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El Aceite de Oliva es un alimente natural y equilibrado, iremplazable en la dieta
mediterrdnea. Pero no todos los aceites de oliva son iguales, Su calidad, sabor vy
aroma estdn en funcion de las variedades de olivo, el clima, el suelo, la forma de
recoleccién y su produccion.

Por ello, podemos hablar de 3 colegorias de aceite comercializadas:

- Aceite de Oliva - confiene exclusivamenle aceites de oliva refinados y aceites

de oliva virgenes.

- Aceite de Oliva Virgen.

- Aceite de Oliva Virgen Extra.

Porque se obtiene o partir de las mejores aceitunas mediante procedimientos
mecdnicos, logrdndose un aceite con excelentes caracleristicas organolépficas y que

puede consumirse directamente con todo su aroma y sabor inconfunbibles.

Un extra para tu salud

Todos los aceites de aliva aporfan a nuestro organismo los beneficios nutricionales
derivados de su contenido en dcido oleico, que cyuda a regular los niveles de
colesterol. El aceite de Oliva Virgen vy el Virgen Extra son ricos en fencles, sustancias
anlioxidantes que contribuyen a que el corazén se mantenga saludable. Ademds, es
una fuente de nutrientes que fovorece la asimilocién de sales minercles y vitaminas
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Un extra para tu cocina

El Aceite de Oliva Virgen Exfra es un ingrediente indispensable en nuesira cocina.
En crudo, como alifio de platos frios y ensalodas. También resulta especialmente
indicado en platos fritos, al hormo, a la parrilla o postres. Ademés, al ser calentado
“crece”, por lo que cunde mucho mas que ofros aceites. El Aceite de Oliva Virgen
Extra es fan intenso, que basta con una cucharada para dar fodo su sabor a cada

plato.
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Si quieres elegir un Aceite de Oliva de categoria
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obligatoriomente: "Aceite de Oliva Virgen Exira.
Aceite de Oliva de categorta superior obtenido
direclamente de aceitunas y sélo mediante
procedimientos mecdnicos”

» En su sabor se oprecia el frutado, amargo
y picante, afributos positivos presentes en los
aceites de calidad, caradterisicos de cada variedad

de aceituna y de su grado de maduracion.

/ Los Aceites de Oliva Virgen no mejoran con el tiempo.
- Al ser 100% zumo de aceituna si quieres disfrutar de todas sus
cualidades inlactas debes conservario en un recipiente cerrado,
orofegerlo del oxigeno del aire y mantenerlo olejado de

fuentes de luz v calor.

» Es ideal como clifno de ensaladas o como ingrediente de
salsos. Perfecto para freir. yo que gracias a su composicion resiste

altas temperaturas sin degradarse {180°) ayudande a que el

alimento no absorba el aceite.

)« El sabor profundo e inconfundible del Aceite de Oliva Virgen Extra
se aprecia cuando se degusta, distinguiende sus
diferentes aromas e intensidades que dan ese
toque especial a cada plato.




.-u-%
( qub_- GOBIERNO  MINISTERIO
S «‘:h DE ESPANA  DE AGRICULTURA, PESCA
A

Y ALIMENTACION
WA CCAEES
Edita: Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentacién

Depésito Legal: TO-253-2007
NIPO: 251- 07- 003- 4



