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DENOMINACIO D'ORIGEN , o
e #SocSiurana

Entendre I'oli.

Coneix la Denominacio
d'Origen Protegida Siurana

La DOP Siurana és la segona denominacié d'origen d'olis d'oliva verge extra més
antiga de Catalunya. Va ser creada a finals dels anys setanta per un grup de persones
emprenedores del sector oleicola que van creure en la necessitat de protegir i
difondre les singularitats d'un oli excel'lent extret de la varietat d'oliva arbequina.
Des que va aprovar el seu reglament I'any 1979, la tasca del Consell Regulador
s'ha orientat a garantir i millorar la qualitat dels processos de producci6 i elaboracid
de l'oli verge extra emparat per aquesta denominacio.

Deu el seu nom al riu Siurana, un afluent del riu Ebre que neix a la comarca del
Priorat. El seu territori inclou tota la conca natural d'aquest riu i alguns municipis
veins, distribuits per les comarques del Priorat, el Tarragones, la Ribera d'Ebre,
I'Alt i el Baix Camp, el Baix Penedes i la Conca de Barbera.

Una denominacio d'origen protegeix el nom d'un producte originari d'una zona
geografica concreta. La seva qualitat i les seves caracteristiques es deuen
essencialment o exclusivament al medi geografic en que es porten a terme la
produccio, la transformaci6 i I'elaboracio.

L'Estaci6 Enologica, un edifici amb historia

La DOP Siurana té la nova seu a I'Estacié Enologica de la ciutat de Reus. Ledifici
esta situat entre el Passeig Sunyer i l'antic escorxador (actualment convertit en
la Biblioteca Central Xavier Amoros), i és una de les construccions modernistes
aixecades per l'arquitecte Pere Caselles Tarrats a comencaments del segle XX.
LEstacio Enologica de Reus es va acabar de construir el 1910 i es va convertir en
un dels primers centres enologics que es van crear a I'Estat espanyol i a Europa
amb la intencié d'afrontar els problemes que en aquell moment travessava la
viticultura. Entre els elements caracteristics de l'estil modernista, trobem 1'is de
mad vist, ferro forjat, ceramica i marqueteria, i elements decoratius que representen
productes de la terra, com ara raim, magranes i olives.

L'Estacié Enologica va ser un avancat centre d'investigacio sobre el vi i un instrument
de divulgacio de tecniques agricoles, i en I'actualitat segueix realitzant algunes de
les tasques per a les que fou concebuda, relacionades amb I'analisi de vins i el
sector agroalimentari, A més de la seu de la DOP Siurana, I'edifici alberga I'Tnstitut
Catala de la Vinya i el Vi (INCAVI), el Panell de Tast Oficial d'Olis Verges d'Oliva
de Catalunya, 'Oficina Comarcal d'Agricultura (DAAM), la seu de la DO Catalunya
de vins i la DOP Avellana de Reus, i el Centre de Desenvolupament de 'Oli (CDO).
Al'seu interior es pot veure I'exposici "De la Terra, la Qualitat", que mostra les
caracteristiques de diferents productes amb distintiu d'origen i certificacio de
qualitat agroalimentaria de Catalunya.
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Entitats inscrites a la DOP Siurana

Agricola i Secci6 de Credit Baix Priorat Els Cooperativa Agricola de Cabacés Cooperativa Agricola de Vila-Seca Cooperativa Agricola Valls

Guiamets SCCL Cooperativa Agricola de Capcanes Cooperativa Agricola del Masroig Cooperativa de la Selva - COSELVA
Agricola i Seccié de Credit de Pratdip SCCL Cooperativa Agricola de I'Aleixar Cooperativa Agricola del Molar L'Avellanera i Seccié de Credit SCCL
Agricolai Seccid de Credit de Riudecols SCCL - Cooperativa Agricola de la Bisbal de Falset Cooperativa Agricola del Pont d'Armentera Moli de la Mola SCCL

Agricola i Secci6 de Credit la Palma SCCL Cooperativa Agricola de la Conca Cooperativa Agricola Garcia Olis de Catalunya SA

Celler Domenys i Seccio de Credit SCCL Cooperativa Agricola de les Borges del Camp ~ Cooperativa Agricolai Caixa Agrariade Cambrils — Olis Solé SL

CEOLPE Cooperativa Agricola de Maspujols Cooperativa Agricola la Bisbal del Penedes Societat Cooperativa Sant Jaume Apostol
Cooperativa Agricola Castellvell Cooperativa Agricola de Riudecanyes Cooperativa Agricola la Canonja d’Ulldemolins

Cooperativa Agricola Constant( Cooperativa Agricola de Riudoms Cooperativa Agricola la Figuera Uni6 Corporacio Alimentaria SCCL
Cooperativa Agricola d'Alcover Cooperativa Agricola de Salomd Cooperativa Agricola Montbrio Uni6 Fruits SCCL, Moli del Baix Camp

Cooperativa Agricola d’Almoster Cooperativa Agricola de La Serra d'Almos Cooperativa Agricola Picamoixons Vinicola del Priorat SC




Entendre I'oli

Historia i tradicio

L'oli d'oliva és una herencia cultural mil-lenaria que
forma part dels costums culinaris tradicionals de la
gastronomia catalana. Com a producte alimentari,
és resultat d'un medi geografic particular i de
metodes de produccio i elaboracio desenvolupats
al llarg de la historia. Les comarques de la DOP
Siurana tenen una tradicio olivarera que es remunta
segles enrere. De fet, podem trobar molins centena-
ris en molts municipis d'aquesta denominacio
d'origen, i l'univers de I'oli d'oliva verge extra forma
part de la identitat col-lectiva de la seva gent.

L'olivera és originaria de I'antiga regié mesopotamica
iuna especie coneguda des de fa més de 6.000 anys.
Els grecs van introduir I'oli d'oliva com a producte
d'intercanvi a Catalunya i posteriorment, durant 'época
romana, s'incrementa el conreu de l'olivera. A partir
del segle ITaC, la produccio de I'oli es va estendre a les
comarques de Tarragona.

Part del valor afegit del cultiu de l'olivera i de la cultura
de I'oli és que una part de les oliveres adultes que hi
ha avui dia a Catalunya sén més que centenaries. Son
arbres que passen de generacio en generacio i que
les successives families de pagesos coneixen i estimen.
En el procés de produccio de l'oli d'oliva, la utilitzacio
de maqui millorada i de nove ques d'extrac-
¢i6 conviu amb l'aplicacio de practiques antigues que
encara perduren. La collita de I'arbequina, que és la
més petita de les varietats d'olives i la que caracteritza
aquesta denominacio d'origen, s'ha anat mecanitzant
gradualment pero, per orografia i grandaria d'

cions, es continua fent majoritariament amb tecniques
manuals.
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La Denominaci6 d'Origen Protegida Siurana empara 12.000 hectarees d'ol ¥
repartides a 7 comarques, amb més de 6.600 productors, 40 entitats envasadores .

imés de 100 marques amb distintiu de qualitat DOP. La major partdeles &
s de la DOP Siurana s6n cooperatives.

empreses inscrites din:
R By

L'oli al territori:
economia i sostenibilitat

L'olivera és una especie adaptada al clima mediterrani
iun element dominant del paisatge a Catalunya, especial-
ment a les comarques de ponent i del sud. Els oliverars
s'estenen com un dels conreus predominants per tota
la franja mediterrania catalana, des de I'Emporda fins
més enlla de I'Ebre, i conformen el nostre paisatge. El
podem trobar com a cultiu de seca a les zones més ari-
des de la nostra geografia, i tamb¢ en indrets més
humits, fins i tot com a conreu de regadiu.

A més de conferir una estetica inconfusible a les
nostres terres, els oliverars tenen un important valor
ecologic. L'olivera forma un bosc obert d'arbres de
fulla perenne que proporciona refugi i aliment a un
gran nombre d'especies, i la seva ubicacié als marges
de les finques, sovint alternant-se amb conreus de
vinya, avellaner o ametller, ajuda a evitar I'erosi6 del
terreny.

L'olivera és també fonamental per entendre el nostre
entorn huma. Al voltant del cultiu de l'olivera i de
l'elaboracié de I'oli han viscut moltes generacions
que s'han dedicat a treballar el camp, i actualment hi
ha tot un conjunt d'establiments i empreses locals
interconnectades entorn de la producci6 i comercia-
litzaci6 de I'oli d'oliva.

Donar suport i reconeixement a l'oli d'oliva verge
extra de Catalunya afavoreix la fixacio de la produccio
agroalimentaria al territori i el manteniment de l'acti-
vitat economica a les zones rurals.



Qualitat amb valor afegit

Una Denominacio d'Origen Protegida és un distintiu
de qualitat establert per la Unié Europea que certifica
la procedencia d'un producte i garanteix el compli-
ment d'uns criteris estrictes de qualitat en la seva
produccié i elaboracio. La certificacié d'una DOP
ens dona informacié sobre la tragabilitat de I'oli
d'oliva verge i garanteix que la seva produccio, trans-
formacié i elaboracié han tingut lloc a la zona geo-
grafica que li dona nom.

L'oli que s'extreu de l'oliva arbequina posseeix ex-
cellents qualitats sensorials que son reconegudes
i apreciades arreu del mon. Es un ol fruitat, dolc,
equilibrat, amb una textura molt agradable i ric en
aromes secundaries, especialment d'ametlla verda
i poma. D'altra banda, I'oli d'oliva de la DOP Siurana
procedent de les collites més primerenques posseeix
entre les seves caracteristiques organoleptiques
altres matisos relacionats amb els sabors amarg i
picant, dos atributs importants des del punt de vista
de les propietats saludables i l'estabilitat del producte.

No tots els olis d'oliva son

iguals. Llegim l'etiqueta

La DOP Siurana ofereix un oli d'oliva de
qualitat verge extra, obtingut d'olives que
han estat recollides en el seu punt optim
de maduracio i portades en menys de 48
hores al moli, on s'extreu I'oli només amb
procediments mecanics.

L'oli d'oliva verge extra no presenta cap
defecte quimic ni sensorial i permet apreciar
al maxim les qualitats organoleptiques del
fruit, a diferéncia de l'oli d'oliva verge, que
si pot tenir algun defecte de baixa intensitat.

La indicaci6 “oli d'oliva” s'utilitza per a
l'oli que és resultat de la mescla d'oli refinat
iverge. Lluny de ser un producte exquisit,
l'oli refinat procedeix d'un oli no comestible
que ha de ser depurat per ser apte per al
consum, i al qual s'afegeix una petita part
d'oli verge per a donar-li color, aroma i
sabor. El resultat té menys valor nutritiu i
conserva menys vitamines i substancies
antioxidants que l'oli d'oliva verge,

ja que s'han perdut en el

procés de refinacio.

Oli d'oliva verge extra i salut

Els ultims anys, un ampli ventall d'estudis cientifics
han subratllat la relacio existent entre els productes
de la dieta mediterrania, especialment I'oli d'oliva
verge extra, i la prevencio de patologies com les
malalties cardiovasculars, la diabetis, alguns tipus
de cancer i les malalties neurodegeneratives.

L'esperanca de vida dels habitants de la conca medi-
terrania és de les més altes del mén i la proporcié
de malalties del cor, certs tipus de cancer i d'altres
malalties croniques és de les més baixes. Entre altres
elements de la dieta mediterrania, la relacié entre
l'oli d'oliva verge extra i la salut es deu a dos factors
principals: la composicio en acids grassos, sobretot,
en acids grassos monoinsaturats, com l'acid oleic,
ila presencia de vitamina E i altres compostos anti-
oxidants.

L'estudi PREDIMED (Prevenci6 amb Dieta Mediterra-
nia) ha demostrat que el consum diari d'oli d'oliva
verge extra dintre d'una dieta mediterrania suple-
mentada amb fruits secs redueix un 30% el risc de
patir malalties cardiovasculars (infart de miocard;i,
ictus o mort cardiovascular), davant d'altres dietes
baixes en greixos.

L'oli d'oliva verge extra també disminueix un 49%
el risc de desenvolupar diabetis, pot ajudar a prevenir
determinats tipus de cancer i retardar l'aparicio
d'Alzheimer i altres demencies.



Activitats de promoci6 de 1'0Oli Siurana 2014

La Denominaci6 d'Origen Protegida Siurana ha fet una
aposta decidida per potenciar la difusio i el reconeixement
de l'oli d'oliva verge extra lligat al nostre territori i ha
definit un Pla de comunicacié, amb l'objectiu de millorar
el coneixement de les singularitats excepcionals de I'oli
Siurana tantal consumidor final com al public professional.

EI Pla de comunicacio es centra en quatre eixos: qualitat,
territori, salut i tradicio, orientats a divulgar els motius
pels quals la DOP Siurana entén d'oli i ofereix un producte
de la maxima qualitat.

Les activitats de difusio parteixen de la millora de la
informacié proporcionada sobre les entitats inscrites en
aquesta Denominacié d'Origen i la concreci6 del missatge
que cal fer arribar als diferents puablics objectiu.

La DOP Siurana també ha treballat la millora de la imatge
que presentara, a partir d'aquesta tardor, en fires i actes
de promocid, i mitjancant altres eines de divulgacié
vinculades a les tecnologies de la informaci i la comu-
nicacio, com ara TastControl.
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Noves normes per a
l'etiquetatge de 1'oli d'oliva

A partir del 13 de desembre de 2014 entraran en vigor
els canvis legislatius sobre l'etiquetatge de I'oli d'oliva
aprovats per la UE per evitar enganys a les persones
consumidores. Les noves mesures van ser anunciades
en un comunicat comunitari a finals de 2013 1 pretenen
garantir un format uniforme en la manera de presentar
les dades sobre I'oli d'oliva, amb 'objectiu que la
informaci6 de les etiquetes no indueixi a error sobre
la qualitat del producte.
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D'aquesta manera, es vigilara que la informacio de
l'etiqueta no pugui ocultar que es tracta d'un oli de
qualitat inferior, com fins al moment venien fent
algunes empreses envasadores mitjancant la
presentacio de part de les caracteristiques de I'oli en
lletra petita.

També comencara a ser obligatori incloure a les
etiquetes una llegenda sobre la millor manera de
conservacio del producte indicant que I'ampolla ha
d'estar protegida “de la llum i el calor” per mantenir
la qualitat. La referencia a I'any de collita, en canvi,
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AL CORRENT - Apunts d'actualitat de la DOP Siurana

sera voluntaria, i només es podra mostrar a l'etiqueta
quan tot l'oli del recipient provingui de la mateixa
collita.

Aquests estandards de comercialitzaci6 i d'etiquetatge
de'oli d'oliva van ser aprovats amb el suport de la majoria
dels estats membres de la Uni6 Europea, amb les
abstencions d'Alemanya, Letonia, Hongia, Austria i
Suécia, i se sumen a la mesura sobre I'Gs de setrilleres
a la restauracio etiquetades i que no puguin ser reom-
plertes que ja va entrar en vigor a |Estat espanyol I'1 de
gener, aplicada també a paisos com Portugal i Italia.
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Passeig Sunyer, 4-6 43202 Reus - Tel./ Fax. 977 331 937 - crdops@tinet.org

MM Generalitat de Catalunya

WUlY Departament d’Agricultura, Ramaderia,
Pesca, Alimentacié i Medi Natural

www.siurana.info

SR Fons Europeu Agricola de
3 P Desenvolupament Rural
* o x Europa inverteix en les zones rurals




