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I – EL MUSEO: La antigua almazara. 
 
Adentrarse en el museo del aceite supone ver, con todo lujo de detalles, el funcionamiento por 
dentro de una almazara de la posguerra. La caudera, la mola olearia, el alfarje, la prensa 
hidráulica, el rodezno de cazos, la hornilla o el cuerpo de bomba..... trasladan al visitante hasta 
mediados del siglo XX, donde parte del sustento de los aldeanos del pueblo de Robledillo de 
Gata, se concentraba en el aceite de oliva. 
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Estamos ante un molino, cuya fuerza motriz o energía utilizada era el agua del río Árrago. En 
este caso, todo el caudal se desviaba por el caño o caudera, que por su propia caída movía y 
hacía girar un “rodezno de cazos” de eje horizontal (curiosamente dentro de la misma fábrica). 
 
La fuerza producida por dicho rodezno era transmitida por un sistema de correones encintados 
en ruedas de hierro con diferentes radios, a un eje igualmente horizontal pero en un plano 
superior. Este último eje y mediante el mismo sistema, hacía, por un lado, girar la rueda de 
moler mediante un engranaje, y por otro, accionar el cuerpo de bomba, consistente en tres 
pistones que inyectaban el agua para elevar otro mucho mayor en la prensa hidráulica, 
siguiendo el Principio de Pascal. Una vez triturada la aceituna por la mola olearia en el alfarje, 
se extraía la masa oleosa para exprimirla en la prensa. En una segunda prensada y tras 
desmenuzar la masa, se añadía agua muy caliente del calderón de cobre de la "hornilla".  
 
Con este procedimiento se separaba la fase líquida: aceite más alpechín, de la fase sólida: 
carozos (orujo). La fase líquida se decantaba en las tres tinajas de chapa; el aceite al tener 
menos densidad que el alpechín era el sobrenadante que se recogía en la tercera tinaja: “el oro 
líquido”. 
 

 
 
 

HISTORIA - 
 

El Molino del Medio, como se le conoce en Robledillo por ser ésta su ubicación entre los cuatro 
que poseía la localidad, es ya de por sí una joya histórica de la comarca, cuya construcción, 
como la del propio pueblo, es aproximadamente del siglo XI. El origen de la almazara se 
remonta a la baja Edad Media cuando en España empiezan a ponerse en marcha los primeros 
molinos mecánicos, bien fueran de viento o hidráulicos.  
 
No existen datos que nos indiquen cuando comenzó a funcionar. Se sabe que el pueblo de 
Robledillo de Gata, no vivía exclusivamente del aceite de oliva, sin embargo, hay en su término 
olivos milenarios; de lo que se deduce que es tan antiguo como el resto de la urbe, de la cual 
existen escritos a partir de los siglos XI y XII.  
 
Para llegar a la configuración actual la almazara ha pasado por diferentes etapas. Prueba 
evidente es la base de una "prensa de viga" de piedra granítica (regaifa) que podemos 
contemplar aquí o un antiguo husillo de madera. La maquinaria actual se montó en 1934, que 
por aquel entonces y en la zona donde se encuentra fue toda una modernidad. Dejó de 
funcionar tras la campaña de 1975-76, después de haberlo hecho ininterrumpidamente durante 
más de cuatro décadas. Se ha conseguido conservar la práctica totalidad de su maquinaria 
hidráulica, la cual permanece intacta desde el inicio de su funcionamiento. Anteriormente la 
fuerza motriz del agua sólo se empleaba para moler la aceituna; el prensado se hacía con la 
"prensa de viga" y el rodezno era de eje vertical.  
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MUSEO - 

 
El hecho de que el molino pasase a ser una almazara visitable como museo, nunca fue 
premeditado, fue algo que surgió poco a poco. El resultado se puede ver hoy. Todo el peso del 
proyecto -tanto de la idea, como de la rehabilitación, decoración, planteamiento del “negocio” y 
la forma de llevarlo a efecto- ha sido gracias a un apasionado esfuerzo personal.  
 
Antes de la restauración, se encontraba en lamentable estado. La cubierta había comenzado a 
ceder, el cuarto de la maquila estaba totalmente destruido, las tinajas de la decantación tiradas 
por cualquier parte, los hierros estaban invadidos por el óxido y algunos objetos habían 
desaparecido. Poco a poco lo fuimos limpiando, los hierros fueron tomando su tono inicial, las 
paredes se adecentaron, se parcheo el suelo de la entrada, el resto es y sigue siendo el 
original. Al final, el 95% de la totalidad de los enseres fueron salvados de la ruina, del abandono 
y de la desaparición. 
 
Todo el trabajo de rehabilitación se ha hecho con un esmerado y exquisito respeto al  entorno y 
a los materiales usados: la propia madera y su reconstrucción con materiales viejos y 
originales. El trabajo ha sido totalmente artesanal. 
 

 
 

Enseñamos cada fin de semana los secretos del molino a todos los curiosos que se quieran 
acercar por Robledillo, y en el resto de la semana llamando previamente. Con auténtica pasión 
se comenta todo el proceso de elaboración del aceite: la recogida de las olivas, su moledura en 
el alfarje, su prensado y su decantación en las tinajas. Todo un recorrido por la elaboración de 
un bien tan preciado en la comarca.  
 
En la actualidad el molino se encuentra en perfecto estado, gracias, en parte a que lo cuidamos 
constantemente. Nos encargamos, personalmente, de su limpieza y adecuación. También 
nuestros son los paneles expositivos que cuelgan de las paredes, auténtico entretenimiento de 
los niños, que disfrutan con las historias antiguas que guardan los muros del molino, pero ellos 
no son los únicos. Hasta aquí se acercan numerosos ancianos que se emocionan al recordar 
sus trabajos como jóvenes molineros. 
 
El museo no es solo maquinaria. Múltiples son los objetos almacenados y en relación directa 
con el aceite. Así pueden verse los elementos relacionados con la recolección de la aceituna 
como canastos, cestas, vara de varear, albarda, etc. Dignas de contemplar son sus colecciones 
de llaves para las tinajas de aceite o la exposición de las medidas, desde el cántaro en el que 
cabían 16 litros, pasando por el medio cántaro, la cuartilla, azumbre, hasta las menudas 
panillas. Ollas, aceiteras, capacetas, pellejos de cuero de cabra para trasladar el aceite o las 
cuernas que los campesinos llevaban colgando. No sólo suponen una magnífica recolección de 
útiles, sino que permiten recordar parte de la historia de esta región.  
 
Ahora bien, no hay que olvidar que el aceite no solo servía como alimento. Su utilidad como 
combustible para iluminar era imprescindible en una época donde las bombillas eran todo un 
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hallazgo. Y por eso el museo no se olvida de mostrar una serie de quinqués, capuchinas, 
candiles, faroles e, incluso, lucernas romanas, que, junto a la maqueta de una prensa de 
palanca, recuerdan el legado dejado por las antiguas civilizaciones. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
En resumen, entre los diferentes paneles y enseres podemos contemplar: 
 

- Historia del olivo y el aceite de oliva. 
- Modo de extracción. Sistema antiguo y actual. 
- Análisis tipológico de la molienda y el prensado a lo largo de la historia. 
- Cuarto de la maquila. 
- Herramientas del molino. 
- Sistemas de medida. 
- Útiles domésticos para guardar el aceite. 
- Colección de llaves para tinajas de aceite. 
- Diversos tipos de tinajas de almacenaje domiciliario (tinajero). 
- Ollas para la conservación del embutido y los quesos. 
- Auténticas aceiteras y enseres culinarios. 
- Objetos de iluminación. 
- Útiles del trabajo y recolección de la aceituna. 
- Pellejos (odres de cuero de cabra) para guardar y trasportar el aceite. 
- Cuernas (vasos) y trompas de cuerno. 
- Documentación fotográfica de la época. 
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No cabe duda que para Robledillo, declarado patrimonio histórico-cultural por la Junta de 
Extremadura, el hecho de tener un museo en el casco histórico, potencia en gran medida la 
afluencia de visitantes. El pueblo tiene una razón más para ser visitado. La puesta en valor del 
Molino del Medio contribuye a ensalzar los atractivos turísticos y culturales de la zona. 
 
La Asociación Española de Municipios del Olivo (AEMO) distinguió con el Segundo Premio 
AEMO 2007 al Molino del Medio de Robledillo de Gata: “ Por brindar al visitante la posibilidad 
de conocer una antigua almazara única en España por su emplazamiento y, particularmente, 
por su original funcionamiento basado en utilización de la fuerza motriz hidráulica para la 
molturación de la aceituna. Igualmente, por la desinteresada disposición del propietario a 
mostrarlo a quien lo visite y mantener así la memoria de un recurso oleícola vivo que supone la 
identificación de un territorio con una cultura y una forma de vida de nuestro pasado”.  
 
Tanto a nivel provincial, regional y nacional, se han hecho eco de esta joya histórica-cultural de 
la comarca de la Sierra de Gata. Revistas especializadas en turismo rural con artículos que 
hablan del oleoturismo: DE VIAJES “Sierra de Gata. La frontera” mayo 2007; diversas revistas 
de arte como HABITEX Interior nº 8, “El molino del medio”, enero 2005; revistas del mundo del 
aceite: MERCACEI MAGAZINE  “Museo Molino del Medio, Tributos de los hijos del aceite” nº 
55, mayo/julio 2008;  rotativos nacionales y regionales: EL MUNDO, Magazine 15/04/07;EL 
PAÍS - Viajero “Un paisaje virgen extra” (17/01/09); ABC “Aceite de museo” (23/05/05); el 
PERIÓDICO DE EXTREMADURA “Viaje al museo del aceite” (23/04/07), “Premio nacional a la  
labor del molino de Robledillo” (16/05/08) y “Vivir hoy” (29/05/05); EL NORTE DE CASTILLA  
“Llega el oleoturismo” (16/11/07), DIARIO DE LANZAROTE  “De� mis viajes y derrotas Museo 
del Aceite “Molino del medio”, la octava maravilla” (26/08/08); HOY DE EXTREMADURA 
“Comienza en Robledillo de Gata un congreso sobre el aceite” (06/04/10)....; Boletín 
electrónico nº 83. AEMO  “Robledillo de Gata, capital mundial de la Cultura de Aceite durante 
tres días”; así como la TV1 (España directo, Mover montañas,....) y en las televisiones 
autonómicas. 
 
El museo de Robledillo de Gata es uno de los 88 recursos museísticos vinculados al mundo del 
aceite de oliva en nuestro país, recogidos en el libro “Museos del Aceite en España” de 
Francisco Lorenzo Tapia. 
 
Del 8 al 11 de abril de 2010 y durante unas jornadas inolvidables, ha sido sede del III 
CONGRESO DE OLEARUM “Cultura y Patrimonio del Aceite”, donde unos “locos románticos 
de la cultura del aceite de oliva” venidos de los lugares más dispares de la geografía nacional, 
han podido disfrutar de los rincones más exclusivos de la Sierra de Gata vinculados al aceite de 
oliva. El dueño de este museo es socio fundador de OLEARUM . 
 
Es sede en la zona de reuniones y catas del consejo regulador de la D.O. Gata-Hurdes. 
  
En definitiva, EL MOLINO DEL MEDIO  de Robledillo de Gata, se ha convertido en un conjunto 
cultural, gastronómico e histórico; atractivo turístico para todos aquellos visitantes deseosos de 
sumergirse en las raíces del preciado “oro líquido”. 
 
    
II – LA DENOMINACIÓN DE ORIGEN “GATA-HURDES”   
 
Aunque la única referencia conocida sobre la presencia del olivo en la antigüedad en esta zona 
sea la de Apiano, historiador romano, que describe en el siglo II los olivares del Sistema 
Central al norte del río Tajo, es probable que ya antes de esta época, existiera un cultivo 
extensivo en toda la sierra. 
 
Para los judíos que pueblan estas tierras el olivo formaba parte de la riqueza de su tierra junto 
con la higuera y la vid. Antes de su expulsión de la península, difundieron la variedad y su 
forma peculiar de cultivo por esta comarca de sierra. La presencia de ejemplares de olivos, 
inclusive milenarios de manzanilla cacereña sitúa la definición de la variedad antes del siglo 
XVI. 
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Hasta bien entrado el siglo XX (años 70), la zona tenía una marcada vocación aceitera tanto en 
su cultivo como en la industria y la comercialización siendo la comarca más conocida 
exteriormente por sus aceites de oliva, tal vez por los premios internacionales recibidos. Una de 
las almazaras, situada en Villamiel, fue premiada con medalla de plata en la exposición de 
París en el año 1900; y tiene una Mención Honorífica en la Exposición Iberoamericana de 
Sevilla 1929-1930, por los aceites presentados por D. Tomas Pascual (de Perales del Puerto). 
 
La zona de cultivo es la más septentrional de las del interior de la península ibérica, formando 
un conjunto con relativa importancia productiva, que abastecía a las vecinas regiones de la 
mitad norte, en una época en que los transportes de mercaderías tenían serias limitaciones y 
existía escasez de materias grasas de origen vegetal para la alimentación humana.  
 
La Denominación de Origen “Gata-Hurdes” acoge a los olivos de la variedad “Manzanilla 
Cacereña” cultivados en el norte de la provincia de Cáceres. Abarca las comarcas de Sierra de 
Gata, Hurdes, Transierra Tierras de Granadilla, Ambroz, Jerte, la Vera y parte del Valle de 
Alagón. La superficie total de la zona amparada es de 449.430 hectáreas, ocupando el olivar 
de la variedad Manzanilla Cacereña 30.329 hectáreas, que representa un 47% del total 
nacional. 
 
En este microclima, el olivo de esta variedad encontró hace siglos su medio ideal, 
proporcionando aceitunas con forma de pequeñas manzanas y abundante y finísima pulpa, 
ideales para endulzar tanto en verde como en negro. 
 
La explotación prioritaria de estos árboles es para la producción de aceituna de mesa, y sólo 
alrededor de un 10 %, aunque dependiendo de la magnitud y características de la campaña, es 
destinada a la obtención de aceite de oliva. Es una aceituna de doble aptitud, es decir de mesa 
y de aceite. 
 
La aceituna se recolecta principalmente a mano, por el sistema de “ordeño”, aunque sólo se 
hace a principios de campaña y en los olivares donde es imposible introducir las nuevas 
tecnologías, ya que por supuesto el Consejo Regulador permite el uso de vibradores, tanto 
manuales como de tractor. 
 
El rendimiento de la aceituna es muy bajo, alrededor del 10%, pero se compensa con la 
excelente calidad, son riquísimos especialmente en ácido oleico (superior al 80%), su alta 
estabilidad al enranciamiento y por sus características organolépticas, entre las que destaca su 
precioso color amarillo oro, aunque pueden aparecer los tonos verdes en los aceites de 
principios de campaña, los aceites de “perdigón”. Su sabor equilibrado y elegante amargor y 
picante, hacen que sea un aceite “dulce”. También merece destacar los aromas frutados de 
manzana y plátano, así como notas típicas de hierba recién cortada y hoja fresca. 
 
Tras varios premios los aceites “Gata-Hurdes” se han consagrado como auténtico producto 
“gourmets”, ya que son un modelo de elegancia, aroma, sabor y calidad. 

 
 
 

III - ROBLEDILLO DE GATA (CACERES) 
�
Robledillo de Gata, está situado en la zona Noroccidental de la provincia de Cáceres, en plena 
Sierra de Gata (que se extiende desde las Hurdes hasta Portugal). Limita por el norte con la 
provincia de Salamanca a la que perteneció hasta 1833. 
 
La orografía del terreno (3.158 Has en Cáceres y 1.300 Has en Salamanca) es principalmente 
montañosa, salvando como es lógico los valles, y en lo que a ellos se refiere los que 
pertenecen a la cuenca del Duero (Río Mallas) son más amplios que los de la cuenca del Tajo 
(Río Arrago). 
 
En esta Comarca se asientan una veintena de pueblos, cuyo aspecto es desigual, si bien 
predomina la tipología característica de los pueblos serranos. Pegados al terreno, con calles 
angostas y edificios de varias plantas, predominan en ellos los materiales de la zona, piedra en 
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la parte baja (pizarra en la zona más oriental y granito en el resto) varaseto de castaño y 
adobes trabados con madera, que se protegen de la lluvia mediante amplios aleros en los 
tejados. Por unas u otras razones, sea la tipología o la existencia de edificios singulares, gozan 
de protección oficial, siendo declarados cinco de ellos “conjunto de interés cultural”: es el caso 
de Robledillo de Gata, Gata, Hoyos, Trevejo y San Martín de Trevejo. 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
 
En los últimos años, ha habido un incremento notable del turismo. La existencia de “casas 
rurales” en casi todos los pueblos, la construcción de pequeños hoteles en algunos, la mejor 
dotación en el ámbito de la restauración, las numerosas piscinas naturales en el cauce de los 
ríos, así como la benignidad del clima, el verdor y la variedad del paisaje, han atraído a muchos 
visitantes no sólo de zonas próximas, sino de prácticamente todas las regiones españolas. 
 
Robledillo de Gata tiene en la actualidad unos 185 habitantes “de derecho”, la población “de 
hecho” se reduce a la mitad. Hay que hacer notar que en los fines de semana, dicha población, 
se incrementa en gran medida por los turistas que frecuentan las casas rurales y por un 
“turismo de visita” nada despreciable. 
 
Aunque las primeras plantaciones de olivos en la zona, bien pueden ser, inclusive, anteriores a 
los romanos; el verdadero auge y la plantación en masa se hizo en los siglos XVI, XVII y XVIII, 
siglos prósperos para la localidad, prueba indudable es el gran aumento de la población. Se 
incrementó el olivar y el viñedo. El vino y el aceite de oliva tuvieron renombre universal. 
 
Existen documentos que indican el gran interés del emperador Carlos V por el vino de 
Robledillo. Y el aceite…. 
  Pimentón hay en la Vera 
  Aceite en Sierra de Gata 
  Los ajos allá en Carrión 
  ¡Vaya unas sopas gallardos!  (Cantar de la Trashumancia) 
 
En esta época y hasta entrado el siglo XX, había cuatro molinos de aceite, tres de harina, seis 
lagares de uvas al margen de otras “industrias”: hojalateros, cesteros, albarderos, cereros, 
zapateros, sastres,…….   
 
Del mismo modo se incrementó el mencionado comercio del aceite de oliva con la vecina 
Castilla, perdurando casi hasta nuestros días. 
 
Del siglo XVI es el Templo parroquial dedicado a Nuestra Señora de la Asunción, que junto a 
San Blas son los patrones del pueblo. Es de planta rectangular y de una sola nave. Sobresalen 
tallas y obras de gran valía como el Cristo Yacente obra de la escuela vallisoletana de Gregorio 
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Fernández, un bajo relieve en madera de la imposición de la casulla de San Ildefonso y un 
artesonado mudéjar en la sacristía. 
 
Hasta mediados del siglo XX, la vida transcurrió prácticamente como en la Edad Media. 
Exceptuando, el advenimiento de la luz eléctrica, en el año 1913 y algunos hechos como la 
emigración a Sudamérica, a Argentina principalmente. 
 
En la década de los 90 y con el auge del turismo rural, Robledillo ha cobrado una nueva 
dirección. El 3 de Diciembre de 1991, según cita el Boletín Oficial del Estado “se concede tener 
por incoado expediente para la declaración de bien de interés cultural con carácter de Conjunto 
Histórico”. El  Diario Oficial de Extremadura del 15 de marzo de 1994, en el Decreto 39/1994 de 
7 de marzo: “se declara BIEN DE INTERES CULTURAL CON LA CATEGORIA DE 
CONJUNTO HISTORICO  a la localidad de Robledillo de Gata”. 
 
En la actualidad hay unos 10 negocios hoteleros entre casas rurales, hostelería y restauración; 
un Museo dedicado al Aceite de Oliva, donde además de poder ser visitado, se pueden  
adquirir regalos y artesanía de la zona, vino, y aceite de oliva que elaboramos nosotros y la de 
nuestra denominación de origen Gata-Hurdes. 
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