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alidad dierenciada

Conjunto de caracteristicas de un alimento,
consecuencia del cumplimiento de requisitos
establecidos en disposiciones de caracter voluntario,
relativos a sus materias primas o procedimientos de
produccion, transformacion o comercializacion, y
adicionales a las exigencias de calidad estandar
obligatorias para todos los alimentos.

Ley 9/2006 de Calidad Alimentaria de Aragdn

Es una marca de garantia ligada al producto, no al origen geografico. Es de ambito europeo
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Flgura de Calidad d1ferenc1ada

 Denominaciones geograficas de calidad — DOP, IGP,
VCPRD.

« Especialidades tradicionales garantizadas - ETG

* Produccidn ecoldgica.

o Artesania alimentaria.
* Produccion integrada.

e Marcas de calidad alimentaria — C'ALIAL

Ley 9/2006 de Calidad Alimentaria de Aragdn




Aragén
By Allmentos

Alimentos de Aragon: autenticidad y caracter.

I Figuras de calidad alimentaria en Aragén:
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MARCA DE GARANTIA

Es aquel signo utilizado por una pluralidad de empresas
bajo el control y utilizacion de su titular que certifica que
los productos a los que se aplica cumplen unos
requisitos comunes, en especial en lo que concierne a
su calidad, componentes, condiciones técnicas o modo
de elaboracion. (Ley 17/2001, de 7 de diciembre, de Marcas)

Va acompainada de un reglamento de uso en el que se
Indican los requisitos para pertenecer a dicha marca.
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Nacimiento de la marca de calidad en
Aragon
e Afno 1991: iniciativa del Gobierno de Aragon
de crear una marca de calidad

e ANo 1993: publicacion en el BOA del primer
reglamento: el de la Longaniza de Aragon

e ANo 1997: creacion de ADEPACA ante la
gran demanda de productos a incorporar

« ANno 2016: 38 reglamentos diferentes, 19
empresas




« Aragon Calidad Alimentaria
(Decreto 158/91)

o Calidad Alimentaria (Decreto

151/98). Derogado el 30 de enero de
2010

o C’alial (Orden de 25 de julio
de 2007)



PRODUCTOS C’ALIAL

CARNICOS:
Longaniza de Aragon
Chorizo

Conserva de cerdo en aceite
Lomo embuchado
Morcilla

Paleta curada
Cecina

Pollos camperos
Carne de conejo
Carne de vacuno

Ternasco ahumado

REPOSTERIA:

Trenza

Pastel Ruso
Castafias de mazapan
Frutas de Aragon

Turron negro y
guirlache

Tortas de manteca
Tortas de Balsa
Piedrecicas del Calvario
Florentina

Coc

Productos de pasteleria
y reposteria
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HORTOFRUTICOLAS:

Borraja
Arroz

Aceite de oliva virgen
extra

Fruta protegida con
tratamientos integrados

Oliva de Caspe

Cebolla dulce de Fuentes
Vinagre de vino

Azafran

Conservas de frutas

LACTEOS:

Queso maduro
Queso fresco

Yogur de oveja

Pan
Miel

Pastas alimenticias
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REGLAMENTOS TECNICOS

Nombre del producto o grupo de productos

Descripcion del méetodo de produccion,
Incluyendo las materias primas y/o ingredientes

Caracteristicas del producto: parametros
fisico-quimicos, microbioldgicos y/u
organolépticos

El envasado y etiquetado

Las condiciones especificas del regimen de
control



4/;M£n2‘05

;ﬁ"" g?é(e. PP AP

=y -,

CARACTERISTICAS C’ALIAL

e Cuidada seleccion de materias primas
e Escasa o nula utilizacion de aditivos

e Cuidado proceso de elaboracion
 Presentacion del producto

« CONTROL




YOGUR C’ALIAL

de oveja» que cumpla las caracteristicas y requisitos que se definen en el presente Regla-
mento, y todos los requisitos exigidos por la legislacion vigente que le sea de aplicacion.

Articulo 2. Definicién.

Se denomina «yogur de oveja» al producto de leche coagulada obtenida por fermentacion
lactica mediante la accion de Lactobacillus bulgaricus y Streptococcus thermophilus a partir
de leche pasterizada de oveja exclusivamente, debiendo los microorganismos productores de
la fermentacién lactica ser viables y estar presentes en el producto terminado en cantidad
minima de 1x107 ufc/gr. o ml.

Articulo 3. Tipos de yogur.

Segun los productos afiadidos, los|yogures pueden clasificarse:

a) Yogur natural: es el definido en el articulo 2.

b) Yogur con fruta, zumos y/u otros productos: es el definido en el articulo 2 al que se

han afiadido fruta, zumos y/u otros productos

21787
Nam. 201 Boletin Oficial de Aragén 11/10/2011
Capitulo Il
Ingredientes
Articulo 4. Materia:
abaracion del «yogur de oveja» sc utilizaran exclusivam jcntes ma-

terias primas:
a) Leche pasterizada de oveja
ntos lacticos: Lactobacillus bulgaricus y Strepcococcus i Hers:
@J‘ | y 2_En el caso de yi - s, ademas de las materias pri-
! 3 V mas sefialadas en el apartado 1, podran afiadirse las materias primas autorizadas para este
tipo de yogur por la norma de calidad para el yogur, aprobada por el Real Decreto 179/2003
o norma que la pueda sustituir en el futuro.
3. No podra emplearse leche concentrada, leche total o parcialmente desnatada, nata,
leche en polvo. i =! ros productos procedentes del fraccio-
[0 de la leche.
Articulo 5. Aditivos.
podran utilizarse aditivos en la elaboracion del product

Capitulo Ill
Elaboracion
Articulo 6. Proceso de elaboracion.
1. El proceso de elaboracién del yogur de oveja comprende las siguientes etapas:
a) Pasterizacion de la leche de oveja.
b) Adicién de las bacterias lacticas.
c) Envasado en los materiales descritos en el punto 9.
d) Fermentacion hasta alcanzar un pH igual o inferior a 4,6.

NORMA DE CALIDAD

YOGUR

2. Adiciones facultativas:

a) Leche en polvo en cantidad maxima de hasta el 5 por 100 m/m en el yogur natural
definido en el articulo 3.1, y de hasta el 10 por 100 m/m en los otros tipos de yogures.

Nata en polvo, suero en polvo, proteinas de leche y/u otros productos procedentes del
fraccionamiento de la leche en cantidad maxima de hasta el 5 por 100 m/m en el yogur
natural definido en el articulo 3.1, y de hasta el 10 por 100 m/m en los ofros tipos de yogures.

b) En los yogures con fruta, zumos y/u otros alimentos y en los yogures
aromatizados, azucar y/o azucares comestibles y/o edulcorantes autorizados.

c) En los yogures con fruta, zumos y/u otros alimentos, aromas y otros ingredientes
alimentarios con propiedades aromatizantes autorizados.

d) Gelatina, inicamente en los yogures con fruta, zumos y/u ofros alimentos y en los
aromatizados, con una dosis maxima de 3 g/kg de yogur.

Cuando ademas de la gelatina se utilicen estabilizantes, la cantidad maxima total sera
de 3 g/kg de producto terminado.

e) Almidones comestibles, modificados o no, distintos de aditivos alimentarios,
unicamente en los yogures con fruta, zumos y/u ofros alimentos y en los aromatizados
con una dosis maxima de 3 g/kg de producto terminado

E 406 Agar

E 407 Carmragenano

E 410 Goma gamofin

E 412 Goma guar

E 415 Goma kantana

E 440 Pectinas

E 460 Celulosa

E 466 Carboximetilcelulosa

E 471 Menogiicéridos y diglicéridos de
4cidos grasos

E 1404 Almiddn oxidado

E 1410 Fosfato de monoalmidin
Productos lécteos porla accién d VIVOs ¥ Sus sucedaneos con un contenido de grasas inferior al 20%  E 1412 Fosfato de dialmidén

E 1413 Fosfato fosfatado de dialmidon

E 1414 Fosfato acetilado de dialmidén

E 1420 Amiddn acetiado

E 1422 Adipato aceiilado de dialmidon

E 1440 Hidroxipropil almidén

E 1442 Fosfato de hidroxipropil almidan

E 1450 Octenil succinato sédico de
almidén

Quantum satis

E 1451 Almiddn acetiado oxidado




LONGANIZA C’ALIAL

1 En Ia elaboracmn de Ia «Ionganlza de Aragon» amparada por la marca «C alial» se uti-
lizara carne magra de cerdo en una proporcion minima del 70 por ciento y tocino o piezas
grasas del cerdo en una proporciéon maxima del 30 por ciento.

d) Embutido de la masa en tripa natural de cerdo con un calibre entre 30 y 40 milime-

_tros.
Articulo 4. Aditivos.

b) Dentro de los colorantes: sélo se utili@nte natural autorizado E-120 (c

chinilla, acido carminico, carmines).

Chorizo Chorizo, salchichén y E 120 Cochinilla acido carminico, 200 mg/Kg
salchichan denominaciones equiva- |carmines
lentes tales como mor- . . 250 mg/K
¢6n, longaniza, fuet, ete E 124 Ponceau 4R, rojo cochinilla g/Rg




LONGANIZA C’ALIAL

DETERMINACIONES CONTENIDO (%)
Humedad (méaximo) 40
Profenas carnicas (minimo) * 35 T —]
L . L. B
15| 4 i
Hidroxiprolina (maxima) * 0.6
Hidratos de carbono totales, expresados en glucosa (maximo) * il
Hidratos de carbono insolubles en agua, expresados en glucosa (maxmo) *[1,5
Otras proteinas (meximo) * 1

* sobre sustancia seca

NORMA DE CALIDAD DERIVADOS CARNICOS

Derivados carnicos curados-madurados:

Denominacion del Categoria Grfsa Hidratos d_e carbono Proteiia total oolé;::;f(;(r}gteina ::‘::3;3::
producto comercial g/100 gs.ss. g glucosa/100 g s.s.s. g/100 g s.s.s. Porcentaje qﬁaﬂ q

ggl%?\?:hcn_ extra <57 < 230 <16 <1
Chorizo sarta extra. =57 =2 =30 =16 =
Chorizo de Pamplona. extra =65 =8 =25 =22 =
Salami. extra <68 =9 =22 =25

Salchichdn de Malaga. extra =50 =5 =37 =14

Chorizo y Salchichon extra =65 =5 =22 =25 =

ibérico.

Chistorra. =80 - =14 — =3
Sobrasada. =85 5 =8 =35 =3
Chorizo y Salchichdn y =70 =10 =22 =30 =3

restos de embutidos
curado-madurados.




Articulo 5.—Kg
del 65 % de cereales, de1os cuales el maiz ha de representar
mas del 30 %. Se prohibe el empleo de harinas de pescado y
carne, las semillas enteras de girasol y los turtos de colza y
algndﬁﬂ E.ltm‘hideguasn]sepudrﬁemplemen unaproporcion

c-::-ntﬂnus I taal |mcma::|ﬁn de las gallinas y a pigmentos
naturales. Se prohibe ¢l empleo de colorantes artificiales.

veces al dia y se almacenardr scales y aislados,
a una temperatura mixima de 18°C.




FRUTAS DE ARAGON C’ALIAL

CAPITULO Il
Ingredientes

Articulo 3. Ingredientes.
1. En la elaboracion de las «Frutas de Aragon» se utilizaran las siguientes materias pri-
mas:

3 En las frutas confitadasao se permﬂe el uso de aditivo

FRUTAS DE ARAGON. Ingredientes: Fruta (albaricogue, cereza, melocotdn, naranja y pera), azdcar,
cobertura de chocolate negro (619 de cacao, azlcar, manteca de cacao, emulgente; lecitina de soja,
extracto natural de vainilla). Posible presencia de frutos con cascara, proteinas de leche y huevo, gluten y cacahuete

Ingredientes: Frutas surtidas confitadas
(cereza, melocoton, pera, calabaza, naranja,
sandia, manzana, azucar, jarabe de glucosa 'y

FRUTAS DE ARAGON d%zg*;“;].;;;;‘zzs;*;*zc.;iffmsfs.ﬁz*;r;;?bf;i'i%
NO C’ALIAL e taca, et e e st (s OV

aromas: vainilla y vainillina. Cacao min. 61%)
Puede contener trazas de productos lacteos

(incluidas lactosa).




TURRON NEGRO Y GUIRLACHE C’ALIAL

CAPITULO II
Ingredientes
Articulo 3. Ingredientes.
1. En la elaboracion del «Turrén Negro» amparado por la marca «C alial» se utilizaran las
siguientes materias primas:
a) Almendra ent rgueta Desmayo, Marcona, Belona o Soleta, ligeramente
tostadmo mm, con una permisividad de menor calibre del 5% en peso
b) Miel
c) Azlcar
d) Oblea.
2. En la elaboracién del «Guirlache» amparado por la marca «C alial» se utilizaran las si-
guientes materias primas:
a) Almendad Largueta Desmayo, Marcona, Belona o Soleta, calibre 12-14
mm, repelada y ligeramente tostada
b) Azicar
c) Opcionalmente podra utilizarse miel
d) Grageas de anis en grano.
3. En ningtn caso se permite el empleo de aditivos.

Articulo 4_Proporciones de las materias primas.
La de las materias primas seran las siguientes:
1. Para el «Turron Negros:

a) Almendra: minimo 70 %

b) Miel: minimo 15 %

c) Azucar: minimo 9 % y maximo 11 %

d) Oblea: 1-2 %.

2. Para el «Guirlache»:

a) Almendra: minimo 50%

b) Suma de azucar y miel: maximo 50%.



ARROZ C’ALIAL

« Tierras de cultivo: son los arrozales de mayor altitud
sobre el nivel del mar en Espana: comarcas de Cinco
Villas, Monegros y Cinca Medio.

o Cultivado con agua procedente del deshielo de los
Pirineos: pureza

- Cada envase contiene arroz monovarietal: coccion
uniforme.

 Mayor porcentaje de granos sin defectos.



N A/l rrentos

, PHe marlas
o A [ diferencia
Algo mas que una marca

Incrementar el valor anadido de los alimentos, de las
materias primas y de los elementos alimentarios.

Mejorar la competitividad de los mismos en el
mercado global.

Fijar poblacion en el medio rural.

Reconocer los valores culturales que vinculan
determinadas maneras de produccion a una zona
concreta.

Ofrecer a los consumidores una garantia de calidad
en sus compras.
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EMPRESAS

Cumplir reglamento técnico
Autorizacion especifica para un producto
Autorizacion temporal (3 anos)

 Documentacion: memoria del producto, modelo
etiquetas/envases, plan de control...
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IMPORTANCIA DE LA MARCA

Sector Produccion g, Ventas
Hortofruticola 1.259.054 1.498.494 €
Carnico 39.450 316.835 €
Huevos (en docenas) 142.490 128.521 €
Lacteos 63.168 532.302 €
Reposteria 109.742 1.524.577 €

TOTAL 1.619.904 4.000.729 €

Datos 2015. Fuente ADEPACA




IMPORTANCIA DE LA MARCA

EVOLUCION C'ALIAL
8.000.000,00

7.000.000,00

.000.000,00
6.000.000,00

4.000.000,00

3.000.000,00
2.000.000,00
1.000.000,00
0,00

2011

KGPRODUCIDOS mFACTU RACION

Fuente ADEPACA
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Un dato que muestra el alto nivel de exigencia que caracteriza al
sello de la C para cumplir sus fines de garantizar, promocionar y
defender los productos agroalimentarios de calidad.
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PREMIOS

En 1998 ADEPACA obtuvo el Premio a los Alimentos de
Aragon, otorgado por la Academia de Aragonesa de Gastronomia, en
recompensa tanto la labor de promocion realizada por ADEPACA
como el trabajo de las empresas de la marca “Calidad Alimentaria” y
su papel social, ya que en su mayoria se trata de cooperativas o
empresas familiares ubicadas en el medio rural, con lo que ejercen
un destacado efecto reequilibrador del territorio.

En 2003, la marca “Calidad Alimentaria” recibio el premio Aura
otorgado por la revista Restauradores, en reconocimiento a la
aportacion que la marca ha hecho a la gastronomia y al arte de vivir.
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Alimentos
que marcan
la diferencia
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Ctra. Cogullada 65 — Mercazaragoza — EdIf.
Centrorigen
Tf. 976 475 891

E-mail: calidad@ailaa.es




