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L, MINISTERIO
DE AGRICULTURA, PESCA
SUBDIRECCION GENERAL DE

Y ALIMENTACION SISTEMAS DE CALIDAD DIFERENCIADA

PLIEGO DE CONDICIONES DE LA INDICACION GEOGRAFICA PROTEGIDA “PIMIENTO
RIOJANO”

A) Nombre del producto:
Indicacién Geografica Protegida (I.G.P.) “Pimiento Riojano".

B) Descripcion del producto:

B.1.- Definicion:

Pimiento Riojano: Frutos de la familia de las Solanaceas procedente de la especie
Capsicum annuum L, de la variedad “Najerano”, destinados al consumo humano en fresco o
en conserva.

B.2.- Variedad y caracteristicas del producto:

a) Variedad “Najerano™ Inscripcion: 06/85 - Reinscripcion: 07/96. Variedad autdctona
de La Rioja, donde se cultiva casi en exclusividad. Plantas de porte erguido y alto, de ciclo
normal-tardio. Su desarrollo vegetativo es medio-alto. Regular cubricion del fruto. Los frutos
por su forma pertenece al tipo C3 segun clasificacién de Pochard, son pedunculos de forma
conica y acabado ligeramente en pico. Superficie algo rugosa, 2 - 3 caras de 16-18 cm de
longitud y 6 - 8 mm de grosor. Carne medio fina. Poca placenta. El peso medio del fruto es
medio-alto, entre 225 y 300 gr. Color rojo intenso cuando estd maduro. No contiene

capsicina.
PARAMETROS VARIEDAD NAJERANO
Longitud entre 15y 18 cm.
Anchura maxima entre 8y 9 cm.
Grosor carne entre 6 y 8 mm.
Peso entre 225y 300 g.
Color de fruto rojo intenso
Sabor Dulce

B.3.- Caracteristicas de los pimientos en fresco:

Los pimientos en fresco amparados por esta Indicacién Geografica Protegida,
deberan pertenecer a la 12 clase segun lo dispuesto en el Reglamento (CEE) n® 79/88, de la
Comision de 13 de enero de 1987, concretamente anexo Il sobre normas de calidad para
pimientos dulces o legislacion que le sustituya y han de estar enteros, sanos, frescos,
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limpios, bien desarrollados, libre de danos por congelacién o grietas no cicatrizadas, sin
quemaduras causadas por el sol y provistos de tallo.

Los frutos presentaran un desarrollo suficiente y un grado de madurez tal que les
permita soportar la manipulacién y el transporte, respondiendo en el lugar de destino a las
exigencias comerciales e industriales establecidas para los mismos.

Una vez envasados, el contenido sera homogéneo, presentando pimientos de la
misma variedad, calidad y calibre, con el mismo estado de madurez y coloracion, siendo la
parte visible del envase representativa del conjunto.

B.4.- Caracteristicas de las conservas.

El contenido de cada envase serd homogéneo y no contendra nada mas que
pimientos de la variedad Najerano, procedentes de la zona geogréfica protegida, asados en
horno de llama directa, pelados y descorazonados a mano, sin sumergirlos en agua o
soluciones quimicas y envasados en su propio jugo.

Las conservas de pimiento perteneceran a la categoria Extra segun lo establecido en
la Orden de 21 de noviembre de 1984, por la que se aprueban las normas de calidad para
las conservas vegetales, concretamente el Anejo 15 “conservas de pimiento” y resto de
legislacion aplicable, aunque el concepto “Pimiento Riojano”, a diferencia de esta
Reglamentacion, también incluye el pimiento Najerano entreverado en esta categoria, al ser
este el mas apreciado por los entendidos por su facil digestibilidad y su gran suavidad.

Los frutos empleados pueden presentarse por tanto como verdes, rojos o
entreverados, segun las preferencias de los consumidores, en cuadros o en tiras (en este
ultimo caso con una anchura no inferior a 1 cm), pero siempre con un color uniforme, sin
presencia de partes amarillas, con una firmeza del 90 %, y un promedio de 6 semillas/pieza
o por 100 g. de producto escurrido y de 1 cm? de piel quemada por pieza o 100 g.

La normativa vigente exige reducir el pH de las conservas de pimiento hasta un valor
de 4.5. Pero dadas las caracteristicas intrinsecas de nuestro producto (un pH algo mas bajo
que el de pimientos de otras variedades), esta dosis serd muy pequefia, evitando de este
modo, el sabor artificial que se adquiere con el empleo de este producto quimico.

B.5.- Caracteristicas organolépticas:
El Pimiento Riojano, tiene un excelente sabor, una gran finura en su carne y
agradable paladar.

Las cualidades gustativas, olfativas y sensoriales tan apreciadas por todos, son
debidas ademas de por las propiedades intrinsecas del fruto seleccionado cuidadosamente
antes de someterlo al proceso de transformacion, a su forma artesanal de elaboracién
siguiendo el método utilizado tradicionalmente en los hogares riojanos.
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El asado en horno de llama directa, permite mantener la consistencia y color de la
carne del pimiento. El pelado, descorazonado y la eliminacion de las semillas, realizada de
forma manual, sin lavar ni sumergir los pimientos en agua o soluciones quimicas, evita la
disminucion de calidad del producto, el aporte de sabores artificiales, haciéndolo mas
digestivo y sabroso.

C) Delimitacion de la zona geogréfica:

La zona geografica delimitada, esta compuesta por la Comarca de Rioja Alta, Rioja
Media y Rioja Baja.

La zona de produccién coincide con la de conservacion, acondicionamiento y
envasado.

Situacion y Superficie de la Zona.

La Rioja se encuentra situada en la cuenca del rio Ebro, extendiéndose entre la
cordillera Ibérica al S, y el Ebro al N. Esta Comunidad Auténoma, limita al norte con Alava y
Navarra; al sur con Soria; al este con Navarra y Zaragoza y al oeste, con Burgos, quedando
enmarcada por los paralelos 42° 38y 41° 55’ de latitud Norte y los meridianos 2° 01y 0°
34’ de latitud Este. Desenvuelve su territorio por la Depresion del Ebro, Cordillera Ibérica y
minimamente, Cordillera Cantabrica. Esta Comunidad Auténoma reparte su territorio entre
las dos “regiones naturales”; la Primera y mas Baja, es una tierra de ribera situada por
debajo de los 600 m. de altitud sobre terrazas terciarias; Tierra de vifia y de cultivos
agricolas donde reside el 80% de la poblacion. A partir de esa altitud llegamos a la regién
montafosa que limita al sur con tierras Sorianas y Burgalesas en las cumbres del Sistema
Ibérico donde se distinguen dos sectores: el extremo NO que ocupa el S de la provincia, con
relieves vigorosos y un estrecho valle surcado por el rio Najerilla que, a su vez, separa la
Sierra de la Demanda de los Picos de Urbién y Sierra Cebollera, cubiertas de hayedos,
robledales y pinares gracias a la influencia atlantica y a la elevada altitud; y la vertiente N, en
la Tierra de Cameros, conjunto de relieves que descienden hacia el Ebro atravesados por
los rios Cidacos, Iregua, Najerilla y Leza y afluentes del Ebro.

Su contorno de 504 Km?, encierra una superficie de 503.388 Ha, donde se localizan
174 municipios que se agrupan en 6 comarcas:

[. Rioja Alta.

[l. Sierra Rioja Alta.
[ll. Rioja Media.

IV. Sierra Rioja Media.
V. Rioja Baja.

VI. Sierra Rioja Baja.
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El pimiento, incluido dentro del grupo de las hortalizas, es tradicionalmente cultivado
en la toda la Comunidad Auténoma de La Rioja desde tiempos remotos y en la Ribera baja
de Navarra en las orillas de los rios Ebro y Egea, pero al margen de esta generalizacion, las
principales superficies destinadas al cultivo de pimiento de la variedad acogida por esta
Indicacién Geogréfica Protegida, se agrupa en zonas riberefias de Rioja Baja, Calahorra,
Rincon de Soto y Alfaro principalmente; en las comarcas de Najera y Santo Domingo, en
Rioja Alta; y en los municipios limitrofes a Logrofio como son Agoncillo, Arrubal o
Fuenmayor, de Rioja Media. Por esta razén, esta Indicacion Geogréafica Protegida sélo
protegera a los municipios pertenecientes a las comarcas de Rioja Alta, Rioja Media y Rioja
Baja excluyendo el resto de zonas riberefias de otras Comunidades Autonomas limitrofes y
dentro de nuestra Comunidad, las comarcas de la Sierra de Rioja Alta, Sierra de Rioja
Media y Sierra de Rioja Baja donde por diversos factores, principalmente edafolégicos,
climaticos y culturales, no se obtienen pimientos de igual calidad.

Pero la zona geogréfica protegida por la I.G.P. “Pimiento Riojano”, no sélo se cifie a
meros limites administrativos, sino que ademas se tienen en cuenta los elementos que
condicionan el desarrollo del cultivo, asi como su calidad. Deben destacarse, por tanto, la
climatologia, edafologia, calidad del agua de riego, elementos sociales y econdomicos
comunes de la zona.

Concretamente, en la Comarca de la Sierra de Rioja Alta, Sierra de Rioja Media y
Sierra de Rioja Baja, pertenecientes a los sectores Il y IV con clima “Mediterraneo templado
fresco”y “Mediterraneo templado frio” respectivamente, es imposible el desarrollo del cultivo
de Pimiento Riojano al no completar este su ciclo productivo, ya que los veranos son mas
cortos y frios que en la zona geogréfica protegida, hay una menor insolacion, existen
mayores contrastes de temperatura entre el dia y la noche y son mas frecuentes las
heladas. Ademas los suelos tampoco son los adecuados al ser poco profundos y poco
fértiles.

Por el contrario las temperaturas mas altas y sin tantos contrastes, la gran
luminosidad (factor que en otras zonas puede ser limitante, especialmente en los primeros
estados de desarrollo y durante la floracion), junto con otras caracteristicas climaticas y
edafologicas como suelos profundos, con gran capacidad de almacenamiento de agua, ricos
en materia orgénica (> 1,2 %) y elementos minerales, no muy salinos y a pleno sol, suelos
fértiles y sobre todo bien drenados, con un pH comprendido entre 5,5 - 8,2, permiten el
correcto desarrollo del Pimiento Najerano exigente en temperatura, asi como la obtencion de
una buena calidad, siendo estas las principales causas de que esta variedad autoctona se
cultive casi exclusivamente en la zona geogréfica protegida.

En ultimo lugar, las técnicas sociales y culturales también comunes en la zona,
como son la seleccién de las plantas de pimiento con los mejores frutos, las practicas de
cultivo 6ptimas para conseguir las mejores cualidades, la recoleccion llevada a acabo con el
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mayor cuidado posible y el estado de maduracion 6ptimo para una correcta elaboracion, y el
método de transformacion totalmente artesanal, que permite se mantengan los aromas de la
carne y por supuesto el sabor caracteristico de los Pimientos de las Variedad Najerano,
también son caracteristicas y diferenciales de la Zona Geografica Protegida.

De toda la Comunidad Auténoma de La Rioja, la superficie destinada al cultivo de
pimiento es de 354 has, lo que supone un 3,24 %. En La Rioja Baja, regién con mas has.
dedicadas al cultivo del pimiento (177 ha.), se destina el 20.88 % al cultivo de la variedad
Najerano. La Rioja Media con 89 ha. cultivadas de pimiento, dedica un 55,43 % para el
cultivo de la variedad Najerano. La Rioja Alta dedica al cultivo de Capsicum annum 77 ha.,
de las cuales el 56,96 % son para el Pimiento Riojano.

Asi de las 354 has dedicadas al cultivo de pimiento, aproximadamente 138 has.
estan ocupadas por la variedad acogida por la I.G.P. “Pimiento Riojano”, dando como
resultado una produccién aproximada de 3.589 Tm (44,9 % de la produccion total de
pimiento).

D) Elementos que prueben que el producto es originario de la zona geografica

El pimiento Riojano, en primer lugar y debido a las condiciones climatoldgicas,
edafologicas y culturales, es oriundo de la zona geografica protegida e inconfundible, dado
su morfologia y su gran calibre.

Ademas, el antiquisimo estilo de elaboracién con asado al fuego, junto con el
pelado, descorazonado y la eliminacion de semillas de forma manual y sin sumergir los
pimientos en agua o soluciones quimicas, y el envasado en su propio jugo sin emplear
liquido de gobierno, otorgan al producto las caracteristicas y calidad que les diferencia del
resto de pimientos producidos y elaborados en otras zonas limitrofes.

D.1.- Procedencia de las materias primas.

El pimiento es un producto agricola con gran tradicion cultural y alimentaria en La
Rioja, transmitiéndose de generacion en generacion. Cada pueblo o zona de La Rioja ha
sabido transmitir las peculiaridades de este producto y su método de elaboracion, dandoles
nombres de los pueblos para distinguirlos entre si, como por ejemplo el pimiento Najerano,
de Santo Domingo, el Morrén de Calahorra, las Alegrias Riojanas, etc.....

Los Pimientos Riojanos, procederan de las Explotaciones, Almacenes en fresco e
Industrias que situadas en la zona geografica protegida, se encuentran inscritas en el
Registro correspondiente al cumplir con las condiciones especificadas en el Reglamento de
la Indicacion y en le presente Pliego de Condiciones.
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Todas las personas fisicas o juridicas titulares de bienes inscritos en los Registros
(instalaciones y/o productores), ademas del autocontrol realizado por la propia "Asociacion
Profesional de Productores de Pimiento Najerano y Santo Domingo”, estaran sometidos a un
control externo realizado por el Instituto de Calidad Agroalimentaria de La Rioja,
perteneciente a la Consejeria de Agricultura Ganaderia y Desrrollo Rural, o por una Entidad
Externa de Control autorizada, contratada por la propia Asociaciacion, que tendra
reconocida por la Autoridad Competente (la Consejeria de Agricultura Ganaderia vy
Desarrollo Rural del Gobierno de La Rioja) el cumplimiento de la norma UNE EN 45.004,
con objeto de verificar de forma imparcial, que los Pimientos que ostentan la Indicacién
cumplen los requisitos del Reglamento y del presente Pliego de Condiciones.

Posteriormente, sera el Instituto de Calidad Agroalimentaria (I.C.A.R.) de la
Consejeria de Agricultura, Ganaderia y Desarrollo Rural del Gobierno de La Rioja, en base a
los informes emitidos por la Entidad de Control, el encargado de la Certificacién del
producto.

El Consejo de Coordinacién, Organo Colegiado adscrito a la Consejeria de
Agricultura, Ganaderia y Desarrollo Rural del Gobierno de La Rioja, es llamado junto con la
Entidad Externa de Control y/o el I.C.A.R. a garantizar la imparcialidad en el desarrollo de
las actividades de control y certificaciéon del producto.

Cada explotacion y/o parcela, almacén en fresco e industria, solicitara su registro a la
"Asociacion Profesional de Productores de Pimiento Najerano y Santo Domingo" en los
impresos dispuestos por la misma, acompafnados de los datos, documentos y comprobantes
que, en cada caso, sean necesarios, y su inscripcion en el Plan de Control.

Posteriormente, el I.C.A.R. o la Entidad Externa de Control autorizada, mediante
inspectores cualificados, realizard una auditoria registro acompafiada de su
correspondiente informe.

Las explotaciones y/o parcelas, almacenes en fresco e industrias que sean
calificadas como NO APTAS, no podran volver a solicitar auditoria de registro hasta que
solucionen dicha no conformidad suspendiendo el proceso de evaluacion.

Una vez la auditoria registro de la explotacién y/o parcela, almacén en fresco e
Industria ha resultado APTA, el responsable debera inscribirla en el registro
correspondiente gestionado por la Asociacion.

Con posterioridad, la Asociacién entregard a los titulares de plantaciéon, a los
comerciantes y elaboradores inscritos la correspondientes credencial y comunicara la nueva
alta al Consejo de Coordinacion, al I.C.A.R. y/o Entidad Externa de Control Autorizada.
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La “Asociacion Profesional de Productores de Pimiento Najerano y Santo Domingo”
sera la encargada de tener el Registro permanente actualizado, con una accesibilidad
inmediata a los datos de manera que se puedan cruzar y tener conocimiento de estos, y de
tener al corriente de cualquier modificacion al Consejo de Coordinacion y al ICAR y/o a la
Entidad Externa de Control Autorizada.

Las explotaciones y/o parcelas, almacenes en fresco e industrias consideradas como
APTAS, en un porcentaje establecido anualmente por el Consejo de Coordinacion, seran
auditadas anualmente, evaluando que todos los requisitos de inscripcidn siguen siendo
correctos.

Habré tres tipos de Registros:

a) Registro de explotaciones y/o parcelas.
b) Registro de comercializadores o almacenistas en fresco.
c) Registro de industrias.

La inscripcion en estos Registros es voluntaria, al igual que la correspondiente baja.
La inscripcion en estos, no exime a los interesados de la obligacion de inscribirse en
aquellos otros Registros, que con caracter general estén establecidos.

Seran requisitos para obtener la inscripcién en los diferentes Registros:

1.- Que en las parcelas se empleen técnicas que aseguren el desarrollo 6ptimo los
frutos, realizando selecciones de plantas y semillas que aseguren su perduracion en el
tiempo y su origen, mejorando y tipificando la calidad de produccion.

2.- Que la recoleccién se realice en el momento adecuado, asegurando de este modo,
el desarrollo y grado de madurez tal, que permita a los frutos soportar la manipulacién y el
transporte respondiendo en el lugar de destino a las exigencias comerciales e industriales
establecidas para los mismos. La recoleccién se debera realizar en las mejores condiciones
y con el mayor cuidado posible, evitando lesiones en los frutos, eliminando los que no
cumplan con los parametros de calidad establecidos en el presente pliego de condiciones.

3.- Que las explotaciones y/o parcelas, almacenes en fresco e industrias, se ubiquen
dentro de la zona geografica protegida, y produzcan o acondicionen pimientos de la
variedad Najerano.

4.- Que por parte del ICAR y/o Entidad de Control Externa Autorizada, se ratifique un
informe interno en que se valore positivamente la aptitud para que en las explotaciones y/o
parcelas, almacenes en fresco e industrias, cuya inscripcién se solicita, para producir o
envasar pimientos de conformidad con lo dispuesto en el Pliego de Condiciones.
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5.- Que el método de elaboracion empleado en las industrias, se fundamente en el
asado del fruto en horno de llama directa, el envasado utilizando el jugo en vez liquido de
gobierno y el pelado, descorazonado y eliminacion de sus semillas de forma manual, sin
lavar ni sumergir los pimientos en agua o soluciones quimicas que disminuyan su calidad.

6.- Tanto las explotaciones y/o parcelas como las industrias inscritas en el Registro de
la Asociacion, poseeran un “Libro de Reclamaciones’, en el que se registraran las
reclamaciones realizadas por los clientes, la forma de solucionarlas y el tiempo estimado
para su resolucion.

D.2.- Trazabilidad del producto.

La trazabilidad del producto esta garantizada por su identificacion en cada una de las
etapas de produccion y comercializacion.

Para conseguirlo, los técnicos la “Asociacion Profesional de Productores de Pimiento
Najerano y Santo Domingo”, ademas de realizar el control de las producciones en campo y
determinar la fecha exacta de la recoleccion, realizan su propio autocontrol en el area de
envasado, asegurando de este modo, el control en toda la cadena productora, obteniendo
datos fiables a la hora de otorgar la calificacion y asi asegurar la trazabilidad de los
productos amparados.

Del mismo modo, cuando el producto certificado sale de la industria 0 almacén en
fresco para su posterior comercializacién, se elaborard el albaran de expedicion
correspondiente y se controlaran las etiquetas y certificados de expedicion. Las etiquetas
que acompanaran al “Pimiento Riojano” seran etiquetas numeradas, de este modo se
controlara que el gasto de etiqueta que se realice en cada establecimiento, corresponde con
la cantidad de producto certificado expedido, evitando que se puedan etiquetar con el
logotipo de la Indicacién pimientos no acogidos a la Indicacion Geografica Protegida.

Respecto a los detallistas o comercializadores del producto terminado, deberan
disponer de un listado de los puntos de venta a los que se distribuyen el producto
certificado. Los suministradores deberan establecer las condiciones minimas a cumplir por
los establecimientos que vendan al consumidor el producto certificado.

En caso de que se produzca alguna incidencia, se retiraran las etiquetas quedando
inmovilizadas y a disposicion de la Asociacién, quien procedera a su destrucciéon. El numero
de etiquetas inmovilizadas se anotard en el Registro correspondiente de “Control de
Etiquetado” (Formato 2).

Los certificados caducados se archivaran durante un periodo minimo de seis meses.
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D.3.- Procedimiento de Control.

Todas las explotaciones o industrias inscritas en el Plan de Control, tendran la
obligacion de permitir la entrada en sus establecimientos, a los inspectores para que
realicen cuantas auditorias, comprobaciones y toma de muestras consideren necesarias.

Tras inscribirse en el Registro Obligatorio correspondiente, seran los miembros de la
“Asociacion Profesional de Productores de Pimiento Najerano y Santo Domingo”, los
encargados de asegurar el correcto funcionamiento interno de la Indicacién, y el ICAR y/o la
Entidad de Control Externa Autorizada, quien supervisara este correcto funcionamiento,
mediante auditorias externas establecidas en el “Plan de Auditoria”.

Las actividades del “Plan de Auditoria”, alcanzaran:
1.- Auditoria documental del sistema.

2.- Inspecciones de areas productivas, realizando visitas a campo con objeto de verificar
el cumplimiento y grado de implantacién de los requisitos del presente pliego de
condiciones.

3.- Toma de muestras. Los inspectores, cuando sea preciso, procederan a la toma de
muestras de los productos bajo control para su posterior analisis en laboratorio para
aquellos parametros que lo requieran, y a la toma de muestras y/o medicién in situ, para
aquellos otros parametros que sean facilmente medibles. La toma de muestras se realiza en
tal manera que permita la realizacion de analisis contradictorios y dirimentes para la
resolucion de conflictos y desacuerdos.

4.- Emisién del informe, con base en las conclusiones extraidas de la auditoria del
sistema documental, las inspecciones y los resultados de los andlisis y mediciones. Se hara
mencion a las no conformidades habidas en la produccion en contra de los requisitos del
pliego de condiciones que pasaran a ser categorizados bajo los siguientes tipos:

- No Conformidades Muy Graves.
- No Conformidades Graves.
- No Conformidades Leves.

Posteriormente, el I.C.A.R. supervisara el informe del auditor y las acciones propuestas
por el suministrador, comunicando su decision al solicitante.

Si la decision es favorable, el ICAR concedera la Certificacion del Producto, en caso
contrario se solicitaran nuevas acciones correctoras que, una vez remitidas seran evaluadas
de nuevo.
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D.4.- Entrega de la Certificacion.

Cuando tras la decisién favorable, se verifique que el “Pimiento Riojano" cumple las
condiciones especificadas en el Pliego de Condiciones y en el Reglamento, el ICAR
extenderd el certificado de conformidad.

Posteriormente la "Asociacion Profesional de Productores de Pimiento Najerano y Santo
Domingo" hara entrega a los almacenes en fresco e industrias certificadas, de las etiquetas
numeradas con el emblema de la Indicaciéon Geografica Protegida "Pimiento Riojano", que
deberan ser fijadas en los envases, de forma que en la comercializacion se pueda realizar el
seguimiento del producto.

Solo se envasaran y saldran al mercado con garantia de su origen, avalada por el
distintivo de Control Externo, los pimientos que superen a lo largo de todo el proceso todos
los controles.

D.5.- Controles y Analisis.

Respecto a las muestras tomadas para analizar aquellos parametros que el .C.A.R. o la
Entidad Externa de Control Autorizada requieran, se analizaran exclusivamente en los
laboratorios acreditados por la norma UNE EN-45.001.

E) Método de obtencion del producto:

- Seleccion del material vegetal y siembra.

La semilla empleada por los agricultores, procedera de semilla seleccionada entre las
mejores plantas, entendiendo por estas, las que posean carga homogénea en cuanto a
calibre de sus frutos, uniformidad de coloracion, ausencia de hombros, manchas, grietas....

La siembra se realizara en el momento adecuado, asegurando el correcto desarrollo
del fruto, bien en tacos de turba o en semillero tradicional para proceder a su posterior

trasplante.

La siembra podra realizarse a voleo o de forma mecanica sobre sustratos de turba en
bandejas de poliestireno.

La planta se mantendra en semillero el menor tiempo posible, obteniendo de este
modo un pimiento de mayor calibre y mayor peso medio.

Para acelerar el crecimiento de las plantulas, anticipandose de este modo el
trasplante, se permitira la utilizacién de calefaccién de apoyo en tiempo frio.
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- Parcelas.

Los agricultores deberan seleccionar bien las parcelas antes de proceder a su
cultivo, asegurando que no se hayan plantado en afos anteriores cultivos esquilmantes, que
puedan ocasionar un decrecimiento en la calidad del pimiento.

Por la misma razén, también se comprobara que en la parcela elegida no existe
riesgo claro de ataque de la “seca del pimiento”.

- Preparacion del terreno:

Las labores preparatorias seran las necesarias en funcién; del estado en que se
encuentre el suelo, del cultivo precedente, de las condiciones climatologicas, del pH y el
equilibrio entre nutrientes del suelo y la época de plantacién, asegurando de este modo un
correcto desarrollo del fruto y una correcta adaptacion a las necesidades del sistema de
riego que se requiera emplear en cada caso, ya que el pimiento es muy exigente en este
aspecto.

Estas operaciones se realizaran teniendo en cuenta la pendiente del terreno,
manteniendo de este modo la adecuada conservacion del suelo.

- Plantacion.

La plantacion se realizara cuando las temperaturas medias diarias sean superiores a
101C y podra realizarse a raiz desnuda o con cepell6n, de forma manual o mecanizada.

Si el trasplante se realiza con cepelldn, se asegurara que las raices principales no
estén enrolladas en el taco de turba, favoreciendo de este modo el arraigue en el trasplante,
una mayor produccion y mayor uniformidad del fruto.

- Densidad de Plantacion.

Es muy importante determinar con anterioridad, la densidad de plantacion, ya que
ésta influye directamente sobre el peso medio de las piezas, el rendimiento y su calidad.

La disposicion de la plantacién, se determinara en funcién del tipo de riego que se
vaya a emplear.

- Fertilizacion:

La fertilizacion serd la adecuada teniendo en cuenta las extracciones del cultivo, el
estado nutricional de la planta, el nivel de fertilidad del suelo y las aportaciones efectuadas
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por otras vias (agua, materia orgénica..), de cara a mantener el equilibrio y los niveles de
nutrientes entre el suelo y la planta.

El aporte de nutrientes podra realizarse directamente en el suelo o mediante
pulverizadores foliares durante el cultivo.

Antes de la siembra, se realizara un abonado de fondo con (N, P y K).
Cuando se anada materia organica, esta se anadira bien fermentada.

El pimiento es un cultivo generalmente de produccién escalonada, por lo que ademas
del abonado de fondo, hay que mantener una aportacion de cobertera fundamentalmente
de (N).

- Riego:

Se debera lograr un buen aprovechamiento del agua de riego, para lo cual, la dosis
se ajustard a las necesidades del cultivo de forma que sean minimas las pérdidas por
percolacién, evaporacion o escorrentia.

Se evitaran también las condiciones extremas de humedad, bien por encharcamiento
o por déficit, que originardn consecuencias negativas en las plantas.

Se realizard un riego copioso justo después del transplante, asegurando de este
modo el buen arraigue de las plantas.

Durante las primeras fases vegetativas se mantendra el suelo con un nivel de
humedad medio para favorecer el arraigue y un buen desarrollo radicular.

En los periodos de sequia, se proporcionara a la planta todo el agua que precise
para su crecimiento.

- Tratamiento de las malas hierbas, plagas y enfermedades:

Para el control de las malas hierbas, plagas y enfermedades, sera preferible el
empleo de métodos culturales que reduzcan el potencial infeccioso en el suelo, lo que
comenzaria con la reduccion de la altura y longitud de los caballones, menor dosis de riego
evitando siempre el encharcamiento del terreno y los aporcados excesivos.

Si fuera necesario aplicar una intervencion quimica, las materias activas seran las
gue generen menor impacto ambiental, mayor eficacia, menor problema de residuos, menor
efecto sobre la fauna auxiliar y menor problema de resistencia.
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La maquinaria empleada en este caso, se sometera a revision y calibrado periodico.
- Otras labores culturales:

Sera necesario proceder a la reposicion de las plantas que no se han adaptado al
medio y por lo tanto, mueren.

- Recoleccion y transporte:

La recoleccién se realizara en el momento en que los caracteres fisicos, quimicos y
organolépticos del producto se ajusten a los valores de los parametros que definen el
momento 6ptimo de recoleccion.

La recoleccion se realizara de forma manual, con el mayor cuidado posible,
realizando tantas pasadas como sean precisas, seleccionando los pimientos de Categoria |,
sanos, frescos, bien desarrollados, libre de dafios por congelacion o grietas no cicatrizadas,
sin quemaduras causadas por el sol y provistos de tallo.

Los pimientos recolectados, seran trasladados hasta el almacén manipulador, en
remolques o contenedores rigidos, a una velocidad tal, que evite el aplastamiento del fruto.

- Recepcion, almacenamiento y envasado en fresco.

La descarga del producto se realizar& de modo que se minimicen los efectos de
caida libre.

Una vez el pimiento llegue al almacén, se realizara una catalogacién y separacion de
los pimientos de categoria 10, que seran los acogidos por la Indicacién, del resto. De este
modo se evita en todo momento la mezcla de calidades durante su posterior manipulacion.

Los lugares de almacenamiento, se encontraran correctamente aireados, con una
adecuada humedad relativa del aire y con una temperatura éptima, evitando de este modo la
pérdida de agua del fruto y en consecuencia su arrugamiento.

El envasado en fresco serd manual, y se realizar4 siempre con sumo cuidado,
permitiendo de este modo mantener las caracteristicas fisicas, quimicas y organolépticas
propias de los Pimientos Riojanos recolectados.

Los pimientos que no cumplan los parametros de calidad exigidos por esta Indicacién
0 que se hayan deteriorado durante el almacenamiento seran desechados.

El contenido de cada envase, cuidadosamente seleccionado, sera homogéneo y
contendra pimientos de la misma variedad, de la misma calidad y calibre, con el mismo
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estado de madurez apreciable y coloracién, siendo la parte visible del contenido del envase,
representativa del conjunto.

- Transformacion del producto en conserva.

Limpieza en seco o humedo: Con este proceso se eliminara la tierra y restos de
materia organica que acompana al pimiento.

Seleccion: Se eliminaran los posibles frutos defectuosos, dafados, rotos, bajos de
color, etc., dejando so6lo los frutos de mejor calidad para la Indicacién Geogréfica Protegida.

Asado: Los pimientos serdn asados en horno de llama directa, otorgandoles el sabor
y textura que les diferencia del resto.

Pelado, descorazonado y eliminacion de semillas: Operaciones en las que se retirara
la piel, el pedunculo y la masa carnosa del interior en la que van insertas las semillas. Ha de
realizarse manualmente, sin lavar ni sumergir el fruto en agua o soluciones quimicas,
conservando asi todas sus caracteristicas.

Clasificacion: Los pimientos se clasifican segun su color y tamafo para conseguir
una buena uniformidad.

Envasado: El envasado se realizara en seco, introduciendo el producto en botes o
latas de hojalata o frascos de cristal, utilizando siempre el jugo que suelta el propio pimiento
en vez de liquido de gobierno, manteniendo los aromas, la consistencia de la carne y por
supuesto el sabor caracteristico del Pimiento Riojano.

Esterilizacion: Los envases una vez cerrados se esterilizaran en vapor de agua, en
agua caliente u otros sistemas de calentamiento autorizados, durante el tiempo y a la
presidn necesaria para asegurar la destruccién total de los microorganismos.

Enfriado: Una vez concluido el tratamiento térmico, se enfriaran los envases con la
maxima rapidez a fin de prevenir el sobrecalentamiento.

Autocontrol: Se efectuaran andlisis durante el proceso de elaboracion y sobre el
producto una vez terminado. Los resultados obtenidos quedaran archivados.

En caso de utilizar autoclaves, estos irdn provistos de equipos de registros graficos
de temperaturas y tiempos.

Todas las empresas elaboradoras contaran con el servicio de un laboratorio propio o
contratado, con métodos necesarios para realizar los controles de materias primas y de
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productos acabados que exija la fabricacién correcta y el cumplimiento del Reglamento de la
presente Indicacion.

- Obligatoriedad del envasado en origen

Todos los procesos de produccion, recepcion, elaboracién y envasado deben
producirse en la zona geografica delimitada, para salvaguardar la calidad y garantizar la
trazabilidad y control del producto amparado.

F) Vinculo con el medio geografico:

La calidad y caracteristicas especificas del “Pimiento Riojano”, se deben al medio
geogréfico en el que se producen, conservan, acondicionan, transformar y envasan, debido
tanto a los factores naturales como a los humanos. A continuacién se explican con mas
detalle dichos factores y su correlacion con las caracteristicas del producto.

a) Historico:

Fue Cristobal Colén, quien convencido de haber llegado a la India, llegd a la
conclusién sin pensarselo demasiado, de que la especie picante que encontrd y con la que
preparaban la comida en su “India” tenia que ser la tan deseada pimienta. La llamd tanto
pimienta, que cre6 una confusion de conceptos que ha perdurado hasta nuestros dias.

Posteriormente, las semillas de pimiento han viajado en barcos, desde La Habana
hasta Sevilla, desde Panam@ hasta las Islas Canarias y desde alli a Africa, Persia, Hungria y
los Balcanes.

Dentro del pimiento en general, las conservas de Pimiento en La Rioja adquieren ya
en 1856 una fama justamente adquirida por su excelente calidad al elaborar los pimientos
mediante tostado de su piel, en todo momento superior al pelado por sosa caustica.

Destacar también, que el Pimiento Riojano posee desde 1876 una importancia clara
en el consumo de nuestro pais, segun datos de la “Memoria de la Agricultura e Industrias
derivadas en la Provincia de Logrofo”, donde se habla del crédito universal alcanzado por
este fruto caracteristico de la produccion riojana, para el consumo del pais y la provision de
las fabricas de conservas que lo exportan a todas partes.

Posteriormente en 1930, el Pimiento Riojano adquiere un gran importancia tanto en
el comercio de nuestra Comunidad como a nivel Nacional e Internacional con importantes
exportaciones a Estados Unidos.
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Por otra parte, la notoriedad que el “Pimiento Riojano” ha tenido y continua teniendo
en nuestra Comunidad Auténoma e incluso en toda la geografia Nacional, se pone de
manifiesto mediante su ancestral empleo culinario, el cual, ha marcado historia.

Espafa, se suele dividir en Regiones segun su cocina. El Sur es la regién de los
fritos, Levante la regién de los arroces, el Centro la de los asados, la Cornisa Cantébrica la
de la salsa verde y finalmente, el Valle del Ebro queda como la region de los Chilindrones.

El Chilindron es un aderezo, que consiste en una mezcla adecuada de tomate y
pimiento. Este es el chilindron clasico, que se hace en todo el Valle del Ebro. En La Rioja se
hacen, ademas, distintas variedades de Chilindrones: Chilindron de solo pimiento que
acompana a todo lo que se quiera; y la fritada, hecha de tomate y pimientos verdes o
entreverados segun temporada. En general con chilindrén son casi todos los platos que se
titulan “a la Riojana’.

El chilindron ha contribuido también, en La Rioja, al desarrollo de la Industria
Conservera. Conservas de Pimiento con ese olor caracteristico de nuestros pueblos, el
penetrante aroma del pimiento asado en brasas a la puerta de las casas, el delicado trabajo
de asarlos, pelarlos, embutirlos y hervirlos.... Y como olvidarnos de la multitud de pueblos
Riojanos, en los que destacan a la vista las fachadas engalonadas con rastras de pimiento
que se secan al sol.

Otros platos tipicos basados también en el pimiento, pueden ser, pimientos rellenos,
sopa de chilindrén o riojana que es la tipica sopa de ajo, pero con el afiadido del pimiento
seco o fresco segun gustos y los huevos a la riojana.

Y es que ya lo decia el Practicén, “La Rioja tiene fama bien merecida por el cultivo y
crianza del pimiento”. También el Dr. Thebussem, mencionaba en 1.929 al pimiento de
Najera como uno de los manjares calientes de Espana, y al pimiento de La Rioja en general,
como uno de los productos alimenticios que Esparia puede exhibir en el momento en que se
promuevan y realicen con acierto (segun su opinidn), exposiciones nacionales o
provinciales.

Hasta nuestros dias, y con el deseo de preservar la calidad del pimiento riojano,
conocida en todos los mercados y reconocida en todos los ambientes gastronémicos de
prestigio, los agricultores han realizado selecciones sucesivas de los mejores frutos,
obteniendo como resultado la variedad de “Pimiento Najerano”, cuyo cultivo principal, se
encuentra desde siempre agrupado en las zonas riberefias donde el clima, las
caracteristicas de sus suelos, la orografia del terreno junto con el apoyo de la industria
conservera centenaria con su forma artesanal de elaboracion y envasado, han otorgado a
esta variedad oriunda, reputacion culinaria y preservacion frente al promocionado pimiento
del piquillo.
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Pero todo lo anterior resultaria insuficiente, si no contaramos con el buen hacer, el
celo y la pulcritud de los hortelanos de la zona, que sin duda son esenciales e inestimables
para conformar una tradicion de calidad muy merecida y una implantacién destacada del
cultivo y elaboracion del pimiento.

b) Natural:

- Orografia:

El extremo oriental de la Cordillera Cantabrica, penetra por el noroeste del marco
Riojano mediante los Montes Obarenes, compartidos con la vecina provincia de Burgos, y la
Sierra de Tolofio, compartida con la de Alava, delimitando asi de oeste a este, el reborde
septentrional de la Depresién del Ebro en la Provincia

El reborde montarioso meridional de la Depresién del Ebro en la provincia, ocupa
practicamente la mitad sur de la misma y esta constituido por el extremo noroccidental de la
Cordillera Ibérica, que es precisamente el sector mas vigoroso, la cual empieza elevandose
bruscamente con el macizo de La Demanda.

Las diferentes serranias ibéricas, acaban frunciendo la mitad de la provincia en un
paisaje de abruptos e intrincados interfluvios y profundos valles compartimentados en los
gue se encajan los afluentes meridionales del Ebro.

La orografia de la Depresion del Ebro en la provincia es de formas suaves, con
llanuras, amplias vallonadas de escasa pendiente y algunos cerros aislados. En efecto,
dominan las formas tabulares - pues los materiales miocénicos se depositaron
sensiblemente horizontales -, constituidas por los materiales mas resistentes a la erosion,
resolviéndose los flancos de estas formas tabulares en una graderia determinada por la
alternancia de rocas duras y blandas. Pero por importante que sean los relieves de origen
estructural o litolégico, no hay que olvidar que el principal agente del modelado ha sido la
denudacion, pues la Depresién del Ebro es obra casi toda de la intensa denudacién
practicada en la cuenca desde fines del Terciario; gracias a su accién ha sido vaciada gran
parte de los sedimentos que la rellenaban, excepto donde los materiales han sido mas
resistentes como en los bordes de la cuenca; pero en el centro, en donde dominan las
arcillas, yesos y margas, la denudacioén ha sido vigorosa y los cauces fluviales transcurren
por planicies situadas a poca altura (los afluentes del Ebro, que discurrian encajados en
abruptos valles, al llegar a la llanura originan extensas y fértiles vegas).

La depresion es un Abajo relieve vaciado en las formaciones terciarias horizontales
como apunta Solé Sabaris. La erosion ha sido gobernada por la profundizacion del Ebro,
nivel de base local que ha condicionado el ahondamiento de sus afluentes; la accién erosiva
de estos rios ha pasado por periodos alternantes de ahondamiento y estabilidad y durante
estos ultimos se han acumulado abundantes depésitos aluviales muchas veces sueltos o
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mal cementados; los derrubios de pie de monte cuya edad debe remitirse a principios del
Cuaternario (o finales del Plioceno) se conservan hoy sobre los interfluvios formando
planicies aluviales; luego los rios se han encajado en la plataforma de pie de monte y han
excavado amplios valles acompafnados de un sistema extenso y mdltiple de terrazas cuya
coordinacioén esta por hacer.

Los sedimentos cuaternarios que cubren ampliamente al mioceno en masas de
espesor de muchos metros, estan constituidos en su parte superior, por arcillas rojas y
conglomerados poligénicos de cantos calizos fundamentalmente, con matriz arcillo-arenosa
de color rojo ladrillo.

- Edafologia:

La clasificacion de los suelos de la provincia, se realizara siguiendo las normas
establecidas en la clasificacion americana (Soil Taxonomy), basada en los caracteres
taxondémicos del perfil del suelo. Segun dicho sistema, los regimenes de humedad de los
suelos son los siguientes; Aridico, que se extiende aproximadamente de noroeste a sureste
abarcando desde el limite norte de la provincia, hasta la diagonal tedrica que uniria Santo
Domingo de la Calzada, Najera y Arnedo hasta Cervera del Rio Alhama; inmediatamente
por debajo de esta zona, se extiende otra en donde los suelos presentan régimen Xérico y
por ultimo, los suelos del suroeste de la provincia, sierra de San Lorenzo, sierra de La
Demanda, de Castejon de las Hormazas, de Camero Viejo, presentan un régimen hidrico
Ustico.

En cuanto a los horizontes superficiales o epipediones, el mas frecuente en los
suelos de la provincia es el Ochrico, caracterizado por tener colores claros, textura franca,
escasa materia organica y frecuentemente poca profundidad, siendo duro o muy duro
cuando se encuentra seco. Otro epipeddn es el Mdllico. Aunque menos frecuente que el
anterior, rico en materia organica, de color oscuro, saturacion de bases superior al 50 %,
caracteristico de las zonas de montafia. Por ultimo otro epipedién presente en el perfil es el
Umbrico, muy parecido al anterior pero con una saturacion de bases menor del 50 %. Los
horizontes subsuperficiales mas comunes son: Cambrico, Argilico, Calcico y
Petroxalcico. EI Cambrico es un horizonte de alteracion como consecuencia del
movimiento de particulas, de la hidrélisis de los minerales primarios con formacion de
arcillas, liberacion de sesquioxidos de hierro, disolucion y transporte de carbonatos; es el
horizonte mas frecuente. El Argilico presenta un proceso de iluviacion de arcilla, lo que
comporta un grado de evolucién notable del suelo. El Calcico es un horizonte de
acumulacion de carbonatos alcalinotérreos principalmente el calcio. El Petrocalcico es un
célcico cementado. Otro subhorizonte que aparece aunque muy escasamente es el
Espodico, constituido por una acumulacion aluvial de sesquiéxidos de hierro y de materia
organica.

A nivel de orden, se encuentran en la provincia los siguientes: ENTISOLS,
INCEPTISOLS, ALFISOLS, MOLLISOLS, ARIDISIOLS y SPODOSOLS. La variedad es por
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tanto elevada, ya que se encuentran representados en La Rioja, seis de los diez 6rdenes de
que consta la clasificacion americana.

Relacion causa-efecto:

Como se ha podido comprobar, la zona geogréafica protegida posee una gran
diversidad de unidades morfolégicas y de tipos de suelos, pero el cultivo del Pimiento
Riojano, alcanza su maxima calidad en las zonas proximas al valle del Ebro, de formas
suaves, con llanuras y amplias vallonadas de escasa pendiente y algunos cerros aislados,
donde sus afluentes discurren encajados en abruptos valles que al llegar a la llanura
originan extensas y fértiles vegas.

La erosién del Ebro ha condicionado el ahondamiento de sus afluentes y el
acumulado de abundantes depoésitos aluviales, con fosforo, potasio, cal, azufre y otros
microelementos importantes para su cultivo, como Boro, Magnesio, Molibdeno...

El suelo de la zona geografica protegida donde se localiza el pimiento, posee una
influencia clara sobre la calidad a través del vigor o ritmo de crecimiento que es capaz de
transmitir al cultivo. El pimiento de la Variedad Najerano tendra su maximo desarrollo en
suelos profundos, con gran capacidad de almacenamiento de agua, ricos en materia
organica (> 1,2 %) y elementos minerales, no muy salinos y a pleno sol; en resumen en
suelos fértiles.

- Climatologia:
Descripcion del clima provincial:

La temperatura media anual es de 13,9 °C, variando desde una media méaxima de
19,5 °C a una media minima de 8,1 °C. La temperatura maxima absoluta es de 40,0 °C y la
minima absoluta es de -6, °C. El numero de dias con temperaturas inferiores a 0 °C es de
29,2 y con temperaturas superiores a 25 °C es de 116,8 dias.

Podria hablarse de un gradiente térmico negativo en la direccion N.E.- S.0., que
alcanza su mayor valor (la diferencia de 12 °C) en la franja central del territorio provincial
(desde La Rioja media hasta las sierras de Urbién y Cebollera) y su valor minimo en la parte
mas oriental del mismo.

La pluviometria media es de 424,8 mm, oscilando entre los 300 y 1.200 mm. Aqui
también se puede hablar del gradiente pluviométrico en la misma direccion, pero ahora
positivo, adquiriendo su maximo valor (la diferencia de 900 mm) en la misma franja central
antes indicada y su valor mas menguado, también en el extremo oriental de la provincia.

Asi, conforme se va desde los terrenos pertenecientes a la Depresion del Ebro hacia
los que forman parte de la Cordillera Ibérica, mientras la temperatura media anual
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disminuye, la precipitacibn anual aumenta, degradandose muy especialmente los
correspondientes gradientes en la parte mas oriental de la provincia, que alcanza menores
cotas de altitud y estd mas resguardada de las influencias atlanticas.

Clasificacion del clima provincial en base al procedimiento de J. PAPADAKIS.

La provincia entera queda bajo el dominio del gran tipo climatico “Mediterraneo”,
uno de los 10 grandes climas distinguidos por PAPADAKIS. Hay que puntualizar no
obstante, que en la mitad oriental de la provincia, un amplio sector de terrenos, que
comenzando aproximadamente en Albelda de Iregua se ensancha progresivamente en
forma mas o menos triangular para terminar incluyendo a todo el extremo oriental, no
cumple el “régimen de humedad mediterraneo”, segun PAPADAKIS, por no presentar una
pluviometria invernal superior a la estival, lo que confiere un marcado carécter de transicién
hacia el “régimen de humedad estepario”.

El clima “Mediterraneo” se divide dentro del marco provincial en los 4 climas:
“Mediterraneo continental templado”, que rige en la mitad oriental de la provincia,
“Mediterraneo templado”, en los terrenos norte-occidentales de la provincia y a lo largo de
todo el borde septentrional de la Cordillera Ibérica, “Mediterraneo templado fresco” y
“Mediterraneo templado frio”, que gobiernan el resto mayoritario de la Cordillera Ibérica,
reservandose el clima mas frio los terrenos mas elevados de la misma.

Relacion causa-efecto:

Las temperaturas y gran luminosidad de la zona geografica protegida, junto con otras
caracteristicas climaticas y edafologicas, son las responsables de que esta variedad
autdctona se cultiven casi exclusivamente en la Comunidad Autonoma de La Rioja,
asegurando el correcto desarrollo de este fruto, exigente en temperatura.

El clima es idéneo para el correcto desarrollo de este cultivo, entre otros motivos
porque durante el desarrollo del botén floral las temperaturas son generalmente superiores a
15 °C, evitando de este modo la formaciéon de alguna de las siguientes anomalias: pétalos
curvados y sin desarrollar, formacién de multiples ovarios que pueden evolucionar a frutos
distribuidos alrededor del principal, acortamiento de estambres y de pistilo, engrosamiento
de ovario y pistilo, fusibn de anteras, etc. Ademas la ausencia de importantes saltos
térmicos (diferencia de temperatura entre la méaxima diurna y la maxima nocturna), evitan
por otro lado desequilibrios vegetativos en la planta del pimiento y es que el clima
Mediterraneo caracteristico de esta zona - inviernos suaves y veranos largos y calurosos-
favorece la formacion de frutos de mayor tamarno.

Se puede comprobar, como las temperaturas mas altas del afio se localizan al final
del proceso de formacion del fruto (maduracién), cuando verdaderamente se necesitan para
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que este defina sus caracteristicas especificas, siendo mas suaves en el resto del ciclo
vegetativo.

Tras el reposo invernal, la presencia de una temperatura media suave (11.9 °C), sin
contrastes marcados nocturnos, la ausencia de heladas primaverales y la elevada
insolacion, favorecen la acumulacién de hidratos de carbono y en consecuencia, el
crecimiento rapido de los frutos.

Posteriormente, el incremento progresivo de las temperaturas medias, bastante altas,
favorecen un proceso lento de maduracion que da como resultado la evolucién completa de
las caracteristicas especificas de los “Pimientos Riojanos” y ese gran tamano, peculiar de
esta variedad autoctona.

Esta lenta evolucion de la maduracién, propicia un aumento progresivo de los
carotenos y xantofilas que dotan al producto de un aroma y sabor equilibrado ademas del
color caracteristico de la variedad Najerano, un entreverado homogéneo si no se deja
madurar completamente o rojo intenso si se completa todo el ciclo de maduracion.

Por dltimo, cada afo hay una media de 2.238,2 horas de sol, factor este muy
importante al ser el pimiento un cultivo muy exigente en este aspecto.

- Hidrografia:
Este punto resulta de interés, ya que el pimiento es un cultivo que precisa de riego en
los momentos de maximo requerimiento y menor cantidad de lluvias.

Pero el aporte hidrico debe ser el adecuado, ya que humedades relativas muy
elevadas favorecen el desarrollo de enfermedades aéreas y dificultan la fecundacién, pero
en contrapartida, la coincidencia de altas temperatura y baja humedad relativa puede
ocasionar la caida de flores y de frutos recién cuajados.

El Ebro, eje fluvial de la provincia y que le sirve extensamente de limite norte, desde la
entrada en la misma por las Conchas de Haro hasta que la abandona en Alfaro, riega con
sus aguas las principales ciudades de La Rioja (Haro, Cenicero, Logrofo, Calahorra, Alfaro).
Cuando penetra en la provincia ofrece un débil aforo de poco mas de 63 m.%/seg., pero poco
después de abandonarla, ya casi ha cuadruplicado su caudal (240 m.%/seg.). Aunque en esta
cifra se incluyen varios rios navarros (Ega y Aragdn sobre todo), que en conjunto aportan
unos 100 m.%seg., todavia quedan no menos de 70 m.%seg. que aportan sus afluentes
meridionales de la provincia, nacidos todos ellos en las serranias ibéricas, contando ademas
que con ellos se riega en torno a las 40.000 Ha. de terreno y que también el canal de
Lodosa lleva un caudal medio de 22 m.*/seg. que en buena parte se vierte fuera de la
provincia.
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La clasica asimetria de la cuenca del Ebro se resuelve a favor de su orilla derecha,
que encuentra en Demanda, Urbion y Cameros la suficiente provision de agua y nieve para
dar unos caudales tan elevados como los del Najerilla (15 m.%/seg., en su desembocadura),
regulado por el embalse de Mansilla e Iregua (11 m.%seg., en Islallana), regulado por el
embalse de Ortigosa, que permiten poner en riego las fértiles huertas de Najera y Logrofio
antes de vaciarse en su colector general.

Los otros rios de la provincia (Leza, Cidacos, Alhama), aunque menos importantes en
sus caudales, sin embargo, estan totalmente aprovechados para riego, y en el caso del
Alhama, su recorrido por tierras calizas le confiere una ponderacién de la que carecen el
Iregua y el Najerilla, cuyos maximos siempre tienen lugar en la época de fusion de las
nieves (marzo-abril) y cuyo minimo invariablemente viene marcado por el estiaje de verano.
Mencion aparte merece el rio Oja (Oja-Tiron) que desemboca en Haro procedente de la
sierra de la Demanda, aunque sélo sea por el hecho de que, segun parece, de él derive el
nombre de la provincia.

C) Condiciones de cultivo y de transformacion:

Las practicas de cultivo y/o produccién tradicionales realizadas desde hace muchos
anos en la zona delimitada son:

Los agricultores desde antano, vienen seleccionando sus propias semillas entre las
mejores plantas.

También han considerado desde siempre, la recoleccion como uno de los factores
mas importantes para obtener frutos de buena calidad, realizandola siempre de forma
manual y en tantas pasadas como sean necesarias. La experiencia adquirida por los
agricultores con el paso de los afos, es fundamental para determinar la fecha exacta de
recoleccion, es decir cuando los frutos han alcanzado su grado éptimo de maduracion.

Y por ultimo, el proceso de conserva mediante el método de elaboracién artesanal
empleado tradicionalmente en la zona desde la antigliedad, se basa en una esmerada
seleccion, en el asado en horno de llama directa, en el pelado, descorazonado y eliminacién
de semillas de forma manual, sin lavar el pimiento ni introducirlo en agua o soluciones
quimicas, el envasado en seco y la casi ausencia de acido citrico para prolongar la vida del
producto, permiten mantener el aroma y consistencia de su carne, potenciando su
digestibilidad.

G) Estructura de control:

El Instituto de Calidad Agroalimentaria de La Rioja, como 6rgano competente en
materia de denominaciones de calidad del Gobierno de La Rioja, asume provisionalmente
las funciones de control.
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Nombre: Instituto de Calidad Agroalimentaria de La Rioja, I.C.A.R.
Direccion: Avda. de La Paz, 8-10, 26071 Logrofio (LA RIOJA).
Teléfono: 34 - 941-29 16 00.

Fax: 34 - 941 29 16 02.

H) Etiquetado:

Cualquier tipo de envase en que se expidan las conservas de pimientos o los
pimientos frescos, ird provisto del distintivo de la Entidad Externa de Control y Certificacion
Autorizada y el logotipo de la Indicacion Geografica Protegida, que seran colocadas en el
propio almacén o en la industria elaboradora inscrita y siempre de forma que no permita una
nueva utilizacion de la misma.

En el caso de que el Pimiento Riojano - siempre elaborado segun del procedimiento
especificado en el Reglamento y en presente pliego de condiciones- se ase en horno de
lefa, el logotipo de la Indicacion irda acompanado de un distintivo especial en el que se
identifique esta peculiaridad.

No se autorizaran las etiquetas que por cualquier causa puedan dar lugar a confusion
en el consumidor. Podrd ser anulada la autorizacion cuando hayan variado las
circunstancias que concurrieron en la misma, previa audiencia de la firma interesada.

1) Requisitos Legislativos Nacionales:

Las disposiciones nacionales relativas a la materia de denominaciones de origen a
las que se atiene este pliego de condiciones son:

- Ley Orgéanica 3/1982, de 9 De Junio, Estatuto de Autonomia de La Rioja

(Modificada por Leyes Organicas 3/1994, de 24 de Marzo y 2/1999, de 7 de Enero).

- Ley 3/1995, de 8 de marzo, de Régimen Juridico del Gobierno y la Administracion

Publica de la Comunidad Auténoma de La Rioja.

- Ley 30/1992, de 26 noviembre. Régimen Juridico de las Administraciones Publicas

y del Procedimiento Administrativo Coman.

- Orden de 25 de enero de 1994, por la que se precisa la correspondencia entre la

legislacién espanola y el reglamento CEE 2081/92, en materia de denominaciones

de origen e indicaciones geograficas de productos agricolas y alimenticios.

- Real Decreto 1643/1999, de 22 de octubre, por el que se regula el procedimiento
para la tramitacion de las solicitudes de inscripcién en el Registro Comunitario de la
Indicacién Geografica Protegidas y de las Indicaciones Geografica Protegidas.

P¢ DE LA INFANTA ISABEL, 1
Pé&gina 23 de 25 28071 - MADRID



DIRECCION | GENERAL DE
ALIMENTACION

SUBDIRECCION GENERAL DE
SISTEMAS DE CALIDAD DIFERENCIADA

FORMATO 1

LIBRO DE RECLAMACIONES

Persona o empresa que reclama.

Fecha.

Descripcion de la reclamacion.

Responsable de solucionar la reclamacion.

Tiempo para resolverla.

Resolucion de la reclamacion.

Firma y Fecha de resolucion: .../.../.....

FORMATO 2
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CONTROL DEL ETIQUETADO

Etiquetas utilizadas Etiquetas Invalidadas

Desde el N1 Cantidad

Hasta el N1 N1

Certificados utilizados Certificados Invalidados

Desde el N1 N1

Hasta el N1

Firma del Responsable:

Firma del Inspector y Fecha:

P¢ DE LA INFANTA ISABEL, 1
28071 - MADRID

Pagina 25 de 25



