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SELLO DE CALIDAD

El Consejo Regulador de la Denominacién
de Origen Estepa protege y certifica los
aceites de oliva virgenes extra de la
Comarca de Estepa y Puente Genil, ya que
por su historia milenaria, tradiciéon y
calidad, son mundialmente reconocidos.

Su funcién principal es garantizar la
calidad de los aceites de oliva virgenes
extra producidos en el territorio y
promocionarlos a nivel nacional e

internacional.
-
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¢Qué sabes del aceite de oliva
virgen extra?

El aceite de oliva virgen extra se extrae de las
aceitunas, que son los frutos del olivo. Se trata de
un arbol con mas de 6.000 afos de antigliedad que
originalmente procedia de Oriente Medio y que ha
acompafnado nuestra historiay la de la humanidad.
Vamos a conocer mas cosas acerca del aceite de

olivavirgen extra.

1. El olivo.
El arbol.
Las variedades.
Su historia.

2. El aceite de oliva virgen extra.

Su produccidn.
¢Cuantos tipos hay?
Sus cualidades.
Salud y nutricidn.

3. Denominacién de origen.

Nuestra zona.
\CEITE Las marcas.
ki, .

-.,-m:::: Premios.

ENTHA Compromiso con el Medio Ambiente.
4. Para saber mas.

5. Actividades.
-
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QKEL OLIVO

Es eldrbol mds numeroso en Andalucia. La paz esta simbolizada poruna paloma
conunaramade olivo. Los mejores poetasle han dedicado preciosos versos.

ex ior y mas blancas por la interior. Su tronco es grueso, corto,
recubierto de una corteza con tonos grises que se arruga con el paso
de’ fios. Incluso muchas veces llega hasta a ahuecarse.

El olivo es la m ificacion que el ser humano ha realizado sobre su
planta’brlgma el acebuc.he Puede alcanzar una altura de 20 0 25
metros, aunque lo mas s normal es que se mantenga entre 4 y 8 metros.
Llega a vivir aproximadamente 80 afios dando gran cantidad de frutos,
aunque encontramos algunos que pueden cumplir hasta los 700 afios.

Por este motivo se le conodﬁ'cpmq.arboﬂ cent ioye E antliu a
(.?E.if'-'n',u,'r"- ﬁq'f?'.d

é'l'g-tmo esun ar e‘ﬁie y-su—s"'hojaiis;;)L\./e';'rde % ‘ "-. .o T T

- lo convirtieron en simbolo de la eternidad.
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La flor del olivo es pequena y
blanca. Aparece enlaprimavera.

La aceituna, es de sabor amargo, de
color verde que se oscurece a medida
que va madurando. Si se va a utilizar
como aceituna de mesa se cogen verdes,
en septiembre. Si es para producir aceite
se recolectan verdes/moradas y negras,
entre noviembre y enero.

En Andalucia hay mas de cien variedades
diferentes de olivo, aunque en la comarca
olivarera de Estepa y Puente Genil
encontramos principalmente cinco:

7% Picual
9% Arbequma ’

7% Manzanilla

—

1% Lechin

En el hueso del interior de la aceituna se 76% Hojiblanca
esconde su semilla. De hecho un olivo podria

brotar del propio hueso, aunque lo haria muy
lentamente. Hoy en dia se consigue un olivo a
partir de una rama joven que se entierray crece .

con rapidez. - /
P
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La historia del olivo.

Se trata de un drbol con mas de 6.000 afios de
antigiedad que ha acompafnado nuestra
historia y la de la humanidad.

Desde la antigliedad siempre se considerd al
olivo como un arbol sagrado.

En casi todas las culturas, el arbol del olivo
tiene un importante valor simbdlico. Sus raices
se sujetan a la tierra y su tronco se eleva hacia el
mundo terrenal.

Ofrece vida, alimento y proteccidn. Es simbolo de
longevidad, de fertilidad y de madurez.

El olivo se extendid por las riberas del Mar
Mediterrdneo y llegd a Andalucia en el

siglo VIl a. C. gracias a los fenicios,
pueblo eminentemente comercial.

Los romanos supieron
explotar al maximo su
cultivo hasta el punto de
convertirlo en un

elemento fundamental de
su cultura. Ademas, ya se
distinguian tres calidades de
aceite.

Y es que en aquella época, el
aceite de oliva se consideraba
como un producto de calidad y los
romanos usaron el aceite de oliva y las
aceitunas de manera habitual en su cocina.



Fue en Iagpoca de
Iy Al-Andalus cuando se mejoraron |\ &
_r,-" las técnicas de cultivo y de la obtencion "%
Hde aceite. También los drabes introdujeron e
% ' susvariedades en el sur de Espafa. El ¢
! vocablo "aceite" procede del arabe
al-zait" que significa

%' "jugo deaceituna".

Fue tras el descubrimiento de América en 1492, cuando
comenzd a exportarse aceite andaluz al Nuevo Mundo. - ;l—

Peru fue la primera zona donde se introdujo la nueva o FE
planta, aunque hoy dia podemos encontrar olivaresen - ey
Estados Unidos, México, Peru, Chile y Argentina.

Apartirdelsiglo XVl es cuando seinicia el gran cambio en el olivar
con la apariciéon de maquinaria en el proceso de extraccion, que
permitia obteneruna mayor cantidad de aceite.

Con el paso del tiempo y ya llegado el siglo XX, se desarroll6 el
cooperativismo, o sea, la asociacidon de productores de aceite de
oliva con el objetivo de mejorar su produccidn. Esta fue una de
las claves del desarrollo del olivar de lacomarca de Estepa.



AN
€)'EL ACEITE DE OLIVA
VIRGEN EXTRA

Las instalaciones donde se obtiene el aceite de oliva virgen extra reciben el
nombre de almazara. Ademas de en la cocina, también se ha empleado para
usos cosméticos, medicinales, religiosos y para iluminar mediante |[damparas de
aceite.

RECOLECCION TRANSPORTE Y PRIMERA SELECCION
La aceituna que se destina a la obtencién de Tanto la recoleccién como el transporte debe-
aceite debe estar sana y en su estado éptimo ran efectuarse con el maximo cuidado, para
de maduracion. que la aceituna no sufra dafio fisico alguno, ni
Mediante un sistema mecanico se hace vibrar el golpes ni aplastamientos.

arbol para que la aceituna caiga sobre unos Los maestros y técnicos de las almazaras
fardos, y de ahi a los remolques. realizan una primera seleccion de las aceitunas

entrantes.




LIMPIEZA'Y LAVADO

Al llegar las aceitunas ala
almazara se separan tanto de
las hojas como de las ramas a
través de ventiladores y
puede someterse a un breve
lavado.

MOLTURACION

La molturacion es el proceso
mediante el cual la aceituna
se muele para poder prensar
la pasta resultante y de ahi
extraer el aceite.

VER VIDEO

EXTRACCION

Tras la molturacion es
necesario realizar el batido de
la pasta resultante.

Se realiza un centrifugado
para obtener el aceite y, por
otro lado, el "alperujo" (parte
solida mas el agua de
vegetacion).

Una nueva centrifugacion,
elimina del aceite la humedad
que pudiera quedar.

El proceso finaliza conla
decantacidén, donde el aceite
queda en reposo para que se
depositen las microparticulas
en suspension restantes.




Una vez elaborado el aceite pasa por una serie de analisis que determinan ante
qué categoria nos encontramos segun los requisitos de la reglamentacion
comunitaria. Por un lado, en el laboratorio se analizan una serie de parametros
fisico-quimicos para saber la calidad del aceite obtenido.

Pero ademas, el aceite obtenido debe pasar también por un analisis
organoléptico o cata, que nos permite valorar el flavor (sensacién conjunta
olfativa-gustativa) del aceite, con el fin de determinar si estamos o no ante un

aceite de oliva virgen extra.

Aceite de Oliva Virgen Extra

Producido sélo mediante procedimientos mecanicos y de
cualidades organolépticas irreprochables.

Es el aceite que cuenta con mas cualidades
saludables y el mejor para cualquier uso
gastronomico.

Aceite de Oliva Virgen Extra

VER VIDEO

VER VIDEO




El beneficio del aceite de oliva virgen extra para nuestro organismo es multiple.
La correcta nutricidn es uno de los pilares de la salud y el desarrollo, permite reforzar el sistema

inmunitario, contraer menos enfermedades y gozar de una mejor salud.

Una dieta equilibrada se considera, junto al ejercicio, una manera importante de reducir los riesgos
para la salud asociados a la obesidad o la hipertensién entre otras enfermedades.

Los beneficios para la salud del consumo habitual del aceite de oliva rigen extra no son una simple
creencia popular, sino que estan avalados por estudios cientificos realizados en las dltimas décadas.

Contiene acidos grasos que son \
beneficiosos para nuestro |
organismo.
__
Retrasa el envejecimiento, favorece
& y mejora las funciones intestinalesy
el higado.
7
‘\\\\
Tiene efecto positivo sobre
& \el colesterol, y las enfermedades del
corazon.
7

Aporta beneficios para la diabetes,

hipertensidn, y refuerza la masa |

Osea. /
i

Es beneficioso para el sistema

cardiovascular, el sistema nervioso, y

el desarrollo del cerebro.
/




Eacejte de oliva virgen extra es uno de [ospilaresfundamentales de a dieta
mediterranea.

El aceite de
oliva virgen extra es
el Unico aceite vegetal Dentro delos
que se puede consumir aceites comestibles
directamente virgen y g , es el que mas vitamina
crudo. Su valor caldrico 1 - Eaporta. Sucontenidoen
es de 9 calorias por a vitaminas A, D y K,
gramo. ol .. completa su valor
. vitaminico.

77 7T 1T\
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DENOMINACION DE ORIGEN

La Denominacidén de Origen Protegida Estepa fue reconocida oficialmente por
laJuntade Andaluciaenelafio 2004y porla Comision Europeaen2010.

Una denominaciénde origen protegida es unnombre que identificaaun producto que es:

* Originario de unlugar determinado, unaregion o excepcionalmente un pais.

* Cuya calidad o caracteristicas se deben fundamental o exclusivamente a un medio geografico
particular, conlos factores naturalesy humanosinherentesaél.

» Cuyasfasesdeproducciontenganlugarensutotalidad enlazonageografica definida.

ANDALUCIA

CORDOBA
° JAEN
L]
COMARCA

DE ESTEPA
SEVILLA
.

HU.ELVA GRANADA
.

ALMERIA
MALAGA o °
e CADIZ

MARINALEDA HERRERA PUENTE GENIL

ELRYIBIO BADOLATOSA

ESTEPA
CASARICHE
CORCOYA
AGUADULCE
PEDRERA LA RODA DE
ANDALUCIA
-

Los aceites de la comarca de
Estepa (Sevilla) y Puente Genil
(Cérdoba) estan amparados bajo
la Denominacién de Origen
Protegida Estepa que asegura la
calidad del aceite que lleva su
distintivo, y el Consejo Regulador
es la entidad que lo gestiona.

Se regula tanto la zona de produc-
cion, variedades de aceitunas que
pueden ser utilizadas, técnicas de
elaboracidn, asi como que todo el
proceso se realice con las normas
de calidad que un certificado asi
constata.

VER VIDEO



Marcas y reconocimientos de la Denominacion de Origen Protegida Estepa.

/
Estepa

CONSEJO REGULADOR
DE LA DENOMINACION
DE ORIGEN ESTEPA

Este Consejo Regulador certifica y
garantiza el contenido de este envase
como Aceite de Oliva Virgen Extra

Oleoestepa es una sociedad

Las marcas certificadas por la Denominacion de Origen Protegida Estepa
pasan por los controles mas exigentes, de ahi que su calidad sea siempre
extraordinaria.

Este sello, que aparece en los envases de las marcas certificadas, garantiza
que se trata de un aceite de oliva virgen extra de calidad excepcional.

El constante esfuerzo y el firme compromiso por la calidad de todos los
actores implicados en el proceso de elaboracién ha permitido contar con el
reconocimiento nacional e internacional avalado por los mas de 100
premios recibidos por nuestras entidades asociadas.

Entre ellas destaca Oleoestepa, que en su extenso palmarés cuenta con los
galardones mas importantes del mundo.

Puricon S.C.A. elaboray

cooperativa andaluza que : ‘\ comercializa cada campafa
o ) cultiva 54.000 hectdreas de i un magnifico aceite de oliva
il ld L8l olivar, situadas en el sures- uricori| Vvirgenextraprocedente de
S te de la provincia de Sevilla His e T aceitunas cultivadas en el
y en el suroeste de la de municipio de Aguadulce
Cdrdoba. (Sevilla).

=T NFWYORKINTERNATONAL
‘OUIVE Oll COMPETTION. n 4 , »
CCONCURSO INTERNACIONAL LOS ANGELES INTERNATIONAL NEW YORK INTERNATIONAL
DE AOVE DE LA FERIA SIAL EXTRA VIRGIN OLIVE OIL EXTRA VIRGIN OLIVE OIL
COMPETITION
| i
| | i
| SaL
K |
- ] D'ORD
= IRIEE
CONCURSO MEJOR ACEITE DE CONCURSO INTERNACIONAL DE CONCURSO INTERNACIONAL CONCURSO INTERNACIONAL
OLIVA VIRGEN EXTRA DE ESPANA ACEITES DE OLIVA VIRGENES EXPOLIVA “FERIA DEL OLIVO DE MONTORO" C°NCS%RS°, INTERNAZIONALE
S - -
ﬂ!ﬂnﬂﬁ'h- e
CONCURSO INTERNACIONAL CONCURSO INTERNACIONAL DE FERIA DE ALIMENTACION / CONCURSO INTERNACIONAL DE TODOS LOS PREMIOS
OLIVE JAPAN AOVE ACEITES DE OLIVA VIRGEN EXTRA ECOLOGICA INTERNACIONAL \ ACEITE DE OLIVA VIRGEN EXTRA
ECOLOGICOS BIOFACH TERRAOLIVO - ISRAEL



Compromiso con el Medio Ambiente.

@

PRODUCCION
INTEGRADA
ANDALUCIA

La agricultura es el cultivo de la tierra y estd destinada a la produccion de
alimentos vegetales como verduras, frutas, hortalizasy cereales.

La agricultura implica la transformacién del medio ambiente para satisfacer las
necesidades del serhumano.

La agricultura sostenible es aquella que permite mantener o incrementar la
produccidén agricola perorespetandoy conservando el medio ambiente.

El 100% del territorio amparado por la Denominacidn de Origen Protegida Estepa
cuenta con una agricultura sostenible, ya que emplea los métodos de produccién
integraday ecoldgica paralaelaboraciénde suaceite de olivavirgen extra.

Seaseguraunusoracional delosrecursos naturales, especialmente el agua.

Oxigeno

Sol

AU \
VoL

AN . .
Un ecosistema esta
Vo \ formado por un conjunto
VoV via ! de seres vivos (plantas,
\ \ animales, insectos, etc.), el
\ VoL medio que los rodea (agua,
\ VoL aire, suelo) y las relaciones

que mantienen.
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PARA SABER MAS

Pagina web principal.
https://www.doestepa.es/

El mundo del aceite para los peques.
https://www.doestepa.es/embajadoresdelaove

Redes sociales.
Facebook: https://www.facebook.com/doestepa
Twitter: @doestepa
Instagram: @doestepa
Youtube: https://www.youtube.com/user/doestepa/

Libreria gastrondmica.
https://www.doestepa.es/cocinaconaove/

Escuela del aceite.
https://www.doestepa.es/escueladelaceite/

Catedra de Olivicultura.
https://www.catedrajosehumanes.com/

Wikipedia. Entradas relacionadas.
https://es.wikipedia.org/wiki/Anexo:Glosario_popular_del_mundo_del_aceite_y el olivar
https://es.wikipedia.org/wiki/Historia_del aceite_de_oliva
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Localiza las palabras ocultas.
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Este documento esta escrito en clave. Debes completar conlas letras
apropiadaslos espaciosvacios yencontrardsel mensaje secreto.

Recuerdaqueacadaletrale corresponde un nimero.
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Mensaje secreto:




Crucigrama del Aceite de Oliva Virgen Extra.

]

VERTICAL

1 Asociacion de productores de aceite de oliva con el objetivo
de mejorar su produccién.

5 Proceso fisico-por-el que el-aceite queda en-reposo para que
se depositen-tas.microparticulas en-suspension.

8 Variedad de-olivo mas numerosa en la comarca olivarera de
Estepa y Puente Genil.

10 Instalaciones donde se obtiene el aceite.

-

Y

19

HORIZONTAL

1 Anélisis organoléptico.

3 Parte sdlida mas el agua de vegetacion que obtenemos en la
centrifugacion.

4Tipo de aceite que no se envasa ni-comercializa. Se destina
a lasiindustrias de refinado 0°se le da otros usos técnicos.

6 Agricultura-que permite mantener'o.incrementar la
produccion agricola pero respetando.y conservando el medio
ambiente.

7 Edificacién en el campo-que servia como vivienda y-donde
se desempefaban los diferentes trabajos agricolas.

9 Proceso mediante el-cual la aceituna se muele para-poder
prensar la pasta resultante y de ahi extraer el aceite.



Practica para la caracterizacion de aceites de oliva virgen extra.

Para ser un buen catador se debe poseer un sentido del gusto y el olfato desarrollados. Vamos a
conocer mas sobre la cata del aceite de oliva virgen extra.

El primer paso es verter un poco en la copa, Inclinamos suavemente la copa y la hacemos
tapamos y frotamos su base un par de minutos, girar creando una mayor superficie de contacto
asi conseguimos la potenciacion de los compo- entre el aire y el aceite.

nentes aromaticos del aceite.

Destapamos para oler. Tras una impresion Por ultimo, tomamos un pequefio sorbo de
general de agrado o desagrado cubrimos lacopa  aceite. Este paso lo realizaremos introduciendo
de nuevo, y volvemos a inclinarla y girarla. aire por la boca. Nuestro sentido del gusto
Realizamos una segunda olfaccién para descu- detecta los estimulos dulce, acido, salado 'y
brir las notas aromaticas (frutado). amargo que presenta el aceite, y valoramos los

atributos positivos: Frutado, Amargo y Picante.

73



ATRIBUTOS POSITIVOS

FASES DEL EXAMEN SENSORIAL
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Intensidad percepcion defectos Intensidad percepcion defectos
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Atrojado/borras Atrojado/borras
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“Moho/humedad/tierra “Moho/humedad/tierra
R oy i P77,/ ARRREREEEEEERN R A ity b S )
‘Avinado-avinagrado-acido-agrio ‘Avinado-avinagrado-acido-agrio
NI .7/ aay s ARREEEEEEEEEEEEEE R it 7| /a i/ aat(l G\ v/ T
“Madera humeda "Madera hiumeda
el ey /s Sesnesasoesaesesoeaaass a5 s iy &y aai EE\ G B L AREE
*Rancio ‘Rancio
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Intensidad percepcién-atributo positivos Intensidad percepcion atributo positivos
- e
"Frutado ‘'Frutado

[1verde [Jmaduro [lverde [Jmaduro

S A/ S\ \ VI \NSse—N | | I NN\ 0\
Amargo “Amargo
N off e S RN R AN N NN
‘Picante ‘Picante

Tipologia de frutado Tipologia de frutado
[l Frutadofrutalverde; _- .- -~ _________. [J Frutado frutal verde:._ . ____ o oo _ i L.
[J Frutadefrutalmaduro:. .- - - ______/_. /- [ Frutado frutal maduro:.. . _ oo ao S .
[ Frutado herbaceoverde:._ == oo _L_L_. [ ] Frutado herbaceoverde: - - - - ____.___
[J Frutado herbaceo maduro:. . _ - oo ool (] Frutado herbaceomaduro:.- .. _________ .
Ebige:. NCN DN DO NGO L ee— N Dulce: A . S oSS
[ ] Astringente-aspero:._ ____ .. _ .l __S.___-_. [1] Astringente-aspero:—. _ __________________



CORCOYA

(7

FUENSANTA
Olivarera Ntra.Sra. de Olivarera Sor Angela de Ntra.Sra. de Olivarera
la Fuensanta S.C.A. San Placido S.C.A. la Cruz S.C.A. la Paz S.C.A. Pontanense S.C.A.
Corcoya Badolatosa Estepa Estepa Puente Genil
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preverp
RODA
PEDRERA
Purisima de Agropecuaria de / Agricola Olivarera
Herrera S.C.A. Herrera S.C.A. Roda S.C.A. de Pedrera S.C.A.
Herrera Herrera

I :Step 3 La Roda de Andalucia Pedrera

E_.
CONSEJO REGULADOR / )
DE LA DENOMINACION %: Agricalade
DE ORIGEN ESTEPA 3 El Rubio, 8.CA.
. COOPERATIVA OLIVARERA DE
CASARICHE
San Nicolas San Isidro Agricola Olivarera de
de Marinaleda S.C.A. de Gilena S.C.A. El Rubio S.C.A. Casariche S.C.A.
Marinaleda Gilena El Rubio Casariche

I.amamlada Concepcion SCA r{V
La Roda de Andalucia
ARBEQUISUR
San José de La Inmaculada Arbequisur S.C.A. Oleoestepa S.C.A. Puricon S.C.A.
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