Aceite de oliva

Aceite Monterrubio
DENOMINACION DE ORIGEN PROTEGIDA

ZONA GEOGRA-
FICA: El ambito
de  produccion
de aceite de oli-
va virgen de esta
Denominacién de
Origen Protegida
se extiende sobre una superficie de 11.500 hectareas
de olivares distribuidas entre 16 términos municipales
de la provincia de Badajoz.
CARACTERISTICAS: Los aceites producidos en esta

Denominacién de Origen Protegida se elaboran en un
90% como minimo con aceitunas de las variedades
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Aceite de oliva

Acceite de la Comunitat

Valenciana
DENOMINACION DE ORIGEN

l_, ZONA GEOGRAFICA: La zona
e e de produccién y elaboracién del
aceite engloba las subzonas de
Maestrat, Plana Alta-Alcalaten,
Sierras de Espadan y Calderona, Serranias del Turia-Ribera
del Magro, Utiel-Requena-Valle de Ayora, Macizo del Ca-
roig-Vall d’Albaida, Montafia de Alicante y Vinalopo.

CARACTERISTICAS: En la caracterizacion organoléptica
del aceite de oliva virgen extra se emplean de forma ha-
bitual menciones que describen la sensacion de frutado:
manzana, almendra, kiwi, higo, tomate o platano; las men-
ciones florales también son habituales. El grado de acidez
es inferior a 0,5°.

DATOS BASICOS: El cultivo del olivar en la Comunidad
Valenciana se extiende por 91.701 hectéreas de olivar re-
partidas en mas de 200.000 parcelas y se producen alre-
dedor de 19.500 toneladas de aceite virgen. En la Comu-
nidad Valenciana trabajan 63.000 oleicultores, existen 154
cooperativas, 25 empresas y 48 envasadoras dedicadas a
la produccion y comercializacién del aceite de oliva.

Aceite de La Rioja
DENOMINACION DE ORIGEN PROTEGIDA

ZONA GEOGRAFICA: La zona

de produccion coincide con la
Consejo Regulador

de conservacion, extraccion y
envasado y abarca las 503.388
Aceite de
La Rioja

hectareas que constituyen la Co-
munidad Auténoma de La Rioja.
La superficie de olivar protegida
abarca una extensién de 1.700
hectareas localizadas en 100 mu-
nicipios de las comarcas de La
Rioja Bajay La Rioja Media.

CARACTERISTICAS: La DOP ampara diversas variedades
de aceitunas que se cultivan tradicionalmente en la regién.
Los aceites protegidos son de oliva virgen extra, frutados,
con notas aromaticas muy peculiares y ligeramente amar-
go, con matices y caracteristicas muy diferenciadas. Man-
tienen en boca un frutado muy intenso y tienen una acidez
muy baja.

DATOS BASICOS: En el Consejo Regulador figuran inscri-
tos 800 olivicultores y 14 almazaras, que han comerciali-
zado méas de 650.000 litros de Aceite de La Rioja con DOP
en su Ultima campafa, pero que podrian llegar al millén de
litros en los préximos afios.

Baena
DENOMINACION DE ORIGEN PROTEGIDA

ZONA GEOGRAFICA: La zona
de produccion abarca una su-
perficie de 60.000 hectareas de
olivar, distribuidas entre siete
municipios localizados al sur
de la provincia de Cérdoba, con
Baena como principal centro
oleicola.

CARACTERISTICAS: Los acei-
tes virgenes se elaboran basicamente a partir de la varie-
dad de aceituna Picuda o Carrasqueiia de Cdrdoba y, en
menor medida, con Picual, Hojiblanca, Lechin, Chorria
y Pajarero, que les imprimen un peculiar aroma y sabor
frutado intenso, ligero, almendrado amargo, y un color de
amarillo verdoso a verdoso dorado. Los aceites resultan de
gran finura y personalidad y con alto contenido en acido
linoleico.

DATOS BASICOS: Se encuentran inscritos 8.100 oleicul-
tores, 19 almazaras que producen una media anual de 40
a 50 millones de kilos de aceite, segun campafias. La co-
mercializacién media anual de aceite de oliva virgen extra
envasado, llevada a cabo por las 21 envasadoras inscritas,
es de 9 millones de kilos, de los que se exportan el 50%.

Denominaclén de Origem

BAENA

Consejo Regulador

Consejo Regulador

Aceite de
La Rioja
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Aceite de oliva

Estepa
DENOMINACION DE ORIGEN PROTEGIDA

ZONA GEOGRAFICA: la zona de pro-
duccion se extiende a lo largo de 40.000
hectareas, con méas de 5 millones y medio
de olivos ubicados en 12 municipios de
la comarca Natural de Estepa (Sevilla) y el
margen izquierdo del término municipal de
Puente Genil (Cérdoba). El 100% del olivar
integrado dentro del territorio es sostenible,
ya que todo el cultivo se encuentra en “Produccion Integrada” o “Pro-
duccion Ecoldgica”, métodos respetuosos con el medio ambiente.

CARACTERISTICAS: La Denominacion de Origen Estepa posee la
mayor variedad de aceites de oliva virgenes extra amparada por la
Union Europea. De ahi que se puede encontrar, entre sus aceites,
una amplia gama de aromas y sabores. La entidad certifica dos
aceites de oliva virgenes extra movovarietales (Hojiblanco y Arbe-
quino) y los coupages Seleccién y Multivarietal. Todos ellos, de re-
coleccién temprana y elaborados en frio.

Aceite DO,

Estep_a

En lineas generales, el aceite de oliva virgen extra amparado por la
D.0.P.Estepa es equilibrado en sus intensidades de amargo y pican-
te, presenta sabores y aromas de fruta fresca y/o madura, y gracias a
sus diferentes variedades ofrece alternativas que se adaptan a cual-
quier consumidor exigente.

DATOS BASICOS: La Denominacién de Origen Estepa, que agluti-
na a méas de 4.500 olivareros, ampara a 16 cooperativas de primer
gradoy 2 envasadoras-comercializadoras (Oleoestepa y Puricon). La
produccién media de su territorio se sitta en torno a los 30 millones
de kilos de aceite de oliva virgen extra, de los que en torno a los 3
millones se comercializan envasados con el sello de la D.O.P. Estepa.

Gata-Hurdes
DENOMINACION DE ORIGEN PROTEGIDA

ZONA GEOGRAFICA:
El dmbito de produccion
de aceite de oliva virgen
extra con Denominacién
de Origen Protegida se
extiende sobre una ex-
tension de 30.300 hectareas de olivares distribui-
das entre 84 municipios de las comarcas naturales
de la Sierra de Gata, Hurdes, Tierras de Trasierra de
Granadilla, Ambroz, Jerte y La Vera, en Céceres.

CARACTERISTICAS: Los aceites producidos se
realizan exclusivamente a partir de la variedad
autéctona Manzanilla Cace- refia. Los aceites vir-
genes extra obtenidos son de color amarillo-oro,
ligeramente picantes y poco amargos, con inten-
sos frutados y gran estabilidad.

DATOS BASICOS: En el Consejo Regulador se
encuentran registradas 4 almazaras y 4 empre-
sas envasadoras. La produccién media anual es
de 500.000 kilos de aceite, de los que se comer-
cializan 140.000 kilos con Denominacion de Ori-
gen Protegida.

gata-hurbdes

Les Garrigues
DENOMINACION DE ORIGEN PROTEGIDA

F:?' ‘qa‘ ZONA GEOGRAFICA: La zona de produc-
cién amparada por la Denominacién de Ori-
gen Protegida Les Garrigues esté situada al

Eh. Aﬂ sur de la provincia de Lleida, abarcando las

: comarcas de Les Garrigues, el sur de Se-
DESOMIMAC IO DORIGEN . .
profegida gria y el sur de Urgell, con una superficie
LES GARRIGUES  inscritade 18.600 hectareas.

CARACTERISTICAS: Los aceites virgenes extra amparados se ela-
boran exclusivamente con las variedades Arbequina, en un 90%
como minimo, y Verdiell, en un 10% como méximo. Son aceites fruta-
dos, de oliva fresca, con fragancias a hoja y/o hier-bay almendra ver-
de y tomate, de sabor almendrado-amargo y un poco picante al final.

DATOS BASICOS: En el registro del Consejo Regulador figuran inscri-
tos més de de 2.300 productores, 20 almazaras y envasadoras. Durante
la campaiia anterior, la produccién alcanz6 unos 4,5 millones de kilos
de aceite, de los cuales 1,8 millones de kilos corresponden a aceite de
oliva virgen extra amparado por la DOP Les Garrigues.

Montes de Granada
DENOMINACION DE ORIGEN PROTEGIDA

ZONA GEOGRAFICA: La
Denominacién de Origen
Protegida abarca una su-
perficie de 60.000 hecta-
reas de olivar, distribuidas

,,,f,:m.m:w entre casi 30 municipios
Maorsurs de (ninada de la provincia de Granada.

CARACTERISTICAS: Los
aceites de oliva virgen extra amparados por la
Denominacién de Origen Protegida se elaboran a
partir de las variedades principales Picual, Lucio y
Loaime, aunque también se utilizan complemen-
tarias como la Hojiblanca, Gordal de Granada,
Negrillo de Iznalloz y Escarabajuelo. Los aceites
producidos son de tipo frutado intenso y suave.

DATOS BASICOS: En el Consejo Regulador figu-
ran inscritos 5.000 productores, 9 empresas en-
vasadoras que producen una media anual de 20
millones de kilos de aceite de oliva virgen, segun
campafas. La comercializacion con Denomina-
cion de Origen Protegida supera los 1,5 millones
de kilos anuales, aunque se espera incrementar
esta cifra en los proximos afios.
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Aceite de oliva

Montes de Toledo
DENOMINACION DE ORIGEN PROTEGIDA

ZONA GEOGRAFICA: El ambito
de produccion de aceite de oliva
virgen se extiende sobre una su-
perficie protegida de 30.000 hec-
tareas de olivar, distribuidas entre
103 municipios localizados en las
provincias de Toledo y Ciudad Real.

CARACTERISTICAS: Los aceites virgenes protegidos por
la Denominacion de Origen Protegida Montes de Toledo se
elaboran exclusivamente con la variedad de aceituna Corni-
cabra. El aceite virgen extra tiene un color que va desde el
amarillo dorado hasta el verde intenso, de sabor denso en
boca, resulta afrutado y aromatico, y con regusto amargo y
levemente picante.

DATOS BASICOS: En el Consejo Regulador de la Denomi-
nacion de Origen Protegida se encuentran registrados 6.000
oleicultores, 43 almazaras y 32 empresas envasadoras, que
producen una media anual de 16 millones de kilos de aceite,
de los que se comercializan mas de 1 millén de kilos con DOP.

MONTES ot TOLEDD

Drnpminssida fa Grigps Pyesy

Oli de FEmporda

(Aceite del Emporda)
DENOMINACION DE ORIGEN PROTEGIDA

e ZONA GEOGRAFICA: Los municipios

que componen la zona de demarca-

cion geogréfica estan dentro de las co-
sapcppa marcas del Alt Emporda y del Baix Em-
' porda, asi como algunos municipios
limitrofes de las comarcas del Gironés (Viladesens, Sant Jordi
Desvalls, Flaga, Madremanya y Llagostera) y el Pla de I'Estany
(Crespia, Esponelld y Vilademuls), en la provincia de Girona.

CARACTERISTICAS: Los aceites protegidas por la DOP Aceite
de'Emporda son aceites de oliva virgenes extra elaborados con
las variedades autéctonas “Argudell”, “Curivell” y “Llei de Cada-
qués"y la variedad tradicional “Arbequina”. Se consideran varie-
dades principales la “Argudell” (minimo del 51%), que le da su
personalidad sensorial, y la “Arbequina”. La suma de ambas su-
pone més del 95%. Son aceites equilibrados de frutado verde de
intensidad media. En boca, presentan un amargo y picante de
tipo medio. Son aceites con aromas que normalmente recuer-
dan a la hierba acabada de cortary/o a nueces; también pueden
aparecer aromas de frutas exoéticas, frutas verdes o alcachofa,
asi como presentar una sensacion final de almendra en boca.
DATOS BASICOS: En los registros del Consejo Regulador fi-
guran inscritos unas 900 hectareas, 341 agricultoresy 6 alma-
zaras. En la Ultima campafa, se comercializaron de 73 tonela-
das de aceite amparado por la DOP.

Montoro-Adamuz
DENOMINACION DE ORIGEN PROTEGIDA

ZONA GEOGRAFICA: La superfi-
cie amparada por la Denominacién
cubre 55.000 hectareas de olivar,
repartidas entre 7 términos muni-
cipales situados en pleno corazén
de Sierra Morena, en la provincia de
Cérdoba.

CARACTERISTICAS: Las variedades principales au-
torizadas son Picual (Nevadillo blanco) y Nevadillo ne-
gro, que producen aceites muy especificos, y en menor
proporcién se presentan otras como Picudo, Lechin y
Carrasquefio. Los aceites de oliva virgen extra de la co-
marca amparada tienen un alto contenido en polifenoles
y agentes antioxidantes naturales, ademés de una alta
resistencia a la termo-oxidacion. Presentan un color cla-
ro, en tonos que pueden oscilar a verdosos amarillentos
segun el grado de maduracién de la aceituna al recolec-
tarse, con una gran complejidad aromatica, gran cuerpo
y un caracteristico picor y amargor con intensidad media.
DATOS BASICOS: Estan registradas en el Consejo Regu-
lador 5 almazaras, 8 marcas y 4 empresas envasadoras
que producen 100 millones de kilos de aceituna 'y 19 mi-
llones de kilos de aceite virgen extra al afio.
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Oli de Mallorca

(Aceite de Mallorca)
DENOMINACION DE ORIGEN PROTEGIDA

/ ZONA GEOGRAFICA: La Deno-

minacion de Origen Aceite de Ma-

llorca ampara una superficie de

1.647 hectareas de olivares que
ol de Mallsrca se extienden a todos los munici-
' ' pios de la isla de Mallorca. EI 90%
de las plantaciones tiene una antigiiedad de 500 afios.

CARACTERISTICAS: Los aceites virgenes extra de Ma-
llorca permiten tres variedades: Mallorquina, Arbequina
y Picual. Se diferencian dos tipos de aceites en funcién
principalmente del momento de la recoleccién de las acei-
tunas; aceite “afrutado”, que procede de la recoleccion
mas temprana, con atributos de amargor y picante, de co-
lor amarillo verdoso, y el aceite dulce, que procede de la
aceituna mas madura, con caracteristicas de dulzor o sua-
vidad, presenta un color del amarillo paja al amarillo oro.

DATOS BASICOS: En el Consejo Regulador figuran ins-
critos 532 productores, 7 almazaras y 13 envasadoras
que producen 252.450 litros de aceite, de los que han co-
mercializado 175.541 litros con Denominacién de Origen
Protegida.
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Aceite de oliva

Oli de Terra Alta
(Aceite de Terra Alta)

DENOMINACION
DE ORIGEN PROTEGIDA

ZONA GEOGRAFICA: La zona
f de produccion se extiende sobre
s 12 municipios de la comarca de
T ' :‘;_'hﬁ Terra Alta, y 3 municipios de la
,“ :'erf?n ,T{r: comarca de la Ribera d'Ebre.
CARACTERISTICAS: Los acei-
tes amparados por esta DOP son aceites de oliva virgen ex-
tra de lavariedad Empeltre, o Arbequina, o de la mezcla de la
variedad principal de esta zona que es la Empeltre y las va-
riedades secundarias Arbequina, Morruday Farga. Los acei-
tes resultantes presentan una acidez maxima de 0,5 grados,
color amarillo con matices que van desde el amarillo palido
al amarillo viejo, de gran estabilidad y con connotaciones
aromaticas que recuerdan a la almendray a la nuez verde.

DATOS BASICOS: El Consejo Regulador tiene registra-
dos 2.580 hectareas, aproximadamente 1.000 producto-
res, 7 almazaras y 18 envasadoras-comercializadoras. La
produccién de la Gltima campafia fue de 160.000 kilos de
aceite amparado por la DOP.

Oli del Baix Ebre-Montsia

(Aceite del Baix Ebre-Montsia)
DENOMINACION DE ORIGEN PROTEGIDA

ZONA GEOGRAFICA: La zona de
produccion de esta DOP abarca
49.000 hectéreas de olivares distri-
buidas en 14 términos municipales
de la comarca del Baix Ebre y 12
términos municipales de la comar-
ca del Montsia, ambos de la provin-
cia de Tarragona.

CARACTERISTICAS: Los aceites
producidos en esta Denominacion
se elaboran con las variedades Mo-
rruda, Sevillenca y Farga, considerandose como principal
cualquiera de ellas. El aceite de oliva resultante varia del
color amarillo verdoso hasta amarillo dorado, de sabor fru-
tado al principio de la campafay ligeramente dulce al final.

DATOS BASICOS: La superficie inscrita en el Consejo
Regulador es de 12.000 hectéareas, con un nimero de
productores inscritos de 3.300, 11 almazaras y 5 plantas
envasadoras-comercializadoras. La produccion fue apro-
ximadamente de 62.000 kilos de aceite amparado por la
DOP.

COMSELL REGULADOR
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Poniente de Granada
DENOMINACION DE ORIGEN PROTEGIDA

ZONA GEOGRAFICA: Abarca
71.000 hectéreas de 16 munici-
pios de la comarca del Poniente
de Granada, cuyos municipios
principales son Algarinejo y Alha-
ma de Granada.

CARACTERISTICAS: Los aceites
son multivarietales, procedentes
de lacombinacién de al menos tres
de las siguientes variedades: Hoji-
blanca, Picual, Picudo, Lucio o lllo-
refio, Nevadillo de Alhama de Granaday Loaime. Son aceites
de baja acidez, altos contenidos en compuestos polifenoles,
moderados contenidos en 4cido oleico (77-80%) y linoleico
(hasta 12%). El color varia en la gama del amarillo-verdoso al
amarillo-dorado.

DATOS BASICOS: El Consejo Regulador tiene registrados
5.500 oleicultores, 12 almazaras y 16 plantas envasado-
ras-comercializadoras. El volumen total de produccién de
aceite de las almazaras inscritas asciende a 11,7 millones
de kilos, de los cuales 600.000 kilos se comercializan enva-
sados con Denominacién de Origen Protegida.

Poniente d¢
Granada

Pommminaciin & arigen
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Aceite de oliva

Priego de Cérdoba

DENOMINACION DE ORIGEN PROTEGIDA

—ewume __ ZONAGEOGRAFICA: La zona protegi-

r)m {ﬂ:} da se extiende sobre una superficie de

4 TR 99628 hectéreas de olivar, distribuidas

entre cuatro municipios (Almedinilla,

Carcabuey, Fuente Tojar y Priego de Cordoba) ubicados al sudes-

te de la provincia de Cérdoba en pleno corazén del Parque Natural
de las Sierras Subbéticas declarado Geoparque por la UNESCO.

CARACTERISTICAS: Las variedades de aceituna utilizadas para
elaborar nuestros aceites de oliva virgenes extra son Picuda
(60%), variedad autdctona de nuestra zona y, en menor propor-
cion, Hojiblanca (20%) y Picual (20%). Los aceites de oliva virgenes
extra certificados por nuestra D.O.P. Priego de Cérdoba ofrecen
un amplio abanico de posibilidades, desde gamas més maduras y
dulces hasta nuestro producto “estrella’, el méas representativo: el
AOQVE frutado verde intenso.

En nariz presenta matices herbaceos, recordando aromas frutales
como lamanzanay el platano verde, y a hortalizas como el tomate
y la alcachofa. Su entrada en boca te sorprenderé con un sabor
dulce, que poco a poco va dando paso a un amargo medio muy
agradable que te daré idea de los tonos verdes que posee, finali-
zando con un picante en progresion.

DATOS BASICOS: En la actualidad cuenta con 6.712 agriculto-
res, 12 almazaras, 22 marcas amparadasy 12 empresas envasa-
doras y comercializadoras, que producen una media de 12 mi-
llones de kilos de aceite de oliva virgen extra seguin campanas.
La comercializacion media anual sobre los 2 millones de kilos,
de los que el 40% se destina a la exportacion.

Sierra de Cadiz
DENOMINACION DE ORIGEN PROTEGIDA

ZONA GEOGRAFICA: La super-
ficie protegida por esta Denomi-
nacién de Origen Protegida es
de 20.854 hectéreas de olivares
que se localizan en 8 municipios
de la provincia de Cédiz y 4 muni-
cipios de la provincia de Sevilla.

CARACTERISTICAS: Los aceites virgenes extra se ela-
boran a partir de la variedad principal de esta zona de
produccion que es la Lechin, a la que se afiaden otras
variedades como la Arbequina, Alamefio de Montilla, Ho-
jiblanca, Manzanilla, Picual, Verdial, y Lechin de Sevilla,
considerada la principal denominacion, lo que da como
resultado unos aceites de oliva virgen extra con una aci-
dez méxima de 0,8 grados, color variable entre el amari-
llo dorado y el verde intenso, de gran estabilidad y de un
amargor levisimo en boca.

DATOS BASICOS: Estan registradas en el Consejo
Regulador 8 almazaras y 8 empresas envasadoras que
producen 5 millones de kilos de aceite virgen extra al
afio, seguin campanias, lo que supone el 85% de toda la
provincia de Cadiz.

Sierra del Moncayo
DENOMINACION DE ORIGEN

: ZONA GEOGRAFICA: La zona de pro-

e ‘\f duccion se encuentra situada al oeste de

s sled Monicus Aragén, ocupando el noroeste de la pro-

vincia de Zaragoza formando una unidad

morfoldgica, geografica e historica homogénea que comprende

las comarcas de Tarazona y el Moncayo y Campo de Borja, con
maés de 2.500 hectareas de olivo para un total de 34 municipios.

CARACTERISTICAS: La valoracion olfativa de los aceites virgen
extra de Sierra del Moncayo presenta aromas claramente percep-
tibles afrutados de aceituna verde o madura y a frutos secos, ase-
gurando un producto final multivarietal con propiedades propias
y Unicas. Son aceites equilibrados, destacando la armonia del
sabor amargo y picante. Agradables en boca y faciles de tomar.

DATOS BASICOS: E| Consejo Regulador cuenta con alrededor
de 2.200 pequefios agricultores y 5 cooperativas, que producen
una media anual que supera los 4,5 millones de kilos de aceituna
que se traducen en 1 millén de litros de aceite, del cual se destina
un 25% para certificar como DO.

Sierra de Cazorla
DENOMINACION DE ORIGEN PROTEGIDA

pEsoMinACiis  20NA GEOGRAFICA: La zona de pro-
duccion de los aceites amparados por
= la DOP Sierra de Cazorla abarca los tér-
:'-"ﬁ minos municipales de Cazorla, Chillué-
SIERRA DE  var, Hinojares, Huesa, La Iruela, Peal de
‘[AEQRLA Becerro, Pozo Alcén, Quesada y Santo
JAEN Tomé, con un total de superficie de olivar
de 37.500 hectareas, enclavados en el entorno del Parque
Nacional de la Sierra de Cazorla, en la provincia de Jaén.

CARACTERISTICAS: Son necesariamente de las varie-
dades Picual o Royal. Son aceites de oliva virgen extra de
un verdor amarillento; de un intenso frutado de aroma
fresco a hierba verde (césped, heno), agradable olor a
“alloza”, sabor a fruto fresco (manzana, almendra e higue-
ra), ligero en su amargor y suave en su picor. Los aceites
obtenidos de la variedad Royal son de altisimo valor y su
principal caracteristica organoléptica es el frutado fresco
y dulce aroma.

DATOS BASICOS: Estan inscritas 11 entidades, que pro-
ducen unos 35 millones de kilos de aceite de oliva virgen.
La comercializacién con DOP es aproximadamente de 3
millones de kilos anuales y se venden en envases de pet,
vidrio o metalicos. Se exporta entre un 10% Yy 20%
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Aceite de oliva

Sierra de Segura
DENOMINACION DE ORIGEN PROTEGIDA
ZONA GEOGRAFICA:

(“}i(‘l'l"i i La Denominacion de

L 4 ; ".' Origen Sierra de Segura

| {ll” { ampara una superficie
DENOMINACION *.# DEORIGEN

de 42.000 hectéreas de
ACEITE VIRGEH EXTAA DE MONTARA olivar, distribuidas entre
14 municipios localiza-
dos en la zona nororien-
tal de la provincia de Jaén.

CARACTERISTICAS: La variedad de aceituna predomi-
nante para la obtencién de aceites virgenes es la Picual,
que ocupa el 95% del cultivo, aunque también se utili-
zan otras variedades como Royal, Verdala y Manzanillo
de Jaén. Los aceites resultan de color amarillo-verdoso,
frutados, aromaéticos, ligeramente amargos y de gran es-
tabilidad.

DATOS BASICOS: En el Consejo Regulador se encuen-
tran inscritos mas de 10.000 oleicultores, 22 almazaras,
16 empresas comercializadoras y 9 envasadoras, que
producen 18 millones de kilos de aceite virgen y comer-
cializan una media anual de un millén de kilos de aceite
virgen extra amparados con Denominacién de Origen
Protegida.

Sierra Magina

DENOMINACION DE ORI-
GEN PROTEGIDA

ZONA GEOGRAFICA: La

alervn superficie de produccién

MGIM abarca una extension de

W i 61.000 hectéreas de olivar

localizadas en la comarca

de Sierra Magina, que comprende 15 municipios radicados
en la parte central de la zona sur de la provincia de Jaén.

CARACTERISTICAS: Los aceites virgenes extra se elabo-
ran basicamente a partir de la variedad de aceituna Picual,
que representa el 99% del olivar plantado. El aceite resul-
tante de esta variedad es de color variable entre el amarillo
doradoy el verde intenso, con una acidez inferior a 0,5°, de
gran estabilidad y ligero amargor y sabor a verde hierba,
tomate e higuera.

DATOS BASICOS: En el Consejo Regulador figuran inscri-
tas 26 entidades inscritas, las cuales producen una media
anual de 140 millones de kilos de aceituna y 33 millones
de kilos de aceite de oliva virgen extra, segin campafias.
La comercializacién media anual de aceite de oliva virgen
extra protegido por la Denominacioén de Origen Protegida
es de 2,5 millones de kilos.

Siurana
DENOMINACION DE ORIGEN PROTEGIDA
ZONA GEOGRAFICA:
“4\" La zona de produccion

se extiende sobre una

5 ] U R A N superficie que alcanza

DEMOMINACIO PORIGES  casi 12,000 hectéreas
PROTEGIDA de olivar, en 7 comar-
cas de la provincia de

Tarragona.

CARACTERISTICAS: Los aceites virgenes se elaboran
basicamente a partir de la variedad Arbequina y en me-
nor proporciéon con Royal y Morrut. Se establecen dos
tipos de aceites virgenes extra, segun el momento de
la recoleccion: Frutado, procedente de una recoleccion
més temprana, de color verdoso, mas cuerpo y sabor al-
mendrado amargo, y Dulce, de recoleccion mas tardia,
de color amarillo, més fluido.

DATOS BASICOS: En el consejo regulador estan inscri-
tos cerca de 5.000 oleicultores, 29 almazaras y 34 em-
presas envasadoras que produjeron 5 millones de kilos
de aceite amparado por la DOP Siurana.
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