
Aceite de Oliva:
Contiene exclusivamente 

aceites de oliva refinados 
y aceites de oliva vírgenes o 

vírgenes extra. Recomendado 
para frituras, salsas, guisos...

El Aceite de Oliva Virgen:
100% zumo de aceituna con 

buenas características de sabor y 
aroma, indicado para los mismos

usos que el virgen extra.

El Aceite de Oliva 
Virgen Extra:
100% zumo de 
aceituna, con excelentes 
características de sabor y 
aroma.
Distinguimos entre:
Monovarietal: Obtenido de 
una sola variedad de aceituna.
Coupage: Contiene distintas 
variedades para conseguir los 
atributos de amargor, picor  
y frutado deseados.

CATEGORÍAS COMERCIALES

PRINCIPALES VARIEDADES

Existen más de 260 variedades de aceites de oliva en España pero las principales variedades son 4:
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Cornicabra

Crudo, frituras cortas, salteados.

Técnicas recom
endadas

Fruta verde, manzana, ligero picor.

Aromas y Sabores

Ensaladas, frituras suaves, m
asas de panadería.
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patatas al horno, masas de pizza, em
panadas, churros, rosquillas.
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