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«Antojo del sur», deAgroganaderaPer 'Z UcH 'C'I'o. a ·a/Ja c/(' 
recibir el premio al mejor aceite de la Si 'l'I'CI ell' I >ifJllla ·idn 

Un aceite de premia 
M.D.ALVARADO 
SEVILLA 

U
. n buen aceite de oliva es un 

lujo para nuestro paladar y 
· fuente de salud, pero lograr

lo noes facil, requiere cono
cimientos y, sobre todo, el empeiio del 
productor por do tar a ese oro liquido 
de un caracter uniCo. Eso lo saben los 
agricultores y empresas .oleicolas pero 
tam bien organismos como la Diputa
ci6n que cada aiio premia a los mejo
res aceites de la provincia y de la sie
rra sevillana en un empeiio en poner 
en valor un producto salido de nues
tra tierra. 

«.Antojo del sur», un nombre que-lo 
dice todo, es el aceite de oliva virgen 
extra que se ha llevado este aiio el pre-

. mio al mejor aceite de la sierra sevi
llana. Lo produce Agroganadera Pe
rez-Racero, de El Saucejo. Su director 
gerente, juan Perez. explica que tras 
aiios en los que vendian sus aceitunas 
a granel a otros productores, en 1999 
decidieron crear su propio aceite y dar-

le en su almazara un caracter especial, 
unico, en el que el cuidado ecol6gico 
fuera protagonista. 

Crearon su empresa, una pequeiia 
cooperativa familiar, y a partir de ahi 
empezaron a trabajar con mimo por 
crear un ae~ite de una calidad nada con
vencional. Para lograrlo, cui dan cada 
momento del proceso. desde lase1ec
ci6n de la aceituna -se coge la tempra
na:-. basta el prensado que se hace a 
25 grados, en frio, para que no pierda 
sus caracteristicas y sin usar la pulpa 
El resultado, seiialajuan Perez, esun 
aceite que «es puro zumo de aceituna», 
un aceite picual, afrutado, que, de ver-· 
dad, sabe a aceituna yen el que todo el 
procedimiento es ecol6gico. 

Con esas caracteristicas noes de ex
traiiar que «Antojo del sur» haya reci-

Tradicion y ecologia 
Los aceites premiados 
suinan experiencia y trato 
exquisito al proceso 
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El otro aceite galardonado pew Ia I )I 
putaci6n este aiio ha sido •lpl'othw clo 
por «Olivarera San jose», UIHI 1 111 lcl1d 
de Lora de Estepaque agrupa a 11101 d 
400 socios, y perteneci nt • a 0 1 t) •,'l •
pa Su aceite ha sido r ono ·ido ·omo 
el mejor de Ia provincia. u pr s id n
te, Eduardo Perez. recuerda que hace 
53 aiios que llevan dedicado al aceite, 
una trayectoria en la que, seiiala, han 
aprendido mucho buscando siempre 
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Itt ulidad, cuidando de forma exquisi-
1 t1 ' I proceso . 

A:l l. han conseguido hacer un acei-
1 «muy equilibrado» y que ha recibi
do mucho reconocimientos. Buena par
te del secreto, sefiala Perez, es que la 
acei tuna que se coge un dia a las doce 
de Ia noche ya esta depositando en bi
dones, para que no se pierda su sabor. 


