
“Un buen aceite de oliva virgen 
extra aporta matices, complejidad 
y personalidad a cualquier plato”

nació en 1920 para dar respues-
ta a una necesidad muy concreta: 
permitir que los agricultores obtu-
vieran un mejor precio por el acei-
te y pudieran vivir dignamente del 
cultivo del olivo. Durante todo este 
tiempo, más de un siglo, la coopera-
tiva ha sido y es un pilar económico 
del pueblo.

¿Cómo ha evolucionado la forma de 
producir aceite?

La forma de elaborar aceite ha 
cambiado muchísimo. Aquí en la 
cooperativa se puede ver el antiguo 
molino, dentro del Museu de l’Oli 
de Catalunya, que molturaba las 
aceitunas con unas piedras cónicas 
y después se extraía el aceite me-
diante la presión de unas prensas. 

D
esde 1920, la Cooperati-
va La Granadella trabaja 
para dar valor al cultivo 
del olivo y al aceite pro-
ducido por sus socios y 

socias. Con más de un siglo de his-
toria, la entidad combina tradición 
e innovación para elaborar aceites 
de oliva virgen extra reconocidos en 
certámenes internacionales y cada 
vez más presentes en el sector gas-
tronómico. Su presidente, Ramon 
Barrull, explica las claves de este 
proyecto centenario y su apuesta 
por la calidad.

La Cooperativa La Granadella se 
fundó en 1920. ¿Cómo ha cambia-
do a lo largo de estos 100 años? 

La Cooperativa La Granadella 

Con los años, se pasó al sistema de 
dos fases con extracción por centri-
fugación, que es el actual.

¿Qué diferencia el aceite de oliva 
virgen extra Degustus?

Precisamente hace tres años 
construimos unas instalaciones 
con molinos de última generación 
que nos permiten elaborar aceite 
de producción integrada y también 
de producción ecológica. Dispone-
mos de una línea para cada una y 
además tenemos una línea de ex-
tracción de tecnología italiana de 
máxima calidad, a través de la cual 
elaboramos los aceites de oliva vir-
gen extra de Selección Especial.

¿Cómo influye la climatología de la 
Granadella en el cultivo y en el acei-
te que se obtiene?

La Granadella está situada en la 
zona más elevada de la comarca de 
Les Garrigues. Tenemos unos in-
viernos muy crudos y veranos muy 
calurosos. Este estrés que sufre la 
aceituna hace que tenga un con-
tenido en polifenoles más eleva-
do que el de otras zonas. Por este 
motivo, el aceite Degustus es una 
fuente natural de antioxidantes.

¿Qué decisiones se toman en el 
campo y en el molino para conse-
guir la máxima calidad?

Para elaborar un buen aceite 
es esencial cuidar su producción. 
También es importante que el 
transporte de las aceitunas sea lo 
más cuidadoso y rápido posible una 
vez han sido cosechadas, para con-
servar todas sus propiedades. Des-
pués, en el molino, hay que cuidar 
sobre todo la temperatura, para 
realizar una extracción en frío. 

La Granadella forma parte del te-
rritorio oleícola de Les Garrigues. 
¿Qué significa su adhesión a la DOP 
Les Garrigues?

Como bien dices, los olivos que 
producen el aceite Degustus están 
ubicados en el término de la Gra-
nadella y, por tanto, siempre hemos 
producido aceite de Les Garrigues. 
Este año, sin embargo, el cambio de 
normativa que ha habido en la DOP 
nos permite estar ahí. De esta for-
ma, nuestro aceite contará con un 
sello que garantiza el origen.

RAMON BARRULL  Presidente de Cooperativa La Granadella

www.olidegustus.com

El aceite Degustus ha sido recono-
cido por diferentes concursos inter-
nacionales. ¿Qué representan para 
una cooperativa centenaria?

Conseguir premios es un reco-
nocimiento al trabajo bien hecho. 
Y cuando estos provienen de cata-
dores y expertos de distintos paí-
ses, adquieren aún más valor. Nos 
confirman que el perfil de nues-
tros aceites es apreciado en todo el 
mundo y nos animan a seguir tra-
bajando en la misma línea.

Los concursos dan prestigio, pero 
la calidad también debe percibirse 
en la mesa. ¿Cuál es el perfil senso-
rial de este aceite que recibe tantos 
premios?

El aceite es un producto vivo y 
cada campaña presenta matices 
distintos en función de factores 
como la maduración del fruto o las 
condiciones climáticas. Sin embar-
go, la arbequina de Les Garrigues 
se caracteriza por aportar un afru-
tado intenso, una entrada dulce y 

un equilibrio muy interesante en-
tre los atributos amargo y picante. 
También podemos encontrar notas 
aromáticas de tomate, almendra, 
alcachofa o hinojo, entre otras.

Estáis presentes en el Gastrono-
mic Forum Barcelona. ¿Qué puede 
aportar el aceite Degustus a un chef 
en la diferenciación de su propuesta 
gastronómica?

Participamos en el Gastronomic 
Forum porque queremos mostrar 
que un aceite de oliva virgen extra 
de calidad es un ingrediente capaz 
de transformar un plato. El aceite 
Degustus aporta matices, compleji-
dad y personalidad tanto en elabo-
raciones saladas como dulces. Pue-
de ser el elemento diferencial en un 
plato de carne, pescado, verduras o 
incluso en un postre.

¿El consumidor final entiende la di-
ferencia entre un aceite de oliva vir-
gen extra y un aceite de oliva? ¿Es 
necesario hacer más pedagogía de 
la cultura del aceite?

El público cada vez conoce más 
la diferencia entre aceite de oliva 
virgen extra y aceite de oliva sin el 
apellido “virgen extra”. Cabe desta-
car que este último, para ser apto 
para el consumo humano, ha pasa-
do por un proceso químico que le 
ha dejado sin propiedades nutriti-
vas. Sin embargo, el virgen extra es 
únicamente el zumo de la aceituna, 
y sí que nos aporta nutrientes.

“Gracias a los inviernos 
muy crudos y a los 
veranos muy calurosos, 
la aceituna tiene un 
contenido en polifenoles 
más elevado, lo que hace 
que el aceite Degustus 
sea una fuente natural 
de antioxidantes”

GASTRONOMIC FORUM

La Cooperativa La Granadella combina más de un siglo de 
tradición oleícola con tecnología de vanguardia para elaborar 
aceites reconocidos internacionalmente.


