Ademas de los aceites de oliva virgenes (virgen extra,
virgen y lampantes) en las almazaras se obtiene tamkién un
subproducto, el.orujo, que contiene partes significativas de
aceite. Este aceite puede extraerse, mediante procesos
fisicos o quimicos, en otras instalaciones industriales
denominadas extractoras, en las que se produce el aceite de
arujo crudo, que no es apto para su consumo directo, pues
debe someterse al proceso de refihado. Se.obtiene asi el
aceite de orujo refinade que tampoco es directamente
consumible, hasta que no se mezcla con otros aceites
“adecuados.

De acuerde con la normativa europea (Anexo | del
Reglamento CE 865/2004), ademas de las categorias "aceite
de oliva virgen extra" y "aceite de oliva virgen", también son
aptas para el consumo directo y pueden encontrarse en el
mercado las categorias de aceites de oliva siguientes:

"Aceite de oliva": Estd compuesto por una mezcla
de aceite de oliva refinado con un porcentaje variable de

. aceite de oliva virgen o virgen extra.

"Aceite de orujo de oliva": Compuesto por una
mezcla de aceite de orujo de oliva refinado con una parte de
aceite de oliva virgen o virgen extra.

En Espafia no estd permitido mezclar los aceites de
oliva con ningln otro tipo de aceites ni grasas de origen
vegetal nianimal. Los aceites de oliva deben presentarse a los
consumidores envasados y etiquetados, figurando con toda
claridad la categorfa del aceite que contenga el envase; v s e : : .
"aceite de oliva virgen extra", "aceite’ de oliva virgen", o B i
*aceite de oliva” o "aceite de orujo de oliva”. "Primera Productora Mundial

de Aceite de Oliva”
_ te ofrece la seleccion de sus mejores
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NTRA. SRA. DEL PILAR, S.CA.

Nuestros noimmnmom. se remontan al afo 1966,

cuando nuestro fundador, Don José Marfa Pastor Bueno, en

unas instalaciones | es integradas por Fabrica, Patio y

.~ Bodega, y con una magquinaria compuesta por 10 Prensas,

Batidoras y Rulos, dio origen a lo que hoy es una de'las

Sociedades Aceiteras mas prestigiosas de la provincia y la de
' mayor produccion mundial. En la Cooperativa Agraria

Nuestra Sefiora del Pilar contamos para el afio 2007 con gm@
socios activos, una extension de 12. 752

 hectareas de olivar, con.1.320.495 olivos !

.y una produccion media en los dltimos

" siete afios 'de 60.000.000 kilos de

aceituna y de 13.000.000 de kgrs. de

‘i aceite; siendo la campana 2003/2004,

con una produccion de 84.538.339 kgrs.

de aceituna y de 17.829.721 _é_m de

: aceite, _m nom.mn:m 888_.

: mo:,:m:,_o,m parte E:ﬁo con otras

_ nueve cooperativas el grupo JAENCOOP,
1% grupo cooperativo de Jaén con una
produccion media de ho 000.000 de _A@_‘m .
de aceite.

- LA CALIDAD DE NUESTROS ACEITES.

Espafia es, con gran diferencia, el mayor productor
mundial de aceite de oliva y nuestros aceites de olivasoh de la
mejor calidad. JAENCOOP es en la actualidad el segundo
grupo cooperativo de Espafia por nivel de produccion,
siendo una de sus cooperativas miembro, la Cooperativa
Nuestra Sefiora del Pilar de Villacarrillo la de mayor
produccién a nivel Mundial.

La calidad de los aceites de Jaencoop estd
fundamentada en sus variedades Picual y Arbequina, en las
esmeradas técnicas de cultivo y recoleccion que aplican sus
s agricultores y en el cuidado en su
! obtencion y elaboracién. Las
Cooperativas de JAENCOOP
| disponen de las mejores y mas
| avanzadas tecnologias. Nuestro
! departamento de calidad una
vez obtenidos nuestros aceites,
analiza y clasifica cada uno de los
depésitos, eligiendo para
nuestro envasado aquellos que
rednen las mejores
caracteristicas por su excelente

calidad. :

Nuestras cooperativas
son las industrias en las que las
aceitunas se transforman en

aceite, exclusivamente
mediante procedimientos
mecanicos (molienda,
centrifugacién, decantaciéon y (&
filtrado). De los aceitesg

obtenidos, pueden destinarse
directamente al consumo, una
vez envasados, los de las dos categorias siguientes:

"Aceite de oliva virgen extra": Es el aceite de oliva

de la mejor calidad, de la categoria superior, y tiene
cualidades irreprochables, tanto analiticas como sensoriales.
Se ha obtenido directamente de las aceitunas y solo
mediante procedimientos mecanicos. Su aroma y sabor
reproduce los de las aceitunas de las que procede y contiene
integros todos los atributos saludables y nutricionales propics
de este excepcional producto natural. El aceite virgen extra es
el mejor zumo natural de las aceitunas y puede presentarse
filtrado o "enrama" (sin filtrar).
" Aceite de oliva virgen": Es el aceite de la segunda
categoria, y aungue también se obtiene directamente de las
aceitunas por métodos mecanicos (es zumo de las aceitunas),
presenta ligeras alteraciones en sus parametros analiticos o
sensoriales gue no permiten clasificarlo en la categoria de
“extra"

Ademas de estas dos categorfas de aceite de oliva;
en las almazaras se producen también otros aceites que,
aunque se han obtenido igual que los de las categorias de los
virgenes, no alcanzan las caracteristicas de calidad que se
exigen para pertenecer a ellas. Estos aceites virgenes,
aunque - defectuosos, son llamados aceites lampantes,
porque-en la antigliedad se destinaban a las lamparas de
alumbrado por su menor calidad. No son .aptos para ser
consumidos, por lo que deben someterse a un proceso
quimico de refinado en otras
instalaciones industriales, las
refinerfas; para rectificar sus defectos.
Los aceites obtenidos son los aceites
de oliva refinados, cuyas
caracteristicas sensoriales son
practicamente neutras, pues carecen
de olory sabor, y no son aptos para el
consumo hasta que no se mezclen
con.otrosaceites adecuados.
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