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El aceite de oliva sufre por culpa de los precios (suban o 
bajen)  
Si hay un producto que caracteriza a España, e impulsa su comercio internacional, ese es el aceite 
de oliva . El conocido como oro líquido es uno de los alimentos que tira de las exportaciones, pero 
tiene sus propios nubarrones. Y es que hay un tema en especial al que el sector teme: el precio. 
Este es muy variable y afecta con fuerza t anto a las exportaciones como al consumo interno . 
Así, mientras que el año pasado los precios subieron y cayeron las exportaciones, este año 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 año. 
 
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 año previo , hasta los 4.252,5 
millones de euros. Según Rafael Pico, director general de la Asociación Española de la Industria y 
Comercio Exportador De Aceite de Oliva (Asoliva), la ca²da de las exportaciones ñtiene dos 
lecturasò. 
 
ñPor una parte los precios en Espa¶a estaban m§s altos que en otros países exportadores como 
T¼nez, Turqu²a o Marruecos y por otra, estos pa²ses aumentaron su producci·nò, explica. Es decir, 
Pico asegura que el mercado en el que perdió cuota España en 2018 fue el de distribución a granel. 
"El mercado de granel  del aceite es un mercado totalmente de precio , no hay distinción de las 
marcas", aclara. Así, según 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 los envasados de marca creci· el 5%. ñLa marca Espa¶a no est§ en los graneles, est§ en los 
envasadosò, recuerda. 
 
La Comisión Europea calcula que España exportará 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, España 
espera un récord de producción de 1,7 millones de toneladas (el 38% más) y los países 
competidores han reducido sus ofertas por la menor cosecha. 
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Evolución de las exportaciones e importaciones del aceite. Elaboración propia. Fuente: Ministerio 
de Comercio 
ñPor una parte los precios en Espa¶a estaban m§s altos que en otros pa²ses exportadores  
De hecho, la producción de aceite de oliva de Italia está a mínimos históricos y ha caído el 59% 
respecto a la campaña anterior y Grecia y Portugal también rebajan sus expectativas de exportación 
en un 42% y 20%, respectivamente. 
 
Por ello, se prevé que las exportaciones españolas se disparen este año. Según la Comisión 
Europea esto supone que España exportará el 75% de aceite de oliva de la UE en 2019. Sin 
embargo, las variaciones del precio, que parece serán positivas para las exportaciones, traen de 
cabeza al sector, que busca una solución para aumentar los precios. 
 
El problema, según la organización agraria COAG, son los pre cios en origen del aceite de oliva, 
que caen hasta el 30% . ñLos precios en Espa¶a se encuentran por debajo de los umbrales de 
rentabilidad y hacemos un llamamiento al sector y a la venta ordinaria de aceite por las cooperativas, 
para que no se venda a precios por debajo de la rentabilidadò, defienden. 
La organización agraria señala que la reducción de producción de aceite de oliva en el resto del 
mundo, debido a la vecería del olivar y a los temporales, "no ha repercutido hasta el momento en 
una subida de precios en España". 
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. Así, lo que ingresan, aseguran, los precios no llegan ni siquiera a cubrir los costes de 
producción. 
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Evolución del precio del aceite de oliva. Fuente: Ministerio de Agricultura 
El problema, según la organización agraria COAG, son los precios en origen del aceite de oliva, 
que caen hasta el 30% . ñLos precios en Espa¶a se encuentran por debajo de los umbrales de 
rentabilidad y hacemos un llamamiento al sector y a la venta ordinaria de aceite por las cooperativas, 
para que no se venda a precios por debajo de la rentabilidadò, defienden. 
La organización agraria señala que la reducción de producción de aceite de oliva en el resto del 
mundo, debido a la vecería del olivar y a los temporales, "no ha repercutido hasta el momento en 
una subida de precios en España". 
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. Así, lo que ingresan, aseguran, los precios no llegan ni siquiera a cubrir los costes de 
producción. 
Reuniones con el Ministerio  
Por ello, el sector ha tenido reuniones con ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentación 
para examinar la evolución de los precios de esta campaña para el aceite de oliva que, según el 
propio ministerio, está caracterizada por "el descenso de las cotizaciones con respecto a la 
campaña pasada". 
El pasado marzo la mesa sectorial de aceite de oliva se reunió con el secretario general de 
Agricultura y Alimentación, Fernando Miranda , que describió las medidas disponibles para 
impulsar el precio. 
Entre ellas está el almacenamiento privado del aceite de oliva (que corresponde activar a la 
Comisión Europea y permitiría frenar la oferta de aceite y por tanto que suban los precios) o la 
autorregulación 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 próximas semanas, tras realizar un análisis del sector. Además, defiende que el Gobierno 
está 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 última 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  
 

 
 

Frente común por una solución 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 está lloviendo. La previsión es que lo haga todo el fin de semana. Si no cambian los modelos 
meteorológicos, seguirá así parte de la que viene. Para el olivar es una alegría pero no para los 
olivareros. Porque el aceite no puede estar mirando al cielo para saber a qué precio se venderá. Y así 
se encuentran, a merced de los mercados y con la necesidad de aparcar las diferencias y trabajar de 
manera conjunta para lograr una solución definitiva a la crisis de los precios. No un acuerdo para 
salvar lo que está 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 montaña 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 Ávila Castro, y su homólogo en UPA Jaén, Cristóbal 
Cano. La semana pasada, el precio del aceite virgen extra nacional se incrementó seis céntimos y en 
el caso concreto de Jaén subió 16 céntimos de euro por kilo en origen. Con respecto al virgen también 
mejoró según la media nacional, aunque en Jaén descendió 3 céntimos en esta misma categoría. Así, 
el aceite de oliva virgen extra se vendió a 2,39 euros por kilo en origen en el caso del mercado nacional 
y a 2,45 en Jaén. El virgen, 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 sitúe por encima de los costes. Pero no es así 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 están 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. 
Respetarán las elecciones y Expoliva y no harán movilizaciones en este periodo. Pero, después, todo 
puede ser. Y es que, como defiende Juan Luis Ávila, "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 extensión de 
norma de la Interprofesional del Aceite que permita la autorregulación del mercado. En segundo 
lugar, que la nueva Política Agraria Común refleje actualizados los umbrales de precios y regule la 
ayuda al almacenamiento privado y cualquier otro sistema que sirva para regular cosechas de mayor 
producción en favor de aquellas con menos aceite. En tercer lugar, exigen que la Ley de la 
Cadena funcione y cumpla el objetivo con el que se aprobó, 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 Cristóbal Cano, el precio del aceite en el comercio se encuentra en torno al mismo nivel 
de hace un año, mientras que en origen los agricultores han sufrido un descenso de entre el 30 y el 
35%. ¿Quién se lleva la diferencia? Ahí está parte de la lucha.  
https://lacontradejaen.com/organizaciones-aceite-jaen/  
 

Asaja, COAG y UPA trabajan "con paso firme" por una solución 
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 solución definitiva" a la inestabilidad en los 
precios del aceite de oliva con medidas, especialmente de autorregulación, 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 solución 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 Ávila y Cristóbal Cano, han comparecido este viernes para trasladar el 
compromiso de las tres entidades "para no cejar en el empeño" hasta conseguir "un sistema de 
estabilidad de precios" en un sector que "a día de hoy no es excedentario" y no debería sufrir 
fluctuaciones como las de este año. 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 año, 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, Ávila ha afirmado que es una "situación estructural 
que 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 sequía después de una cosecha grande. 
 
Por ello, han reivindicado una solución definitiva al entender que el mercado no funciona, de modo 
que se tienen que poner en marcha medidas básicas y que no se están utilizando correctamente para 
que "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 producción, los agricultores 
están ya "arruinados", así como a la transparencia del mercado y la mejora la ley de la cadena 
alimentaria. 
 
AUTORREGULACIÓN Al respecto, han hecho hincapié sobre todo en la necesidad de autorregulación 
a través de la extensión de norma de la Interprofesional del Aceite de Oliva -(en la que está 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 años de buenas y malas 
cosechas. Unas iniciativas para las que han solicitado la implicación de la Junta, el Ministerio de 
Agricultura y la Comisión Europea. Así, junto a la citada extensión de norma de la Interprofesional que 
permita la autorregulación 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 producción en favor de aquellas con menos aceite 
y que la Ley de la Cadena funcione y cumpla el objetivo con el que se aprobó: evitar los desequilibrios 
entre los actores. 
 
DONDE MÁS DUELE De cumplirse el plazo de mayo y no tener respuestas satisfactorias por parte 
de las administraciones, las tres organizaciones establecerán nuevas medidas que consideren 
oportunas, sin descartar la posibilidad de las movilizaciones, según ha incidido sus responsables en 
Jaén, donde "más duele" esta situación 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 acción es a largo plazo y que no se parará hasta conseguir una solución 
definitiva al problema de bajos precios desde su "responsabilidad legítima" 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 despoblación, 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 despoblación 
aparece como uno de los retos principales en España 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 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 acompaña muy bien, por ejemplo, a un lomo alto de rubia gallega. Pero si te 
paras un segundo a pensar, ¿cuánto conoces del aceite de oliva? 
 
En esa labor por la divulgación del oro líquido 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 primer desaf²o se encuentra en conseguir que el consumidor ñpruebe un buen 
aceite de oliva virgen extraò. Con el objetivo marcado queda el proceso ñc·mo conseguimos que el 
aceite de oliva llegue a la boca del consumidor?ò se pregunta la experta norteamericana para a¶adir 
ñhay que dejar que un producto que est§ tan ligado a los sentidos pueda ser entendido y esto solo 
ocurrir§ comiendo, bebiendo y experimentandoò. 
 
En busca de este propósito se ha desarrollado en Madrid la World Olive Oil Exhibition, un congreso 
internacional del aceite que reúne cada año a amantes y profesionales del sector para unir fuerzas en 
la promoción del aceite de oliva. Conferencias pero también showcookings y catas que acercan e 
introducen al consumidor en este mundo. 
Uno de los ponentes Kike Piñeiro ha mostrado en un viaje culinario alrededor del mediterráneo todas 
las posibilidades que encierra este producto con el que ñse puede aportar matices diferentes y muy 
buenos a un platoò s·lo utilizando este producto. 
 
Una experiencia sensorial 
En el mundo de la gastronomía 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 la vida de los consumidores tal y como explica Alexandra Kicenick es ñdejando que 
experimentenò y es que ñun producto tan ligado a nuestros sentidos sólo puede ser realmente 
entendido comiendo. bebiendolo y sintiendolosò. 
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Y en ese sentido la industria del aceite se ha puesto las pilas y está centrando sus esfuerzos en hacer 
que los chefs utilicen cada vez más este producto. Así el consumidor lo va consumiendo de forma 
natural. En ñEstados Unidos tuvo una buena aceptaci·n venderlo a granel. Y el por qu® es f§cil. De 
esta manera la gente pod²a olerlo y probarloò. 
 
En ese sentido la World Olive Oil Exhibition acogia un showcooking protagonizado por Kike 
Pi¶eiro,chef de A Horta do Obradoiro. Define al aceite de oliva como un producto ñdesconocidoò al que 
hay que hacer llegar al gran p¼blico ñigual que la gente tiene ropa para fin de semana pueden hacer 
lo mismo con el aceite de oliva virgen extra. Hay que crear una peque¶a bodeguita en casaò 
Y en ese sentido nos hacemos una pregunta ¿cómo puede escoger un principiante el aceite que más 
le gusta?  El chef nos ofrece un consejo ñempieza probando con tus productos favoritos y prueba hasta 
que encuentres tus propios gustoséHay aceites m§s suaves, otros m§s complejos como un coupage. 
Entonces tú 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 sonreír. 
 
Regalar una experiencia 
ñTengo un amigo en Italia que dice que la idea de beber aceite de oliva es asquerosa, es como beber 
grasaò, Alexandra Kicenick define uno de los problemas para hacer llegar el aceite de oliva la forma 
de consumirlo. Para muchos de los clientes, el aceite de oliva es sólo un ingrediente. Hay que darle 
una vuelta ñtenemos la oportunidad de hablar sobre los sabores y entonces lo que estamos intentando 
hacer que se use el lenguaje para que busque memoriasò. 
https://www.cope.es/actualidad/vivir/fuera-de-carta/noticias/aceite-oliva-viren-extra-una-experiencia-
sensorial-20190404_388265  
 

 
Oleocao; producto ganador en los premios Delicatessen with 
Olive Oil 
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 edición de 
Delicatessen with Olive Oil, cuyo objetivo es reconocer la calidad de aquellos productos que utilizan el 
aceite de oliva como ingrediente. 
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Los ganadores han sido seleccionados de entre medio centenar de muestras aceptadas. En esta 
edición, procedentes de Andalucía, Cantabria, Comunidad Valenciana, Castilla ï 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 Oleícola 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. 
  
 

 
 
 

Andalucía profesionalizará a los trabajadores de almazaras  
Habrá 200 plazas este año para la obtención del certificado de profesionalidad  
Olimerca.- La Junta de Andalucía ha dado un paso más en la línea de profesionalizar a los 
trabajadores que operan en las almazaras. Se trata de la apertura de un procedimiento de evaluación 
y acreditación de las competencias profesionales adquiridas a través de la experiencia laboral o de 
vías no formales de formación. Una importante vía para profesionalizar a unos trabajadores que en 
muchas ocasiones no contaban con una titulación acorde con el trabajo desarrollado. 
En declaraciones de Manuel Caravaca a Olimerca, tras algunos años de negociación con la Consejería 
de Educación de la Junta y con el delegado de Agricultura en Jaén, por fin este año habrá 200 plazas 
disponibles para conseguir el t²tulo ñObtenci·n de aceite de olivaò y que se repartir§n entre los institutos 
IE Santo Domingo (El Puerto de Santa María- Cádiz) y el IES El Valle de Jaén 

OLEOCAO es una alternativa saludable y orgánica a 

las cremas de cacao que actualmente copan el 

mercado. Sin gluten, sin lactosa y sin trazas, esta 

crema está elaborada con aceite de oliva virgen extra 

de variedad picual ecológico, que se suma a un 

repertorio de ingredientes bio, lo que le otorgan 

certificación de crema de cacao con avellanas 

ecológica.  

Oleocao es un producto de Grupo Oleícola Jaén, una 

empresa jiennense referente en el sector oleícola, 

compuesta por 4 filiales, comprometidas con el olivar y 

la cultura del aceite de oliva virgen extra. Durante la 

WOOE, Grupo Oleícola Jaén estuvo presente para 

recoger el premio otorgado a su producto Oleocao. 

Además, durante la celebración 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.  

 

 

 

 

 

 

 

 

INFORMACIÓN ADICIONAL SOBRE LA EMPRESA 

 

Las filiales de Grupo Oleícola son;  
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El Instituto Andaluz de Cualificaciones Profesionales, realizará de conformidad con las funciones que 
le vienen atribuidas en el artículo 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 
órgano responsable de la Formación Profesional. 
 
Requisitos de participación en el procedimiento. 

a) Poseer la nacionalidad española, haber obtenido el certificado de registro de ciudadanía 
comunitaria o la tarjeta de familiar de ciudadano o ciudadana de la Unión Europea, o ser titular 
de una autorización de residencia, o de residencia y trabajo en España en vigor, en los términos 
establecidos en la normativa española de extranjería e inmigración. 

b)  
b) Tener 18 años cumplidos en el momento de realizar la inscripción, cuando se trate de 
unidades de competencia correspondientes a cualificaciones de nivel I, y 20 años para los 
niveles II y III. 

 
c) Tener experiencia laboral o formación 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 años, con un mínimo de 

2.000 horas trabajadas en total, en los últimos 10 años transcurridos antes de realizarse la 
convocatoria 

2.  
Las personas interesadas en participar en este procedimiento deberán solicitar su inscripción en la 
Oficina Virtual de la Consejería de Educación y Deporte,  
https://www.juntadeandalucia.es/educacion/secretariavirtual/sede/, adonde también se podrá acceder 
desde la web del Instituto Andaluz de Cualificaciones Profesionales  
(www.juntadeandalucia.es/educacion/iacp). 
El plazo de presentación de solicitudes de participación en este procedimiento será de veinte 
días hábiles (30 DE ABRIL) , contados a partir del día siguiente al de publicación de esta 
resolución en el Boletín Oficial de la Junta de Andalucía (1 de abril de 2019) 
https://www.olimerca.com/noticiadet/andalucia-profesionalizara-a-los-trabajadores-de-
almazaras/b5d84d13b4c636ee4eade6017003c7fd 
 

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 Administración de Deoleo llevará a la Junta 
de Accionistas, el próximo 3 de Junio, que plantea reducir el capital social en 126 millones de euros, 
ahora los directivos de la compañía se enfrentan a la más difícil toma de decisiones de la trayectoria 
empresarial de la sociedad. ¿Cómo revertir la tendencia de los últimos años? ¿cómo convencer a las 
entidades financieras y accionistas todavía presentes a que sigan apostando en Deoleo? y ¿qué se 
puede salvar de la compañía? 
Con la reducción del capital social del 90%, hasta dejarlo en tan sólo 14 millones de euros, se ha 
conseguido evitar la situación de disolución que amenazaba a la sociedad y deja fijado el nuevo capital 
social en tan sólo 14,04 millones de euros, lo que le permitirá abordar de nuevo las líneas de actuación 
de cara al futuro con una situación de liquidez de más de 74 millones de euros. 
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Esta reducción de capital llega tan sólo un año después de cuando se realizó una ampliación de capital 
de 25 millones de euros,  que en esta ocasión 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 situación 
patrimonial, y que valore cada una de las unidades generadoras de efectivo. De momento, desde 
Deoleo ya han informado que la compañía 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 cómo se elabora el 
aceite en la Comunitat 
La Comunitat presenta varios puntos para conocer el origen y elaboración del 'oro líquido' 
La dieta mediterránea sería inconcebible sin uno de sus ingredientes más representativos: el aceite 
de oliva virgen extra. Este 'oro líquido', con propiedades saludables y antioxidantes, está presente 
en la mayoría de las creaciones de la gastronomía valenciana. Se trata de un producto tan arraigado 
a la alimentación de la Comunitat Valenciana que, en ocasiones, solo recibe el reconocimiento 
merecido al viajar al extranjero y cocinar con otro tipo de grasas. 
 
Últimamente, está cobrando mucha importancia el oleoturismo en el ocio y tiempo libre de los 
valencianos para conocer más de cerca las propiedades del aceite. Una actividad que permite realizar 
un viaje entre los olivos valencianos, aprendiendo cómo se elabora y produce el aceite. Además, 
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 íberos 
La primera parada de esta ruta es la visita a los 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 elaboració. La visita finaliza con una cata de los aceites de diferentes 
variedades que comercializan. La ruta incluye como obsequio una pequeña 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 excursión con tres alternativas más: 
-Una ruta de senderismo por los alrededores de Moixent, ideal para los amantes del senderismo. 
Dos horas de recorrido y unos 8 kilómetros por la montaña en la que los excursionistas pueden ver 
construcciones de piedra seca, carrascas y un embalse característico de la localidad. La ruta tiene 
una dificultad media-baja. 
-Visita a una bodega. El oleoturismo se puede completar con esta opción enológica. Incluye una cata 
de vinos. 
-Visita guiada por el poblado íbero de La Bastida de les Alcusses, la alternativa más cultural. 
Moixent puede presumir de ser testimonio de la huella que dejaron los íberos con este asentamiento 
del S. IV a. C. 
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La duración de la ruta varía desde 3 hasta 6 horas en función de la opción elegida, así como el precio, 
que depende del número de personas que se apunten a la experiencia. El desplazamiento desde 
Valencia a Moixent es de apróximadamente 1 hora. 
 
2. Requena y el aceite más «saludable» y «ecológico» 
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, además de estar 
en un enclave natural rodeado de olivos y viñedos, 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 máxima premisa es el producto vinculado a un terriotorio, por esta razón proponen 
este recorrido para dar a conocerlo de primera mano, un aceite de oliva virgen extra ecológico 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 
elaboración de este oro líquido requenense y continúa con una visita guiada a la almazara. Incluye 
una cata técnica y la degustación. El precio por persona es de 10 euros y para grupos de más 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 típicas de la localidad a la par que se degusta el aceite, acompañado 
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 
degustación de aceites con un menú que dejará un sabor de boca único. De entrantes, ajoarriero, 
morteruelo y ensalada, de plato principal gazpacho manchego o arroz típico de Requena con 
costillas y de postre torrijas o Pan Calatrava con helado de vainilla, además de la mejor selección de 
vinos de la localidad. El precio por persona es de 34 euros. 
Y para poner el broche final a la jornada oleoturístico, ¿qué mejor que añadir dos experiencias únicas? 
Una visita cultural a las Cuevas de la Villa de Requena (por dos euros más) o una visita a una bodega 
de la ruta del vino (por diez euros más). 
 
3. Un paseo con «lágrima» en Viver 
En la localidad de Viver, perteneciente a la provincia de Castellón, se encuentra la tercera parada de 
este viaje por los olivos de la Comunitat. 
La propuesta de ruta oleoturística 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 función de las preferencias de los visitantes, pero 
existe un denominador común: la pasión 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 Lágrima. Además, se pueden realizar durante toda la semana. 
La opción más sencilla es una visita que adentra a los asistentes en el mundo del aceite y su 
elaboración. Su precio es de 5,50 euros por persona, 3,50 para niños de 6 a 16 años y gratis para 
los menores de 6 años. La segunda opción se puede ampliar con una visita al campo de olivera, para 
dar un paseo por los orígenes del producto. El precio aquí es de 8 euros por persona y 4,50 para 
niños. 
Además de la campaña de elaboración y de probar el aceite, los asistentes pueden probar una 
selección de productos locales. Un almuerzo con fiambres y quesos del Alto Palancia, 
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acompañado de dos vinos de la cooperativa dejará a los visitantes con un sabor de boca único por 
16,50 euros para los adultos, 10,50 para niños y gratis para los menores. 
 
4. Aceite, vino y embutido en Ontinyent 
Al sur de Valencia, rozando la línea con Alicante, lleva este punto del mapa oleoturístico. Ontinyent es 
un municipio conocido por su relieve montañoso, lo que crea una estampa natural con parajes 
excepcionales. 
Esta opción probablemente sea de las más gastronómicas, 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 gastronomía valenciana. 
El pistoletazo de salida de la visita es la Cooperativa Vinícola Onteniense, donde comienza la 
jornada en la almazara de aceite, para presenciar cómo 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 además incluye una cata de vinos. Realizar esta visita durante 
estas fechas es recomendable ya que los viñedos se encuentran en plena brotación. 
A continuación, los visitantes se trasladan a un obrador charcutero para degustar los productos más 
típicos y artesanos de Ontinyent: los embutidos. Longaniza, morcilla, fuet, salchicha y 
sobrasada son algunos de los alimentos que podrán probar, así que mejor ir con mucho apetito. 
Después de haber llenado el estómago, la ruta queda completada con un paseo cultural guiado por 
el casco histórico del municipio para visitar monumentos como la Iglesia de la Asunción de 
Nuestra Señora, en el caso antiguo, con el campanario más alto (71 metros) de la Comunitat. 
Son excursiones que no están de manera regular, es decir, dependen del número de personas y las 
actividades que desean realizar, por lo que es la ruta la que se adapta a los deseos de los visitantes, 
concertando servicios privados. En general, el precio por grupo de la opción más sencilla, que incluiría 
la visita a las instalaciones de la almazara rondaría los 200 euros por grupo. Esta visita se puede 
completar con la cata de vinos, la degustación de embutido, la ruta por Ontinyent o la visita a otras 
cooperativas. 
 
5. Fusión de aromas y aceite en caballo 
El último 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 gastronómico descubriendo el vino desde su cultivo hasta su cata. 
Además, el día puede cerrarse de una forma de lo más especial, con una cata de vinos, caldos, cava 
y embutido de una bodega de referencia requenense. 
Esta ruta del 'oro líquido' se puede completar con otras experiencias que harán de la jornada toda 
una aventura. Aprovechando el paraje natural del que puede presumir Requena, al oleoturismo se le 
pueden añadir otras actividades para que sea una día de diez. Entre estas destaca una ruta a 
caballo por sendas de la montaña, con la que saborear, además 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 Ibéricos: Cobrançosa, Galega, Arbequina 
y Picual 
Sara Peñas, directora de www.lavidaiberica.com, es una gran experta en el mundo de los vinos de 
Portugal, siendo profesora de ViniPortugal España. También posee una gran formación en catas y 
análisis sensorial de AOVEs, habiendo dirigido las catas de los AOVEs de Extremadura en las 
ediciones de la WOOE. Aquí nos presenta una singular cata de AOVEs ibéricos, dos realidades 
diferentes de olivar con sus propias variedades principales. 
 
Breve Introducción al aceite de Portugal 
Aceite en portugu®s es ñAzeiteò y decir azeite en Portugal es decir ñaceite de olivaò porque todos los 
demás tipos, de girasol, soja, etc. son ñ·leosò. El portugu®s no utiliza el t®rmino AOVE (Aceite de Oliva 
Virgen Extra) y sí Azeite Virgem Extra, porque el aceite es siempre de oliva. Azeite que proviene del 
§rabe ñaz-zaitò y que significa zumo de aceituna. 
Catar aceites es tambi®n catar Historia, Tradici·n, Salud, Belleza, Placer, Gastronom²aé Si el vino 
portugués cuenta con más de 250 variedades de uvas autóctonas, son aproximadamente unas 30 las 
principales variedades de aceituna utilizadas para la producción de aceite de calidad en Portugal. Con 
una media aproximada de cinco variedades diferentes por cada una de las seis Denominações de 
Origem Protegida de Azeites. Sin embargo, podemos decir que la variedad autóctona que predomina 
en el norte es la Cobrançosa y en el sur, la Galega. 
 
Con significativa muestra de una y otra parte en las reconocidas regiones productoras de Tras-os-
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 españolas Arbequina, Arbosana y Picual y la griega Koroneiki. 
 
Cata de Aceites Ibéricos 
El 60% de la producción mundial del aceite proviene de la Península Ibérica. Grecia e Italia, países 
tradicionales de la cultura mediterránea, suman entre ambos casi un 20%, siendo el otro más de 20% 
restante repartido en el resto de la geografía mediterránea. 
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Puesto que además de cantidad tenemos calidad que catar y contar, compartimos una primera cata 
de AOVES ibéricos, con muestra de las principales variedades portuguesas de Cobrançosa y Galega 
y españolas de Arbequina y Picual. 
 
1.Variedad Cobrançosa, DOP Tras-os-Montes 
La DOP Tras-os-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 Cobrançosa predominante del norte, en un coupage junto con las variedades 
Madural y Verdeal. En la cata nos muestra sus notas herbáceas de hierba fresca, romero, lavanda y 
almendras verdes; con boca de entrada dulce, seguida de un leve amargor y un picante tardío, 
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 Gonçalo 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 Siurana ï Tarragona- Cataluña 
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 mediterránea, 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 plátano. En boca destacan los sabores de tomate, nuez verde y un final 
de almendra integrado en un conjunto armónico, equilibrado entre el dulce, el amargo y el picante. 
 
4.Variedad Picual, DOP Sierra Mágina ï Jaén- Andalucía 
El atractivo territorio montañoso llamado Sierra Mágina 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 
Denominación de Origen es ejemplo de Picual llevada a la excelencia el aceite del Cortijo Espíruto 
Santo escogido para la cata. Ubicada en la ciudad Patrimonio Mundial de la Humanidad que, junto con 
Baeza, es Úbeda en Jaén, se encuentra la finca Cortijo Espíritu 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 ecológico. 
Con envasado y etiquetado manual de cuidada y ñespa¶olaò imagen de mant·n de Manila, catamos 
un aceite de llamativo color verde con aromas de hierba recién cortada y tomatera, cáscara de plátano 
y alloza, que nos deja una agradable sensación de frescor en boca y, aunque nos deje con ganas de 
seguir descubriendo más, 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 Mediterráneo, es un alimento delicioso, saludable y con multitud 
de ventajas para nuestra salud.  Conoce m§s sobre el ñoro l²quidoò y descubre c·mo adquiere 
el sabor, color y aroma tan único que lo caracteriza. 
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1. El color del aceite de oliva no es crucial. 
El color de los aceites de oliva vírgenes varía desde los dorados más intensos hasta los verdes más 
oscuros sin embargo el color no es indicativo de su calidad. La calidad está determinada por el nivel 
de acidez (expresada como ácido oleico). De hecho, las copas de cata están 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 más dulce, y las verdes las que 
proporcionan aromas más fuertes y frescos. 
2. El aceite de oliva no sabe a aceitunas. 
Hay más 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 año 
a otro según el clima. Si es demasiado seco, es más amargo; si es demasiado húmedo, menos 
afrutados. 
3. La mejor manera de probar el aceite de oliva no es delicada. 
"Necesitas ser agresivo", explica Anna Cane ï Directora de Asuntos Públicos y Científicos en Deoleo 
mientras hace girar el aceite r§pidamente y calienta, con sus manos, el vaso de cata azul. ñQuieres 
que el aceite impregne el interior de la boca y la lengua. Luego aspiras aire a través del aceite para 
extraer sus aromas únicos, cierras la boca y exhalas por la nariz. Así captarás otras notas de sabor ", 
añade. 
Con la primera aspiración de aire, su memoria se lanza sobre su catálogo mental de miles de 
variedades de aceites. En segundos, puede definir el sabor. 
4. El aceite de oliva es más difícil de hacer de lo que cree. 
El aceite de oliva solo se puede extraer de la fruta del olivo, un primo del jazmín 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 los §rboles durante los primeros diez a¶os de su vidaé Aunque una vez que 
comienzan a dar aceitunas, ¡los 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 específica 
o de una región, sino de la mezcla de muchos tipos. 
Por eso, los sabores complejos no se pueden lograr con una variedad específica, porque el sabor de 
las aceitunas, incluso de la misma región, puede cambiar con el clima. Si bien cada variedad tiene su 
aroma y sabor únicos, hace falta ser un poco artista y un poco científico 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 número de notas en una cata de aceite de oliva es bastante sorprendente, desde manzana, 
alcachofa, nueces y cítricos hasta flores, hierba y frutas exóticas. El aceite de oliva virgen extra debería 
tener una "fuerte frutación verde", explicó Anna, "una pungencia y amargura altas, lo que significa un 
alto contenido de antioxidantes, y notas más suaves de manzana, fruta madura, hierba y un dulzor 
sutil". 
http://deoleo.com/descifrando-el-arte-del-aceite-de-oliva/  
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