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«NISPEROS CALLOSA D’EN SARRIA»
N° UE [reservado para la UE]
DOP (X) IGP()

1. NoMmBRE [DE DOP 0 IGP]
«Nisperos Callosa d"en Sarrié»

2. ESTADO MIEMBRO O TERCER PAIS
Espafa

DESCRIPCION DEL PRODUCTO AGRICOLA O ALIMENTICIO
3.1. Tipo de producto [enumerado en el anexo XI]
Clase 1.6; Frutas, hortalizas y cereales frescos o transformados

3.2. Descripcion del producto que se designa con el nombre indicado en el
punto 1

Los nisperos amparados pertenecen a las variedades ALGAR o ALGERIE v
NADAL y XIRLERO como variedades principales; y GOLDEN Y
MAGDALL como variedades polinizadoras, procedentes de << Eriobotryae
Japonica Lindl >>, destinados al consumo humano en fresco.

Las caracteristicas peculiares de las variedades autorizadas son:

Color: Varia del amarillento al anaranjado.

Sabor: Dulce o ligeramente &cido.

Pulpa: Amarillenta o blanquecina, brillante y compacta.

Piel: Fuerte y correosa.

Forma: Ovoidal y pronunciada a veces en la parte que se une a la rama.

Los nisperos de las variedades autorizadas presentaran las siguientes
caracteristicas de calidad:

Enteros.

Sanos.

Limpios, practicamente exentos de materias extrafias visibles.
Exentos de humedad exterior anormal.

Exentos de olores y/o sabores extrafios.

Provistos de peddnculo
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Los frutos se recolectaran en su estado de madurez dptima tanto externa como
interna. Todo esto debe permitir soportar la manipulacion, el transporte y
responder en el lugar de destino a las exigencias comerciales establecidas para
los mismos.

Los nisperos protegidos seran de las categorias “extra” y “I” cuyo calibre
minimo serd de 32 mm, de diametro.

Los frutos envasados no deben presentar dafios en la pulpa, pudiendo admitirse
ligeros defectos estéticos en la epidermis que no afecten al estado general de
producto, a su calidad, a su conservacion y a su presentacion, Tendran un
minimo de 7,5° Brix

Piensos (Unicamente en el caso de los productos de origen animal) y
materias primas (Unicamente en el caso de productos transformados)

Fases especificas de la produccién 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. No existe ningln tipo de restriccién geografica para el envasado.

Normas especiales sobre el corte en lonchas, el rallado, el envasado, etc.,
del producto al que se refiere el nombre registrado

Normas especiales sobre el etiquetado del producto al que se refiere el
nombre registrado

En las inscripciones, rotulaciones o etiquetas identificativas del “Nispero
Callosa d’En Sarria” destinado al consumo figurard obligatoriamente el
logotipo europeo de Denominacion de Origen Protegida asi como las
menciones “Denominacion de Origen Protegida” y “Nispero Callosa d’En
Sarria”. Asimismo ird provisto de una marca de conformidad, denominada
contraetiqueta, identificada mediante una clave alfanumérica, que sera
colocada en el almacén e instalacion de etiquetado y comercializacion inscrito
en el registro correspondiente, de forma que no permita una nueva utilizacion
de las mismas y que permitira asegurar la trazabilidad.

DESCRIPCION SUCINTA DE LA ZONA GEOGRAFICA

La zona de produccion se halla situada en la parte nordeste de la provincia de
Alicante.

La comarca se sitla alrededor del nucleo de Callosa d'En Sarria,
comprendiendo una seria de localidades pertenecientes a la comarca de la
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Marina Baixa, abarcando la zona productora todo el Valle del Guadalest,
extendiéndose por a costa desde Altea a Villajoyosa.

Los limites geograficos de esta zona son: el mar Mediterraneo al este, la sierra
de Bernia por el noreste y los rios Sella y Amadorio por la parte oeste.

Constituyen esta zona los terrenos ubicados en los términos municipales de
Aigues, Alfaz del Pi, Altea, Beniarda, Benidorm, Benifato, Benimantell,
Bolulla, Callosa d"En Sarria, Confrides, Finestrat, Guadalest, La Nucia,
Orcheta, Polop, Relleu, Sella, Tarbena, Villajoiosa de la provincia de Alicante.

VINCULO CON LA ZONA GEOGRAFICA

a) Area geogréfica

Factores naturales:

La zona protegida se sitla en una zona con una orografia bastante ondulada.
Esta cruzada por las estibaciones del Sistema Bético, Sierras de Aitana, Bernia
y Almedia con picos y alturas desde los 600 a 1100m. La comarca se asienta
sobre distintas formaciones geoldgicas, siendo el Triasico y el Cuaternario los
mas representativos.

El subsuelo pertenece al tridsico y esta constituido fundamentalmente por
calizas, margas y yesos. En general, las tierras son arcillosas con bastante
carbonato calcico y pobres en materia organica y fosforo.

El clima de la zona es mediterrdneo seco, diferenciandose en relacion al mismo
la zona de la costa y la de las sierras con climas mediterraneo maritimo y
subtropical respectivamente. La temperatura media anual oscila entre los 15 y
19°C; el rasgo mas caracteristico de esta comarca es la ausencia casi absoluta
de temperaturas inferiores a cero grados, estando la media minima anual
comprendida entre los 9 a 15°C.

Las precipitaciones son escasas y la media anual se sitta entre los 800-900mm

Factores humanos:

El nispero fue introducido en Espafia por marineros mercantes, hace-mas—de
2000-afes. Se extendio por todo el levante y sudeste de la peninsula ibérica,
encontrando el mejor habitat para su propagacion y desarrollo en la zona de
Callosa d"En Sarria y en las zonas que abarcan las cuencas de los rios Algar y
Guadalest. Desde hace 30 afios se ha convertido en un monocultivo en la
comarca, especialmente en la poblacién de Callosa d"En Sarria. Esta comarca es
practicamente la Unica zona en toda Espafia donde se cultiva el nispero.

Fruto de los afios de cultivo y especializacion, los agricultores de la zona han
desarrollado técnicas especificas de aclareo para optimizar el tamario del fruto.
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El aclareo también tiene como finalidad mejorar el rendimiento y la calidad del
fruto. La técnica de aclareo que se lleva a cabo en la zona combina el ciclo de
crecimiento del fruto y la climatologia de la misma. De este modo, hay una
primera fase en la que se eliminan hijuelos y paniculas secundarias. Esta fase se
lleva a cabo a finales de verano, cuando las temperaturas son todavia calidas y
estos hijuelos y paniculas secundarias no han empezado apenas a desarrollarse.
La siguiente fase tiene lugar cuando el arbol estd en plena floracion,
coincidiendo con el inicio de la estacion otofial, en la que la temperatura media
es suave pero hay una amplitud térmica notable en la zona protegida y por ello
es el momento 6ptimo de retirar parte de la panicula.

La Gltima fase del aclareo se realiza en los meses en los que las temperaturas
son mas bajas, cuando ya esta el fruto formado pero todavia lejos de iniciar su
proceso de maduracion. En esta fase se dejan unos pocos frutos por panicula.

b) Calidad y caracteristicas del producto debidas fundamentalmente al
medio:

Los nisperos cultivados en la zona de Callosa d"En Sarrié se caracterizan por
tener un color mas anaranjado y porque su grado de dulzor es mayor que los
nisperos cultivados en otras zonas.

c) Nexo causal entre la zona geogréfica y las caracteristicas del producto:

La zona protegida esta conformada por una orografia muy caracteristica. Se
trata de varias sierras que forman un perimetro que rodea a todas las
poblaciones y que le confiere un microclima diferenciado.

Este microclima se caracteriza por temperaturas templadas durante todo el afio
y lluvias un tanto superiores a las registradas en la costa mediterranea.

Asi, la combinacion del microclima de temperaturas templadas y
precipitaciones algo superiores determina una coloracion del fruto amarillenta —
anaranjada méas acentuada que los nisperos cultivados en otras zonas.

Las técnicas de aclareo desarrolladas en la zona y que estan acopladas al ciclo
de crecimiento del fruto segun la climatologia de la zona tienen como resultado
unos frutos de un tamafio y de una concentracion de azUcares determinada de
un minimo de 7,5°Brix.

Referencia a la publicacion del pliego de condiciones
https://portalagrari.gva.es/documents/366567370/366661129/PC-NISPEROS-

CALLOSA .pdf/
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