El Aceite de Oliva

Denominaciones de Origen Protegidas (D.0.P)

PONGA CALIDAD EN SU MESA :

I[I)\IEIiO:(I:VIEﬁ(EION SOBRE CATEGORIA EI Ac e ite d e 0 I iva

Aceite de oliva de categoria superior obtenido
directamente de aceitunas y solo mediante
procedimientos mecanicos (< 0.8 acidez)

Aceite de oliva obtenido directamente de
aceitunas y sélo mediante procedimientos
mecanicos (<2 acidez).

Constituido por una mezcla entre aceite de
oliva que ha sido sometido a un tratamiento
de refinado y de aceites de oliva virgenes.
MONTSIA
Constituido por una mezcla entre aceite
procedente del tratamiento del producto
que queda tras la extraccion del aceite de
oliva (orujos) y de aceites de oliva virgenes.

A continuacion se sefialan las ultimas D.0.P registradas junto
a la Comunidad Auténoma a la que pertenece:

- Aceite Campo de Montiel (Castilla - La Mancha)
- Aceite de la Alcarria (Castilla - La Mancha)

- Aceite de la Comunitat Valenciana (Valencia)

- Aceite de Navarra (Comunidad Foral de Navarra)
- Aceite Montes de Alcaraz (Castilla - La Mancha)
- Campo de Calatrava ( Castilla - La Mancha)

* Lucena (Andalucia)

- Montoro - Adamuz (Andalucia)
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El Aceite de Oliva

En relacion con la CALIDAD sepa que...

» Seglin el proceso de elaboracién y calldad del producto final, existen
diferentes categorias, con unaﬁ mil e venta (
cuadro) '

*Los aceites de oliva virgen y virgen extra son
propiedades nutritivas y funcionales estan intregas. Son los de mayor
calidad.

e L a acidez indica la cantidad de &cidos grasos libres (expresada en %
de ’c;Meico), y son responsables de la oxidacién del aceite.
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En el ETIQUETADO debera figurar:

» Denominacidn de venta e informacion sobre la misma.

» Cantidad neta, en unidades de volumen.

 Fecha de consumo preferente.

o Lote.

« Condiciones especiales de conservacion.

« |dentificacion de la empresa: nombre, razén social o denominacion
del fabricasadornte o enva asi como el domicilio.

» Lugar de origen o procedencia.

Cualquier otra indicacién que figure en el etiquetado debera poder
contrastarse, y en ningdn caso inducird a error al comprador.

No es necesario reflejar el grado de acidez y si se hace se debera
indicar a su vez el indice de peréxidos, el contenido de ceras y el indice
de la absorbancia en ultravioleta.

VENTAJAS del aceite de oliva.
 Es rico en acidos grasos insaturados y antioxidantes.

 Favorece la digestidn y absorcion de nutrientes, reduce la acidez
gastrica y mejora el estrefiimiento.

* Menor produccién de productos potencialmente téxicos durante
la fritura que otros aceites de semillas, manteniendo mejor su valor
nutricional.

« Mayor rentabilidad: requiere menor cantidad para dar sabor, tiene
menos pérdidas durante la fritura y se puede reutilizar en varias
ocasiones.

» Gran variedad de aromas y sabores segun la variedad predominante
de aceituna: picual, cornicabra, arbequina etc.
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CONSEJOS para mantener su calidad en el hogar:
» Constimalo durante el periodo de consumo preferente.
Sus propiedades van disminuyendo progresivamente.
Mantenga el producto:

— Protegido de la luz 0 en armario oscuro.

— A temperatura ambiente (15 a 20° C), alejado de
fuentes de calor.

—En envase cerrado protegido del aire y humedad.
» Se puede reutilizar en varias ocasiones para fritura,
siempre que se mantenga limpio y en buenas condiciones,
en envases preferiblemente de vidrio, latén o acero
inoxidable.

Al calentarlo no deje que eche humo.

= No mezcle aceite de oliva con otros de semillas,
ya que disminuye su estabilidad.
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