Ll consumo del aceite de oliva es muy popular en los
paises mediterringos de la Unidn Europea v es un
producto cada vez mas apreciado en los otros paises de
la Unidn, La Comision Europea adoptd el Reglamento
101972002 sobre normas de comercializacion del aceie
de oliva, con el fin garantizar la autenticidad del aceite
de oliva presente en ¢l mercado curopeo v establecer
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normas especificas de etiquetado. Es obligatorio precisar RgﬂtSU mao.net
detalladamente la categoria del aceite de modo que las -
personas consumidaras tengan mas mformacion 4 la 4
hara de adguirir este producto.
&
Categoria Sistema de apertura

Figurard de manera clara ¢ indeleble, ademds de

= e : b Se utilizard un sistema de apertura que pierda su
la denominacion de venty, la sipuiente informacion;

: : : integridad después de su primera utilizacion.
sAceite de oliva virgen extra: “deeire de

Indicaciones voluntarias

eliva de categoria superior obterido divectamente
=Indicacian "Primera prexion en frio™

de aceitunas ¥ solo mediante procedimientos ! CEITE
mecditicos Sala puede figurar en aceites de oliva virgenes

sAceite de oliva virgen: “Aceite de oliva DE OLI ‘;‘A o virgenes extra obtenidos a menos de 27° C,

afitenichn divectamente de aceftunas v salo medionte mediante un primer prensado mecdinico de lu pasta
procedimienios mecdnicas”, | Conliene exclusi de aceitunas mediante un sistema de extriaccidn

» Aceite de oliva: Conticne exclusivamente EQ.E‘_“ES d tradicional con prensas hidraulicas.
aceites de oliva refinades v aceiles de oliva virgenes. o s[ndicacion “Extraccidn en frio™; Sdlo
“Aveite gue contiene exclusivamente deeites de puede figurar en aceites de oliva virgenes o
edivar gue se havan sometido a un tratamiento de virgenes extra obtenidos 2 menos de 27"
refinado v de aceites vbtenidos dircetamente de mediante filtracion o centrifugacion de fa pasta
aceimnay . B:ﬁ':s;t de aceitunas,

=Aceite de orujo de oliva: “deeite gue contiene tratarniefin *Indicacion de las caracteristicas organolépticas
exclusivamente aeeiles procedentes del tratamignie | ageits {aroma, sabor...): Podra figurar si se basa en los
del producto obrenido tras fa extraceion del aceite n_'.'iullai:l[.}:; de alguno de 1os n]é[ﬂd‘{}s e ardlisis
de oliva v de aceites obtenidos divectamente de previstos en el Reglamento (CEE) 2568/91, Esty
aceitunas ' 0 Vaceite gue contiene exeluvivamente indicacion serd aplicable a partir del | de julio
aceltes procedentes del tratumiento del orujo de de 2006 segan Reglamento (CE) 1750/2004 de
oliva vy de aceites obtenidos directanmente de & de octubre de 2004,

aceitunas . sIndicacion de la acidez o acides mixima:
Salo podrd figurar si se acompafia de la
mdicacion, en caracteres del mismo tamafio que
aparezcan en ¢l mismo campo visual, del indice
de peroxidos, del contenido en ceras y de la
ahsorbencia en el ultravieleta, de conformidad con
¢l citade Reglamento (CEE) 2568/91.

Origen

La designacion del origen mediante nombre
geografico s6lo podra figurar en el caso de aceiltes
de oliva virgenes o virgenes extra. La designacion
puede hacerse a escala regional en los productos que
se acojan a una denominaciom de origen o a una
indicacion geogrifica protegida, En los demas casos la Capacidad
designacidén consistird en la indicacién de un Estado : : -_—
miembro, |a Comunidad o un tercer pais, El envase tendrd una capacidad maxima de 5 litros,



