PLIEGO DE CONDICIONES

Reglamento (CE) n°® 1151/2012 del Parlamento Europeo y del Consejo, de 21 de
noviembre de 2012, sobre los regimenes de calidad de los productos agricolas
y alimenticios. Indicacién Geografica Protegida

Indicacion Geografica Protegida

“ACEITE DE IBIZA"” / "OLI D'EIVISSA”

A. Nombre de la Indicaciéon Geografica Protegida

Los nombres protegidos son «Aceite de Ibiza» y «Oli dEivissa», ambos son
utilizados de manera constante y frecuente en el mercado para identificar este
producto

B. Descripcion del producto
B.1. Definicion:

Aceite de oliva virgen extra obtenido exclusivamente por procedimientos
mecanicos de los frutos del olivo (Olea europea, L.). Es un aceite frutado verde, de
intensidad media o intensa. En boca presenta un nivel de amargor y de picante
entre ligero y medio.

B.2. Variedades:

La Indicaciéon Geografica Protegida «Aceite de Ibiza» / «Oli d’Eivissa» se reserva
exclusivamente para los aceites de oliva virgen extra elaborados con las
variedades arbequina, picual, koroneiki, solas o en combinacién, en conjunto
representan al menos el 90%. El restante 10% puede provenir de otras variedades
inscritas en el registro de variedades comerciales.

B.3. Caracteristicas del producto:

El «Aceite de Ibiza» / «Oli d’Eivissa» procede de la molturacién de las variedades
descritas en el aparatado B.2. y presenta las siguientes caracteristicas:

Caracteristicas fisico-quimicas:

- Acidez (expresada en acido oleico) < 0,5 %
- Indice de Perdxidos: <12 meq 0,/Kg

- K232<2,00

- K270<0,16

- Polifenoles > 200 mg/kg de aceite de oliva



Caracteristicas organolépticas:

Intervalo de la mediana Minimo Maximo
Frutado verde >3 <7
Amargo >1,5 <4
Picante 22 <5
La mediana de los atributos amargo y picante son
Equilibrio como maximo dos puntos superiores a la
mediana del atributo frutado

C. Delimitacion de la zona geografica

La zona geografica es la isla de Eivissa (Ibiza), perteneciente a la Comunidad
Auténoma de les Illes Balears.

La isla de Eivissa esta situada entre las coordenadas 38° 58' 48" de latitud y 1°
25'48" de longitud, en el Mar Mediterraneo, entre el Cap de la Nau (Alicante) y
Mallorca.

Tiene una extensién aproximada de 572 km?2 de superficie, con una longitud
maxima de 41 km, una anchura maxima de 21 km y una longitud de costa de 334
km

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

Los elementos fundamentales que avalan el origen son los controles y la
certificacién. En éstos se tendra en cuenta:

D.1. Para garantizar el cumplimiento de los preceptos del Pliego de Condiciones y
demas normas de aplicacion, se gestionan los siguientes censos:

a) Productores y plantaciones.
b) Elaboradores-envasadores.

D.2. El «Aceite de Ibiza» / «Oli d’Eivissa» procede exclusivamente de aceitunas de
explotaciones ubicadas en la isla de Eivissa, inscritas en el censo de productores y
plantaciones.

D.3. Las aceitunas se manipulan y los aceites se elaboran y envasan Unicamente
en instalaciones inscritas en el censo de elaboradores-envasadores. Los
elaboradores-envasadores Unicamente manipulan aceitunas producidas en




Eivissa y s6lo destinan a la Indicacion Geografica Protegida los aceites elaborados
con aceitunas procedentes de las plantaciones inscritas en el Registro de
productores y plantaciones y que cumplen todos los requisitos del Pliego de
Condiciones. Este requisito se verifica expresamente en las auditorias y controles.

D.4. Para garantizar la trazabilidad en todo el proceso se registran los
movimientos de aceitunas desde las plantaciones a las almazaras, identificando la
cantidad y el origen de cada partida. Se registran las partidas molturadas, el
aceite obtenido y el envasado. De esta manera, queda establecida la correlacién
entre cada lote de producto envasado y la parcela de cada partida de aceitunas.

D.5. Las plantaciones y los establecimientos de elaboracién y envasado estan
sometidos a auditorias y controles por la autoridad competente, o por una
entidad de certificacién acreditada, con el fin de comprobar que los aceites
amparados por la Indicacion Geografica Protegida cumplen los requisitos del
Pliego de Condiciones.

D.6. Los controles se basan en inspecciones de las plantaciones y de las
instalaciones de elaboracién y envasado, con revision de la documentacion, en
especial del sistema de trazabilidad, y analisis fisico-quimico y sensorial.

D.7. S6lo se envasan y comercializan con la Indicacion Geografica Protegida
«Aceite de Ibiza» / «QOli d'Eivissa» los aceites producidos, elaborados y envasados
de acuerdo con este Pliego. El aceite que no se ajuste al Pliego de Condiciones no
se comercializa con esta indicacion geografica.

D.8. El «Aceite de Ibiza» / «Oli d’Eivissa» se comercializa envasado en origen y con
una codificacién alfanumérica de numeracion correlativa que facilita el control y la
trazabilidad

E. Método de obtencién del producto
E.1. Produccién de la aceituna, recoleccion del fruto y transporte.

Las plantaciones de olivar se localizan principalmente en llanuras, a una cota
inferior a 300 m en relacion al nivel del mar, protegidas de los vientos por las
zonas montafiosas del noroeste de la Isla. Los suelos son alcalinos de naturaleza
calcarea con un alto contenido en calcio.

El mantenimiento del suelo se lleva a cabo con medios mecanicos y esta prohibido
el uso de herbicidas.

La densidad de plantacion no supera los 500 olivos por hectarea y la conducciéon
es en vaso. Anualmente se realizaran una o dos labores sobre el suelo de cultivo,
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que consistiran en el desbrozado de la vegetacién espontanea o en el laboreo de
suelo.

Se realiza un abonado de fondo con materia organica cada cuatro afios, con una
dosis no superior a las 20 tm/ha y cada afilo un abonado mineral de cobertura que
no puede superar los 125 kg N/ha.

Unicamente se permite el riego localizado, mediante goteo. Es préactica tradicional
de Eivissa someter las plantaciones a un estrés hidrico controlado, durante el
periodo de maduracién de la aceituna, con el fin de incrementar el contenido en
polifenoles y el amargor del aceite; por este motivo se prohibe el riego desde el
dia uno de julio. En caso de sequia manifiesta, previo los estudios oportunos, la
autoridad competente podra autorizar riego de emergencia indicando las
modalidades y condiciones para realizarlo.

La poda del olivo en Eivissa se realiza anualmente, entre los meses de noviembre
a marzo, y consiste en eliminar las ramas interiores poco soleadas para evitar al
maximo el crecimiento vertical del arbol y facilitar la cosecha.

La recoleccidn se realiza en el periodo comprendido entre el 1 de septiembre y el
1 de diciembre. La aceituna debe cosecharse verde, con escasa pigmentaciéon
superficial y un indice de maduracion entre 1y 3 de la escala de Ferreira (1979)

La cosecha se realiza mecanicamente, mediante el uso de vibradores de tipo
personal o multidireccionales (paraguas invertidos), siempre evitando que la
aceituna contacte con el suelo.

La produccion maxima se limita a 35 kg/olivo para plantaciones de mas de 10
afos, 20 kg/olivo para plantaciones de 6 a 10 afios, 11kg/olivo en el caso de
plantaciones de 3 a 6 afios y 2 kg/afio para plantaciones de menos de 3 afios.

El transporte de las aceitunas a la almazara se hace a diario y en las mejores
condiciones para que los frutos no se sobrecalienten, fermenten o se deterioren.
Se realiza en cajas de plastico o a granel en el remolque agricola. Se prohibe la
utilizacion de recipientes no aireados, como son los sacos.

E.2. Método de obtencidn.
El plazo maximo entre la cosecha y la molturacién de las aceitunas es de 24 horas.

La elaboracion del aceite se realiza en continuo siguiendo las siguientes
operaciones fundamentales:



Seleccién, limpieza y lavado

En las almazaras se procede a la seleccion y clasificacion de las aceitunas, no
destinandose a la elaboracién de «Aceite de Ibiza» / «Oli d'Eivissa» aquellas
aceitunas dafiadas o deterioradas. Seqguidamente se procede al lavado y limpieza
de las aceitunas, eliminandose las materias extrafias e impurezas (hojas, tierra,
etc).

Molturacion, batido y extraccién

La molturacion se realiza mediante molinos de martillos, no permitiéndose los
molinos de piedra.

El batido se realiza siempre en batidoras de acero inoxidable a una temperatura
inferior a 28°C. Se prohibe la utilizacién de coadyuvantes tecnoldgicos.

La extraccion se realiza mediante un sistema continuo de extraccion, por
centrifugacién, que permite la separacion entre la fase sélida y liquida. No se
permite el procedimiento de repaso o segunda centrifugacién de la pasta.

El rendimiento maximo de los aceites destinado a la Indicacion Geografica
Protegida «Aceite de Ibiza» / «Oli d’Eivissa» no debe superar 17 litros de aceite por
100 kg de aceituna.

E.3. Almacenamiento
El aceite debe almacenarse en recipientes de acero inoxidable limpios.

Para evitar el contacto con el aire y la luz, agentes menguantes de las
caracteristicas sensoriales del aceite, el aceite obtenido se almacena en depdsitos
verticales que permitan evitar el contacto del aceite con el aire, permitiéndose el
uso de gases inertes. Las caracteristicas constructivas de las almazaras y las
condiciones de conservacién permiten garantizar el almacenamiento del aceite en
las condiciones adecuadas de temperatura, sin superar los 18 °C.

No se permite la mezcla de aceites de diferentes afiadas.
E.4. Envasado

Antes del envasado el aceite debe someterse a un proceso de decantacidén
natural, filtrado u otro medio fisico que permita separar posibles residuos (borras,
alpechin, etc).

El «Aceite de Ibiza» / «Oli d’Eivissa» debe comercializarse en botellas de vidrio
oscuro, metal revestido u otro envase que no permita la incidencia de la luz. La
capacidad de los envases no sera superior a 5 litros.



El envasado en las mismas instalaciones de elaboracion es fundamental para
conservar las caracteristicas del «Aceite de Ibiza» / «Oli d’Eivissa».

Eivissa es una isla que se caracteriza por una elevada insolacién, temperaturas
relativamente altas y una elevada humedad ambiental; tres factores que pueden
afectar negativamente a la calidad del aceite de oliva. Las circunstancias
anteriores y la experiencia de los operadores han determinado que
tradicionalmente el «Aceite de Ibiza» / «Oli d’Eivissa» se ha envasado en las
propias instalaciones donde se ha elaborado y no se transporta aceite a granel.

Los elaboradores saben que la manipulacién y envasado del «Aceite de Ibiza» /
«Oli d'Eivissa» es fundamental para garantizar la calidad del producto final, y que
cuando esta practica no se limita o no se hace adecuadamente ocasiona sin duda
una merma importante, tanto cualitativa como cuantitativa, de la calidad
aromatica del producto final. La calidad aromatica se altera facilmente al
transportar a granel el aceite de oliva.

Por otra parte cabe considerar el hecho insular, aislamiento con el continente
europeo, que implica una travesia maritima considerable. El transporte del
«Aceite de Ibiza» / «Oli d’Eivissa» en cisternas implica trasvases y un mayor
contacto del aceite con el aire; ello supone un elevado riesgo de alteracion de las
caracteristicas del producto, en especial las relacionadas con el aroma y el sabor.
Es por ello que no se permite el transporte de «Aceite de Ibiza» / «Oli d’Eivissa» a
granel.

El envasado fuera de las almazaras de elaboracién, sin la supervision de los
operadores que poseen los conocimientos y la técnica necesaria para garantizar
la correcta manipulacién determinaria la existencia de dos procesos de envasado
diferentes, con o sin el control sistematico del proceso, ello podria modificar las
caracteristicas del aceite y reducir la confianza de los consumidores en la
Indicacion Geografica Protegida.

No se permite el fraccionado y reenvasado.

F. Vinculo con el medio geografico

El vinculo con el medio se basa en un elevado contenido en polifenoles, un
marcado caracter amargo y picante, y en la reputacion.

Los suelos calcareos y el elevado numero de horas de insolacion (mas de 2.700
horas de sol/afio) favorecen un elevado contenido en componentes aromaticos.



La escasa altitud de las plantaciones, algunas a nivel del mar, potencia el
contenido en polifenoles.

El clima mediterraneo de la isla de Eivissa, con una elevada insolacion, propicia las
condiciones idoneas para el cultivo del olivo, en especial la fotosintesis y la
acumulacion de biomasa en los 6rganos de la planta. Las temperaturas suaves de
la primavera (T medias de 19°C) y la elevada insolacién favorecen la floracién y la
polinizacién. Las elevadas temperaturas del verano (T medias de 26°C) y la
insolacion favorece una rapida maduracién que determina el inicio de la
recoleccién en el mes de septiembre, diferenciandose Eivissa por ser una de las
primeras zona de Europa en iniciar la recoleccién de la aceituna. Por otra parte la
ausencia de heladas facilita la producciéon de aceitunas de éptima calidad para
obtener aceites estables, sin defectos y con mayor contenido en polifenoles.

El verano caluroso y soleado, con escasas precipitaciones (precipitaciones medias
de 34 mm), determina un estrés hidrico del olivo que favorece una elevada
concentracion en polifenoles (292 mg/kg de valor medio) y un incremento de los
atributos amargo y picante.

La recoleccion en verde, aceitunas escasamente pigmentadas, determina
caracteristicas diferenciales en el «Aceite de Ibiza» / «Oli d’Eivissa», asi influye en
el aroma frutado verde y en el contenido en polifenoles . La recoleccién en verde
repercute en el bajo rendimiento en la conversion de aceituna en aceite, pero
propicia caracteristicas singulares.

La escasa distancia entre el olivar y las almazaras y la rapida molturacién de la
aceituna verde, a baja temperatura, permiten obtener aceites de baja acidez y
bajo contenido en hidroxiperdoxidos que determina valores bajos del indice de
peréxidos y del Ks,.

Las idéneas condiciones de conservacion, evitando el contacto con el aire y la luz,
y el envasado en la zona de produccion delimitada permiten obtener aceites
estables y con bajo contenido en perédxidos y dienos y trienos conjugados.

El vinculo historico y las caracteristicas diferenciales han determinado una
elevada reputacién del «Aceite de Ibiza» / «Oli d'Eivissa», acreditada
documentalmente desde hace mas de 200 afios. Asi en la obra Descripciones de
las Islas Pithiusas y Baleares, de José Vargas (1787) menciona: “La cosecha actual
de Iviza es (...) el aceite por su calidad se hace precioso entre los buenos de
Espafa: y por su abundancia deberia ser un ramo de comercio de la Isla”. En las



Reales Ordinacions de la isla y real fuerza de Iviza (1751) se califica al “Aceite de
Ibiza” de preciosisimo y lo compara con los mejores “...conviene ser el aceite de
Espafia el mejor, y que solo el de Ibiza le hace pareja“. En el Plan Politico y
Econdmico para las islas de Ibiza y Formentera del afio 1789, Miguel Cayetano
elogia el aceite de Ibiza “...es tan claro, y de tan exquisito gusto que se prefiere al
mejor de Mallorca..”. En las “Reials Ordinacions de la Universitat dEivissa” (1663) se
destaca la importancia de la exportacion masiva de aceite de Ibiza. En el
Diccionario Geografico-Estadistico-Historico de Espafia (1847) consta que en el
afo 1844 se exportaron a América 450 arrobas (5.653 litros) de aceite de Ibiza.

Esta histérica reputacién ha permanecido inmutable con el paso de los siglos y
actualmente, mas que nunca, el «Aceite de Ibiza» / «Oli d’Eivissa» es un aceite
apreciado por consumidores, expertos, cocineros y restauradores.

La limitacion de la legislacion comunitaria del uso de menciones geograficas en la
comercializacién de aceite de oliva ha dificultado el uso de las denominaciones
«Aceite de Ibiza» y «Oli d'Eivissa», al enfrentarse los operadores a sanciones
econdmicas. A pesar de ello se ha continuado utilizando las menciones «Aceite de
Ibiza» y «Oli d'Eivissa», asi como el mapa de Eivissa; en el etiquetado, documentos
mercantiles, boletines de analisis y paginas web. De ello hay constancia en
diversos expedientes sancionadores que ha tramitado la autoridad competente.

A pesar de las dificultades administrativas se ha continuado con el uso de la
denominacion y ha seguido incrementandose la reputacion del « Aceite de Ibiza »/
«Oli d’Eivissa». Asi anualmente se organiza la Ruta de I'Oli d’Eivissa i la fiesta del
aceite. El libro “Conéixer i gaudir dels aliments de les Illes Balears” (2002) incluyen
el «Oli d’Eivissa» entre los alimentos mas tradicionales de las Illes Balears, la
Universidad de las Illes Balears (2007) incluyé el «Oli d’Eivissa» en la relacion de
alimentos tradicionales de las Illes Balears caracteristico de la dieta mediterranea
y en el afio 2018 el Gobierno de las Illes Balears inscribi6 el « Aceite de Ibiza » /
«Oli d’Eivissa» en el catalogo de alimentos tradicionales de las Illes Balears.

Reputados chefs, como Jean Louis Neichel y Maria José San Roman (2018), han
reconocido la calidad del “Aceite de Ibiza”. San Roman recomienda a los
restauradores “aprovechar el aceite de Ibiza para darle un valor afiadido a la
comida”. Diversos expertos destacan la calidad y caracteristicas diferenciales del
“Aceite de Ibiza": asi la jefa del panel de cata de Jaén, Mariola Gomez, destaca la
“alta calidad de los zumos de oliva Ibicencos”; Ismael Diaz Yubero, miembro de la
Real Academia de Gastronomia y Premio Nacional de Gastronomia 2013, destaca
que el “Aceite de Ibiza tienen la personalidad necesaria para ser un producto



diferenciado y que merezca un sobreprecio, debido a esas caracteristicas
especiales”.

Una prueba mas de la elevada reputacion del «Aceite de Ibiza» / «Oli d’Eivissa» son
las imitaciones y el uso fraudulento del nombre de Ibiza en aceites no originarios
de la Isla, asi consta en los archivos de la autoridad competente.

De la elevada reputacién del «Aceite de Ibiza» / «Oli d’Eivissa» se han querido
apropiar operadores foraneos, intentando registrar marcas para aceites que
incluian la indicacion geografica Ibiza, rechazadas en algunas ocasiones y en otras
anuladas por los tribunales, como es el caso de la Sentencia 448/2011 del Tribunal
Superior de Justicia de las Illes Balears.

El cultivo del olivar y la produccion de aceite estan estrechamente vinculados con
la historia y la cultura de Eivissa y han sido determinantes en la reputacion del
«Aceite de Ibiza» / «Oli d'Eivissa». Las referencias histéricas y las excavaciones
acreditan actividad oleicola en el afio 450 a.C. Segun la arquedloga Glenda
Graziani (2018) en el siglo III a.C. en Eivissa existian 23 explotaciones agricolas
que producian entre 30.000 y 60.000 litros de aceite.

La referencia escrita mas antigua relacionada con el olivar de Eivissa es de Diodor
de Sicilia, nacido a finales del siglo I a.C., autor que describe el arte de injertar
acebuches. En el libro “Els monuments antics de les illes pitiuses” (Ramon, J., 1985)
se describen asentamientos punicos y romanos donde existian molinos vy
depdsitos de aceite.

De la importancia, en el siglo I d.C., del aceite en la economia ebusitana hay
constancia en el tratado “Las anforas punicas de Ibiza” en el que textualmente se
cita “Debe indicarse que son muchas las prensas detectadas en este tipo de
yacimientos...", segun Grazianai (2018) en esa época la produccién se situé ente
220.000 y 400.000 litros.

A lo largo de la historia de Eivissa numerosas son las referencias en relacion a la
produccién e importancia del « Aceite de Ibiza »/ «Oli d'Eivissa». En el “Llibre del
mostassaf d’Eivissa” (1398) se describen las unidades de media del aceite de oliva,
prueba documental de su comercializacién. Las Reales Ordenanzas de la
Universidad de Ibiza (1663) hacen referencia a la falta de aceite en Eivissa
motivado por las exportaciones. En 1686 Gaieta Soler prohibe el comercio privado
de aceite de oliva, ya que se exportaba masivamente y la isla se quedaba sin
aceite.



En la redaccién del Plan Politico y Econdmico para las islas de Ibiza y Formentera,
aprobado mediante la Real Orden de 15 de septiembre de 1789, Miguel Cayetano
destaca la idoneidad de Eivissa para el cultivo del olivo: “...los olivos producidos en
este templado clima quasi naturalmente”, también cita un manuscrito del afio
1621 donde se destaca el extendido uso del aceite de oliva.

En el siglo XVII la Societat Econdmica d’Amics del Pais d’Eivissa importa nuevas
variedades y trae expertos injertadores con la finalidad de formar a los
agricultores. El Plan Instructivo de Agricultura, Industria y Policia de las islas de
Eivissa y Formentera (1786-87) cuantifica la cosecha en 4.720 medidas y 25 libras
(78.269,11 litros). Pere Escanellas (1874) en su “Breve resefla Geografica é
Historica de la Isla de Ibiza” incluye el aceite de oliva entre las producciones mas
importantes de Eivissa. El archiduque Luis Salvador de Austria (1869) en su libro
“Las antiguas Pitiusas” también destaca la importancia de la produccién de aceite
y cita textualmente “El aceite ibicenco se obtiene todavia segun el viejo
procedimiento arabe..”. En el Boletin de la Real Academia de la Historia (1907) se
destaca la abundancia de aceite en Eivissa y en el nimero 5 del volumen CXI de
The National Geographic Magazine (1957) Jean Shor, editor asociado, deja
constancia escrita y grafica del almacenamiento de aceite de oliva en las
explotaciones agrarias de Eivissa. Las referencias mencionadas acreditan que el
binomio “Aceite” - “Ibiza / Eivissa” es histérico.

Una prueba mas de la importancia oleicola de la isla de Eivissa es el nUmero de
almazaras antiguas. En el afilo 2003 se realiz6 un inventario en el que se
catalogaron 211 antiguas almazaras, las inscripciones en los elementos de las
prensas han permitido acreditar la antigledad de las mismas, asi una de las
prensas mas antiguas es del afio 1607.

El vinculo de Eivissa y el aceite se refleja incluso en un Iéxico propio y
diferenciado, inventariado por Garrido (2005) en “L'oli a les pitiuses, una tradicio
mil-lenaria”, que se ha mantenido hasta nuestros dias, asi menciona: el trull
(almazara), els cofins (esportines), la jasena (biga de madera), etc.

El “Aceite de Ibiza” es uno de los ingredientes fundamentales y caracteristicos de

la cocina ibicenca, en el libro “Bon profit! El llibre de la cuina evissenca” de Joan
Castell6 (1993) el aceite de oliva esta presente en mas de 50 recetas.
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G. Estructura de control

Nombre: Instituto de Calidad Agroalimentaria.
Direccién General de Agricultura y Ramaderia
Conselleria de Medio Ambiente, Agriculturay Pesca.

Direccion: C Reina Constanga, 4
07006 Palma
Espafa
Teleéono: 34 971 176666
Fax: 34 971176870
Email: iqua@caib.es

H. Etiquetado

El nombre de la Indicacién Geografica Protegida “Aceite de Ibiza” / “Oli d'Eivissa”
debe figurar en el campo visual principal del etiquetado, de manera destacada y
diferenciada de las demas menciones, debe ser la mencién de mayor tamafio del
campo visual principal, y no puede acompafiarse de ninguna otra mencion. Anexo
a la denominacién « Aceite de Ibiza »/ «Oli d’Eivissa» debe incluirse la mencién
Indicacion Geografica Protegida.

En el etiquetado debe figurar el afio de producciéon de las aceitunas y una
codificacion alfanumérica de numeracién correlativa para facilitar el control de la
trazabilidad del producto.

Esta prohibido afiadir a la Indicacién Geografica Protegida « Aceite de Ibiza »/ «Oli
d’Eivissa» cualquier calificativo. Las menciones facultativas seran veridicas y
verificables. La mencién del nombre de variedades esta condicionada a que el
100% de las aceitunas sean de la variedad o variedades mencionadas.

El uso de nombres de explotaciones, plantaciones o fincas Unicamente esta
permitido si el aceite se ha obtenido exclusivamente con aceitunas recogidas en
sus olivares.

Las indicaciones facultativas deben figurar en el etiquetado en caracteres de un
tamafio (alto y ancho) igual o inferior a la mitad del nombre de la Indicacion
Geografica Protegida.
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I. Requisitos legislativos

Real Decreto 1335/2011, de 3 de octubre, por el cual se regula el procedimiento
para la tramitacién de las solicitudes de inscripcion de las denominaciones de
origen protegidas y de las indicaciones geograficas protegidas en el registro
comunitario y la oposicion a ellas.

Ley 1/1999 de 17 de marzo, del Estatuto de los productores y industriales
agroalimentarios de las Islas Baleares.

Reglamento (CE) num. 1151/2012 del Parlamento Europeo y del Consejo, de 21 de
noviembre de 2012, sobre los regimenes de calidad de los productos agricolas y
alimenticios.

Reglamento de ejecucién (UE) NUm. 668/2014 de la Comision de 13 de junio de
2014 que establece las normas de desarrollo del Reglamento (UE) no 1151/2012
del Parlamento Europeo y del Consejo sobre los regimenes de calidad de los
productos agricolas y alimenticios.
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