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13/12/2019.  Zahara de la Sierra. 

“España es el mayor productor  de aceite de oliva del mundo y en la Sierra de Cádiz podemos encontrar lu-
gares increíbles donde encontrar un excelente aceite de oliva virgen extra.  Como es el caso de la Almazara El 
Manzanillo, que comercializa la marca Oleum Viride y que acogió el encuentro de profesionales de la AETC 
del pasado 13 de diciembre.

El encuentro comenzó con la bienvenida por parte 
Santiago Galván, Alcalde de Zahara de la Sierra, por 
Luis Lucero, gerente de Oleum Viride y por Josefa 
Díaz, Presidenta de la AETC.  El Alcalde destacó la 
singularidad de este municipio de la Sierra que ha vis-
to crecer la afluencia de turistas en los últimos años 
de forma exponencial y que a menudo es imagen de 
la promoción del turismo de interior de Andalucía. El 
equipo de gobierno está apostando por proyectos de 
economía circular, como por ejemplo, la recogida de 
residuos, que están empezando a llevar a cabo en este 
año en todo el municipio.  Luis Lucero adelantó el in-
teresante programa fundamentado en el conocimien-
to de la producción del aceite de oliva virgen extra de 
montaña.

Seguidamente tuvo lugar un delicioso desayuno molinero, con molletes de la zona y aceite de oliva virgen extra 
de la propia almazara, acompañado de tomate, jamón, mermeladas y una variedad de complementos.  Durante 
el desayuno se hizo una breve explicación de los proyectos de la AETC, así como una presentación de todos 
los asistentes.
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Una vez concluido el desayuno y las presentaciones, los asistentes se desplazaron al olivar para aprender la 
recogida de la aceituna.  Tras una breve explicación por parte del personal de la almazara, se extendieron las 
redes en el suelo y los asistentes tuvieron la oportunidad de poder coger una vara para hacer caer las aceitunas 
al suelo, que fueron posteriormente recogidas en las redes y depositadas en cajas para su traslado a la almazara.

De vuelta en la almazara, todos los asistentes fueron 
llevados por todos los pasos que recorre la aceituna 
hasta convertirse en aceite, pudiendo asistir al pro-
ceso integro “del árbol a la botella”.  Comprobaron 
como las aceitunas son llevadas a la tolva por los agri-
cultores locales y a partir de ahí comienza un proceso 
de extracción solo por medios mecánicos y basado en 
la centrifugación a baja temperatura a fin de extraer 
solo la mejor fracción de aceite con el máximo aroma 
posible.
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El gerente de Oleum Viride, Luis Lucero, 
acompañó al grupo durante todo el proceso, 
explicándoles las variedades de aceitunas que 
trabajan, así como todas las propiedades del 
aceite que en la almazara se produce.  Todos 
los asistentes pudieron aprender infinidad de 
conceptos relacionados con la fabricación del 
aceite, como la importancia de la luz, la tem-
peratura, la caducidad, la acidez, etc…

Tras una visita completísima a toda la almazara, los asistentes fueron agasajados por una comida olivarera 
compuesta de “sopa hervía”, tortilla, quesos de la zona, ensalada de tomate… y un buen potaje de garbanzos 
para finalizar la generosa comida.

A la salida, todos los asistentes fueron obsequiados con una botella de aceite de oliva virgen extra producido 
con las aceitunas recolectadas previamente.”


