CONSEJERIA DE AGRICULTURA, PESCA, AGUA Y
DESARROLLO RURAL

Direccion General de Industrias, Innovacién y

’ Cadena Agroalimentaria
Junta de Andalucia

PLIEGO DE CONDICIONES DE LA DENOMINACION DE
ORIGEN PROTEGIDA «ACEITE DE LUCENA»

A. Nombre del producto

«Aceite de 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 europaea, L.) de la variedad Hojiblanca como variedad principal,
también conocida como Lucentina (superior al 90%), y de otras variedades secundarias aceptadas
(Arbequina, Picual, Lechin, Tempranilla, Ocal, Campanil y Chorruo), exclusivamente por procedimientos
fisicos o mecanicos, mediante extraccion a baja temperatura que no altera la composicion quimica de los
aceites, conservando asi el sabor, aroma y 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 Protegida «Aceite de Lucenan.

La caracterizacion fisico-quimicas y organolépticas:

Caracteristicas fisico-quimicas

Acidez: Maxima 0,5 %
indice de peréxidos: Maximo 19 meq O,/ kg de aceite
Absorbancia a ultravioleta (Kuo): Maximo 0,19
Humedad Maximo 0,2 %

Cata

Sabor: Los aceites amparados son aceites de frutado medio-alto en el que se
aprecian toques almendrados, con equilibrio entre amargo y picante.
Olor: Domina el olor frutado verde a hierba recién cortada.
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Caracteristicas Organolépticas
Mediana del atributo frutado (Mf): Mayor o igual que 3
Mediana del atributo picante: Mayor o igual que 2
Mediana del atributo amargo: Mayor o igual que 2
Mediana del defecto (Md): 0

C. Zona geogrifica

La zona geografica que comprende la Denominacion de Origen Protegida «Aceite de Lucena», esta
situada al sur de la provincia de Cérdoba y comprende los municipios de Aguilar de la Frontera, Benameji,
Encinas Reales, Iznajar, Lucena, Montilla, Moriles, Monturque, y Rute, asi como la parte oriental del término
municipal de Puente Genil que queda ubicada en la margen derecha del rio Genil.

Practicamente todos los municipios dedican mas del 40% de su superficie al cultivo del olivo.
Los municipios afectados por la zona delimitada se circunscriben a la zona mas meridional de la
provincia de Cérdoba.

D._Elementos que prueban que el producto es originario de la zona.

Los controles son los elementos que avalan el origen del producto. 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.
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2. Las practicas de cultivo en los olivares inscritos seran verificadas 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.

4. El aceite se almacenara en almazaras y plantas envasadoras en condiciones que garanticen su
optima conservacion.

5.  El aceite a granel seleccionado se someterd a los controles de calidad exigidos en el presente
pliego.

De forma especifica, los controles sobre los procesos descritos anteriormente seran los siguientes:

a) Localizacidn e identificacidon de las parcelas, que estaran ubicadas en la zona de produccidn e inscritas
en los registros del 6rgano de gestion de la Denominacion de Origen Protegida (el Consejo Regulador) de
acuerdo a la legislacion nacional.

b) Inspeccidon de los olivares inscritos para verificar el proceso de recoleccion. Sélo se podran utilizar
aceitunas recogidas directamente del arbol.

c) Inspeccion de las almazaras inscritas en el que se verificaran la cantidad y el origen de las aceitunas
destinadas a la produccion de aceites amparados por la DOP «Aceite de Lucena», asi como el proceso
productivo, la cantidad y destino de los productos expedidos a granel, asi como su trazabilidad con las
partidas de aceitunas recibidas.

El cumplimiento de los requisitos establecidos en el presente pliego de condiciones se evaluara
mediante los resultados obtenidos de las inspecciones, de los analisis y otros registros complementarios
como los de trazabilidad del producto.

El aceite de oliva virgen extra que cumpla todos los requisitos del pliego de condiciones podra ser
envasado en envasadoras autorizadas, que deberan disponer de un sistema de control de calidad que
asegure la trazabilidad, la correcta conservacion, envasado y etiquetado del producto certificado, de
conformidad con los requisitos establecidos en el presente Pliego de Condiciones, asi como cualquier otra
exigencia legal que le sean de aplicacion por la region donde se encuentra emplazada sus instalaciones de
envasado y mediante la contraetiqueta identificativa de la Denominacién de Origen Protegida en la que,
ademas del nombre «Aceite de Lucena» y el logotipo, ird impreso un nimero correlativo y Unico para cada
envase.

E. Obtencion del producto.

E.1. Marcos de plantacion.

Las plantaciones de olivar en la zona delimitada suelen tener densidades que oscilan entre los 70-150
arboles por hectarea, distribuidas en marco real o rectangular, permitiendo una perfecta iluminacion en
toda la superficie productiva de la plantacion.
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E.2. Labores.

El sistema de cultivo utilizado por los olivareros de la zona es combinado y estd adoptando nuevas
practicas respetuosas con el medio ambiente y con la produccién de aceitunas sanas.

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

La dltima operacidn anual de cultivo es la preparacion del terreno para la recoleccion.
E.3. Tratamiento fitosanitario.

En la Denominacion de Origen Protegida «Aceite de Lucena» es imprescindible 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 autorizados en las dosis recomendadas y respetando los
plazos legales.

E.4. Fertilizacion.

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

E.5. Poda.

El tipo de poda que se realiza al olivar es el habitual en la zona y dependera del tipo de olivo,
principalmente, el de renovacién continuada o rejuvenecimiento, es decir, una vez que los olivos estan
formados se realiza una poda para mantener la fructificacion y retrasar el envejecimiento de éste. Para
olivos de reciente plantacién sera poda de formacion.

E.6. Recoleccion.

La recoleccion es mayoritariamente mecanica y se suele iniciar, con variaciones en funcién de la
climatologia, entre octubre y diciembre. Toda la aceituna utilizada para la obtencion de aceites amparados
procede del vuelo.

E.7. Transporte.

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

El transporte del fruto se realizara en 24 horas como maximo, una vez se haya recolectado. El transporte
se realiza directamente en vehiculos autorizados preparados al efecto. Ademas, se realiza de forma que no
se perjudique la calidad y las condiciones higiénico sanitarias del fruto, ni se deteriore la calidad del
producto.

Los vehiculos utilizados retunen todas las condiciones higiénicas necesarias y se dedican de manera
exclusiva al trasporte de aceitunas.

Por lo que respecta al tiempo transcurrido entre recoleccion y transporte a la almazara, ésto 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.
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E.8. Recepcion de la aceituna.

En la DOP «Aceite de Lucena» la aceituna es recibida en la almazara manteniéndose en todo momento
separado el fruto en funcién de su calidad.

Se diferencia principalmente la aceituna de «vuelo» (recolectadas directamente del arbol, sin
desperfectos, ni dafiada) que es la que se utiliza para proporcionar los aceites de mayor calidad, que seran
los amparados por la DOP «Aceite de Lucena»; y la que no es de vuelo no se utiliza para obtener aceites
amparados por la DOP «Aceite de Lucenan.

E.9. Limpieza y lavado.

Para limpiar la aceituna se utilizan limpiadores que, mediante una corriente de aire, separan de la
aceituna las hojas y ramas menos pesadas que aquella.

El lavado es opcional y cuando se realiza es mediante bafiera o mediante ducha. 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.

E.10. Molienda.

Esta operacion se hace en continuo, con los molinos metalicos de martillos. La molturacion se produce
por la accion de los martillos, pasando posteriormente por una criba, para homogeneizar el tamafio de las
particulas que salen del molino.

E.11. Batido.

Las batidoras que se utilizan son horizontales o verticales, segin la posicion del eje de rotacion de las
paletas.

La temperatura de batido no debe sobrepasar los 30 °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 calidad, como es el caso de aceites
destinados a obtener la certificacion de la Denominacion de Origen Protegida «Aceite de Lucena».

Es posible la adicion 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.

E.12. Separacion de fases.

Una vez batida la masa, se inyecta en el decanter o centrifuga horizontal mediante bombasy a través de
conducciones de acero inoxidable y/o mangueras, adicionando al mismo tiempo una cantidad variable de
agua, en funcion del estado de la masa para que fluya bien y se puedan separar el aceite del resto de
componentes de las aceitunas: el hueso, la pulpa y el agua que forman el alperujo, que se destina para otros
usos.

El aceite separado ya de la pulpa y del agua de las aceitunas, en el decanter o centrifuga horizontal, se
conduce a la centrifuga vertical, donde se adiciona un poco de agua, para limpiarlo mejor de restos de
impurezas y llevarlo a decantar o directamente a depdsitos de bodega.
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E.13. Decantacion.

La decantacion es una etapa opcional, que se realiza usualmente para eliminar o separar el agua residual
existente y las impurezas sélidas que pudieran quedar en el aceite.

El aceite procedente de la centrifuga vertical es conducido a unos depdsitos de transito denominados
decantadores, en los que el aceite se asienta y se produce una decantacién natural por diferencia de
densidad. Este aceite, ya limpio de humedad e impurezas, es conducido mediante bombas, a los depésitos
de almacenamiento final.

E.14. Conservacion del aceite.

Una vez conseguidos los aceites, éstos se conservan en depdsitos hasta su comercializacion. Varios
aspectos hay que considerar para preservar la calidad del aceite durante su conservacidn previa a la
comercializacion.

El local donde se conservan los aceites mantiene a éstos a una temperatura sensiblemente constante,
para posibilitar su maduracidn sin favorecer procesos oxidativos. Asimismo, tienen una iluminacion tenue y
estan absolutamente exento de olores extrafios, para evitar la alteracion de los caracteres sensoriales de los
aceites almacenados. 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 inclinacién o cénico, que permite un sangrado adecuado para
eliminar la humedad e impurezas que pudieran quedar y que al depositarse en el fondo del depésito, caso
de no eliminarlo (sangrado), 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 aireacion como el golpeteo de los aceites contra las paredes de los depdsitos.

E. 15. Envasado.
El envasado no se realiza necesariamente dentro de la zona geografica delimitada.

El envasado podra realizarse en las instalaciones de las industrias inscritas en los registros del Consejo
Regulador, o bien en envasadoras autorizadas por el mismo, de operadores ubicados dentro o fuera de la
zona geografica, que solo participen en la fase de envasado, y que adquieran el aceite certificado a granel a
industrias inscritas. El Consejo Regulador entregara las contraetiquetas numeradas correspondientes a las
envasadoras inscritas o autorizadas, para su colocacion en los aceites protegidos.

F. Vinculo.

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

El término «Lucentina», asociado a la variedad hojiblanca, es empleado indistintamente tanto en
relacion al origen de la variedad, ya que ésta procede del municipio de Lucena, como por el aspecto que
presenta el arbol gracias a la luminosidad del envés de la hoja.
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La zona de produccion amparada estaba histéricamente incluida dentro de la llamada por los romanos
la Bética, de donde se surtian de aceite de oliva para la metrdpolis, por lo que se puede afirmar que el
cultivo del olivar en esta zona es muy antiguo.

Asi, el cultivo del olivar en la Denominacidn de Origen Protegida «Aceite de 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 demuestran 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 «Aceite de 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 amparados por la DOP «Aceite de 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, Estepa en Sevilla y Loja en la provincia de Granada.

En Lucena, existe evidencia arqueoldgica de mas de cuarenta yacimientos de época romana (siglos 1 y 1),
que se tratan, 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
Cérdoba.

Al mismo tiempo, un activo comercio a través de una eficiente red de comunicaciones en la que se
hallaba incluida la comarca lucentina por medio de la via Antequera-Cérdoba, permitia la llegada de
productos como bronces, vidrios, ceramicas 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 importantisimo y muy apreciado. En diferentes escritos de los afios 714-715 se hace referencia a
Lucena como municipio con abundante agua, olivos y otros arboles frutales.

Su expansion econdmica y cultural se origind en la época judia, al ser un nicleo muy importante del
judaismo y un centro comercial de primer orden, como nos hablan en unos escritos 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 origenes de esta ciudad.

Como referencias bibliograficas encontramos una obra tan encomiada como el Diccionario geografico-
estadistico-histérico de Espafia y sus posesiones de Ultramar, de Pascual Madoz, escrito entre 1845 y 1850,
en donde se muestran distintas referencias a la importancia del aceite en los municipios de la DOP «Aceite
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de Lucena». En relacién al municipio de Lucena, el Diccionario Madoz nos muestra, entre otras las siguientes
afirmaciones:

... «Pasando al exdmen 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 abundancia,»...

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

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

.. «Industria y Comercio. [...]106 molinos de aceite diseminados por todo el término: elabdrase por tltimo
el esparto en bastante cantidad, de que se hacen principalmente capachos para sacar el aceite. El
comercio se reduce a la exportacion de cereales, aceite,». ..

En esta época, es el municipio de Puente Genil quien encabeza la industria dedicada a la extraccion y
comercializacion del aceite, existiendo molinos de gran importancia como el llamado Molino del marqués
(1648).

El mayor galardén concedido a los aceites virgenes de Puente Genil, lo otorgd la Asociacion de Olivareros
de Espafia en el afio 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 comprendida por el Sefiorio 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
adaptacion a las caracteristicas del terreno: suelos calizos, arcillosos y siliceos.

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

Desde la segunda mitad del siglo XVI se constata, en el término municipal de Iznajar asi como en el resto
del area de la subbética considerada en este pliego de condiciones, una 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 procedencia, 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 D. Juan Fernandez de Cérdoba, abad de Rute
y forjador de la actual villa, para que se instalara un molino que permitiera moler las aceitunas y no hubiera
que hacerlo fuera.
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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 partir de la segunda mitad del siglo XVI empieza su
incremento como consecuencia de una repoblacién 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, fusionada con Almazaras de la Subbética SCA, cuenta con
mas de mil socios que cultivan olivos de la variedad Hojiblanca.

F.2. Informacién 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 caracterizan el terreno jurasico, son las de mejor condicion 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, abundando 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 organica. 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 superiores 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 produccidn 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
produccién, provoca modificaciones en la estructura quimica de los aceites producidos, 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 observan ciertos rasgos de continentalizacion en la zona
de la DOP «Aceite de Lucena».

Las temperaturas minimas en invierno se mantienen por encima de los - 8° C de forma continua, unido a
que habitualmente se alcanzan temperaturas estivales sostenidas superiores a los 40° C.
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= Factores Genéticos.

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

Las demas variedades aceptadas y presentes en los aceites (Arbequina, Picual, Lechin, Tempranilla,
Campanil, Ocal y Chorrtio), aportan a los aceites nuevas cualidades que mejoran sobre todo la estabilidad,
porque 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 «Aceite de Lucena».

» 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 iluminacién en toda la superficie productiva del arbol, que se ve favorecida
significativamente por los métodos de poda empleados para la plantacién, el crecimiento, el
mantenimiento y limpieza de los olivos.

El sistema de recoleccion, traslado a la almazara y molturado de la aceituna, permiten que estas
operaciones se realicen en un tiempo medio de 24 horas, lo que garantiza que la aceituna no se deteriore
antes de su transformacién en aceite, conservando todo su frescor, frutado y aromas propios.

La utilizacion de temperaturas bajas de batido y lavado, la adicion minima de agua y las cuidadas
condiciones de almacenamiento, permiten mantener los flavores del producto hasta su consumo.

F.3. Informacion sobre la calidad y las caracteristicas del producto debidas al entorno.
= Debidas a factores naturales.
Presencia apreciable de los atributos picante y amargo, muy compensados.
* Debidas a factores genéticos.

Sabor y olor intenso, con un frutado medio-alto en el que se aprecia un toque almendrado, proveniente
de la variedad Hojiblanca.

En general mayor durabilidad , asi como un aumento del atributo frutado.
= Debidas a factores humanos.
Baja acidez del aceite, nunca superior al 0,5% en volumen y habitualmente entre el 0,1% y 0,3%.
Presencia del aroma frutado verde a hierba recién cortada en la valoracion organoléptica.
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 «Aceite de Lucena», en concreto la altitud media,
la composicion caliza de los suelos, con gran presencia de compuestos carbonatados y el clima
mediterraneo, hace que aumente el contenido en polifenoles de sus aceites, obteniéndose aceites con
caracteres sensoriales diferentes a otras comarcas que cultivan las mismas variedades de olivos (como la
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zona de Antequera en Malaga, con clima mas suave y menos horas de sol), en especial, con presencia
apreciable de los atributos picante y amargo.

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

De igual forma, el atributo amargo corresponde a la presencia de la aglicona, que se produce al
degradarse los polifenoles, por lo que la mayor presencia de éstos, favorece su aparicion. Las variedades de
olivos que se dan en la DOP «Aceite de Lucena», cultivados en la zona de produccién, presentan un mayor
contenido en polifenoles totales, lo que permite obtener aceites equilibrados, con presencia compensada
de atributos picante y amargo.

El medio agroldgico, en concreto la recoleccion temprana, el tratamiento a bajas temperaturas y la
rapidez en el procesado desde la recoleccidn, que se da en la comarca de Lucena, incide sobre la acidez de
sus aceites y en los caracteres sensoriales del mismo (atributos organolépticos).

La recoleccion temprana provoca la presencia del Aldehido trans 2 hexenal que, si se cuida, no se sube la
temperatura y no se usa mucha agua en el proceso, hace que aparezca el verde a hierba recién cortada
como aroma.

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

Tabla resumen.

En esta tabla se resumen las principales influencias del medio en los productos amparados por la
Denominacion de Origen Protegida «Aceite de Lucenan.

Origen Factor Efecto Caracteristica
Medio Clima mediterraneo Aumento de Sabor equilibrado
Edafolégico (aumento de las horas de sol, polifenoles entre picantey
inviernos templados-frios y amargo
veranos secos Yy calurosos) (mayor o igual que 2)

Suelo con alta presencia de
carbonatos (calizo)

Medio Reduccién de Disminucion | Acidez maxima 0,5 %.
Agroldgico ‘ Acidezy
INsumos caracteristicas | Aroma verde a hierba
L dearomay recién cortada
Recoleccion
sabor
temprana ,
Aparicion del
Recoleccion del Aldehido trans
. 2 hexenal
arbol
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Origen Factor Efecto Caracteristica
Produccién | Molturacion: en 24 horas desde la Conservacion Mantenimiento de
recoleccion. de las todas las propiedades

caracteristicas del aceite, en

Batido: Extraccion a bajas organolépticas particular las
temperaturas. organolépticas

(sabory olor).

Agua: Escasa o nula aportacion de
agua en el proceso

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

G. Verificacion del cumplimiento del pliego de condiciones.

La verificacion del cumplimiento del pliego de condiciones antes de la comercializacion del producto es
llevada a cabo conforme al Reglamento (UE) 2024/1143 del Parlamento Europeo y del Consejo, de 11 de
abril de 2024, relativo a las indicaciones geograficas para vinos, bebidas espirituosas y productos agricolas,
asi como especialidades tradicionales garantizadas y términos de calidad facultativos para productos
agricolas.

La autoridad competente designada responsable de los controles, es la Direccion General de Industrias,
Innovacion y Cadena Agroalimentaria de la Consejeria de Agricultura, Pesca, Agua y Desarrollo Rural de la
Junta de Andalucia, C/ Tabladilla, s/n, 41071, Sevilla;

Tel.: 955 032 278; Fax: 955 032 112; e-mail: dgiica.capadr@juntadeandalucia.es

La informacion relativa a las entidades encargadas de verificar el cumplimiento de las condiciones
indicadas en el pliego se encuentra en la siguiente direccion: https://lajunta.es/4oyji o bien, accediendo a la
pagina de inicio de la Web de la Consejeria de Agricultura, Pesca, Agua y Desarrollo Rural
(https://juntadeandalucia.es/organismos/agriculturapescaaguaydesarrollorural.html), siguiendo la
siguiente  ruta:  «Temas»/«Industrias, Innovacion y Cadena  Agroalimentaria»  /«Calidad

Agroalimentaria»/«Denominaciones de calidad»/«Aceite de Oliva Virgen Extra».

Y las funciones especificas seran las derivadas de la verificacion del cumplimiento del pliego de
condiciones antes de su comercializacion.

H. Etiquetado.

Todos los envases de aceite de oliva virgen extra amparado por la Denominacién de Origen Protegida
«Aceite de Lucenan», llevaran una contraetiqueta identificativa.

En las contraetiquetas figurara obligatoriamente la mencién Denominacion de Origen Protegida «Aceite
de Lucena», el logotipo de la Denominacion de Origen Protegida registrado en la Oficina Espafiola de
Patentes y Marcas, y un nimero correlativo y tnico para cada envase.
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Las contraetiquetas seran expedidas por el Consejo Regulador a todos los productores de la zona
geografica definida en el apartado C y a todos los envasadores que cumplan, en ambos casos, con este
pliego de condiciones, y con sujecion a lo previsto en la legislacion vigente.
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