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DICCIONARIO BREVE

Este dicciqnario con_tiene una descrjpcién
de los términos mas importantes, utilizados
en la industria del aceite de oliva

SHORT DICTIONARY

This dictionary contains a description of the main
technical terms & denominations used
in the olive oil industry.
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ACEITE DE OLIVA

ACEITE DE OLIVA

El aceite que se extrae directamente de los frutos
(olivas) del arbol “Olea Europaea L, una vez que éstos
alcanzan el grado de madurez adecuado.

Al contrario de los demas aceites vegetales, este
jugo natural puede consumirse directamente gracias
a sus especiales caracteristicas organolépticas.

TIPOS DE ACEITE DE
OLIVA

Se comercializan los siguientes tipos de aceite
de oliva:

ACEITE DE OLIVA VIRGEN EXTRA
Aceite de oliva de categria superior obtenido
directamente de aceitunas y s6lo mediante
procedimientos mecanicos.

ACEITE DE OLIVA VIRGEN
Aceite de oliva obtenido directamente de aceitunas y
sélo mediante procedimientos mecanicos.

ACEITE DE OLIVA

Aceite de oliva contiene exclusivamente aceites de
oliva refinados y aceites de oliva virgenes o aceite
que contiene exclusivamente aceites de oliva que se
hayan sometido a un tratamiento de refinado y de
aceites obtenidos directamente de aceitunas.

ACEITE DE ORUJO DE OLIVA

Aceite que contiene exclusivamente aceites
procedentes del tratamiento del producto tras

la extraccion del aceite de oliva y de aceites
obtenidos directamente de aceitunas o aceite

que contiene exclusivamente aceites procedentes
del tratamiento del orujo de oliva y de aceites
obtenidos directamente de aceitunas.

OLIVE OIL

OLIVE OIL

The ol that is directly obtained from the fruits
(olives) of the “Olea Europaea L"tree, once they reach
the required maturity. Contrary to all other vegetable
oils, this natural juice might be consumed directly
thanks to its special organoleptical characteristics.

OLIVEOILTYPES

The following olive oil types are being marketed:

EXTRA VIRGIN OLIVE OIL
Superior category olive oil obtained directly from
olives and solely by mechanical means.

VIRGIN OLIVE OIL
Olive oil obtained directly from olives and solely by
mechanical means.

OLIVE OIL

Olive oil composed of refined olive oils and virgin
olive ails or oil comprising exclusively olive oils that
have undergone refining and oils obtained directly
from olives.

OLIVE POMACE OIL

Oil comprising exclusively oils obtained by treating
the product obtained after the extraction of olive oil
and oils obtained directly from olives or oil
comprising exclusively oils obtained by processing
o:ive pomace oil and oils obtained directly from
olives.
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PROCESO D
PRODUCCION

DE ACEITE DE OLIVA

Dentro del proceso de produccién del aceite de oliva,
se pueden distinguir las siguientes cinco fases:

RECOLECCION

Cogida de las olivas del arbol, una vez que éstas
alcanzan el grado de madurez adecuado, por
procesos mecdnicos (vibradores) 0 a mano
(vareando el olivo).

MOLTURACION

El molido y prensado de las olivas para la extraccion
de los aceites de oliva virgen y virgen extra a través de
diferentes procedimientos que tienen en comun ser
exclusivamente mecanicos o fisicos.

EXTRACCION DE ACEITE DE ORUJO

La obtencion del aceite que aun permanece en el
producto secundario sélido (orujo) que se obtiene
después de la molturacién y prensado de las olivas.

REFINADO

El proceso fisico o quimico de refino a los que se
someten los aceites de oliva virgenes que por sus
caracteristicas organolépticas no son aptos para el
consumo, asi como los crudos de orujo de oliva.

ENVASADO

En esta dltima fase, los aceites de oliva virgenes son
filtrados, si es necesario, asf como acondicionados,
encabezados o mezclados con aceites refinados
(tanto de oliva como de orujo) para finalmente ser
envasados y etiquetados en los distintos envases,
segun la normativa técnico sanitaria.

OLIVE OIL PRODUCTION
PROCESS

The following five stages can be identified within the
olive oil production process:

HARVEST

The picking of the olives, once they reach

the required maturity, from the tree through
mechanical means (shaking machines) or by hand
(whipping the tree).

CRUSHING

The grinding & pressing of olive fruits exclusively
through mechanical or physical means in order to
obtain the extra virgin- and virgin olive oils.

EXTRACTION OF POMACE OLIVE OIL

The obtainment of the ail that still remains in the
solid part (‘orujo”), left after the olives have been
crushed & pressed.

REFINING

The physical or chemical refining process to which
the virgin olive oils, that due to their organoleptical
characteristics are not suitable for direct
consumption, as well as the pomace olive oils,

are being subjected.

PACKING

In this last stage, the virgin olive oils are filtered, if
necessary, as well as conditioned, compounded or
blended with refined ails (refined olive oil or refined
olive-pomace oil), to be finally packed & labelled in
the various presentations, in accordance with the
techical and health regulations.
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