PLIEGO DE CONDICIONES DE LA DENOMINACION DE
ORIGEN PROTEGIDA “ANTEQUERA”

A) NOM BRE DEL PRODUCTO:
“ANTEQUERA”.

B) DESCRIPCION DEL PRODUCTO:
B.1.) Definicion.

Aceite de oliva virgen extra obtenido del fruto del olivo (Olea Europea, L.), de la
variedad Hojiblanca, pudiendo formar parte otras variedades minoritarias como Picud 6
Martefio, Arbequina, Picudo, Lechin de Sevilla 6 Zorzalefio, Picudo, Gorda de Archidona,
Verdia de Vélez Mdagay Verdia de Huévar, exclusivamente por procedimientos fisicos o
mecanicos, a una temperatura que no atere la composicion quimica natural del aceite, y
conservando e sabor, aromay caracteristicas del fruto del que procede.

Lavariedad Hojiblanca es lavariedad principal, lamayoritaria, yaque supone mas del
90% de la superficie total de olivar de lazona. El resto se consideran variedades secundarias,
a distribuirse en lazona de forma minoritaria.

Se consideran autoctonas, de origen locd, las siguientes variedades: Hojiblancay Gordal
de Archidona

B.2.) Caracteristicas morfoldgicas y agrondmicas de las variedades contempladas.

La descripcion morfoldgica 'y agrondémica de estas variedades ha sido redlizadapor  D.
BARRANCO y L. RALLO (1984).-Las Variedades de olivo cultivadas en Andaucia.
Coedicion Junta de Andaucia y M.APA. y C.O.. (COMITE OLEICOLA
INTERNACIONAL), 2000. Catdogo mundial de variedades de olivo. Primera Edicién,
Madrid,2000,pp.217-292.



B.3.) Caracteristicas fisico-quimicas y organolépticas de los aceites.

El carécter principa de los aceites de la denominacién de origen “Antequera’, le viene
dado por la variedad “Hojiblanca’, la mayoritaria en la zona, siendo este carécter
matizado por un lado por las aceitunas del resto de variedades secundarias contempladas
dentro de la denominacién de origen, y por € otro, por las condiciones de cultivo y
ambientales de la zona de produccién.

Los aceites de Antequera presentan una composicion en é&cidos grasos particular,
consistente en unos niveles de &cido oleico moderadamente altos, entre 78y 81%, niveles
medios de linoleico, 5 a 8 %, una dta relacion entre los &cidos grasos
monoinsaturados/saturados, entre 11y 15, y unamoderadarelacion entre los acidosgrasos
oleico/linoleico, 15y 12, lo que determina que sean unos aceites ligeros en boca

La comarca de Antequera presenta un clima templado-cdido mediterrdneo, ago
continentalizado por su situacion dentro de la Depresion de Antequera, ubicadaal oetede
laDepresion Intrabéticade Andalucia. No obstante, su situacion interior y su dturamedia,
no le evitan grandes contrastes entre veranos e inviernos, y entre la noche y d dia,
pudiendo encontrarse inviernos y primaveras frias con heladas tardias. Estas bgas
temperaturas durante la épocainverna retarda el periodo de maduracion de la aceituna,
sobre todo la Hojiblanca, 1o que unido a la existencia en la zona de unas précticas de
recoleccion tardias, hace que provoquen unamodificacion de los perfiles acidicos delos
aceites, aumentando los niveles del &cido oleico en detrimento de los écidos grasos
saturados e insaturados.

Dentro de lafraccion del insaponificable de los aceites de Antequera destacan |os dtos
niveles en Metil-Esteroles, que superan los 30 mg/100 g de aceite.

Los aceites son relativamente estables a nivel quimico, a lo cua contribuye los atos
niveles en tocoferoles, caracteristica tipica de los aceites de la variedad Hojiblanca. Ello
determina por tanto que los aceite de Antequera sean ricos en vitamina E.

Los aceites de Antequera presentan las siguientes caracteristicas organol épticas:

a) Frutado de aceitunas verdes, otras frutas maduras, amendra, plaano y verde
hierba. Las intensidades de los frutados varian de medias a dltas.

b) Amargo y picante con intensidades que varian de ligeras a medias.

c) Ligeramente dulces.

El color varia, dependiendo de la época de recoleccion y de la situacion geogréfica
dentro de lacomarca, desde €l amarillo dorado a amarillo verdoso.

Los aceites protegidos por la denominacion de origen “Antequera’ seran
necesariamente aceites de oliva virgen extra que presentardn las siguientes
especificaciones:



Parametr os fisico-quimicos:

Acidez (%) Maximo 0.3

Indice de perdxidos (m.e.q. oxigeno por Maximo 10

Kg aceite)

K270 (Absorbancia 270 nm) Maximo 0.15
Caracteristicas organolépticas

Mediana dd frutado Mayor o igua 4

Mediana ddl defecto Igual a0

C) ZONA GEOGRAFICA.

- Situacion y delimitacion de la zona:

La zona de produccién se encuadra en la comarca natura de la Depresion de
Antequera, ubicada en € extremo occidental de las depresiones intrabéticas andaluzas. La
descripcion de la comarca natural de la Depresion de Antequera se encuentra perfectamente
documentada en varias publicaciones de estudios geoldgicos y geogréficos, agunas de las
cuales realizadas en Francia: P. Fallot, 1927, “Sobre la geologia de laregion de Antequerd’,
C.R. Ac. Sc. CLXXXV num. 25, Paris. Y. Pierre, 1974, “Geologie d’ Antequera et de sa
region”, Inst. Nationa Agronomique, Paris-Grignon. Guarnido olmedo, V., 1978, “La
Depresion de Antequera. Estudio Geografico”. Cuadernos Geogréficos de la Universidad de
Granada, 7, pp. 39-71.

Presenta una clara demarcacion desde € punto de vistafisiogréfico, tanto dentro dela
unidad provincia de Maaga como del resto de Andalucia, ya que se encuentra articulada en
torno alaDepresion de Antequera, fondo del valleintrabético, separadaen sus extremos este,
sur y oeste por € sistemamontafioso delas cordilleras subbéticasinternasy medias. Limitaal
Norte con las provincias de Cordobay Sevilla, a Oeste con las provincias de Sevillay Cédizy
a Este con la de Granada. El limite sur lo forma un conjunto de aineaciones montafiosas
subbéticas que la separan de los Montes de Md3aga: Hoyas del valle de Guadalhorce y
comarca de la Serrania de Ronda, todas estas comarcas son de la provincia de Mdaga.

Lazonade produccion comprende 17 municipios del &rea Septentrional de laprovinda
de Mélaga que son: Alameda, Almargen, Antequera, Archidona, Campillos, Cafete La Redl,
Cuevas Bgjas, Cuevas de San Marcos, Fuente de Piedra, Humilladero, Mollina, Sierra de
Yeguas, Teba, Villanueva de Algaidas, Villanueva del Rosario, Villanueva del Trabuco y
Villanuevade Tapia, y 1término de laprovincia de Cordoba: Palenciana.

- Superficie total de la zona y superficie de olivar:
La superficie total, de la zona de produccion, es de 2.150 Km?, y la superficie total de
olivar de unas 75.000 Ha, distribuidas en los siguientes términos municipales:



M unicipios Superficie total término| Superficie de olivar (Ha)
(Km?)
PROVINCIA DE MALAGA
Alameda 65 4.340
Almargen 35 563
Antequera 814 23.059
Archidona 187 8.572
Campillos 187 4523
Caiete la Real 165 1.899
Cuevas Bgas 16 1.272
Cuevas de San Marcos 37 2.384
Fuente de Piedra 91 4.236
Humilladero 35 1.905
Mollina 75 3.622
Sierrade Yeguas 86 3.666
Teba 144 2.617
Villanueva de Algaidas 75 5.600
Villanueva del Rosario 45 1441
Villanueva del Trabuco 59 1.770
Villanuevade Tapia 17 2.900
PROVINCIA DE CORDOBA

Palenciana 17 952
Total 6 M edia 2.150 Km? 75.321 Ha

- Zona de elabor acion:
La zona de elaboracion coincide con la zona de produccion.

D) ELEMENTOS QUE PRUEBAN QUE EL PRODUCTO ESORIGINARIO DE
LA ZONA

Los Controles y la Certificacion son los elementos que avaan e origen del producto.
Estén constituidos por los siguientes procesos generaes:

1.- Las aceitunas procederan de olivares inscritos situados en lazonade produccion y
de las variedades autorizadas.

2.- El aceite se obtendra en amazaras inscritas y situadas en la zona de produccion.



3.- B aceite se dmacenard en dmazaras y plantas envasadoras inscritas, en
condiciones que garanticen su éptima conservacion.

4.- Bl producto se someterdaandlisis fisico—quimicosy organolépticos que garanticen
su caidad.

5.- SAlo se envasaray saldra a mercado con la garantia de su origen, avalada con la
contraetiqueta numerada del Consgjo Regulador, el aceite que supere todos los
controles alo largo del proceso.

Los envases llevarén la contraetiqueta identificativa de la Denominacion de Origen
Protegida en la que, ademés del nombre “Antequera” y € logotipo, ira impreso un
numero correlativo y Unico para cada envase.

Una vez puesto en € mercado, € Consgo Regulador redlizara un seguimiento del
mismo y, en algunos casos, podra tomar muestras para su control y andisis.

El nimero de contraetiquetas entregadas o autorizadas en cuanto a uso de lamarcapor
el Consgo Regulador alaindustria envasadora estara en funcién del rendimiento del
aceite y de la capacidad de los envases en los que € producto va allegar al mercado.

E) DESCRIPCION DEL METODO DE OBTENCION DEL PRODUCTO
a) Factoresfijos.

Las densidades de plantacion del olivar tradiciona varian entre 70 y 100
arboles por hectérea

Los marcos de plantacion utilizados habitualmente en lazonason de 10x 10m
a 12 x 12 m. En las nuevas plantaciones intensivas se autorizan unos marcos de
plantacion de6x 8 m; 7x 7my 8 x 8m.

Es habitua en la zona, en & caso de marcos muy amplios, doblarlos a
tresbolillo.

El nimero de pies por ébol mas habitua es de 3, aunque también se suelen
encontrar de 1, 2, 4.

b) Técnicas de cultivo.

Laimplantacion del olivar se ef ectiia habitualmente aprovechando € periodo de
lluvias del otofio— invierno, siendo los meses mas habituales en los que seredizala
implantacion: octubre, febrero 6 marzo. La implantacion se redliza mediante la
précticade casillas en € suelo, que van desde 50 cm hasta 100 cm. de profundidad, d
marco de plantacién indicado anteriormente.



En plantaciones establecidas, las practicas culturales a lo largo del afio son las
siguientes:

Laboreo del terreno.

En primavera tras la recoleccién de las aceitunas (febrero-abril) se efectlian
varios pases de cultivador o conquilder con € objeto de eliminar malas hierbas,
eliminar las grietas y costras asi como los posibles apel mazamientos del terreno.
Posteriormente en laépoca més cdlida (mayo a septiembre), se efectian de2a4d e
incluso 6 pases, dependiendo si € afio es mas 0 menos himedo, con conquilder,
con rastras de plias 0 gomas. En general, todos los laboreos se realizan entreliness
dejando los ruedos del olivo sin labrar.

Abonado.

El abonado del suelo esvariable dependiendo del tipo de suelo, y se efectiiade
formalocaizaday manual arededor del &bol. Se puede redlizar mediante € riego
(fertirrigacion) 6 mecénicamente en toda la superficie. En primavera, d terminar
larecoleccion de aceituna, se utilizan abonos nitrogenados simples como sulfato
amonico 6 urea. Algo mas tarde, en otofio, también se suelen emplear abonados
minerales complegos parael suelo. También serecurre a abonado foliar cuando se
observe carencia de algin elemento, bien visuamente o mediante analiticafoliar,
gue emplea complgjos como mezclas de fertilizantes ssimples solubles, o
compleos acompafiados de microelementos y productos a base de aminoacidos.

- Aplicacién de fitosanitarios.

Plagas. En genera las plagas mas importantes en la zona son €l Prays (Prays
oleae), lamosca del olivo (Dacus oleae) y algunos afios la cochinilla (Saissetia
olesg). Otras plagas con una incidencia muy puntua son e barrenillo, €
algodoncillo y en olivaresjovenes €l Glifodes, la Euzopheray € Othiorrhynchus.

Para € control de todas ellas se redlizardn los tratamientos necesarios y
empleando productos autorizados segun lalegislacion vigente.

Enfermedades: La mas importante en toda la zona es € repilo (Spilocaea
oleae), seguido de la aceituna jabonosa (Colletotrichum gloeosporiodes) y
algunos afios también hay incidencia del repilo plomizo. También existen casos
puntuaes de tuberculosis.

Para el control de las enfermedades se realizardn los tratamientos necesarios y
empleando productos autorizados segun lalegislacion vigente.

Malas hierbas. Para € control de las malas hierbas se utilizaran sistemas y
productos autorizados segun la legislacion vigente.



Riegos
Mas del 90% de la superficie de olivar de la comarca es de secano.

El 10% de la superficie de olivar realiza fundamentalmente riegos de apoyo.

Poda
Dentro dd olivar podemos distinguir tres tipos de poda:

- Formacion.
- Fructificacion.
- Renovacion.

Lapodadeformacion, serealizaen dos modalidades en funcion del nimerode
pies:

- Podaal pie.

En € caso de un pie se comienza tras la plantaciéon del olivo e cud se fijaaun
tutor que acttia de guiade crecimiento vertical. En afios sucesivos, se vaformando
la“cruz’ con tres ramas principales a una atura gue oscila entre los 80 y los 120
cm. A esta altura se eligen las tres ramas principales que van a ser el esqueleto
fundamental del olivo. A lavez se eliminan todas las brotaciones que surjan por
debagjo dela“cruz’.

- Poda avarios pies (Sistema de garrotes).

Entre e segundo y € tercer afio, en primavera, se van eliminando las ramas
rastreras asi como los piesinnecesarios, dejando € olivo con 5 pies delos cudes3
0 4 son verdaderos, equidistantes y que cubren los 360° alrededor de un piecentra
0 “Zangano”, “Abridor”, o “Zanjonu” central que tiene la inica mision de abrir
los pies lateraes. Este pie falso se suprime a los 6 u 8 afios después de la
formacion del “vaso” del &rbol.

La poda de fructificacién, se hace cada 2 afios en primavera, con € hacha 6
con una herramienta propia de Archidona Ilamada “Marcula’. Con ellas se
suprimen las ramas que tienden a la verticalidad con mucho vigor, o aquellos
otros muy inclinados que han perdido lafuerza, con € fin de abrir el olivo o “tirar
alacamada’ segun €l |éxico delos podadoreslocaes, y buscando que se pierdala
configuracién de arbusto y que no existen huecos paraun mejor reparto delaluzy
para que los rayos solares no dafien las ramas.

Lapodaderenovacién, consiste en que, cuando el arbol tiene més de 50 afios,
hay costumbre local de redlizar e “afrailado” en aguellos que presentan 3-4 pies,



y en aquellos que presentan ramas gemelas. Seredliza estalabor suprimiendo una
de estas dos ramas en un pie determinado, y a continuacién seredliza estalabor en
la segunda rama del mismo pie, y asi sucesivamente. Cuando no existen ramas
gemelas, seefectiae afrailado aunaadturaentre 1y 1,5 m con lamismarotacion,
dejando en principio todas las brotaciones que se producen posteriormente cerca
del corte practicado (20-30 cm). En podas sucesivas se seleccionard un maximo de
3 ramas por cada tronco renovado. Cuando se produce laentrada en produccion,
en estazonadel arbol es el momento de continuar e rejuvenecimiento del restode
lacopa, practicando un nuevo «afrailado». En €l caso delapodade renovaciénde
ramas gemelas, los cortes son bianuaes, mientras que la de los dos pies se tarda
en redlizarla4 a6 afios, yaque en 1 afio es afrailado un pie, alos2 6 3otros, y a
los 4 6 6 afios la Ultima. Esta poda se realiza desde diciembre a marzo, durantela
paradainvernal.

Otras labores incluidas dentro de la poda son lalimpiay desvareteado.

Lalabor de limpia, serealiza por los mismos podadores, pero a afio siguiente
de la poda, durante los meses de mayo y junio. Con €ella se tiende a suprimir
pequefias ramas que estorban aotras en su captacion delaluz solar, las més débiles
gue acusan los dafios delos vareos, las que se encuentran entrecruzadas y lassecas
Se aprovecha para efectuarla los aflos de menor cosecha, realizandose la que
[laman “casqueo”, es decir, la supresion de las ramas medias para provocar una
reaccion en € retallo afin de que durante e verano se alargue este mas, y extender
de esta manera la zona fructifera

La labor_de desvareteo, se realiza en los meses de agosto y septiembre en
aquellos olivos podados en la camparia, y que presentan una mayor cantidad de
chupones, no sblo en la parte bgja. Esta labor requiere una profesionaidad delos
podadores, ya que de lo contrario se pueden suprimir ramas que hubieran servido
paralaformacion del &rbol, sobretodo si lapodade renovacién no se hace abase
del afrailado.

c) Recoleccion y transporte.

Solo se utilizardn las aceitunas procedentes de las variedades autorizadas,
procedentes de los olivares inscritos.

La recoleccion tiene lugar desde € mes de noviembre y se extiende hasta e
mes de marzo. La recoleccion se redizard dedicando exclusivamente a la
elaboracion de aceites protegidos laaceituna sana recogida directamente del &rbol,
mediante e sistematradicional manua por vareo, por vibrado o bien € de ordefio,
recogiendo la aceituna caida del arbol mediante un sistema de fardos colocados
alrededor del olivo.

En e vareo se pueden utilizar varas de adelfa llamadas “palillo” ¢ “pdlillo
corto” cuando tienen 1 metro de largo y 2-3 cm de diametro, y “paos largos’
cuando las varas son de chopo de 3-5 metros de largo y con diametro de 4-5 cm.



d)

Tienen ambas poco peso, para ello se someten ambas a una desecacion. A veces
existe entre ellas una vara de longitud intermedia. Se admitirén también varas de
poliéster o fibra de vidrio.

El trabgjo serealizanormamente por grupos de familias 6 “Casas’, compuesto
por 16 2 vareadoresy un grupo de recogedores, y utilizando e vareador un banco
de 2 bandasy faldo. En la actualidad, gracias alautilizacion de tractores con pala,
sefacilita el vaciado de la aceituna hacialos remolques.

Durante € tiempo que dura la recoleccion, y sobre todo, en las grandes
plantaciones o propiedadestipicas de lacomarca, estas familias recolectoras viven
en dlas, paralo cud existen locaes apropiados, denominados “viviendas de los
aceituneros’, muy conocidas desde principios del s. XX.

La aceituna de suelo se recoge por separado, para una molturacion
independiente, y no estard amparada por la Denominacion. Paralaelaboracion de
los aceites de oliva virgen extra, tipicos de la comarca, se parte defrutos de vuelo
sanos para la produccién de los aceites con los frutados caracteristicos. Ademés,
los frutos empleados deberén estar exentos de ataques de plagas, y de dteraciones
provocadas por condiciones climéticas adversas como las heladas.

El transporte se realizard4 siempre a granel en los remolques de los vehiculos
agricolas, 6 en contenedores rigidos de madera, de plastico 6 metdlicos, y
guedando prohibido en las almazaras delazona el uso de sacos para su transporte.
El transporte de las aceitunas ala amazara se realizar& como maximo en 24 horas
desde larecoleccion.

Los vehiculos de transporte que lleguen alas instalaciones de laa mazara deberén:

- Estar en adecuadas condiciones de higiene, ausencia de piedras, barro o cudquier
otro producto que no sea aceituna

- Estar cargados exclusivamente con aceitunas.

-Transportar los frutos separadamente en funcion de su calidad (suelo o vuelo).

En & caso de que € transporte de las aceitunas se realice en cajas de campo, estas
cajas deben estar en adecuado estado de limpieza, ausencia de piedras, barro o
cualquier otro producto que no sea aceituna. La limpieza debe redlizarse con
productos autorizados para laindustria alimentaria.

Recepcion de lamateria prima.

Los patios de las dmazaras, dispondréan de sistemas que garanticen ladescarga
separada para aceituna de suelo y vuelo, de forma gue se evite en todo momento
mezclas de calidades para € procesado. Contaran con instalaciones de pesge
debidamente calibradas y homologadas.



Para la elaboracion de los aceites amparados por la Denominacion de Origen
Protegida “Antequera’ solo se permitiran frutos del vuelo, sanosy sin dafios.

Los patios deberédn contar con un responsable encargado de garantizar la
correcta catalogacion y separacion de caidades.

Los patios contaran con sistemas de limpieza adecuados, las lineas de recepcion
deberdn ser limpiadas de producto no amparado antes de proceder a la
manipulacion de producto amparado por la denominacion.

S6lo se autorizardlamolturacion de aceitunas almacenadas en tolvasy tolvines,
nunca del suelo. Los sistemas de amacenamiento de la aceituna deberén lavarse
siempre que se cambie de calidad de aceituna.

La molturacion se llevara acabo en las amazaras inscritas y en plazo méximo
de 48 horas a partir de su recoleccion.

La capacidad de molturacion de las amazaras serd la adecuada para soportar
los méximos de entradas diarias de aceitunas.

€) Procesado del fruto. Elaboracion.
Las fases del proceso de elaboracion de los aceites son:

- Limpieza, lavado y pesaje de la aceituna:

La operacion de limpieza permite la eliminacion de hojas y trozos de ramas. El
lavado de la aceituna para diminar la tierray los barros adheridos ala piel del
fruto serd opciond, y se redizara en funciéon del estado en que se encuentre €
fruto.

Bl agua de lavado debe ser agua potable sin detergentes ni otro tipo de sustancias
gue puedan dterar las propiedades del producto.

Debe redlizarse una limpieza permanente de los sistemas de acondicionamiento
del fruto, especialmente de lalavadora.

Posteriormente se pesard la partida. Las basculas deberdn estar debidamente
calibradas y homologadas.

La capacidad de molturacién de las dmazaras seré la adecuada para soportar 10s
maximos de entradas diarias de aceitunas.

1C



-Molienda

Las aceitunas son transformadas en un molino de martillos en una pasta 6 masa
homogéneaformadapor lapulpay € hueso juntos, parapoder extraer asi € acdte
contenido en ellas.

Lamolienda de la aceituna se realiza en continuo.

El tipo de molino autorizado serael de martillos, utilizando pastillas de materiaes

inertes autorizados en laindustria alimentaria

- Batido delamasa:

El batido de la masa permitira la formacion de la fase oleosa, necesaria para la
obtencion del aceite por procedimientos mecanicos.

El suministro de agua seréa potable.

Se controlaré la temperatura de batido de la masa, que no sobrepasara en ninglin
caso 36 °C en e punto més desfavorable. Los tiempos de batido dependeran del
estado de madurez y de la variedad de la aceituna pudiendo variar de 1 a3 horas.

El Unico coadyuvante permitido serd € taco aimentario debidamente
homologado. En caso de utilizarse, la batidora dispondré de un dosificador de
talco. La méxima dosis autorizada de talco sera del 2.5 %.

Antes de comenzar la elaboracion del aceite de oliva virgen extra de D.O.P.
“Antequerd’ se procedera alalimpiezaintegral del equipo de batido. Se permitira
en caso de paradas de méas de 8 horas mantener las batidoras llenas siempre y
cuando se separen los aceites producidos por la masa que ha permanecido en las
batidoras.

Utilizacion de batidoras con mecanismos que impidan laformacién de corrientes
de masa.

Utilizacion de acero inoxidable en todos los componentes de la batidora en
contacto con la masa de aceituna.

Instalacion de protecciones en las batidoras que impidan laincorporacion, incluso
accidental de materias extrafias alamasaen €l batido.

Utilizacion de material alimentario en raederas.

Utilizacion de desengrasantes con registro sanitario.
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- Separacion de fases:

El sistema autorizado para la separacion de fases sera € de centrifugacion
continua (sistemas continuos de 2 y 3 fases).

- Separacion de fases solidas y liquidas por centrifugacion continua
Control de potabilidad y temperaturadel aguadeinyecciony adicion. La
temperaturadel aguaaportadaalos decanters, seratal que permitaquela
temperatura del aceite en & mismo no excedade 35°C.

Utilizacion de dosificadores autométicos de masa.

Calidad dimentaria en los materiales de los cuerpos constructivos de las
bombas de inyeccion.

Utilizacion de mangueras para inyeccion de masa con certificado de
calidad alimentaria

Limpiezadiariay en continuo del decanter, utilizando agua de adicion.
Limpieza permanente de tamices y depdsitos de aceite y apechin.
Limpieza permanente del recinto de elaboracion.

En la elaboracion en tres fases se recomienda no superar larelacion 1:2
entre el aguay lamasa

Para la segunda centrifugacion de las pastas (repaso) se utilizard un
equipo de batido y centrifugacion (horizontal y vertical) totalmente
diferenciado y exclusivo para este proceso. Estos aceites obtenidos por
segunda centrifugacion, no podrén ser certificados bajo la Denominacion
de Origen Protegida “Antequerd’.

- Separacion de fases liquidas por centrifugacion continua

El agua aportada debera ser potable, y su temperaturano excederadelos
35°C, y manteniendo & gradiente positivo de temperaturas desde la
batidora a la centrifuga vertical. En caso de que no se pueda medir la
temperatura del agua, latemperatura del aceite no superarélos 35°C.

Se efectuard la limpieza de los componentes de | as centrifugas verticales
siempre que se cambie de calidad de aceite y antes de iniciar una nueva
campana.

Se controlara la relacion de caudales agualaceite, sin sobrepasar la
relacion 1:1.
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A la sdida de la centrifuga verticad se puede efectuar una primera
clasificacion de los aceites mediante cata y andlisis de acidez con € fin
de obtener lotes homogéneos.

- Decantacion:

Esta fase permite la separacion de restos de particulas de pulpa del aceite. Seré
obligatoria para los sistemas de extraccion continuos.

En todo caso debe cumplirse:

Capacidad adecuada de decantacion, no menor de 36 horas en decantacion por
gravedad.

Latemperatura de la sala de decantacion no deberd superar los 25°C.

Se redizara trasiego de aceites de centrifuga a pozuelos por gravedad o
directamente a depdsitos intermedios.

Los pozuelos deberdn ser disefiados de forma que permitan una limpieza eficaz
mediante la purga diaria por la vévula destinada para su uso.

Los pozuelos o decantadores deberan estar construidos con material inerte, apto
para productos alimenticios.

Los pozuelos o decantadores deben estar provistos de un sistema de cierre que
evite la caida accidental de materias extrafias a aceite, y de sistema de purgas.

Se prohibe lavar |los aceites en decantacion mediante duchas de agua templada
-Almacenamiento en bodega en depdsitos hasta e momento del envasado.

Las amazaras deberan redlizar la clasificacion de los aceites producidos sobre la
base de las caracteristicas fisico-quimicas y sensoriales del aceite de la
denominacion de origen protegida “Antequera’.

El aceitede olivavirgen extrade ladenominacion de origen protegida“Antequerd’
estard amacenado en depdsitos con una distincién inequivoca, y con proteccion
para evitar mezclas con otros aceites de oliva virgen.

El amacenamiento del aceite se realizard en depdsitos de acero inoxidable,
trujales, 0 en su defecto en depdsitos con revestimiento interno de materia inertey
de calidad alimentaria, y opacos alaluz. Asimismo deberan estar provistos de un
cierre que garantice su estanqueidad. Los depdsitos deberén encontrarseen bodega
En este sentido, no se admitirdn depdsitos aéreos para amacenamientos de los
aceites con derecho ala denominacién de origen protegida “Antequerd’.
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Los depdsitos de la bodega deberan estar totalmente cerrados, dispondrén de
accesos que permitan su correcta limpieza, sistema que permita e drenge
periédico y dispositivo de toma de muestra.

Las bodegas deberén encontrarse climatizadas a una temperatura adecuada que no
supere los 25°C parala correcta conservacion del aceite.

Debe llevarse a cabo una limpieza sistematica de la bodega, siendo mucho més
critica dichalimpieza en los depdsitos y conducciones de la misma.

La amazara debera contar en todo momento con un responsable, con la
cualificacion de Maestro de Almazara, que vigilaraen todo € proceso.

f) Transporte de granelesy envasado.

b)

<)
d)

€)
f)
9)
h)
D)
)

El transporte de aceite agranel hastalaenvasadora se realizard en contenedores
ylo cisternas adecuados para productos liquidos alimentarios de pléstico
alimentario o acero inoxidable, con certificado de limpieza de la empresa
transportista

El envasado del aceite se realizard exclusivamente en las instalaciones de las
envasadoras inscritas.

Los envasadores cumplirén las siguientes condiciones:

Una separacion fisica de la planta de envasado respecto a otra actividad de la
empresainscrita

Sistemas de aseguramiento de la calidad desde la recepcion del aceite a granel
hasta la expedicion del aceite envasado, segin la Norma 1SO-9001:2000 y
posteriores revisiones. E sistema de calidad debe estar certificado por entidad
acreditada por ENAC (Entidad Naciona de Acreditacion)

Sistema de autocontrol de seguridad aimentaria. Sistema A.P.P.C.C.
Almacenamiento en depdsitos de acero inoxidable inertizados con nitrogeno y
climatizados.

Sistemas de trasiego, llenado y envasado de los aceites mediante empuje de
nitrégeno.

Sistemas defiltracion de acero inoxidable, utilizando tierrade diatomeasy celulosa
seguin BPE (Buenas Practicas de Elaboracion).

Zonade llenado aislada ddl resto de la planta

Almacenamiento de producto terminado climatizado y estructurado.

Proveedores de materiales con certificacion 6 contrastacion de producto.
Laboratorio fisico-quimico y panel de cata de aceites propios 0 en su defecto,
acreditados en lanorma EN I SO/IEC 17025, que permitan clasificar los aceites que
se reciben, se reserven, y los que se envasan, parael cumplimiento del pliego de
condiciones de la Denominacion de Origen.
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El envasado seredlizaraen recipientes de vidrio oscuro, metélicos revestidoscon
material de uso alimentario o ceramica de uso alimentario.

F) VINCULO CON EL MEDIO.

Los aceites de olivavirgenes de Antequera, son un claro resultado delainteraccion dd
factor humano y del medio geogréfico, que han curtido alo largo de la historia un nombrey
un patrimonio agroindustrial.

A dlo hacontribuido labondad del clima mediterraneo continental suave delacomarca
de Antequera, ubicada en e extremo occidental de las cuencas intrabéticas andauzas, 1o que
ha permitido la 6ptima adaptacién del cultivo del olivar.

Por otro lado, ha sido muy importante la influencia del factor humano en la
especidizacion varietal del Hojiblanco, base de elaboracion de los aceites, cuya presencia en
la comarca se remonta a la mismisima época romana (s. I-111 d.C.) segun la aparicion de
huesos de aceituna de Hojiblanca en restos de molinos de villae olearias romanas en la
Comarca de Antequera

También ha contribuido € factor humano en lafase de elaboracion del producto, yaque
haincidido alo largo de la historia en aspectos como laregulacion del sector aceitero, segln
se desprenden de las Ordenanzas Municipales de Antequera sobre Molinos de Aceite de 1534.

Incluso hasido clave larepercusion del factor humano sobre las estructuras empresarides
oleicolas que se han desarrollado duranteloss. X1 X y XX. En este sentido, éstas han influido
en crear un patrimonio de ingenieriaindustrial de amazaras afinales del s. X1X 6 principios
del XX (Bdtran de Lis, Luna, Alcaide, Herrera, Rodas), y por otro lado, han consolidado a
finales del siglo XX un sistema empresarial oleicola, basado en el cooperativismo, donde €
agricultor toma y asume decisiones desde la fase productiva, la elaboracion, y hasta la
comercializacion de los aceites de oliva virgenes.

A continuacion se describe con més detalle algunos de los aspectos del vinculo del
producto con e medio geogréfico, tanto desde € punto de vista histérico como del medio
natural de lazona, con sus factores historicos, orogréficos, edéficos, climatico y humanos.

a) Histérico.

Las referencias histéricas més antiguas sobre la elaboracion de aceite de oliva virgen
en lacomarca de Antequera se remontan alaépocaromana, siglo I-111 d.C., yaque se
han encontrado més de 30 villae olearias romanas con molinos de aceite por todala
comarca de Antequera (M. Romero, 1998, en larevista MAINAKE X1 X-XX, Maaga,
Diputacién Provincia de Mdaga,1997-98, “Algunas reflexiones sobre la produccion
de aceite en las villae de la comarca de Antequera’).

Algunos de estos yacimientos de molinos romanos han sido estudiados en
profundidad, localizando todos |os e ementos existentes en |os molinos romanoscomo
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Trapetum y Mola olearia, para la molturacién de aceitunas, Torcularium 6 salade
prensa, Lapis pedicinus 6 base horizontal en €l suelo paralainstalacion de la prensa,
Labrum o depdsito de decantacion de aceite, y Dolias 6 aclaradores de aceite. Todos
estos elementos han sido descritos por agrénomos de la historiografiaclésicaPlinioy
Columella.

A su vez se constata durante esta época la exportacion de aceite de la comarca
de Antequera a Roma a través del antiguo puerto de Maaka (Berna Casasola, D. ,
1997, las producciones anféricas del Bajo Imperio y delaantigliedad tardiaen Méaga
estado actua e hipotesis de trabgjo. Figlinae Malacitanae. Universidad de Maaga
1997. Pag. 233y ss.).

El cultivo de la variedad de aceituna Hojiblanca se realizaba durante la época
romanga, ya que € Departamento. de Arqueologiadel Ayuntamiento de Antequera ha
encontrado huesos de aceituna en 10s restos arqueol gicos de los molinosromanos, que
han sido catalogados de lavariedad Hojiblanca por el Departamento. de Pomologiade
la Escuela Técnica Superior de Ingenieros Agronomos y Montes dela Universidad de
Cordoba (2001).

Después de la época romana, nos encontramos un importante documento en
Antequera en e s. XVI, “Ordenanzas municipales sobre molinos y molineros de
aceite”, aprobadas por € Consgjo del Cabildo de Antequeraen 1537, y refrendadaspor
el Rey Carlos | de Espafiay V de Alemania varios aflos mas tarde (Archivo histérico
municipa de Antequera). Estas se dividen en 18 articulos y regulan diversos aspectos
relacionados con € régimen de funcionamiento de los molinos de aceite de Antequera
en aguellaépoca, cuyo nimero ascendiaa 27 aprincipiosdel s. XVI. Estas Ordenanzas
constituyen en la actualidad uno de los Reglamentos més antiguos de Espafia sobre
aceites con indicacion geogréfica de procedencia “Aceites de Antequera’. Otras
Ordenanzas similares, de 1598 han sido encontradas en otro municipio delacomarca,
Archidona.

Por otro lado, en e s. XVII, se encuentra un catastro municipal de Antequeradonde se
vislumbra la importancia del olivar en esafecha. En 1679 aparecen en esta época 61
molinos de aceite, y unas 2.400 Ha de olivar.(“Descripcion de la Fundacion y de la
muy Noble Ciudad de Antequera, realizadaen 1679 por e padre F. Cabrera, Orden de
San Agustin).

El final del s. XIX 'y principio del XX nos aportala épocade maximo esplendor
del olivar antequerano y delos aceites de Antequera, produciéndose en estas fechas e
mayor aumento de superficie. En este sentido, segin los datos estadisticos de la
Direccion Genera de Agricultura, Industria y Comercio del Gobierno Espafiol en
1888, la superficie total olivarera ascendié en todala comarca de Antequera a 26.755
Ha Hacia € afio 1922, las estadisticas del Ministerio de Fomento (Direccion Genera
de Agricultura'y Montes, 1923), arrojaban una superficie para toda la comarca de
44.007 Ha, y un volumen de produccion de aceite de oliva de 80.675 Qm.
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La aportacion mas significativa del olivar antequerano a primeros del s. XX,
fue la capacidad para desarrollar una tecnologia propia antequerana vinculada a las
necesidades de modernizacion del sector aceitero. En este campo, gracias alaestancia
del ingeniero valenciano Beltran de Lis en laciudad de Antequera durante ladécadade
1870, convirtid a esta ciudad durante las primeras décadas del s. XX, en uno de los
centros de construccién mas importantes de Andaluciaen lafabricacion de maquinaria
de dmazara (molinos, prensas, bombas, etc). Las fundiciones de sucesores de Beltran
de Lis (Luna, Alcaide, Herrera'y Rodas), especidizadas en lafabricacion de este tipo
de maguinaria, abastecieron a numerosas dmazaras y fabricas de aceite de toda la
region andaluza a principios del s. XX. La Denominacion “Antequera’ siempre
aparecia junto a sello del fabricante en la maguinaria de amazara construida
(PAREJO, A. Y ROMERQ, J,, 1992.. Antequera, memorias de una época. Cincuenta
afios de la vida de una ciudad a través de la fotografia (1885-1935). Biblioteca
Antegquerana. Antequera 1992.)

La construccidon en Antequera en 1955 del Almacén Regulador de aceite del
Patrimonio Comunal Olivarero, ponen de relieve la importancia y € vinculo de
Antequera en relacion alos aceites de oliva virgenes de la comarca.

El movimiento cooperativista de las almazaras de esta comarca iniciado en la
década de 1950 y prolongado hasta 1970, fomentdé la creacion de numerosas
cooperativas almazareras de primer grado en todos los municipios de la zona, como
sistema empresaria oleicola rentable para la produccion y elaboracion de aceite de
calidad. Hacia 1987 se culminé este movimiento cooperativista con la creacion de la
cooperativa de 2° Grado Oleicola Hojiblanca de Méaga Sociedad Cooperativa
Andaluza con sede socia en Antequera, en lague seintegraron todas las cooperativas
amazareras de la comarca . Este grupo oleicola es e més importante de Espafiaen €
envasado de aceites de oliva virgen, utilizando como materia prima las aceitunas
producidas en la comarca de Antequera

En lapublicacion “Las Raices del Aceite de Oliva’ (Ministerio de Agricultura,
Pescay Alimentacion, 1984) describe alos aceites de Antequeray de Archidona como
de los de mayor calidad dentro de la provinciade Mdaga..

b) Natural.
Orografia

La comarca de la Depresion de Antequera, abarca un érea deprimida de suave
topografia a la que envuelven una serie de depresiones proximas como la del
Guadaquivir o la de Granada, y que sobre todo establecen una clara barrera con
relacion a mar Mediterréneo gracias alaalineacion montafiosa del sistema Penibético
situada en disposicion sur.

La Depresion de Antequera, situada en la zona montafiosa de Andaucia

perteneciente a las Cordilleras Béticas, hay que considerarla englobada en el érea
morfoldgica de las Depresiones | ntrabéticas de Andalucia (depresiones de naturaeza
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tectonica), presentando en su extremo més occidental una atenuacion de los rasgos
fundamentales de este area morfologica regional.

La comarca presenta hacia €l exterior casi unaperfectaunidad. Por € Norte, esta
separada de las campifias sevillanas y cordobesa por un conjunto de sierras,
pertenecientes a Subbético, como la del Pedroso (1.022 m) y de Las Arcas (901 m),
Mollinay Humilladero con altitudes entre 600 y 700 m, y mas haciael oeste dibujando
el limite con Sevillay Cédiz, Sierra de los Caballos (748 m). Al sur se encuentra
aislada de las comarcas de los Montes de Mdagay cuenca bgja del Guadahorce, por
unidades subbéticas, como la Sierra de las Cabras (1.280 m), Torcal (1.333 m),
Chimenea (1.370 m), Sierradel Vallede Abdalgjis (1.180 m) y Llanaque, sin solucion
de continuidad, acaban en € desfiladero del Chorro. Por € Este, coincidiendo con €
limite provincia de Granada, la pesada mole de Sierra Gorda (1.600 m), y las Sierras
de San Jorge (1.637 m), Gibalto (1.490 m) y Camorolos (1.435 m). Y por €l Suroeste,
las sierras de Pefiarrrubia, Teba (700) y Cafete (1.000 m), que pueden considerarse
divisoria con la Serrania de Ronda

No obstante, apesar de que este conjunto de montafias aislan alaDepresion de
Antequera de las comarcas vecinas, hacia € Norte la Depresion de Antequera, y
I6gicamente el Surco Intrabético (depresion de naturaleza tectnica), se encuentra
comunicada con € Vale del Guadalquivir através delaamplia Depresion de Fuente
Piedray posteriormente con ladepresion de Puente-Genil, Unicaviade union entrelos
valles de la Andducia Oriental y la Occidental (Campifias subbéticas cordobesas y
sevillanas).

Los olivares se encuentran situados en cotas que oscilan entre los 450 a 600
metros de altitud.

-Suelos:

Se trata en general de suelos desarrollados sobre materiales netamente cal careos,
aunque existe una variacion en los materiales de los suelos de la zona desde la zonas
alomadas dtas hasta el fondo de la Depresiéon de Antequera.

Las zonas més dtas lo constituyen materiales rocosos poco evolucionados de
naturaleza calizay dolomitica, y que se corresponden con los materiales jurésicos de
las cordilleras subbéticas. Las zonas més altas pasan a laderas onduladas de distinta
pendiente, que las forman margas arcillosasy margocalizas, aveces acompaiados de
materiales triasicos, fundamentamente arcillas de color rosa. Los suelos de las zonas
mas bagjas de la depresién lo forman arcillas rojas miopliocénicas, formadas como
consecuencia de los procesos de erosion y endorreicos que tuvieron lugar en lazona
durante d final de laedad terciario y principio de la cuaternaria.

Los suelos de la comarca de Antequera son moderadamente profundos, y muy
calizos, detexturafranco-arcillosaaarcillosa, presentando un pH que oscilaentre 7.5y
8.5, y con un porcentaje en carbonatos calcico y magnésico en e horizonte superficial,
expresado como carbonato célcico, entre 20-70%. Los niveles de materia organica de
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los suelos son los normales de las regiones mediterréneas, con niveles medios en €
horizonte superficial de 1,50 %. Por otro lado, destacan los niveles altos en potasio,
con niveles que oscilan entre 118 y 211 ppm, consecuencia de la gran cantidad de
arcillas rojas miopliocénicas existentes en la zona.

Debido alanaturaeza arcillosa de estos suelos, presentan una gran capacidad de
retencion de agua (150-230 mm), lo que disminuye € estrés hidrico del olivo bgjo las
condiciones de sequia estival reinantes en la zona. Esta caracteristica de los suelos de
la zona resultaimportante si tenemos en cuentaque € olivar de secano representamés
del 90% de la superficie olivarera comarcal.

Lavariedad de olivo Hojiblanca, la mayoritaria de la zona, es muy tolerante alos
suelos calizos, por lo que estas caracteristicas hacen que en esta zona € olivar
encuentre un medio edéfico Optimo parasu perfecto desarrollo y paralaproduccion de
aceitunas que daran lugar alos aceites caracteristicos de la misma.

-Clima

La comarca de Antequera presenta un clima templado-cdido mediterraneo, ago
continentalizado, que se ve influenciado por su situacién dentro de la Peninsula
Ibérica, por € camino que recorren las masas de aire que determinan € clima
peninsular, y por la proximidad del océano Atlantico.

Se podriadecir que lacomarca presentaun climaque esunavariedad del quereina
en el Surco Intrabético y Valle del Guadalquivir, con e que esta intimamente ligado a
través del pasillo de Fuente de Piedra. No obstante, su situacion interior y su dtura
media, no le evitan grandes contrastes entre veranos e inviernos. Por ende, si bien los
frios no son temibles, si lo son las heladas tardias que pueden llegar a mes de abril.
Estas bajas temperaturas durante la épocainvernal retarda el periodo de maduracion
de la aceituna, sobre todo la Hojiblanca, 1o que provoca una modificacion de los
perfiles acidicos de los aceites, aumentando los niveles del &cido oleico en detrimento
de los saturados e insaturados.

Las temperaturas medias anuales muestran valores elevados que oscilan entre
13.3°C y 16.8° C. Las temperaturas medias del mes més frio (enero o diciembre)
varian entre 6,4°C en y 9,5°C. Los meses més cdidos son julio y agosto, con unas
temperaturas medias que oscilan de 22.4°C a 26.6°C.

La presencia de un relieve heterogéneo, en € que se combinan areas montafiosas
con extensas llanuras y depresiones, hace que las precipitaciones en la zona varien
dentro de mérgenes amplios, que se pueden situar entre 450-1.000 litros/m? de
precipitacion media anudl.

Segun la clasificacion climética de Papadakis (1966), la comarca de Antequera se
puede agrupar en dos variantes homoclimaticas. Una AvgMe y otra AvOMe, esto es,
un invierno de Avena Cdlido (Av) en toda la comarca, un verano que varia de
Algoddn menos cédlido aotro més fresco que es Arroz. El primero corresponde conlas
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zonas bgjas 6 de depresion de lacomarca, y € segundo con las zonas altas de lazona
Oriental. Y por ultimo, € régimen de humedad es Mediterrdneo seco (Me).

¢) Condiciones de cultivo:
Tamarfio de las explotaciones.

Mas del 50 % de la superficie de olivar de la comarca de Antequera se
encuentra en manos de propietarios con més de 10 Ha de olivar (medianosy grandes
propietarios), incluso & 10% de la superficie de olivar se encuentran en manos de
propietarios de més de 50 Ha.

Estos olivareros terratenientes son verdaderos profesionales del sector, y actUian
como punta de lanza en la comarca a la hora de introduccion de mejoras en las
précticas de cultivo eincluso de inversiones en el seno de cooperativas paralamejora
de laelaboracion y comercializacion de los aceites.

Los verdaderos responsables del esplendor del olivar y delaindustriaoleicola
en lacomarca de Antequeraa principios del s. XX fueron estos grandes propietarios.

Poda:

Es una préctica de cultivo que se encuentra muy arraigada en lacomarca. Esredizada
habitualmente por grupos de podadores profesionales, entre 8 y 12 personas, en la
mayoria de los casos son grupos familiares, donde actiia uno como maestro 0 director
del grupo, y @ resto como ayudantes. La cuadrillas de podadores son tipicas de la
comarca desde principiosdel s. XX.

7

La préctica de poda de renovacion del olivo 6 “afrailado”, es unaprécticaunidaala
variedad Hojiblanca, y que se ha desarrollado en la zona desde antafio.

Tratamientos fertilizantes y fitosanitarios.

La fertilizacion del olivo y la aplicacion de productos fitosanitarios estan
controladas por Agrupaciones de Tratamiento Integrado (ATRIAS), quevigiland cido
vegetativo dd olivo y laincidencia de plagas y enfermedades del olivo alo largo del
ano, y dictaminan los tratamientos.

La creacion de estas Agrupaciones de Tratamiento Integrado en e olivar ha
sido posible gracias a la vertebracion del sector productor y elaborador en torno a
sociedades cooperativas olivareras tipicas en la comarca desde |la década de 1950.
Recoleccion.

Los métodos empleados para la recogida de aceituna de vuelo son tanto €l

sistematradiciona manual por vareo, como el sistemamixto vareo manua asistido de
vibracion mecénica. La utilizacion de agunos utensilios para la recoleccion es
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especifico de la comarca, como es la vara corta (palillo 6 varajarapela) y larga, para
alcanzar todos los rincones del olivo, asi como la utilizacidon de un banco de vareador.

Otro elemento propio de la zona, es la organizacion de los recolectores de
aceitunas por grupos de familias 0 “Casas’, que son contratadas por las grandes y
medianas propiedades de olivar durante la campafia de aceituna. Estas familias
recolectoras viven en los cortijos de estas grandes fincas, paralo cua existen locales
apropiados, denominados “Viviendas para los aceituneros’, muy conocidas desde
principios del s. XX.

Estructuras empresariaes oleicolas.

Mas del 85% de la produccion, elaboracion y comercializacion de los aceites de oliva
virgenes de lacomarca se encuentran en manos de sociedades cooperativas comoforma
empresarial, donde se integran casi todos los agricultores olivareros de lacomarca. E
régimen de produccién y elaboracion imperante en la zona es € autocontrol de los
propios agricultores, que son los proveedores de las aceitunasy alavez propietarios de
las instalaciones de las amazaras, y que deciden y asumen sus acuerdos. Este régimen
ayuda a garantizar latrazabilidad, laimplantacion de Normas de Campafia, y la calidad
de los aceites de la comarca.

G) ESTRUCTURA DE CONTROL

La verificacion del cumplimiento del pliego de condiciones antes de la
comercializacién del producto es llevada a cabo conforme a Reglamento (CE) n°
1151/2012 del Parlamento Europeo y del Consgjo, de 21 de noviembre de 2012.

La autoridad competente designada responsable de los controles es la Direccion
Genera de Calidad, Industrias Agroalimentariasy Produccion Ecoldgica de laConsgeria
de Agricultura, Pesca y Medio Ambiente de la Junta de Andalucia, C/ Tabladilla, s/n,
41071, Sevilla Tef: 955 032 278. Fax: 955 032 1120 emal: dg-
cigpe.ssce.capma@juntadeandalucia.es.

Lainformacion relativa a las entidades encargadas de verificar e cumplimiento delas
condiciones indicadas en € pliego se encuentra en la siguiente direccion:
http://www.juntadeandalucia.es/agriculturaypesca/portal/areas-tematicas/industrias-
agroalimentarias/calidad-y-promocion-agroaimentaria/denominaciones-de-cdidad/acate-
de-olivahtml o bien, accediendo directamente a la pagina de inicio de la web de la
Consgjeriade Agricultura, Pescay Medio Ambiente de laJuntade Andalucia: Agricultura
y Pesca (http://www.juntadeandal ucia.e/agriculturaypesca/portal), siguiendo lasiguiente
ruta de acceso: «Industrias Agroaimentarias»/«Calidad y Promoci 6nx»/«Denominaciones
de Calidad»/«Aceite de Oliva Virgen Extra», el pliego se puede encontrar bgjo el nombre
de la denominacién de calidad.

Y las funciones especificas serén las derivadas de la verificacion del pliego de
condiciones antes de su comercializacion.
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http://www.juntadeandalucia.es/agriculturaypesca/portal/areas-tematicas/industrias-agroalimentarias/calidad-y-promocion-agroalimentaria/denominaciones-de-calidad/aceite-de-oliva.html
http://www.juntadeandalucia.es/agriculturaypesca/portal/areas-tematicas/industrias-agroalimentarias/calidad-y-promocion-agroalimentaria/denominaciones-de-calidad/aceite-de-oliva.html
http://www.juntadeandalucia.es/agriculturaypesca/portal/areas-tematicas/industrias-agroalimentarias/calidad-y-promocion-agroalimentaria/denominaciones-de-calidad/aceite-de-oliva.html
http://www.juntadeandalucia.es/agriculturaypesca/portal

H) ETIQUETADO

Las etiquetas comerciales, propias de cadafirmainscrita, deben ser supervisadas por €

Consgjo Regulador respecto al uso del logo de la denominacion.

Figurardobligatoriamente, en ellas, laindicacion: “Denominacion de Origen Protegida

Antequerd’ o € simbolo de la Denominacién de Origen, y € simbolo de la Union

Cudquier tipo de envase en que se expida € aceite protegido para consumo ira

provisto de precinto de garantia, litografia, etiquetas o contragtiquetas, numeradas y
expedidas 0 supervisadas en cuanto al uso del logo de la denominacion por e Consgjo
Regulador. Estas contraetiquetas seran colocadas exclusivamente en la propia planta
envasadora inscrita y siempre de forma que no permita una nueva utilizacion de las
mismas.

) REQUISITOSLEGISLATIVOS

I. DISPOSICIONES COMUNITARIAS

Reglamento (UE) n°® 1151/20012 del Parlamento Europeo y del Consgjo, de 21 de
noviembre de 2012, sobre los regimenes de cdidad de los productos agricolas y
alimenticios.

Correccion de errores del Reglamento (UE) n° 1151/2012 del Parlamento Europeo y
del Consgo, de 21 de noviembre de 2012, sobre los regimenes de calidad de los
productos agricolas y alimenticios

Reglamento (CE) n° 1898/2006 de la Comision, de 14 de diciembre de 2006, que se
establece las disposiciones de aplicacion del Reglamento (CE) n° 510/2006 del
Consgjo sobre la proteccion de las indicaciones geogréficas y de las denominaciones
de origen de los productos agricolas y alimenticios.

Reglamento (CE) n° 628/2008 de la Comision, de 2 de julio de 2008, que modifica el
Reglamento (CE) n° 1898/2006, que establece las disposiciones de aplicacion del
Reglamento (CE) n° 510/2006 sobre la proteccion delas indicaciones geogréficasy de
las denominaciones de origen de los productos agricolas y aimenticios.

. DISPOSICIONES NACIONALES

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

Ley 24/2003, de 10 dejulio, delaVifiay € Vino.

Ley 2/2011, de 25 de marzo, de la Calidad Agroaimentariay Pesquera de Andalucia
Real Decreto 1335/2011, de 3 de octubre, por € que seregulael procedimiento parala
tramitacion de las solicitudes de inscripcion de las denominaciones de origen
protegidas y de las indicaciones geogréficas protegidas en € registro comunitario y la
oposicion aéllas.
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- Orden de 25 de enero de 1994 por la que se precisa la correspondencia entre la
legislacion espafiolay e Reglamento (CEE) 2081/92 en materiade denominaciones de
origen e indicaciones geogréaficas de los productos agroalimentarios.

I11. DISPOSICIONES AUTONOM ICAS
- ORDEN de 1 de abril de 2005, por la que se aprueba & Reglamento de la

Denominacion de Origen «Antequera» y de su Consgo Regulador y posteriores
modificaciones.

IV. DISPOSICIONES COMUNITARIAS DE APLICACION AL ACEITE

- Reglamento (CEE) n° 2568/91 de la Comision de 11 de Julio de 1991 relativo alas
caracteristicas de los aceites de oliva 'y de los aceites de orujo de oliva'y sobre sus
métodos de andlisis y posteriores modificaciones.

- Reglamento de Ejecucion (UE) n° 29/2012 de la Comisiéon de 13 de enero de 2012
sobre las normas de comercializacion del aceite de oliva

Pliego de condiciones actualizado con fecha 22/08/2013,
conforme a las observaciones de la Comision Europea.
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