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Secci6 |. Disposicions generals
ADMINISTRACIO DE LA COMUNITAT AUTONOMA
CONSELLERIA D'AGRICULTURA, MEDI AMBIENT I TERRITORI
15473 Ordre del conseller d’Agricultura, Medi Ambient i Territori de 7 d’agost de 2013 per la qual es

concedeix la proteccio nacional transitoria a la Denominacio d’Origen Protegida Oliva de Mallorca /
Oliva Mallorquina / Aceituna de Mallorca / Aceituna Mallorquina i es regula el Consell Regulador de
la Denominacid d’Origen Protegida Oliva Mallorquina.

A Mallorca, € cultiu de I'olivera és un dels més tradicionals, atés que es remunta a |’ época preromana. En escrits de Diodor Sicul, Plini,
Marcia Capel-lao Estaci jas hi fareferencia.

En I’ ambit gastronomic, en €l llibre De re coquinaria, atribuit a Gavius Apicius (gastronom de I’any 25 aC), hi ha constancia que els romans
jasalaven olives d una maneramolt similar alaque ha arribat fins als nostres dies. L’ arxiduc Lluis Salvador, en la seva obra Die Balearen in
Wort und Bild geschildert (‘Les Balears descrites per la paraulai laimatge’) (1871), narra la cuina del poble pagés, en que |I’esmorzar, el
dinar i el sopar s'acompanyaven amb pa i olives. El | Dietari del Dr. Fiol, de Joaguim Fiol (Mallorca), inclou una extensa relacio
d elaboracions culinaries de 1782-1788, entre les quals se' n troben de referides ales olives negresi ales verdes.

Hi ha diverses cites que deixen constancia de la importancia de I’ exportaci6 d’ oliva a segle xviii i principi del xix. A “El comer¢ colonial
mallorqui: 1778-1882", de Carles Manera Erbina, es reflecteix I’ exportacié d’ oliva amb destinaci6 a les Antilles i a altres llocs d’ América.
L’ arxiduc Lluis Salvador, en I’ obra esmentada abans, comptabilitza prop de 29.000 kg d’ olivaamb destinacié a America.

Laimportancia de I’ oliva també es veu reflectida, en I’ ambit de la cultura popular de Mallorca, en nombroses cangonsii refranys en qué esfa
referenciaal’ olivaproduidaal’illa

Aixi mateix, un estudi elaborat per la Universitat de les Illes Balears el 2011 destaca que es tracta d’ una varietat seleccionada de material
silvestre que podria procedir de plantes d’ olivera conreades i encreuaments amb ullastres, amb la qual cosa mostra, doncs, caracteristiques
genetiques properes a I'ullastre. La varietat mallorquina —conclou |’ estudi— és genéticament i fenotipicament diferent de la varietat
empeltre, conreada ala peninsula Ibérica.

Els factors anteriors permeten deduir que les condicions edafoclimatiques de la zona de producci6, juntament amb I’ experiéncia dels
agricultors i elaboradors, han determinat un producte de qualitat diferenciada amb una llarga tradicio i una elevada reputacio. Precisament,
per la llarga tradicié historica, per la qualitat diferenciada i pel reconeixement dels consumidors és un dels productes tradicionals
representatius de Mallorca

L’interés dels productors i elaboradors d' oliva per mantenir les plantacions i €l seu producte els ha determinat a sol licitar una figura de
proteccio de lesincloses en lalegislacié comunitaria

Aixi, e 7 de marg de 2012 la Cooperativa Agricola San Bartolomé de Sdller va presentar una sol licitud per alainscripcio de la denominacio
Oliva de Mallorca / Oliva Mallorquina / Aceituna de Mallorca / Aceituna Mallorquina (d’ ara endavant, Oliva de Mallorca) en el Registre
Comunitari de Denominacions d' Origen i Indicacions Geografiques Protegides.

El 16 de juny de 2012 es publica en € Butlleti Oficial de |’ Estat un anunci mitjancant el qual es donava publicitat ala sol-licitud d’inscripcié
de la denominaci6 d' origen protegida i s establia un termini de dos mesos per presentar una declaracié d’ oposicié. Una vegada exhaurit el
termini preceptiu, no es va presentar cap observacié ni escrit d’ oposicié alainscripcid esmentada.

Mitjancant la Resoluci6 de la directora general de Medi Rura i Mari de 7 de setembre de 2012 (BOIB nim. 135, de 13 de setembre) es va
emetre la decisi6 favorable en relacié amb la sol licitud d' inscripcié de la denominacid en e registre comunitari corresponent i es va publicar
el Plec de condicions en que es basa aquesta decisi6 favorable, segons €l que disposa |’ article 5.5 del Reglament (CE) 510/2006 del Consell,
_____de 20 de marg de 2006, sobre la proteccié de les indicacions geografiques i de les denominacions d’origen dels productes agricoles i
= adlimentaris, i e que estableix I'article 9 del Reial decret 1335/2011, de 3 d’ octubre, pel qual es regula el procediment per alatramitacio de
les sol licituds d'inscripcio de les denominacions d origen protegides i de les indicacions geografiques protegides en el registre comunitari i
I’ oposici6 a aquestes.

http://www.caib.es/eboibfront/pdf/ca/2013/113/834713

Lasol-licitud de registre de la Denominacio d’ Origen Protegida Oliva de Mallorca, que s gjustaa que disposen el Reglament (CE) 510/2006
i el Reia decret 1335/2011 esmentats, va ser tramesa a la Comissio Europea amb data de recepcié 29 d' octubre de 2012 i ndmero de

e

http://boib.caib.es D.L.: PM 469-1983 - ISSN: 2254-1233


http://boib.caib.es

'i
I
|
J
‘?:;

L

i BOIB
,f 13 d'agostde 2013

<3 Butlleti Oficial de les llles Balears Fascicle 194 - Sec. I. - Pag. 38648

I| ||| http://www.caib.es/eboibfront/pdf/ca/2013/113/834713

referencia ESDOP000501051.

El 12 de desembre de 2012, |a Cooperativa Agricola San Bartolomeé de Sdller va sol-licitar al Consell Regulador de la Denominacié d’ Origen
Protegida Oli de Mallorcala gestié provisional de la denominacio fins que no es constituis el Consell Regulador de I’ Oliva Mallorquina, cosa
que es va aprovar en lasessio del Ple de 12 de desembre de 2012.

El 19 de desembre de 2012, la Cooperativa Agricola San Bartolomé de Soller va presentar una sol -licitud de proteccié nacional transitoria per
a la Denominaci6 d’ Origen Protegida Oliva de Mallorca / Oliva Mallorquina / Aceituna de Mallorca / Aceituna Mallorquina, aixi com
preveuen I’ article 5.6 del Reglament (CE) 510/2006 i I’ article 17 del Reial decret 1335/2011.

El Diari Oficial de la Unié Europea de 14 de desembre de 2012 (L 343) va publicar €l Reglament (UE) 1151/2012 del Parlament Europeu i
del Consell, de 21 de novembre de 2012, sobre els régims de qualitat dels productes agricolesi alimentaris, €l qual vaentrar en vigor e 3 de
gener de 2013. L’article 9 permet que |’ Estat membre concedeixi una proteccié a la denominacio, a escala nacional i només de manera
transitoria, a partir de la data de presentacié de la sol -licitud ala Comissio, que cessara a partir de la data en que s adopti una decisié sobre la
inscripcio en € registre.

D’dltra banda, I’article 17.2 del Reial decret 1335/2011, de 3 d' octubre, estableix que, sempre que una denominacié d'origen o indicacié
geografica |’ ambit territorial de la qual no excedeixi el d’'una comunitat autdbnoma —condicié que es compleix en aguest cas—, correspon a
I’ 0rgan competent de la comunitat autonoma la concessio de la proteccio nacional transitoriai la publicacié en €l Buitlleti Oficial de I’ Estat.
Aquesta concessi6 comporta també la publicacié del plec de condicions.

Segons estableix I’ article 4 del Decret 49/2004, de 28 de maig, de regim juridic i economic dels consells reguladorsi d' altres ens de gestio i
de control de denominacié de qualitat, les agrupacions de productors o transformadors de productes agricoles o alimentaris i, en casos
excepcionals, una persona fisica o juridica, poden sol-licitar al conseller competent en matéria d' agricultura del Govern de les|lles Baears el
reconeixement i la reglamentacié d’una denominacio de qualitat que ha d'incloure, necessariament, el consell regulador o ens assimilat
encarregat de la seva gestid i, si escau, del seu control. Aixi mateix, aquesta norma preveu que |’ entrada en vigor de I’ ordre per la qual es
reconeix la denominacié de qualitat i s'aprova el reglament rector del consell regulador o ens assimilat ha de determinar el naixement del
consell regulador o ens assimilat encarregat de la gestio de la denominacio de qualitat i, si escau, de control, que gaudira, a partir d’ aquell
moment, de personalitat juridica propia

D’acord amb I' article 30.43 de I’ Estatut d’ Autonomia de les Illes Balears, reformat per laLlei organica 1/2007, de 28 de febrer, la Comunitat
Autonoma té la competéncia exclusiva en matéria de denominacions d' origen i altres indicacions de procedencia relatives as productes de la
comunitat autdnoma, titol competencial que legitimal’ aprovacio d aguesta norma atés el que estableix I’ article 58.1 de I’ Estatut.

Mitjancant el Decret 5/2013, de 2 de maig, del president de les llles Balears, es va determinar la composicié del Govern i es va establir
I"estructura de I’ Administracio de la Comunitat Autonoma de les Illes Balears. Aquest procés es va completar mitjancant |’ aprovacié del
Decret 15/2013, de 7 de juny, pel qual es modificael Decret 6/2013, de 2 de maig, del president de les |lles Balears, pel qual s estableixen les
competencies i |’ estructura organica basica de les conselleries de I’ Administracié de la Comunitat Autonoma de les Illes Balears. D’ acord
amb I'article 2.8 a del Decret 6/2013, la Conselleria d’ Agricultura, Medi Ambient i Territori exerceix les competéncies en matéria de
denominacions d’ origen, mitjancant la Direccié General de Medi Rural i Mari.

Per tot aix0, en virtut del que estableix I'article 38.2 b de la Llei 4/2001, de 14 de marg, del Govern de les Illes Balears, segons € qual els
consellers poden dictar disposicions reglamentaries en les matéries propies dels seus departaments quan ho autoritzi unallei o un decret del
Govern, i atesa I’autoritzacié per desenvolupar mitjangant una ordre la normativa de denominacions de qualitat dels productes
agroalimentaris que em concedeix el Decret 106/2002, de 2 d'agost, pel qual s autoritza el conseller d' Agricultura i Pesca per dictar
disposicions reglamentaries en matéria de denominacions de qualitat de productes agroalimentaris, a proposta de la Direccié General de Medi
Rural i Mari, una vegada consultats els sectors afectats i havent transcorregut €l termini per I’ emissié del dictamen del Consell Consultiu, dict
la seglient

ORDRE
Article Unic

1. Es concedeix la proteccio nacional transitoria que preveu |’ article 9 del Reglament (UE) 1151/2012 ala Denominacié d Origen Protegida
Olivade Mdllorca/ Oliva Mallorquina/ Aceituna de Mallorca/ Aceituna Mallorquina, que només pot ser emprada en la comercialitzacio de
I’ oliva de taula que compleixi €ls requisits del Plec de condicions que s aprovai es publica com a annex 1. La protecci6 nacional transitoria

‘Eacabaraapartlr deladataen qué la Comissié Europea adopti una decisio sobre la sevainscripcié en el registre.

s

2. Saprova el Reglament del Consell Regulador de la Denominacié d' Origen Protegida Oliva Mallorquina, que es publica en I’annex 2
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d aguesta Ordre.

Disposicio transitoria tnica

Fins a la constitucid del Consell Regulador de la Denominacié d' Origen Protegida Oliva Mallorquina electe, d’acord amb el Decret
139/2002, de 22 de novembre, pel qual es regula el procés electoral per a la renovacié dels membres dels consells reguladors de les
denominacions de qualitat agroalimentaria, les tasques que li atribueix aguesta Ordre han de ser dutes a terme pel Consell Regulador de la
Denominacio d Origen Protegida Oli de Mallorca

Disposicio derogatoria Unica

Queden derogades totes les normes del mateix rang que s oposin a aquesta Ordre.

Disposicio final primera

Es faculta la directora general de Medi Rura i Mari perqué adopti les mesures i dicti els actes administratius que consideri necessaris per
executar aquesta Ordre.

Disposicio final segona

D’acord amb I'article 17 del Reial decret 1335/2011, de 3 d’octubre, pel qual es regula el procediment per a la tramitacio de les sol -licituds
d'inscripcio de les denominacions d’ origen protegides i de les indicacions geografiques protegides en €l registre comunitari i |’oposicio a
aquestes, aguesta Ordre s'ha de publicar en e Butlleti Oficial del’ Estat.

Disposicio final tercera

Aquesta Ordre entra en vigor I’ endema de publicar-se en €l Butlleti Oficial deles|lles Balears.

Palma, 7 d’agost de 2013.
El conseller d’Agricultura, Medi Ambient i Territori
Gabriel Company Bauza

Annex |
Plec de condicions

“Aceitunade Mallorca”/” Aceituna Mallorquina” /" Oliva de Mallorca” /” Oliva M allor quina”
A. Nom dela Denominaci6 d’ Origen Protegida

Els noms que es protegeixen son quatre, dos en castella “Aceituna de Mallorca’/ “Aceituna Mallorquina’ i dos en catala “Oliva de
Mallorca’/ “OlivaMallorquind” els quals s utilitzen de manera indistinta, constant i freqiient en el mercat per identificar I’ oliva originaria de
I'illade Madllorca.

B. Descripcio del producte

La Denominacio d' Origen Protegida “Aceituna de Mallorca’/ “ Aceituna Mallorquina’/ “ Oliva de Mallorca’ / “Oliva Mallorquina’ empara
tres presentacions. verda, verda trencada i negra natural o pansida. Son olives de taula de la varietat autoctona Mallorquina, fermentades
parcialment en salmorra. A més, I’ oliva verda trencada es trempa amb fonoll i pebre de cireretai I’ oliva negra natural es trempa amb oli de
Mallorca.

http://www.caib.es/eboibfront/pdf/ca/2013/113/834713

L’ oliva destinada ala Denominacio6 d Origen Protegida presenta | es caracteristiques organol éptiquesi fisico-quimiques seglients:

_____ - Forma: fusiforme, lleugerament asimétrica, apex rodd i sense mugré i, en lamajoria dels casos, amb petites lenticel -les.
= - Mida petita-mitjana.
- Color: verd, verd grogés o marré-negre, en funcié del grau de maduracio.
- Aspecte: brillant.
- Polpa: escassament adherida al pinyol (pinyol flotant).
Sabor: predominantment amarg.
Sensaci6 tactil de la polpa: untuosa.
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- Acids grassos insaturats: 83% de acids grassos totals.
- Acid oleic + acid linoleic: 78% de &cids grassos totals.
- Polifenolstotals: 245 mg de acid gal-lic/100 g.

- Aptitud per ala conservacio: elevada.

El grau de maduracié de I'oliva, en el moment de la recol leccio, permet diferenciar I'oliva verda i I'oliva negra. El grau de maduracio,
juntament amb el procés d' elaboracid, en especia el trempat, permeten obtenir tres presentacions amb les caracteristiques segiients:

1. Verda sencera:

Olives collides abans del verol. Es comercialitzen envasades amb liquid de govern d'una concentracié minima de clorur sodic del 6% i un
valor maxim de pH de 4,3.

Caracteristiques organol éptiques:

Color: verd averd grogos d' intensitat baixa.

Aroma: vegetal intens (fulladel’ olivera) i mineral (salmorra).

Textura: al tacte és ferma i escassament deformable. En boca es caracteritza per la fermesa i cohesié elevades i friabilitat escassa, en la
masticacio es percep untuositat i sensacio auditiva de carrisqueig.

Sabor: intens. Destacal’ equilibri entre els sabors &cid, salat i amarg.

Sensacions: astringent marcadai picant present.

Regust prolongat i astringéncia destacada.

2. Verdatrencada:

Olives recollides abans del verol, trencades i trempades amb fonoll (Foeniculum vulgare Mill) i pebre de cirereta (Capsicum annum L.)
originaris de Mallorca. Es comercialitzen envasades amb liquid de govern d'una concentracié minima de clorur sodic del 6% i un valor
maxim de pH de 4,3.

- Caracteristiques organol éptiques:

Color: verdaaverd grogés, brillant.

Aroma: vegetal intens, s'identifiquen clarament les plantes aromatiques (fonoll) i amb un record lleuger de pebre de cirereta.

Textura: tacte blan, deformablei elastic, destacalaincisié irregular de |’ epicarpi i mesocarpi, resultat del procés de trencat. En boca es blana,
untuosai presenta cohesié mitjana.

Sabor: intens, salat i amarg.

Sensacions: destaca | astringénciai la sensacié picant.

Regust: prolongat.

3. Negra natural:

Son olives collides després del verol que es presenten trempades amb Oli de Mallorca. Es comercialitzen envasades sense liquid de govern.
- Caracteristiques organol éptiques:

Color: marr6 obscur quasi negre.

Aroma: terros, d’intensitat mitjana.

Textura: la superficie éssuau i irregular a tacte. En bocalatexturadel mesocarpi és untuosa, blanai sucosai la cohesio és baixa.

Sabor: intens, amb els sabors &cid i salat equilibrats.
Sensacions: es detecta un amargor Ileuger i un punt d’ astringéncia.

C. Delimitaci6 zona geogr afica

http://www.caib.es/eboibfront/pdf/ca/2013/113/834713

L’ area de produccio, elaboracid i envasament eslimitaal’illade Mallorca.
——L"illade Mallorca esta ubicada en la Comunitat Autonoma de |as Illes Balears (Espanya). Amb una superficie total de 3626 km? d extensio
I ¢s la major de I'arxipélag de les Balears, el qual es situa en la zona centre-oest del Mediterrani occidental, entre els paral lels N38°40' 27" i
N40°05' 17" i elsmeridians E1°17'23"" i E3°50'23"".
N
%A laimatge seglient es representa la situacié de Mallorca en e continent Europeul.

Figura 1. Situacié de Mallorca
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[Veureimatge al final del document]

D. Elements que proven que €l producte esoriginari delazona

Els elements fonamentals que avalen I'origen son els controlsi la certificacié. Als controls es té en compte que:

1. Per garantir el compliment dels preceptes del Plec de Condicionsi les altres normes d'aplicacio, es gestionen els registres segients:

a. Productorsi plantacions.

b. Elaboradors-envasadors.

2. L' olivaemparada prové exclusivament d'explotacions ubicades al'illade Mallorcainscrites en €l registre de productorsi plantacions.

3. Les alives protegides es manipulen i envasen Unicament en instal-lacions inscrites en el "Registre d'elaboradors-envasadors'. Els
elaboradors-envasadors, Unicament manipulen olives produides a Mallorca i només destinen a la Denominacié d'Origen Protegida les
procedents de les plantacions inscrites en el "Registre de productorsi plantacions’ i que compleixen tots els requisits del Plec. Aquest requisit
es verifica expressament ales auditoriesi controls.

4. Per garantir la tragabilitat en tot el procés, es registren els moviments d'oliva des de les plantacions fins a I'envasament del producte final,
aixi es registra la quantitat i I’origen de cada partida d'oliva. D'aquesta manera queda establerta la correlacié entre cada partida d'oliva
procedent de les plantacions i cadalot de producte envasat.

5. Les plantacions i els establiments d'elaboracio i envasament estan sotmesos a auditories i controls per una entitat de certificacid, afi de
comprovar que €ls productes emparats per la Denominaci6 d'Origen Protegida, compleixen els requisits del Plec de Condicions.

6. Els controls es basen en inspeccions de | es plantacions, elaboradors i envasadores, amb revisio de la documentacid, en especial del sistema
detracabilitat, i d'andlisi fisicoquimicai sensorial.

7. Només senvasen i comercialitzen amb la Denominaci6é d'Origen Protegida les olives produides, elaborades i envasades d’acord amb
aquest Plec. Les olives que no sgjusten al Plec de Condicions no es comercialitzen amb la denominacio.

8. L’ olivaes comercialitza envasada en origen i amb una etiqueta de codificacié alfanumerica de numeracio correlativa.
E. Métode d’ obtencié
E.1. Cultiu

Els terrenys agricoles aptes per a la produccié d'olives emparades per la Denominacié d'Origen Protegida son de naturalesa calcaria, de
consistencia mitjana a forta, amb una important proporcié d'elements gruixuts i amb un pH de tendencia alcalina. Presenten elevada
pedregositat, beneficiosa per a régim hidric ja que actua de coberta disminuint I'evaporaci6. Tenen una estructura amb estrats horitzontals
entre els quals s acumulen argiles fines que poden ser explorades perfectament pel sistemaradicular de les oliveres.

El marc de plantacio és molt irregular, de manera que la densitat és variable, encara que mai és superior a 300 oliveresha. Generalment es
conrea en terrasses, sistema que respon a les corbes de nivell del terreny. Les terrasses sorienten cap a sud, d’una banda per aprofitar els
pendents i la maxima insolacié i de I'altra, per evitar els vents freds provinents del nord. La dificultat del terreny obliga a la recol-leccié
manual que permet seleccionar les olives idonies. El sistema de plantacid confereix un paisatge tipic aMallorca

Per a I’olivera de la varietat mallorquina I'nic peu que sutilitza és I’ ullastre, portaempelt idoni per la seva rusticitat elevada, que es
desenvolupa de manera silvestre aMallorca, la qual cosa déna lloc a unaimmillorable adaptacié al medi.

El cultiu esrealitza principalment en terrasses, petits terrenys plans ala muntanya amb murs de contenci6 construits artesanalment amb pedra
seca, on |'tinica aportacié hidrica és de pluja. L'experiéencia dels agricultors demostra que €l reg repercuteix negativament en la textura
caracteristicade I'oliva, per laqual cosano es permet €l reg.

http://www.caib.es/eboibfront/pdf/ca/2013/113/834713

——~Quant ales practiques culturals, es realitza una poda cada un o dos anys que es complementa amb un repas anual d'aclarida de les oliveres, ja
I que sha comprovat que aguesta practica ajuda a controlar | alternanca. Les podes tenen I'objectiu d'afavorir la circulacié de la saba per totes
les branques, millorar la ventilacid i lail-luminacid i sangjar I'arbre mitjancant I’ eliminacié de les parts afectades per les plagues i malalties.
HA més, quan les vessants i els costers ho permeten es fan una o dues llaurades a l'any, segons les necessitats, per tal d afavorir lainfiltracio

ks d'aigua de plujaen els solcsi eliminar les males herbes.

ﬁﬂadi cionalment les explotacions agricoles s han complementat amb |la preséncia de bestiar ovi que té unatriple funcio: I'eliminacié de males
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herbes, I'eliminacié de llucsi |" aportacid d'adob organic. Actualment, moltes explotacions ja han incorporat la trituracié de les restes de poda
com aforma d'adobat i, en algunes ocasions, es suplementa amb adobs no originaris de la propia explotacio.

Larecol-leccié de |’ oliva varia segons la situacio de I’ olivar i presenta dos periodes. El primer, abans del verol, per les olives verdes, que es
produeix des de la segona quinzena d'agost a la primera quinzena de novembre. | el segon, després del verol, per les olives negres naturals,
que es perllonga des de la segona quinzena de desembre fins a finals de febrer.

La produccié maxima admesa per hectarea és de 6.000 kg.
E.2. Elaboracié
E.2.a Transport:

Les olives recol -lectades son transportades a les instal -lacions d’ el aboracid, en envasos rigids, ventilats i de capacitat no superior a 20 kg, afi
d evitar que es produeixin alteracions ales olives.

Unavegadaalas instal -lacions de manipulacio les olives es sotmeten al's processos seglients:

E.2.b Seleccio:

Mitjancant una sedas s eliminen lesfullesi les olives de calibre petit, danyades, picades o amb defectes.

E.2.c Rentat:

Es renten amb aigua potable per eliminar les restes de terra o qualsevol altra substancia que pugui perjudicar €l trempat posterior.

E.2.d Trencat (només per al’ oliva destinada a verda trencada):

Es realitza amb maquines automatiques de corrons, que s autoregulen per tal de no rompre el pinyol, que ha de quedar adherit ala polpa.
E.2.eSdat i trempat:

Mitjancant laimmersi6 en salmorra de concentracié igual o superior al 6%. Els temps minims de salat son:

1. Olivaverda sencera: tres mesos
2. Olivaverdatrencada: quaranta dies
3. Olivanegra natural: dos mesos

El salat de I’oliva verda trencada es realitza en preséncia de fonoll (Foeniculum vulgare mill.) i pebre de cirereta (Capsicum
annuM L.), segons bones practiques d' elaboracio.

En el casdel'olivanegranatural, un cop finaitzat el salat i eliminadala salmorra es trempaamb Oli de Mallorca.
E.2.f Envasament:

Préviament al’envasament de I’ oliva verdai verda trencada, es verifica que el pH del liquid de govern ésinferior a 4,3. Es podra gjustar €l
pH mitjancant I'addicié d'acid citric.

L’ olivaverdatrencada s envasaamb fonoll i pebre de cirereta utilitzats en el procés de saat.

Els envasos utilitzats son nous i nets, de pes net no superior a 8 kg, de materials adequats per afavorir una conservacio i comercialitzacio
correcta del producte.

http://www.caib.es/eboibfront/pdf/ca/2013/113/834713

L’ envasament sha de considerar com I'Gltima etapa del processat i és fonamental per alaconservacié i per poder garantir les caracteristiques
de qudlitat diferenciada deI'cliva.

=——Per les caracteristiques especifiques del producte, especialment pel sistema d'elaboracid i € caracter perible, I'envasament de I'oliva es
I reclitza ala zona geografica descrita en I'apartat C, requisit que esjustifica perqueé és imprescindible:

a. Mantenir les caracteristiques tipiques de les olives i salvaguardar-ne la qualitat. Els operadors assumeixen aquesta responsabilitat
k2 plenament i col -lectiva, motivats per:

- La necessitat de conservar la tradicio en I'elaboracié del producte a Mallorca, que contribueix de forma decisiva a la proteccié de les

et
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caracteristiques particulars del producte final. Els elaboradors tenen els coneixements i la técnica necessaria per garantir la manipulacio
correcta.

Cal destacar, que I'oliva és un fruit delicat i perible. A més la naturalesa del processat del producte pot ocasionar segones fermentacions no
desitjades. El fet que Mallorca sigui unaillaimplica que € transport al’ engros d'oliva a zones externes a la d'elaboracié suposi una travessia
maritima considerable. Aixi, la qualitat de I'oliva es pot veure afectada per la temperatura i altres caracteristiques de I'ambient, que en poden
alterar el sabor, I’aromai latextura, per laqual cosa queda terminantment prohibit el reenvasament del fruit i segones manipulacions.

- La mera existencia de dos processos d'envasament diferents, dins o fora de la zona d'elaboracio, amb o sense el control sistematic del
procés, podriareduir la confianga en la Denominaci6 d'Origen Protegida.

b. Garantir latragabilitat i I’ origen del producte.

El sistema de control i certificacié garanteix I'origen i la tragabilitat de les olives sempre i quan es condicionin, manipulin i envasin a
Mallorca; aixi, evita possibles barreges amb olives d'altres procedencies.

E.3. Garantiade qualitat

Es du a terme un sistema d’ autocontrol, i mitjangant mostreig i andlisi es verifica que les partides que es comercialitzen sota l’empara de la
Denominacio d' Origen Protegida reuneixen les condicions de produccio, elaboracié i envasament; aixi com les caracteristiques quimiques,
fisiquesi sensorials del Plec de Condicions.

F. Vincleamb el medi geogr afic.

La qualitat diferenciada de I'oliva (verda sencera, verda trencada i negra natural) és atribuible al medi geografic de produccié (condicions
geoclimatiques, varietat autdctonai practiques de cultiu) i al sistema d'elaboraci6 propi.

Amb relacio a medi geografic, a Mallorca es donen les condicions idonies per a creixement silvestre de I’ ullastre (Olea europea var.
Sylvestris) que és autocton de I'area mediterraniai es presenta en aquest entorn amb anterioritat a cultiu de I'olivera. Aquestes condicions han
determinat que els agricultors de Mallorca hagin seleccionat els millors ullastres per utilitzar com a portaempelts I'olivera de la varietat
Mallorquina. Aquesta practica ha arribat fins avui a causa de la baixa capacitat d'arrelament de la varietat Mallorquina, determinada en un
10.1% (Tous, J. et al. 2006). Aquest fet explica que la varietat Mallorquina també es denomini "empeltre”, que prové de la paraula empelt,
perd segons la Universitat de les Illes Balears (2011) la varietat Mallorquina és genética i fenotipicament diferent de la varietat Empeltre
cultivada ala peninsula Ibérica.

La zona de produccié presenta unes caracteristiques geoclimatiques diferenciades, amb terrenys accidentats, sols calcaris i pedregosos,
pluviometria mitjana i insolaci6 altai un adobat mitjancant el pasturatge d'ovi que determinen d'una banda, una baixa densitat de plantacio i
de producci6, pero per I’ altra permeten unainfluéncia directa del medi sobre les caracteristiques de I'oliva, especialment sobre €l contingut en
polifenals.

En relaci6 a la varietat Mallorquina un estudi realitzat per la Universitat de les Illes Balears €l 2011 destaca: “ probablement es tracti d’ una
varietat seleccionada de material silvestre o que podria provenir de plantes d’ olivera conreades i/o encreuaments entre una varietat local i
ullastres de la zona, mostra doncs, caracteristiques genétiques properes al’ ullastre .

Es pot concloure, per tant, que la varietat autoctonai el sistema de reproduccié basat en I'empelt sobre I ullastre son vincles causals entre la
zonade produccié i laqualitat i caracteristiques del producte.

A lafase de produccio € factor huma és determinant en la qualitat de I'oliva. A més de I'empelt, influeixen lapodai larecol-lecci6 del'oliva.
El sistema de poda es basa en I'experiéncia dels agricultors, adquirida principalment per |'observacié del comportament de I'oliverai per la
informacié transmesa entre ells. Quant a la recol-leccié es realitza manualment i és |'experiéncia la que determina el moment optim de
realitzar-la, i esfonamenta amb |'aspecte de l'olivai en lafacilitat de desprendre el pinyol de la polpa.

Per tant el sistema de producci6 esta integrament lligat al medi natural, que sense cap dubte ha impreés a l'oliva les caracteristiques propies
descrites al'apartat B.

http://www.caib.es/eboibfront/pdf/ca/2013/113/834713

——=Enrelaci6 a sistemad'elaboracid és destacable que el salat i €l trempat es basen en técniques tradicional s, possiblement de I'eépoca romana.
HEEE| salat en salmorra és una técnica molt habitual en I'ambit mediterrani i ha estat I'experiéncia dels elaboradors qué ha determinant les
condicions idonies de concentracié de sal i el temps d'immersio.

ﬁé Latécnica de trempat també esta molt vinculada a la zona d'elaboraci6. Aixi, en el cas de I'oliva verda trencada saddicionen fonoll i pebre de
%ci rereta originaris de I'illa, ingredients reconeguts i molt valorats pels consumidors mallorquins. Aquest fet confereix a producte unaaromai
ﬁun sabor diferenciat. El trempat de les olives negres amb olis originaris de la zona de produccié és una prova més del fort vincle amb el
[
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territori.

Laqualitat diferenciada confereix al'oliva una reputacié elevada vinculada amb la zona d'elaboracié i acreditada per referénciesi estudis de
caracter historic, gastrondmic i de consumidors.

1. Historic

El cultiu de I'olivera a Mallorca és un dels més tradicionals i es remunta a I'época preromana. Durant |'época romana (123 aC-465 dC) es
milloralatécnica del cultiu de I'olivera. En escrits de Diodoro Siculo, Plinio, Marcia Capella o Estacio ja es fan referencies a cultiu. En el
Ilibre De re coquinaria atribuit a Gavius Apicius, gastronom de I'any 25 aC, hi consta que €ls romans ja salaven olives d'una manera molt
similar alaforma que haarribat fins als nostres dies.

L’ arxiduc Lluis Salvador, al’ obra Die Balearen, Las Baleares descritas por la palabra y laimagen (1871), narrala cuinadel poble pageés, on
€l berenar, el dinar i € sopar s acompanyaven amb pai olives. També cita que una familia pagesa anualment salava uns 200 kilograms
d'olives per a consum domestic. El | Dietari del Dr. Fiol de don Joaquim Fiol (Mallorca) inclou una relacié extensa d'elaboracions
culinaries de 1782 a 1788, entre las quals es troben les olives verdes i negres.

Existeixen diverses cites que deixen constancia de laimportancia de I’ exportacio de I’ oliva entre el segle XVIII i principis del XIX. En“El
comercio colonial mallorquin: 1778-1882" , de Carles Manera Erbina, es reflecteix |’ exportacio d' oliva amb destinacio ales Antillesi altres
indrets d America. A I’any 1790 es comptabilitzaren 1084 arroves exportades. L’ arxiduc Lluis Salvador, al’ obra abans citada, comptabilitza
uns 29.000 kg d' oliva amb destinacié a Ameérica

Laimportanciade I’ oliva també es reflecteix al’ ambit de la cultura popular de Mallorca en nombroses cangons i refranys, on es fa referéncia
al’oliva produida a Mallorca. Dos refranys molt populars son els seglients:D’ olives i de glans, tantes en cullen els petits com els gransi Per
Santa Caterina, plega oliva.

En el diccionari Catala-Valencia-Balear de Mn. Alcover i F. Moll (1930), també es citen les presentacions descrites: oliva verda (oliva verda
sencera), oliva trencada (oliva verdatrencada) i oliva pansida (oliva negra natural).

2. Gastronomic

A la gastronomia tradicional de Mallorca un dels aperitius més usuals han estat les olives. Encara que les olives, també es troben com a
ingredient en molts plats des de I’ antigor. Existeixen receptaris antics que recullen receptes com: aguiat d' olives (Pefia, 1886) i tords amb
olives (Cuiner, 1958).

El plat més comu de la gastronomia de I'illa és el pa amb oli, plat de consum quasi diari per als mallorquinsi que en la versié més simple
consisteix en fregar tomatiga a unallescade pai afegir-li oli d’'olivai sal, acompanyat d’ olives; ja siguin verdes senceres, verdes trencades o
negres naturals. Elstrestipus d' olives s han utilitzat tradicionalment en la gastronomia mallorquina.

A més, cada presentacio de |’ oliva té aplicacions culinaries especifiques. En el cas de les olives pansides es recullen | es receptes seglients: pa
amb oli brut, recepta antiga que consistia amb una llesca de pa torrat a les brases amb olives fregades; tremp6 (ensalada d’ estiu tradicional
mallorquina) amb fruita; pasta d’ olives pansides; molls sobre puré d'oliva pansida; pa d oliva pansida; bacalla marinat amb tométigai olives
pansides, etc. En el cas de les olives verdes es troben receptes com tapenade d'olives, pollastre amb olives, amanida de gerret, etc. |
finalment, les receptes: amanida Carmen, conill amb olives, sépia estofada con olives, cogombres amb vinagre i olives, cake d'oliva, entre
d atres, corresponen ales olives verdes trencades.

3. Consumidors

Lareputacié excel lent de I'oliva queda acreditada en un estudi de consumidors realitzat per I'lnstitut de Qualitat Agroalimentaria de les Illes
Balears (IQUA) al'any 2011. Aixi, el 63% dels consumidors es decanten per |'oliva originaria de Mallorca davant les d'altres procedéencies.
Un 43% dels consumidors consideren que les olives de Mallorca son les millors i un 24% les qualifiquen de diferents. Quant a les
caracteristiques diferenciadores de I'oliva, € 36,1% dels consumidors la considera més saborosai el 26% li atribueix la principal diferénciaal
seu amargor. Una prova més de la reputacio elevada de I'oliva de Mallorca és que un 43% dels consumidors consideren que és una
denominaci6 d'origen. El 78,7% dels consumidors la consumeixen com aperitiu i un 58,7 amb el tipic paamb oli.

http://www.caib.es/eboibfront/pdf/ca/2013/113/834713

===Cal destacar que sha constatat que els consumidors identifiquen les olives mallorquines arran de les seves caracteristiques morfol dgiques,
-que les fan inconfusibles alavistai les diferencien de la resta. Aixo es deu als factors edafoclimatics propis de Mallorca que han obligat a
|'adaptaci6 de les oliveres, i han donat com aresultat unaoliva Unicai caracteristicade Mallorca

ﬁiéUn indicador de la valoraci6 positiva de I’ oliva és el preu de venda a public. En un estudi realitzat a|’any 2011 per I’ Institut de Qualitat
:Agroalimentaria de les Illes Balears (IQUA) es constata que €l preu de venda al public és un 42% superior a preu mig de les olives de taula.

£
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Lagran reputacio és consequiencia de les caracteristiques sensorials diferencials descrites al’ apartat B: amargor, untuositat i aroma.

- L’amargor és, sense cap dubte, |a caracteristica diferencial que atribueixen més consumidors a I’ oliva de Mallorca. Aquest fet es deu a
I"elevat contingut de polifenols presents en I'oliva verda i negra. A més, el procés d'elaboracio tradicional, modifica escassament aquests
components de caracter antioxidant, responsables de |’amargor i I'astringencia del producte final.

- Els &cids grassos insaturats presents al'oliva de la varietat Mallorquina en més d'un 83%, tenen un punt de fusié inferior a 39 °C, per laqual
cosa gquan es mastiquen es ligiien en boca, i proporcionen la untuositat tan valorada pel consumidor.

- L’ olivaverdatrencada, té una aroma clarament influit pel fonoll del trempat, latextura propiade lavarietat i del procés d’ elaboracio.

- En € cas de I'dliva negra natural les caracteristiques diferencials sobn majoritariament conseqiiencia de la varietat i en especia de la
recol -leccié en un moment de quasi sobre maduraci@, aixi com també del trempat originari de la zona.

Els factors anteriors permeten concloure que les condicions edafoclimatiques de la zona de produccié juntament amb I'experiéncia dels
agricultorsi dels elaboradors, han determinat un producte de qualitat diferenciadaamb unallargatradicié i unareputacio elevada.

A lataula segiient es resumeixen les principals relacions causals entre la zona geograficai les caracteristiques mencionades.

Origen Factor Efecte Caracteristica
Clima mediterrani (elevat nimero d hores
de Sal, hiverns temperats—freds i estius secs
Medi  climatologic i | i calorosos) . . Sabor amarg i sensacio
L Elevat contingut en polifenols . . .
edafologic trigeminal astringent

Sols amb preséncia elevada de carbonats
(calcaria)

Perfil
grassos

caracteristic  acids

Untuositat

Caracteristiques . .
o L Varietat autoctona
genctiques propies Polpa poc adherida al pinyol i .
. Aptitud per acolivadetaula
(pinyol flotant)

Caracteristiques

Recol-lecci6 escalonada, per al’oliva verda organol éptiques propies tipiques

i verda trencada abans del verol i per ala | Maduraci6 al’arbre de les olives verdes senceres,

negra natural després del verol verdes trencades i negres
naturals
Medi agronomic
.. . Fermesa caracteristica de les
. Optimes caracteristiques ] )
Recol leccié manual . olives verdes senceres i les
organol éptiques
verdes trencades
. . ) Modificacié de les .
Us de fonoll a trempat tradicional del'oliva o Aroma de plantes aromatiques
caracteristiques
verda trencada -
organol eptiques
. ) ) Modificacio de les ) )
o . Adici6 d'oli d'oliva verge en el trempat o Untuositat en 1'oliva negra
Elaboracio diferenciada o . caracteristiques
tradiciona del’oliva negra natural . natural
organol eptiques
Fermesa en [I'oliva verda

Abséncia de tractaments amb alcalis

Escassa modificacié de la
textura natural

sencerai verdatrencada
Conservaci6 de I’ amargor

I |%§@g%l| ||| http://www.caib.es/eboibfront/pdf/ca/2013/113/834713
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G. Estructura de control

Nom:

Institut de Qualitat Agroalimentaria

Direccié General de Medi Rural i Mari

Conselleriad’ Agricultura, Medi Ambient i Ordenaci6 del Territori

Direccion:

C dels Foners, 10
07006 Palma
Espanya

Teléfon: 971176100
Fax: 971177275
Email: info@illesbal earsqualitat.es

H. Etiquetatge

A I'etiquetatge de cada envas d'olives comercialitzades sota I'empara de la Denominacié d'Origen Protegida hi ha de constar:
- & nombre de la Denominaci6 d’ Origen Protegida,

- €l simbol delaUE o lamencié «Denominacio d Origen Protegida» i

- una etiqueta de codificaci6 alfanumerica de enumeracio correlativa per facilitar el control de latracabilitat del producte.

|. Requisitslegidatius

- Reial Decret 1335/2011, de 3 d’octubre, pel qual es regula el procediment per a la tramitacié de les sol-licituds d'inscripcié de les
denominacions d origen protegidesi de les indicacions geografiques protegides en € registre comunitari i I’ oposicié aelles.

- Llei /1999 de 17 de marc, de I'Estatut dels productorsi industrials agroalimentaris de les |1les Balears.

Annex ||
REGLAMENT DEL CONSELL REGULADOR DE LA DENOMINACIO D' ORIGEN PROTEGIDA “OLIVA MALLORQUINA”

TITOL |
DISPOSICIONS GENERALS
Articlel
Objecte

Aquest Reglament té per objecte regular el Consell Regulador de la Denominacié d’ Origen Protegida “Oliva Mallorquina”

Article2
Organs competents

La defensa de la Denominaci6 d’ Origen Protegida, I’ aplicacié del reglament, la vigilancia del seu compliment, aixi com el foment i control
de la qualitat dels productes emparats, queden encomanats al Consell Regulador de la Denominacié d Origen Protegida i a la Conselleria
d' Agricultura, Medi Ambient i Territori del Govern delesllles Balears.

TITOL I
EL CONSELL REGULADOR
Article3
Def|n|C|0| regim d’actuacio

1 El Consell Regulador de la Denominacié d’ Origen Protegida “ Oliva Mallorquina’ és una corporacio de dret public de base associativa, a

I |%§@g%l| ||| http://www.caib.es/eboibfront/pdf/ca/2013/113/834713
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qui seli atribueix la gestio de la Denominacio d Origen Protegida, amb les funcions que determina la normativa vigent, aixi com el Decret
49/2004, de 28 de maig, de regim juridic i economic dels consells reguladorsi d’ altres ens de gestio i de control de denominacié de qualitat i
laresta de normativa que sigui d aplicacio.

2. El Consell Regulador té personalitat juridica propia, autonomia econdmica, plena capacitat juridicai capacitat d obrar per al compliment
de les seves funcions. Pel que fa a régim juridic, el Consell Regulador esta subjecte amb caracter general a dret privat, excepte a les
actuacions que impliquin I’ exercici de potestats o funcions publiques, en les que han de subjectar-se a dret administratiu.

3. El Conseller competent en matéria d’ Agricultura del Govern de les Illes Balears exerciralatutela administrativa del Consell Regulador.

4. Els acords del Consell Regulador que no tenguin caracter particular i afectin una pluralitat de subjectes es faran puablics mitjancant
circulars exposades a les oficines del Consell Regulador o mitjancant altres sistemes que permetin la seva difusié. Els acords de caracter
particular que adopti el Consell Regulador es notificaran de maneraindividual.

5. Els acords i decisions del Consell Regulador que afectin a control s'han de comunicar a les entitats de certificacié autoritzades per
certificar olives de la Denominaci6 d’ Origen Protegidai ala Conselleriad’ Agricultura, Medi Ambient i Territori en un termini maxim de 10
dies des de la seva adopcio.

6. Contra els actes i acords del Consell Regulador, subjectes a dret administratiu, es podra interposar recurs d'acada davant el conseller
d Agricultura, Medi Ambient i Territori en el termini i amb els requisits que estableix laLlei 30/1992, de 26 de novembre, de régim juridic
de les administracions publiques i del procediment administratiu comd, i la Llei 3/2003, de 26 de marg¢, de régim juridic de I' Administracio
de la comunitat autonomade les |lles Balears.

7. L’ estructurainternai el funcionament del Consell Regulador es regiran per principis democratics.
8. L’ambit de competéncia del Consell Regulador esta determinat:

a. Pel quefaal territori, per lazona de produccié i elaboracio.

b. Pel que fa as productes, als destinats a la Denominacié d’ Origen Protegida en qualsevol de les seves fases de producci6,
emmagatzematge, elaboracio, envasament i circulacio.

c. Pel que fa als subjectes, per aquelles persones fisiques o juridiques, o I’ agrupacié d' aquestes persones, inscrites en els diferents
Registres.

Article4
Finalitatsi funcions

1. Lafinalitat del Consell Regulador és larepresentacid, defensai promoci6 de la Denominacié d’ Origen Protegida.
2. S6n funcions del Consell Regulador, d'acord amb el Decret 49/2004, les segients:

a. Proposar a conseller d’ Agricultura, Medi Ambient i Territori les possibles modificacions del Reglament.

b. Vetllar pel prestigi i e foment de la Denominacié d' Origen Protegida.

c. Orientar la producci6 i qualitat de les olives emparades i promocionar i informar els consumidors sobre la Denominaci6 d’ Origen
Protegidai, en particular, sobre les seves caracteristiques especifiques de qualitat.

d. Vetllar pel compliment d’aquest reglament i del plec de condicions, i denunciar qualsevol Us incorrecte davant dels organs
administratius i jurisdiccionals competents.

e. Gestionar els Registres d'inscrits indicats en aquest Reglament.

f. Crear i mantenir actualitzats el's censos electorals d' inscrits de la Denominacié d' Origen Protegida.

g. Establir els requisits minims de control al's que ha de sotmetre’ s cada operador inscrit en totesi cada una de les fases de produccio,
elaboracié i comercialitzacié del producte emparat i, si n'és el cas, els minims de control per a la concessio inicial i per a
manteniment de la certificacio.

h. Establir els requisits que ha de complir I’ etiquetatge dels productes emparats en relacié als aspectes relacionats amb la
Denominacio6 d Origen Protegida.

i. Establir per a cada campanya, d'acord amb criteris de defensai millora de la qualitat, i dins dels limits maxims fixats per aquest
Reglament, els rendiments, els limits maxims de producci6 o transformacio o qualsevol altre aspecte de conjuntura anual que pugui
influir en aquests processos, de conformitat amb les normes reguladores de la matéria.

j- Expedir, si n'és € cas, les certificacions, el's precintes, les contragtiquetes i/o nimeros de control.

k. Elaborar les estadistiques de producci6, elaboracio i comercialitzacié dels productes emparats, i altra informacié que els sigui
requerida, aixi com comunicar |’ esmentada informaci6 ala Conselleriad’ Agricultura, Medi Ambient i Territori.

|. Establir i gestionar les quotes obligatories per a finangcament del Consell Regulador, d'acord amb el que disposa el present
Reglament.

I |%§@g%l| ||| http://www.caib.es/eboibfront/pdf/ca/2013/113/834713
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m. Elaborar els pressupostsi les memories que han d’ aprovar-se en laforma que determini la normativa aplicable.

n. Elaborar anualment una memoria de les activitats desenvolupades i de la gestié econdomica del seu patrimoni, practicar la
liquidaci6 del pressupost de I’ exercici anterior dins del primer semestre i elaborar el pressupost corrent d'ingressos i despeses, abans
de finalitzar el primer trimestre de I'any. Els esmentats documents hauran de ser aprovats pel Ple i tramesos a la Conselleria
d Agricultura, Medi Ambient i Territori, en un terme maxim de 30 dies comptadors a partir de I’ aprovacio.

0. Col-laborar amb les autoritats competents en matéria de denominacions d’ origen protegides, en particular, en el manteniment dels
registres publics oficials, aixi com amb els organismes oficials de control.

p. Vetllar pel desenvolupament sostenible de la zona de produccid i elaboracio.

