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Durante el Bajo Imperio romano aparecen en el
litoral mediterrdneo numerosas plantaciones de olivo.
Su produccion vy distribucion es de tal magnitud que
Rufo Festo Avieno (siglo V), conocedor de Hispania,
en su libro Ora Maritima denomina al rio Ebro,
Oleum Flumen (es decir: rio de aceite).

Entre las tierras que componen Ia
Denominacion de Origen Aceite del Bajo
Aragon se encuentra la Comarca Campo de
Belchite, un lugar donde el olivo ha sido el
cultivo tradicional por excelencia desde los
tiempos de la Antigua Roma. Estas grandes
extensiones de olivos centenarios, algunos

__

con mas de 500 anos de antigledad,
constituyen un ecosistema Unico que aporta
grandes beneficios para la biodiversidad
local y un aceite de oliva cuya fama
trasciende nuestras fronteras.

En nuestra almazara, cuyos origenes se
remontan a 1879, trabajamos con esta
materia prima legendaria para producir un
aceite de oliva de maxima calidad y
expresion, buscando desde siempre un
reconocimiento al esfuerzo y dedicacion de
todas las generaciones anteriores y futuras.

Es asi como historia, tradicion y vanguardia
se unen para dar lugar a BelOleum, el oro
liquido de nuestra tierra.
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BelOleum Empeltre se elabora con aceitunas de
la variedad tradicional Empeltre, procedentes
del Campode Belchite. Se tratade unavariedad
autéctona del Bajo Aragén (su area de cultivo
se extiende a lo largo del valle del Ebro) vy este
limitado espectro geografico hace que este tipo
de aceituna sea Unica y muy apreciada en el
resto de mundo.

Es uno de los olivos mas antiguos de Espana.
Sus hojas son de color verde oscuro y muy
brillantes, sus aceitunas de tonalidad negra
azabache. La maduracién de sus frutos es
temprana, desde la primera semana de
noviembre ala primera de diciembre.

BelOleum Empeltre es un aceite muy
equilibrado, de textura fluida y color amarillo
oro. Al principio de la campafna, cuando se
obtiene el aceite de la aceituna menos madura,
éste tiene un gusto algo “frutado”’, es decir,
que el sabor y también el perfume recuerdan

a la fragancia del fruto del olivo. A medida
que transcurre la campana, debido a Ia
paulatinamaduraciondelaaceituna, los aceites
que sucesivamente se obtienen presentan un
sabor ligeramente dulce que casi nunca
presentan amargor ni picor.

Es muy agradable en boca, dulce, con un olor
afrutado y algo almendrado, suave y de sabor
delicado, o que hace que resulte muy
apropiado para consumo directo o para
embocar otros aceites de oliva.
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BelOleum Arbequina se elabora con aceitunas
de la variedad Arbequina procedentes del
Campo de Belchite. Es una de las variedades
espafolas mdas conocidas y su area geografica
se extiende por la comunidad aragonesa,
Cataluna, Castilla la Mancha vy algunos puntos
de Andalucia.

Las arbequinas son aceitunas pequenas,
redondeadas y de un color reluciente verde-
violeta. Son muy apreciadas por su precoz
entrada en produccién (con un periodo medio
de maduracion entre la primera semana de
noviembre vy la primera de diciembre), elevada
productividad y buen rendimiento graso,
sobre 20,5 % de aceite, que lo sitla entre las
variedades con mayor porcentaje de
extraccion de aceite.

BelOleum Arbequina es un aceite que
presenta un olor afrutado fresco con aromas a
almendras y otras frutas. Amarga y pica muy

poco si no nada, la nota de astringencia no
aparece nunca y de entrada presentan una
gran suavidad y ofrecen una sensacién tactil
de almendrado muy agradable vy delicada.
Lo podriamos describir como aceite de
caracteristicas armoniosas, suaves, ligeros,
delicados, dulces, casi siempre almendrados vy
con un aroma a frutos maduros (papilla de
frutasymanzana),enlos que aveces se atisban
aromas exoticos.

Sin embargo, también se da el tipo de aceite
frutado ligeramente verde y medianamente
amargo, picante y dulce. Este aceite
corresponde al de principio de campana,
cuando las aceitunas estan todavia verdes vy
esta caracteristica se refleja l6gicamente en
el perfil organoléptico del aceite. i
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Empeltre & Arbequina

BelOleum Selection se elabora con aceitunas
de las variedades Empeltre y Arbequina,
procedentes del Campo de Belchite. La
seleccion optima y la mezcla (coupage) de
ambas variedades, que se complementan a la
perfeccion, junto con el buen hacer y la
experiencia de nuestro maestro almazarero,
hacen que este aceite contenga todas las
cualidades de ambas variedades, potenciando
sus virtudes.

El resultado es un aceite sedoso y envolvente
en boca, de una riqueza en matices vy

personalidad Gnica. Dorado con tintes verdes,
auna la delicadeza y el aroma afrutado del
Empeltre y el sabor intenso y toque exético
caracteristico de la Arbequina.

BelOleum Selection es un aceite de calidad
excepcional, con valoraciones organolépticas
propias, muy altas y que se mantienen afio
tras ano, para un consumidor cada vez mas
exigentelll
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Nuestra variedad BelOleum Empeltre es ideal para
su consumo en crudo en ensaladas, pastas y otros platos

e m p e] t f\e de alinos. Ademds resulta muy apropiado para guisos,

conservas, carnes, quesos en aceite, etc.

GUISOS CARNES QUESOS CONSERVAS

ENSALADAS PASTAS
EN ACEITE

BelOleum Arbequina es ideal para su consumo en crudo

en platos que necesiten aromatizacion como ensaladas,
verduras a la parrilla, marinado, salsas, cremas frias, reposteria,
frutas tropicales dcidas y platos de arroz en general.

CREMAS REPOSTERIA ENSALADAS VERDURAS A

PLATOS MARINADOS SALSAS
FRIAS LA PARRILLA

DE ARROZ

BelOleum Selection es el toque perfecto en ensaladas,
como aderezo para alimentos crudos, ideal en conservas

S e] e C b] O n y el condimento imprescindible en guisos y frituras para

realzar todo el sabor de sus ingredientes.
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ENSALADAS GUISOS MARINADOS ALIMENTOS CONSERVAS FRITURAS
CRUDOS
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A Distribucion y presentacion

Todas nuestras variedades de Aceite de Oliva Virgen Extra
se distribuyen en los siguientes formatos:

ACEITE 0e OLIVA ACEITE oe OLIVA ACEITE oe OLIVA

VIRGEN EXTRA VIRGEN EXTRA VIRGEN EXTRA
Bel(?leum Bel?leum Bel?leum
Empeltre Arbequina Selection
@
500 ml 12 botellas 56 cajas (672 botellas)
750 ml 12 botellas 40 cajas (480 botellas)
_ e
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Aceite de Oliva Virgen Extra
www.beloleum.com del Bajo Aragén




