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PLIEGO DE CONDICIONES
DE LA DENOMINACION DE ORIGEN PROTEGIDA
"MONTES DE GRANADA"

A) NOMBRE DEL PRODUCTO
Denominacion de Origen Protegida (D.O.P.) “Montes de Granada’.

B) DESCRIPCION DEL PRODUCTO

Aceite de origen vegetal obtenido a partir de los frutos sanos y maduros de olivos (Ofea
: Europea) procedentes de las variedades existentes en la comarca de los Monfes de Granada.
= Dicha Denominacién sélo se aplicara para el Aceite de Oliva Virgen de categoria Extra.

B.1. Variedades de olivo existentes

Esta zona presenta gran riqueza varietal autéctona, fruto de la tradicién olivarera de la
comarca conocida desde tiempo inmemorial. La estructura varietal de las plantaciones actuales
es el resultado de la coexistencia de un olivar antiguo (implantado en el s. XVIIl y en algunos
términos municipales en el s. XVI) representado por variedades autéctonas como son LOAIME,
LUCIO, ESCARABAJUELO, NEGRILLO DE IZNALLOZ y GORDAL DE GRANADA (*), y la de
un ofivar moderno (implantado a lo largo del s. XX) representado por otras variedades como
PICUAL, introducida a finales del s. XIX, o la HOJIBLANCA, introducida mas recientemente
(1960-1980).

(*) La variedad Gordal de Granada, aunque no es especifica de la comarca, es
autéctona en el ambito provincial (BARRANCO, D. Y RALLO, L., 1984. “Las variedades de
olivo cultivadas en Andalucia”. Coedicion Junta de Andalucia y MAA.P.A).

Desde el punto de vista cuantitativo, y teniendo en cuenta su influencia sobre las
caracteristicas de los aceites de oliva Virgenes obtenidos, las variedades citadas se

consideran:

Variedades principales: PICUAL o MARTENA, LOAIME y LUCIO, que son las mas
difundidas dentro de la comarca y representan aproximadamente el 95% de la superficie total
del olivar estudiado. Siendo predominante la variedad Picual, seguida de Lucio y Loaime.

Variedades secundarias: NEGRILLO DE IZNALLOZ, ESCARABAJUELQO, GORDAL
DE GRANADA y HOJIBLANCA, que representan aproximadamente el 5% restante de la
superficie del olivar estudiado.

B.2. Caracteristicas de los aceites de oliva Virgenes producidos

Los aceites obtenidos en la zona delimitada proceden de la molturacién conjunta de
variedades principales y secundarias, por tanto son aceites multivarietales que se enriquecen
de las connotaciones aportadas por las diversas variedades.

De las caracteristicas organolépticas tipicas de estos aceites, destaca el caracter fuerte
que proporciona la variedad predominante 6 Picual (color verde, amargo medio a intenso y
aromas frutados) que se encuentra complementado por la presencia de las variedades Lucio y
Loaime, que aportan suavidad tanto al olor {(aromas frescos que recuerdan a frutas diversas),
como al sabor (ligero amargo) y al color {verde dorado 6 amarillo verdoso). Por otro lado,
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algunas variedades secundarias, como la Escarabajuelo, confieren a los aceites de los Montes
de Granada una gran carga aromatica.

En conjunto los aceites de oliva Virgenes Exira producidos en la zona tienen un aroma
y sabor frutado, que recuerda a las aceitunas recién molturadas frescas 6 maduras, un sabor
ligeramente amargo y cuerpo en boca, cuya intensidad varia en funcién del grado de madurez
de la aceituna de partida. Su acidez es baja y sus colores oscilan en la gama del verde, desde
el verde mas intenso hasta el amarillo verdoso.

En cuanto a su perfil lipidico destaca el alto contenide en acido oleico, que
normalmente se encuentra por encima del 80%, llegando a veces al 83 %. Presentan también
una alta relacién de acidos monoinsaturados/poliinsaturados (12 a 20) y por tanto un alto valor
dietético, una gran estabilidad quimica, aportada en gran parte por los componentes
responsables del sabor amargo, que los hace mas resistentes a la oxidacién en comparacion

- con otros aceites de oliva Virgenes.

En funcién de la proporcién de las variedades molturadas y del grado de madurez de la
aceituna de partida, que a su vez esta influenciado por la climatologia durante la campafia, el
Reglamento de Denominacion de Origen “Montes de Granada® contempla dos tipos de aceite

de oliva Virgen Extra:

* Tipo “Frutado intenso” con aroma y sabor de fruta fresca, ligeramente amargo y
picante. Se obtiene a partir de aceituna sanas y maduras & en envero recogidas a principios

de campafia.

* Tipo “Frutado suave” con aroma y sabor de fruta madura. Se obtiene de aceitunas
mas maduras, recogidas a partir de mediados de campafia.

Ambos tipos de aceite de oliva Virgen Extra oscilan en su coloracién del verde intenso
al amarillo-verdoso.

Las especificaciones analiticas, basicas para un aceite de oliva Virgen Exira, tanto
fisicoquimicas como sensoriales, deberan responder a los limites exigidos por la legislacién
vigente:

Acidez: maximo 1° (expresada en %)

Indice de perdxidos: maximo 20 m.e.q. de oxigeno activo por Kilogramo de aceite
Absorvancia al ultravioleta: K270: maximo 0.20 y K232: maximo 2.50

Humedad y materias volatiles: maximo 0.2 %

Impurezas insolubles en éter de petrdleo: maximo 0.1 %

Panel Test: minimo 6.5

C) ZONA GEOGRAFICA

La zona de produccidn y elaboracion del producto se encuentra dentro de la Comarca
natural de los Montes de Granada, situada dentro del sistema montafioso Bético Externo de la
Peninsula Ibérica, en concreto entre los dominios Subbético Medio a Interno {Subbética
Granadina). Se encuentra delimitada al norte por las provincias de Cérdoba y Jaén a través de
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un conjunto de sierras de altitud préxima a 1.500 m. (Sierra de Montillana y Sierra del Trigo} y al
sur por la comarca de la Vega de Granada, la cual se halla sobre un surco intrabético

denominado Depresion de Granada.

Comprende los términos municipales siguientes: Alamedilla, Alfacar, Alicin de Ortega,
Benallia de las Villas, Calicasas, Campotéjar, Cogollos Vega, Colomera, Darro, Dehesas de
Guadix, Deifontes, Diezma, Fonelas, Gobernador, Guadahortuna, Guevejar, Huélago, Iznailoz,
el Norte del término de La Peza hasta el rio Fardes, Montejicar, Montillana, Morelabor, Nivar,
Pedro Martinez, Pifiar, Torrecardela, Villanueva de las Torres, del término de Moclin la zona
Oriental comprendida hasta el limite natural definido por el rio Velillos, y del término de
Albolote y Atarfe, la zona Norte comprendida en el limite natural que forman los rios Cubillas y
Colomera hasta su interseccion.

La superficie total de olivar en la comarca representa 56.000 Ha, distribuida por los
diferentes términos municipales que ia componen que suman aproximadamente 136.000 Ha

(1.363 Km?).

D) ELEMENTOS QUE PRUEBAN QUE EL PRODUCTO ES ORIGINARIO DE LA ZONA

Los elementos que prueban que el producto es originario de la zona delimitada son
tanto los documentos de los controles realizados por el Consejo Regulador, sobre las
plantaciones de olivar, las almazaras y/o plantas envasadoras-comercializadoras y sobre los
productos, para la gestion del proceso de certificacién, como los documentos de los
controles realizados por las entidades inscritas a lo largo de todo el proceso de
produccion de aceituna y obtencién del aceite de oliva Virgen. Todos los documentos
seran guardados en los archivos del Consejo Regulador durante un periodo de cinco anos.

El Consejo Regulador, con objeto de garantizar el origen, ejecutara las fases siguientes:
D.1. Alta en los registros del Consejo Regulador

Por el Consejo Regulador se llevaran los siguientes registros:

a) Registro de Plantaciones de olivar.

b} Registro de almazaras.

¢} Registro de Envasadoras-comercializadoras.

La solicitud de inscripcion en la Denominacion de Origen Montes de Granada sera
voluntaria y puede realizarla cualquier persona natural o juridica cuyas plantaciones,
almazaras o plantas envasadoras estén situadas en la zona delimitada -(apartado C). El
Consejo Regulador informara a los solicitantes de sus derechos, deberes y compromisos, asi
como les proporcionard una descripcion detallada de los requisitos minimos exigidos y las
condiciones técnicas requeridas.

Se realizara una inspeccion inicial , después de la formalizacién de la solicitud, a las
plantaciones ¢ a las instalaciones del solicitante, para la comprobacién del cumpiimiento de lo
establecido en el Pliego de Condiciones y el Reglamento.

La inscripcion en los registros carrespondientes, de plantaciones de olivar, almazaras
0 envasadoras, serd aprobada en reunion del pleno del Consejo Regulador, una vez

P° DE LA INFANTA ISABEL, 1
28071 - MADRID



, MINISTERIO

DE AGRICULTURA, PESCA

s Y ALIMENTACION

DIRECCION GENERAL DE
ALIMENTACION

SUBDIRECCION GENERAL DE
SISTEMAS DE CALIDAD DIFERENCIADA

presentada la solicitud, con el informe de la inspeccidn inicial y el resto de la documentacion

requerida.
D.2. Certificacion de un lote

Inspecciones sobre las entidades.

l.as plantaciones de olivar, almazaras ¢ plantas envasadoras inscritas en los registros
del Consejo Regulador, seran sometidas a inspecciones periédicas, para seguimiento y
coemprobacion del cumplimiento de lo establecido en el Pliego de Condiciones y el Reglamento.

En las inspecciones sobre ias plantaciones de olivar se podrdn tomar datos
relacionados con el estado sanitario de la plantacion, con las practicas de recoleccién y
transporte de Ias aceifunas y con los tratamientos fitosanitarios reaiizados.

En el transcurso de las inspecciones sobre almazaras o plantas envasadoras se podran
tomar muestras de producto, ademas de tomar datos relacionados con la recepcion de
aceitunas (albaranes de entrada, procedencia, clasificacién y estado de las aceitunas), con la
elaboracién y almacenamiento del aceite (temperatura de la masa y del aceite, y clasificacion
por categorias), con el volumen de produccion y con la compra/venta de aceite y subproductos.

Solicitud de certificacion de un lote.

La entidad inscrita sclicitara, en impreso normalizado, la foma de muestras de uno é
varios lotes de producto, para realizar los analisis correspondientes y previos a la certificacion.
Después de la toma de muestras los depbsitos seran precintados hasta el envasado ¢ venta a

granel del aceite.

Analisis del producto.

Las muestras tomadas, representativas del lote de aceite existente en cada depdsito,
seran enviadas a laboratoric acreditado por la norma EN 45001 para los andlisis
fisicoguimicos y el andlisis sensorial seré realizado tanto por el Panel analitico del laboratorio
agroalimentario de la Junta de Andalucia en Atarfe como por el Panel analitico del Consejo

Regulador (segun legislacion vigente).

Concesion de la certificacion

Para que un lote de producto pueda ser certificado, ademas de cumplir con las
especificaciones analiticas basicas para un aceite de oliva Virgen Extra (apartado B.2. de este
documento), debera cumplir los requisitos administrativos, técnicos vy legales establecidos en el

Pliego de Condiciones, el Reglamento y Manual de Calidad.

El Consejo Regulador resolvera la concesién & no de la certificacion de un lote,
atendiendo al expediente presentado con los datos de las inspecciones, con los resuliados

analiticos y con otros documentos que obren en sus archivos.

Concedida la certificacién de un lote de producto, este se envasara bajo el conirol del
Consejo Regutador. El envasado del aceite virgen amparado por la Denominacién de Origen
debera realizarse, exclusivamente, en ias plantas envasadoras inscritas y autorizadas por el
Consejo Regulador, perdiendo en otro caso, el derecho a [a proteccion por la Denominacion de
Origen. Los envases lievaran la contraetiqueta identificativa de la Denominacion de Origen, en
la que ademas del nombre Montes de Granada vy logotipo, ird impreso un nimero correlativo y

(nico para cada envase.
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Una vez puesto el producto en el mercado, el Consejo Regulador realizara un
seguimiento del mismo y en algunos casos podré tomar muestras para su control y analisis.
También exigira a la entidad comercializadora que contemple todas las quejas y reclamaciones
recibidas de dicho producto.

Como conclusidén, y a modo de resumen, se pueden destacar los siguientes elementos:

- Las aceitunas proceden de plantaciones inscritas en el correspondiente registro del Consejo
Regulador, y situadas en la zona geogréfica delimitada. El aceite es obtenido en almazaras
inscritas en el correspondiente registro del Consejo Regulador y situadas en la zona geografica
delimitada. Igualmente, el aceite es envasado en plantas envasadoras-comercializadoras
inscritas en el correspondiente registro del Consejo Regulador y situadas en la zona geografica
delimitada. :

- Tanto las plantaciones como ias aimazaras y/o envasadoras son sometidas a inspecciones
periodicas para el seguimiento y comprobacién del cumplimiento de lo establecido en el Pliego
de Condiciones y el Reglamento. El Consejo Regulador resuelve la concesion o no de la
certificacion del producto segiin los datos de las inspecciones y los resultados analiticos de fa
toma de muestras. El producto certificado se envasa bajo el control del Consejo Regulador y
los envases llevan la contraetiqueta identificativa de la Denominacién de Origen, en la que
figura un ndmero correlativo y Unico para cada envase.

E) ELABORACION DEL PRODUCTO

El proceso total de elaboracién de aceite de oliva Virgen comprende las siguientes
fases:

E.1. Produccion de aceituna

La fase inicial de implantacién del cultivo del olivar se realiza sobre todo para
renovacion de las plantaciones ya existentes y se efectia habitualmente aprovechando el
periodo de lluvias del otofio- invierno, bien antes en octubre o después en febrero- marzo. La
técnica consiste en realizar casillas en el suelo de unos 50 cm de profundidad donde se
colocan los nuevos plantones. El marco de plantacion varia segin la edad de la misma, asi
encontramos plantaciones antiguas donde los olivos estan situados entre ellos a 12 m {marco
cuadrado) ¢ a 8 m (marco tresbolillo) y el nimero de pies por planta puede ser 2, 3 0 4. En las
plantaciones mas recientes el marco de plantacién es de 5 x 5 m {marco cuadrado) y sdlo 1 pie

por planta.

La produccién del cultivo depende del desarrollo y estado vegetativo del olivo y de los
factores edafoclimaticos. El arbol no comienza a producir aceitunas hasta el 3° 0 4° afio y la
vida (til de una plantacidon de clivar es dependiente de la variedad, en este sentido las
variedades mas longevas son Lucio, Loaime y Escarabajuelo, de las cuales se encuentran
arboles con mas de 200 afics aln productivos.

Las practicas de cultivo a lo largo del afio son las siguientes:

* Laboreo del terreno. En primavera {marzo o abril), tras la recoleccidon de las
aceitunas, se efectla varios pases de aperos con objeto de eliminar malas hierbas, asi como
las grietas y costras del suelo, evitando la pérdida de humedad y compactacién del mismo.
Posteriormente en la época mas calida (de mayo a septiembre) se efectian de 2 a 3 pases con
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gradas de pinchos 6 rastras. En otofic (noviembre) se allana y prepara el suelo para la recogida
de las aceitunas.

El cultivo con cubierta vegetal, conocido también por cultivo sin laboreo ¢ no laboreo,
también se da pero con menor incidencia.

* Abonado. Esta practica es variable dependiendo del tipo de suelo y se efectla de
forma localizada alrededor del arbol.

En primavera (marzo, abril) se utilizan sobre todo abonos nitrogenados simples.
También se usan algunos abonos complejos (N-P-K), a veces acompafiados de
microelementos y aminoacidos. En ocasiones se recurre al abonado foliar. En otofio
(septiembre, octubre) también se emplea este tipo de abonado y un abonado de fondo con
abonos simpies 6 complejos.

* Aplicacion de fitosanitarios sobre:

1. Plagas v enfermedades. En general debido a la altitud considerable de la
comarca (800 a 1.300 m) la incidencia de plagas es pequefia, tan sdlo en anos mas lluviosos y
con temperaturas mas suaves los ataques de Prays (Prays Oleaellus) y de Mosca (Dacus
Oleae) pueden ocasionar dafios significativos. El Repilo (Cycfoconium Oleaginum) suele ser la
enfermedad mas habitual sin llegar nunca a constituir un problema.

2. Mailas hierbas. El control de malas hierbas se realiza fundamentalmente
mediante técnicas de laboreo. También se realizan ftratamientos con herbicidas de
preemergencia en primavera. En otofio se emplean herbicidas de postemergencia.

* Riegos. En general el olivar de la comarca es de secano en el 95% de su superficie.
Actualmente, después de los (ltimos afios de sequia, en algunas planfaciones se ha
implantado el sistema de riego por goteo con objeto de regularizar la produccidn y se aplica
desde marzo hasta septiembre dependiendo de ia pluviometria.

* Poda. Esta técnica consiste en la eliminacién de ramas y tallos improductivos (ramdn)
con objeto de regular el crecimiento vegetativo del olivo e incrementar su productividad. Se
suele realizar cada dos afios en las zonas mas frias y en las plantaciones de regadio cada afio.
El ramén se elimina mediante incineracion en la misma parcela 6 bien se aprovecha como
materia prima en compostaje ¢ para alimentacién animal ya que es muy solicitado por el
ganado caprino.

* Recoleccion y transporte de aceitunas. Atendiendo a la climatologia la recoleccion
comienza a principios & mediados de diciembre y se extiende hasta febrero o marzo,
dependiendo del volumen de produccién. Los métodos empleados para la recogida de la
aceituna de vuelo son tanto el sistema tradicional manual, por vareo, como el sistema
mecanizado, por vibrado. La aceituna del suelo se recoge y se transporta por separado para
ser tratada en linea independiente, pues no es apta para producir aceite amparado por la
Denominacion de Origen.

El transporte de la aceituna a la almazara se realiza con esmero, normalmente a granel
en vehiculos con remolque y en el mismo dia de la recogida.
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E.2. Obtencién de aceite de oliva Virgen

En la obtencion del aceite de oliva Virgen sblo se utilizan métodos fisicos como la
molturacién, batido, prensado ¢ centrifugado y decantacion. Se realizan las operaciones
siguientes:

* Recepcion de aceitunas. La enirada de aceitunas en la almazara tiene lugar en el
patio efectuandose la descarga en las tolvas de recepcién, preparadas para tal fin con forma
tronco-cénica.

Tras la recepcion de la aceituna del vuelo en la almazara, que se efectdia en linea
separada de la aceituna del suelo, se somete a su transformacion industrial, lo antes posible,
para que los frutos no se deferioren,.

* Limpieza y lavado del fruto. Su objetivo es eliminar restos de hojas vy tallos que
acompafian a las aceitunas y evitar que estos confieran un sabor excesivamente amargo y/o
astringente al aceite de oliva Virgen. La limpieza se realiza mediante limpiadoras que funcionan
con corrientes de aire y el lavado, que puede ser opcional, se realiza en lavadoras con agua
limpia, potable y declorada.

Una vez limpio y lavado el fruto se procede a su pesada y a la toma de muestras para la
determinacion de su rendimiento graso y otros parametros como acidez.

* Molienda. Su objetivo es romper los tejidos donde se almacena el aceite en la
aceituna para poder extraerlo, Se realiza mediante molinos de martillos cuyos materiales y
piezas son de uso alimentario.

* Batido. Su objetivo es unir las gotas del aceite de oliva Virgen, que va saliendo de
la aceituna molturada, para formar una fase oleosa lo mas uniforme posible y facilitar su
separacion posterior de las fases acuosa y sélida. Durante este proceso el control de la
temperatura para las aceitunas del vuelo es muy importante.

* Separacion de fases sdlida y liquidas. Su objetivo es separar el aceite de oliva
Virgen de las fases acuosa (alpechin 6 jamila) y sélida (orujo 6 alperujo). Se realiza mediante
procedimientos que utilizan la presidn (sistema tradicional de prensas), la centrifugacion
(sistema continuo de tres fases y/o dos fases) y fa decantacion.

* Separacion de fases liquidas. Su objetivo es separar el aceite de oliva Virgen de la
fase liquida acuosa (alpechin & jamila) y eliminar los restos de particulas sodlidas de pulpa y
hueso (finos). Se realiza mediante procedimientos basados en la centrifugacién y/o en la
decantacion.

* Almacenamiento en bodega. Una vez extraido el aceite de oliva Virgen se almacena
en la bodega para su conservacidon y maduracién hasta el momento de su envasado.
Actualmente [a mayoria de las bodegas en las almazaras cuentan con depdsitos, conducciones
y griferia de acero inoxidable, ademas de poseer condiciones idéneas de temperatura,

aislamiento y luminosidad.

* Envasado. Es obligatorio el envasado en origen. El requisito del envasado en origen
tiene la clara finalidad del proteger meior la calidad v autenticidad del producto vy, en
consecuencia, la reputacion de la Denominacién de Origen, cuya responsabilidad asumen
los beneficiarios plena v colectivamente v no cabe duda de que los controles efectuados en
la zona de produccidon bajo la responsabilidad de los beneficiarios de la Penominacién de
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Qrigen tienen un caracter minucioso v sistematico v estan a cargo de profesionales con un
conocimiento especializado de las caracteristicas del productg. Es dificil gue los controles
necesarios, gue han de efectuarse para garantizar el producto, puedan establecerse
eficazmente fuera de la zona de produccién.

Se realiza en las propias almazaras que cuentan con instalaciones de envasado & bien en
plantas envasadoras-comercializadoras. El envasado se realiza en condiciones adecuadas y
en envases de uso alimentario para asegurar una larga vida comercial ai producto. Una vez
envasado el producio debe conservarse en ausencia de luz y calor para que llegue en
optimas condiciones al consumidor.

F) VINCULO CON EL MEDIO

F.1. Histérico

l.a primera referencia encontrada, que habla de “terrenos montuosos” y del “cultivo
del olivo” en la zona de los Montes de Granada, data del s. XVI al final de la reconquista,
concretamente en un documento de los Repartimientos de consigna aparece una nota que
dice®... a cada vecindad correspondio también una parfe de las matas de olivas que, en
numero escaso, estaban concentradas en una haza junfo al rio y los alcazares, aunque
también se encontraban algunos olivos dentro de las vifias y en los predios de cereales”
(PEINADO SANTAELLA, 1989; La repoblacidon de la tierra de Granada: Los Montes,
Universidad de Granada).

En el s. XVII, debido a diversos factores pero sobre todo a la disminucidén de la
poblacidn rural tras la expulsién de los moriscos, decrece el cultivo de cereales siendo
sustituido por el de la vifia y el olivo, asi consta en los anales de Granada de HENRIQUEZ

DE JORQUERA.

En este mismo siglo encontramos otra referencia bibliogréfica, que data de 1634 tras Ia
expulsién de los moriscos de Cogollos Vega (Granada), en ella se habla de "Ofivas de Marca”,
refiriéndose a arboles de un gran porte que proporcionaban una cosecha de calidad (LIBRO
DE APEOS DE COGOLLOS VEGA, Real Chancilleria de Granada). Estos arboles, que fodavia
se encuentran en la actualidad (con edad de mas de 500 arios), corresponden a la variedad
conocida como Loaime, nombre de origen arabe implantado por los moriscos antes de su
expulsion de Granada (MARTINEZ ROBLES, 1833; COLMEIRO, 1865; PATAC et al., 1954,
MINISTERIO DE AGRICULTURA, 1976 b; BARRANCO y RALLO, 1984).

Del s. XVII existe documentacién en la que se refleja que la provincia de Granada
solicitd al Consejo de Castilla roturar un total de 5.749 hectareas a las que se sumaron otras
tantas ilegales hasta aicanzar la cifra de 14.103 hectéareas. Entre los cultivos establecidos en
estas nuevas tierras destaca la extensién del olivar, que todavia ocupaba tierras de baja
calidad, a mediados de siglo evidencia el progresc del olivar granadino la profusion de
plantones y estacas puestos, especialmente en la comarca de Los Montes, asi llegd Granada a
alcanzar en 1.799 el noveno iugar en cuanto a produccién oleicola con 120.600 Quintales

(LICERAS RUIZ, 1993).

De mediados dei siglo XIX destaca una importante nota histdrica (DICCIONARIO
GEOGRAFICO ESTADISTICO E HISTORICO, PASCUAL MADOZ, 1845. Reeditado por
BOSQUE MAUREL, 1987) que comenta las excelencias del olivar de esta Comarca y la
exquisitez de su aceite, en las que dice textualmente: “MONTES DE GRANADA .......... ¥
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aunque las aguas potables son escasas, fas de los rios Cubiffas, Benaltia y Moclin se ufilizan
para el riego de algunas lierras de sus margenes y produce foda clase de cereales, aceite

[

clarisimo y exquisito, vino y todo género de semilfas......... “

Estas referencias de BenalGa y Moclin, junto con las encontradas en la zona cercana de
Colomera, indican que, durante el mencionado siglo, fueron los municipios mas desarrollados
en el cuitivo del olivo, asi como en la elaboracion del aceite de oliva virgen a juzgar por
antiguos molinos que se encuentran en a zona, 10s cuales fueron instalados entre el siglo XVHi
y XIX. En Colomera se conserva todavia el Molino de Galenos, cuyo sistema de prensas es un
torno manual donde se emplea ia fuerza humana, el Mclino de La Puente, el cual aprovecha un
salto de agua, y el Molino de Las Nifias, tirado por bestias. Este Ultimo se encuentra incluido
dentro de la ruta del Legado Andalusi (Granada-Cérdoba).

Por (iltimo es entre 1913 y 1933, [a llamada “época de oro del olivar espafiol”, cuando
se produce el mayor aumento de las plantaciones y las mejoras en el cultivo para la
obtencién de un buen caldo de aceite de oliva virgen exitra y es en este siglo cuando el olivar
de los Montes de Granada ha tenido un proceso de incesante difusidn habiendo superado
bastante el ritmo de expansién medio del resto de las provincias andaluzas. Asi durante la
guerra civil espafiola el olivar de esta comarca recibe un amplio impulso aumentando su
superficie en un 50%, de ahi que en la actualidad muchos clivares ronden los 40-50 afics de
antigliedad. En 1957 se promulgan disposiciones declarando de interés nacional la
conservacion de las superficies de olivar, porque contribuye a la conservaciéon del suelo
agricola. Es en los afios 60 cuando se duplica la superficie de olivar en la provincia de
Granada pasando de 62.202 has. A 118.365 has, y es en la zona de los Montes de Granada
donde la superficie dedicada a este cultivo supone el 77.5% de la superficie total de suelos
en produccion y en la actualidad los olivares rondan los 50 afios de antigliedad.

Mas recientemente STEPHANE ANGLES (1999), recogiendo datos de fuentes
diversas entre ellas los anuarios de estadistica agraria, publica y concluye: “La oleicultura
andaluza de la década de los novenia se caracteriza pues por una disposicion geografica
mas hacia el Este que en épocas anleriores, la provincia de Jaén manifiesta su
preponderancia y la provincia de Granada se afirma como una gran zona olivarera’
(Evolucidon de la geografia oleicola en Andalucia, rev. OLIVAE n®78, Consejo Oleicola
Internacional. Octubre 1999).

F.2. Natural

Las caracteristicas orogréficas, edafolégicas, climaticas e hidrogréaficas de la zona son
singulares y extremas, siendo el olivar, el cultivo mejor adaptado a suelos basicos con escaso
contenido en materia organica y resistente tanto a los inviernos frics y largos como a los
Veranos $ecos y calurosos.

F.2.1. Orografia

La comarca natural de Los Montes de Granada, y dentro de ella la zona delimitada por
la Denominacion, se caracteriza por una unidad morfoestructural diferenciada dentro de
Andalucia Oriental. El conjunto presenta un paisaje con predominio de media montafa,
alternando depresiones de unos 750 a 900 m de altitud con alineaciones montafiosas
dispuestas en direccién Este-Oeste, las cuales presentan altitudes maximas que oscilan entre
1.400 y 2.000 metros. La altitud media de los nlcleos de poblacion se sitlia a 900 m sobre el

nivel del mar.
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En general, sus paisajes exhiben formas mas abruptas en los macizos calcareos,
verdaderos farallones que emergen a lo largo del borde meridional que limita con la
depresion de la Vega de Granada (la alineacién montafiosa meridional la constituyen Sierra
Arana, Sierra Obeilar y Sierra de Parapanda), junto a otras morfologias que responden a un
relieve también escarpado, consistente en lomas y cerros de calizas, margocalizas y
margas, muchas veces dispuestas en formaciones de flysch, las cuales originan dos
alineaciones montafiosas. Una de ellas presenta una disposicion central, formada por Sierra
del Campanario, Sierra del Rayo y Sierra de las Cabras, y la otra alineacién montafiosa en
disposicion Norte, esta formada por Sierra de Lucena, Sierra de Montillana y Los Montes.
Separando estas alineaciones montafiosas, se hayan pequefias depresiones fluviales sobre
margas, yesos, arcillas y otros materiales poco consistentes: depresién de Iznalloz,
depresién de Campotéjar y depresién de Guadahortuna.

Conforme avanzamos hacia el Este (términos municipales de Pedro Martinez,
Morelabor), el paisaje tiende a suavizarse con tendencia a formar un altipfano de 1.200 m de
altitud, y cuyo aspecto recuerda a la Meseta Norte de la Peninsula Ibérica. Este Altiplano se
rompe en el extremo oriental de la comarca por el valle del ric Fardes, que atraviesa la zona
de Norte a Sur. Este valle oriental (Dehesas de Guadix, Alicin de Ortega y Villanueva de las
Torres) constituye el limite natural de la comarca por el Este, a partir del cual cambia por
completo la morfologia del paisaje apreciandose una orografia tipica en “bad lands®, verdadera
sintesis del paisaje xérico del sudeste espanol (Norie de Granada y Almeria).

F.2.2. Suelos

La edafologia de los Montes presenta una considerable variedad y complejidad
tipoldgica de suelos, que hace que no sea frecuente la aparicion nitida de una determinada
tipologia sino mas bien formaciones asociadas de suelo.

El cultivo del olivar se asienta sobre suelos situados entre altitudes de 750 m y 1.200
m, predominando [os suelos procedentes de la descomposicién de alguna de las variedades
litologicas de caliza, ricos en materiales margocalizos erosionados de las sierras (indicadores
del transito entre suelos del periodo terciario y cuaternario), con un contenido elevado de
carbonato célcico (mayor al 40%) y modificados posteriormente por la constante remocién
agricola superficial. Entre ellos encontramos:

Suelos menos evolucionados como los Litoscles calcicos que se hallan en las sierras
y zonas de afloramientos rocosos y situados sobre fuertes pendientes que en general no estan
cultivados.

Suelos de eveolucion media como los Regosoles calcareos que se han desarroilado
sobre materiales netamente calcareos como las margas calizas. Son los mas abundantes en
toda la zona, ocupan casi el 40% de la superficie total del territorio, presentan texturas que van
desde limo-arciliosa a arcillosa, bajos niveles en materia organica y un pH entre 7.8 y 8.4.

Suelos mas evolucionados, que representan cerca dei 35% de la superficie de [a
comarca y con una gran aptitud para el olivar, son los Cambisoles caicicos y Luvisoles caicicos,
ambos desarrollados sobre molosas, material también calcareo, contienen niveles de materia
organica que pueden llegar al 2%, un pH bésico entre 7.8 y 8.4 y presentan textura limo-
arcillosa-arenosa. Todos los suelos mencionados se encuentran frecuentemente asociados
entre ellos e incluso con Rendzinas.

F.2.3. Clima
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Las caracteristicas climaticas de la comarca son particulares y corresponden a un clima
mediterraneo continental, destacando la gran diferencia de temperaturas entre el dia y la noche
y entre el verano y el invierno. Las precipitaciones medias anuales varian desde 600 a 400 mm

segln nos desplazamos por la comarca de Oeste a Este.

Los inviernos se extienden desde noviembre hasta marzo, son largos y frios, con una
temperatura media entre 5-6°C y una media minima inferior a 2°C, con frecuentes nevadas
como consecuencia de la gran altitud (750 a 1.300 m) y su proximidad a Sierra Nevada., y por
otro lado las heladas a veces se presentan desde el mes de octubre o bien tardiamente hasta
el mes de abril. Este tipo de inviernos recuerda a los de la Meseta Norte de Espafia aun
encontrandonos en el Sur. Los veranos se presentan largos y calurosos, extendiéndose desde
finales de mayo hasta octubre, con temperaturas maximas superiores a 30°C, e incluso

temperaturas extremas de 40°C.

G) ESTRUCTURA DE CONTROL
Nombre: Consejo Regulador de la Denominacion de Origen Montes de Granada.

Direccidn: Plaza de la Constitucién, 4,
18550 [ZNALLOZ (GRANADA)
Teléfono: 858 - 397007

Fax; 958 - 387007

El Consejo Regulador de la Denominacién de Origen “Montes de Granada™ , cumple la
norma EN 45011.

H) ETIQUETADO

Las etiquetas comerciales, propiedad de cada entidad inscrita, deben ser aprobadas por
el Consejo Regulador. En ellas figurara obligatoriamente la mencion “Denominacién de Origen
Montes de Granada”, ademas de los requisitos legales en cuanto a normas de etiquetado.

Cualguier tipo de envase en que se expida el aceite protegido por la Denominacion de
Origen, ird provisto de contraetiquetas numeradas, que seran expedidas por el Consejo
Regulador, y se colocaran en la planta envasadora 6 almacén inscritos, y siempre de forma que
no permita una nueva utilizacién de las mismas.

lL.as contraetiquetas numeradas presentaran fondo de distinto color segin el tipo de
aceite amparado. El fondo burdeos se empleara para el tipo “Frutado intenso”, mientras que el
fondo verde inglés, iré destinado para el tipo “Frutado suave”.

Se adjunta modelo del logotipo del Consejo Regulador.
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1) REQUISITOS LEGALES NACIONALES
e Ley 25/1970, de 2 de Diciembre, Estatuto de la Vifia, del Vino y de los Alcoholes.

e Decreto 835/1972, de 23 de Marzo, por el que se aprueba el Reglamentio de la Ley
25/1970. '

» Orden de 25 de enero de 1994, por la que se precisa la correspondencia entre la legislacion
espafiola y el reglamento CEE 2081/ 92, en materia de denominaciones de origen e
indicaciones geograficas de productos agricolas y alimentarios.

+ Real Decreto 1643/1999, de 22 de octubre, por el que se regula el procedimiento para la
framitacion de las solicitudes de inscripcion en el Registro Comunitario de las
Denominaciones de Origen Protegidas y de las Indicaciones Geograficas Protegidas.
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