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Publicacién de una solicitud de modificacion con arreglo al articulo 6, apartado 2, del Reglamento
(CE) n° 510/2006 del Consejo, sobre la proteccion de las indicaciones geogrificas y de las denomina-
ciones de origen de los productos agricolas y alimenticios

(2006/C 332/04)

Esta publicacién otorga un derecho de oposicién con arreglo al articulo 7 del Reglamento (CE) n° 510/2006
del Consejo. Las declaraciones de oposicién deben llegar a la Comision en un plazo de seis meses a partir de
la presente publicacion.
SOLICITUD DE MODIFICACION
REGLAMENTO (CE) Ne 510/2006 DEL CONSEJO
Solicitud de modificacion con arreglo al articulo 9 y al articulo 17, apartado 2
«SIERRA MAGINA»
Ne CE: ES[PDO/105/0054
DOP (X ) IGP ()
Modificaciéon o modificaciones solicitadas:

Apartado(s) del pliego de condiciones:

Nombre del producto
Descripcion

Zona geografica
Prueba del origen
Método de obtencién
Vinculo

Etiquetado

O OO o o = 0O 0O

Requisitos nacionales

Modificaciones:
Zona geogrdfica:

Se incorpora el término municipal de La Guardia de Jaén y ello atendiendo a la homogeneidad que presenta
esta zona respecto al resto de la Denominacion de Origen «Sierra Mdgina», en cuanto a caracteristicas fisicas,
variedades utilizadas, tecnicas y practicas culturales, densidad de plantaci6n, caracteristicas quimicas y orga-
nolepticas de los aceites obtenidos, y similitud de los procesos de elaboraciéon y acondicionamiento. En el
apartado «de la produccién» donde dice:

Se afladird: «La Guardia de Jaén»:

«La zona de produccién de los aceites de oliva amparados por la Denominaciéon de Origen» Sierra
Mdgina «estd constituida por los terrenos ubicados en los términos municipales de Albanchez de Ubeda,
Bédmar-Garciez, Bélmez de la Moraleda, Cabra del Santo Cristo, Cambil, Huelma, Solera, Jimena, Jodar,
Torres, Mancha Real, Campillo de Arenas, Pegalajar, Larva y Carcheles (Carchel y Carchelejo)»



30.12.2006

Diario Oficial de la Unién Europea

C 3325

FICHA RESUMEN ACTUALIZADA
REGLAMENTO (CE) Ne 510/2006 DEL CONSEJO
«SIERRA MAGINA»

Ne CE: ES/PDO/105/0054
DOP (X ) IGP ()

La presente ficha es un resumen de cardcter informativo. Para mds informacion, los interesados pueden soli-
citar la versiéon completa del pliego de condiciones a las autoridades nacionales indicadas en el apartado 1 o
a la Comisién Europea ().

1. Servicio competente del Estado miembro:

Nombre: Subdireccion General de Calidad y Promocion Agroalimentaria. Direccién General
de Industria Agroalimentaria y Alimentacién. Secretarfa General de Agricultura y
Alimentaci6én. Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentacién

Direccién: Infanta Isabel 1° E-20871 Madrid
Teléfono: (34) 913 47 53 94
Fax: (34) 913 47 54 10

Correo electronico:  sgcaproagro@mapya.es

2. Agrupacion solicitante:

Nombre: Consejo Regulador de la Denominacién de Origen «Sierra de Méagina».
Direccién: Ctra. Mancha Real-Cazorla, s/n
E-23537 Bedmar (Jaén)
Teléfono: (34) 953 77 20 90
Fax: (34) 953 77 22 72

Correo electrénico:  D.O.sierra-magina@swin.net

Composicion: Productores/transformadores ( X ) Otras categorias ()

3. Tipo de producto:

Clase 1.5- Grasas (mantequilla, margarina, aceite, etc)

4. Descripcidn del pliego de condiciones (resumen de las condiciones del articulo 4, apartado 2)

4.1. Nombre del producto: «Sierra Magina»

4.2. Descripcion: Aceite de oliva virgen extra, obtenido a partir de las aceitunas del olivo (Olea europea
L), de las variedades Picual y Manzanillo de Jaén.

De las variedades protegidas, se considera como principal la variedad Picual.

Sus caracteristicas seran: acidez: hasta 0,5° como mdximo; indice de peréxidos: maximo 18XK,,,
méximo 0,20; humedad e impurezas: no superior al 0,1 %.

Aceites de gran estabilidad, muy afrutados y ligeramente amargos. El color varfa del verde intenso al
amarillo dorado, dependiendo de la época de recoleccion de la aceituna y de la localizacién del olivar
dentro de la comarca.

Los aceites protegidos serdn elaborados con un 90 % como minimo de aceitunas de la variedad Picual.

4.3. Zona geogrifica: Situacién y delimitacién de la zona: la zona de produccién se encuentra encla-
vada en el parque natural que da nombre a la denominacién. Situada en la parte central de la zona sur
de la provincia de Jaén, comprende dieciséis términos municipales con una superficie de 64 009 ha de
olivar, que representa el 84 % de la superficie agraria util.

Municipios que la integran: comprende dieciséis términos municipales de la provincia de Jaén que son:
Albéanchez de Ubeda, Bedmar-Garciez, Bélmez de la Moraleda, Cabra del Santo Cristo, Cambil, Campillo
de Arenas, Cércheles (Carchel y Carchelejo), Huelma, Jimena, J6dar, La Guardia de Jaén, Larva, Mancha
Real, Pegalajar, Solera y Torres.

(") Comision Europea, Direccion General de Agricultura y Desarrollo Rural, Unidad de Politica de calidad de los productos
agricolas, B-1049 Bruselas.
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4.5.

4.6.

4.7.

4.8.

4.9.

Prueba del origen: Las aceitunas que llegan a las almazaras son de las variedades autorizadas y
proceden de olivares inscritos en los registros del Consejo. El aceite se extrae en almazaras inscritas y
situadas en la zona de produccion, bajo el control de los veedores del Consejo, y se almacena en alma-
zaras o plantas envasadoras inscritas. Los aceites obtenidos se someten a andlisis fisicoquimicos y orga-
nolépticos y sélo los que superan todos los procesos de control se envasan y salen al mercado ampa-
rados por la denominacién de origen y con la contraetiqueta numerada por el Consejo Regulador.

Método de obtencidn: Las aceitunas de las variedades autorizadas y de olivares inscritos, una vez
maduras, se recogen con esmero, separando suelo y vuelo; una vez recolectadas se transportan a las
almazaras en condiciones establecidas, para que el fruto no se deteriore. Los frutos se limpian y lavan
para separar hojas, palos, tierra e impurezas y posteriormente se molturan las aceitunas para proceder a
la extraccion del aceite; este proceso se lleva a cabo en un plazo no superior a 48 horas. En la obten-
cion del aceite se emplean técnicas adecuadas, autorizadas y supervisadas por el Consejo Regulador. Los
aceites obtenidos se dejan decantar y una vez separado el aceite de calidad, se analiza y clasifica. Sélo
los aceites de oliva virgen extra serdn protegidos por la denominacién.

Vinculo: La zona de Sierra Mdgina es un macizo montafioso que aparece sobre la llanura con conti-
nuidad lineal de noreste a suroeste, con una longitud relativamente pequefia y alrededor del cual se
sitdan sierras menores. Los olivares se encuentran en las zonas de topografia mds suave que rodean al
macizo montafioso, desde los 850 m de altura, de manera que se asemeja a una isla rodeada por un
mar de olivos. Los suelos mds comunes en la comarca son litosoles, regosoles calcreos, cambrisoles y
luvisoles crémicos, el clima oscila entre mediterrdneo subtropical y mediterrdneo templado, con tempe-
raturas medias anuales entre los 13 y los 17° C y precipitaciones media anuales entre los 400 y
800 mm. Técnicas de laboreo tradicional y de semilaboreo, poda, control de plagas y enfermedades
facilitan el medio adecuado para el desarrollo del olivo del que se obtienen frutos sanos, que propor-
cionan aceites de peculiares caracteristicas fuertemente ligados a su medio geografico.

Estructura de control:

Nombre: Consejo Regulador de la Denominacién de Origen «Sierra de Maginay.
Direccién: Ctra. Mancha Real-Cazorla, s/n
E-23537 Bedmar
Teléfono: (34) 953 77 20 90
Fax: (34) 953 77 22 72

Correo electrénico:  D.O.sierra-magina@swin.net
La estructura de control cumple la norma EN 45.011.

Etiquetado: Figurard obligatoriamente la mencion «Sierra Magina». Las etiquetas estardn autorizadas
por el Consejo Regulador. Las contraetiquetas irdn numeradas y serdn expedidas por el Consejo.

Requisitos nacionales:
— Ley 25/1970, de 2 de diciembre, Estatuto de la vifia, del vino y de los alcoholes.

— Orden de 25 de febrero de 1997 por la que se ratifica el Reglamento de la Denominacién de
Origen «Sierra Mégina.



MEINISTERIO DE AGRICULTURA, PESCA Y ALIMENTACION

EXPEDIENTE DE LA DENOMINACION DE ORIGEN
. (D.O.P)

~ "SIERRA MAGINA"

Contenido:

- Orden de 25 de febrero de 1997 por la que se ratifica el Reglamento de la
Dencminacion de Origen "Sierra Magina” y su Consejo Regulador.

Expediente de Solicitud de registro.

Ficha, segun modela de la Comusion.

Mod. 063
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REGLAMENTO (CEE) N° 2081/32
SOLICITUD DE REGISTRO: art. 5
DOP (X) IGP (¥

Nuamero nacional del expediente:

1. Servicio competente del Estado miembro:

Nombre: SUBDIRECCION GENERAL DE DENOMINACIONES DE CALIDAD -
DIRECCION GENERAL DE POLITICA ALIMENTARIA E INDUSTRIAS
AGRARIAS Y ALIMENTARIAS - SECRETARIA GENERAL DE AGRICULTU-
RA Y ALIMENTACION DEL M.A.P.A, - ESPANA.

Direccion: Paseo Infanta Isabel,-1 - 28071 MADRID.
Teléfono: 34.1.347 52 94 Fax:'34.1.347 54 10

2. Agrupacion solicitante:

Nombre: CONSEJO 'REGULA‘DOR DE LA DENOMINACION DE ORIGEN "SIERRA
MAGINA", - - ; '

Direccion: Cira Ma.h'cha Rea'I-Cazorla, s/ - 23537 BEDMAR {(Jaén),
Teléfono:  34.53. 77.20.90 Fax: 34.53.77.22.72

Compaosicién: Productc.)r‘ftraﬂsformador {X) otro (1.
3. Tipo de producto: Aceite de oliva virgen extra. Clase 1.5.- Materias grasas
\ 4. Descripcion del pliego de condiciones:
{(Resumen de las condiciones del apartado 2 del articulo 4 .
a) Nombre: "SIERRA MAGINA"

bi Descripcidn: Aceite de oliva virgen extra, obtenido a partir de las aceitunas del olivo
{Olea Europea, L), de las variedades Picual vy Manzanilio de Jaén.

Sus caracteristicas seran: Acidez hasta 0,57 como maximo. indice Perdxidos maximo

18, Koy méximo 0.20. Humedad e impurezas no supernor al 0.1%,
Mod. 063
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Aceites de gran estabilidad, muy frutados y higeramente amargos. Ef color varia del verde
intenso al amarille dorado, dependiendo de la época de recoleccion de la aceituna y de la

locatizacion del olivar dentro de la comarca.

c) Zona geografica: La zona de produccion se encuentra enclavada en ef parque natural que

da nombre a la Denominacion. Situada en la parte central de la zona de sur de la provincia
de Jaén. Comprende 14 términos municipalas con una superficie de 61.000 Ha de alivar,

gue representa el 80% de la superficia agraria util.

d} Prueba del origen: Las aceitunas gue llegan a las almazaras son de ias variedades

autorizadas y proceden de olivares inscrites en los registros del Consejo. £l aceite se extrae
en almazaras inscritas y situadas en ia zona de produccion, bajo el control de los veedores
del Consejo v se almacena en.almazaras ¢ plantas envasadoras inscritas. Los aceites
obtenidos se someten a analisis fisico-quimicoes y organclépticos vy soto 108 que superan
todos los procescs de controf se envasan y salen al mercado amparados por la Denomina-
cion de Origen y con la contraetiqueta nuimerada entregada por el Consejo Regulador.

e) Meéetodo de obtencidn: Las aceitunas de las veriedades autorizadas y de olivares

inscritos, una vez maduras, se recogen con esmero, separando suelo y vuelo, una vez
recolectadas se transportan a {as almazaras en condiciones establecidas, para que el fruto
no se deteriore. Los frutos se limpian y lavan para separar hojas, palos, tierra e impurezas,
posteriormente se molturan las.aceitunas para prdceder a la extraccion del aceite, este
proceso se Hleva a cabo en un plaze no superior a 48 horas. £n la obtencidn del aceite se
emplean técnicas adecuadas, auterizadas y supervisadas por el Consejo Regulador. Los
aceites obtenidos se dejan decantar y una vez separado ef aceite de calidad, se analiza y
clasifica. Solo los aceites de cliva virgen extra serdn protegidos por la denominacidn.

f) Vinculo: La zona de Sierra Magina es un macizo montafioso que aparece sobre la llfanura
con continuidad lineal de noreste a suroeste, con una longitud relativamente pequeia vy
alrededor del cual se sitdan sierras menores. Los olivares se encuentran en las zonas de
topografia mas suave que rodean al macize montafose, desde los 850 m de altura, de
manera que se asemeja a una isla rodeada por un mar de ohvos. Los suelos mas
encontrados en la comarca son ltoscles, regosoies calcareos, cambrisoles y luvisoles
cromicos. El clima oscila entre Mediterrdneo Subtropical y Mediterraneo Tempiado, con
temperaturas medias anuales entre los 13-17° C, v preciptitaciones medias anuales entre
los 400 v 300 mm. Tacnicas de laboreo wadicional y de semilaboreo. poda, control de
plagas vy enfermedades propercionan e medic adecuado para &l desarrollo del olivo del gue
se obtienen frutos sanos, gue proporcionan aceites de peculiares caracteristicas

fuertemente ligados a su medio gecgrafico. Mod. 063
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@) Estructura de Controi:

Nombre: Consejo Regulador de la Denominacidn de Qrigen "Sierra Magina”

Direccion: Ctra Mancha Real-Carzoria, s/n. - 23537 BEDMAR (Jaén).
Teléfono: 34.53. 77.20.90 Fax; 34.53.77.22.72

ISaBel, §

h} Etiquetado: Figurard obligatonamente ia mencidn "Sierra Magina". Las etiquetas estaran

autorizadas por el Consejo Regulador. Las contraetiguetas iran numeradas vy serdn

axpedidas por el Consgjo.

1.997 por ta que se ratifica el'R'egiameh[o de la Denominacién de Origan "Priego
Cérdoba” O o

ESPACIO RESERVADO A LA C-OMISI-QN-._'

N° CE: _
Fecha de recepcion del expediente _é'ompieto:_ o]

de

Mod. 063



MINISTERIO DE AGRICULTURA, PESCA Y ALIMENTACION P2 DE LA INFANTA ISABEL, !
DIAECCION GEMERAL DE POLITICA ALIMENTARIA 28071 MADRID
EIMOUSTRIAS AGRARIAS ¥ ALIMENTARIAS

Subdireccian General de Denominacionss de Caitdad

DENOMINACION DE ORIGEN (D.O.P.)

"SIERRA MAGINA"

EXPEDIENTE DE SOLICITUD DE REGISTRO
De acuerdo a lo establecido en el articulo 4.2 del Reglamento {(CEE) 2081/92 del

Consejo relativo a la proteccion de las indicaciones geograficas y de las denomina-
ciones de Origen de los productos agricolas y alimenticios.

Mod. 063
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EXPEDIENTE DE LA DENOMINACION DE ORIGEN
"SIERRA MAGINA™

A) NOMBRE DEL PRODUCTO:
DENOMINACION DE ORIGEN "SIERRA MAGINA"
B) DESCRIPCION DEL PRODUCTO:

Aceite de oliva virgen obtenido de los frutos de! olivo {Olea Europea, L), de
las variedades Picual {variedad principal} y Manzanillo de Jaén, por procedimientos
mecanicos o0 por otros medios fisicos gque no produzcan alteracidn del aceite,
conservando el sabor, aroma y caracteristicas del fruto del que procede.

Las aceitunas de las variedades autorizadas, recogidas directamente del
arbal, con el grado de madurez que permita la obtencién de aceites frutados

caracteristicos.

Los aceites de esta deno_r'nin_acfién presentaran las siguientes especificaciones

analiticas:

- Acidez: Hasta 0,5” como méximo.

- Indice de perdxidos: Maximo de 18,
- K 270 Menor de 0,20.

- Humedad: No superior al 0,1%.

- Impurezas: No superior al 0,1%.

Los aceites virgenes de la Denominacion de Origen "Sierra Méagina”, son de
gran estabilidad, muy frutados y ligeramente amargos. E! color varia dependiendo
de ia época de recoleccion y de la situacion geografica dentro de la comarca, desde

el verde intenso al amarillo dorado.

Mod. 063
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~C) ZONA GEOGRAFICA.

La comarca de Sierra Méagina se encuentra enclavada en el parque natural del
mismo nombre. Situada en la parte central de ia zona sur de la provincia de Jaén,
limita al Norte con los términos municipales de Ubeda y Baeza; al Sur con la
pravincia de Granada, al Este con el termino municipal de Quesada {Jaén) y al

Qeste con Jaén y Valdepenas de Jaén.

Constituyen la zona de produccion los terrenos ubicados en los terminos
municipales de Albdnchez de Ubeda, Bedmar-Garciez, Bélmez de la Moraleda, Cabra
del Santo Cristo, Cambil-Arbuniel, Campillo de Arenas, Carcheles (Carchel y
Carchelejo), Huelma, Solera, Jimena, Jodar, Larva, Mancha Real, Pegalajary Torres.

La superficie total, de la zona de produccion, es de 133.619 Has., de las que
61.000 Has. estan ocupadas por olivar, que representa el 80% de la superficie
agraria util, siendo Mancha Real el pueblo mas olivarero con 8.835 Has., seguido
de Huelma, Solera y Bedmar-Garciez con unas 7.000 Has., por término municipal.

La poblaciéon comarcal es de unos 53.000 habitantes.

El régimen de tenencia habitual es en propiedad, siende el tamano medio de

las explotaciones entre 1-5 Has,
La zona de elaboracion y envasado coincide con la zona de produccion.

Actualmente estan adscritas al Consejo Regulador de la Denominacion de

Origen "Sierra Magina” 31 entidades:
* Cooperativas y S.AT.: 22,

* Almazaras particulares: ©,

* Envasadora-comercializadoras: 3.

- Mod. 063
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D) ELEMENTOS QUE PRUEBAN QUE EL PRODUCTO ES ORIGINARIO DE LA ZONA
Los elementos gue prueban que el praducto es originario de la zona son:

a} Caracteristicas del producto

El aceite de esta zona presenta unas caracteristicas organolépticas vy
analiticas resenadas en el apartado correspondiente a la descripcidn del producto,
y gue le relacionan con su medio natural, con las condiciones de cultivo y de
obtencidon. Pero estas caracteristicas no son suficientes para garantizar su origen
ya que solo los consumidores de la. zona o los mas habituados a su consumo
identificarian el producto y lo relacionarian con el mismo, por lo que, dicho origen,

ha de ir avalado.

b) Controles v certificacion

Son el elemento fundamental que avalan el origen y calidad del producto.

Estan constituidos por los siguientes procesos:

1.- Las aceitunas procederan.de olivares inscritos situados en la zona de

produccian y de las variedades autorizadas.

2.- Las précticas de cultivo, en los olivares inscritos, serdn las autorizadas

por el Consejo Regulador.

3.- El aceite se obtendra en almazaras inscritas y bajo el control de los

inspectores autorizados por ef Consejo.

4 .- El aceite se almacenard y envasara en industrias, situadas en la zona de
produccion, que rednen las condiciones establecidas y que previamente hayan sido

inscritas.

Mod, 063
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5.- El producto se someterd a analisis fisico-quimicos y arganoiépticos gue
garanticen su calidad. Estos analisis se llevaran a cabo tanto en bodega, como en

el envasado.

©.- So6lo se envasard y saldré al mercado con la garantia de su origen,
avalada confa contraetiqueta numerada del Consejo Regulador, el aceite gue supere

todos las controles a lo largo del proceso.

El nimero de contraetiquetas entregadas por el Consejo Regulador-a las
industrias envasadoras, para la certificacion del producto protegido, estara en
funciéon def rendimiento del aceite y de la capacidad de los envases en los que el

producto va a ltegar al mercado.
E) OBTENCION DEL PRODUCTO

Las aceitunas de las variedades autorizadas, deben proceder de olivares
inscritos. La recoleccion se realizara con esmero, dedicandose a la elaboracidén de
aceites las aceitunas sanas y recogidas directamente del arbol vy con el grado de
madurez adecuado, separandose siempre en recoleccidn y almazara las aceitunas

de suelo y de vuelo.

Ef momento 6ptimo de recoleccion lo determinaré el Consejo Regulador, en
funcion del estudio de parametros analiticos, como el indice de madurez y el

rendimiento graso.
Queda estrictamente prohibido el transporte de aceituna en s$acos.

La moituracion de la aceituna se llevard a cabo en almazaras inscritas y en

el plazo que nunca superara las 48 horas desde que fueron recogidas.

En la obtencion del aceite se empleardn técnicas adecuadas de extraccidon,
autorizadas y supervisadas por el Consejo Regulador.

4 Mod. 083
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El Consejo vigilaréd los rendimientos en aceite de! fruto molturado y catalogara

el aceite extraido a fin de asignar al mismo la categoria que le corresponde.

Certificada la calidad de! aceite elaborado, e! Conse{c Regulador cantrola el
envasado del producio, gue se llevaré a cabo en plantas envasadoras inscritas, y

entregard las contraetiquetas numeradas correspondientes.
F) VINCULO CON EL MEDIO:
- Historico:

El olivar ha constituido la p_rin_cip-ai_mente de la actividad econdmica en esta
comarca a lo largo del tiempo encontréndose referencias al clivo, la aceituna y el

aceite en multitud de obras artisticas, refraneros y costumbres,

La Sierra Magna, la Sierra-firanﬂe-o.Sierr-a Magina, como la llaman algunos
escritares que por ella han 'p_asado; ha sido posada v fonda de culturas y civilizacio-
nes diversas a traves de los tiempos. _Froratera"rde diversos reinos durante la
Reconquista y nlcleo ag?utinadortdé,-cosfumbr_es y tradiciones de sus laboriosos

puehlos.

La privilegiada situacion de estas tigrras, hizo que desde tiempos prehistéri-
cos fuesen habitadas por distintos puebios que dejaron su huella con especiales
referencias a este cultivo en abrigos naturates come la Cueva de la Graia y Cerro
Morrén en Jimena, de los Esqueleios en Albanchez, los enterramientos de Cabray
Pegaiagjar, el interesante yacimiento de sepulcros de corredor pertenecientes al
Megalitico encontrados junto al nuevo tinel de Puerta de Arenas las pinturas de

la misma época de las cuevas de Navalcan en Noalejo.

Restos ibéricos de importancia se han encontrado en Albdnchez, Torres vy
Cerro Alcald, entre los que destacan unas preciosas esculturas guardadas en el
Museo Arqueoldgico Provincial. También son importante tos hallazgos ibéricos de

Pegalajar, Campillo de Arenas, Huelma y Arbuniel.

Mod. 063
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La comarca es rica en yacimientos romanos, con referencia al aceite
sobresatiendo Mancha Real. Otros muchos iugares como Arbuniel, Cambii, Huelma,

Campillo de Arenas, Carcheles y Noalejo.

De la época visigoda tenemos vestigios en Torres, Cabra del Santo Cristo y
Campillo de Arenas donde se encontrd un tesoro visigdtico que se conserva en el

Museo Arqueologico Nacional,

La barrera mantafiosa termada por el Macizo de Sierra Méagina y Altacoloma
sirvio de separacion de la Cora de Jaén con la de Elvira en el largo periodo de
dominacién arabe, donde ademas se van a dar grandes acontecimientos fronterizos
a lo largo de la reconquista que terminard en el siglo XV con la rendicién del Reino
Nazarita de Granada a la Corona de Castilia. El primer castillo ganado a los moros
fue Garciez junto con el de Jodar (1231}, para terminar la conquista de nuestra
comarca el ano 1485 con la toma de los castillos de Cambil, Alhabar y Arenas por

los Reyes Catdiicos.

Terminada la Recongquista, comienza a extenderse un ardiente deseo de
repoblar todas las tierras de la comarca, abandonadas por los musulmanes en su
forzada huida. Por esta.causa van naciendo nuevas aldeas y ndcleos de poblacion
bajo los senorios de las Ordenes de Calatrava y Santiago, de los que con gran

esfuerzo vy sacrificio fueron independizandose para formar villas reatengas.

El siglo XVI traerd como novedad renovadora la repoblacian de la Sierra de
Jaén con la fundacion de villas como Mancha Real y Campillo de Arenas que

surgirdn con fuerza y protagonismo dentro de Sierra Magina.

Como final de este breve recorrido geografico-histdrico de nuestra comarca,
podemos anadir gue sus pueblos llenos de historia, arte y tradiciones con

numerosas referencias al olivo, el aceite v al uso de este.

Su gastronomia rica en productos de la tierra y basada toda ella en el Aceite
de Oliva Virgen, es conocida por sus pipirranas, gazpachos, andrajos, migas-gachas

vy la matanza donde se sigue el antigua ritual familiar que fabrican sus chorizos,
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.morcillas, longanizas, salchichones y jamones muy apreciados dentro y fuera de la

comarca.

En reposteria sobresalen los mantecados, almendrados, borrachuelos,
gusanillog, florecillas, roscos de aceite, nochebuenos, alfajores y hornazos,
consumidos principalmente en las grandes fiestas de Navidad y Semana Santa.
Gastronomia, toda ella basada en |z excelencia de su producto genuino: El Aceite

de Oliva Virgen.
- Natural
- Orografia

Mas gue una sierra, Magina es un macizo montanosos que aparece sobre la
flanura con continuidad lineal de NE a SW, y con una longitud relativamente
pequeia, pero alrededor del cual se sitlan satélites montafoscs O sierras menores.
Es precisamente en el nicleo central del macizo donde aparecen las principales
alturas provinciaies, destacando et Pico Magina con sus 2.167 m. {pico mas
elevado de la provincia jiennense) y los picos de Aimadén y Céarceles, también con

altitudes superiores a los 2.000-m.

Las pendientes son, por lo general, muy acusadas, a excepcion de las
estribaciones mas accidentales {(donde el descenso altitudinal se hace de forma mas

gradual), gue han dado origen a numerosos barrancos.

La altitud media de los nucleos de poblacidon principales es de 755 m.,
destacando sobre esta media el ndcleo de Solera, situado a 1.085 m., y resultando

ser el més bhajo Garciez con 452 m.

El principal aspecto de la comarca, geomorfolégiamente hablando es el
contraste entre los acusados relieves del macizo, donde se asienta el Parque Natural
de Sierra Magina y las zonas de topografia mas suave que las rodean, y que estan
ocupadas por olivares, desde aproximadamente los 850 m., de manera gue el

macizo asemejase a una isia rodeada por un mar de olivos.
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- Suelos

El factor edafico, no cabe duda de que es el que mas directamente incide en
la dindmica vegetal, de manera que, incluso, otros factores del medio fisico, tan

importantes como la litologia y el clima, canalizan su acciéon sobre la vegetacion y

los cultivos, a través del suelo.

Se resenan a continuacion los suelos mas ampliamente representados en la

comarca (segun AGUILAR et al., 1.987):

a) Litosoles.-

Son suelos muy escasos y poco evolucionados, de perfil AR y por lo general
se trata de una ligera capa de materia organica que se asienta directamente sobre

la roca madre, generalmente de tipo calizo.

Suelen soportar a pinares dispersos y mas comunmente a matorral bajo

(lastonares, piornales, esplegares, romerales, etc.).

b) Regosoles calcéreos.

Algo mas evolucionados que los anteriores, se presentan aqul con perfil AC

o ABC, rico en carbonatos y con pH alcalino.

Cuando se instalan sobre substratos margosos, son ricos en materiales finos

y facilmente arables, por lo que estén ocupados por alivares.

Mas en el interior de la sierra, aparecen sobre materiales duros (calizas y

dolomias), siendo muy pedregosos, al proceder de (g erosion de Cambisoles o

Luvisoles, debido a las fuertes pendientes o pérdidas de la cubierta vegetal.
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c) Rendsinas.-

También tiene perfiles AC o AR, pero con una evolucién particular de la
materia orgéanica, fruto de las elevadas alturas en las que se encuentra, y donde

soportan sabinares y pinares, piornales y espinares.
d) Cambisoles céicicos.-

Se trata de suelos evolucionados, de perfil ABC, siendo ricos en nutrientes,

carbonatos y pH alcalino.

Estan ocupados fundamentalmente, al ser muy fértiles por olivares,

e} Luvisoles cromicos.-

Son ios méas evolucionados de la comarca y se caracterizan por la presencia

de un hoerizonte rico en arcilla (Bt).

Son ricos en nutrientes y -poco permeables, estdn descarbonatados y tiene

un pH ligeramente alcalino.

Subsisten en zonas protegidas de la erosion y generalmente se encuentran
fuertemente decapitados y sufriendo procesos de génesis secundaria, que los hace
evolucionar hacia Cambisoles.

- Clima

En la comarca no predomina un clima determinado, dado lo accidentado de

su relieve, osciiando entre Mediterraneo Subtropical y Mediterraneo Tempiado.
La temperaiura media anual es de 13-17° C, vy las precipitaciones medias

anuales oscilan entre los 400 y 800 mm., produciéndose ias precipitaciones mas

importantes en invierno.
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- Hidrografia

La red hidrogréafica de Sierra Magina, que hace posible el mantenimiento de
importantes superficies en riego, tiene estructura radial y pertenece en su totalidad
a la cuenca hidrografica del Guadaiquivir, de manera que todos los rios y arroyos

gue ia drenan, son afluenies de éste,

El rio Guadalbullon, recoge aguas de numerosos arroyos y del rio Cambil,
Arbuniet y Campillo, que drenan al SW y W. Los rios Torres y Cuadros nacen en la
Sierra y drenan la cara Norte. Por dltimo, el rio Jandulilla, que aflora en las
inmediaciones del Parque Natural de Sierra Magina, drena la zona Este.

En esta comarca, la presencia de materiales muy permeables confiere mucha
importancia a la hidrologfa subterrdnea. Las facies carbonatadas constituyen un
importante acuifero, debiendo su permeabilidad. a la intensa fracturacién vy

karstificacion de las calizas.
- Condiciones de cultivo’ -
- Marcos de plantacién”

Lo mas comun en la comarca, con 'péqueﬁ'a's variaciones en algunas fincas,
es que la densidad de plantacion se encuentre entre-los 90 y 120 olivos por Ha.,
siendo los marcos de plantacion mas comunes los de 9 x 10 v 10 x 10, con

disposiciones de las plantas en marco real y al tresbalillo.

- Laboreo, poda y recoleccidn

Dentro de la comarca, ios sistemas de mantenimiento det suelo son distintos,
utilizandose el no laboreo en las zonas de orografia mas irregular y el laboreo
tradicional y el semilaboreo en aquellas zonas donde las pendientes son menos
pronunciadas y existe menor riesgo de pérdidas de la capa cultivable, y mejores

posibilidades de mecanizacion.
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El laboreo se realiza sobre todo, con tractor de cadenas, provisto de grada
de discos, 0 como sucede més frecuentemente, con cuitivador de brazos flexibles.
Lo mas comun son tres pases cruzados desde final de invierno hasta principios de

verano.

A partir del verano, se dan algunos pases de rastra y alguna labor ligera en

otofio cuando las lluvias son tempranas.

En semilaboreo, existen dos técnicas fundamentaies, cuales son las de

"ruedos permanentes” v la de laboreo minimo en franjas.

Los sistemas de no Iaboreo-y_semiflaboreo, suelen complementarse con
técnicas de prevencion de la erosion (pozas, ahoyado, aterrezado, albarradas, etc.).

La recoleccion selleva a cabo mayoritariamente bajo la modalidad tradicional
de vareo, si bien, en las zonas mas tfavorables, comienza a introducirse la

mecanizacion de la recoleccion médi_ahte' vibradéres.' :
G) ESTRUCTURA DE CONTROL

El control de la Dehominacjéh*d-é- Origen corresponde al Consejo Reguladaor
Organismo dependiehte':de 13 Consejeria de Agr%(ﬁdltﬁra, Pesca de la Junta de
Andalucia, conelcaracter de drgano desconcentrado,capacidad para obligarse, con
plena responsabilidad y atribuciones decisorias en cuantas funciones le encomiende

su Reglamento.

El Consejo Regulador esté formado por representantes del sector productor,

elaborador y envasador-comercializador.

Un Presidente.

Un Vicepresidente {elegido de entre ios vocales).

Seais vacales en representacion del sector olivarero.

Seis vocales en representacion del sector elaborador y envasador-comerciali-

zador.

H Mod. 063



MIMNISTERIO DE AGRICULTURA, PESCA Y ALIMENTACION

P2 IDE LA INEANT
TH07E WADRID

Un representante de la Consejeria de Agricultura y Pesca, con especiales
conocimientos en olivicultura y elayotecnia, nombrado por la Administracion
correspondiente.

Los vocales del Consejo son elegidos por sufragio, cada cuatro anos, entre
fos inscritos en los correspondientes censos del sector productor, elaborador vy
envasador-comercializador.

Ambito de competencias

Su ambito de competencia estd determinado:

* Enlo territorial: En la zona de produccion y elaboracion.

* En razon de los productos: Por los protegidos por fa denominaciéon en
cualquiera de sus fases.

* En razdn de las personas: Por los inscritos en los diferentes Registros.
Funciones

* Defensa de la Denominacion de Origen.

&

Aplicacidn del Reglamento y vigilancia en su cumplimiento.

* Fomento y control de la calidad.

* Elaborar y controlar los diferentes Registros.

* Orientar, vigiar y controlar la produccion, elaboracidn y catidad del aceite
protegido. Los servicios de Conurol y Vigilancia se realizan por Inspectores,

habititados por la Administracion correspondiente, que actlan de forma

imparcial respecto de productores y transformadores.
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* Calificar el producto.
* Promocionar la Denominaciaon de Origen.

* Incoar vy resolver los expedientes sancionadores por incumplimiento del

Reglamento.

* Actuar con plena responsabilidad y capacidad juridica para obligarse y
comparecer en juicios, ejerciendo las acciones gue le correspondan en su
mision de representar y defender los intereses generales de la Denominacién

de Origen.
H) ETIQUETADO

Las etiguetas comerciales, propias de cada.firma comercial inscrita, deben

ser aprobadas por el Consejo Régu'!ador, e inscritas en sus registros.

Figurard ob%igatdriame'ﬂ_t_e,g' ;erj ellas, la-mencion: Denominacién de Origen

"Sierra Mégina®.

Cualquier tipo de ehvasé—eﬁ,_"que se exp-idé at:éit_e prategido para consumo ira
provisto de precinto de 'garantt’a; etiquetas o ‘coftraetiquetas numeradas y
expedidas por el Consejo Regulador que serén colocadas en el propio almacén,
almazara o planta envasadora inscritos y autorizados; de forma que no permita una

nueva utilizacion de las mismas.

Se adjunta un ejemplar de contraetiqueta numerada con el logotipo de la

denominacion.
1) REQUISITOS LEGISLATIVOS NACIONALES
- Ley 25/1970, de 2 de diciembre "Estatuto de la Vina, del Vino y de los

Alcoholes”.
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- Decreto 3711/1974, de 20 de diciembre, por el que se incluye el aceite de

oliva, el gueso y el jamon curado.

- Orden de 11 de junio de 1893, por la que se reconoce con caracter

provisional la Denominacion de Origen "Sierra Méagina™.

- Orden de 29 de noviembre de 1995, de la Consejeria de Agricultura y
Pesca, por la que se aprueba el Reglamento de la Denominacion de Origen "Sierra

Magina” y de su Consejo Regulador.
- Orden de 25 de febrero de 1997, del Ministerio de Agricuitura, Pesca y

Alimentacidn, por fa que se ratifica el Regiamento de ia Denominacién de QOrigen

"Sierra Magina” y de su Consejo Reguiador.
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Subdireccién General de Denominaciones do Calidad

DENOMINACION DE ORIGEN

"SIERRA MAGINA"

Contraetiqueta con el logotipe de la denominacidn
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DENOMINACION DE ORIGEN "SIERRA MAGINA"
Zona de produccion
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Diario Oficial de la Unién Europea

L 258/15

REGLAMENTO (CE) N° 1157/2007 DE LA COMISION
de 3 de octubre de 2007

por el que se aprueba una modificaciéon que no es de menor importancia del pliego de condiciones
de una denominacion inscrita en el registro de denominaciones de origen protegidas y de
indicaciones geogrificas protegidas [Sierra Mégina (DOP)]

LA COMISION DE LAS COMUNIDADES EUROPEAS,
Visto el Tratado constitutivo de la Comunidad Europea,

Visto el Reglamento (CE) n® 510/2006 del Consejo, de 20 de
marzo de 2006, sobre la proteccion de las indicaciones geogra-
ficas y de las denominaciones de origen de los productos agri-
colas y alimenticios (), y, en particular, su articulo 7, apartado
4, parrafo primero,

Considerando lo siguiente:

(1)  Con arreglo al articulo 9, apartado 1, parrafo primero, y
en aplicacién del articulo 17, apartado 2, del Reglamento
(CE) n° 510/2006, la Comisién ha examinado la solicitud
presentada por Espafia con vistas a la aprobacién de una
modificacién de los elementos del pliego de condiciones
de la denominacién de origen protegida «Sierra Mégina,
registrada mediante el Reglamento (CE) n® 2400/96 de la
Comisi6én (), modificado por el Reglamento (CE)
n° 21071999 ().

()  Dado que esa modificacién no es de menor importancia
con arreglo al articulo 9 del Reglamento (CE)
n° 510/2006, la Comisién ha publicado la solicitud de
modificacién en el Diario Oficial de la Unién Europea (¥)
en aplicacion del articulo 6, apartado 2, parrafo primero,
del citado Reglamento. La modificacién debe aprobarse,
ya que no se ha notificado a la Comisién ninguna de-
claracién de oposicion de conformidad con el articulo 7
del Reglamento (CE) n°® 510/2006.

HA ADOPTADO EL PRESENTE REGLAMENTO:

Articulo 1

Queda aprobada la modificacién del pliego de condiciones pu-
blicada en el Diario Oficial de la Unién Europea relativa a la
denominacién que figura en el anexo del presente Reglamento.

Articulo 2

El presente Reglamento entrard en vigor el vigésimo dia si-
guiente al de su publicacién en el Diario Oficial de la Unidn
Europea.

El presente Reglamento serd obligatorio en todos sus elementos y directamente aplicable en

cada Estado miembro.

Hecho en Bruselas, el 3 de octubre de 2007.

() DO L 93 de 31.3.2006, p. 12. Reglamento modificado por el Re-
glamento (CE) n® 1791/2006 (DO L 363 de 20.12.2006, p. 1).

() DO L 327 de 18.12.1996, p. 11. Reglamento modificado en dltimo
lugar por el Reglamento (CE) n® 417/2006 (DO L 72 de 11.3.2006,
p- 8).

() DO L 258 de 5.10.1999, p. 3.

Por la Comisidén
Mariann FISCHER BOEL
Miembro de la Comisién

(4 DO C 332 de 30.12.2006, p. 4.
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ANEXO

Productos agricolas destinados al consumo humano enumerados en el anexo I del Tratado:

Clase 1.5. Aceites y grasas (mantequilla, margarina, aceite, etc.)
ESPANA
Sierra Mdgina (DOP)



