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Sociedad Cooperativa 
Olivarera Andaluza 
“Germán Baena”

El fin primordial de la “Sociedad Coope-
rativa Olivarera Andaluza Germán Baena” 
es la de la venta y exportación del Aceite 
de Oliva Virgen Extra de alta calidad, con 
“Denominación de Origen Baena y Certifi-
cación Europea de Calidad”.

Dado que esta sociedad se encuentra ubi-
cada en Andalucía, se pretende  expansio-
narla aún más en el mercado internacional.

Entre los canales de difusión y presencia 
transfronteriza, la Sociedad Cooperativa 
Olivarera Andaluza Germán Baena” cuenta 
con la colaboración del ICEX de España.

Andalusian Olive
Cooperative Society  
“Germán Baena”

The primary purpose of the “Andalusian 
Olive Cooperative Society Germán Baena” 
is the sale and export of high quality Ex-
tra Virgin Olive Oil, with “Denomination of 
Origin Baena and European Quality Certi-
fication”.

Given that this company is located in An-
dalusia, it is intended to further expand it 
in the international market.

Among the distribution channels and 
transborder presence, the “Andalusian 
Olive Cooperative Society Germán Baena” 
collaborates with the ICEX of Spain.

Société Coopérative
Oléicole Andalouse 
“Germán Baena”

Le but principal de la “Sociedad Coopera-
tiva Olivarera Andaluza Germán Baena” 
est la vente et l’exportation d’huile d’olive 
extra vierge de haute qualité, avec “Appe-
llation d’origine Baena et certification de 
qualité européenne”. 

Étant donné que cette société est située 
en Andalousie, il est prévu de la dévelop-
per davantage sur le marché international. 

Parmi les canaux de diffusion et la présen-
ce transfrontalière, la Sociedad Cooperati-
va Olivarera Andaluza Germán Baena »a la 
collaboration de l’ICEX d’Espagne. 

GERMÁN BAENA
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Andalucía produce el 80% del total nacio-
nal del aceite de oliva, existiendo más de 
850 Almazaras productoras que se agru-
pan en colectivos cooperativistas. En este 
sentido la “Sociedad Cooperativa Olivare-
ra Andaluza Germán Baena” es quizás la 
mejor exponente en la provincia de Córdo-
ba por la calidad de su producción.

El Olivo, árbol milenario de la sabiduría 
y de la paz, ha sido adoptado por la raza 
humana como fuente de riqueza y de ali-
mento desde hace milenios. La historia 
del Olivo hunde sus raíces en el tiempo 
hasta el mismo origen de la agricultura 
en las primeras civilizaciones del Medite-
rráneo y del oriente próximo.

Andalusia produces 80% of the national 
total of olive oil, there are more than 850 
producing mills that are grouped into 
cooperative collectives. In this sense, the 
“Andalusian Olive Cooperative Society 
Germán Baena” is, perhaps, the best ex-
ponent in the province of Córdoba for the 
quality of its production.

The olive tree, a thousand-year-old tree 
of wisdom and peace, has been adopted 
by the human race as a source of wealth 
and food for millennia. The history of the 
olive tree traces its roots back to the very 
origin of agriculture in the fi rst civiliza-
tions of the Mediterranean and the Midd-
le East.

L’Andalousie produit 80% du total natio-
nal d’huile d’olive, il y a plus de 850 mou-
lins producteurs qui sont regroupés en 
collectifs coopératifs. En ce sens, la “So-
ciedad Cooperativa Olivarera Andaluza 
Germán Baena” est peut-être le meilleur 
représentant de la province de Córdoba 
pour la qualité de sa production. 

L’olivier, arbre millénaire de la sagesse et 
de la paix, a été adopté par la race humai-
ne comme source de richesse et de nou-
rriture depuis des millénaires. L’histoire 
de l’olivier remonte à l’origine même de 
l’agriculture dans les premières civilisa-
tions de la Méditerranée et du Moyen-
Orient. 
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La “Sociedad Cooperativa Olivarera Anda-
luza Germán Baena”, como se ha expresado 
anteriormente, está dedicada a la produc-
ción del Aceite de Oliva Virgen Extra de gran 
excelencia con la “Denominación de Origen 
Baena”, y que  de todos aquellos producidos 
en Andalucía por otras “Almazaras”, los de 
nuestra Sociedad  han sido testados  por el 
comité de calificación de origen y de calidad 
insertada en la normativa de la Comunidad 
Económica Europea 1019/2002.

La Subbética Cordobesa es una grandísi-
ma productora del “Oro Verde” y de las 
de mayor calidad dentro de la península 
ibérica, siendo su denominación de origen 
premiada infinidad de veces en Europa y 
allende de los mares.

Se tiene constancia del uso del Aceite 
de Oliva desde las civilizaciones más an-
tiguas. desde Egipto, Grecia, Roma  y en 
todo el arco mediterráneo, siendo promi-
nente su producción en “Hispania” desde 
tiempos remotos hasta la actualidad.

El Aceite de Oliva Virgen Extra es utilizado 
fundamentalmente  para la alimentación 
humana, teniendo entre otras muchas cua-
lidades la de la prevención del la artritis, 
la regulación del peso corporal, es un an-
ticancerígeno, inmonicologico y regula el 
colesterol, pero el efecto más importante 
es  que es un buen controlador  de los ries-
gos coronarios.

The “Andalusian Olive Cooperative Socie-
ty Germán Baena”, as previously expres-
sed, is dedicated to the production of Extra 
Virgin Olive Oil of great excellence with 
the “Denomination of Origin Baena”, and 
that of all those produced in Andalusia by 
other “Oil mills”, those of our Company 
have been tested by the qualification com-
mittee of origin and quality inserted in the 
regulation of the European Economic Com-
munity 1019/2002.

The Cordobian Subbética is a very great 
producer of “Oro Verde” (“Green Gold”) 
and of the highest quality within the Ibe-
rian Peninsula, being its denomination of 
origin awarded countless times in Europe 
and beyond the seas.

There is the evidence of the use of Olive 
Oil from the oldest civilizations from Egypt, 
Greece, Rome and throughout the Medite-
rranean arch, its production being promi-
nent in “Hispania” from the  ancient times 
to the present.

The Extra Virgin Olive Oil is used mainly for 
human consumption, having among many 
other qualities the prevention of arthritis, 
the regulation of body weight, it is an 
anticancer, immunological and regulates 
cholesterol, but the most important effect 
is that it is a good controller of coronary 
risks.

La “Société Coopérative  Oléicole Anda-
louse Germán Baena”, comme indiqué 
précédemment, est dédiée à la produc-
tion d’huile d’olive extra vierge d’une 
grande excellence avec la “Dénomination 
d’Origine Baena”, et celle de toutes ce-
lles produites en Andalousie par d’autres 
“moulins à huile” , ceux de notre société 
ont été testés par le comité de qualifica-
tion d’origine et de qualité inséré dans le 
règlement de la Communauté Economique 
Européenne 1019/2002. 

La Subbética Cordobesa est un très grand pro-
ducteur d ‘”Or Vert” et de la plus haute qualité 
dans la péninsule ibérique, étant sa dénomina-
tion d’origine récompensée d’innombrables 
fois en Europe et au-delà des mers.

Il existe des preuves de l’utilisation de 
l’huile d’olive des civilisations les plus 
anciennes. d’Egypte, de Grèce, de Rome 
et de tout l’arc méditerranéen, sa produc-
tion étant importante en “Hispanie” de 
l’Antiquité à nos jours.

L’huile d’olive extra vierge est principa-
lement utilisée pour la consommation 
humaine, ayant entre autres qualités la 
prévention de l’arthrite, la régulation du 
poids corporel, c’est un anticancéreux, im-
munologique et régule le cholestérol, mais 
l’effet le plus important est que c’est un 
bon contrôleur des risques coronariens.
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De todas sus propiedades destacan ade-
más el ser antioxidantes sus fl avonoides y 
sus polifenoles.

El Olivo ha sido narrado por los historia-
dores y cantado por los poetas, como por 
ejemplo por Federico García Lorca que dice:

El campo
de Olivos
se abre y se cierra
como un abanico.
sobre el olivar. 
Hay un cielo hundido
y una lluvia oscura
de luceros fríos.

Of all its properties are fl avonoids and po-
lyphenols, as well as, antioxidants.

The Olive had been narrated by historians 
and sung by poets, such as Federico García 
Lorca who said:

The fi eld
�of Olives
�opens and closes
�like a fan.
�On the olive grove.
�There is a sunken sky
�and a dark rain
�of cold stars.

De toutes ses propriétés, ses fl avonoïdes 
et ses polyphénols sont également des 
antioxydants.

El Olivo a été raconté par des historiens 
et chanté par des poètes, comme Federico 
García Lorca qui dit:

La campagne
d’Olivos
ouvre et ferme
comme un fan.
sur l’oliveraie.
Il y a un ciel englouti
et une pluie noire
d’étoiles froides.

sobre el olivar. 
Hay un cielo hundido
y una lluvia oscura
de luceros fríos.

�There is a sunken sky
�and a dark rain
�of cold stars.
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PRODUCCIÓN DEL 
ACEITE

En este Dossier de presentación elaborado 
por la “Sociedad Cooperativa Olivarera An-
daluza Germán Baena” describe el procedi-
miento de la extracción del Aceite de Oliva 
desde el árbol hasta su elaboración final.

Se conocen de este árbol del olivo más de 
260 especies o variedades del mismo, cada 
una de ellas da un fruto distinto según su 
procedencia, es decir, la Aceituna. En Anda-
lucía existen dos variedades primordiales, 
las “Aceitunas de mesa” y las “Aceitunas 
de Aceite”, estas últimas son las que pro-
porcionan tras su elaboración el “Aceite de 
Oliva Virgen Extra” obtenido fundamental-
mente por cinco variedades de Aceitunas, 
la Picual, la Cornicabra, la Arbequina, la 
Hojiblanca y la Picudo.

El proceso de este fruto comienza desde 
la implantación del Olivo hasta su primera 
recogida transcurridos al menos tres años, 
y llegado ese momento de maduración, se 
“varea al Olivo por medios manuales o me-
canizados de forma que las Aceitunas son 
recogidas en los denominados “Paños” que 
son unas lonas que se disponen alrededor 
del árbol para agrupar su recogida y que 
es transportada inmediatamente hasta la 
“Almazara” para que no transcurran mas 
de 2/4 horas desde su “vareo” con el fin de 
evitar su oxidación antes de su molturación. 

OIL PRODUCTION

In this presentation dossier, prepared 
by the “Andalusian Olive Cooperative 
Society Germán Baena” describes the 
procedure of the extraction of Olive Oil 
from the tree until its final elaboration.

More than 260 species or varieties of 
this olive tree are known, each one of 
them produces a different fruit accor-
ding to its origin, that is, the Olive. In 
Andalusia there are two main varieties, 
the “Table Olives” and the “Oil Olives”, 
the latter are those that provide after 
their production the “Extra Virgin Olive 
Oil” obtained mainly from five varieties 
of Olives, the Picual, the Cornicabra, Ar-
bequina, Hojiblanca and Picudo.

The process of this fruit begins from the 
implantation of the olive tree until its 
first harvest after at least three years, 
and at that moment of maturation, the 
olive tree is “beaten by manual or me-
chanized means so that the olives are 
collected in this, so-called, “cloths” 
which are canvases that are arranged 
around the tree to group its collection 
and which are immediately transported 
to the “Oil mill” so that no more than 2/4 
hours elapse from its “beaten” in order 
to avoid its oxidation before its grinding.

PRODUCTION D’HUILE

Dans ce dossier de présentation préparé 
par la “Société Coopérative  Oléicole An-
dalouse Germán Baena” décrit la procédu-
re d’extraction de l’huile d’olive de l’arbre 
jusqu’à son élaboration finale. 

Plus de 260 espèces ou variétés de cet oli-
vier sont connues, chacune d’elles produit 
un fruit différent selon son origine, c’est-à-
dire l’olivier. En Andalousie, il existe deux 
variétés principales, les “Olives de Table” 
et les “Olives à Huile”, ces dernières sont 
celles qui fournissent après leur produc-
tion “l’Huile d’Olive Extra Vierge” obtenue 
principalement à partir de cinq variétés 
d’Olives, la Picual, la Cornicabra, Arbequi-
na, Hojiblanca et Picudo. 

Le processus de ce fruit commence de 
l’implantation de l’olivier jusqu’à sa pre-
mière récolte après au moins trois ans, et à 
ce moment de maturation, l’olivier est “ba-
ttu par des moyens manuels ou mécanisés 
afin que les olives soient récoltées dans le 
so -appelées «toiles» qui sont des toiles 
qui sont disposées autour de l’arbre pour 
regrouper sa collection et qui est immé-
diatement transportée à «l’Almazara» afin 
qu’il ne s’écoule pas plus de 2/4 heures 
de son «vareo» afin d’éviter son oxydation 
avant son broyage. 
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En primer lugar se procede a la separación 
de hojarasca y posibles objetos adheridos y a 
continuación se lavan las Aceitunas pasando 
a ser molturadas por un proceso mecánico 
que crea una masa uniforme para batirlas 
y centrifugarlas en las termobatidoras que 
trabajan a diversas temperaturas para la 
obtención de los Aceites, si bien el Aceite 
de Oliva Virgen Extra” se obtiene siempre 
que la temperatura de la termobatidora no 
sobrepase nunca los 27 grados de calor. En 
esta centrifugación se obtienen además los 
“Alperujos” que sirven para obtener después 
unos  Aceites de peores calidades.

Por último se tamiza el resultado obtenido 
de Aceite para retirar las impurezas y una 
nueva centrifugación decanta el Aceite del 
Agua que aun contiene el mismo en el final 
de su elaboración.

First of all, the leaves and possible ad-
hering objects are separated and then 
the Olives are washed, being ground 
by a mechanical process that creates a 
uniform mass to be beaten and centri-
fuged in the thermal mixers that work 
at different temperatures to obtain the 
ingredients. Oils, although “Extra Vir-
gin Olive Oil” is obtained as long as the 
temperature of the thermal mixer ne-
ver exceeds 27 degrees of heat. In this 
centrifugation, the “Alperujos” are also 
obtained, which are used to later obtain 
oils of worse quality.

Finally, the result obtained from the oil, 
is sieved to remove impurities, and a 
new centrifugation decants the oil from 
the water that still contains it at the end 
of its processing.

Tout d’abord, la litière et les éventuels ob-
jets adhérents sont séparés, puis les oli-
ves sont lavées, broyées par un processus 
mécanique qui crée une masse uniforme à 
battre et centrifuger dans les thermobula-
teurs qui travaillent à différentes tempéra-
tures pour obtenir les ingrédients. Huiles, 
bien que “l’huile d’olive extra vierge” soit 
obtenue tant que la température du ther-
moblender ne dépasse jamais 27 degrés 
de chaleur. Dans cette centrifugation, on 
obtient également les “Alperujos”, qui 
sont ensuite utilisés pour obtenir des hui-
les de moins bonne qualité.

Enfin, le résultat obtenu à partir de l’huile 
est tamisé pour éliminer les impuretés et 
une nouvelle centrifugation décante l’huile 
de l’eau qui la contient encore à la fin de 
son élaboration.
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