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DOCUMENTO UNICO
« MELOCOTON DE CALANDA »
Ne UE: PDO/ ES /0103
DOP (X) IGP ()

DENOMINACION
« Melocoton de Calanda »

ESTADO MIEMBRO O TERCER PAiS
Espana

DESCRIPCION DEL PRODUCTO AGRICOLA O ALIMENTICIO
Tipo de producto
Clase 1.6 Frutas, hortalizas y cereales frescos o transformados.

Descripcion del producto que se designa con la denominacién indicada en el
punto 1

Se entiende por "Melocotdn de Calanda” los frutos frescos de la especie Prunus persica
Sieb. y Zucc. procedentes de la variedad poblacién autéctona conocida como "Amarillo
tardio", sus clones seleccionados e hibridaciones en cuyo pedigri exista al menos un
parental perteneciente a dicha variedad poblacién autéctona y cultivados, empleando
la técnica tradicional del embolsado de los frutos en el arbol.

Variedades protegidas. -Los melocotones protegidos por la Denominaciéon de Origen
Protegida "Melocotén de Calanda” procederan de la variedad poblacién autéctona de
la zona, conocida popularmente como "Amarillo tardio", y sus clones seleccionados
(Jesca, Calante, Evaisa, Calprebor, Calemil, Calrico, Calejos y Procal 834) e
hibridaciones en cuyo pedigri exista al menos un parental perteneciente a dicha
variedad poblacién autéctona.

Caracteristicas del producto.- Los melocotones amparados por la Denominaciéon de
Origen Protegida "Melocotén de Calanda” seran de las categorias extra y primera que
se contemplan en la Norma de Calidad para melocotones establecida en la normativa
vigente europea, debiendo cumplir ademas con las siguientes:

Los frutos deben ser enteros, sanos y limpios, sin
ASPECTO materias extrafas visibles y exentos de humedad, olor y
GENERAL sabor extrafos, debiendo de estar embolsados en el
arbol.

Entre el amarillo crema y el amarillo pajizo, pudiendo
COLOR presentar una chapa roja. Se puede admitir ligerisimos
puntos o estrias antocianicas pero quedan descartadas
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las coloraciones verde o amarillo naranja que indica el
exceso de madurez.

CALIBRE De una circunferencia minima de 73 mm de diémet(o, que
corresponde a la categoria AA de la Norma de Calidad.
Se mide en kg/0,5 cm? de resistencia a la presion, siendo
DUREZA > 3 kg/0,5 cm?.

AZUCAR Minimo de 12 grados Brix.

Materias primas (Unicamente en el caso de los productos transformados)

Piensos (Unicamente en el caso de los productos de origen animal)

Fases especificas de la produccion que deben llevarse a cabo en la zona
geografica definida

Todas las fases de la produccion deben llevarse a cabo en la zona geografica
definida.

Normas especiales sobre el corte en lonchas, el rallado, el envasado, etc.

El acondicionamiento y envasado debe realizarse en la zona de produccion, a fin de
evitar el deterioro del producto debido a manipulaciones excesivas o al transporte de
los frutos sin estar debidamente acondicionados y envasados. Ademas, el hecho de
que el «Melocoton de Calanda» es un fruto que ha sido cuidadosamente tratado en el
arbol mediante la técnica del embolsado, y que su recoleccidn se realiza cuando el fruto
alcanza un estado de madurez que permite destacar al maximo las caracteristicas
organolépticas de calidad del producto, hace que cualquier transporte vy
almacenamiento adicional puedan alterar las caracteristicas de aspecto general y color
descritas en el punto 3.2.

Por tanto, el envasado en la zona de produccién es necesario para mantener las
caracteristicas propias del producto y salvaguardar su calidad, a la vez que garantiza
la trazabilidad y el origen del producto mediante un unico sistema de control hasta la
expedicion del producto al consumidor final.

El «<Melocoton de Calanda» podra comercializarse en envases de una o varias capas
autorizados previamente por el Consejo Regulador siempre que se asegure que el fruto
no sufra deterioro.

Normas especiales sobre el etiquetado

Las industrias de acondicionamiento y envasado que hayan obtenido el certificado de
conformidad, utilizaran obligatoriamente en las etiquetas de los envases la mencion
«Denominacion de Origen "Melocotdn de Calanda”» junto a la contraetiqueta numerada,
cuya funciéon es actuar de certificado y permitir el seguimiento del producto en la
comercializacion.

DESCRIPCION SUCINTA DE LA ZONA GEOGRAFICA

La zona de produccién de los melocotones amparados por la D.O.P. "Melocoton de
Calanda” es la comarca natural situada al este de la Comunidad Autonoma de Aragén
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entre las provincias de Teruel y Zaragoza.
Municipios que integran la zona geografica:

Aguaviva, Albalate del Arzobispo, Alcaniz, Alcorisa, Alloza, Andorra, Arens de Lledo,
Arifo, Berge, Calaceite, Calanda, Caspe, Castelseras, Castelnou, Castellote, Chiprana,
Cretas, Escatrén, Fabara, Faydén, Foz-Calanda, Fuentespalda, Hijar, Jatiel, La
Fresneda, La Ginebrosa, La Puebla de Hijar, Lledé, Maella, Mas de las Matas,
Mazaledn, Mequinenza, Molinos, Nonaspe, Oliete, Parras de Castellote, Samper de
Calanda, Sastago, Seno, Torre de Compte, Urrea de Gaén, Valderrobres, Valdeltormo
y Valjunquera.

VINCULO CON LA ZONA GEOGRAFICA
Caracter especifico de la zona geografica

Vinculo histérico: Las variedades autorizadas para la produccién de "Melocoton de
Calanda” son autoctonas de la zona de produccion, obtenidas por seleccion natural
con la intervencion de los fruticultores, que con el paso de los tiempos han ido
seleccionando los clones que mejor se adaptaban a las condiciones geograficas de la
zona. En documentos medievales se comprueba que en Aragén el melocotdn aparece
bajo las formas de presec o prisco como aun se sigue denominando a esta fruta en la
zona de Calanda. En 1895 el boténico J. Pardo Sastron dejé un importante documento
escrito relativo a la abundancia del melocotonero en esta zona y al envio de orejones
(melocotones troceados y deshidratados al sol) desde Calanda a la Exposicion de
Paris de 1867. En la edicion de 1933 de la Enciclopedia Universal llustrada Espasa
Calpe, en la voz Calanda hace referencia a la importancia del melocotonero en esta
localidad turolense y a la industria dedicada a la elaboracion de orejones. En
estadisticas oficiales de 1953 se comprueba que en Calanda existia una industria
conservera que transformaba en almibar 4.000 cajas de melocot6n de la zona.

Segun testimonios historicos, el nombre de "Melocoton de Calanda” empez6 a
consolidarse en los afnos 40, y dado que el cultivo adquiria mas importancia y resultaba
dificil combatir la mosca del Mediterraneo (Ceratitis capitata), se empezd a utilizar el
embolsado de los frutos para evitar los ataques a la fruta. En publicaciones fruticolas
de los afnos 60 se empieza a hacer referencia al “Melocotén de Calanda” y en los anos
70 la Feria Agricola Nacional de Lérida concede varios premios en afios sucesivos a
esta fruta identificada como tal. A principios de los afnos 80 se empieza a hablar de la
necesidad de solicitar la Denominacion de Origen para el "Melocotdn de Calanda” y en
las estadisticas de los principales mercados nacionales, como Mercamadrid y
Mercabarna, empieza a aparecer la referencia a esta fruta con su nombre geografico
como identificacion.

Vinculo natural.- El area de cultivo del “Melocoton de Calanda” se encuentra en los
valles fluviales de los rios Martin, Guadalope y Matarrafna que, partiendo de las
estribaciones montafiosas del Sistema Ibérico, drenan la zona conocida como Bajo
Aragdn, y desembocan en el Ebro. Esta zona se encuentra por tanto en la parte
suroriental de la Depresién del Ebro.

Las tierras son llanas o suavemente alomadas, con una altitud que va de los 122
metros de Caspe a los 325 m de Alcafiz y a los 466 m de Calanda. Dominan los
relieves tabulares mas o menos diseccionados por las redes fluviales. Los suelos son
calizos con formaciones de horizontes de carbonatos y yesos, propios de las
sedimentaciones en régimen lacustre y bajo clima calido y seco del mioceno.

Las precipitaciones anuales medias oscilan entre los 327,9 mm de Caspe, los 361,1
mm de Albalate del Arzobispo y los 367,9 mm de Alcafiz. Los meses mas lluviosos
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son mayo Yy octubre y por estaciones, en primavera cae aproximadamente el 27 % de
las precipitaciones, en verano el 20 %, en otofo 34 % y en invierno el 19 %.

La temperatura media anual se sitda en torno a los 14,3 °C de Albalate del Arzobispo
y Alcaiiz, y los 15 °C de Caspe, que corresponde a los valores mas altos del centro
del valle del Ebro. La media de las maximas es de 19,9 °C en Alcaniz, de 20,1 °C de
Albalate del Arzobispo y 20,6 °C de Caspe, y la media de las minimas 8,8 °C, 8,5°Cy
9,3 °C respectivamente. La temperatura media més alta corresponde al mes de julio
con 24,2 °C en Alcaniz, y 25,1 °C en Caspe, mientras que la mas baja es la de enero,
oscilando entre los 5,6 °C de Alcaniz y los 6,7 °C de Albalate de Arzobispo. Estos datos
indican una amplitud térmica anual alta, de mas de 18 °C, apuntando la
continentalizacion que sufren los valores térmicos como consecuencia,
fundamentalmente, de la posicion en el centro de la Depresién del Ebro.

Desde marzo hasta octubre se observan temperaturas maximas que superan los 25°C,
si bien se registran con mayor frecuencia entre los meses de mayo, en el que la mitad
de los dias se supera este umbral térmico, y octubre, mes que entre 5 y 10 dias
alcanzan estas temperaturas. Durante los meses de verano las temperaturas diurnas
se situan por encima de los 25 °C y la media de las maximas sobrepasa los 35 °C (en
julio es de 37,2 °C en Albalate y Alcaniz, y 38,3 °C en Caspe).

Otro fendmeno caracteristico del clima de la zona es la "inversion térmica". En el
invierno, con periodos de anticiclon, el aire frio se posa en las capas bajas formando
prolongadas nieblas frias con temperaturas maximas por debajo de los 6 °C, cuando
en los lugares altos, libres de nieblas, las temperaturas maximas llegan a superar los
15 °C.

Caracter especifico del producto

Condiciones de cultivo. Los caracteres morfologicos y de identificacién varietal segun
las normas de la International Union for the Protection of New of Plants (U.P.O.V.) son
practicamente muy similares en todas las variedades pertenecientes a la poblacién
“Amarillo tardio”, apreciando las diferencias mas bien en el aspecto sanitario y en el de
productividad, calibres y forma del fruto, motivo que dio lugar en el afio 1980 a un
proceso de seleccién clonal para mejorar estos aspectos. Otras caracteristicas de estas
variedades son la época de maduracién tardia que se produce de mediados de agosto
a primeros de noviembre, la coloracion amarilla y la dureza de la carne.

Desde el punto de vista fisiol6gico, la poblacién "Amarillo tardio" estd compuesta por
variedades que necesitan un gran nimero de horas de frio para desbloquear la latencia
invernal, necesitando un minimo de 1.000 horas anuales, al mismo tiempo que precisan
un periodo estival largo para completar la maduracién, ya que tienen un ciclo muy largo.
Sus caracteristicas morfolégicas segun la U.P.O.V. son las siguientes:

Arbol Vigoroso y porte erecto, con ramificaciones fuertes del tipo Red Haven.
Los botones florales, a diferencia del resto de variedades, no se forman
en los ramos mixtos vigorosos sino en brotaciones débiles, tipo ramillete
de mayo, que obliga a esta variedad a un tipo de poda de fructificacion
diferente.

Hoja De tamaro grande, con nectarios en los peciolos de forma reniforme. La
caida otonal de las hojas es tardia, permaneciendo largo tiempo en el
arbol con su color dorado caracteristico.

Flor La floracién es semitardia, ligeramente posterior al Red Haven pero
dentro del mes de marzo. La densidad de botones florales es alta y la
duracién de la floracion oscila entre 12 y L18 dias. Los pétalos son
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grandes y redondeados de color rosa palido y el estigma del pistilo esta
a la misma altura que las anteras de los estambres.

Fruto De tamano grande a muy grande, por encima de los 73 mm de didmetro
y 200 gramos de peso. Coloracion entre amarillo crema y amarillo paja
totalmente uniforme por el efecto de la proteccion de la bolsa de papel
en la que se desarrolla, aunque puede presentar ligeras pigmentaciones
antocianicas.

Tiene pubescencia débil y la carne es muy firme, totalmente amarilla sin
pigmentaciones antocianicas ni aun junto al hueso al que esta totalmente
adherido. El hueso es ovoide y pequefio con relacion al fruto.

Relacion causal entre la zona geografica y la calidad o las caracteristicas del
producto (en el caso de las DOP) o una cualidad especifica, la reputacion u otras
caracteristicas del producto (en el caso de las IGP)

El impacto de las condiciones climaticas sobre la calidad del fruto son bien conocidas
“nocién terroir” en cultivos lefosos. En efecto, la climatologia habitual de ciertas zonas
y las diferencias anuales contrastadas sobre un mismo lugar, ponen en evidencia el rol
preponderante del clima sobre la calidad de una cosecha.

Sobre este criterio son esencialmente las temperaturas las que controlan el nivel de los
principales criterios organolépticos del fruto. En principio, senalar que, exceptuando, las
situaciones extremas, las temperaturas tienen mas incidencia en la produccion del
melocotonero que las precipitaciones (déficit hidrico), porque la mayoria de la superficie
de melocotonero (95%) se cultiva en regadio.

Entre los principales factores climaticos que han propiciado el desarrollo y posterior
cultivo de variedades autdctonas de melocotonero de maduracion tardia en el Bajo
Aragon, figuran las temperaturas invernales del area geogréafica que permiten la
acumulacién de las horas frio (HF) necesarias para romper la latencia (desde la caida
de la hoja hasta antes del inicio de la floracion) de estas variedades muy exigentes

Desde el punto de vista fisiolégico, la poblacion “Amarillo Tardio” esta compuesta por
variedades que necesitan un gran numero de horas de frio para desbloquear la latencia
invernal, necesitando un minimo de 1000 horas anuales.

En el Bajo Aragén las horas de frio acumuladas durante los meses de noviembre,
diciembre y enero satisfacen, con creces, las necesidades méaximas establecidas para
el cultivo: los valores minimos en la zona superan las 950 horas frio.

Ademas, deben producirse temperaturas poco negativas durante el periodo de floracion
y cuajado de frutos, para el normal desarrollo de yemas florales y por tanto, el numero
de frutos, ya que el potencial calibre del fruto estd directamente ligado a las
temperaturas que siguen a la floracién y méas concretamente desde plena floracién (F2)
a F2+40 dias. Esta claramente demostrado (Warrington et al. 1999) que el crecimiento
de las células es ocho veces superior segun que las temperaturas maximas/minimas
pasen de 9/3 °C a 25/15 °C. Pero si hace frio, las células son menos numerosas y mas
pequenas, lo que limita el calibre final del fruto.

Otro aspecto importante son las adecuadas temperaturas que se producen durante todo
el ciclo, pero especialmente durante los meses de septiembre y octubre que permiten
finalizar el desarrollo vegetativo y reproductivo de estas variedades.

En el Bajo Arag6n desde marzo hasta octubre se observan temperaturas maximas que
superan los 25 °C, si bien se registran con mayor frecuencia entre los meses de mayo,
en el que la mitad de los dias se supera este umbral térmico, y octubre, mes que entre
5y 10 dias alcanzan estas temperaturas. Durante los meses de verano las temperaturas
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diurnas se sitian por encima de los 25 °C y la media de las maximas sobrepasa los 35
2C (enjulio es de 37,2 °C en Albalate y Alcafiz y 38,3 °C en Caspe).

Las temperaturas que se producen durante el afio en el area geogréfica estudiada,
permiten que las variedades de melocotonero “Fardio—amarilo-de-Galanda Amarillo
Tardio” de ciclo largo completen el desarrollo de su actividad vegetativa y reproductiva.

Por tanto, mientras que las temperaturas invernales hacen posible que se cubran las
necesarias horas de frio para romper la dormancia, el clima suave prolongado durante
su ciclo de actividad vegetativa (marzo a noviembre), hace posible que estas variedades
produzcan frutos de gran calidad.

Los resultados de un ensayo de evaluacion de clones seleccionados de la variedad
poblacién ” Amarillo Tardio” (Jesca, Calante, ¥ Evaisa, Calprebor, Calemil, Calrico,
Calejos y Procal 834) realizado en una finca experimental propiedad del Gobierno de
Aragon en Alcafiz (uno de los municipios de la DO donde mayor numero de
melocotoneros se cultivan), muestran que en la zona de origen, durante cuatro anos
(2000, 2001, 2003 y 2004), se han producido frutos de mas de 142 Brix, de gran calibre
y firmes, que son las caracteristicas mas relevantes de estos melocotones.

El material vegetal autorizado para la produccion en la DOP "Melocoton de Calanda”
pertenece a la variedad poblacién "Amarillo Tardio".

Esta poblacion es autéctona de la zona de produccién, y ha sido obtenida a lo largo de
los siglos, inicialmente por seleccion natural de arboles procedentes de siembra de
huesos de frutos de los arboles con las mejores caracteristicas agronémicas y que, a
lo largo de los tiempos, los propios cultivadores difundieron por multiplicacion vegetativa
de aquellos que mejor se adaptaban a las condiciones edafoclimaticas de la zona,
creando una auténtica ‘Variedad poblacion’.

En el afno 1980 se inici6 un proceso de seleccidon clonal y sanitaria de la variedad
poblacién “Amarillo Tardio”, realizada por los Servicios de Investigacion Agraria y
Extension Agraria del Gobierno de Aragoén, con el objetivo de mejorar la calidad y
tipificar el producto comercializado como “Melocoton de Calanda”. Asi se prospecté en
la zona de produccion de Melocotén de Calanda los clones mas representativos de la
variedad poblacién “Amarillo Tardio” y con mejores caracteristicas agronémicas y de
calidad del fruto (Espada et al., 1991). De esta seleccion inicial se registraron y
protegieron en la Oficina Espafola de Variedades Vegetales (Ministerio de Agricultura),
las variedades ‘Jesca’ (n? registro: 1989/2450), ‘Calante’ (n° registro: 1989/2447), y
‘Evaisa’ (n? registro: 1989/2449), y posteriormente se registraron Calemil (n® de registro
2007/4765), Calprebor (n°® de registro 2007/4766), Calrico (n® de registro 2007/4767) y
Calejos (n° de registro 2007/4768) que actualmente son la base de la produccion de la
DOP Melocot6n de Calanda.

CONCLUSION: La variedad poblacion “Amarillo Tardio”, sus clones seleccionados y las
hibridaciones en cuyo pedigri exista al menos un parental perteneciente a dicha
variedad poblacion autéctona; son el resultado de su adaptacién al medio donde se
originaron.

Referencia a la publicacion del pliego de condiciones



