.

Concedida la certificacion, el aceite se envasara en los
limites de la zona amparada, para poder realizar un control
efectivo, minucioso y sistematico de las envasadoras, a cargo
de profesionales especializados que conocen perfectamente
el producto, que evidencie la trazabilidad y la calidad de los
productos amparados por el Consejo Regulador. Los envases
llevaran la contraetiqueta identificativa del la Denominacion de
Origen en la que, ademas del nombre «Lucena» y el logotipo,
ira impreso un numero correlativo y Unico para cada envase.

E) OBTENCION DEL PRODUCTO

- Marcos de plantacion.

Las plantaciones de olivar en la zona delimitada suelen te-
ner densidades que oscilan entre los 70-150 arboles por hec-
tarea, distribuidas en marco real o rectangular, permitiendo
una perfecta iluminacién en toda la superficie productiva de
la plantacion.

- Labores.

El sistema de cultivo utilizado por los olivareros de la zona
es el laboreo, manteniendo el suelo desnudo de vegetacion
todo el afio mediante labores continuadas.

Los aperos empleados son de labranza vertical, como
cultivadores y vibrocultivadores, siendo cada vez menor la pro-
fundidad de las labores, para preservar el sustrato natural del
olivar.

La ultima operacion anual de cultivo es la preparacion del
terreno para la recoleccion.

- Tratamiento fitosanitario.

En la Denominacion de Origen «Lucena» es imprescindi-
ble un estricto control de plagas y enfermedades para obtener
aceites de calidad. Estos tratamientos se realizan durante las
épocas de primavera y otofio, siempre con productos autoriza-
dos y respetando los plazos legales.

- Fertilizacion.

La fertilizacion de los olivares de la DOP «Lucena» se
lleva a cabo mediante el aporte de dos tipos de fertilizantes:
aminoacidos y tratamientos foliares.

Los tratamientos foliares empleados son del tipo NPK, es
decir, abonos ricos en Potasio, Nitrégeno y Fosforo, ademas
de Boro en menor cantidad. Las épocas de abono, en el caso
de tratamientos foliares, se hace en los meses de noviembre
y marzo.

En cuanto a los aminoacidos, son fertilizantes ricos en nu-
trientes de diferente indole y que se suelen aplicar durante la
época de primavera, sin que se tenga que repetir la operacion
en otono.

- Poda.

El tipo de poda que se realiza al olivar de la zona es, prin-
cipalmente, el de renovacion continuada o rejuvenecimiento,
es decir, una vez que los olivos estan formados se realiza una
poda para mantener y retrasar la fructificacion y el envejeci-
miento de este. Estas podas se realizan durante las épocas de
primavera y otofio.

- Recoleccion.

En la zona geografica delimitada se realiza una recolec-
cion basada en las analiticas de madurez y rendimiento graso,
propiciando la obtencion de aceites de mayor suavidad debido
a las modificaciones en el contenido de polifenoles al mismo
tiempo que se evita la aparicion de la caida natural del fruto.

La recoleccion es mayoritariamente mecanica (mediante
buggies o vibradores) y se suele iniciar, con variaciones en fun-
cion de la campafa, entre el inicio de noviembre y el inicio
de diciembre. Toda la aceituna utilizada para la obtencion de
aceites amparados procede del vuelo, y es separada en su
recoleccion y transporte de la aceituna recogida del suelo.

- Transporte.

En la zona amparada por la DOP «Lucena» el método de
transporte de aceituna utilizado es a granel.

El transporte del fruto se realizard en 24 horas una vez
se haya recolectado. El transporte se realiza directamente en
volquetes o contenedores rigidos de los camiones preparados
al efecto. Ademas se realiza de forma que no se perjudique la
calidad y las condiciones higiénico sanitarias del fruto.

Los volquetes y contenedores utilizados retinen todas las
condiciones higiénicas necesarias y se dedican de manera ex-
clusiva al trasporte de aceitunas manteniendo la separacion
inicial entre suelo y vuelo.

Por lo que respecta al tiempo transcurrido entre recolec-
cion y transporte a la almazara, esto se hace a diario ya que
en caso contrario comienzan las fermentaciones, pudiendo
darse el tipico sabor a «atrojado». También, si a la aceituna le
cae agua se acelera el proceso de oxidacion.

- Recepcion de la aceituna.

En la DOP «Lucena» la aceituna es recibida en la alma-
zara manteniéndose en todo momento separado el fruto en
funcion de su calidad.



Pagina nim. 48

BOJA num. 180

Sevilla, 14 de septiembre 2009

Se diferencia principalmente la aceituna de «vuelo» (reco-
lectadas directamente del arbol, sin desperfectos, ni dafada)
que es la que se utilizad para proporcionar los aceites de ma-
yor calidad, que seran los amparados por la DOP «Lucena»; y
la que no es de vuelo no se utiliza para obtener aceites ampa-
rados por la DOP «Lucena».

- Limpieza y lavado.

El procedimiento para proceder a su separacion se realiza
mediante la limpieza, industrialmente se utilizan limpiadores
que, mediante una corriente de aire, separan de la aceituna las
hojas y ramas menos pesadas que aquella; al mismo tiempo,
una criba vibrante elimina la tierra suelta que, eventualmente,
pudiera llevar el fruto.

Tras la linea de lavado se instala un equipo de escurrido
que elimina la mayor cantidad de agua. Se instalan ciclones
de aire para un mejor secado del fruto.

Una vez limpio y pesado el fruto, este se almacena, en
tolvas de espera, hasta el momento de la molturacion. Para
evitar alteraciones en la aceituna, el tiempo de permanencia
es corto. Es necesario molturar el fruto en las 24 horas si-
guientes a su recepcion.

- Molienda.

Esta operacion se hace en continuo, con los molinos me-
talicos de martillos. La molturacién se produce por la accién
de los martillos, que giran en regimenes cercanos a las 3.000
vueltas por minuto, pasando posteriormente por una criba,
para homogeneizar el tamafio de las particulas que salen del
molino.

- Batido.

Las batidoras que se utilizan son horizontales o verticales,
seglin la posicién del eje de rotaciéon de las paletas. El fluido
de calefaccion, compuesto por agua caliente, circula, general-
mente, por una camisa que rodea el cuerpo de la batidora. En
algunos modelos, circula a través de las paletas.

La temperatura de batido no debe sobrepasar los 35 °C.
en la masa al final del batido y la duracién del batido no debe
pasar los 75 minutos cuando se desee obtener aceites de cali-
dad, como es el caso de aceites destinados a obtener la certi-
ficacion del Consejo Regulador de la Denominacién de Origen
«Lucenan.

Es posible la adicién de coadyuvantes de uso alimentario,
como el microtalco, que no afectan a la calidad del producto y
que siempre se utilizan con dosificadores automaticos, siendo
eliminados junto con la fase sélida en el proceso posterior.

- Separacion de fases.

Una vez batida la masa, se inyecta en el decanter, me-
diante bombas. La masa impulsada por estas bombas llega al
decanter a través de unas mangueras, y de la cafia o conducto
que se introduce en la centrifuga horizontal. Al mismo tiempo,
se adiciona cantidad variable de agua, en funcion del estado
de la masa, para fluidificarla.

De este proceso se obtiene un subproducto (fase so-
lida, orujo humedo de dos fases o alpeorujo), que se utiliza
en industrias denominadas orujeras para obtener el aceite de
orujo.

El producto principal es el aceite, que pasa a la centrifu-
gacion vertical, que tiene como fin la limpieza del aceite obte-
nido con el decanter.

Se hace pasar el aceite mezclado con agua caliente a
una temperatura de no mas de 35 °C, para limpiar definitiva-
mente el aceite, el agua que hemos utilizado para la limpieza
se vuelve a centrifugar, para obtener una pequefia cantidad de
aceite que se haya llevado esta agua.

- Decantacion.

Usualmente, el aceite es conducido a unos depositos de
transito denominados decantadores, en los que el aceite se
asienta y se produce una decantacion natural por peso, sepa-
randose el agua residual existente y las impurezas sélidas que
hubieran podido subsistir en el aceite, del producto principal.

Este aceite, ya limpio de humedades e impurezas, es con-
ducido por inyeccion mediante bombas a motor, a los deposi-
tos de almacenamiento final.

- Conservacion del aceite.

Una vez conseguidos los aceites, estos se conservan en
depositos hasta su comercializacion. Varios aspectos hay que
considerar para preservar la calidad del aceite durante su con-
servacion previa a la comercializacion.

El local donde se conservan los aceites mantienen a és-
tos a una temperatura sensiblemente constante, alrededor
de los 18-20 °C, para posibilitar su maduracion sin favorecer
procesos oxidativos. Asimismo, tienen una iluminacién tenue
y estan absolutamente exento de olores extrafios, para evitar
la alteracion de los caracteres sensoriales de los aceites alma-
cenados. Los depdsitos estan cerrados y son de un material
inerte y opaco para que no les dé la luz ni el aire.

En cuanto a la forma, tienen el fondo con inclinacion o
conico, que permite un sangrado adecuado para eliminar la
humedad e impurezas que siempre lleva el aceite y que al de-
positarse en el fondo del depdsito, caso de no eliminarlo (san-
grado), fermenta alterando la calidad (del aceite).

El manejo de los aceites en bodega es punto importante
para conservar el aroma y fragancia de los aceites. Se evita
tanto la aireacién como el golpeteo de los aceites contra las
paredes de los depdsitos

- Envasado.

En la zona para la DOP «Lucena» se encuentran tanto
grandes envasadoras altamente industrializadas, como peque-
fias envasadoras manuales de productores particulares.

Esto hace posible cumplir con el requisito de envasado en
origen, de manera que el envasado del aceite tiene lugar en la
misma zona de produccion y elaboracion.

La comercializacion de los aceites acogidos a la DOP «Lu-
cena» se realiza en dos tipos de envases, cristal o lata, y en
los diferentes volumenes detallados en la siguiente tabla:

Cristal
1 litro 0,75 litros
0,50 litros 0,25 litros
Lata
5 litros | 2,5 litros

En las envasadoras se mantienen unas condiciones higié-
nicas perfectamente controladas, identificandose los lotes con
arreglo a la legislacion de trazabilidad.

Por estas razones, tanto la trazabilidad del producto como
la limpieza de las instalaciones, se convierten en una prioridad
en los envasadores de esta zona.

El requisito del envasado en origen tiene la clara finali-
dad de proteger mejor la calidad y autenticidad del producto y,
en consecuencia, la reputacion de la denominacion de origen,
cuya responsabilidad asumen los beneficiarios plena y colec-
tivamente y no cabe duda que los controles efectuados en la
zona de produccion bajo la responsabilidad de los beneficia-
rios de la denominacion de origen tiene un caracter minucioso
y sistematico y estan a cargo de profesionales con un conoci-
miento especializado de las caracteristicas del producto.

Es dificil que los controles necesarios que han de efec-
tuarse para garantizar el producto, pueda establecerse eficaz-
mente fuera de la zona de produccién.

F) VINCULO

F.1. Vinculo Histdrico: El cultivo del olivar en la zona sur
de Cdérdoba, produccion de aceite y comercializacion.

El término «Lucentina», asociado a la variedad hojiblanca,
es empleado indistintamente tanto en relacion al origen de la
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variedad, ya que esta procede del municipio de Lucena, como
por el aspecto que presenta el arbol gracias a la luminosidad
del envés de la hoja.

La zona de produccién amparada estaba histéricamente
incluida dentro de la llamada por los romanos la Bética, de
donde se surtian de aceite de oliva para la metropolis, por lo
que se puede afirmar que el cultivo del olivar en esta zona es
muy antiguo.

Asi, el cultivo del olivar en la Denominacion de Origen
«Lucena» se remonta a épocas ancestrales, si bien, es a partir
de la Reconquista y, mas tarde, con el Catastro de Ensenada
cuando se pueden obtener datos fiables en archivo que de-
muestran el enraizamiento del cultivo del olivar en la zona.

De este modo, en el Catastro de Ensenada, en 1752, el
olivar se mostraba como el aprovechamiento dominante en la
zona amparada por la Denominacion «Lucena», ocupando del
25 al 50% del territorio.

En el Catastro de Ensenada correspondiente al Sefiorio de
Aguilar, que comprendia los siguientes municipios de los am-
parados por la DOP «Lucena»: Aguilar de la Frontera, Puente
Genil, Montilla y Monturque, se suministran datos utiles para
el conocimiento del cultivo del olivar en la zona.

El cultivo de olivo y la produccion de aceite de oliva en el
municipio de Lucena, en donde tiene su origen la variedad de
aceituna «Hojiblanca», se remonta muchos siglos atras, siendo
un municipio muy ligado a la cultura del aceite de oliva.

De esta manera se puede observar como el area sobre
la que se cultiva la variedad Hojiblanca tiene como centro, y
origen, el municipio de Lucena, y es desde aqui desde donde
se extiende a zonas limitrofes como Antequera en Malaga, Es-
tepa en Sevilla y Loja en la provincia de Granada.

En Lucena, existe evidencia arqueoldgica de mas de cua-
renta yacimientos de época romana (siglos | y ll), que se tra-
tan, en su mayor parte, de ruinas de casas de labor «fundi»
que proliferaron en este tiempo favorable para la exportacion
a otros lugares del mundo romano, fundamentalmente aceite
y vino del sur de Cordoba.

Al mismo tiempo, un activo comercio a través de una efi-
ciente red de comunicaciones en la que se hallaba incluida
la comarca lucentina por medio de la via Antequera-Cordoba,
permitia la llegada de productos como bronces, vidrios, cera-
micas de lujo y otros; y la exportacion de lana, vino y aceite.

En época arabe, se citaba al-Yussana (Lucena), como un
municipio en el que entre otros cultivos el del olivo era im-
portantisimo y muy apreciado. En diferentes escritos de los
afos 714-715 se hace referencia a Lucena como municipio
con abundante agua, olivos y otros arboles frutales.

Su expansion economica y cultural se origind en la época
judia, al ser un nucleo muy importante del judaismo y un cen-
tro comercial de primer orden, como nos hablan en unos es-
critos del siglo X en los que cita a Lucena como ciudad de
comercio de productos elaborados de origen agricola como el
vino, los licores y el aceite.

Se puede, por tanto, afirmar que el cultivo del olivar en
Lucena, ha estado arraigado practicamente desde los orige-
nes de esta ciudad.

Como referencias bibliografica encontramos una obra
tan encomiada como el Diccionario geografico-estadistico-his-
torico de Espafia y sus posesiones de Ultramar, de Pascual
Madoz, escrito entre 1845 y 1850, en donde se muestran dis-
tintas referencias a la importancia del aceite en los municipios
de la DOP «Lucena». En relacion al municipio de Lucena, el
Diccionario Madoz nos muestra, entre otras las siguientes afir-
maciones:

«... Pasando al examen del reino vegetal se descubre en
todas partes la riqueza y fertilidad del terreno, que produce
buenos cereales, toda clase de semillas, vino y aceite en abun-
dancia...,»

«... Calidad y circunstancias del terreno [...] de olivar
2,201 fan. De primera [...]. Después se han roturado otras mu-
chas tierras que se han puesto de olivar...»

«... Producciones. Las principales son de aceite...»

«... Industria y Comercio. [...] 106 molinos de aceite dise-
minados por todo el término: elabérase por ultimo el esparto
en bastante cantidad, de que se hacen principalmente capa-
chos para sacar el aceite. El comercio se reduce a la exporta-
cién de cereales, aceite...,»

En esta época, es el municipio de Puente Genil quien en-
cabeza la industria dedicada a la extraccion y comercializacion
del aceite, existiendo molinos de gran importancia como el lla-
mado Molino del Marqués (1648).

El mayor galardén concedido a los aceites virgenes de
Puente Genil lo otorgo la Asociacion de Olivareros de Espafia
en el afo 1935, con el titulo de «OPTIMI OLEI EMPORIUM»
(«el mejor aceite del imperio»), que se encuentra presente en
el escudo del municipio.

Los datos mas antiguos existentes en archivos acerca
del cultivo del olivar en el municipio de Montilla se remontan
hasta el siglo XVI.

El olivar era el cultivo mas representativo en la zona com-
prendida por el Seforio de Aguilar (Aguilar de la Frontera,
Montilla, Monturque, Puente Genil y Montalban).

De las variedades empleadas, era la Hojiblanca la mas
apta y recomendable, por ser la de mayor adaptacién a las
caracteristicas del terreno: suelos calizos, arcillosos y siliceos.

Es por ello, por lo que esta variedad comienza a distin-
guirse por su mayor produccion en la zona, siendo una de las
mas apreciadas para la elaboracién de aceite.

Desde la segunda mitad del siglo XVI se constata, en el
término municipal de Izndjar asi como en el resto del area de
la subbética considerada en este pliego de condiciones, un
expansion del olivar que alcanza su cota maxima en el siglo
XVIII, a costa de la vifia y de la tierra calma. Por el afio 1800,
Iznajar tenia aproximadamente el 10% de su término municipal
ocupado por olivar, y a finales del siglo XIX el olivar ocupaba el
20% del total de la tierra cultivada.

En 1965 de las diferentes variedades de olivar presentes
en Iznajar, el Hojiblanco representaba el 40%, siendo su proce-
dencia segun los lugarefios de Lucena.

Los origenes aceiteros en Rute los encontramos en 1564,
cuando los cosecheros rutefios ante la cantidad de aceitunas
de aquel afio solicitaron e incluso presionaron a don Juan Fer-
nandez de Cordoba, abad de Rute y forjador de la actual villa,
para que se instalara un molino que permitiera moler las acei-
tunas y no hubiera que hacerlo fuera.

De ello se deduce que con anterioridad se venia haciendo
fuera de la localidad, probablemente y mayoritariamente en
los molinos del término de Iznajar.

Hasta entonces, Rute carecia de gran cantidad de olivos,
por lo que no existia la necesidad de tal industria aceitera.

Sin embargo, pronto éste, cobrd gran importancia y a par-
tir de la segunda mitad del siglo XVI empieza su incremento
como consecuencia de una repoblacion que empezé sobre los
terrenos que hasta entonces eran eriales, dehesas y después
sobre las propias tierras de siembra que fueron transformadas
en grandes olivares, hasta el punto que se puede considerar el
término rutefio de monocultivo olivarero.

En 1949 se funda la Cooperativa Agricola de Rute que
aglutinaba a bastantes productores de aceite y a la inmensa
mayoria de los agricultores. Hoy dia cuenta con mas de 1.000
de socios que cultivan olivos de la variedad Hojiblanca.

F.2. Informacion sobre la zona geografica.
Factores Naturales.

En cuanto a la geologia, la caliza compacta, las margas,
las calizas irisadas y conchiferas, las calizas y la creta, que ca-
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racterizan el terreno jurasico, son las de mejor condicién para
el desarrollo y vegetacion del olivo, lo que repercute en una
mayor produccion de aceite y una mejor calidad del mismo.

Estas tierras se extienden por la comarca de Rute, abun-
dando en Aguilar de la Frontera, encontrandose, en particular,
la creta al este de Montilla y en Monturque, en el que hay un
banco de margas con yesoso grises, margas que vuelven a
aparecer en Puente Genil y Lucena.

Los suelos calizos son aquellos que presentan un elevado
contenido en carbonatos, son considerados suelos pobres con
escaso desarrollo vertical y déficit moderado de materia or-
ganica. Son suelos ademas con altos niveles de calcio y, por
tanto, con pH elevados, entre 6y 8.

Son estos suelos calizos, arcillosos y siliceos, idoneos
para la variedad Hojiblanca (principal con porcentajes superio-
res al 90%), que a su vez permiten una buena implantacion del
resto de variedades admitidas de forma secundaria.

La altura media sobre el nivel del mar en la zona de pro-
duccion oscila entre los 171 m de Puente Genil y los 800 m
de Izndjar. La presencia de cultivos en alturas sobre los 400
metros en la mayor parte de la zona de produccion, provoca
modificaciones en la estructura quimica de los aceites produ-
cidos, que benefician la calidad de los mismos y lo distinguen
de otros aceites producidos en otras zonas con diferente altura
media.

Respecto al clima, la zona presenta un clima mediterraneo,
con inviernos templados-frios y veranos secos y calurosos.

A diferencia del resto de la provincia, apenas se obser-
van ciertos rasgos de continentalizacion en la zona de la DOP
«Lucenan.

Las temperaturas minimas en invierno se mantienen por
encima de los —8° C de forma continua, unido a que habitual-
mente se alcanzan temperaturas estivales sostenidas superio-
res a los 40° C.

Factores Genéticos.

Los aceites amparados por la Denominacién de Origen
Protegida «Lucena» son aceites que provienen en mas de un
90% de aceitunas de la variedad Hojiblanca cultivada en la
zona de produccion de dicha DOP, lo que le confiere una gran
suavidad y dulzura en el paladar.

Las demas variedades aceptadas y presentes en los acei-
tes (Arbequina. Picual, Lechin, Tempranilla, Campanil, Ocal y
Chorrtio), aportan a los aceites nuevas cualidades que mejo-
ran sobre todo la estabilidad por que aumentan su contenido
de polifenoles, a la vez que aumentan levemente el afrutado y
proporcionan un toque de amargor que realza el sabor de los
aceites amparados por la DOP «Lucenan.

Factores Humanos.

La densidad de la plantacion habitual en la cultura de la
zona, asi como el marco utilizado en las mismas, permite una
perfecta iluminacion en toda la superficie productiva del arbol,
que se ve favorecida significativamente por los métodos de
poda empleados para la plantacion, el crecimiento y el mante-
nimiento y limpieza de los olivos.

En la zona geografica delimitada se realiza una recolec-
cion basada en los datos de las analiticas de madurez y rendi-
miento graso, que se realizaran en laboratorios que cumplan
con la norma ISO 17025, propiciando la obtencion de aceites
de mayor suavidad debido a las modificaciones en el conte-
nido de polifenoles al mismo tiempo que se evita la aparicion
de la caida natural del fruto.

El sistema de recoleccion, traslado a la almazara y mol-
turado de la aceituna, permiten que estas operaciones se rea-
licen en un tiempo medio de 24 horas, con maximos de 72
horas, lo que garantiza que la aceituna no se deteriora antes
de su transformacién en aceite, conservando todo su frescor,
frutado y aromas propios.

Las utilizacién de temperaturas bajas de batido y lavado
y la adicion minima de agua, permiten mantener los flavores

del producto en el proceso, que se mantienen hasta su con-
sumo gracias a las cuidadas condiciones de almacenamiento
del producto.

F.3. Informacion sobre la calidad y las caracteristicas del
producto debidas al entorno.

Debidas a factores naturales.
Presencia apreciable, aunque suave de los atributos pi-
cante y amargo, muy compensados.

Debidas a factores genéticos.

Sabor y olor suave, con un frutado medio en el que se
aprecia un toque almendrado, proveniente de la variedad Ho-
jiblanca.

En general mayor durabilidad y resistencia al enrancia-
miento, asi como un aumento del atributo frutado.

Debidas a factores humanos.

Baja acidez del aceite, nunca superior al 0,8% en volu-
men, y habitualmente entre el 0,1% y 0,3%.

Presencia del aroma frutado verde a hierba recién cor-
tada en la valoracion organoléptica.

Color predominantemente verde en los aceites.

Mantenimiento y equilibrio de los atributos picante y
amargo en los aceites.

F.4. Interaccion causal.

El medio caracteristico de la zona productiva de la DOP
«Lucena», en concreto la altitud media, la composicion caliza
de los suelos con gran presencia de compuestos carbonata-
dos y el clima mediterraneo, hace que aumente el contenido
en polifenoles de sus aceites, obteniéndose aceites con carac-
teres sensoriales diferentes a otras comarcas que cultivan las
mismas variedades de olivos (como la zona de Antequera en
Malaga, con clima mas suave y menos horas de sol), en espe-
cial, con presencia apreciable, aunque suave, de los atributos
picante y amargo.

En concreto, el atributo picante procede de la presencia
de fenol en los aceites, dandose este monémero cuando los
contenidos en polifenoles son mayores, y siempre que poste-
riormente no se malogre con altas temperaturas o exceso de
agua en la produccion.

De igual forma, el atributo amargo corresponde a la pre-
sencia de la aglicona, que se produce al degradarse los poli-
fenoles, por lo que la mayor presencia de estos, favorece su
aparicion.

Las variedades de olivos que se dan en la DOP «Lucena»,
cultivados en la zona de produccion, presentan un mayor
contenido polifenoles totales, lo que permiten obtener acei-
tes suaves, con presencia compensada de atributos picante
y amargo.

El medio agrologico, en concreto la recoleccion temprana,
el tratamiento a bajas temperaturas y la rapidez en el proce-
sado desde la recoleccion, que se da en la comarca de Lu-
cena, incide sobre la acidez de sus aceites y en los caracteres
sensoriales del mismo (atributos organolépticos).

La recolecciéon temprana provoca la presencia del Alde-
hido trans 2 hexenal que, si se cuida, no se sube la tempera-
tura, y no se usa mucho agua en el proceso, hace que apa-
rezca el verde hierba como aroma.

Asi mismo, esto provoca en los aceites un color domi-
nante verde, que se va convirtiendo en un color mas dorado,
casi verde amarillento a medida que las aceitunas se recolec-
tan en épocas mas avanzadas de la campafia.

La extraccion a baja temperatura, los bajos porcentajes
de agua utilizados en el proceso y la conservacion de los acei-
tes en recipientes adecuados e inertes por completo, permiten
cuidar y mantener las caracteristicas organolépticas propias
de los productos.
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Tabla resumen.

En esta tabla se resumen las principales influencias del medio en los productos amparados por la Denominacion de Origen

«Lucena:

Origen Factor

Efecto Caracteristica

Medio Edafologico calurosos)

Clima mediterraneo (aumento de las horas de
sol, inviernos templados - frios y veranos secos y

Suelo con alta presencia de carbonatos (calizo)

Sabor equilibrio entre picante
y amargo, ambos muy suaves
(mediana entre 1y 3)

Aumento de polifenoles

Reduccién de insumos

Disminucion Acidez y

- Acidez maxima 0,8%
caracteristicas de aroma 198

Aroma Verde a hierba recién

proceso

Medio Agrolégico  |Recoleccion temprana y sabor cortada
Recoleccién del arbol tAt’g?lgcéofTe()j(gll’];Idehldo Color verde predominante
Molturacién: en 24 horas desde la recoleccion Mantenimiento de todas las
Produccion Batido: Extraccion a bajas temperaturas Conservacion de las carac- |propiedades del aceite, en

Agua: Escasa o nula aportacion de agua en el

particular las organolépticas
(color, sabor y olor)

teristicas organolépticas

La elaboracién con aceites hojiblancos como variedad
principal (minimo 90%) propician adicionalmente que el fru-
tado presente en el aceite tenga ciertos toques a almendra,
caracteristicos de la variedad. Esta caracteristica no se inclu-
yen en la tabla por no deberse al medio, sino a la variedad
utilizada.

G) VERIFICACION DEL CUMPLIMIENTO DEL PLIEGO DE CON-
DICIONES

Organismo de Control: Consejo Regulador de la Denomi-
nacion de Origen «Lucena».

C/ Francisco José Guerrero, s/n.

C.P. 14900 Lucena (Cordoba).

Teléfono y fax: 957 503 325.

E-mail: d.o.aceiteslucena@telefonica.net.

El Consejo Regulador de la Denominacion de Origen cum-
ple la norma EN 45011, y concede la certificacién de los pro-
ductos amparados siguiendo el siguiente esquema:

Para que un lote pueda ser certificado, el Consejo Regu-
lador evaluara los resultados obtenidos de la inspeccion para
decidir sobre la concesién o no de la certificacion:

- Informes del Consejo Regulador sobre las adecuadas
practicas de cultivo en los olivares inscritos.

- Informes de Inspeccién (Almazara y/o Envasadora) apor-
tado por un organismo de inspeccion independiente subcon-
tratado, que cumple con la norma ISO 17020.

- Informe de Analisis de los Aceites (fisico-quimico y orga-
noléptico) aportado por un laboratorio de analisis subcontra-
tado, que cumple con la norma ISO 17025.

Esta documentacion estara ausente de cualquier dato
identificativo del inscrito.

Una vez puesto en el mercado, el Consejo Regulador rea-
lizara un seguimiento del mismo y, en algunos casos, podra
tomar muestras para su control y analisis.

H) ETIQUETADO

Todos los envases de aceite de oliva virgen extra ampa-
rado por la Denominacion de Origen «Lucena» llevaran una
contraetiqueta identificativa.

En las contraetiquetas figurara obligatoriamente la men-
cion Denominacion de Origen «Lucena», el logotipo y un nu-
mero correlativo y Unico para cada envase y todas ellas seran
expedidas exclusivamente por el Consejo Regulador.

[) REQUISITOS LEGISLATIVOS

- Ley 25/1970, de 2 de diciembre, Estatuto de la vifia, del
vino y de los alcoholes.

- Decreto 835/1972, de 23 de marzo, reglamento de la
Ley 25/1970.

- Ley 24/2003, de la vifia y del vino.

- Ley 10/2003, de Proteccion del Origen y la Calidad de
los Vinos de Andalucia.

- Real Decreto 1069/2007, de 27 de julio, por el que se
regula el procedimiento para la tramitacion de las solicitudes
de inscripcion en el Registro Comunitario de las Denominacio-
nes de Origen Protegidas y las Indicaciones Geogréaficas Prote-
gidas, y la oposicion a ellas.

- Reglamento CE 510/2006, de 20 de marzo de 2006,
sobre la proteccion de las indicaciones geograficas y de las
denominaciones de origen de los productos agricolas y alimen-
ticios.

- Reglamento CE 1898/2006, de 14 de diciembre de
2006, que establece las disposiciones de aplicacion del Regla-
mento CE 510/2006 del Consejo, sobre la proteccién de las
indicaciones geograficas y de las denominaciones de origen
de los productos agricolas y alimenticios.



