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Jaen,La recogida de la aceituna, en su recta final 
La campaña de recogida de aceituna en la provincia de Jaén ha entrado en su recta final, según 
apuntan las organizaciones agrarias de Asaja, UPA y COAG. Si se mantiene la climatología, la 
previsión es de poder finalizar la recogida antes de que acabe el mes de febrero. 
Hasta el momento las tres organizaciones coinciden en la necesidad de esperar los datos de los 
próximos días de la Agencia de Información y Control Alimentarios (AICA) para ver si se confirma la 
previsión de aceite aforado o si se reduce ante la bajada de los rendimientos grasos. 
El gerente y portavoz de Asaja-Jaén, Luis Carlos Valero, ha indicado a Europa Press la campaña de 
recogida de aceituna sigue actualmente ña muy buen ritmoò, porque, ñaunque algunos tajos ya hayan 
terminado, hay otros que han retrasado la recogida e incluso vemos como todavía siguen dándose 
cuadrillas nuevas de altaò. A 31 de enero, la aceituna, seg¼n datos de Asaja, se encontraba 
recolectada entre un 75 y un 80 por ciento. 
Seg¼n Luis Carlos Valero, ñesto es consecuencia del retraso con el que comenz· la campaña, sobre 
todo debido al retardo en la maduraci·n de algunas variedades de aceituna y los bajos rendimientosò. 
Aunque ha insistido en que habrá que esperar a la próxima semana a que se conozcan los datos de 
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producción de enero, Asaja-Ja®n considera que ñlos aforos finalmente se cumplirán en la provincia de 
Ja®nò. 
Por su parte, el secretario general de UPA-Jaén, Cristóbal Cano, ha apuntado a Europa Press que la 
recolecci·n ñronda ya el 90 por cientoò y de mantenerse la climatolog²a ñen un par de semanas estará 
finiquitadaò. No obstante, Cano ha incidido en que, seg¼n lo recolectado, habr§ menos aceite del 
aforado puesto que el rendimiento graso se quedar§ ñvarios puntosò por debajo del 21,7 por ciento 
previsto. 
Al igual que Asaja, Cano es partidario de mantener la prudencia y esperar a los datos de la AICA para 
ver la campaña traducida en cifras y ver cuál es la producción real registrada a 31 de enero. 
Por último, el secretario general de COAG en Jaén, Juan Luis Ávila, ha cifrado también la recolección 
de aceituna entre un 85 y un 90 por ciento. Ávila ha apuntado también que la campaña se mantiene 
sobre todo en zonas de sierra donde la mecanización no es posible y se avanza de manera más lenta. 
A nivel generalizado, seg¼n Ćvila ñya quedan pocos tajos en la provinciaò. 
En lo que respecta al rendimiento graso, el responsable de COAG en Jaén ha señalado que está entre 
dos y tres puntos por debajo lo que puede llevar que la campaña en la provincia de Jaén se cierre con 
600.000 toneladas de aceite frente a las 685.000 inicialmente previstas por el aforo, aunque también 
ha dicho que la última palabra la tendrá la AICA cuando haga públicos los datos de enero. 
El aforo oficial de la campaña oleícola 2018/19, presentado en octubre de 2018, apuntaba que la 
producción de aceite de oliva se situaría en 1.339.712 toneladas, de las que 685.000 toneladas 
corresponden a Jaén. A nivel nacional la producción se situará en torno a 1.550.000 toneladas. 
Esto significaría que la producción andaluza subirá un 39,9 por ciento mientras que en Jaén, la 
principal provincia productora, el aumento será mayor, de un 74,9 por ciento con respecto al año 
pasado y un 42,4 por ciento superior a la media de las últimas cinco campañas. Tras Jaén, siguen en 
producción Córdoba, con 280.000 toneladas de aceite; Sevilla, con 114.198; Granada, con 142.712; 
Málaga, con 80.733; Almería, con 14.741; Huelva, con 11.322, y Cádiz con 11.000. 
 http://www.diariojaen.es/jaen/la-recogida-de-la-aceituna-en-su-recta-final-CF5160488  
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El aceite de oliva sigue manteniendo sus precios con solo 
alguna variación leve pero a la baja 
Una semana más si que los precios del aceite de oliva se definan por dónde van a ir en los próximos 
días. Las cotizaciones se han mantenido estables, aunque el Poolred sí recoge alguna variación leve 
a la baja, aunque en cualquier caso no ha habido grandes variacionesen todas las categorías. 
De hecho, según señalan fuentes de Oleoestepa, el equilibrio existente en el mercado del aceite ha 
permitido que los precios se mantengan sin variaciones. Así, los vírgenes extra se han pagado a partir 
de 2.800 hasta 3.200 euros por tonelada, el aceite virgen a partir de 2.450 euros y el lampante a 2.250 
euros por tonelada. 
Por su parte, el sistema Poolred de la Fundación del Olivar recoge ligeras oscilaciones a la baja, 
registrando una bajada en extra, donde fijó un precio medio de 2.586 euros (frente a los 2.690 euros 
de la semana anterior) y en virgen a 2.339 euros (2.362 euros, la anterior). Por el contrario, el aceite 
lampante sube situándose a 2.126 euros por tonelada frente a los 2.118 euros por tonelada de la 
semana anterior. 
Asimismo, el último Informe semanal de Coyuntura del Ministerio de Agricultura, Pesca y 
Alimentación para la semana semana 5, que va del 28 de enero al 3 de febrero, se registraron 
descensos generalizados en los precios medios de los aceites de oliva. 
Aceite de oliva refinado (-0,71%), aceite de orujo crudo (-0,69%), aceite de oliva virgen (- 0,61%), 

aceite virgen extra (-0,53%), aceite lampante (-0,26%) y aceite de orujo refinado (-0,25%).  El aceite 
de girasol refinado incrementa su precio en un 0,48%. 
En dicho informe, el Ministerio de Agricultura refleja una caída significativa respecto al mismo período 
de la anterior campaña. En el aceite de oliva virgen de 0,8º a 2º, el Ministerio da cuenta de un precio 
de 238,84 euros/100 kilos, lo que supone una caída respecto al que se registraba al arrancar la 
campaña, en octubre de 2018, cuando se situaba a 242,30 euros. Y también baja, pero más 
significativamente, si se compara con la misma semana del año pasado, cuando el aceite de oliva 
virgen se encontraba a 350,61 euros/100 kilos. 
http://www.agroinformacion.com/el-aceite-de-oliva-sigue-manteniendo-sus-precios-con-solo-alguna-

variacion-leve-pero-a-la-baja/  
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El crecimiento del olivar aparca el secano y se sube al carro del 
regadío 

En los últimos años la tendencia va hacia sistemas intensivos o superintensivos 
Los sistemas intensivos y superintensivos ofrecen una rápida entrada en producción, un incremento 
en la productividad y una reducción de los costes 
Los sistemas intensivos y superintensivos ofrecen una rápida entrada en producción, un incremento 
en la productividad y una reducción de los costes 
El olivar es el cultivo arbóreo más representativo en España, con 2,55 millones de hectáreas. Se 
encuentra presente en todo el territorio nacional, si bien en Andalucía se concentra el 62 % de la 
superficie total y donde Almería cuenta ya con unas 36.000 hectáreas. 
El valor de la producción nacional, tanto de aceitunas como de aceite de oliva, en 2017 alcanzó la cifra 
de 4.879 millones de euros, valor superior a la media de los cinco años anteriores que fue de 3.335 
millones de euros. En 2018 se ha producido un descenso importante del precio y en menor medida de 
la producción, siendo la estimación del valor de la producción un 9,74 % inferior a la del año anterior. 
Así lo explica en un artículo Ramón Gil Pérez de Innovación Agroalimentaria de Cajamar Caja 
Rural. 
ñLos buenos precios del aceite de oliva durante los ¼ltimos a¶os han propiciado un importante 
crecimiento en la superficie dedicada a olivar, plantándose durante las últimas cinco campañas 47.850 
hectáreas. Lógicamente Andalucía lidera dicho crecimiento, pero cabe destacar el comportamiento de 
las otras tres regiones más significativas (Castilla-La Mancha, Extremadura y Cataluña), donde se 
ha producido un descenso de la superficie cultivada en régimen de secano y se ha experimentado un 
considerable incremento en el olivar de regad²oò. A pesar de que el 77 % de la superficie de olivar se 
corresponde con explotaciones en secano, lo cierto es que la tendencia en la última década se orienta 
hacia un crecimiento de las explotaciones con riego, pasando de un 17 % al 23 % que ocupan en la 
actualidad. 
ñEn lo que respecta a explotaciones tradicionales de secano formadas por olivos de varios ñpiesò, 
donde no existe la posibilidad de regadío, la transformación está consistiendo en dejar únicamente un 
ñpieò con objeto de reducir el gasto de recolecci·n, ya que es la labor de cultivo de mayor costeò, 
explica Gil Pérez sobre las los nuevos mecanismos de cultivo que se están dando últimamente. 
Además, en las zonas con posibilidad de regadío, durante los últimos años se está observando una 
tendencia encaminada hacia sistemas intensivos y superintensivos. Así se está consiguiendo 
una rápida entrada en producción, un importante incremento en la productividad de la explotación, 
y una reducción de los costes, debido principalmente a la mecanización de las distintas tareas. 
Durante los últimos años, debido a los problemas de degradación y pérdida de suelo, dependiendo de 
la orografía del terreno, se están aplicando técnicas de manejo más sostenibles entre las que destacan 
principalmente las cubiertas vegetales (sembradas o espontáneas), el laboreo mínimo, y el no laboreo. 
El olivar de regadío es uno de los cultivos arbóreos con menores necesidades hídricas. Además, con 
ayuda de los modernos sistemas de riego se está contribuyendo a un uso más eficiente del agua, 
repercutiendo así en un menor consumo. 
Cabe destacar, que el proceso de modernización que está llevando a cabo la industria del olivar hace 
que se puedan obtener grandes cantidades de subproductos, que pueden ser empleados en distintos 
ámbitos asociados a la sostenibilidad de los cultivos y a las energías renovables. Entre ellos el 
alperujo, que se obtiene en el proceso de elaboración del aceite, una vez tratado, y se utiliza como 
combustible para la producción de energía eléctrica en procesos de cogeneración. España es el 
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principal productor mundial de aceite de oliva. En la campaña 2017/18 se produjeron 1,26 millones de 
toneladas, representando el 38 % del total. 
Los precios marcan el consumo 
Los principales países consumidores se ubican en la cuenca mediterránea, destacando Italia, España, 
Turquía, Grecia, Marruecos y Francia. El único importante consumidor alejado del arco mediterráneo 
es EEUU, que pese a tener una insignificante producción representa el 10 % del consumo total. A 
escala mundial el aceite de oliva representa una mínima parte del aceite total consumido, donde 
predominan los de palma, soja, colza y girasol. En 2017, los elevados precios propiciaron que la 
facturación de aceite de oliva se incrementase en un 1,3 %. Sin embargo, el consumo per cápita 
nacional descendió respecto a años anteriores situándose en una cuota del 63,9 %, lo que propició 
que subiera el de girasol. 
https://www.diariodealmeria.es/finanzasyagricultura/crecimiento-olivar-aparca-secano-
regadio_0_1326167813.html  
 

El sector del aceite de oliva del Somontano presenta su última 
campaña de la mano del CEDER y la Comarca 
Un  sector pujante,  que ha realizado una molturación total de 3.400.000  Kg en la última campaña   y 
que dispone de elementos  diferenciadores para competir en los mercados. Estas palabras resumen 
la presentación  del sector que han  realizado este viernes el presidente del  CEDER Somontano y el 
vicepresidente segundo de la Comarca de Somontano de Barbastro, Daniel Gracia , acompañados 
de 7 almazaras y empresas que comercializan con marca propia aceite de oliva elaborado con materia 
prima de esta comarca (Aceite de Artasona, Cooperativa San Antonio de Barbastro,  Cooperativa 
San Lorenzo de Estadilla, Cooperativa La Unión de Salas Altas, Ecostean, Aceites 
Ferrer y Aceites Noguero). 
En la comarca de Somontano de Barbastro se cultivan 19 variedades distintas de olivo, en una 
superficie de unas 3.500 Has, y actualmente existen 5 empresas  elaboradoras de aceite, y  8 más 
que comercializan marcas propias. 
El cultivo del olivo y el aceite de oliva son elementos  que caracterizan del paisaje, la economía y  la 
cultura del Somontano.   Y el CEDER Somontano y la Comarca llevan más de una 
década  promocionando el sector, convencidos de  que la conservación del cultivo y  la competitividad 
de la industria  ayudarán a generar riqueza y empleo,   a preservar un paisaje singular y de gran 
belleza y a mantener  la población en el territorio. 
Se han realizado: estudios para conocer el comportamiento de las distintas variedades en el campo 
y  para caracterizar los aceites ; numerosas acciones formativas sobre múltiples aspectos como la 
aplicación del riego, propuestas para una recogida mecanizada, trazabilidad en la industria 
elaboradora, buenas prácticas de cultivo,  o cata de aceite;  actividades de sensibilización e 
información para los consumidores y para los profesionales de la hostelería ;  campañas de 
promoción  en restaurantes, etc. 
El sector, al  calor de este trabajo de promoción, ha realizado muchos cambios  y mejoras  en los 
últimos 20 años . Las almazaras han realizado importantes inversiones en mejora de la maquinaria y 
las instalaciones para asegurar la máxima calidad del producto,   han comenzado  a  elaborar aceites 
monovarietales,  han modificado su imagen comercial, han puesto en el mercado  nuevos formatos ( 
en  vidrio oscuro, de pequeño tamaño, dirigidos al turista y al consumidor gourmet) y nuevos productos 
como los aceites especiados,  o el ñaceite s·lidoò, comercializan por Internet,  algunas han 
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acondicionado espacios para acoger visitas, etc  . Y han surgido nuevas empresas que comercializan 
nuevas marcas. 
El CEDER Somontano y la Comarca de Somontano de Barbastro han propuesto al 
sector  abordar  nuevos retos. Creen que el  sector cuenta con elementos o factores muy 
diferenciadores en los que se puede apoyar: variedades singulares  que permiten elaborar aceites con 
carácter y  muy agradables para el consumidor,  empresas con equipos modernos  y saber hacer  con 
los que elaboran aceites de gran calidad y  comercializan todo su producto envasado, un mercado de 
turistas que llega al territorio y busca productos ligados al mismo,  o propiedades positivas para la 
salud.  Se pretende que se  obtenga el mayor valor añadido posible en el territorio y   que el aceite de 
oliva ocupe un lugar relevante en la economía , en la  oferta de productos agroalimentarios y  en la 
gastronomía comarcal. 
Para empezar, y con el objetivo de sensibilizar con el valor de este sector para el territorio, se han 
organizado las Jornadas ñEl aceite de oliva, fuerza de desarrollo del Somontanoò. Incluyen tres 
actividades: el acto de presentación de los aceites; una conferencia  sobre ñEl aceite de oliva virgen 
extra, alimento vertebrador de la dieta mediterr§neaò el d²a 15 de febrero, viernes, en Barbastro; y el 
evento ñ Sentir el aceite ñ que tendr§ lugar en el torno de Buera  el sábado 23 de febrero. 
http://www.rondasomontano.com/revista/132084/el-sector-del-aceite-de-oliva-del-somontano-
presenta-su-ultima-campana-de-la-mano-del-ceder-y-la-comarca/  
 

 
 

Los precios en origen del aceite de oliva se mantienen firmes 
El equilibrio existente en el mercado del aceite permite que los precios se mantengan sin variaciones 
en relación a la semana anterior,  según señalan fuentes de Oleoestepa. 
Así, los vírgenes extra se han pagado a partir de 2.800 hasta 3.200 euros por tonelada, el aceite virgen 
a partir de 2.450 euros y el lampante a 2.250 euros por tonelada. 
La Lonja de Extremadura tampoco anotó cambios en su mesa de precios celebrada el viernes 8 de 
febrero. El extra se mantiene entre 2.600 y 2.850 euros, el aceite virgen entre 2.300 y 2.400 euros y 
el lampante entre 2.150 y 2.250 euros por tonelada. 
Sin embargo el sistema Poolred de la Fundación del Olivar recoge ligeras oscilaciones, registrando 
una bajada en extra, donde fijó un precio medio de 2.586 euros (frente a los 2.690 euros de la semana 
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https://www.agropopular.com/aceite-estabilidad-03022019/
https://www.agropopular.com/aceite-estabilidad-03022019/
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anterior) y en virgen a 2.339 euros (2.362 euros, la anterior). Por el contrario, el aceite lampante sube 
situándose a 2.126 euros por tonelada frente a los 2.118 euros por tonelada de la semana anterior. 
Precios Medios Nacionales 
Según el último Informe semanal de Coyuntura del Ministerio de Agricultura, Pesca y 
Alimentación para la semana semana 5, que va del 28 de enero al 3 de febrero, se registraron 
descensos generalizados en los precios medios de los aceites de oliva. 
Aceite de oliva refinado (-0,71%), aceite de orujo crudo (-0,69%), aceite de oliva virgen (- 0,61%), 

aceite virgen extra (-0,53%), aceite lampante (-0,26%) y aceite de orujo refinado (-0,25%).  El aceite 
de girasol refinado incrementa su precio en un 0,48%. 
Precios muy inferiores a los de la campaña pasada 
En dicho informe de precios, el Ministerio de Agricultura refleja una caída significativa respecto al 
mismo período de la anterior campaña. 
Para el aceite de oliva virgen de 0,8º a 2º, el Ministerio da cuenta de un precio de 238,84 euros/100 
kilos, lo que supone una caída respecto al que se registraba al arrancar la campaña, en octubre de 
2018, cuando se situaba a 242,30 euros. Y también baja, pero más significativamente, si se compara 
con la misma semana del año pasado, cuando el aceite de oliva virgen se encontraba a 350,61 
euros/100 kilos. 
https://www.agropopular.com/aceite-comentarios-10022019/  
 

 
 

La acebuchina, el aceite gourmet del olivo silvestre 
Mil litros de aceite de olivo silvestre comercializa este año Molino El Palancar de Montellano. Una 
novedad que nació como encargo de un particular hace 2 años, se ha convertido en nicho de mercado 
con muy altos precios en el tan competitivo sector del aceite de oliva. Y es que el litro alcanza los 20 
euros. 
Parece aceituna corriente, pero se trata de acebuchina, el fruto del olivo silvestre con el que los 
romanos hacían su aceite hace 2000 años. Y es que como todo lo que fue vuelve, hoy ya 3 almazaras 
(en municipios como Monda, Prado del Rey y  Montellano, que se atreven a comercializarlo. 
Es última recepción de materia esta campaña, porque su madurez ya no lo hace económicamente 
ideal para los rendimientos y calidad que se pretende ofertar a la selecta clientela.  
El Palancar adquiere acebuchina a una veintena de recolectores de Cádiz y Sevilla, que por el tamaño 
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del fruto no cosechan más allá de 150 kilos/dia. El bajo rendimiento graso, entre 4 y 8% frente al 22% 
del olivo normal, obliga a vender caro. 
Por ello es necesario molturar entre 18 y 25 kilos de aceituna para uno de aceite. 
La acebuchina tiene el doble de vitamina E y antioxidantes que la aceituna normal, de ahí que ya fuera 
muy utilizada en tiempo de los romanos para heridas y usos cosméticos. 
http://www.canalsur.es/noticias/andalucia/la-acebuchina-el-aceite-gourmet-del-olivo-
silvestre/1392379.html  
 

Los mejores aceites de M§gina: ñDominus Cosecha Tempranaò, 
ñSantuario de M§ginaò y ñOro de C§navaò 
Son los ganadores de los Premios Alcuza 2019 que cada año otorga la Denominación de Origen a la 
calidad y excelencia en la fabricación de los vírgenes extr 
Son aceites que se convertirán en los máximos representantes del valor diferencial de los zumos de 
Sierra Mágina en las acciones de promoción llevadas a cabo por el Consejo Regulador. Este 
reconocimiento se entregará en la XX edición de la Fiesta del Olivar y del Aceite de Oliva Virgen Extra 
de Sierra Mágina que se celebrará en el mes de abril. El jurado, presidido por Anuncia Carpio, estimó 
que son unos unos aceites fantásticos y que a pesar de ser los tres picuales, tienen unas 
connotaciones diferentes. «Tienen una complejidad enorme, con todos los herbáceos y además 
frutales verdes, y un gran equilibrio entre el amargo y el picante, son aceites que les van a encantar al 
consumidor» apuntó la experta catadora. 
El presidente de la Diputación Provincial, Francisco Reyes, ha destacado el trabajo realizado desde 
hace años por esta denominación por fomentar algo que es fundamental para el aceite de oliva, como 
es la apuesta por la calidad. «Esa es la razón de ser de las denominaciones de origen y sin duda 
nuestra provincia no estaría en el lugar donde está en este momento si desde las DO no se hubiera 
trabajado en esta línea» , 
La campaña de la recolección de la aceituna de 2018-2019 en Sierra Mágina ha alcanzado alrededor 
del 90% de la producción. Hasta el momento se han molturado en torno a 160 millones de kilos de 
aceituna con un rendimiento medio de 21,45% y se han producido 34,3 millones de litros de aceite, 
del que 9,9 millones, un 29% del total, ha sido calificado como virgen extra por parte del panel de cata. 
El Consejo Regulador calcula que la campaña finalizará con una producción cercana a los 180 millones 
de kilos. 
https://www.cope.es/emisoras/andalucia/jaen-provincia/jaen/oliva360/noticias/los-mejores-aceites-
magina-dominus-cosecha-temprana-santuario-magina-oro-canava-20190210_346538  
 

Celebrada la primera de las tres catas de aceite de las Jornadas 
Gastronómicas en el Renacimiento 
Se contó con responsables de las cuatro marcas protagonistas, quienes explicaron sus 
principales características y modos de producción 
El Centro de Interpretación Olivar y Aceite acogió en la tarde del pasado jueves la primera de las tres 
catas gratuitas de aceite programadas este año en el marco de las decimoctavas Jornadas 
Gastronómicas en el Renacimiento de Úbeda. Tuvo como protagonistas a cuatro de las doce marcas 
que participan en esta cita culinaria, que fueron Castillo de Canena, Oro Bailén, Señorío de las 
Almenas y Ñ Organic. 
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La cata fue dirigida por un experto del centro y se contó además con responsables de los aceites, 
quienes explicaron sus principales características y modos de producción. Se contó con numerosos 
asistentes, que agotaron las plazas ofrecidas, quienes pudieron iniciarse en los procesos de cata y 
conocer a fondo los cuatro aceites de oliva virgen extra puestos sobre la mesa. 
El objetivo de esta iniciativa es contribuir a difundir los valores de los aceites de oliva virgen extra de 
mayor calidad de la zona, ya no solo entre restaurantes sino también entre los consumidores. Esta 
vez hay una cita más y son tres catas gratuitas en lugar de dos, debido al incremento del número de 
marcas participantes en las Jornadas Gastronómicas en el Renacimiento. 
Las otras dos catas se han programado también en jueves, el 21 de febrero y el 14 de marzo, en 
ambos casos a las siete de la tarde, y en ellas se repartirán los aceites restantes: Cortijo Spíritu Santo, 
Cortijo La Torre, Pagos de Toral, Melgarejo, Nobleza del Sur, Haza La Centenosa, Gloriae y Canalla. 
Los interesados en participar deberán inscribirse directamente y de forma gratuita en el Centro de 
Interpretación Olivar y Aceite (teléfono 953 755 889). 
Las decimoctavas Jornadas Gastronómicas en el Renacimiento dieron comienzo el pasado 19 de 
enero y se extenderán hasta el próximo 24 de marzo con la participación de un total de nueve 
restaurantes con menús especiales, siete cafeterías que sirven las 'Meriendas en el Renacimiento' y 
doce marcas de aceite de oliva virgen extra. Se trata de una cita totalmente consolidada que ha llegado 
a su mayoría de edad uniendo tres sectores: el culinario, el turístico y el oleícola. Cada año gana más 
adeptos entre vecinos y visitantes, convirtiéndose así en un interesante producto de la ciudad 
Patrimonio de la Humanidad. 
http://ubeda.ideal.es/ubeda/celebrada-primera-tres-20190209013621-nt.html  
 

 
 
  

La comarca del Somontano presenta 438 marcas de aceite 
Los aceites de la campaña 2018-2019 se presentan este viernes en el Centro de Congresos de 
Barbastro, en un acto organizado por Ceder Somontano y Comarca con la participación de las 
almazaras Aceites Noguero, Cooperativa San Antonio, Aceites Ferrer, Ecostean y Aceites Artasona, 
que operan entre Barbastro, Bierge, Costean y Artasona. En total, 438 marcas acreditadas en 
Somontano, según los datos facilitados. 
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La presentación de los productos se enmarca entre las acciones de una campaña para la promoción 
de "El aceite del Somontano", referencia en común acuñada hace tiempo para definir "el oro líquido" 
de calidad excepcional. Los rasgos que perfilan sus características son dulzor, regusto almendrado, 
sabor a manzanas, hierba verde, afrutamiento y frescura que resumen la "complejidad de sensaciones 
que despiertan en el olfato y el paso en boca, propio de aceites excepcionales", según definen los 
expertos en este "puro zumo de aceitunas sanas que conservan todas sus vitaminas y antioxidantes 
naturales". 
En la pasada Feria de La Candelera de Barbastro, los responsables de estas almazaras mostraron 
una selección de productos de campaña en la plaza del Mercado por la que pasó numeroso público y 
autoridades interesados en conocer las características de los aceites. Las cifras finales fueron de 
3.375.000 kilos entre seis almazaras, de las cuales La Unión (Salas Altas) y Alquézar (vecinal) no 
participaron en la muestra reciente, ni está previsto que lo hagan en el acto promocional de hoy. 
La campaña se cerró con 1.770.000 kilos menos que la anterior debido a la mala climatología, factor 
negativo y determinante en el descenso de producción oleícola. En cambio, no afectó a los resultados 
del panel de cata externo que acreditó una calidad de Aceite de Oliva Virgen Extra, salvo para La 
Unión que fue de "virgen normal". 
En la acción de promoción reciente en La Candelera, el empresario Fernando Noguero (Barbastro) 
destacó "la gran diversidad" de aceites con que cuenta la comarca del Somontano. "La unión entre las 
almazaras está entre las señas de identidad que definen nuestra línea de trabajo con buenos 
resultados porque el aceite del Somontano sale adelante con imagen de calidad y buena aceptación 
en los mercados de consumo", señaló. 
Respecto a la campaña 2018-19, indicó que "ha sido una de las más difíciles, con más trabajo que en 
años anteriores, pero ha valido la pena porque ha salido un aceite de excelente calidad que ya da las 
primeras satisfacciones comerciales. Los aceites del Somontano tienen buen cartel y, por calidad 
pueden competir con los de España y del mundo. Tiene gran consideración y nivel muy alto". 
Sergio Ferrer (Bierge) se refirió a "las jornadas específicas previstas en torno al aceite con diferentes 
catas y acciones para promocionar la gran riqueza oleícola y las variedades de olivo, algunas 
autóctonas e incluso exclusivas de algunos pueblos, entre ellas la alquezarana. Es un producto 
diferenciado y los clientes saben valorarlo". 
En la comarca del Somontano se cuenta con variedades verdeña (55 %), empeltre (25 %), alquezarana 
(10 %), arbequina (4 %), blancal (3 %), negral de Bierge (2 %), piga (1 %), panseña, mochuto, sevillano 
(caspolina), royeta de Asque, gordal del Somontano, nación, cerruda de Artasona, alia, albareta y 
alcampelina, entre otras catalogadas. La biodiversidad del territorio contribuye a estas variedades. 
Mariano Altemir, presidente del Ceder Somontano, destacó "la relevancia que tiene el olivo en el 
territorio y la aportación a las economías rurales, sobre todo en el pasado con gran dependencia de la 
cosecha de olivas". 
http://www.diariodelaltoaragon.es/NoticiasDetalle.aspx?Id=1153428  
 

UNA OLIVÍCOLA MENDOCINA, ENTRE LAS MEJORES DEL 
MUNDO 
La firma mendocina Laur, situada en el departamento de Maipú, fue reconocida con la novena posición 
entre 100 olivícolas del mundo por su labor en 2018, según el ranking mundial de la EVOO World 
Ranking, organismo que premia los mejores aceite de oliva extra virgen. 
Es una empresa de tipo familiar que, según palabras de su dueño, José Millán, "apuesta al 
posicionamiento de Mendoza y Argentina en el mundo y esta distinción confirma no sólo el camino de 
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excelencia que venimos recorriendo con ese objetivo sino que reafirma nuestro liderazgo en la 
industria". 
La producción de la firma alcanza las 450.000 botellas de aceite de oliva anuales. 
Esta olivícola, ya fue premiada en el mundo con anterioridad en diferentes concursos internacionales 
que participó el año pasado en Israel, Italia, Estados Unidos, Japón, entre otros. 
Por su parte, el enólogo en aceite de oliva y gerente general de Laur, Gabriel Guardia, destacó que la 
firma pasó de "la posición 15 a la 9 en un año, y esto nos llena de orgullo, es claramente una señal 
más de que vamos en el camino correcto, apostando siempre a mantener la mejor calidad con un 
precio super competitivo". 
El AOVE, más conocido como (EVOO World Ranking) fue creado para promocionar mundialmente los 
mejores aceites de oliva virgen extra.  
https://www.grupolaprovincia.com/agropecuario/una-olivicola-mendocina-entre-las-mejores-del-
mundo-225109  
 

 
 

¿Sospechas que algún olivo tiene Xylella? No te calles. Avisa 

 

La prevención y la rapidez es vital en la lucha contra la  
Xylella. Recuerda que la Consejería de Agricultura y 
Pesca tiene habilitado un servicio de alerta a tavés de 
teléfono y correo electrónico para consultar cualquier 
asunto relacionado con la Xylella fastidiosa o dar aviso 
en caso de sospecha. 
Desde ASAJA-Jaén consideramos fundamental que, 
en caso de sospecha, se comunique inmediatamente 
con el fin de evitar consecuencias mayores en caso de 
que la bacteria llegase a nuestra provincia. 
Recordamos que el número habilitado es el 
955059898, hábil de lunes a viernes de 8 de la mañana 
a 14.30 de mediodía. También se ha facilitado un 
correo electrónico para las mismas tareas: 
info.xylella@juntadeandalucia.es 
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