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.entos Enviados a las Almazaras Asociadas a traves de la |

01.04.2019 AICA Datos a 28 de Febrero 2019

01.04.2019 MAPAMA Precios Semanal de AO Semana 11.2019

01.04.2019 MAPAMA B. Comercio Ext . Camp2018.2019 de 10/2018 a 1/ 2019
01.04.2019 MAPAMA Boletin de Mercado de AO Febrero 2019 MAPAMA
01.04.2019 MAPAMA Tendencias Alimentarias de los Espanoles 2019
01.04.2019 J.ANDALUCIA Informe de Seguimiento de AO Sema na 12 de 2019
01.04.2019 MAPAMA 37 Reunion de la Mesa Sectorial Ac eite de Oliva
01.04.2019 MAPAMA Infor S.de Coyuntura Precios M . AO Semana 12.2019
02.04.2019 Prochile Estudio de Mercado AO en China Perpectiva Chilena
02.04.2019 UE Situacion del Mercado AO UE 28.03.2019

03.04.2019 J.ANDALUCIA Informe de S eguimiento de AO Semana 13 de 2019
04.04.2019 MAPAMA Infor S.de Coyuntura Precios M. AO Semana 1 3.2019
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ORIGEN

OCTUBRE 215.1 7.6 152.0 Ta 26.4 9.7 11.0 s a9 392.8 340.1 349.6
NOVIEMBRE 2157 7.6 1522 i02.5 234.2 103.2 25.0 229 18.6 503.0 562.1 452 .8
DICIEMBRE 215.8 7.6 152.2 727.8 641.5 560.3 41.2 38.9 34.2 1.144.6 985.4 925.5
EMNEROD 2158 7.6 152.2 1.417.4 1.065.0 1.087.6 63.4 56.9 38.8 1.856.49 1.426.9 1.457.4
FEBRERD 2158 7.6 1522 1.694.7 1.206.0 1.243.5 65.9 774 45.1 2.136..2 1.588.4 1.6159.6
MARZO 1.229.2 1.280.9 91.5 55.1 1.625.7 1.e67.0
ABRIL 1.236.5 1.285.9 105.0 59.8 1.656.5 1.676.2
MAYO 1.253.9 1.290.6 1117 eG4 1L.e70.6 1.e88.0
JUNIO 1.255.5 1.290.6 1255 T5.8 1.686.0 1.697.4
JuLo 1.256.2 1.290.6 1418 81.1 1.703.0 1.702.7
AGODSTO 1.256.9 1.290.6 150.7 87.3 1.712.6 1.708.9
SEPTIEMBRE 1.260.1 1.290.6 167.2 95.3 1.732.3 1.716.9
C RIS I I I I LI L T
DESTING

OCTUBRE 132 5 6.0 137.0 32.3 28.7 35.9 B5.0 .7 TO.1 392.8 340.1 349.6
NOVIEMBRE 137.1 52 127.3 T1.9 736 6.3 161.5 154.1 148.3 503.0 562.1 452 .8
DICIEMBRE Ba1.4 112 148.8 123.3 1046 123.4 219.9 214.1 222.5 1.144.6 985.49 925.5
ENERD 1.064.6 T4.9 228.7 181.1 168.9 177.B 307.1 273.4 309.2 1.856.4 1.411.2 1.457.4
FEEBRERD 1.153.1 96.8 2737 197.% 200.5 217.T7 415.1 3314 405.6 2.136.2 1.588.49 1.el19.6
MARZO 239.6 266.1 392.9 505.1 1.625.7 1.667.0
ABRIL 278.2 297.5 467.2 572.1 1.656.5 1.676-2
LAY O 320.3 335.3 538.7 6617 1.670.6 1.688.0
JUNIO 356.5 362.0 B28.6 741.9 1.686.0 1.697.4
JULIo 391.6 392.2 TIL1 817.5 1.703.0 1.702.7
AGODSTO 433.0 429 2 931 879.3 1.712.6 1.708.9
SEPTIEMBRE 475.1 457.8 a82.4 954.1 1.732.3 1.716.9
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Facilitar

Le tramitamos y anticipamos las ayudas
DESCUBRA MAS AQUI 9K | AgroBank

El aceite de oliva sufre por culpa de los precios (suban o
bajen)

Si hay un producto que caracteriza a Espafia, e impulsa su comercio internacional, ese es el aceite
de oliva . El conocido como oro liquido es uno de los alimentos que tira de las exportaciones, pero
tiene sus propios nubarrones. Y es que hay un tema en especial al gue el sector teme: el precio.
Este es muy variable y afecta con fuerza t anto a las exportaciones como al consumo interno

Asi, mientras que el afio pasado los precios subieron y cayeron las exportaciones, este afio han
descendido y se pronostica récord de comercio exterior. Esto tampoco parece beneficiar al sector
ya que los productores de aceite reciben ahora un euro menos por litro que hace un afio.

En 2018 las exportaciones de aceites y grasas -que engloba todas las variedades de este
producto- cayeron el 13,3% frente a lo enviado al exterior el afilo previo , hasta los 4.252,5
millones de euros. Segun Rafael Pico, director general de la Asociacion Espafiola de la Industria y
Comerci o Exportador De Aceite de Oliva (Asoliv
| ecturaso.

APor wuna parte | os pr eci o0 squeeen otrBssppisey exporadorea doma m$§
T%nez, Turqu2?a o Marruecos Yy por otra, estos pa?
Pico asegura que el mercado en el que perdié cuota Espafia en 2018 fue el de distribucion a granel.

"El mercado de granel del aceite es un mercado totalmente de precio , no hay distincién de las
marcas", aclara. Asi, segun los datos de Asoliva -que engloba el 50% del mercado de granel y el

95% de marca- las exportaciones cayeron el 3% en granel entre sus socios en 2018, mientras que

en | os envasados de marca creci- el 5%. ALa mar
envasadoso, recuerda.

La Comisién Europea calcula que Espafia exportara el 75% de aceite de oliva de la UE en 2019
Para 2019, sin embargo, la realidad es la opuesta: el precio del aceite no deja de caer, Espafa
espera un récord de produccién de 1,7 millones de toneladas (el 38% mas) y los paises
competidores han reducido sus ofertas por la menor cosecha.
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Aceite 1995 - 2018
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Evolucion de las exportaciones e importaciones del aceite. Elaboracion propia. Fuente: Ministerio

de Comercio

APor wuna parte | os precios en Espafa estaban m§:
De hecho, la produccién de aceite de oliva de Italia esta a minimos historicos y ha caido el 59%
respecto a la campafa anterior y Grecia y Portugal también rebajan sus expectativas de exportacion

en un 42% y 20%, respectivamente.

Por ello, se prevé que las exportaciones espafiolas se disparen este afio. Segun la Comision
Europea esto supone que Espafia exportard el 75% de aceite de oliva de la UE en 2019. Sin
embargo, las variaciones del precio, que parece seran positivas para las exportaciones, traen de
cabeza al sector, que busca una solucion para aumentar |0s precios.

El problema, segun la organizacion agraria COAG, son los pre cios en origen del aceite de oliva,

que caen hasta el 30% .fLos precios en Espafa se encuentra
rentabilidad y hacemos un llamamiento al sector y a la venta ordinaria de aceite por las cooperativas,
paraquenosevendaapreci os por debajo de |l a rentabilidado
La organizacion agraria sefala que la reduccion de produccién de aceite de oliva en el resto del
mundo, debido a la veceria del olivar y a los temporales, "no ha repercutido hasta el momento en

una subida de precios en Espana”.

Por ejemplo, el aceite virgen extra cae de los 3,7 euros por kilo a 2,5 euros y el virgen de 3,4 euros

a 2,2. Asi, lo que ingresan, aseguran, los precios no llegan ni siquiera a cubrir_los costes de

produccion.
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EVOLUCION DEL PRECIO DE LOS ACEITES DE OLIVA EN LAS ULTIMAS CAMPANAS
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Evolucién del precio del aceite de oliva. Fuente: Ministerio de Agricultura

El problema, segun la organizacion agraria COAG, son los precios en origen del aceite de oliva,
que caen hastael30% .fLos precios en Espafa se encuentra
rentabilidad y hacemos un llamamiento al sector y a la venta ordinaria de aceite por las cooperativas,
paraquenosevendaa preci os por debajo de |l a rentabil i d:é
La organizacion agraria sefala que la reduccion de produccién de aceite de oliva en el resto del
mundo, debido a la veceria del olivar y a los temporales, "no ha repercutido hasta el momento en
una subida de precios en Espafa”.

Por ejemplo, el aceite virgen extra cae de los 3,7 euros por kilo a 2,5 euros y el virgen de 3,4 euros
a 2,2. Asi, lo que ingresan, aseguran, los precios no llegan ni siquiera a cubrir_los costes de
produccién.

Reuniones con el Ministerio

Por ello, el sector ha tenido reuniones con ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentacion
para examinar la evolucion de los precios de esta campafa para el aceite de oliva que, segun el
propio ministerio, esta caracterizada por "el descenso de las cotizaciones con respecto a la
campafa pasada".

El pasado marzo la mesa sectorial de aceite de oliva se reunido con el secretario general de
Agricultura y Alimentacion, Fernando Miranda , que describié las medidas disponibles para
impulsar el precio.

Entre ellas esta el almacenamiento privado del aceite de oliva (que corresponde activar a la
Comision Europea y permitiria frenar la oferta de aceite y por tanto que suban los precios) o la
autorregulacion del sector con medidas que permitan recuperar los precios.
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Por su parte, el ministro de Agricultura, Luis Planas , prevé que los precios del aceite de oliva suban
en las préximas semanas, tras realizar un analisis del sector. Ademas, defiende que el Gobierno
esta dispuesto a adoptar "todas las medidas necesarias que estén en su mano".

De momento, el precio del aceite parece que puede recuperarse levemente pero no por las medidas
del Gobierno, sino por la falta de lluvia de la Gltima semana que parece que va a cambiar de nuevo.
https://www.economiadigital.es/finanzas-y-macro/el-aceite-de-oliva-espanol-sufre-por-culpa-de-
los-precios-suban-o-bajen 616562 102.html

La nueva era del batido se llama

—= ‘ Protoreattore’ Pieralisi
& Alta Calidad ® Maxima Eficiencia ® Minima Inversién
e

Visitenos en Expoliva 2019

Del 15 al 18 de mayo
Pabellon Caja Rural D-17

GRUPPO

PIERHLISI

INNOVADORES POR PASION

www.pieralisi.com

Frente comun por una solucidon definitiva a la crisis de precios

del aceite

COAG, Asaja y UPA se marcan hasta mayo como fecha tope para que las administraciones
adopten medidas

Hoy esta lloviendo. La previsién es que lo haga todo el fin de semana. Si no cambian los modelos
meteoroldgicos, seguira asi parte de la que viene. Para el olivar es una alegria pero no para los
olivareros. Porque el aceite no puede estar mirando al cielo para saber a qué precio se vendera. Y asi
se encuentran, a merced de los mercados y con la necesidad de aparcar las diferencias y trabajar de
manera conjunta para lograr una solucién definitiva a la crisis de los precios. No un acuerdo para
salvar lo que esté ocurriendo estas semanas, no. Un pacto de "caballeros”, sin papel firmado pero con
compromiso firme, para establecer un sistema que acabe de una vez por todas con la montafia rusa
de los precios.

Ese pacto entre caballeros ha sido presentado hoy por el gerente de Asaja Jaén, Luis Carlos Valero;
el secretario provincial de COAG, Juan Luis Avila Castro, y su homologo en UPA Jaén, Cristobal
Cano. La semana pasada, el precio del aceite virgen extra nacional se incrementé seis céntimos y en
el caso concreto de Jaén subio 16 céntimos de euro por kilo en origen. Con respecto al virgen también
mejord segun la media nacional, aunque en Jaén descendid 3 céntimos en esta misma categoria. Asi,
el aceite de oliva virgen extra se vendio a 2,39 euros por kilo en origen en el caso del mercado nacional
ya2,45enJaén. Elvirgen, a 2,17, y el lampante a 2,02. Este recuento es el que se hace cada semana,
con la esperanza de que suba y se situe por encima de los costes. Pero no es asi y, encima, al
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consumidor no lo nota en su bolsillo. Esto tiene que acabar y las tres organizaciones van a trabajar
para lograrlo. Hay que evitar, en palabras de Valero, las "enormes crestas" en las que "siempre"
pierden los mismos, los productores.

Las tres organizaciones, que ya estan trabajando con sus estructuras nacionales y regionales, se
marcan hasta mediados de mayo como fecha para que las administraciones adopten medidas serias,
rigurosas y reales para regular los precios y que beneficien tanto a los productores como a los
consumidores. Y en ese camino, las estructuras a nivel nacional y regional ya se han puesto a trabajar.
Respetaran las elecciones y Expoliva y no haran movilizaciones en este periodo. Pero, después, todo
puede ser. Y es que, como defiende Juan Luis Avila, "ha llegado el momento de poner las cartas
sobre la mesa", invitando a que si alguien tiene otros intereses que los destape.

Las propuestas de las tres organizaciones se fundamentan en tres pilares. El primero, la extension de
norma de la Interprofesional del Aceite que permita la autorregulacion del mercado. En segundo
lugar, que la nueva Politica Agraria Comun refleje actualizados los umbrales de precios y regule la
ayuda al almacenamiento privado y cualquier otro sistema que sirva para regular cosechas de mayor
produccién en favor de aquellas con menos aceite. En tercer lugar, exigen que laLey de la
Cadena funcione y cumpla el objetivo con el que se aprobd, que no es otro que evitar los desequilibrios
entre los actores.

Todo ello de la mano, los tres, con sus diferencias y con sus similitudes. "No vamos contra nadie",
recuerdan. Van en favor del olivar, pero también del consumidor. Porque, como ha
recordado Cristébal Cano, el precio del aceite en el comercio se encuentra en torno al mismo nivel
de hace un afio, mientras que en origen los agricultores han sufrido un descenso de entre el 30 y el
35%. ¢, Quién se lleva la diferencia? Ahi esta parte de la lucha.
https://lacontradejaen.com/organizaciones-aceite-jaen/

Asaja, COAG y UPA trabajan "con paso firme" por una solucion

definitiva a la inestabilidad de precios del aceite

Las organizaciones agrarias Asaja, COAG y UPA en Jaén han expresado su compromiso para trabajar
unidas y "con paso firme" con el objetivo de lograr "una solucion definitiva" a la inestabilidad en los
precios del aceite de oliva con medidas, especialmente de autorregulacion, que eviten las "enormes
crestas" en las que "siempre "pierden los mismos, los productores”. Jaén.- Asaja, COAG y UPA
trabajan ‘con paso firme' por una solucion definitiva a EUROPA PRESS

Las estructuras a nivel nacional y regional ya se han puesto a trabajar y ahora se han marcado mayo,
una vez pase Expoliva y las citas electorales en ciernes, como fecha para que las administraciones
pongan en marcha todos los mecanismos a su alcance para que haya una estabilidad real en el
mercado.

El gerente y portavoz de Asaja-Jaén, Luis Carlos Valero, y los secretarios de COAG y UPA en la
provincia, Juan Luis Avila y Cristobal Cano, han comparecido este viernes para trasladar el
compromiso de las tres entidades "para no cejar en el empefio" hasta conseguir "un sistema de
estabilidad de precios” en un sector que "a dia de hoy no es excedentario” y no deberia sufrir
fluctuaciones como las de este aflo. Cano ha apuntado que en los lineales de los comercios el aceite
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de oliva se encuentra en torno al mismo nivel de hace un afo, mientras que en origen los agricultores
han sufrido un descenso del 30-35 por ciento; un panorama que "no es entendible, pero que
lamentablemente es recurrente”. En este sentido, Avila ha afirmado que es una "situacion estructural
gue no hay por qué tener" en un sector sin sobrantes, pero que, sin embargo, se repite cada cierto
tiempo. Al hilo, han subrayado que los agricultores jiennenses no puede seguir pendientes de que el
precio lo fije el cielo dependiendo de si hay una sequia después de una cosecha grande.

Por ello, han reivindicado una solucién definitiva al entender que el mercado no funciona, de modo
gue se tienen que poner en marcha medidas basicas y que no se estan utilizando correctamente para
gue "el sector deje de perder dinero absurdamente". Entre ellas, Valero ha aludido al almacenamiento
privado, que cuando se activa, con umbrales por debajo de los costes de produccién, los agricultores
estan ya "arruinados”, asi como a la transparencia del mercado y la mejora la ley de la cadena
alimentaria.

AUTORREGULACION Al respecto, han hecho hincapié sobre todo en la necesidad de autorregulacion
a través de la extension de norma de la Interprofesional del Aceite de Oliva -(en la que esta integrado
todo el sector del aceite y olivar- sin que inmediatamente tengan "encima" al Tribunal de la
Competencia. Han reclamado poder retirar aceite en momentos en determinados momentos no con
fines especulativos sino para "compensar" y mantener un equilibrio entre los afios de buenas y malas
cosechas. Unas iniciativas para las que han solicitado la implicacion de la Junta, el Ministerio de
Agricultura y la Comision Europea. Asi, junto a la citada extension de norma de la Interprofesional que
permita la autorregulacion del mercado, han exigido que en la nueva PAC queden perfectamente
actualizados los umbrales de precios y regulada la ayuda al almacenamiento privado y cualquier otro
sistema que sirva para regular cosechas de mayor produccion en favor de aquellas con menos aceite
y que la Ley de la Cadena funcione y cumpla el objetivo con el que se aprobd: evitar los desequilibrios
entre los actores.

DONDE MAS DUELE De cumplirse el plazo de mayo y no tener respuestas satisfactorias por parte
de las administraciones, las tres organizaciones estableceran nuevas medidas que consideren
oportunas, sin descartar la posibilidad de las movilizaciones, segun ha incidido sus responsables en
Jaén, donde "mas duele" esta situacion por el peso del olivar.

De hecho, desde Asaja, COAG y UPA han asegurado que lo que tienen claro es que el camino
emprendido de unidad de accion es a largo plazo y que no se parara hasta conseguir una solucion
definitiva al problema de bajos precios desde su "responsabilidad legitima" de defender los intereses
de los olivareros jiennenses frente a unos ciclos de inestabilidad de precios que no beneficia ni a
productores ni a consumidores.

"A todos se les llena la boca de hablar de despoblacion, pero si no hay precios justos a nadie se le
pasa por la cabeza iniciar la actividad en el campo", ha manifestado Cano cuando la despoblacion
aparece como uno de los retos principales en Espafia ante el que desde las distintas administraciones
se dice que hay que atajar.
https://www.20minutos.es/noticia/3607844/0/asaja-coag-upa-trabajan-con-paso-firme-por-solucion-
definitiva-inestabilidad-precios-aceite/#xtor=AD-15&xts=467263
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El Encuentro Mundial del Aceite de Oliva
World Olive Oil Exhibition

27y 28 de Marzo 2019
IFEMA - Hall 1 - Madrid

El aceite de oliva virgen extra: una experiencia sensorial

La World Olive Oil Exhibition de Madrid ha dejado muchos titulares

Hay verdades que son conocidas a lo largo del mundo como que el vino blanco marida mejor con unas
gambas y que el tinto acompafia muy bien, por ejemplo, a un lomo alto de rubia gallega. Pero si te
paras un segundo a pensar, ¢ cuanto conoces del aceite de oliva?

En esa labor por la divulgacion del oro liquido se encuentra plenamente activa la consultora
internacional de aceite de oliva y co-fundadora de Extra Virgin Alliance Alexandra Kicenick explica a

Fuera de Carta que el pri mer desaf2o0 se encuent
aceite de oliva virgen extrao. Con el objetivo mar
aceite de oliva |l egue a | a boca del consumi dor
Afhay que dejar que un product e pugda ser enteridio ytestonsold i ¢
ocurrir8 comiendo, bebiendo y experimentandoo.

En busca de este propoésito se ha desarrollado en Madrid la World Olive Oil Exhibition, un congreso
internacional del aceite que retne cada afio a amantes y profesionales del sector para unir fuerzas en

la promocién del aceite de oliva. Conferencias pero también showcookings y catas que acercan e
introducen al consumidor en este mundo.

Uno de los ponentes Kike Pifieiro ha mostrado en un viaje culinario alrededor del mediterraneo todas

|l as posibilidades que encierra este producto co
buenos a un platoodo s-1lo utilizando este product

Una experiencia sensorial
En el mundo de la gastronomia hay dos tipos de personas. Las que quieren probar nuevos productos
y los que se conforman con lo que han comido toda la vida. La manera de hacer que este producto

entre en |l a vida de | os consumidores tal y <Cco
experimentenodo y es (ue afuestrospsentddsusolo puede aen redimemtea d o
entendi do comiendo. bebiendolo y sintiendol oso.
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Y en ese sentido la industria del aceite se ha puesto las pilas y est4 centrando sus esfuerzos en hacer
gue los chefs utilicen cada vez mas este producto. Asi el consumidor lo va consumiendo de forma
natur al . En AEstados Unidos tuvo una buena acep
esta manera | a gente pod2?a olerlo y probarl oo.

En ese sentido la World Olive Oil Exhibition acogia un showcooking protagonizado por Kike
Pi feiro,chef de A Horta do Obradoiro. Define al

hay que hacer ||l egar al gran p¥blico fAigual gue
lo mismo con el aceite de olivavirgen extr a. Hay qQque crear una peql
Y en ese sentido nos hacemos una pregunta ¢,como puede escoger un principiante el aceite que mas

legusta? EI chef nos ofrece un consejo ANempieza prob.

gue encuentres tus propios gustoséHay aceites m8§8:c
Entonces tU coges ese producto lo pones en un pan y vas probando. Si eres fan del chocolate, un
poco de la variedad arbequina y ya puedes sonreir.

Regalar una experiencia

ATengo un amigo en |talia que dice que | a idea
grasao, Alexandra Kicenick define uno de |l os pr
de consumirlo. Para muchos de los clientes, el aceite de oliva es so6lo un ingrediente. Hay que darle

una vuelta fitenemos | a oportunidad de habl ar sob
hacer que se use el |l enguaje para que busque mer

https://www.cope.es/actualidad/vivir/fuera-de-carta/noticias/aceite-oliva-viren-extra-una-experiencia-
sensorial-20190404 388265

queremos ser
tu orujera...

crup@oleicolajaén

NTA DE RECEPCION DE ALPEORUJO - Ctra. Vilches, Km 3.5 - LA CAROLINA (JAEN) - Tel. 953 68 08 15 / 609 775 563

Oleocao; producto ganador en los premios Dellcatessen with
Olive Qil

El concurso Delicatessen with Olive Oil premia a las empresas que utilizan el aceite de oliva para
elaborar sus productos.

La World Olive Oil Exhibition (WOOE) ha hecho entrega de los premios de la segunda edicién de
Delicatessen with Olive Oil, cuyo objetivo es reconocer la calidad de aquellos productos que utilizan el
aceite de oliva como ingrediente.

Paseo de la Estacion 30, 82 planta 23003 Jaén Tel: 670292166/953244091 infaoliva@infaoliva.com

Paginal0


mailto:infaoliva@infaoliva.com
http://www.google.es/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&frm=1&source=images&cd=&cad=rja&docid=Bc_1VW5dgHUfsM&tbnid=Oi0dU87Q224zwM:&ved=0CAUQjRw&url=http://blog.phonehouse.es/index.php/tag/facebook/&ei=Uu8oUryUFu-p0AX0l4CQAw&bvm=bv.51773540,d.ZGU&psig=AFQjCNGggWp9V51k6cZERu3_OHjw2Y4xvw&ust=1378500813836418
http://www.google.es/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&frm=1&source=images&cd=&cad=rja&docid=lezl1Tml6dKhTM&tbnid=mEqgAx1ZBqUitM:&ved=0CAUQjRw&url=http://blogs.eset-la.com/laboratorio/2013/02/04/ataque-twitter-compromete-250000-usuarios/&ei=fu8oUtHsJuq00wWb34CYDQ&bvm=bv.51773540,d.ZGU&psig=AFQjCNG-qu4254icYHs8T7RqpyJy-zvGTg&ust=1378500859783564
https://www.cope.es/actualidad/vivir/fuera-de-carta/noticias/aceite-oliva-viren-extra-una-experiencia-sensorial-20190404_388265
https://www.cope.es/actualidad/vivir/fuera-de-carta/noticias/aceite-oliva-viren-extra-una-experiencia-sensorial-20190404_388265
http://www.oliveoilexhibition.com/en/

H[E]
T
[=]

I r Q - n facebook.com/infaoliva

Federacion Espanola de Industriales Fabricantes de Aceite de Oliva l ‘! @Infaoliva

|

RESUMEN DE PRENSA

Los ganadores han sido seleccionados de entre medio centenar de muestras aceptadas. En esta
edicion, procedentes de Andalucia, Cantabria, Comunidad Valenciana, Castilla T La Mancha,
Extremadura, Madrid y Murcia.

En la modalidad aceite de oliva como ingrediente mejorante, se ha otorgado el primer premio al
producto Oleocao, de Oleicola de Jaén. De este modo, OLEOCAO, ha conquistado el paladar de
los miembros del jurado, compuesto por parte del equipo organizador de la World Olive Oil Exhibition.

MoKOCCO | OLEOCAO es una alternativa saludable y organica a

: las cremas de cacao que actualmente copan el
mercado. Sin gluten, sin lactosa y sin trazas, esta
crema esta elaborada con aceite de oliva virgen extra
de variedad picual ecoldgico, que se suma a un
repertorio de ingredientes bio, lo que le otorgan
certificacion de crema de cacao con avellanas
ecologica.

Oleocao es un producto de Grupo Oleicola Jaén, una
empresa jiennense referente en el sector oleicola,
compuesta por 4 filiales, comprometidas con el olivar y
la cultura del aceite de oliva virgen extra. Durante la
WOOE, Grupo Oleicola Jaén estuvo presente para
recoger el premio otorgado a su producto Oleocao.
Ademas, durante la celebracion de la feria World Olive
Oil_Exhibition, fueron expositores con la finalidad de
realizar misiones comerciales inversas, mostrar su
extensa gama de productos y contactar con sus
clientes y distribuidores nacionales e internacionales.

Andalucia profesionalizara a los trabajadores de almazaras

Habréa 200 plazas este afio para la obtencién del certificado de profesionalidad

Olimerca.- La Junta de Andalucia ha dado un paso mas en la linea de profesionalizar a los
trabajadores que operan en las almazaras. Se trata de la apertura de un procedimiento de evaluacion
y acreditacion de las competencias profesionales adquiridas a través de la experiencia laboral o de
vias no formales de formacién. Una importante via para profesionalizar a unos trabajadores que en
muchas ocasiones no contaban con una titulacion acorde con el trabajo desarrollado.

En declaraciones de Manuel Caravaca a Olimerca, tras algunos afios de negociacién con la Consejeria
de Educacion de la Junta y con el delegado de Agricultura en Jaén, por fin este afio habra 200 plazas
disponiblespar a conseguir el t2tulo AObtenci -n de ac
IE Santo Domingo (El Puerto de Santa Maria- Cadiz) y el IES El Valle de Jaén
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El Instituto Andaluz de Cualificaciones Profesionales, realizard de conformidad con las funciones que
le vienen atribuidas en el articulo 3 del Decreto 1/2003, de 7 de enero, por el que se crea el Instituto
Andaluz de Cualificaciones Profesionales, las funciones de asesoramiento técnico y procedimental al
organo responsable de la Formacion Profesional.

Requisitos de participacion en el procedimiento.

a) Poseer la nacionalidad espafiola, haber obtenido el certificado de registro de ciudadania
comunitaria o la tarjeta de familiar de ciudadano o ciudadana de la Unién Europea, o ser titular
de una autorizacion de residencia, o de residencia y trabajo en Espafia en vigor, en los términos
establecidos en la normativa espafiola de extranjeria e inmigracion.

b)

b) Tener 18 afios cumplidos en el momento de realizar la inscripcion, cuando se trate de
unidades de competencia correspondientes a cualificaciones de nivel |, y 20 afios para los
niveles Iy 1lI.

c) Tener experiencia laboral o formacion relacionada con las competencias profesionales, objeto

de la convocatoria, que se quiere acreditar:

1. En el caso de experiencia laboral, es necesario justificar, al menos 3 afios, con un minimo de
2.000 horas trabajadas en total, en los ultimos 10 afos transcurridos antes de realizarse la
convocatoria

2.

Las personas interesadas en patrticipar en este procedimiento deberan solicitar su inscripcion en la
Oficina Virtual de la Consejeria de Educaciéon y Deporte,
https://www.juntadeandalucia.es/educacion/secretariavirtual/sede/, adonde también se podra acceder
desde la web del Instituto Andaluz de Cualificaciones Profesionales
(www.juntadeandalucia.es/educacion/iacp).

El plazo de presentacion de solicitudes de participacion en este procedimiento sera de veinte
dias hébiles (30 DE ABRIL) , contados a partir del dia siguiente al de publicacion de esta
resolucion en el Boletin Oficial de la Junta de Andalucia (1 de abril de 2019)
https://www.olimerca.com/noticiadet/andalucia-profesionalizara-a-los-trabajadores-de-
almazaras/b5d84d13b4c636eed4eade6017003c7fd

Nuevo plan de negocio para el aceite de oliva en Deoleo

Ahora buscan un asesor independiente

Olimerca.- Tras conocerse la propuesta que el Consejo de Administracion de Deoleo llevara a la Junta
de Accionistas, el préximo 3 de Junio, que plantea reducir el capital social en 126 millones de euros,
ahora los directivos de la compafia se enfrentan a la mas dificil toma de decisiones de la trayectoria
empresarial de la sociedad. ¢ Como revertir la tendencia de los ultimos afios? ¢como convencer a las
entidades financieras y accionistas todavia presentes a que sigan apostando en Deoleo? y ¢ qué se
puede salvar de la compafiia?

Con la reduccion del capital social del 90%, hasta dejarlo en tan sélo 14 millones de euros, se ha
conseguido evitar la situacion de disolucion que amenazaba a la sociedad y deja fijado el nuevo capital
social en tan sélo 14,04 millones de euros, lo que le permitird abordar de nuevo las lineas de actuaciéon
de cara al futuro con una situacion de liquidez de mas de 74 millones de euros.
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Esta reduccion de capital llega tan sélo un afio después de cuando se realizé una ampliacion de capital
de 25 millones de euros, que en esta ocasion fue cubierta en un 86% por CVC, que en la actualidad
tiene el 50,01% de las acciones del grupo.

En este contexto, se ha salvado un escollo importante, pero los directivos de Deoleo no tienen muy
claro por donde tienen que ir las tomas de decisiones cuando han decidido buscar un experto
independiente que analice y proponga medidas adicionales con el objetivo de sanear la situacion
patrimonial, y que valore cada una de las unidades generadoras de efectivo. De momento, desde
Deoleo ya han informado que la compafia ha elaborado un nuevo plan de negocio «acorde a las
nuevas expectativas de crecimiento del grupo.
https://www.olimerca.com/noticiadet/nuevo-plan-de-negocio-para-el-aceite-de-oliva-en-
deoleo/6a6b368b64c2732a30bd3c9ad1110cea

Ruta por los olivos valencianos: conoce como se elabora el

aceite en la Comunitat

La Comunitat presenta varios puntos para conocer el origen y elaboracién del 'oro liquido'

La dieta mediterranea seria inconcebible sin uno de sus ingredientes mas representativos: el aceite
de oliva virgen extra. Este 'oro liquido', con propiedades saludables y antioxidantes, esta presente
en la mayoria de las creaciones de la gastronomia valenciana. Se trata de un producto tan arraigado
a la alimentacion de la Comunitat Valenciana que, en ocasiones, solo recibe el reconocimiento
merecido al viajar al extranjero y cocinar con otro tipo de grasas.

Ultimamente, esta cobrando mucha importancia el oleoturismo en el ocio y tiempo libre de los
valencianos para conocer mas de cerca las propiedades del aceite. Una actividad que permite realizar
un viaje entre los olivos valencianos, aprendiendo cémo se elabora y produce el aceite. Ademas,
se trata de una propuesta que combina toda una experiencia sensorial con el contacto con un entorno
natural. Un mundo vasto que se puede conocer con algunas de estas propuestas de la Comunitat:

1. Ruta del aceite en un antiguo poblado de iberos

La primera parada de esta ruta es la visita alos campos de olivos de Moixent para conocer su cultivo
de la mano del agricultor que los trabaja. Tras haber visitado el lugar del que sale el aceite, el siguiente
paso es ver como se produce. Para ello, la ruta ofrece el desplazamiento a la almazara donde se lleva
a cabo el proceso de elaboracid. La visita finaliza con una cata de los aceites de diferentes
variedades que comercializan. La ruta incluye como obsequio una pequefia botella de aceite de oliva
virgen extra de recuerdo.

Aquellos que tengan ganas de completar la experiencia, el recorrido ofrece la posibilidad de proseguir
la excursion con tres alternativas mas:

-Una ruta de senderismo por los alrededores de Moixent, ideal para los amantes del senderismo.
Dos horas de recorrido y unos 8 kildmetros por la montafia en la que los excursionistas pueden ver
construcciones de piedra seca, carrascas y un embalse caracteristico de la localidad. La ruta tiene
una dificultad media-baja.

-Visita a una bodega. El oleoturismo se puede completar con esta opcion enoldgica. Incluye una cata
de vinos.

-Visita guiada por el poblado ibero de La Bastida de les Alcusses, la alternativa mas cultural.
Moixent puede presumir de ser testimonio de la huella que dejaron los iberos con este asentamiento
del S. IV a. C.
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La duracion de la ruta varia desde 3 hasta 6 horas en funcién de la opcién elegida, asi como el precio,
gue depende del nimero de personas que se apunten a la experiencia. El desplazamiento desde
Valencia a Moixent es de aproximadamente 1 hora.

2. Requenay el aceite mas «saludable» y «ecolégico»

El segundo punto de la ruta lleva hasta la localidad de Requena, a menos de una hora en coche.
Una parada obligatoria dentro del mapa del oleoturismo valenciano, puesto que, ademas de estar
en un enclave natural rodeado de olivos y vifiedos, puede presumir de ofrecer un producto de oro.
El aceite de Oli Oli ha sido reconocido como Mejor Aceite Saludable del Mundo en el certamen del
2018 al que se presentan un total de 40 clases.

En Oli Oli su méxima premisa es el producto vinculado a un terriotorio, por esta razén proponen
este recorrido para dar a conocerlo de primera mano, un aceite de oliva virgen extra ecolégico que no
deja de mantener las propiedades saludables del aceite.

La ruta comienza a pie de campo, en contacto con el entorno, para presenciar el punto de partida de
elaboracién de este oro liquido requenense y contindla con una visita guiada a la almazara. Incluye
una cata técnica y la degustacion. El precio por persona es de 10 euros y para grupos de mas de 6
personas de 8 euros. Otro de los productos estrella de Requena es el vino, por lo que la ruta ofrece la
posibilidad de ampliar la experiencia con el mejor maridaje posible: oleoturismo y enoturismo,
saborear algunas de las bebidas tipicas de la localidad a la par que se degusta el aceite, acompafiado
de un puré de patatas con trufa natural, pan blanco y dulce y queso. Todo por 14,50 euros por persona.
Otra de las propuestas de Oli Oli es completar la ruta por sus olivos, la visita a la almazara y la cata y
degustacion de aceites con un menu que dejara un sabor de boca unico. De entrantes, ajoarriero,
morteruelo y ensalada, de plato principal gazpacho manchego o arroz tipico de Requena con
costillas y de postre torrijas o Pan Calatrava con helado de vainilla, ademas de la mejor seleccién de
vinos de la localidad. El precio por persona es de 34 euros.

Y para poner el broche final a la jornada oleoturistico, ¢ qué mejor que afiadir dos experiencias Unicas?
Una visita cultural a las Cuevas de la Villa de Requena (por dos euros mas) o una visita a una bodega
de la ruta del vino (por diez euros mas).

3. Un paseo con «lagrima» en Viver

En la localidad de Viver, perteneciente a la provincia de Castellén, se encuentra la tercera parada de
este viaje por los olivos de la Comunitat.

La propuesta de ruta oleoturistica de Viver nace de la Cooperativa de Viver, fundada en 1990 por la
necesidades de los agricultores de transformar las aceitunas de los olivos en un aceite de calidad.
Este colectivo propone varias opciones de ruta en funcién de las preferencias de los visitantes, pero
existe un denominador comun: la pasién por el producto y las ganas de transmitirla. En todas ellas se
explica la historia de la Cooperativa de Viver, se visitan las instalaciones de la almazara y se degusta
el producto estrella, el AOEVE Lagrima. Ademas, se pueden realizar durante toda la semana.

La opcion mas sencilla es una visita que adentra a los asistentes en el mundo del aceite y su
elaboracién. Su precio es de 5,50 euros por persona, 3,50 para nifios de 6 a 16 afios y gratis para
los menores de 6 afos. La segunda opcion se puede ampliar con una visita al campo de olivera, para
dar un paseo por los origenes del producto. El precio aqui es de 8 euros por persona y 4,50 para
nifnos.

Ademas de la campafia de elaboracion y de probar el aceite, los asistentes pueden probar una
seleccion de productos locales. Un almuerzo con fiambres y quesos del Alto Palancia,

Paseo de la Estacion 30, 82 planta 23003 Jaén Tel: 670292166/953244091 infaoliva@infaoliva.com

Paginal4d


mailto:infaoliva@infaoliva.com
http://www.google.es/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&frm=1&source=images&cd=&cad=rja&docid=Bc_1VW5dgHUfsM&tbnid=Oi0dU87Q224zwM:&ved=0CAUQjRw&url=http://blog.phonehouse.es/index.php/tag/facebook/&ei=Uu8oUryUFu-p0AX0l4CQAw&bvm=bv.51773540,d.ZGU&psig=AFQjCNGggWp9V51k6cZERu3_OHjw2Y4xvw&ust=1378500813836418
http://www.google.es/url?sa=i&rct=j&q=&esrc=s&frm=1&source=images&cd=&cad=rja&docid=lezl1Tml6dKhTM&tbnid=mEqgAx1ZBqUitM:&ved=0CAUQjRw&url=http://blogs.eset-la.com/laboratorio/2013/02/04/ataque-twitter-compromete-250000-usuarios/&ei=fu8oUtHsJuq00wWb34CYDQ&bvm=bv.51773540,d.ZGU&psig=AFQjCNG-qu4254icYHs8T7RqpyJy-zvGTg&ust=1378500859783564
https://www.lasprovincias.es/sociedad/salud/aceite-valenciano-mejor-20180504173044-nt.html

[
=

ﬁ facebook.com/infaoliva
LI 117

Federacion Espanola de Industriales Fabricantes de Aceite de Oliva *  @Infaoliva

[=]

H )

RESUMEN DE PRENSA

acompafado de dos vinos de la cooperativa dejara a los visitantes con un sabor de boca Unico por
16,50 euros para los adultos, 10,50 para nifios y gratis para los menores.

4. Aceite, vino y embutido en Ontinyent

Al sur de Valencia, rozando la linea con Alicante, lleva este punto del mapa oleoturistico. Ontinyent es
un municipio conocido por su relieve montafioso, lo que crea una estampa natural con parajes
excepcionales.

Esta opcion probablemente sea de las mas gastronomicas, puesto que si por algo es conocido
Ontinyent es por su embutido y su vino. Dos productos, que unidos al aceite lo convierten en una visita
clave para conocer los secretos de la gastronomia valenciana.

El pistoletazo de salida de la visita es la Cooperativa Vinicola Onteniense, donde comienza la
jornada en la almazara de aceite, para presenciar como se elabora el producto.

Después de conocer el proceso, la ruta lleva a la bodega, donde los visitantes pueden aprender las
variedades de vino que alberga y que ademas incluye una cata de vinos. Realizar esta visita durante
estas fechas es recomendable ya que los vifiedos se encuentran en plena brotacion.

A continuacion, los visitantes se trasladan a un obrador charcutero para degustar los productos mas
tipicos y artesanos de Ontinyent: los embutidos. Longaniza, morcilla, fuet, salchicha y
sobrasada son algunos de los alimentos que podran probar, asi que mejor ir con mucho apetito.
Después de haber llenado el estbmago, la ruta queda completada con un paseo cultural guiado por
el casco histdorico del municipio para visitar monumentos como la Iglesia de la Asuncion de
Nuestra Sefiora, en el caso antiguo, con el campanario mas alto (71 metros) de la Comunitat.

Son excursiones que no estan de manera regular, es decir, dependen del nimero de personas y las
actividades que desean realizar, por lo que es laruta la que se adapta alos deseos de los visitantes,
concertando servicios privados. En general, el precio por grupo de la opcién mas sencilla, que incluiria
la visita a las instalaciones de la almazara rondaria los 200 euros por grupo. Esta visita se puede
completar con la cata de vinos, la degustacién de embutido, la ruta por Ontinyent o la visita a otras
cooperativas.

5. Fusion de aromas y aceite en caballo

El dltimo punto del recorrido por los olivos valencianos lleva, de nuevo, al municipio de Requena . En
esta localidad, los asistentes pueden realizar un recorrido por la almazara donde se produce el aceite
y convertirse en todo un experto gastronémico descubriendo el vino desde su cultivo hasta su cata.
Ademas, el dia puede cerrarse de una forma de lo méas especial, con una cata de vinos, caldos, cava
y embutido de una bodega de referencia requenense.

Esta ruta del 'oro liquido' se puede completar con otras experiencias que haran de la jornada toda
una aventura. Aprovechando el paraje natural del que puede presumir Requena, al oleoturismo se le
pueden afadir otras actividades para que sea una dia de diez. Entre estas destaca unaruta a
caballo por sendas de la montafia, con la que saborear, ademas del aceite, las esencias de la
naturaleza.

https://www.lasprovincias.es/planes/ruta-aceite-oliva-comunitat-20190328130218-nt.html
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Cata de AOVEs Ibericos: Cobrancosa, Galega, Arbequina

y Picual

Sara Pefas, directora de www.lavidaiberica.com, es una gran experta en el mundo de los vinos de
Portugal, siendo profesora de ViniPortugal Espafia. También posee una gran formacion en catas y
analisis sensorial de AOVEs, habiendo dirigido las catas de los AOVEs de Extremadura en las
ediciones de la WOOE. Aqui nos presenta una singular cata de AOVEs ibéricos, dos realidades
diferentes de olivar con sus propias variedades principales.

Breve Introduccion al aceite de Portugal

Aceite en port ugu ®aeiteeesn fAPAozretiutgeadl ye sd edceicri r fiacei

demast i pos, de girasol, soja, etc. son fA-1leoso.
Virgen Extra) y si Azeite Virgem Extra, porque el aceite es siempre de oliva. Azeite que proviene del
8r abezafiatzd y que significa zumo de aceituna.
Catar aceites es tambi ®n catar Histori a, Tradic
portugués cuenta con mas de 250 variedades de uvas autoctonas, son aproximadamente unas 30 las
principales variedades de aceituna utilizadas para la produccién de aceite de calidad en Portugal. Con
una media aproximada de cinco variedades diferentes por cada una de las seis Denominac¢des de
Origem Protegida de Azeites. Sin embargo, podemos decir que la variedad autéctona que predomina
en el norte es la Cobrancosa y en el sur, la Galega.

Con significativa muestra de una y otra parte en las reconocidas regiones productoras de Tras-0s-
Montes y Alentejo. Pero, igual que sucede en la viticultura, también en las regiones fronterizas
mencionadas, junto con Beira Interior y otras como Ribatejo, podemos encontrar algunas variedades
extranjeras bien adaptadas, como las espafiolas Arbequina, Arbosana y Picual y la griega Koroneiki.

Cata de Aceites Ibéricos

El 60% de la produccion mundial del aceite proviene de la Peninsula Ibérica. Grecia e Italia, paises
tradicionales de la cultura mediterrdnea, suman entre ambos casi un 20%, siendo el otro mas de 20%
restante repartido en el resto de la geografia mediterranea.
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Puesto que ademés de cantidad tenemos calidad que catar y contar, compartimos una primera cata
de AOVES ibéricos, con muestra de las principales variedades portuguesas de Cobrancosa y Galega
y espafiolas de Arbequina y Picual.

1.Variedad Cobrancosa, DOP Tras-os-Montes

La DOP Tras-0s-Montes cuenta con aceites portugueses de gran intensidad y complejidad de aromas
y sabores. Notas verdes y marcado amargor y picante. El aceite elegido, Terras Dazibo Bio, incluye la
referida variedad Cobrancosa predominante del norte, en un coupage junto con las variedades
Madural y Verdeal. En la cata nos muestra sus notas herbaceas de hierba fresca, romero, lavanda y
almendras verdes; con boca de entrada dulce, seguida de un leve amargor y un picante tardio,
interesante y persistente.

2.Variedad Galega, DOP Moura-Alentejo

En el Alentejo existen tres DOP, Azeite de Moura, Norte Alentejano y Azeite Alentejo Interior. Los
aceites alentejanos en general son suaves y dulces, con notas de frutos secos, manzanas y algunas
notas de hierba recién cortada en los de cosecha temprana. Angélica es el nombre del aceite
escogido, homenaje a la abuela del olivicultor Goncalo Rosa da Silva y también se trata de un coupage
donde la variedad Galega se expresa junto a la Cordovil y la Verdeal con intenso sabor, notable frutado
con notas almendradas y ligeramente picante en el final de cata.

3.Variedad Arbequina, DOP Siuranai Tarragona- Catalufia

La DOP_Siurana abarca varios municipios de la provincia de Tarragona, que incluyen la preciosa
comarca del Priorat y del bajo Penedés entre otras. La herencia cultural milenaria del aceite de oliva,
ingrediente central de la dieta mediterranea, se muestra en estas tierras con destaque en la variedad
Arbequina, que nos regala aromas de aceituna verde, menta y hierba fresca, aparecen también las
frutas, como la manzana o el platano. En boca destacan los sabores de tomate, nuez verde y un final
de almendra integrado en un conjunto armonico, equilibrado entre el dulce, el amargo y el picante.

4 Variedad Picual, DOP Sierra Magina i Jaén- Andalucia

El atractivo territorio montafioso llamado Sierra Magina integrado en el sistema subbético da nombre
también a la DOP del aceite de la zona, con su variedad reina Picual. Si bien no integrada en la
Denominacién de Origen es ejemplo de Picual llevada a la excelencia el aceite del Cortijo Espiruto
Santo escogido para la cata. Ubicada en la ciudad Patrimonio Mundial de la Humanidad que, junto con
Baeza, es Ubeda en Jaén, se encuentra la finca Cortijo Espiritu Santo, finca referente en Oleoturismo
cuyos olivos de la variedad Picual respiran salud gracias a la defensa a ultranza que el olivarero Juan
Molina hace en materia de cultivo ecoldgico.

Con envasado y etiquetado manual de cuidada vy
un aceite de llamativo color verde con aromas de hierba recién cortada y tomatera, cascara de platano
y alloza, que nos deja una agradable sensacion de frescor en boca y, aunque nos deje con ganas de
seguir descubriendo mas, nos sirve de excelente cierre.
https://revistaalmaceite.com/2019/04/05/cata-de-aoves-ibericos-cobrancosa-galega-arbequina-y-

picual/

Descifrando el arte del aceite de oliva
El aceite de oliva, orgullo del Mediterraneo, es un alimento delicioso, saludable y con multitud

de ventajas para nuestrasalud. Conoce m8s sobre el Aoro | 2quido

el sabor, color y aroma tan anico que lo caracteriza.
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RESUMEN DE PRENSA

1. El color del aceite de oliva no es crucial.

El color de los aceites de oliva virgenes varia desde los dorados mas intensos hasta los verdes mas
oscuros sin embargo el color no es indicativo de su calidad. La calidad esta determinada por el nivel
de acidez (expresada como acido oleico). De hecho, las copas de cata estan fabricadas con un cristal
traslucido de color azul que esconde el color del aceite para evitar que los catadores se sientan
condicionados.

Las aceitunas verdes, negras, violetas y todas las tonalidades intermedias se pueden convertir en
aceite, siendo las aceitunas negras las que dan un acabado mas dulce, y las verdes las que
proporcionan aromas mas fuertes y frescos.

2. El aceite de oliva no sabe a aceitunas.

Hay mas de 2.000 variedades de olivos, cada una con un sabor y aroma distintivos. Las aceitunas
adquieren las notas minerales (terroir) de su variedad, sin embargo, el sabor puede variar de un afio
a otro segun el clima. Si es demasiado seco, es mas amargo; si es demasiado humedo, menos
afrutados.

3. La mejor manera de probar el aceite de oliva no es delicada.

"Necesitas ser agresivo", explica Anna Cane i Directora de Asuntos Publicos y Cientificos en Deoleo
mi entras hace girar el aceite r8pidamente y cal
gue el aceite impregne el interior de la boca y la lengua. Luego aspiras aire a través del aceite para
extraer sus aromas unicos, cierras la boca y exhalas por la nariz. Asi captaras otras notas de sabor ",
afade.

Con la primera aspiracion de aire, su memoria se lanza sobre su catalogo mental de miles de
variedades de aceites. En segundos, puede definir el sabor.

4. El aceite de oliva es mas dificil de hacer de lo que cree.

El aceite de oliva solo se puede extraer de la fruta del olivo, un primo del jazmin y la lila en la
familia Oleaceae. Para un litro de aceite, se necesitan cinco kilos de aceitunas. Y las aceitunas ni
siquiera crecen en | os 8rboles durante | os pri:
comienzan a dar aceitunas, jlos olivos pueden seguir produciéndolas durante siglos!

5. Mezclar aceites es una ciencia y también un arte complicado.

El sabor distintivo de un aceite no se deriva necesariamente de una variedad de aceituna especifica
o de una region, sino de la mezcla de muchos tipos.

Por eso, los sabores complejos no se pueden lograr con una variedad especifica, porque el sabor de
las aceitunas, incluso de la misma region, puede cambiar con el clima. Si bien cada variedad tiene su
aroma y sabor Unicos, hace falta ser un poco artista y un poco cientifico para crear la mezcla perfecta.
Por lo tanto, los mezcladores deben elegir cuidadosamente aceites de oliva de diversos olivares y en
diferentes etapas de madurez.

6. No tenga miedo de un poco de sabor.

El nimero de notas en una cata de aceite de oliva es bastante sorprendente, desde manzana,
alcachofa, nuecesy citricos hasta flores, hierba y frutas exéticas. El aceite de oliva virgen extra deberia
tener una "fuerte frutacion verde", explico Anna, "una pungencia y amargura altas, lo que significa un
alto contenido de antioxidantes, y notas mas suaves de manzana, fruta madura, hierba y un dulzor
sutil”.

http://deoleo.com/descifrando-el-arte-del-aceite-de-oliva/
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