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Saludables y SOStenibles

A
dmitámoslo, el AOVE no es saludable. No 
como el Danacol, que indica en su etiquetado 
que “reduce el colesterol”; o como la margari-
na Flora, que es pro-activ y también “reduce 
activamente el colesterol” -así lo indica su en-

vase-; o el Actimel, que tiene Lactobacillus casei inmunitas 
-todos conocemos a la perfección esta bacteria a golpe de 
eslogan- y que “cuida tu sistema inmunitario”. Tan seguros 
están de sus propiedades saludables que llegaron a lanzar 
un anuncio en pleno confinamiento que decía así: “¿Ganas 
de terraceo? Activa tus defensas con Actimel” (¡al parecer 
también contiene propiedades anti-COVID!). 
El aceite de oliva virgen extra, por el contrario, no cuenta con 
ningún aval científico. No sirven de nada los cientos de estu-
dios de instituciones tan reputadas a nivel internacional como 
las Universidades de Jaén, Córdoba, Málaga o Granada, la 
Universitat de Barcelona, la Universidad de Harvard, la Univer-
sidad de Sassari, la University of South Australia, el CIBERobn, 
el CSIC... y un largo etcétera que demuestran las propiedades 
saludables del AOVE. Si una marca, asociación de productores 
o una mención de calidad quiere informar a sus consumidores 
de que este producto es saludable... ¡cuidado! Tan grave es ela 
situación que QvExtra! Internacional decidió tomar cartas en 
el asunto y celebrar un encuentro a finales de mayo dedicado 
en exclusiva a denunciar esta situación y a lograr imponer un 
etiquetado nutricional y saludable “digno para el sector”. 
Este evento acompaña a muchos otros en la sección Actualidad 
que, en este número, presta especial atención a la excelencia del 
AOVE. De hecho, comienza con una crónica de la última edición de 
los EVOOLEUM Awards que este año ha sido histórica. ¿Por qué? 
Pues porque, por primera vez en las siete ediciones de este certa-
men, el mejor AOVE del mundo de la campaña 2021/22 no ha sido 
uno, sino dos. Rincón de la Subbética Altitude (Córdoba, España) y 
Monini Monocultivar Coratina Bio (Perugia, Italia) se alzaban en esta 
cata presencial celebrada en Córdoba a cargo de los 26 mejores 
catadores del mundo con el prestigioso -y anhelado- EVOOLEUM 
ABSOLUTE BEST 2022, compartiendo el premio ex aquo al regis-
trarse un empate técnico inédito hasta la fecha.
En esta sección también celebramos que, tras cuatro años 

de ausencia debido a la pandemia, se celebraron dos ferias 
muy esperadas: Alimentaria y la Feria del Olivo de Montoro. 
La primera de ellas volvió a lo grande con más de 100.000 
visitantes -un 23% de ellos internacionales, procedentes de 
hasta 149 países- y con un impacto económico estimado de 
180 millones de euros. Nosotros volvimos a estar presentes 
con estand propio frente a The Olive Oil Bar y regresamos 
con un cuaderno repleto de novedades que reflejamos unas 
páginas más adelante. La segunda, por el contrario, no lo-
gró la afluencia de visitantes esperada en su XXI edición, 
algo que no dudaron en denunciar los expositores. Eso sí, lo 
compensó con unas Jornadas Técnicas de altura que estu-
vieron abarrotadas todos los días y trataron temas de gran 
interés que también os contamos en estas páginas.
Pero si hay un leit motiv de este número es la Sostenibilidad, 
una sección que homenajea un estilo de vida que debe im-
ponerse en estos tiempos apocalípticos que corren. Así, ha-
blamos sobre las vidas del agua: hacia la valorización, trata-
miento y recuperación de los efluentes líquidos; desvelamos 
los excepcionales resultados de Life Resilience, un proyecto 
creado para desarrollar modelos de cultivo capaces de comba-
tir la bacteria Xylella fastidiosa en explotaciones tanto de olivar 
como de almendro; y nos adentramos en Olivares de Miel, una 
alternativa sostenible a los olivares tradicionales madrileños. 
En Internacional viajamos fuera de nuestras fronteras para 
explorar Noruega y Finlandia, dos mercados que presentan 
interesantes oportunidades para las empresas y marcas es-
pañolas de aceite de oliva virgen extra. 
Pero esto no es todo, tenemos recién salidos del horno la ter-
cera entrega del Especial Estudios de Packaging, en el que 
indagamos acerca de los materiales y formatos favoritos de 
los clientes y sobre las tendencias actuales y futuras en el 
packaging de AOVE; el proyecto FruitFlyNet II en Digitaliza-
ción, un enfoque 4.0 para automatizar el seguimiento de la 
mosca del olivo y la toma de decisiones; o el primer estudio 
dirigido a la caracterización de compuestos bioactivos en oru-
jo de oliva de un panel representativo de cultivares y realizado 
durante más de un año en I+D+i. ¿Nos buscamos una buena 
hamaca a la sombra para disfrutar de la lectura?

Pandora Peñamil Peñafiel
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Corría el año 1963 cuando Pasquale Clemente 
imaginó el futuro en el territorio de Apulia, el 
lugar donde todo lo que se hacía en los oliva-
res, según una tradición agrícola centenaria, 
se convertiría en patrimonio de una evolución 
tecnológica sin parangón. Hoy en día, los pro-
ductos utilizados en el sector olivarero son 
máquinas de vanguardia que apoyan la pro-
ductividad respetando los olivos y favorecien-
do la extracción del aceite de oliva. La innova-
ción mecánica, gracias a los conocimientos de 
ingeniería industrial, ha aportado grandes ven-
tajas en términos de sostenibilidad medioam-
biental, seguridad y optimización del proceso 
de trabajo. Clemente es el futuro: la investiga-
ción, las continuas actualizaciones y la puesta 
a punto de las máquinas hacen de esta em-
presa el aliado comercial ideal.

A lo largo de tres generaciones, la empresa ha 
logrado imponerse en mercados nacionales e 
internacionales, para favorecer un intercambio 
continuo de competencias y profesionalidad.
Las características de fiabilidad, funcionalidad 
y diseño de los dispositivos tecnológicos han 
permitido a Clemente ampliar la red de servi-
cios y suministros también a almazaras y em-
presas agrícolas de Europa, América y del 
Norte de África.

CLEMENTE INDUSTRY
ESCRIBE LA HISTORIA DEL FUTURO
EN EL SECTOR ACEITERO
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Aceite de oliva
El conflicto de Ucrania dispara los 
precios y sitúa el refinado al nivel 
del virgen extra. Como consecuencia 
del conflicto armado en Ucrania y el desa-
bastecimiento mundial de semillas y gra-
sas, el precio del aceite de girasol alcan-
zaba a principios de abril los 2,5 euros/litro 
en el lineal y los 3.000 euros/t. en origen, 
incluso superando al oliva en momentos 
concretos. De hecho, los precios del gira-
sol refinado en origen se situaban en torno 
de los 1.425 euros/t. a finales de febrero, 
ajenos a todo lo que venía. 
Este contexto provocaba que las cotizacio-
nes del aceite de oliva se disparasen, muy 
especialmente las del refinado, que llega-
ron a superar los niveles del virgen extra 
en numerosas regiones productoras.
En Jaén, el mercado se encontraba total-
mente disparado y volátil con una fuerte de-
manda para todas las categorías, aunque 
mayor si cabe para los aceites destinados 
a refinería. La oferta se hallaba totalmente 

Mercados desatados ante el 
conflicto de Ucrania, las huelgas y 
el precio del gasóleo

	Aceite de oliva: El conflicto de Ucrania dispara los 
precios y sitúa el refinado por encima del AOVE.

	Aceite de orujo: Locura de precios en el orujo 
debido al racionamiento del girasol.

	Aceite de semillas oleaginosas: Tras el subidón 
del inicio de la guerra, los precios consiguen 
estabilizarse y ceden ligeramente.

	Aceites y grasas para uso industrial: Mercado 
prácticamente sin cotizaciones a causa del 
desabastecimiento de materias primas.

descolocada y sin atreverse a dar pasos 
en falso a la espera de acontecimientos. 
En este contexto, el lampante se esta-
blecía a 3.500/3.550 euros/t.; el virgen, a 
3.650/3.700 euros/t.; el virgen extra, a 3.750 
euros/t.; y el refinado a 3.800 euros/t.
A este contexto especialmente complicado 
se unía, a finales de mes, una macro huel-
ga de transporte en nuestro país que obli-
gaba a las empresas del sector a cerrar sus 
instalaciones ante la falta de materia prima 
y material auxiliar para poder seguir ope-
rando. A consecuencia de esta situación 
los mercados echaban el cierre debido a la 
ausencia de compras al no poder distribuir 
la mercancía, por lo que durante varias se-
manas no se mostraban cotizaciones.
A principios de mayo, el sector agrario en 
general, y el oleícola en particular, afron-
taban una situación compleja derivada de 
la escalada de costes -ahora agudizada 
con las consecuencias de la guerra de 
Ucrania-, el impacto de la pandemia y la 
sequía que sufrían Comunidades produc-

toras como Andalucía. Todo ello provoca-
ba una parálisis absoluta en los mercados 
y, por consiguiente, precios orientativos 
en todas las provincias. En este con-
texto, el lampante se situaba en Jaén a 
3.200/3.250 euros/t.; el virgen, a 3.300 
euros/t.; el virgen extra, a 3.350/3.500 eu-
ros/t.; y el refinado, a 3.450 euros/t.
En el mes de junio, tras unos meses caó-
ticos, el mercado por fin hallaba la quietud 
que necesitaba para lograr cierta estabili-
dad. En unas semanas sin apenas opera-
tividad, las cotizaciones permanecían es-
tables, sin variaciones significativas y los 
operadores miraban al cielo para prever el 
cuaje del fruto mientras seguían abasteci-
dos y picoteando ligeramente.
En un contexto de cierto pesimismo debi-
do a las altísimas temperaturas registra-
das a finales de la primavera, el lampan-
te se situaba a 3.150 euros/t.; el virgen, 
a 3.200/3.250 euros/t.; el virgen extra, 
a 3.300/3.450 euros/t.; y el refinado, a 
3.300/3.350 euros/t.

3.225 3.212 3.169

Aceite de Oliva
Lampante, base 1º
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Aceite de orujo
Locura de precios en el orujo debido al ra-
cionamiento del girasol. La guerra entre Ucra-
nia y Rusia ponía en el punto de mira el aceite 
de girasol, debido al desabastecimiento. De he-
cho, numerosos supermercados limitaban las 
unidades que cada cliente podía adquirir de este 
producto, lo que hacía que se disparase el precio 
del aceite de orujo. En este sentido, el refinado se 
ofertaba a 2.780/2.800 euros/t., incrementando su 
precio un 33% en tan sólo un trimestre. El refina-
ble, por su parte, ascendía un 12% hasta situarse a 
1.750/1.800 euros/t. a finales de junio.

Aceite de semillas oleaginosas
Tras el subidón del inicio de la guerra, los 
precios consiguen estabilizarse y ceden li-
geramente. Una vez que el conflicto se iba croni-

	 ANDALUCÍA
JAÉN	 Lampante, base 1º	 3.500	 3.150/3.200
	 Virgen	 3.550/3.600	 3.250
	 Virgen extra	 3.600/3.700	 3.300/3.450
	 Refinado	 3.800/3.850	 3.300/3.350
	
CÓRDOBA	 Lampante, base 1º	 3.450/3.500	 3.150/3.200
	 Virgen	 3.550/3.600	 3.250
	 Virgen extra	 3.650/3.750	 3.350	
	 Refinado	 3.800/3.850	 3.350/3.380
	
SEVILLA	 Lampante, base 1º	 3.500/3.600	 3.500/3.600
	 Virgen	 3.700	 3.700
	 Virgen extra	 3.750/3.900	 3.750/3.900
	 Refinado	 3.700/3.750	 3.700/3.750
	
GRANADA	 Lampante, base 1º	 3.500	 3.150/3.200
	 Virgen	 3.550/3.600	 3.250
		
MÁLAGA	 Lampante, base 1º	 Sin oper.	 Sin oper.
	 Virgen	 Sin oper.	 Sin oper.
	 Virgen extra	 3.600/3.800	 3.300/3.450
	
	 CATALUÑA 		
LÉRIDA	 Virgen extra (DOP Garrigues)	 3.500	 3.500
TARRAGONA 	 Virgen extra (DOP Siurana)	 3.500	 3.500

	 CASTILLA-LA MANCHA 
TOLEDO	 Virgen 	 3.600/3.650	 3.200/3.300
	 Virgen extra  	 3.650/3.800	 3.350/3.500
	
	 COMUNIDAD VALENCIANA
ALICANTE	 Lampante, base 1º 	 3.500	 3.200
	 Virgen	 3.600	 3.250
	 Virgen extra	 3.700	 3.300
	 Refinado 	 3.800	 3.400
	
	 EXTREMADURA 	
BADAJOZ	 Lampante, base 1º	 3.450/3.500	 3.150/3.200
	 Virgen 	 3.550/3.650	 3.200/3.250
	 Virgen extra	 3.700/3.900	 3.300/3.500

1ª sem. Abr.

ACEITE DE OLIVA - Segundo trimestre de 2022 (euros/t.)

4ª sem. Jun.

ACEITE DE ORUJO
Segundo trimestre de 2022 (euros/t.)

ACEITES DE SEMILLAS - Segundo trimestre de 2022 (euros/t.)

	 ANDALUCÍA
	 Refinable, base 10º	 1.600/1.650	 1.750/1.800
	 Refinado, winterizado, a granel, sobre origen 	 2.000/2.100	 2.750/2.800

	 ANDALUCÍA

	 A C E I T E  D E  G I R A S O L
	 (Sobre origen a granel)	
	 Crudo	 3.000	 3.000
	 Refinado	 3.300/3.500	 2.200/2.300
	
	 A C E I T E  D E  S O J A
	 (Sobre origen cisternas)	
	 Crudo	 1.600	 1.750
	 Refinado	 1.650	 1.800
	
	 A C E I T E  D E  S E M I L L A S 	
	 Refinado	 3.300/3.500	 2.200/2.300

1ª sem. Abr.

1ª sem. Abr.

4ª sem. Jun.

4ª sem. Jun.

Aceite de Oliva
virgen

Precios ponderados
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Aceite de Oliva refinado
Precios ponderados
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ACEITES 
Y GRASAS INDUSTRIALES (euros/t.)

Segundo trimestre de 2022

Sebo fundido	 s/c	 s/c
Sebo fundido, Extra-fancy	 s/c	 s/c
Sebo fundido, Fancy	 s/c	 s/c
Aceite de coco	 2.975	 2.522
Aceite de linaza	 2.500	 s/c
Aceite de madera	 4.020	 4.020
Aceite de ricino	 s/c	 s/c
Aceite de pata de buey	 s/c	 s/c
Aceite de pescado tipo hígado de bacalao	 3.150	 3.420
Glicerina bidestilada	 s/c	 s/c

1ª sem. Abr. 4ª sem. Jun.

1ª sem. Abr. 4ª sem. Jun.
(Euros/kg.)

MERCADO INTERNACIONAL - Segundo trimestre de 2022

ITALIA

TÚNEZ

MARRUECOS

TURQUÍA

GRECIA

NORTE DE PUGLIA & CALABRIA
	 ACEITE DE OLIVA virgen extra	 3,80/4,10	 4,30/4,40
	 ACEITE DE OLIVA refinado	 3,15	 3,55
	 ACEITE DE ORUJO refinado	 1,95	 2,95
	 ACEITE DE GIRASOL refinado	 1,46	 s/c
	 ACEITE DE MAÍZ refinado	 1,50	 s/c
	 ACEITE DE SOJA refinado	 1,40	 s/c
	 ACEITE DE CACAHUETE refinado	 2,14	 s/c

SUR DE PUGLIA & CALABRIA
	 ACEITE DE OLIVA virgen extra	 4,00	 4,20
	 ACEITE DE OLIVA virgen	 s/c	 3,70
	 ACEITE DE OLIVA refinado	 2,90/3,00	 3,12/3,17

	 ACEITE DE OLIVA virgen extra	 3,20/3,30	 3,35/3,45

	 ACEITE DE OLIVA virgen extra	 3,50/3,60	 3,50/3,60

	 ACEITE DE OLIVA refinado	 s/c	 3,30/3,35

	 ACEITE DE OLIVA virgen extra	 3,42/3,50	 3,55/3,60

ficando se iban calmando 
los mercados y, por con-
siguiente, los precios. En 
este sentido, tras el subi-
dón del primer trimestre, el 
precio del aceite de girasol 
crudo se estabilizaba a 
3.000 euros/t. El refinado, 
por su parte, cedía hasta 
los 2.200/2.300 euros/t. 
tras haber cotizado en 
abril a 3.300/3.500 euros/t. 
El aceite de soja, por su 
parte, sí que incrementa-
ba sus cotizaciones,  es-
tableciéndose el crudo a 
1.750 euros/t. -se encon-
traba a 1.600 euros/t. en 

Exportaciones
España, de nuevo líder en las 

exportaciones de aceite de oliva de la UE
Las exportaciones agroalimentarias -gracias a la recuperación 
del comercio mundial- han crecido un 10,7%, en 2021 
respecto al año anterior, alcanzando los 59.141 millones 
de euros. La categoría del aceite de oliva ha registrado una 
recuperación espectacular de sus exportaciones en valor, 
que crecen un 16% frente a la bajada del 6 % en 2020, 
según se recoge en el informe de Cajamar “Análisis de las 
exportaciones agroalimentarias 2021”. 
España es de nuevo líder claro en la Unión Europea de 
este producto con mas del doble de las exportaciones de 
nuestro competidor tradicional, Italia, durante muchos años 
referencia a nivel mundial. Asimismo, una comparativa de 
las exportaciones españolas e italianas de aceite de oliva 
a los distintos mercados, muestra que España domina 
ampliamente las exportaciones de aceite de oliva en la 
mayoría de los mercados exceptuando únicamente Canadá, 
Alemania y otros mercados menores de Europa Central y del 
Norte como Suiza, Suecia, Austria o Dinamarca.
Con un importe de 3.478 millones de euros, España ocupó 
en 2021 el primer puesto como país exportador de aceite 
de oliva de la UE, seguido muy de lejos por Italia (1.540 
millones), Portugal (706), Grecia (603) y Francia (59). 

Aprobada la nueva extensión de norma de la aceituna de mesa
El Consejo General de Organizaciones Interprofesionales Agroalimentarias aprobó el 10 de junio 
la solicitud de nueva extensión de norma de la Organización Interprofesional de la Aceituna de 
Mesa (Interaceituna), cuyo principal objetivo es la promoción del consumo de este producto en los 
mercados nacional e internacional. 
La extensión de norma establece la aportación económica que deben satisfacer los distintos 
operadores del sector de la aceituna de mesa (productores, envasadores e industria), con 
una vigencia de cinco campañas (hasta el 31 de agosto de 2027). Con estas aportaciones, la 
Interprofesional realizará actividades de promoción, mejora de la información de las producciones y 
del mercado, así como actuaciones de investigación e innovación en este sector.
Así, el 46,3 % de las aportaciones se destinará a actividades de promoción del consumo de la aceituna 
de mesa en los mercados exteriores y el 28,57 % a la promoción en el mercado nacional. Asimismo, se 
dedicará un 16,45 % a impulsar actividades de I+D+i, mientras que un 1,55 % irá dirigido a promover 
la información y conocimiento sobre las producciones y los mercados.
El 7 % restante será destinado a actividades de defensa comercial y asistencia jurídica, necesarias 
para el cumplimiento de lo establecido en la extensión de norma, y que redunden en el beneficio del 
conjunto del sector de la aceituna de mesa.

abril-; y el refinado, a 1.800 euros/t. a finales del trimestre, habiéndose 
situado a 1.650 euros/t. durante los primeros meses de 2022.

Aceites y grasas para uso industrial 
Mercado prácticamente sin cotizaciones a causa 
del desabastecimiento de materias primas. Debido al 
desabastecimiento mundial de materias primas sólo mostraban 
cotización algunas grasas como el aceite de coco, el aceite 
de pescado, o el de madera; disminuyendo el primero (-15%), 
aumentando el segundo (+8,5%) y estabilizándose el tercero.
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Estudio comparativo de los precios al consumo
de aceites en el trimestre (Abril/Junio 2022)

E l presente estudio se ha realizado 
comparando el precio de venta al 
público de los diferentes aceites en 
establecimientos de Madrid. Para 

ello, se ha realizado un control de precios en 
grandes superficies, supermercados y peque-
ños comercios de esta ciudad. Una vez obte-
nidas las cotizaciones de las diferentes clases 
de aceites, se ha realizado una media ponde-
rada de los mismos. A continuación, se com-
para el precio medio de los diferentes aceites 
durante la segunda semana de abril de 2022 y 
la cuarta semana de junio del mismo año. Los 
resultados obtenidos aparecen reflejados en 
los cuadros adjuntos. Seguidamente, se pue-
den observar las diferentes tendencias entre 
los movimientos de precios de los aceites de 
oliva vírgenes extra, así como los del aceite de 
oliva, orujo y girasol.

Aceite de oliva virgen extra
Tras haber experimentado subidas de dos dí-
gitos a principios de marzo, los precios logra-
ron una ligera estabilidad a finales del trimes-
tre. Así, el cristal de 3/4 l. mantuvo la tenden-
cia alcista con un incremento del 8,7%, segui-
da de la botella de 1 l. que se incrementó un 
6,6%. Los demás formatos se encarecieron 
en proporciones mucho menos elevadas. Si 
bien la lata de 5 l. se alzó un 1,4%; el envase 
de 3 l. se incrementó un 1,1%; y el envase de 
5 litros, un 0,9%.

Aceite de oliva
Algo parecido ocurrió con el aceite de oli-
va, cuyo envase de 3/4 l. se incrementó un 
10,6%, en gran medida debido al desabaste-
cimiento generalizado de vidrio durante esos 
meses. Le siguieron el envase de 5 l., que se 
encareció un 1,9% hasta los 21,9 euros; el 
envase de 3 l., hasta los 11 euros; y la lata de 
5 l., que se estableció a 27 euros. 

Aceite de orujo de oliva
Esta categoría, una de las más afectadas por 
el conflicto Rusia-Ucrania, volvió a trasladar 
al lineal la locura experimentada en los pre-
cios en origen. Prueba de ello fue la botella 
de 1 l., que vio como su PVP se encarecía 
un 12%, hasta los 2,8 euros. El envase de 5 l. 
también experimentó un notable incremento 
del 7,5%, hasta establecerse a 15,7 euros.

Aceite de girasol refinado
Debido al desabastecimiento y al “raciona-
miento” de este producto en muchas superfi-
cies, los precios llegaron a unos niveles nun-
ca alcanzados por esta grasa. Así, la botella 
de 1 l. y el envase de 5 l. experimentaron un 
incremento del 24 y del 23%, respectivamen-
te, en tan sólo 3 meses.  

Aceite de oliva virgen extra
ENVASES Abr. 2022 Jun. 2022 Dif. Dif.

Precio medio
 (Euros)

Precio medio 
(Euros)

Euros %

Lata 5 l. 34,4 34,9 0,5 1,4

Envase 5 l. 30,8 31,1 0,3 0,9

Lata 3 l. 19,1 19,3 0,2 1,1

Botella 1 l. 6,5 6,8 0,3 6,6

Cristal 3/4 l. 6,9 7,5 0,6 8,7

Aceite de oliva
ENVASES Abr. 2022 Jun. 2022 Dif. Dif.

Precio medio
 (Euros)

Precio medio 
(Euros)

Euros %

Lata 5 l. 26,9 27,1 0,2 0,7

Envase 5 l. 21,5 21,9 0,4 1,9

Envase 3 l. 10,9 11,0 0,1 0,9

Botella 1 l. 4,7 5,2 0,5 10,6

Aceite de orujo de oliva
ENVASES Abr. 2022 Jun. 2022 Dif. Dif.

Precio medio
 (Euros)

Precio medio 
(Euros)

Euros %

Envase 5 l. 14,6 15,7 1,1 7,5

Botella 1 l. 2,5 2,8 0,3 12

* Las medias incluyen también los aceites de orujo enriquecidos.

Aceite de girasol refinado
ENVASES Abr. 2022 Jun. 2022 Dif. Dif.

Precio medio
 (Euros)

Precio medio 
(Euros)

Euros %

Envase 5 l. 14,9 18,4 3,5 23

Botella 1 l. 3,3 4,1 0,8 24

* Las medias incluyen también los aceites de girasol enriquecidos.
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A C T U A L I D A D  /  EVOOLEUM

E l Centro de Recepción de 
Visitantes de Córdoba, un 
espacio elegante y moder-
no con un emplazamiento 
mágico entre la mezqui-

ta-catedral y el puente romano, acogió 
los días 18 y 19 de marzo a los mejo-
res catadores de AOVE del mundo para 
evaluar las muestras presentadas en la 
séptima edición del Concurso Interna-
cional EVOOLEUM Awards organizado 
por AEMO y Grupo Editorial Mercacei. 
Los medios de comunicación más influ-
yentes de Andalucía, así como nume-
rosas autoridades y representantes del 
sector -como el Ministerio de Agricultu-

Histórico empate España-Italia 
en el número 1 de EVOOLEUM 
entre Rincón de la Subbética 

Altitude y Monini Monocultivar 
Coratina Bio

ra, Pesca y Alimentación o la Consejería 
de Agricultura, Ganadería, Pesca y De-
sarrollo Sostenible de la Junta de Anda-
lucía-, no quisieron perderse un evento 
que se ha convertido en cita obligatoria 
y punto de encuentro de la cultura del 
virgen extra a nivel mundial.

En esta edición, las jornadas de cata 
contaron con la participación de los 26 
mejores catadores del mundo provenien-
tes de España, Italia, Portugal, Grecia, 
Estados Unidos, Croacia, Japón, Corea 
del Sur, Alemania, Argentina e Israel que 
cataron las más de 900 muestras pre-
sentadas a la edición más exitosa hasta 
la fecha de este concurso internacional.

Hasta allí se desplazaron José Mi-
guel Herrero, director general de la In-
dustria Alimentaria del MAPA y Cristina 
de Toro, directora general de Industrias, 
Innovación y Cadena Agroalimentaria 
de la Junta de Andalucía, para mostrar 
su apoyo a un concurso que en tan sólo 
siete años se ha convertido en la com-
petición internacional privada más rigu-
rosa del mundo, según el prestigioso 
ranking “The World’s Best Olive Oils”.

Un histórico empate
El éxito de Monini Monocultivar Cora-
tina Bio (Monini, S.p.A.) -que ya fue el 
ganador absoluto en la edición de 2018 

Histórico. Por primera vez en las siete ediciones de EVOOLEUM Awards, el mejor AOVE del 

mundo de la campaña 2021/22 no es uno, sino dos. Rincón de la Subbética Altitude (Córdoba, 

España) y Monini Monocultivar Coratina Bio (Perugia, Italia) se han alzado, con 97 puntos, con 

el prestigioso -y anhelado- EVOOLEUM ABSOLUTE BEST 2022, compartiendo el premio 

ex aquo al haberse registrado un empate técnico inédito hasta la fecha. 

97/100
3
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Especialistas Integradores de Sistemas

Más de 40 años Ofreciendo Soluciones

Especialistas Integradores de Sistemas

Más de 40 años Ofreciendo Soluciones
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M ás de 3.000 em-
presas exposi-
toras proceden-
tes de 52 países 
participaron en 

la convocatoria de este año donde se 
incentivó el negocio, la internaciona-
lización y la reactivación de sectores 
estratégicos para la economía espa-
ñola. Por su parte, cerca de 100.000 
visitantes, un 23% internacionales, 
de 149 países, así como un impacto 

Tras un parón de cuatro años por la pandemia, Alimentaria, el Salón de referencia de la industria alimentaria española y uno 

de los máximos exponentes del panorama ferial internacional, volvió al recinto Gran Vía de Fira de Barcelona del 4 al 7 de abril 

junto con Hostelco (el Salón Internacional del Equipamiento y Maquinaria para la Restauración, Hostelería y Colectividades). En 

esta feria, como en anteriores ediciones, el AOVE tuvo un protagonismo especial con iniciativas exclusivas y diversos espacios 

destacados para lograr la máxima visibilidad, entre ellos The Olive Oil Bar, una de las actividades estrella del Salón.

[TEXTO: Pandora Peñamil Peñafiel]

Alimentaria se corona como la feria gourmet 
más potente de Europa con una edición 
marcada por el optimismo 
y los negocios

económico estimado de 180 millones 
de euros, reflejaron la fortaleza de esta 
edición que ocupó 85.000 metros cua-
drados de superficie neta de exposición, 
la práctica totalidad del recinto Gran Vía 
de Fira de Barcelona.

De este modo, Alimentaria & Hostel-
co volvió a consolidarse como un evento 
global estratégico para la internacionali-
zación de sus empresas participantes. 
De las más de 3.000 firmas expositoras, 
400 fueron internacionales, proceden-

tes de 52 países. Brasil, Eslovaquia, 
Australia, Canadá, Emiratos Árabes 
Unidos y Puerto Rico participaron por 
primera vez en el certamen.

La plataforma ferial revalidó su lideraz-
go potenciando la complementariedad de 
sus sectores representados y ofrecien-
do una gran plataforma de negocio para 
sus profesionales. Entre los asistentes se 
contó con la presencia de 1.400 grandes 
compradores invitados procedentes de 
mercados estratégicos para la exporta-
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ción de alimentos y equipamiento hos-
telero, como la Unión Europea, EEUU y 
Latinoamérica, que participaron en unas 
13.000 reuniones con empresas.

La innovación, la gastronomía, 
la gestión vinculada a la sostenibi-
lidad, los productos saludables y 
el auge de la proteína vegetal, así 
como las últimas tendencias en el 
ámbito hostelero protagonizaron el 
programa de actividades de ambos 
salones, en el que se presentaron 
más de 300 innovaciones, participaron 
30 chefs de referencia con 36 estrellas 
Michelin y se pudo visitar la recreación de 
un hotel con las últimas tecnologías.

Para el director de Alimentaria, J. An-
tonio Valls, “la intensa dinámica vivida 
durante esta edición refuerza el carácter 
del evento como partner estratégico del 
sector en su imparable proceso de inter-
nacionalización. Destaca la calidad de los 
compradores que nos han visitado, que 
contribuirá a impulsar las ventas de la in-
dustria alimentaria en el exterior”.

En el marco de la feria se entregaron 
un total de 33 distinciones “Empresa 
con iniciativas sostenibles 2022” como 
parte del programa “United for Sustai-
nability” para impulsar las buenas prác-
ticas en sostenibilidad de los exposito-
res de Alimentaria & Hostelco y de los 
principales actores de la industria. Acei-
tes García de la Cruz fue la única em-
presa de nuestro sector en recibir este 
distinguido galardón.

The Olive Oil Bar
Una vez más, The Olive Oil Bar -patroci-
nado por el Ministerio de Agricultura, Pes-
ca y Ailmentaión (MAPA)- se erigió como 
el punto de encuentro imprescindible 

para todos los operadores nacionales e 
internacionales que visitaron Alimentaria 
con interés en el aceite de oliva español.

Con 116 referencias repartidas entre 62 
AOVEs de producción convencional, 44 de 
producción ecológica, 7 de otras especia-
lidades y los 3 ganadores del Premio de 
Alimentos de España, The Olive Oil Bar 

mostró y ofreció para su cata una amplia 
muestra de buena parte de los mejores 
aceites de oliva vírgenes extra que se es-
tán elaborando en nuestro país en la ac-
tualidad, convirtiéndose en fiel reflejo de 
las tendencias del mercado.

Enfocado como un espacio para la 
cata autoguiada y pausada, y supervi-
sado una vez más por la directora de 
la empresa Food Consulting Marta An-
gulo, los operadores pudieron degustar 
AOVEs de distintas procedencias, varie-
dades y presentaciones. Importadores, 
agentes, jefes de compra de grandes 
superficies, distribuidores, propietarios 
de restaurantes, chefs, alumnos de es-
cuelas de hostelería y prensa, además 
de los propios productores que quisieron 
conocer de primera mano la oferta que 

presenta el sector, fueron los visitantes 
más habituales de este espacio.

QvExtra! puso en valor 
el sello SIQEV 
Las 32 empresas que forman par-
te de QvExtra! Internacional estu-
vieron presentes el día 6 de abril 

en Alimentaria en el espacio cedido 
por el MAPA para poner en valor las 

excelencias del AOVE y su compro-
miso con el sello SIQEV.

Así, durante el evento, la asociación 
presentó los objetivos alcanzados por 
la entidad a través de las palabras del 
catador y experto en AOVEs Alfonso 
J. Fernández. Por su parte, el recono-
cido chef Periko Ortega deslumbró a 
los asistentes con el showcooking “El 
AOVE como mejor difusor de aromas y 
sabores del mundo”, en el que elaboró 
tres platos utilizando como ingrediente 
principal el AOVE con sello SIQEV.

Aceites García de la Cruz fue la única empresa 
oleícola que recibió la distinción “Empresa con 

iniciativas sostenibles 2022”.

The Olive Oil Bar, supervisado por Marta Angulo, directora de la empresa Food Consulting, acogió 116 referencias de AOVE de toda España.

Organic Market & Trends fue el área de 
Alimentaria destinada a los productos 

ecológicos y sostenibles.
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Una oliva verde líquida en los 
Premios Innoval 2022
La oliva verde líquida de Caviaroli fue re-
conocida en la categoría de Aceites, Vi-
nagres y Condimentos de los Premios In-
noval 2022, que reconocen los productos 
más innovadores del sector agroalimenta-
rio español y que se celebran siempre en 
el marco de Alimentaria & Hostelco.

Según subrayó Caviaroli, este pro-
ducto -fruto del resultado del intenso 
trabajo llevado a cabo junto al reputado 
chef Albert Adrià- es la apuesta de esta 
firma por “una salsa innovadora, sor-
prendente y versátil que pueda aportar 
un toque de aceituna a todos los platos 
que nuestros clientes puedan imaginar”.

Andalucía triplica su presencia 
en Alimentaria
La Consejería de Agricultura, Ganade-
ría, Pesca y Desarrollo Sostenible de la 
Junta de Andalucía respaldó la presen-
cia de más de 170 empresas del sector 
agroalimentario y pesquero andaluz en 
esta edición de Alimentaria. Con más 
de 1.800 metros cuadrados de espa-
cio expositivo, Andalucía volvió a lucir 
“su excelente oferta en Barcelona tras 
cuatro años sin poder contar con este 
gran escaparate”, aseguró la consejera 
Carmen Crespo sobre esta muestra que 
consideró “la más importante del ámbito 
agroalimentario, ya que no se limita a un 
único sector sino que da cabida a todos 
en un mismo espacio”. 

Durante los cuatro días de duración 
de Alimentaria 2022, el estand insti-
tucional del Gobierno andaluz acogió 

demostraciones de cocina en vivo que, 
unidas a la exposición de los alimentos 
y bebidas de las entidades coexposito-
ras, contribuyeron a poner en valor las 
cualidades de los productos andaluces. 

Congreso Internacional 
Dieta Mediterránea 
El XIII Congreso Internacional Dieta Me-
diterránea, celebrado los días 6 y 7 de 
abril en Alimentaria, contó con la partici-
pación de expertos en los ámbitos de la 
salud, de la sostenibilidad y de la cultu-
ra, quienes evidenciaron que el estilo de 
vida que promueve y defiende la Dieta 
Mediterránea es de los más saludables 
y de los más sostenibles. 

Por ello, tal y como explicó el pre-
sidente del Congreso, el Dr. Ramón 
Estruch, durante las conclusiones, “es 

necesario aunar esfuerzos para pre-
servar la Dieta Mediterránea tradicio-
nal que es realmente, tal y como se ha 
demostrado científicamente, protectora 
de la salud, especialmente de la enfer-

Mercacei, protagonista en Alimentaria

Grupo Editorial Mercacei contó, una vez más, con 
estand propio en la feria, ubicado frente a The Olive 
Oil Bar. Desde allí distribuyó Mercacei Magazine y 
sus publicaciones más gastro, Olivatessen -que tam-
bién tuvo presencia en el Press Pool de la feria- y la 
Guía EVOOLEUM, a todos los importadores, jefes de 
compra de grandes superficies, chefs y distribuidores 
que se acercaron a interesarse por el mundo oleícola. 

La asociación QvExtra! puso en valor el sello SIQEV 
a través de una presentación que finalizó con un 
showcooking.

La oliva verde líquida de Caviaroli se alzó con el 
Premio Innoval 2022 en la categoría de Aceites, 
Vinagres y Condimentos.
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medad cardiovas-
cular, el cáncer, las 
enfermedades neu-
rodegenerativas y 
la diabetes”. 

Otra de las con-
clusiones de este 
fórum internacional 
fue la constatación 
de que los alimen-
tos incluidos en la 

Dieta Mediterránea -frutas, verduras, aceite de oliva virgen extra, 
legumbres, frutos secos y cereales integrales- son saludables per 
se y deben consumirse en las raciones y frecuencias adecuadas, 
según se detalla en la pirámide de la Dieta Mediterránea. “Una 
forma de fomentar el consumo de alimentos saludables en su justa 
medida sería promocionar un etiquetado frontal de los alimentos 
que ayudara al consumidor en la elección de los productos y les 
acercara a un patrón saludable como la Dieta Mediterránea”, pro-
pusieron los participantes. 

El director general de la Industria Alimentaria del MAPA, 
José Miguel Herrero, explicó durante el Congreso que “hay que 
preservar el concepto y los valores de la Dieta Mediterránea 
pero también hay que ir renovándolos en función de los nuevos 
desarrollos científicos y tecnológicos que está implementando 
el sector agroalimentario”.

Por su parte, el Dr. Francesco Branca, director del departa-
mento de Salud y Nutrición para la Salud y Desarrollo del la Or-
ganización Mundial de la Salud (OMS) señaló durante el cierre 
del Congreso que “la Dieta Mediterránea es la que emite menos 
gases con efecto invernadero, por lo que sería la más sostenible, 
¡incluso más que la dieta vegetariana!”. 

Andalucía triplicó su presencia en esta edición, con un estand de 1.800 
metros cuadrados que acogió showcookings y catas.

En el marco de Alimentaria se celebró el XIII 
Congreso Internacional Dieta Mediterránea.
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decir, todo el abanico de actividades de servicio al sector del 
olivar y el aceite de oliva, desde las más tradicionales a las 
más innovadoras. 

¿Se potenciará, a su vez, la presencia de empresas ex-
tranjeras?
La participación de empresas extranjeras es uno de los objeti-
vos de la feria, ya que le aporta un carácter internacional. En la 
anterior edición de 2018 participaron un total de 17 empresas de 
siete países, destacando Alemania e Italia, con cinco y seis fi r-
mas, respectivamente, aunque también participaron países como 
Portugal o Turquía. El incremento de la participación de este tipo 
de empresas es uno de los retos de esta nueva edición, que 
creemos poder alcanzar gracias al conocimiento de la feria en 
el exterior y al apoyo de redes como la Red Euromediterránea 
de Ciudades del Olivo (Recomed) para facilitar esta participación.

Uno de los puntos fuertes de la Feria del Olivo de Montoro 
son las jornadas técnicas. ¿Cómo van a estar estructuradas 
en esta edición, cuáles serán los principales temas que abor-
darán y que expertos participarán?
Las jornadas técnicas se presentan de máxima actualidad. Se 
estructurarán en dos días, el primero de los cuales se dedicará 
monográfi camente a la Xylella fastidiosa y en el que estarán pre-

sentes los principales expertos en esta bacte-
ria, no solo de España, sino también de 

otros puntos como Italia.
El segundo día se centrará en 

la presentación de todos los Gru-
pos Operativos aprobados rela-
cionados con el olivar y el acei-
te, que son la vanguardia en la 
investigación y las tendencias 
tecnológicas en nuestro sector.

En el marco de la feria tam-
bién se celebrará el III Salón del 

Virgen Extra. ¿Cómo se confi gu-
rará este espacio, qué AOVEs parti-

ciparán y qué actividades incluirá?
En este salón presentaremos los 100 aceites de oliva vírgenes 
extra ganadores en el Concurso EVOOLEUM Awards, organi-
zados conjuntamente por la Asociación Española de Municipios 
(AEMO) y Grupo Editorial Mercacei. Tener al club más exclusivo 
de vírgenes extra del mundo es simplemente espectacular para 
nuestra feria. Incluirá también a los AOVEs premiados en esta 
edición de la Feria del Olivo de Montoro. Además, este salón es-
tará asistido por expertos catadores que mostrarán los zumos a 
los interesados que nos visiten. 

AUTOMATIZACIÓN INDUSTRIAL
INDUSTRIAL AUTOMATION

Úbeda - (Jaén) - España
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Galería 
        de novedades

Alimentaria aprovechó el parón de la pandemia para volver con más fuerza que 
nunca y recoger todas las novedades que los productores de AOVE estaban 
deseando mostrar al mundo. Recogemos a continuación las más interesantes.

ACEITE ARODEN HISPANIA
La empresa cordobesa 
ha lanzado al mercado 
Cladivm Picual, el primer 
AOVE de esta variedad 
que se comercializa bajo 
la certificación DOP Prie-
go de Córdoba. De esta 
forma se convierte en la 
única empresa en poner 
en el mercado las tres 
variedades protegidas 
por esta mención de ca-
lidad: picuda, hojiblanca 
y picual.

www.aroden.com

ACEITES GARCÍA DE LA CRUZ
Nuevo formato bag 
in box de 3 litros 
para este coupage 
Premium perfecto 
para aderezar y 
cocinar. Gracias a 
este innovador for-
mato, el producto 
conserva en perfec-
to estado todos sus 
atributos ya que la 
bolsa se contrae a 
medida que se va-
cía, impidiendo de 
esta manera el con-

tacto del producto con el aire, además de evitar el con-
tacto directo con la luz para prolongar su conservación.

www.aceitesgarciadelacruz.com

ACEITES ALÍA
Gorrión Lecciana es 
el último lanzamiento 
de Alía, una pequeña 
empresa aceitera que 
se dedica a recuperar 
variedades en peligro 
de extinción. Gestionan 
y cuidan con mimo pe-
queñas fincas de olivos 
centenarios para man-
tener estas variedades 
que, además de ser 
muy singulares, ofre-
cen aceites de excelen-
te calidad. 
www.aceitesalia.com

ACEITEX
Estuche Reserva Familiar está compuesto por dos botellas de Oro 
Virgen Extra Picual y Oro Virgen Extra Frantoio procedentes de acei-
tunas especialmente recolectadas y seleccionadas para conseguir 
de manera equilibrada un alto nivel de antioxidantes naturales -po-
lifenoles-. Asimismo, se presentaron en la feria las monodosis Oro 
Virgen Extra, 100% biodegradables, en forma de aceituna.

www.aceitexp.com

900
Línea de AOVEs de la marca 900, obtenidos de acei-
tunas cultivadas a una altitud de 900 metros sobre 
el nivel del mar -de ahí su nombre-, compuesta por 
900 ORIGEN, 900 ORGANIC y 900 AROMATIZA-
DOS -Naranja, Limón, Trufa Blanca, Jamón Serrano, 
Ahumado, Albahaca, Oriental, Mediterráneo, Monte, 
Picante, Ecológico Tomillo-Naranja, Ecológico Rome-
ro-Limón-.

www.aceitenovecientos.com

ABRIL
Abril Colleita Propia 
es una iniciativa que 
nace del compromiso 
de Aceites Abril con su 
entorno. Con este pro-
yecto, la firma gallega 
culmina un trabajo de 
más de diez años de 
recorrido en torno a la 
recuperación de los oli-
vos de su tierra de la 
mano de un centenar 
de pequeños producto-
res locales.

www.aceitesabril.com
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“Un envase creado para prestigiar tu aceite”
“Solutions created to give prestige to your oil”
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ACEITUNAS TORRENT
La nueva gama 
de aceitunas en 
formato snack de 
Aceitunas Torrent 
se llama The Coo-
lives. Destaca por 
sus novedosos 
sabores -mojo pi-
cón, curry y trufa 
negra, entre otros- 
así como por su 
presentación: aceitunas sin líquido y sin hueso en una lata mo-
no-porción 100% sostenible con un innovador sistema de aper-
tura que permite disfrutarlas en cualquier momento y lugar.

www.aceitunastorrent.com/es

CASA DE LA ARSENIA
Estuche compuesto por cuatro monovarietales ecológicos y de 
recolección temprana que el cliente puede elegir de entre las 
diferentes composiciones que ofrece la empresa: picual, arbe-
quina -los más populares-, arróniz, alfafarenca y pico limón. 

www.casadelaarsenia.com

EXTTRA
Exttra Original presenta su nueva colección de vírgenes extra 
“Con mucho arte” compuesta de cuatro monovarietales Premium 
muy intensos, elaborados cada uno en sus comarcas tradicio-
nales de producción: Picual (Jaén), Arbequina (Tarragona, con 
DOP Siurana), Cornicabra (Toledo, con DOP Montes de Toledo) 
y Hojiblanca (Almería). El diseño de las etiquetas, realizadas por 
cuatro artistas diferentes, está basado en el concepto creativo “Un 
tipo de arte para cada producto”. Así, cada mujer representa una 
variedad diferente de aceituna, diferenciando a través del arte su 
personalidad, situación geográfica e intensidad. 

www.exttra.com

ALEVOO
Bombones de chocolate y AOVE de la marca ALEVOO, 
exquisitos petit-fours artesanos en forma de aceituna ela-
borados con fino 
chocolate negro y 
aceite de oliva vir-
gen extra tempra-
no ALEVOO. Un 
maridaje perfecto 
repleto de propie-
dades saludables 
para endulzar los 
paladares más exi-
gentes.

www.alevoo.com

ESCORNALBOU
Nuevos formatos de 100 ml. y 1 l. y estreno de 
imagen de las botellas de cristal con un dise-
ño basado en los elementos que conforman 
los AOVEs elaborados en el Mediterráneo, 
entre el mar y la montaña. Bajo el 
claim “El sabor del mediterráneo 
en una botella”, esta nueva ima-
gen contiene, a través de sílabas 
que componen el nombre de la 
marca Escornalbou, referencias 
al sol, al mar, a la tierra, a la mon-
taña, al viento y al agua. 

www.escornalbou.cat

FAIGES
Bajo la marca Abaco, la empresa Faiges comercializa su 
familia de monovarietales que se ha visto ampliada con los 
lanzamientos de Arbequina, Cornicabra, Ecológico y Pre-
mium. Asimismo, el innovador Abaco Anti-goteo -Nature, Oro 
y Suave-, gracias a su exclusivo tapón con cierre automático, 
puede colocarse boca abajo y nunca gotea, manteniendo el 
envase siempre limpio, al tiempo que dosifica el aceite, y por 
tanto, lo economiza.

www.faiges.com
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FIDELCO
Fidelco Ecológico 
es el nuevo blend 
de las variedades 
castellana y corni-
cabra de cosecha 
temprana que co-
mercializa Aceites 
Delgado. Desta-
ca por su frutado 
medio, que en na-
riz posee aromas 
de hoja de olivo, 
manzana verde, 
plátano y pera. En 
boca se muestra 
muy agradable, con un ligero picante y retrogusto 
a hierba, avellana o cáscara de plátano.

www.aceitesdelgado.com

GRATTITUDE
Grattitude es mucho más que 
una marca. Detrás de esta 
palabra se esconden cuatro 
generaciones de una misma 
familia trabajando, cuidando 
y amando la tierra que here-
daron de sus antepasados, 
de ahí su nombre que en 
castellano se traduce como: 
gratitud. Además de miel y al-
mendras, su línea de produc-
tos -todos ellos ecológicos- 
se completa con este nuevo 
aceite de oliva virgen extra. 

www.grattitude.es

IGP ACEITE DE JAÉN
El Consejo Regula-
dor de la IGP Aceite 
de Jaén ha intensi-
ficado su calenda-
rio de acciones de 
promoción por toda 
España, acudiendo 
a decenas de ferias 
y eventos, como Ali-
mentaria, para dar a 
conocer este sello 
de calidad. Y lo ha-
cen a través de su 
propio AOVE embo-
tellado con la marca 
Aceite de Jaén de 
las variedades amparadas bajo esta mención de calidad: pi-
cual, arbequina, hojiblanca, picuda, manzanilla de Jaén, royal 
de Cazorla y carrasqueña de Alcaudete.

www.igpaceitedejaen.com

FINCA HOSTALETS
Línea de vinagres 
balsámicos pensa-
dos para convertir-
se en el comple-
mento perfecto de 
los aceites de oli-
va vírgenes extra 
ecológicos que co-
mercializa la firma. 
Finca Hostalets 
Vinagre Balsámico 
Pedro Ximénez Gran Reserva 25 Años es un caldo criado en barricas de 
roble castellano con una larga crianza en años, que le aportan profundas 
notas a madera; mientras que Finca Hostalets Vinagre Balsámico Pedro 
Ximénez Gran Reserva 50 Años, por su parte, presenta una gran comple-
jidad y persistencia aromática debido a su largo envejecimiento de más 
de un decalustro. 

www.fincahostalets.com

GRUPO MONTES NORTE
Grupo Montes Norte ha lanza-
do “Tesoro”, una pieza exclusi-
va y singular elaborada a mano 
que contiene un aceite de oliva 
virgen extra ecológico de cose-
cha temprana. Según el grupo 
cooperativo, esta pieza plasma 
“la estrecha relación que existe 
entre artesanos y agricultores, 
unos oficios tan tradicionales y 
a la vez tan importantes y ne-
cesarios para preservar el mun-
do rural que deberían cuidarse 
como una verdadera joya”.

www.grupomontesnorte.com

LA CULTIVADA
A la familia de La Culti-
vada (Arbequina, Hoji-
blanca y Quinta Esen-
cia) se une La Cultivada 
Picual, en su tradicional 
lata de 500 ml., en este 
caso en tonos naranjas. 
“Suculento y sensual” 
en palabras de la propia 
empresa, se presenta 
como un AOVE fresco 
y seductor con un ca-
rácter que evoca al tallo 
verde, la higuera y la 
hoja de olivo.

www.lacultivada.com
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usuario en varios formatos: mapas, gráficos y archivos 
de datos. Para ello, el primer paso a realizar por el usua-
rio es escoger la escala temporal. En el caso de elegir 
clima histórico (información del pasado y cercana al pre-
sente), el usuario debe seleccionar el tipo de informa-
ción climática a consultar -índices climáticos o índices 
bioclimáticos-, la región y la variable climática de inte-
rés. Tras esto, el usuario puede escoger visualizar datos
mensuales desde 1979 hasta 2020 y filtrar si desea co-
nocer los datos o las medias. Una vez seleccionados sus
intereses, el usuario puede navegar en el mapa interac-
tivo de la herramienta para localizar el punto geográfico 
de interés y comprobar sus valores, mediante mapas, 
gráficas o datos en un archivo CSV.

Para la escala temporal de predicción estacional, el 
usuario debe seleccionar el tipo de información climática a 
consultar (índices climáticos o bioclimáticos), la región y la 
variable climática de interés. El siguiente paso del usuario 
es escoger el año y el mes en que desea conocer las previ-
siones estacionales. Además, el usuario puede seleccionar 
el mes en que se emitió la predicción. Una vez selecciona-
do, el Dahboard proporciona un mapa interactivo donde se 
puede seleccionar los puntos de interés para saber si la 
predicción estacional pronostica si el valor del parámetro 
estará por encima, por debajo o en la media de los últimos 
años. Esta información puede ser consultada y descargada 
mediante mapas, gráficas o datos CSV.

La última escala temporal son las proyecciones a lar-
go plazo, como en los casos anteriores el usuario esta-
blece en el Dashboard el tipo de información climática a 
consultar, la región y la variable climática de interés. Sin 
embargo, lo siguiente es escoger el escenario de emisión 
(emisiones intermedias o altas de gases de efecto inver-
nadero), la escala temporal: futuro cercano (2031-2060) 
o lejano (2071-2100) y elegir si se desea consultar datos 
o anomalías. Tras esto, el Dahboard facilita un mapa in-
teractivo donde el usuario puede navegar, seleccionar su
punto de interés y consultar sus datos y exportarlos como 
mapas, gráficas y datos.

Las guías del usuario de MED-GOLD Dashboard reali-
zadas por el proyecto donde se muestra cómo usar la he-
rramienta TIC se pueden descargar en la sección de publi-
caciones de la web de MED-GOLD (https://www.med-gold.
eu/es/documentos-publicaciones/).

Reconocimiento de la Comisión Europea 
En febrero de 2021, la Comisión Europea seleccionó el 
Proyecto MED-GOLD como unos de los principales pro-
yectos del programa Horizonte 2020 que aborda los prin-
cipales puntos de la Estrategia de la Unión Europea para 
la Adaptación al Cambio Climático adoptada por el Ejecu-
tivo comunitario en ese mismo mes. El artículo completo 
en la revista de I+D de la Comisión Europea con la no-
ticia puede consultarse en https://op.europa.eu/en/web/
eu-law-and-publications/publication-detail/-/publication/33
6ae7b7-764f-11eb-9ac9-01aa75ed71a1. 
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Packaging Innovations
En concreto, los visitantes de Packaging Innovations
conocieron todas las novedades de un sector que está
viviendo una intensa transformación como consecuen-
cia de la irrupción del comercio electrónico, la creciente
preocupación por el medio ambiente y la sostenibilidad,
y los nuevos hábitos de los consumidores.

Así lo refleja el estudio “Tendencias Packaging 2019”,
realizado por la consultora CoolHunting para Packaging
Innovations que muestra un creciente interés de los com-
pradores por los envases degradables y reciclables, y
por los que incorporan cualidades que alarguen la vida
de los productos.

Otra de las tendencias que va ganando terreno es la de 
los envases inteligentes -que, por ejemplo, informen so-

Packaging 
Innovations 

acogió la 
exposición de 

los trabajos 
ganadores de la 

última edición de 
los Pentawards 

como Day y Night, 
el AOVE ecológico 

de Nobleza del 
Sur, diseñado por 
Cabello x Mure.

L’Oro del Mediterráneo
Palmarés español:
Sezione Frantoi
Tipología Blend
Categoría Frutado Medio: Knoli-
ve Oils, con Knolive Epicure (Pri-
mer Premio).
Categoría Frutado Intenso: Alma-
zaras de la Subbética, con Par-
queoliva Serie Oro (Primer Pre-
mio).
Tipología Monocultivar
Categoría Frutado Intenso: Knoli-
ve Oils, con Hispasur Gold (Se-

gundo Premio); Almazaras de la Subbética, con Rincón de
la Subbética (Tercer Premio); y Olivapalacios, con Palacio
de los Olivos (Tercer Premio).
El resto de premiados españoles se puede consultar en
www.olea.info/images/concorsi/oroMediterraneo/2018-Medi-
terraneo.pdf.

Olive Oil Award de Zurich

Palmarés español:
Medalla de Oro: Finca La Torre Selección Hojiblanca, de
Finca La Torre; Rincón de la Subbética y Parqueoliva Serie
Oro, de Almazaras de la Subbética; Goya Único, de Goya
en España; y Maeva & Toro, de Torres Morente.
Best of, Best Mono-Variety y Best Organic: Finca La Torre
Selección Hojiblanca, de Finca La Torre.
Todos los premiados se pueden consultar en www.zhaw.ch/
en/lsfm/about-us/an-open-university/olive-oil-award-
zurich/olive-oil-award-2018.

Montiferru

Palmarés español:
Sección Internacional
Primer Premio: Almazaras de la Subbética, con Rincón de la
Subbética.
Segundo Premio: Knolive Oils, con Knolive Epicure.
Tercer Premio: Almazaras de la Subbética, con Parqueoliva
Serie Oro.
Gran Mención: Molino Virgen de Fátima, con Oleum Hispa-
nia; y Muela-Olives, con Venta del Barón.
Mención de Honor: Knolive Oils, con Hispasur Gold. 
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Esta diversidad también se vio reflejada en las más de 
40 horas de conferencias que analizaron todos los temas 
clave para el sector: sostenibilidad, economía circular, 
nueva normativa europea, automatización, nuevas tec-
nologías y materiales, tendencias de consumo, retos del 
e-commerce, etc. 

Estos encuentros, que reunieron a expertos nacionales 
e internacionales y a representantes de grandes compa-
ñías, tuvieron un “enorme” éxito de público y fueron uno 
de los aspectos mejor valorados por los visitantes de los 
salones, según sus organizadores.

FILTROX Southern Europe SL,
Calle Can Vinyalets, 15
08130 Santa Perpètua de Mogoda.
Barcelona / Spain - Tel +34 934 626 700
f.jordano@filtrox.com  |  l.enrich@filtrox.com
Distribución: Almacén en Montilla, Córdoba.
Tel + 34 670 065 543
www.filtrox.com

LA DUQUESA DE 
BENAMEJÍ
Conocida por su marca 
LivesOlives, la empresa 
Sánchez Fernández de 
Rute ha lanzado su línea 
de AOVEs aromatizados 
La Duquesa de Bena-
mejí de pomelo y lima -y 
alguna que otra edición limitada de paprika y cardamomo-, 
cuya imagen se debe a la obra de teatro del mismo nombre 
que narra la historia de amor imposible entre una bella y fa-
mosa noble y un famoso bandolero.

www.livesolives.es

LA LAGUNA SELECTA
La Laguna Selecta es 
el último lanzamiento 
de Sucesores de Her-
manos López, un cou-
page de picuda y ho-
jiblanca, que presenta 
un frutado verde de 
intensidad media alta 
con toques a manza-
na y hierba verde. Se 
trata de un zumo de Producción Integrada de la Sierra Sub-
bética, amparado bajo la DOP Baena.

www.aceiteshl.com

MESTRAL
Los AOVEs aromatizados están de moda y si no 
que se lo digan a la Cooperativa Agrícola de Cam-
brils, que acaba de lanzar Mestral AOVE y Rosas, 
un virgen extra arbequino infusionado con pétalos 
de rosas deshidratados. El resultado final, que po-
dría  llevar a pensar en su utilización como aceite 
corporal, está ideado para emplearlo en cocina, 
ofreciendo un toque aromático único a ensaladas 
y postres, además de convertirse en el topping de 
helado perfecto.    

www.mestralcambrils.com/es

MOLÍ COLOMA
Cada campaña el maestro de almazara 
de Molí Coloma selecciona los mejores 
AOVEs de las variedades arbequina, ar-
bosana y koroneiki para realizar los cou-
pages Premium Maestro de Almazara 
que, en el caso de esta edición, destaca 
por su combinación elegante de notas 
verdes, desprendiendo aromas vegeta-
les, de hierba verde, tomatera, alcachofa 
y plátano verde. 

www.molicoloma.com
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MONTEOLIVA
La Cooperativa 
Olivarera Vir-
gen de la Sie-
rra de Cabra 
SCA atraviesa 
una etapa de 
cambios y de 
innovación que 
se ve represen-
tada a través de 
la gama de AO-
VEs Premium 
Monteoliva Oro, cuyo packaging se ha estrenado esta 
campaña. Esta nueva línea de AOVEs comprende los mo-
novarietales Pajarero y Hojiblanco, así como un Coupage, 
todos ellos amparados bajo la DOP Baena y con sello de 
calidad SIQEV.

www.monteoliva.com

MUELA-OLIVES
Además de sus ya 
conocidas marcas, 
Muela-Olives acudió 
a Alimentaria con su 
gama Alianza, lan-
zada en el año 2002. 
Esta línea de virgen 
extra, más enfocada 
al canal Horeca y a 
la exportación, se 
comercializa en for-
matos de PET de 5, 
3 y 1 l., así como en 
vidrio de 1 l., 500 y 
250 ml. Completa la gama una selección de aceites de orujo de oliva 
y de pepita de uva disponible en todos los formatos de PET y cristal. 

www.mueloliva.es

OH!PREMIUM
The Green Gold Olive 
Oil Co. es un proyecto 
familiar ubicado en el 
Parque Natural de la 
Sierra de Segura en 
Jaén que nace bajo 
la premisa de llevar al 
mercado internacional 
la cultura, el sabor, la 
salud y la historia del 
Mediterráneo a través 
de su gama de aceites 
tempranos y de selec-
ción Oh! Premium.

www.ggoliveoilcompany.com

OLEÍCOLA JAÉN
Oleocao son chocola-
tes artesanales de gran 
calidad elaborados con 
AOVE Oleícola Jaén y 
se encuentran dispo-
nibles en cuatro varie-
dades: chocolate con 
leche, chocolate negro, 
chocolate con guindilla 
y chocolate con plátano. 
Todos ellos presumen de 
no poseer ni conservantes ni colorantes, y son100% gluten free, ap-
tos para celíacos. El toque final lo ponen sus originales diseños, ba-
sados en las corbatas de Carlos Morillo, presidente de la compañía. 

www.grupooleicolajaen.com

OLEUM VIRIDE
Esta empresa de la Sierra de Cádiz 
cuenta con una nueva gama de con-
dimentos de aceite de oliva con ingre-
dientes mediterráneos -limón, jengibre, 
hinojo, matalahúva, tomate y naranja- 
y un formato innovador para su AOVE 
ecológico de Manzanilla de Zahara en 
bag in box de 3 litros.

www.oleumviride.com

OLIBA GREEN BEER
Si ya en 2020 
OLIBA Green 
Beer revolucio-
nó el sector al 
lanzar la prime-
ra cerveza ver-
de de aceituna 
del mundo -The 
Original One-, 
ahora vuelve a 
sorprender con 
su lanzamiento 
The Empeltre 
One, más in-
tensa que la 
primera, tanto 
en untuosidad 
como en inten-
sidad de sabor y olor. Estas diferencias vienen 
marcadas por la variedad de la aceituna, la em-
peltre, de la marca Mis Raíces, cultivada en el 
Bajo Aragón. 

www.olibagreenbeer.com
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OLICASTELLÓ
La línea de Fussion OliCastelló -una fu-
sión entre el AOVE OliCastelló y diferentes 
condimentos naturales- cuenta, en estos 
momentos, con más de 10 variantes, entre 
ellas, limón, boletus, trufa, fresa, naranja, 
ajo y picante, y supone una manera ideal 
de terminar platos como ensaladas, arro-
ces, carnes, pescados y postres. El nuevo 
Oli Verge Extra d’Alvocat, por su parte es 
un aceite 100% de aguacate de la varie-
dad Hass elaborado con frutos frescos y 
sanos, que ha sido muy bien acogido por 
los clientes de la marca.

www.olicastello.com/es
ORO DEL DESIERTO
En su continuo afán de innovar y conseguir productos de 
mayor calidad, Oro del desierto ha emprendido un nuevo 
proyecto apasionante que comienza con la recuperación 
de una variedad singular completamente autóctona de la 
provincia de Almería, catalogada y descrita como “Picual 
de Almería”. Así nace Oro del Desierto Origen, un aceite de 
producción limitada, único por su rareza y por su gran com-
plejidad aromática.

www.orodeldesierto.com

PAGO DE ESPEJO
Tras Pago de Es-
pejo Picual nace 
Pago de Espejo Ar-
bequina, cuyo nue-
vo diseño se define 
por el color rosado 
de esta variedad 
cuando está en 
envero, fecha en la 
que se recolectan 
las aceitunas de 
las que se produ-
ce este AOVE. La 
creatividad de esta botella pretende emanar “coraje, energía 
y belleza”, con líneas gráficas que nos remiten a la cultura 
y la estética andaluza, unido a una serie de dibujos que se 
asemejan a los bordados del traje de luces, haciendo alusión 
a las raíces y cultura del lugar de origen del producto.

www.pagodeespejo.com

OLIS SOLÉ
Olis Solé Mediterráneamente Mini es un pack en 
miniatura de productos gourmet compuesto por 
aceite de oliva virgen extra arbequino con DOP 
Siurana, un AOVE ecológico, un vinagre balsá-
mico de Módena y un condimento a base de vir-
gen extra y cayena. Perfecto para llevar de viaje, 
como equipaje de mano o simplemente como 
regalo gastronómico.

www.olissole.com

ORO MAGNASUR
Nuevo Oro Magnasur en formato de 100 
ml., una versión mini de este AOVE picual 
de recolección temprana producido por 
la SCA Bedmarense y amparado bajo la 
DOP Sierra Mágina. Se trata de un zumo 
procedente de agricultura de Producción 
Integrada y certificado por la norma de 
calidad FSSC -Extención ISO 22000- que 
se caracteriza por su gran frutado -con fla-
vores típicos de la variedad picual como 
la planta tomatera, hierba recién cortada y 
alcachofa etc.-, muy equilibrado, complejo 
y persistente tanto en boca como en nariz.

www.magnasur.com

QUARYAT DILLAR
Nueva gama de productos de esta empresa 
granadina que se compone de: Monodosis Di-
llar Ecológico de AOVE procedente de su olivar 
ecológico de Sierra Nevada (Granada) y con-
cebido para el canal Horeca; Quaryat Ecológi-
co en formato de 100 ml., de re-
colección temprana y galardona-
do a nivel internacional; y Olive 
Oil & Lemon, procedente de los 
olivos de la variedad arbequina 
de las montañas de Sierra Neva-
da y de los limoneros del Valle 
de Lecrín.

www.quaryatdillar.com

ROMERO VERDE
Empresa familiar con más de 
60 años de experiencia en el 
sector oleícola que estrena un 
estuche artesano de madera 
de olivo para guardar su bote-
lla de AOVE Premium Romero 
Verde, de cosecha temprana 
y en formato de 500 ml., ideal 
para regalo.

www.aceiteromeroverde.com
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SEÑORÍOS DE RELLEU
Con el objetivo de pre-
servar las característi-
cas del AOVE, Seño-
ríos de Relleu presenta 
sus nuevas monodosis 
en un tubo de alumi-
nio decorado al estilo 
naif que representa su 
historia e imagen de 
marca. Este envase, 
además de proteger de 
la luz y del oxigeno, es 
irrompible, ligero, dura-
ble, reciclable y cómo-
do de utilizar.

www.senoriosderelleu.com

TERRA VERNE
Desde la almazara Terraverne, 
ubicada en Teba (Málaga), nacen 
estos vírgenes extra bajo la mar-
ca 555, por situarse los olivos de 
los que proceden a esos exactos 
metros de altitud. Un proyecto de 
Andrés García (Aceites Supremo) 
enclavado en pleno corazón de An-
dalucía que ofrece zumos con toda 
la intensidad de la serranía y toda 
la influencia del mediterráneo en un 
packaging de estilo muy andaluz.

www.terraverne.com

SENSOLIVE
Sensolive Picual y Royal son AOVEs tempranos procedentes 
de olivos del Parque Natural de la Sierra de Cazorla, donde la 
empresa realiza una selección exhaustiva del número limita-
do de sus parcelas para recolectar sólo aceitunas verdes en 
perfecto estado. A este producto le añaden un envase acorde 
con su calidad mediante un diseño elegante y con personali-
dad propia.

www.sensolive.com

TERRA FRUITS
Terra Fruits es un nuevo proyec-
to que nace de la iniciativa de 
Marc Romera, profesional apa-
sionado del mundo del aceite de 
calidad, y cuenta con la partici-
pación de diversas cooperativas 
de la Denominación de Origen 
Protegida Siurana, todas ellas 
productoras de aceitunas arbe-
quinas de gran calidad. Además, 
cuenta con el apoyo de Grupo 
Unió como partner operacional 
para los procesos de extracción 
del aceite -que se comercializa 
bajo la marca OR del Camp-, en-
vasado y logística.

www.terrafruits.coop

VADOLIVO
Nuevo lanzamiento de 
Hacienda Vadolivo, em-
presa oleícola situada a 
los pies del parque na-
tural Sierra Cazorla. La 
Jiennense es un AOVE 
de gran frutado, domina-
do por los aromas ver-
des a hierba e higuera, 
que presenta en boca un 
amargo y picante mode-
rados y muy equilibrados, 
como corresponde a su 
elevado contenido en 
antioxidantes naturales 
como la vitamina E.

www.vadolivo.com

VIDRIERÍAS PÉREZ CAMPOS
Vidrierías Pérez Campos afrontó esta campaña con la pretensión de 
mantener una cultura de servicio propia y ofrecer una amplia gama de 
envases -principalmente en vidrio oscuro- adaptada a las tendencias y 
exigencias actuales. Así, lució en Alimentaria una amplia representación 
de sus nuevos lanzamientos, como las series Alba, Susana, Flaçone, 
Olia y Neva, así como los modelos Raquel 100, Irene 100, Silvia 100 y 
Sorgente 100.

www.perezcampos.es
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E l ministro de Agricultura, Pes-
ca y Alimentación, Luis 
Planas, inauguró este en-
cuentro acompañado por el 
director ejecutivo del COI, 

Abdellatif Ghedira, y la presidenta de 
QvExtra! Internacional, Soledad Serra-
no. En este contexto, expresó la nece-
sidad de que se reconozcan las propie-
dades saludables de los aceites de oliva 
en el futuro etiquetado nutricional fron-
tal de la Unión Europea (UE), que será 
obligatorio e igual para todos los Esta-
dos Miembros en un futuro próximo, en 
aras de transmitir al consumidor toda la 
información con la mayor claridad y sol-
vencia posibles. 

QvExtra! y el COI reúnen al sector en una 
jornada sobre etiquetado nutricional y 

saludable del AOVE

Luis Planas apostó por se-
guir generando conocimien-
to sobre las propiedades 
de los aceites, compar-
tirlo y comunicarlo al 
consumidor, cada día 
más preocupado por 
mantener una dieta 
saludable y sostenible. 
Así, el ministro aseguró 
que el etiquetado nutricio-
nal armonizado es “un deba-
te necesario y absolutamente 
oportuno”, recalcando que, de 
acuerdo a los calendarios, “presumiblemen-
te la propuesta que realice la Comisión Eu-
ropea será debatida durante la presidencia 

de turno española, en el segundo 
semestre de 2023”.

Planas subrayó que “es 
preciso velar por que el 
etiquetado nutricional 
se haga con toda pre-
cisión, aprovechando 
todo el conocimiento 
acumulado, para trans-

mitir las más que demos-
tradas propiedades salu-

dables de este alimento bá-
sico de la Dieta Mediterránea, 
que está declarada Patrimonio 

Cultural Inmaterial de la Humanidad”.
Para el ministro, la armonización 

en un único etiquetado comunitario 

QvExtra! Internacional organizó el pasado 

20 de mayo en la sede del Consejo 

Oleícola Internacional (COI), en Madrid, 

una jornada en la que establecieron las 

líneas de actuación para la defensa del 

AOVE y sus propiedades nutricionales 

y saludables. En ella, reunieron a los 

principales actores del sector oleícola 

internacional y a representantes de la 

comunidad científica para buscar una hoja 

de ruta que permita alcanzar un correcto 

etiquetado nutricional y saludable de los 

aceites de oliva vírgenes extra. 

[Texto: Pandora Peñamil Peñafiel]

Herminia Millán, gerente de 
QvExtra! Internacional.
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continuada. “Precisamente, una de las 
grandes bazas del aceite de oliva es 

que se trata de una de las gra-
sas más saludables. En 

este sentido, España, 
además de liderar la 
producción y expor-
tación de aceite de 
oliva, contribuirá a 
divulgar el conoci-
miento científico y 
técnico en la mate-

ria”, concluyó.

Ponentes y 
conclusiones

La jornada -patrocinada 
por Laboratorio Agrama, 

Etiquetas Macho, Manzano-Flottweg e 
Indlab- contó también con la participa-
ción del director general de la Industria 
Alimenaria, José Miguel Herrero, que 
compartió mesa redonda con Sabine 
Pelsser, diectora general de Salud y 

“contribuirá a garantizar la defensa 
del consumidor y el correcto funcio-
namiento del mercado único, ya que, 
por un lado evitará confundir al con-
sumidor y, por otro, prevendrá la 
posible penalización de determi-
nados productos”.

El ministro señaló que Espa-
ña, como primer país productor y 
exportador de aceite de oliva del 
mundo, realiza grandes esfuer-
zos para liderar el desarrollo de 
conocimiento científico-técnico en 
torno al aceite de oliva, a través de 
iniciativas emprendidas por distintas 
universidades y centros de investiga-
ción públicos y privados. En este ámbi-
to, el ministro recalcó la oportunidad de 
consolidar el Sistema de Innovación y 
Conocimiento (AKIS, por sus siglas en 
inglés) del olivar español y seguir 
invirtiendo en I+D+i.

Según indicó, “Espa-
ña tiene un interés 
muy claro en difundir 
las bondades del 
aceite de oliva, al 
igual que los otros 
grandes producto-
res comunitarios, 
como Italia, Grecia 
y Portugal. Por eso, 
valoró “el esfuerzo 
del COI en recopilar 
el saber científico dispo-
nible y en la divulgación de 
las principales conclusiones 
sobre las propiedades nutricionales y 
saludables del aceite de oliva”.

Finalmente, el ministro animó a seguir 
innovando para generar elementos dife-
renciales que ayuden al aceite de oliva 
a seguir ganando mercados de forma 

Seguridad Alimentaria de la Comisión 
Europea, quien expuso la situación del 
cronograma de aprobación del etique-

tado obligatorio nutricional frontal en 
la UE. Las eurodiputadas Mazaly 
Meder y Clara Aguilera completa-
ron la citada mesa.

La extensa evidencia científica 
sobre los efectos saludables del 
aceite de oliva y, en particular, de 
la categoría virgen extra, fue ex-

puesta en una clase magistral a 
cargo del doctor Miguel Ángel Martí-

nez, Catedrático de Medicina Preven-
tiva y Salud Pública de la Universidad 
de Navarra.

Por parte del sector estuvieron pre-
sentes miembros de las asociaciones 
CEQ-Italia, Casa do Azeite, la Interprofe-
sional del Aceite de Oliva Español, Anie-
rac, Asoliva, Almazaras Federadas de 
España (AFE), la Sectorial Nacional del 
Aceite de Oliva Virgen con Denominación 
de Origen Protegida y diversas empresas 
de gran importancia en el tejido industrial 
oleícola, cuyos representantes se conec-
taron mediante videoconferencia.

Durante la jornada se trataron di-
ferentes temas relacionados con el 
etiquetado del AOVE, destacando la 
necesidad de corregir el actual siste-
ma Nutri-score y poniendo de relieve la 
importancia de incorporar nuevas ale-
gaciones saludables para el aceite de 
oliva en todas sus categorías.

Todos los organismos participantes 
en la jornada alcanzaron un compromi-
so de trabajo común para lograr impo-
ner un etiquetado nutricional y saluda-
ble “digno para el sector”.

El broche final a la jornada corrió a cargo 
de la directora de Representación de la UE 
en España, Mª Angeles Benítez Salas. 

El ministro Luis Planas expresó la necesidad de que 
se reconozcan las propiedades saludables de los 

aceites de oliva en el futuro etiquetado nutricional 
frontal de la Unión Europea.

José Miguel Herrero, director general de la Industria 
Alimentaria, junto a las eurodiputadas Mazaly Meder y 

Clara Aguilera, durante su intervención.

De izda. a dcha. José Manuel Bajo, secretario ejecutivo de la Sectorial Nacional del Aceite 
de Oliva Virgen con Denominación de Origen Protegida; Mauro Meloni, director del 
consorcio CEQ-Italia; Mariana Matos, secretaria general de Casa do Azeite; y Antonio 

Gallego, director comercial del Grupo Migasa.

Soledad Serrano, presidenta de 
QVExtra! Internacional.
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N acido en 2013, De-
gusta Jaén es un 
proyecto estratégi-
co puesto en mar-
cha por la Diputa-

ción Provincial para impulsar y poten-
ciar el sector agroalimentario de la pro-
vincia, poniendo en valor los productos 
de Jaén y acercándolos al consumidor. 
Sus objetivos son promocionar los pro-
ductos de la provincia, apoyar su co-
mercialización, incrementar su consu-
mo y consolidar y generar empleo.

Entre las actuaciones encaminadas a 
lograr tales objetivos destacan las cam-
pañas de promoción en medios de co-
municación de la provincia -y en publi-
caciones especializadas-, la edición de 
un catálogo de productores o el portal 
web www.degustajaen.com, así como 
la celebración de jornadas, acciones 
formativas y mercados locales. 

En este tiempo, la estrategia ha 
obtenido unos magníficos resultados, 
con 246 empresas adheridas en la ac-
tualidad a alguna de las cuatro varian-
tes de la marca Degusta Jaén -Etique-
ta Calidad, Etiqueta Negra, Etiqueta 
Eco y Etiqueta Oro- y más de 3.000 
productos agroalimentarios ampara-
dos bajo esta certificación de calidad. 
Estas empresas proporcionan empleo 
a un millar de trabajadores fijos y ge-

Degusta Jaén,  
el sabor del paraíso interior

neran muchos más empleos de ca-
rácter eventual en los 63 municipios 
donde existe una firma que cuenta con 
este distintivo.

Las actividades que se desarrollan 
en el marco de esta estrategia van 
dirigidas tanto a la promoción de los 
productos como a favorecer su comer-
cialización, propiciando la celebración 
de intercambios comerciales de las 
empresas Degusta Jaén a través de 
acciones específicas en distintos foros 
y ciudades o su participación en even-
tos anuales como Alimentaria, Salón 
de Gourmets, Gastrotur, Andalucía 
Sabor o la World Olive Oil Exhibition.

Así, Degusta Jaén ha estado presen-
te desde sus inicios en ferias y accio-
nes nacionales, pero también en otras 
iniciativas consolidadas como los mer-
cados locales, que cuentan con una 
alta demanda entre la población; o las 
muestras de productos de temporada 
como la cereza, la breva, la fresa o el 
melocotón, que han recorrido un buen 
número de municipios jiennenses para 
promocionar sus bondades. 

Actividades divulgativas
A todo ello hay que sumar otras activi-
dades divulgativas para todos los co-
lectivos tales como Degusta Jaén en tu 
colegio, dirigida a fomentar el consumo 

de productos saludables, de calidad y 
proximidad entre los escolares;  Cono-
ce Degusta Jaén en su origen, que faci-

Impulsada por la Diputación Provincial jiennense, la marca Degusta Jaén es una iniciativa nacida para promocionar los 

productos de Jaén como fuente de riqueza y empleo en sus municipios y del desarrollo sostenible de la provincia.

Visita del presidente de la Diputación Provincial 
de Jaén, Francisco Reyes, a la cooperativa 
hortofrutícola San Isidro de Jimena en junio de 2020 
para conocer el proceso de producción de la breva.

X Muestra Provincial de la Cereza en Torredelcampo.
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lita que los jiennenses conozcan cómo 
elaboran las empresas agroalimenta-
rias sus productos; las Aulas del Co-
nocimiento Gastronómico, organizadas 
junto con la Asociación Gastronómica 
Santo Reino, que permiten acercar pro-
ductos Degusta Jaén a comerciantes y 
consumidores de Jaén capital a través 
de los dos mercados de abastos; Mi re-
cetario con Degusta Jaén, que contiene 
150 recetas elaboradas con productos 
agroalimentarios englobados en esta 

estrategia; la realización del audiovisual 
Estás para comerte, protagonizado por 
el humorista Santi Rodríguez; la cele-
bración de degustaciones de pan arte-
sano; o la entrega de los Premios De-
gusta Jaén, con los que se reconoce la 
labor de las empresas y la calidad de los 
productos agroalimentarios elaborados 
en la provincia.

Asimismo, en 2022 se ha vuelto a ce-
lebrar el Salón de la Alimentación y la 
Gastronomía Degusta en Jaén -que en 

su tercera edición se ha desarrollado en 
mayo con la presencia de más de 5.300 
visitantes y más de 60 expositores- y 
las III Jornadas Gastronómicas Degusta 
Jaén, con la participación de 14 restau-
rantes de nueve municipios; además 
de firmarse acuerdos con grandes su-
perficies comerciales como Carrefour 
o Alcampo para fomentar e impulsar el 
consumo de productos Degusta Jaén. 

www.degustajaen.com

Apertura del III Salón Degusta en Jaén en las instalaciones de IFEJA en mayo de 2022.

Presentación de las III Jornadas Gastronómicas 
Degusta Jaén 2022 en el Palacio Provincial de 
Jaén en febrero de 2022.

Ganadores de los Premios Degusta Jaén 2020 
en el acto de entrega de galardones celebrado 
en el Centro Cultural Baños Árabes de Jaén en 
febrero de 2021.
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E l acto de inauguración del con-
greso de la Asociación para la 
Defensa del AOVE, ADAOVE 
-presidida por Juan Riera, pre-
sidente de la Cámara de Co-

mercio de Alicante, y cuyo vicepresidente 
ejecutivo es el empresario Joaquín Selma 
Ortiz-, tuvo lugar la noche del 1 de junio 
en el Castillo de Santa Bárbara de Alican-
te con el acto de entrega de los premios 
“ADAOVE” a José Juan Gaforio Martínez, 
catedrático de Inmunología de la Universi-
dad de Jaén (UJA), en la categoría Salud; 
Daniel García Peinado, chef ejecutivo del 
Gourmet de la Roja (RFEF) y capitán de la 
Selección Española de Cocina Profesional, 
en la categoría de Gastronomía; Manuel 
Parras Rosa, presidente de la Indicación 
Geográfica Protegida “Aceite de Jaén” en la 
categoría Protección y Defensa del AOVE; 
y Antonio Luque, presidente de Dcoop en la 
categoría Empresario del Año.

Alicante se corona como la capital del 
AOVE de manos de ADAOVE

El día 2 de junio se desarrollaron 
en el Museo Arqueológico de Alicante 
(MARQ) las jornadas, que fueron in-
auguradas por Clara Aguilera García, 
presidenta de la Comisión de Agricultu-
ra del Parlamento Europeo, y por Juan 
Riera, y que giraron en torno a 3 blo-
ques temáticos: Salud, Gastronomía y 
Legislación y Marketing.

En el primer bloque participaron como 
ponentes el premiado José Juan Gafo-
rio y Magdalena Rafecas, presidenta del 
Comité Científico de la Agencia Españo-
la de Seguridad Alimentaria (AESAN). 
Ambos debatieron ampliamente sobre 
los impactos positivos del AOVE en la 
salud de los consumidores, revisando 
multitud de estudios académicos refe-
ridos a las propiedades saludables de 
este alimento.

Así, hicieron mención a un artículo re-
cientemente publicado en la revista de 

la prestigiosa Sociedad de Cardiología 
de EEUU en el que se afirma que susti-
tuir la margarina, mantequilla, mayone-
sa y otras grasas lácteas por aceite de 
oliva virgen está asociado con un menor 
riesgo de mortalidad. 

El AOVE, aseguró Gaforio, “es un 
alimento imbatible, pero tenemos que 
venderlo bien al consumidor, mejoran-
do la comunicación desde la investiga-
ción, cuyos resultados no se divulgan 
bien porque no se traducen en términos 
comprensibles y fáciles de asimilar por 
parte del público general”.

Como maridar, o “conectar”, 
con el AOVE
El bloque de Gastronomía corrió a car-
go de Rafael Civantos, profesor univer-
sitario y experto en derecho agrario, que 
moderó una charla coloquio que contó 
como invitados con José Manuel López, 

El Castillo de Santa Bárbara y el Museo Arqueológico de Alicante acogieron los pasados 1 y 2 de junio el I Congreso AOVE: 
Cultura, Gastronomía y Salud, que contó con la presencia de numerosos profesionales del mundo oleícola y abordó los temas 

que más preocupan al sector en la actualidad, tales como la salud, gastronomía, legislación, comercialización, marketing, 

asociacionismo y diseño.

[Texto: Pandora Peñamil Peñafiel]
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chef del restaurante Peix & Brases, de 
Denia (1 estrella Michelin); los sumille-
res de AOVE Keiko Tagawa y David Re-
molar Ramos; y Miguel Abad Ventura, 
experto en olivicultura y elaiotecnia.

Este apartado puso énfasis en el 
maridaje -o “la conexión”, como lo de-
nominaron los expertos- de los distintos 
tipos de AOVE con diferentes platos, así 
como en la formación -tanto del perso-
nal de cocina como el de sala- en torno 
a las características y versatilidad de 
este producto, con el ánimo de mejo-
rar las elaboraciones gastronómicas y, 
en el caso de la sala, para ser capaces 
de transmitir a los comensales esas ca-
racterísticas y sus efectos beneficiosos 
para la salud, construyendo un relato 
necesario para que el consumidor co-
nozca, aprecie y sepa elegir siempre 
entre los distintos tipos de virgen extra.

Una vez que los ponentes pusieron 
de manifiesto la necesidad de mejorar la 

formación de todos los actores del canal 
Horeca, se puso sobre la mesa el tema de 
la personalización del etiquetado de las 
botellas de AOVE con la marca del restau-
rante. Todos los participantes se mostra-
ron críticos con esta “homogeneización” 
del virgen extra, asegurando que este 
hecho invita a los restaurantes a disponer 
de un solo aceite en sala, lo que impide 
realizar maridajes, y tan sólo supone una 
estrategia más de marketing y postureo.

Otra de las conclusiones a las que se 
llegó en este bloque fue la necesidad de 
apostar claramente por el AOVE como 
parte fundamental de la estrategia Mar-
ca España, profundizando desde las 
administraciones en este tipo de comu-
nicaciones, ya que los consumidores -a 
juicio de los ponentes- “aún no identi-
fican bien este producto, sus caracte-
rísticas, utilidades y los beneficios que 
aporta su consumo”.

“Las posibilidades de crecimiento 
son inmensas en países como Japón”, 
manifestó Keiko Tagawa, quien explicó 
que hasta hace unos pocos años, en su 
país no se utilizaba aceite de oliva en 
la cocina. “Hoy, sin embargo, es el ter-
cer país importador, tras EEUU y Brasil, 
gracias a que el consumidor japonés 
ha asumido que el concepto saludable 
va unido al aceite de oliva”, prosiguió 
la sumiller, que denuncio que “todavía 
no identifican bien el AOVE y sus pro-
piedades diferenciales respecto a otros 
aceites de oliva, de manera que en el 
supermercado suelen comprar el más 
barato, lo que refuerza el concepto ya 

explicado de apostar por la formación 
del consumidor”.

Apoyo institucional  
y más comunicación
La Legislación y el Marketing coparon 
la temática del último bloque, en el que 
intervinieron Mónica Armani -lo hizo a 
través de streaming-, diseñadora y ar-
quitecta del concepto de lujo sostenible; 
Antonio Paraíso, experto en marketing, 
lujo, innovación e internacionalización; 
Patricia García-Escudero, directora de 
la Academia de la EUIPO; y los premia-
dos Manuel Parras y Antonio Luque. To-
dos ellos pusieron de relieve la necesi-
dad de recuperar el consumo de AOVE 
entre la población más joven, evitando 
el descenso en los países productores, 
especialmente en España, con el apoyo 
activo de las instituciones.

Los ponentes mostraron su incre-
dulidad ante el hecho de que en hos-

Foto de familia de los galardonados con los Premios “ADAOVE”: Daniel García Peinado, en la categoría Gastronomía; Antonio Luque, en la categoría Empresario 
del Año; Manuel Parras Rosa, en la categoría Protección y Defensa del AOVE; y José Juan Gaforio, en la categoría Salud.

Ponentes del bloque de Gastronomía, en el 
que se incidió en la necesidad de mejorar la 
formación de todos los actores del canal Horeca.

Al finalizar las jornadas, los jardines del MARQ 
acogieron una cata profesional para jefes de 
sala y sumilleres.
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pitales públicos y colegios se siga co-
cinando con grasas como el aceite de 
girasol, “cuando esta cuestión debería 
quedar resuelta desde el pliego de ad-
judicación del servicio de comedor, lo 
que apoyaría al sector y, lo que es más 
importante, las condiciones saludables 
de la dieta entre estos colectivos tan 
vulnerables”, denunciaron.

El consumo de aceites de oliva se 
produce fundamentalmente en el hogar, 
lo que explica el notable incremento que 
se produjo en las ventas de este pro-
ducto durante la pandemia y que, una 
vez superada, volvió a retroceder a las 
posiciones anteriores a marzo de 2020. 
Esto muestra -a juicio de los ponentes- 
la necesidad de convencer también al 
canal HORECA de las ventajas, no solo 
saludables, sino también económicas, 
de decantarse por el AOVE en la cesta 
de la compra.

“La comunicación es fundamental en 
los mercados globales, como es el del 
aceite de oliva, pero para ser eficiente 
necesita el apoyo de empresas grandes 

o, al menos, de aquellas que tengan 
menos miedo a las asociaciones”, ase-
guró Luque, quien recalcó que “todos 
sabemos lo que hay que hacer, pero 
no lo hacemos y, así, proyectos como 
el Nutri-Score salen adelante perjudi-
cando desde el punto de vista de la co-
municación a productos imprescindibles 
como el AOVE”.

“Debemos apostar con claridad por 
el AOVE y por cada una de sus mar-
cas privadas, diferenciando este ali-
mento positivamente de otras grasas 
alternativas”, remarcó Patricia Escu-
dero, de la EUIPO.

El bloque finalizó con una evocado-
ra conferencia acerca de “la magia del 
lujo” en la que Antonio Paraíso asegu-
ró que “el lujo no se vende solo por su 
calidad intrínseca; hay que desarrollar 
también un valor simbólico en torno al 
producto resultante de la combinación 
entre la tangibilidad perfecta (todo lo 
perceptible -color, olor, sabor, diseño, 
packaging, etc.- debe rozar la perfec-
ción) y la intangibilidad seductora”. Así, 
Paraíso recordó que “para posicionar 
el AOVE en este mundo, son necesa-
rios ambos elementos. El primero -la 
tangibilidad prácticamente perfecta- lo 
tenemos, pero no nos hemos ocupa-
do del segundo, no hemos añadido un 
valor simbólico que permita al cliente 
soñar; el equilibrio de ambos seduciría 
al consumidor y daría un vuelco a este 
sector”, incidió, al tiempo que invitó a 
los asistentes a ser atrevidos. “En el 
mundo del lujo, la creatividad es funda-
mental”, concluyó.

La clausura del evento corrió a cargo 
de Herick Campos, director general de 
Turismo de la Comunidad Valenciana; 
Carlos Mazón Guixot, presidente de la 
Diputación de Alicante; y Luis Barca-
la Sierra, alcalde de Alicante,. Los tres 
mostraron su compromiso con el AOVE 
y con ADAOVE, una asociación que 
desde sus inicios “está demostrando 
su compromiso con Alicante con la Co-
munidad Valenciana y, sobre todo, con 
la puesta en valor de uno de nuestros 
elementos más importantes de la Dieta 
Mediterránea, el AOVE”, aseguraron.

Asimismo, en la pausa para el café 
los asistentes tuvieron la oportunidad 
de probar diferentes dulces elaborados 

con aceite de oliva virgen extra, como 
el panettone de Raúl Asencio con AOVE 
Selma Coupage, elaborado a partir de 
aceitunas de la Sierra de Mariola, pre-
miado este año con la medalla de bron-
ce a la innovación en el certamen orga-
nizado por la Federazione Internaziona-
le Pasticceria, Gelateria y Cioccolateria 
de Roma.

Al finalizar las intervenciones, los 
jardines del MARQ acogieron una cata 
profesional para jefes de sala y sumille-
res a cargo de José Ramón Romero, su-
miller de AOVEs y María Dolores Jaén 
Cañadas, experta en análisis sensorial.

El desarrollo del Congreso contó con 
el apoyo de Cajamar, Diputación de Ali-
cante, Ayuntamiento de Alicante, Alican-
te City & Beach, Cámara de Alicante, 
Caja Rural Central, TM Grupo Inmobi-
liario, El Corte Inglés, Raúl Asencio, Co-
munitat Valenciana L’Exquisit Mediterra-
ni, Hotel Maya Alicante, Meliá Alicante, 
Productos Campos, ESOC, Elaia Zait y 
Pablo Garrigós. 

La clausura del 
evento corrió a 
cargo de Herick 
Campos, director 
general de Turismo 
de la Comunidad 
Valenciana (1); 
Carlos Mazón 
Guixot, presidente 
de la Diputación de 
Alicante (2); y Luis 
Barcala Sierra, alcalde 
de Alicante (3).

Joaquín Selma,  
vicepresidente ejecutivo de ADAOVE.

Juan Riera, presidente de ADAOVE  
y de la Cámara de Comercio de Alicante.

1

2

3
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O rganizada por ACOS-As-
sociação de Agricultores 
do Sul, la 38ª Ovibeja 
superó de manera signi-
ficativa el número de visi-

tantes y profesionales registrado en las 
últimas ediciones de un certamen que 
recuperó la presencialidad tras el for-
mato digital obligado por la pandemia. 

 “Volver a hacer Ovibeja de forma 
presencial tras el estallido de la pande-
mia ha supuesto una gran satisfacción 
para todos los que participamos en ella. 
La gente echaba de menos a Ovibe-
ja tal y como la conocemos”, 
aseguró el presidente del 
Comité Organizador de 
Ovibeja, Rui Garrido, 
quien destacó la gran 
afluencia de visitan-
tes y profesionales 
al evento, al tiempo 
que recordó que “la 
grandeza de la feria se 
debe al compromiso y 
aportación de todos”. 

Bajo el lema “Como ali-
mentar o planeta” -título de una de 
las conferencias de esta 38ª edición-, 
la feria volvió a reivindicarse como lu-
gar de encuentro del sector agrícola 

Ovibeja recupera el formato 
presencial superando las 
expectativas 

y ganadero en la región del Alentejo 
y como espacio de reflexión y debate 
acerca de numerosos temas de ac-
tualidad. Porque, como siempre, en 
Ovibeja se trataron muchos asuntos 
de interés: agricultura y agricultores, 
sostenibilidad, ciencia y tecnología, 
soberanía alimentaria, biodiversidad, 
Política Agraria Común, cambio climá-
tico, cultura urbana y rural, información 
y contrainformación... 

Las novedades introducidas en esta 
edición gozaron de gran aceptación, 

mientras que la calidad y variedad de 
los coloquios, junto a la crea-

ción de un auditorio dentro 
del Pabellón Terra Fértil, 

atrajeron a numerosos 
participantes. Sin ol-
vidar, claro está, su 
condición de escena-
rio privilegiado para 
la presentación de 

nuevos productos y/o 
servicios y la exposición 

y demostración de maqui-
naria y equipos agrícolas en 

el Campo da Feira, que también vio 
sensiblemente incrementado el núme-
ro de participantes respecto a edicio-
nes anteriores. 

Además de espacios temáticos, es-
pectáculos y actividades deportivas, el 
programa de conferencias incluyó po-
nencias que trataron, entre otros temas, 
el riego en el desafío alimentario mun-
dial; la agricultura de precisión y digita-
lización: retos, tendencias y oportunida-
des; la protección de los cultivos para 
alimentar al mundo: desde los microor-
ganismos del suelo hasta las técnicas 
de control de plagas y enfermedades; 
los desafíos de un futuro hambriento; o 
ganadería extensiva y sostenibilidad.

Visita del presidente y de la 
ministra de Agricultura
La feria fue inaugurada por la ministra 
portuguesa de Agricultura y Alimenta-
ción, Maria do Céu Antunes, quien tras 

La 38ª edición de Ovibeja, 

celebrada en el Parque de Ferias y 

Exposiciones de Beja entre el 21 y 

el 25 de abril bajo el lema “Como 
alimentar o planeta”, superó las 

expectativas en cuanto al número 

de visitantes y participantes en los 

numerosos coloquios, conferencias 

y actividades que tuvieron lugar a lo 

largo de los cinco días del evento. Y 

es que, como recordó el presidente 

del Comité Organizador de la feria, 

“Ovibeja es de todos”.
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vasión rusa de Ucrania; al tiempo que 
anunció algunas medidas de apoyo pa-
liativas para mitigar las limitaciones de 
efectivo de las empresas agrícolas y 
ayudas directas al sector ganadero. 

El presidente de la República, Mar-
celo Rebelo de Sousa, también visitó la 
feria -que contó asimismo con represen-
taciones diplomáticas de varios países-, 
destacando la importancia de Ovibeja 
en la dinamización de la economía re-
gional y nacional; además de felicitarse 
por la elección del lema de la 38º edi-

visitar la feria se reunió con ACOS-Asso-
ciação de Agricultores do Sul, entidad or-
ganizadora, para escuchar las principa-
les preocupaciones de los agricultores, 
entre ellas el aumento de los costes de 
producción, la sequía y el cambio climá-
tico, el apoyo a la inversión en el sector 
agrícola o el aprovechamiento, gestión y 
almacenamiento del agua para riego. 

La ministra destacó la resiliencia de 
los agricultores ante diversos facto-
res como la pandemia, la sequía y las 
devastadoras consecuencias de la in-

ción, poniendo de relieve la importancia 
de alimentar a una población creciente 
con problemas y desigualdades muy 
grandes dentro y entre países.

Con la vista puesta en la próxima edi-
ción de Ovibeja, que se celebrará entre el 
27 de abril y el 1 de mayo de 2023, cabe 
destacar que la organización de la feria 
se solidarizó con el sufrimiento del pueblo 
ucraniano donando el 1% de la recauda-
ción en taquilla de esta 38º edición a una 
institución elegida por recomendación de 
la Embajada de Ucrania. 

Siete empresas españolas, premiadas en el 11º Concurso Internacional de 
Aceite de Oliva Virgen Extra-Premio CA|Ovibeja

Como siempre, Ovibeja acogió el acto de entrega de premios del Concurso Internacional de Aceite de Oliva Virgen Extra-Premio CA|Ovi-
beja -organizado por ACOS en colaboración con Casa do Azeite y todo un referente internacional-, que en su 11ª edición reconoció a un 
total de siete empresas españolas en las categorías de Frutado Verde Medio y Frutado Verde Intenso.

El formato del concurso volvió a recuperar el modo presencial, reuniendo el pasado 31 de marzo en Beja a su jurado internacional para 
catar los centenares de muestras procedentes de 11 países que se presentaron en esta edición.

En concreto, en la categoría de Frutado Verde Medio, Muela-Olives, S.L. se alzó con la Medalla de Bronce; mientras que Oro Bailén-Gal-
gón 99, S.L.U. obtuvo una Mención de Honor. Asimismo, en la categoría de Frutado Verde Intenso fueron premiadas SCA Olivarera La 
Purísima (Medalla de Oro); Almazaras de la Subbética, S.L.U. (Medalla de Plata); Rafael Alonso Aguilera, S.L. (Medalla de Bronce); Hispania 
Food Company XXI, S.L. (Mención de Honor); e Hispasur Aceites, S.L. (Mención de Honor).

Muela-Olives, S.L. obtuvo 
la Medalla de Bronce en 
la categoría de Frutado 

Verde Medio.

El presidente de la República, Marcelo 
Rebelo de Sousa (izqda.), junto al 

presidente del Comité Organizador de 
Ovibeja, Rui Garrido (dcha.).
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O rganizados por el Grupo 
de Desarrollo Rural del 
Medio Guadalquivir y la 
Asociación para la pro-
moción y articulación del 

sector del aceite de oliva del Valle del 
Guadalquivir, la X edición del concurso 
se caracterizó por la altísima calidad de 
los aceites presentados y por la enorme 
igualdad en las puntuaciones obteni-
das, tal y como informaron los miem-
bros del jurado. 

Los aceites ganadores fueron, en la 
categoría Frutado Verde Intenso, Acei-
tes Estrella del Guadalquivir, S.L., de 
Villa del Río; en la categoría Frutado 
Verde Medio, Aceites de Cañete, S.L., 
de Cañete de las Torres; y en la catego-
ría Frutado Maduro, Oleopalma, S.A.T., 
de Palma del Río.

El resto de aceites premiados fueron 
los siguientes: en la categoría Frutado 

El Concurso a los Mejores AOVEs del Valle 
del Guadalquivir celebra su X Aniversario

Verde Intenso, el segundo premio recayó 
el Aceites Prieto Reina, mientras que los 
accésits fueron para Virgen del Voto (Bu-
jalance), y la SCA Virgen de la Torre (La 
Victoria). En la categoría Frutado Verde 
Medio, el segundo premio fue para La 
Unión, SCA (Bujalance) y los accésits, 
para Molino Las Tinajas, S.L. (Cañete de 
las Torres) y para la Sociedad Coopera-
tiva Olivarera Jesús Nazareno (Bujalan-
ce). Finalmente, en la categoría Frutado 
Maduro, el segundo premio cayó en 
manos de Aceite de Oliva del Sur, S.A. 
(Bujalance) y los accésits fueron a parar 
a Aceites Estrella del Guadalquivir (Villa 
del Río) y la Almazara 1945 (La Carlota).

Como cada año, también se reconocie-
ron los méritos de un maestro de molino, 
en este caso de José Antonio Martínez 
Lozano, de Posadas, quien trabaja ac-
tualmente en la almazara Gallardoliva, de 
La Carlota, aunque la mayor parte de su 

vida profesional la ha desarrollado en la 
almazara Covidesa (SCA Olivarera Ntra. 
Sra. de la Salud), de Posadas. Además, 
el premio al mejor envase fue para el pre-
sentado por Oleopalma, S.A.T.

Salud, promoción y 
comercialización
El acto de entrega de premios, cele-
brado en el salón de actos de la Caja 
Rural de Cañete de las Torres, estuvo 
precedido por dos intervenciones de 
gran interés. La primera corrió a cargo 
del doctor Pérez Jiménez, investigador 
y uno de los mayores expertos en la in-
cidencia del AOVE en la prevención de 
enfermedades cardiovasculares, quien 
fue entrevistado por el doctor Fernan-
do Marín acerca de las bondades salu-
dables del virgen extra. Por otro lado, 
Macarena Sánchez del Águila, secre-
taria general de Almazaras Federadas 

El pasado 20 de mayo tuvo lugar el acto de entrega de galardones a los mejores AOVEs producidos en el Valle del Guadalquivir en la 

campaña 2021/22, que premió a aceites de Villa del Río, Cañete de las Torres y Palma del Río.

[Texto: Alfredo Briega Martín]
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de España (AFE), dedicó su ponencia 
a señalar la comercialización del AOVE 
como el principal reto que tienen por 
delante las almazaras.

La intervención de los dos doctores 
coincidió curiosamente con la publicación, 
en la prestigiosa revista médica británica 
The Lancet, de los resultados de la inves-
tigación “Cordioprev” que demuestran por 
primera vez que la Dieta Mediterránea rica 
en AOVE previene la recurrencia de acci-
dentes cardiovasculares.

El doctor Pérez Jimenez, investigador 
principal de este estudio, insistió en la im-

portancia de “divulgar y utilizar estos resul-
tados para fortalecer el valor de nuestro 
AOVE”. También se dirigió a los asistentes 
para abogar por un estilo de vida saluda-
ble donde la Dieta Mediterránea es “funda-
mental” y AOVE, su “eje vertebrador”.

Macarena Sánchez del Águila, por 
su parte, incidió en las estrategias de 
comercialización que debe llevar a 
cabo una empresa oleícola una vez 
que elabora un producto de calidad 
que, a su juicio, se dividen en dos: la 
estrategia basada en volumen de pro-
ducción o la estrategia basada en el 

margen de comercialización. Para Sán-
chez del Águila, la opción idónea es la 
segunda, ya que permite al productor 
focalizarse en aportar un mayor valor 
añadido a su AOVE, lo que le acerca 
irremediablemente a los gustos del 
consumidor. “Debemos realizar un es-
fuerzo para intentar plasmar en nuestro 
producto todas las demandas del con-
sumidor y cubrir todas sus expectativas 
de consumo, y sólo podemos lograrlo 
mediante la diferenciación, la calidad, 
la innovación y el I+D+i”, concluyó la 
secretaria general de AFE. 

Macarena Sánchez dedicó su ponencia a la comercialización del AOVE.
Los doctores Pérez Jiménez y Fernando Marín 

resaltaron las bondades saludables del virgen extra.
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tal de placas que evita cual-
quier tipo de impureza.

La línea de envasado, con 
una capacidad de 24 t./día, 
trabaja con distintos formatos 
y tamaños -200, 250, 500 y 
750 ml.; 1, 2 y 5 l.- en óptimas 
condiciones higiénicas, de tem-
peratura y de luz. La llenadora 
está provista de un sistema de 
soplado con aire comprimido 
para asegurar su limpieza y un 
sistema de inyección de nitró-
geno previo al tapado con obje-
to de eliminar el oxigeno super-
ficial, garantizando al mismo 
tiempo la calidad del aceite ob-
tenido hasta el momento de su 
comercialización. La informa-
ción del etiquetado está estric-
tamente regulada por las nor-
mativas tanto nacionales como 
internacionales que ayudan al 
consumidor a entender lo que 
realmente está comprando.

Instalaciones de Aimurai, S.A. en Vichigasta, en la provincia argentina de La Rioja. De izqda. a dcha., y de 
arriba abajo, patio de recepción, limpieza y lavado de aceituna; área de extracción; filtro de tierra y filtro 
de placa.
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E n el encuentro se abordaron 
temas como la aplicación 
de la tecnología para evitar 
riesgos laborales, la pre-
vención de riesgos en la in-

dustria orujera, el futuro de la seguridad 
y la salud del trabajo en la agricultura o 
el impacto del COVID-19 en el ámbito 
de la prevención, entre otros. 

El presidente de la Diputación de 
Jaén y de Ferias Jaén, Francisco Re-
yes, intervino en el acto de apertura 
del encuentro, poniendo de relieve la 
importancia de que Jaén fuese sede de 
esta jornada dedicada a la prevención y 
la seguridad laboral en estos sectores 
“que tienen un peso destacado en la 
economía jiennense”. 

“En la provincia de Jaén el sector 
agrario supuso en 2021 casi el 14% de 
la población activa, es decir, que más 
de 30.000 jiennenses se dedican a este 
sector, por lo que profundizar en la se-

Más de 200 profesionales participan en 
Agroseguridad, el mayor evento nacional 
centrado en la salud y seguridad en el 
sector agroalimentario

guridad y salud laboral de estos trabaja-
dores en un territorio como el nuestro es 
fundamental”, apuntó Reyes, que estuvo 
acompañado del alcalde de Jaén, Julio 
Millán; el secretario general de Agricultu-
ra, Ganadería y Alimentación de la Junta 
de Andalucía, Vicente Pérez; y el director 
del Instituto Nacional de Seguridad y Sa-
lud en el Trabajo, Carlos Arranz.

Así, Reyes señaló que “la agricultu-
ra y el aceite de oliva aportan mucho a 
nuestro territorio, por eso es fundamen-
tal que, además de ser los principales 
productores de aceite de oliva de cali-
dad del mundo, el empleo que genere 
el sector sea también un empleo de 
calidad y seguro”, algo en lo que juega 
un importante papel la prevención y la 
seguridad laboral. “Todo el esfuerzo que 
se realice en materia de prevención de 
riesgos laborales, donde trabajadores 
y empresarios deben ir de la mano, es 
poco”, remarcó Reyes. 

Aumentar la apuesta  
por la agroseguridad
La consejera de Empleo, Formación y 
Trabajo Autónomo de la Junta de An-
dalucía, Rocío Blanco, acompañada de 
la presidenta del Consejo de Adminis-
tración de Ferias Jaén, África Colomo, 
clausuró el evento incidiendo en que “el 

El III Encuentro Internacional de 

la Salud y Seguridad Ocupacional 

En El Sector Agrícola y La Industria 

Alimentaria, celebrado durante 

los días 19 y 20 de mayo en el 

Palacio de Ferias y Congresos 

de Jaén, reunió a más de 200 

profesionales y puso de manifiesto 

que la apuesta por la formación 

y la capacitación de empresas 

y trabajadores debe ser uno de 

los principales retos para reducir 

el número de accidentes que se 

producen en el campo.

[Texto: Pandora Peñamil Peñafiel]

La clausura del evento corrió a cargo de la 
consejera de Empleo, Formación y Trabajo 
Autónomo de la Junta de Andalucía, Rocío Blanco, 
y la presidenta del Consejo de Administración de 
Ferias Jaén, África Colomo.
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compromiso de Ferias Jaén con el sec-
tor agrícola y la industria agroalimenta-
ria ha quedado patente con la celebra-
ción de forma presencial de Agrosegu-
ridad, que se ha desarrollado con gran 
éxito y ha venido a demostrar que no 
está todo dicho en cuanto a seguridad 
y salud laboral en el mundo agrícola y la 
industria agroalimentaria”.

Agroseguridad 2022 ahondó en los 
mecanismos y herramientas que ofrecen 
tanto las instituciones como las empresas 
privadas en esta materia y que se encuen-
tran a disposición de sus trabajadores. “Si 
algo ha puesto de manifiesto Agrosegu-
ridad es que no podemos bajar la guar-

dia y tenemos que seguir apostando por 
la seguridad, tanto en la maquinaria uti-
lizada en los trabajos agrícolas como en 
los equipos de protección individual de 
los trabajadores y trabajadoras del sector 
agroalimentario”, afirmó Colomo.

Mesas temáticas  
y nuevas experiencias
Esta edición, que aunque se celebró 
en formato presencial contó con nu-
merosas participaciones on line vía 
Zoom, acogió la Conferencia Marco de 
la Agencia Europea para la Seguridad 
y Salud en el Trabajo, así como varias 
mesas de debate bajo los títulos “La 

importancia de la industria orujera y la 
prevención de los riesgos asociados a 
su actividad”, “La gestión del amianto en 
el sector agrario e industrial” y la “Coor-
dinación de actividades empresariales”, 
“El futuro de la seguridad y salud del tra-
bajo en la agricultura”, “Proyectos rela-
cionados con el sector”, “La tecnología 
aplicada a las empresas agroalimenta-
rias como medio para evitar los riesgos” 
y “El impacto del COVID-19 y la preven-
ción de riesgos laborales”.

El programa de mesas temáticas es-
tuvo acompañado de talleres, microex-
periencias y exposiciones permanentes 
donde se trataron de forma práctica cues-
tiones que interesan de forma directa al 
trabajador agrícola, tales como el amianto 
en almazaras de aceite de oliva; escuela 
de espalda; experiencias sobre líneas de 
vida y trabajo en altura; o la unidad móvil 
de formación del Proyecto “Segurit@ Em-
presa”. Asimismo, en Agroseguridad 2022 
se presentaron las últimas innovaciones 
en realidad virtual y 3D para comprobar 
de forma directa las posibles consecuen-
cias de un mal uso en los sistemas de 
prevención y salud laboral en la agricultu-
ra y la industria agroalimentaria. 

Mesa de debate “La importancia de la industria orujera 
y la prevención de los riesgos asociados a su actividad”.

Mesa de debate “La gestión del amianto 
en el sector agrario e industrial”.

Mesa de debate “El futuro de la seguridad y 
salud del trabajo en la agricultura”.

Mesa de debate “La tecnología aplicada 
a las empresas agroalimentarias como 
medio para evitar los riesgos”.

Mesa de debate “El impacto del COVID-19 
y la prevención de riesgos laborales”.

Mesa de debate “Proyectos 
relacionados con el sector”.
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L a inauguración oficial de 
la XXI Feria del Olivo de 
Montoro corrió a cargo 
del ministro de Agricultu-
ra, Pesca y Alimentación, 

Luis Planas, quien realizó un recorrido 
por las instalaciones acompañado de 
otras autoridades como el secretario 
general de Agricultura, Ganadería y Ali-
mentación de la Junta de Andalucía, Vi-
cente Pérez; la vicepresidenta primera 
de la Diputación de Córdoba, Dolores 
Amo; el delegado de Agricultura, Gana-
dería y Pesca en Córdoba, Juan Ramón 
Pérez Valenzuela; o Ana María Romero, 
alcaldesa de Montoro y presidenta del 
Consorcio Feria del Olivo de Montoro.

Romero incidió en la digitalización, 
innovación y tecnología representadas 

La XXI Feria del Olivo de Montoro 
compensa el descenso de visitantes 
con unas Jornadas Técnicas de altura

en esta XXI edición por parte de las em-
presas expositoras, al tiempo que de-
fendió la necesidad de unos precios dig-
nos para el sector. Por su parte, Dolores 
Amo anunció que “se están poniendo 
encima de la mesa distintas iniciativas 

y proyectos para aunar la agricultura en 
nuestro territorio”. Finalmente, Vicente 
Pérez señaló que “eventos como este 
suponen una forma de promover la di-
gitalización, innovación y sostenibilidad 
en el sector. Hemos logrado un modelo 

Cuatro años después, tras la cancelación de la edición de 2020 por culpa de la pandemia del COVID-19, y bajo el lema “Hacia 
la digitalización de la olivicultura”, las instalaciones del Patrimonio Comunal Olivarero acogieron entre el 11 y el 14 de mayo 

la XXI Feria del Olivo de Montoro, que congregó a casi un centenar de empresas e instituciones del panorama nacional e 

internacional, contando con representantes de Portugal, Italia, Estados Unidos, Marruecos, Argelia, Chile, Turquía y Perú. La 

feria cordobesa, que recibió reiteradas quejas por parte de los expositores por la falta de visitantes, celebró unas Jornadas 

Técnicas con récord de asistencia que abordaron los temas más interesantes del panorama actual.

[Texto: Alfredo Briega Martín]

En el III Salón del Virgen Extra se expuso una selección del TOP100 de EVOOLEUM.
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agrario extraordinario, superando los 
12.400 millones de euros de exportacio-
nes agroalimentarias”.

El ministro de Agricultura, Pesca y 
Alimentación, Luis Planas, aprovechó 
el marco del encuentro para anunciar 
que el Plan Estratégico Nacional para 
la aplicación de la reforma de la Polí-
tica Agraria Común (PAC) en España 
incluirá una ayuda asociada para el 
olivar tradicional, fórmula que según 
explicó es la “mejor solución” para 
atender las necesidades particulares 
de este tipo de cultivo al encajar con 
los nuevos reglamentos europeos y 
permitir su concesión de manera di-
recta al agricultor, reduciendo las car-
gas administrativas.

El ministro explicó que la propuesta 
de un programa sectorial para el olivar 
tradicional, recogida inicialmente en el 
documento del plan estratégico envia-
do el pasado diciembre a Bruselas de 
acuerdo con la normativa comunitaria, 
supondría una complejidad excesiva 
para los productores. Planas insistió en 
que el olivar tradicional necesita apo-
yos específicos para su supervivencia, 
ya que por sus particulares condicio-
nes posee unos costes de producción 
muy superiores al resto del sector; al 
tiempo que aseguró que la nueva PAC 

va a suponer una “excelente oportuni-
dad” para el sector olivarero, con un 
reparto de las ayudas mejor distribuido 
y una ayuda adicional superior para el 
olivar tradicional, tal y como contem-
plan los ecoesquemas. 

Asimismo, el ministro se felicitó por la 
implantación de la agricultura de preci-
sión en buena parte del sector oleícola 
mediante la utilización de drones, infor-
mación satelital o telegestión de los cul-
tivos y sistemas de producción, lo que 
ha permitido, entre otros logros, mejorar 
el sistema de trazabilidad y la calidad 
de los productos, si bien señaló que aún 
hay mucho camino por recorrer en ma-
teria de innovación.

Una vez finalizada la inauguración, 
Planas visitó los diferentes estands de 
la feria y se detuvo en el III Salón del 
Virgen Extra, donde José María Pen-
co, director del Concurso Internacional 
EVOOLEUM Awards, le presentó el 
número 1 de esta edición, Rincón de la 
Subbética Altitude, realizando una pe-
queña cata comentada. 

XV Encuentro de la Industria 
Auxiliar del Olivar
Durante la primera jornada de la feria 
también tuvo lugar el XV Encuentro de 
la Industria Auxiliar del Olivar, potencia-
da por Extenda - Andalucía Exportación 
e Inversión Extranjera, que contó con la 

La Feria del Olivo de Montoro recibió la visita institucional del ministro Luis Planas, que realizó una cata de Rincón de la Subbética Altitude, número 1 de esta 
edición de los EVOOLEUM Awards.

En el marco de la feria tuvo lugar el XV Encuentro de la Industria Auxiliar del Olivar, que contó con 
la presencia de Antonio Repullo, delegado del Gobierno de la Junta de Andalucía en Córdoba.
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presencia de Antonio Repullo, delegado 
del Gobierno de la Junta de Andalucía 
en Córdoba, quien explicó la importante 
labor que desempeña este organismo, 
mencionando el impacto social y econó-
mico que tiene en los pueblos andalu-
ces el mundo del olivo. 

El objetivo de esta acción fue dar a 
conocer a una selección de comprado-
res y prescriptores internacionales la 
región andaluza y su oferta exportable 
en cuanto a productos y servicios de la 
industria auxiliar del olivar, además de 
identificar oportunidades de negocios 
en los mercados seleccionados. Para 
ello, se invitó a operadores internacio-
nales de EEUU, Marruecos, Argelia, 
Chile, Turquía y Perú, que presentan 
oportunidades de negocio para las em-
presas andaluzas del sector, contando 
con la colaboración de las Oficinas y 

Antenas de Promoción de Negocios de 
Extenda en estos mercados.

Entre las actividades celebradas desta-
caron las reuniones bilaterales entre las 
empresas nacionales y extranjeras invi-
tadas a la feria -concertadas en función 
de los intereses de ambas partes- y una 
visita de los operadores internacionales a 
los estands de las empresas andaluzas 
expositoras. Para llevar a cabo esta mi-
sión, cada empresa andaluza dispuso de 
una mesa para mantener sus reuniones, 
ya fuesen presenciales con el importador 
in situ, o bien telemáticas con el equipo in-
formático provisto a cada uno para tal fin.

Jornadas Técnicas de gran nivel
El 12 de mayo dieron comienzo las Jor-
nadas Técnicas de la XXI edición de la 
Feria del Olivo de Montoro, que conta-
ron con una importante representación 
de investigadores, agricultores y pro-
ductores de aceite de oliva, así como de 
numerosos asistentes. El primer módu-

lo, desarrollado bajo el título Olivicultura 
4.0, abordó temas como la digitalización 
de almazaras, la monitorización en el 
cultivo del olivo, los tratamientos foliares 
inteligentes o la aplicación de drones y 
satélites en olivicultura.

Así, Victoria González, investigadora 
del CSIC, ofreció una ponencia titulada 
“Sensores, drones y satélites. Aplicacio-
nes prácticas para la agricultura”, en la 
que repasó las principales tecnologías y 
plataformas que se emplean en la moni-
torización del estado del cultivo y que sir-
ven como apoyo en la toma de decisiones 
en materia de olivicultura. En concreto, 
presentó algunas de las aproximaciones 
actuales al uso de indicadores remotos 
en cultivos leñosos y en particular en el 
olivo, haciendo énfasis en las aplicacio-
nes que ofrece cada una de las platafor-
mas -proximal, alta resolución con vuelos 
aéreos y media resolución con satélite-, 
así como sus ventajas e inconvenientes 
en función de la escala de trabajo.

Javier Hidalgo, del centro IFAPA Alameda 
del Obispo, resaltó las bondades de la 

“Plataforma SERVIFAPA para la programación 
de riego en olivar”.

Victoria González, investigadora del CSIC, 
ofreció una ponencia titulada “Sensores, 

drones y satélites. Aplicaciones prácticas para 
la agricultura”.

Premios AEMO

La Asociación Española de Municipios del Olivo (AEMO) entregó sus premios a la 
Mejor Almazara de España, a la Difusión de la Cultura del Olivo y Mejor Olivo Monu-
mental. En esta edición, el Primer Premio a la Mejor Almazara de España recayó en 
Castillo de Canena, de Baeza (Jaén), cuyo AOVE se comercializa bajo la marca Castillo 
de Canena. El Accésit Especial fue para la SCA El Alcázar, de Baeza (Jaén), cuyo aceite 
de oliva virgen extra se comercializa bajo la marca Olibaeza; mientras que el recono-
cimiento al Mejor Maestro de Molino fue concedido a Manuel Campos Cubero, de 
la SCA de Lucena, de Lucena (Córdoba), cuyo zumo de aceituna se comercializa bajo 
la marca Lucentina.

Por su parte, el jurado del XX Concurso Nacional AEMO a la Difusión de la Cultu-
ra del Olivo 2022 otorgó dos primeros premios ex aequo al documental “El Paisaje 
del Olivar”, producido y dirigido por Chavi Fernández, y al Curso de Cocina on line 
“AOVE. Variedad y técnica para cada plato” presentado por Scoolinary y protago-
nizado por Mª José San Román y Brígida Jiménez. Por su parte, el segundo premio 
recayó en el proyecto “Apadrinaunolivo.es”, de LivesOlives.

Finalmente, el imponente olivo de “L’Olivera de les Quatre Soques” que vegeta 
en Benimassot (Alicante) se alzó con el Premio AEMO al Mejor Olivo Monumental 
de España.
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La segunda intervención de la jorna-
da corrió a cargo de Ignacio Lorite, del 
centro IFAPA Alameda del Obispo, acer-
ca de los “Efectos del cambio global en 
el cultivo del olivo: Monitorización”, en 
la que expuso los desafíos que plantea 
el cambio climático en cuanto a la sos-
tenibilidad del olivar andaluz. El investi-
gador destacó que, en la actualidad, el 
nivel de sensorización alcanzado permi-
te caracterizar los sistemas olivareros 
de manera rápida, precisa y económica, 
permitiendo conocer el comportamiento 
de los diferentes tipos de olivar en fun-
ción de las condiciones meteorológicas 
existentes o recreadas empleando in-
vernaderos de clima futuro que repro-
ducen de forma precisa las condiciones 
meteorológicas previstas en el futuro.

En su intervención, Lorite abordó el 
proyecto INDALO-LIFEWATCH, que se 
constituye como una infraestructura cien-

tífica para el seguimiento y la adaptación 
al cambio global en Andalucía, siendo 
el IFAPA el coordinador de los ecosis-
temas cultivados, tales como el olivar. 
Cabe destacar que dentro de este pro-
yecto se están implantando redes de 
sensores con las tecnologías más avan-
zadas para disponer en Andalucía de un 
laboratorio de referencia para el estudio 
del cultivo del olivo en un contexto de 
cambio global, tal y como recordó el 
propio investigador.

Por su parte, su compañero Javier 
Hidalgo -también del centro IFAPA Ala-
meda del Obispo- resaltó las bondades 
de la “Plataforma SERVIFAPA para la 
programación de riego en olivar” pre-
sentada en 2015, que está resultando 
de gran utilidad para muchos técnicos 
y agricultores al permitir calcular las ne-
cesidades de riego de sus plantaciones 
de olivar y aplicar estrategias de riego 

deficitario. “Desde el IFAPA estamos 
trabajando para renovar la aplicación, 
introduciendo importantes mejoras en 
el cálculo del riego y el comportamiento 
de las variedades, así como la fertiliza-
ción”, indicó.

I+D+i, eficiencia y modelos 
de trazabilidad
A esta ponencia le siguió “Riego de pre-
cisión y eficiencia energética”, a cargo 
de Emilio Camacho (ETSIAM-UCO), 
que versó acerca de cómo abordar a 
través de la transición digital una ges-
tión del riego en olivar que mejore la 
eficiencia en el uso del agua, automati-
ce la toma de decisiones y reduzca los 
costes de explotación. La charla finalizó 
con un exhaustivo análisis de depen-
dencia energética del riego en olivar 
y las estrategias a seguir para ahorrar 
energía, así como el uso de fuentes de 
energía renovables.

A continuación, José Núñez, respon-
sable comercial de Pulverizadores Fede, 
tomó el relevo con “Smartomizador. 
Tratamientos foliares inteligentes”, una 
ponencia protagonizada por el SCG, un 
dispositivo de integración 4.0 en el sector 
de los cultivos de alto valor que procesa 
órdenes de trabajo en campo -arado, pul-
verización, poda, cosecha, etc.-, recopila 
los datos de dichos trabajos y permite el 
control detallado de costes, operarios y 
mantenimiento de los aperos agrícolas. 
Núñez también habló del Smartomizer 
H3O, un atomizador inteligente y conec-
tado que regula y ajusta la aplicación de 
los tratamientos fitosanitarios en función 
de la masa vegetal del cultivo. Este ato-
mizador reduce la deriva hasta en un 
50%, el uso de pesticidas en un 25% y 
en 4 l./h el consumo de combustible.

Acto seguido tuvo lugar la presenta-
ción del proyecto INNOLIVAR y Olivicul-
tura 4.0, una iniciativa respaldada por 
la Universidad de Córdoba (UCO) y la 
Organización Interprofesional del Aceite 
de Oliva Español, que basa sus cimien-
tos en el estudio, análisis y desarrollo de 
estrategias de I+D adaptadas a la de-
manda del sector empresarial y que se 
centra especialmente en el avance de 
prototipos que mejoren la tecnificación y 
rentabilidad económica del olivar. Coor-
dinado por Jesús Gil Ribes, catedrático 

José Núñez, responsable comercial de 
Pulverizadores Fede impartió la ponencia 

“Smartomizador. Tratamientos foliares inteligentes”.

Ignacio Lorite, del centro IFAPA Alameda del 
Obispo, habló sobre los “Efectos del cambio 

global en el cultivo del olivo: Monitorización”.

Emilio Camacho (ETSIAM-UCO) ofreció 
la charla “Riego de precisión y eficiencia 

energética”.

Jesús Gil Ribes, catedrático de Ingeniería 
Rural de la UCO, presentó el proyecto 

INNOLIVAR y Olivicultura 4.0.
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de Ingeniería Rural de la UCO, el pro-
yecto aúna innovación y tecnología para 
lograr un olivar sostenible en 12 líneas: 
cosechadoras basadas en vibración y 
sacudida; vehículos para altas pendien-
tes; atomizadores inteligentes; equipos 
de hileras y picado de restos de poda; 
control de cárcavas; reingeniería de al-
mazaras; cata química; lucha biológica 
contra la verticilosis; lucha biológica 
contra la mosca del olivo; nuevas varie-
dades para el olivar en seto; cosecha-
doras para olivar de mesa y logística; y 
trazabilidad en verdeo. En total, cuenta 
con la participación de 10 grupos de in-
vestigación de la Universidad de Córdo-
ba con la colaboración de 24 empresas 
del sector.

Cordiopred, un estudio 
pionero sobre las bondades 
saludables del AOVE
La intensa jornada concluyó con la pre-
sentación del estudio Cordiopred, el 
único que ha demostrado hasta la fe-
cha que la Dieta Mediterránea rica en 
AOVE previene la recurrencia de acci-
dentes cardiovasculares.

En efecto, y tras más de siete años de 
desarrollo por parte de investigadores del 
Instituto Maimónides de Investigación 
Biomédica de Córdoba (IMIBIC), el Hos-

pital Universitario Reina Sofía, la Universi-
dad de Córdoba (UCO) y el CIBERobn, el 
estudio ha concluido que la Dieta Medite-
rránea rica en aceite de oliva virgen extra 
previene la recurrencia de eventos cardio-
vasculares frente a una dieta baja en gra-
sa. Concretamente, y según las conclu-
siones del mismo, una dieta rica en aceite 
de oliva virgen extra reduce en un 26,6% 
el riesgo de muerte por enfermedad car-
diovascular, episodios de revasculariza-
ción y accidentes cerebrovasculares.

Por su parte, el doctor Eduard Es-
crich, miembro de la Real Academia de 
Medicina de Cataluña y del Grupo Mul-

tidisciplinario para el Estudio de Cáncer 
de Mama de la Universidad Autónoma 
de Barcelona (UAB), resaltó los bene-
ficios saludables del AOVE y abordó la 
evolución que ha sufrido nuestro estilo 
de vida en los últimos años. “El aceite 
de oliva es un factor protector del cáncer 
de mama en cantidades normales y tie-
ne un valor añadido sobre la salud, por 
lo que hay que fomentar su consumo 
temprano, ya que diversos estudios han 
demostrado una progresión del cáncer 
de mama con una antelación previa de 
hasta 20 años antes de la detección de 
la enfermedad en el paciente”, indicó.

El Dr. Eduard Escrich resaltó en su ponencia 
los beneficios saludables del AOVE.

José María Penco, director de AEMO, 
presentó el bloque dedicado a la 

“Elaiotecnia 4.0”.

OLIVEFRESH, ganador del XXI Concurso 
de Innovación y Transferencia Tecnológica

El Consorcio Feria del Olivo de Montoro hizo público el ganador 
del XXI Concurso de Innovación y Transferencia Tecnológica, que 
en esta edición recayó en el “Sistema de refrigeración de la aceitu-
na en tolva a través de frío seco OLIVEFRESH”, desarrollado por la 
empresa Padillo Instalaciones Industriales, de Montilla (Córdoba).

El jurado -compuesto por los ingenieros agrónomos Gregorio 
Blanco, Lorenzo León y José Mª Penco, y el químico Francisco Al-
cántara- consideró que este innovador sistema viene a resolver 
un problema de creciente importancia en los últimos tiempos, 
como es el calentamiento de la aceituna en la recepción de la 
almazara. Una circunstancia que se ve agravada tanto por el au-
mento de las temperaturas en los meses de molturación debido 
al cambio climático global como por la propia política de calidad 
que esta incentivando el adelanto de la recolección.

Los miembros del jurado valoraron asimismo la sencillez de la 
solución técnica basada en la insuflación de aire frío seco en la tolva pulmón al molino y la oportunidad de enfriar el fruto inmediatamen-
te recepcionado en el inicio del proceso, evitando problemas de fermentaciones indeseables y temperaturas excesivas.
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Elaiotecnia 4.0
El 13 de mayo tuvo lugar el bloque final 
de las Jornadas Técnicas de la XXI Fe-
ria del Olivo de Montoro, dedicado a la 
“Elaiotecnia 4.0” y presentado por José 
María Penco, director de AEMO.

Antonio Roldán, de FOSS Iberia, 
impartió la ponencia “Segregación de 
aceitunas en patio por técnicas NIR”, 
que versó acerca de la transformación/
revolución que supone la utilización de 
la tecnología NIR OliveScan2 de FOSS. 
“Con ella pasamos de la era del rendi-
miento a la era de la calidad -aseguró- 
al permitir analizar de manera rápida y 
fiable los parámetros más importantes, 
como son la sanidad y el índice de ma-
durez de las aceitunas”; al tiempo que 
recordó que “la utilización de esta tec-
nología aplicada y trazable en todas las 
partidas de aceituna a su recepción en 
las almazaras permite además la sepa-

ración de calidades para su proceso en 
lotes homogéneos, contribuyendo así a 
la mejora de la calidad y a la optimiza-
ción de la eficiencia en la elaboración de 
AOVEs de mayor calidad”.

A continuación, Juan Ignacio Pache-
co, de Ispaproyext-Ingeniería Agronómi-
ca, en su ponencia “Innovaciones apli-
cadas a la digitalización de almazaras”, 
presentó el estudio llevado a cabo junto 
a las empresas Manzano y Automatis-
mos ITEA dentro del proyecto INNOLI-
VAR cuyo objetivo es definir y desarro-
llar proyectos de ingeniería rural tales 
como naves de aperos agrícolas, plan-
taciones, presas y redes de riego, así 
como proyectos agroindustriales, enva-
sadores de aceite, centrales hortofrutí-
colas, almazaras, patios de recepción y 
almacenes fitosanitarios, entre otros.

Por su parte, Lourdes Arce, de la Uni-
versidad de Córdoba (UCO), resaltó en 
su ponencia denominada “Clasificación 
de aceites de oliva mediante técnicas 
instrumentales de laboratorio” que los 
métodos instrumentales y de análisis 
sensorial empleados en la actualidad 
son lentos y costosos, por lo que abogó 
por métodos instrumentales que com-
plementen al Panel Test. “En la UCO 
hemos trabajado en varios proyectos de 
investigación que demuestran el poten-
cial de las técnicas instrumentales de 
laboratorio para clasificar los aceites”, 
aseveró, además de confirmar que “los 
resultados de investigación han permiti-
do ejecutar proyectos de desarrollo con 

el apoyo de empresas del sector y he-
mos transferido nuestra metodología a 
laboratorios de rutina”.

A continuación, Francisco Masero, 
director de I+D+i de CAAE, abordó la 
“Producción ecológica digital”, que giró 
en torno al proceso de certificación digi-
talizado en todas las fases de la cadena, 
la digitalización de los procesos internos 
de CAAE para la eficiencia de los tra-
bajos, los aplicativos desarrollados para 
los operadores y una visión práctica de 
la digitalización en el mundo agro, con 
sus respectivos retos y posibilidades.

Para cerrar la jornada, Gabriel Bel-
trán, del centro IFAPA Venta del Llano, 
expuso en su ponencia “Almazara 4.0” 
el concepto de Industria 4.0 o industria 
inteligente, y su aplicación al proceso 
de extracción de aceite de oliva virgen. 
Así, describió los pasos a seguir para al-
canzar la digitalización del proceso y la 

Francisco Masero, director de I+D+i 
de CAAE, abordó la “Producción 

ecológica digital”.

Antonio Roldán, de FOSS Iberia, impartió la 
ponencia “Segregación de aceitunas en patio 

por técnicas NIR”.

Juan Ignacio Pacheco, de Ispaproyext-
Ingeniería Agronómica, presentó el estudio 

llevado a cabo junto a las empresas Manzano 
y Automatismos ITEA dentro del proyecto 

INNOLIVAR sobre innovaciones aplicadas a la 
digitalización de almazaras.

Gabriel Beltrán, del centro IFAPA Venta del 
Llano, expuso en su ponencia “Almazara 

4.0” el concepto de Industria 4.0 o industria 
inteligente.

Lourdes Arce, de la UCO, impartió la ponencia 
“Clasificación de aceites de oliva mediante 

técnicas instrumentales de laboratorio”.



71MERCACEI 112  •  ESPECIAL POST-FERIAS

ESPECIAL FERIA DEL OLIVO DE MONTORO



72 MERCACEI 112  •  ESPECIAL POST-FERIAS

E S P E C I A L  F E R I A  D E L  O L I V O  D E  M O N T O R O

incorporación de los datos en sistemas 
inteligentes basados en la nube, “lo que 
permite la interacción de máquinas y 
operadores para facilitar la conexión en-
tre el consumidor final, la almazara y el 
propio olivarero”, aseguró, al tiempo que 
presentó algunos de los avances desa-
rrollados por el IFAPA para transformar la 
almazara en una agroindustria 4.0.

Por último, el Foro de Aplicaciones 
tecnológicas en agroindustria, mode-
rado por Juan Francisco Delgado, de 
Smart Agrifood Summit, estuvo prota-
gonizado por la Fundación Patrimonio 
Comunal Olivarero y las empresas 
FOSS, Elaisian, Secran Consultores e 
IMS Pesaje. 

XII Premio a la Calidad del 
AOVE “Pedro León Mellado”
En la jornada final se celebró el acto de 
entrega de premios de los concursos 
organizados por el Consorcio Feria 
del Olivo destinados a la Calidad del 
AOVE e Innovación Tecnológica. En la 

edición de este año, el XII Premio a la 
Calidad del Aceite de Oliva Virgen Ex-
tra “Pedro León Mellado”, en la catego-
ría de Frutado Maduro, fue para Moli-
no del Genil Arbequina, de Molino del 
Genil (Écija); mientras que el segundo 
premio recayó en Mestral, de la Coo-
perativa de Cambrils (Cambrils); y el 
tercer premio reconoció a Suerte Alta 
Coupage Natural, de Cortijo de Suerte 
Alta (Albendín, Baena).

En cuanto a la categoría Frutado Ver-
de, el ganador fue Venta del Barón, de 
Almazara de Muela (Priego de Córdo-
ba); el segundo premio distinguió a Mo-
lino del Genil Picual, de Molino del Genil 
(Écija); y el tercer premio recayó en Rin-
cón de la Subbética, de Almazaras de 
la Subbética, SCA (Priego de Córdoba).

El salón de actos de la Fundación 
Patrimonio Comunal Olivarero fue el es-
cenario elegido para el acto de clausura 
de la XXI edición de la Feria del Olivo 
de Montoro. Previamente, se impartie-
ron las ponencias “Historia del aceite de 

oliva”, a cargo de Desiderio Vaquerizo, 
catedrático de Arqueología de la Univer-
sidad de Córdoba -un viaje en el tiempo 
a la época romana en el que los asisten-
tes pudieron conocer las virtudes, usos 
y beneficios del aceite de oliva hace 
más de dos milenios-; y “Aceite de oliva 
y salud”, del doctor Fernando López Se-
gura, miembro de la Unidad de Lípidos 
y Arterioesclerosis del Hospital Univer-
sitario Reina Sofía de Córdoba, quien 
abordó los beneficios cardiovasculares 
del aceite de oliva virgen y su repercu-
sión en nuestra salud.

La alcaldesa de Montoro y presiden-
ta del Consorcio Feria del Olivo, Ana 
María Romero, puso el colofón a esta 
XXI edición agradeciendo su asistencia 
a todos los expositores, medios de co-
municación, visitantes y premiados; y 
brindando un merecido homenaje pós-
tumo a Lorenzo Castillo, histórico de los 
orígenes de este evento dedicado al oli-
vo que siempre apoyó e impulsó en su 
querido pueblo, Montoro. 

Foto de familia de los galardonados con el XII Premio a la Calidad del 
Aceite de Oliva Virgen Extra “Pedro León Mellado” y el XXI Premio 

Innovación y Transferencia Tecnológica.

La entrega de los Premios “Pedro León Mellado” fue precedida de las ponencias 
“Historia del aceite de oliva”, a cargo de Desiderio Vaquerizo, catedrático de 

Arqueología de la UCO; y “Aceite de oliva y salud”, del doctor Fernando López Segura.Foro de Aplicaciones tecnológicas en agroindustria.
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C 
on esta iniciativa, la Inter-
profesional del Aceite de 
Oliva Español y Scola-
rest tienen como objetivo 
aportar su experiencia, 

sus profesionales y sus conocimientos 
para luchar contra el grave problema de 
la obesidad y sedentarismo que existe 
en nuestro país y que, según los últimos 
datos conocidos, no sólo no disminuye, 
sino que se está agravando de forma 
muy preocupante.

Todos los últimos informes publicados 
hasta la fecha inciden en la gravedad del 
problema y reflejan que hoy los comedo-
res escolares se están convirtiendo en 
auténticos refugios de una alimentación 
sana y equilibrada para miles de escola-
res, en especial para aquellos de fami-
lias con menor capacidad de renta.

Presentación en Madrid
El Colegio Público Gabriela Mistral de 
Madrid acogió el 22 de marzo la pre-
sentación de este proyecto que está 
avalado por Aitor Sánchez, reconocido 
dietista-nutricionista y se apoya en la 
plataforma digital www.aprendeaco-
mersano.org. En ella se ofrece de for-
ma gratuita un programa de buenos 
hábitos alimenticios, flexible y progresi-

La Interprofesional lanza la campaña 
“¿Seguimos? ¿O actuamos?” para divulgar 
hábitos de alimentación saludables

vo, en formato audiovisual, muy fácil de 
seguir. Aitor Sánchez, por medio de es-
tos contenidos audiovisuales, muestra 
soluciones saludables a la hora de ela-
borar desayunos, comidas, meriendas 
y cenas, que resultan fáciles de orga-
nizar y preparar por cualquier familia.

Durante la presentación, Sánchez 
recordó la facilidad de seguir este pro-
grama puesto que “iremos afianzando 
poco a poco aquellas prácticas sobre 
las que necesitemos incidir con mayor 
profundidad en la familia”. De hecho, la 
plataforma se encuentra disponible en 
las lenguas oficiales de nuestro país.

El proyecto se promocionó a través 
de una importante campaña nacional 

de comunicación dirigida principal-
mente a las familias, alumnos y los 
responsables de centros educativos, y 
se desplegó a través de más de 500 
localizaciones de mobiliario urbano de 
las principales ciudades españolas.

El abanderado de la campaña fue 
el medallista olímpico Saúl Craviotto, 
quien como padre y deportista habló 
durante la presentación del papel fun-
damental de valores como el esfuerzo, 

La Interprofesional del Aceite de Oliva 

Español y Scolarest, la marca para el sector 

educativo de Compass Group -uno de los 

principales operadores de restauración 

colectiva de nuestro país-, lanzaron a 

finales de marzo la campaña “¿Seguimos? 
¿O actuamos?” con el objetivo de movilizar 

a las familias y darles a conocer un nuevo 

programa de acompañamiento nutricional. 

Solo en sus dos primeras semanas, esta 

campaña logró despertar el interés de 

180.000 familias y su nueva web recibió 

más de 60.000 visitas.

La campaña se apoya en la plataforma digital www.
aprendeacomersano.org.

¿O ACTUAMOS?
aprendeacomersano.org

¿SEGUIMOS?
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ria, resaltó que “en Scolarest trabajamos 
para generar un impacto positivo en 
las familias a través de la alimentación 
y con la decisión de elaborar el 100% 
de nuestros menús con aceite de oliva 
damos un paso más en esa dirección. 
Además, con el proyecto www.apren-
deacomersano.org ampliamos este im-
pacto a todas las familias, con indepen-
dencia de si sus niños se alimentan en 
Scolarest, estamos seguros de que va a 
tener una gran acogida por todas ellas”.

Gran impacto de la campaña
La campaña despertó en sus dos prime-
ras semanas en activo el interés de casi 
180.000 familias. En concreto, la nueva 
herramienta web aprendeacomersano.
org recibió más de 60.000 visitas.

La Interprofesional ha destacado la 
gran acogida y satisfacción que están 
trasladando los colegios y las más de 
120.000 familias que ya están recibien-
do información relativa a este programa 
de acompañamiento nutricional junto a 
los menús escolares de sus hijos. Asi-
mismo, se está trasladando a la comu-
nidad educativa -fundamentalmente 
directores de centros, jefes de estudios 
y personal docente- toda la información 
necesaria relativa a este proyecto en 
diferentes eventos específicos con el 
sector profesional. 

Interprofesional  
del Aceite de Oliva Español 

info@aceitesdeolivadeespana.com 
www.aceitesdeolivadeespana.com

la constancia y la responsabilidad pa-
rental en la alimentación para el desa-
rrollo saludable de nuestros menores. 
Craviotto considera “fundamental incidir 
desde muy pequeños en apostar por el 
deporte, por los valores intrínsecos de 
esfuerzo, superación y trabajo en equi-
po que conlleva, sin olvidar que una ali-
mentación saludable es imprescindible 
para alcanzar tus metas”.

Acciones de colaboración
Se trata de la segunda iniciativa que aco-
meten de forma conjunta la Interprofesio-
nal del Aceite de Oliva Español y Com-
pass Group-Scolarest en su empeño por 
promover hábitos de alimentación salu-
dable entre los españoles. La primera 
fue el acuerdo que suscribieron ambas 
entidades, por el que los comedores de 
los 700 colegios en los que opera Sco-
larest sirven, desde el inicio de actual 

curso escolar, menús elaborados exclu-
sivamente con aceites de oliva. 

“El acuerdo ha sido tan satisfactorio 
para ambas partes que hemos decidi-
do ir más allá, desarrollando la inicia-
tiva conjunta que hoy presentamos. 
Una campaña de comunicación mo-
vilizadora para concienciar a la socie-
dad y las familias sobre este problema 
real, y el programa de acompaña-
miento gastronómico que acabamos 
de presentarles, para que cuenten con 
la ayuda necesaria para implementar 
pequeños cambios progresivos hacia 
una alimentación saludable y una me-
jora en la calidad de vida de las fami-
lias españolas”, aseguró en el marco 
de este acto Pedro Barato, presidente 
de la Interprofesional del Aceite de Oli-
va Español.

Por su parte, Fernando Pascual, di-
rector general de Compass Group Ibe-

El Colegio Público Gabriela Mistral de Madrid acogió el 22 de marzo  
la presentación de esta iniciativa.

El deportista Saúl Craviotto, doble 
campeón olímpico de piragüismo y ganador 

de MasterChef Celebrity 2, ha sido el 
abanderado de la campaña.
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D 
evastadora, casi incon-
trolable, una auténtica 
herbívora… Son mu-
chos los adjetivos con 
los que se puede defi-

nir a la bacteria Xylella fastidiosa, converti-
da desde hace algunos años en la mayor 
amenaza para la agricultura y el medio 
ambiente en el Mediterráneo.

Esta bacteria se introduce en la xilema 
de la planta, es decir, en el tejido vegetal 
encargado de transportar el agua, sales 
minerales y otros nutrientes necesarios 
desde la raíz hasta las hojas, y lo obstru-
ye. Una vez infectada con Xylella fastidio-
sa es muy difícil encontrar un remedio, 
siendo lo más habitual talar o arrancar los 
árboles, ya que por lo general la planta 
muere. Además, la enfermedad es capaz 
de trasladarse de un árbol a otro mediante 
insectos vectores que extienden rápida-
mente la enfermedad dentro de las parce-
las, sobre todo en olivo, almendro y vid. 

Ante esta situación, en 2018 diver-
sas organizaciones de España, Italia y 
Portugal decidieron poner en marcha el 
proyecto LIFE Resilience, cofinanciado 
por el programa LIFE de la Unión Euro-
pea (UE) y creado para desarrollar mo-
delos de cultivo capaces de combatir la 
bacteria Xylella fastidiosa en explotacio-
nes tanto de olivar como de almendro.

LIFE Resilience, un modelo 
de lucha sostenible contra 
la bacteria que amenaza la 
agricultura mediterránea

Durante su desarrollo, el proyecto 
ha estado formado por nueve socios: 
BALAM Agriculture, la Universidad de 
Córdoba (UCO), Agrifood Comunica-
ción, Greenfield Technologies, ASAJA 
Nacional, Nutriprado, SAHC-Sociedad 
Agrícola de Herdade do Charqueirao, 
S.A., Villa Filippo Berio y el Instituto 
de Bioeconomía (IBE), perteneciente 
al Consiglio Nazionale Delle Ricerche 
(CNR) de Italia. Todos ellos centraron 
sus esfuerzos en lograr que esta inicia-
tiva sea un modelo replicable de mejo-
res prácticas para el olivo, el almendro y 
otros cultivos leñosos en toda la Cuen-
ca Mediterránea, teniendo en cuenta 
que los progresos obtenidos ayudarán a 
más de un millón de agricultores de un 
buen número de países.

El proyecto tenía como principal obje-
tivo luchar contra esta bacteria median-

te la promoción de un modelo de pro-
ducción agrícola sostenible, reducien-
do la huella de carbono y mitigando el 
cambio climático a través del uso de re-
cursos tecnológicos. Por ello, sus prin-
cipales campos de acción se centran 
en la obtención de variedades de olivo 
resistentes, que se adapten de manera 
adecuada a los sistemas de producción 
intensiva y que produzcan un fruto de 
excelente calidad; además de la imple-
mentación de prácticas agrícolas soste-
nibles en cultivos de olivo y almendro en 
España, Italia y Portugal para mitigar el 
cambio climático y fomentar la resilien-
cia en la región mediterránea.

Para ello, los socios del proyecto han 
contado con fincas demostrativas don-
de han podido desarrollar sus prácticas 
hasta lograr finalmente sus objetivos. En 
España, la finca “El Valenciano”, ubicada 
en el municipio sevillano de Carmona, 
con una superficie de 150 hectáreas y 
gestionada por la empresa BALAM Agri-
culture, ha sido el principal campo de 
experimentación para el desarrollo de 
variedades de olivo resistentes a Xyle-
lla fastidiosa, además de experimentar 
con el modelo de prácticas de agricultura 
sostenible desarrollado por el proyecto.

Del mismo modo, en Italia, “La Tra-
vesagna”, enclavada en Lucca, con 50 

Conocida como una de las enfermedades más peligrosas 

por su facilidad de expansión, la dificultad para su control 

y la alta gama de cultivos huésped, la Xylella fastidiosa no 

sólo afecta al cultivo del olivar, sino también a otros tales 

como cítricos, vid, almendros y melocotoneros, así como 

a numerosas especies ornamentales. Ante la gravedad de 

la situación, diversas organizaciones de España, Italia y 

Portugal decidieron poner en marcha en 2018 el proyecto 

LIFE Resilience, creado para desarrollar modelos de 

cultivo capaces de combatir la bacteria Xylella fastidiosa 

en explotaciones tanto de olivar como de almendro.

EEl principal objetivo del 
proyecto es luchar contra 

esta bacteria mediante 
variedades resistentes 

a Xylella fastidiosa y 
promoviendo buenas 
prácticas sostenibles
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hectáreas de superficie, es la principal 
finca utilizada en el proyecto. En esta 
finca se estudió la implementación 
de prácticas sostenibles, el control 
de insectos vectores y el aumento de 
la biodiversidad y la salud del suelo. 
Además, en este país existen otras 
dos fincas experimentales en la re-
gión de Puglia donde se ha llevado 
a cabo la plantación de 18 genotipos 
potencialmente resistentes gracias a 
la colaboración entre la Universidad 
de Córdoba y la empresa Giovani Pre-
sicce. Dichos genotipos, preseleccio-
nados por dicha universidad, han sido 
plantados en dos parcelas experimen-
tales en Scorrano que se encuentran 
en la zona cero del desarrollo de la 
epidemia. Aquí está siendo evaluada 
la resistencia a Xylella fastidiosa a ni-
vel de campo de las diferentes prese-
lecciones del proyecto. 

Igualmente, la finca portuguesa de 
Charqueirao, ubicada en la región de 
Alandroal y con una superficie de 50 hec-
táreas, se ha centrado en mitigar los efec-
tos de Xylella fastidiosa mediante el mo-
delo de buenas prácticas en el almendro.

Prácticas sostenibles
Todos los socios trabajaron intensamen-
te en el estudio de buenas prácticas de 
producción sostenible para que los agri-
cultores puedan proteger sus almen-
dros y olivares, aunque también puede 
aplicarse a otros cultivos leñosos. 

Previamente a decidir la hoja de ruta y 
la estrategia sostenible que seguirían los 
campos demostrativos, los investigado-
res llevaron a cabo una labor de análisis, 
basada en la elaboración de un inventario 
de insectos de todas las fincas, conocien-
do de esta manera la cantidad de vecto-

res de transmisión de Xylella fastidiosa. 
Además, gracias a la tecnología MAP-
2SOIL, que utiliza instrumentos de pre-
cisión como sensores de inducción elec-
tromagnética (EMI) y GPS, se elaboraron 
mapas de zonificación del suelo de las 
fincas demostrativas en base a conduc-
tividad eléctrica aparente y otros paráme-
tros edáficos, identificando la dificultad de 
manejo de cada zona de las fincas para 
poder aplicar durante el proyecto un trata-
miento diferenciado a cada una de ellas. 

Finalmente, y tras la discusión de los 
resultados obtenidos por el análisis de 
artrópodos y zonificación de la parcela, 
se decidió subdividir los campos de-
mostrativos en áreas de menor super-
ficie donde se aplicaron diversas técni-
cas sostenibles. 

En primer lugar, se empleó la técnica 
del uso de riego deficitario controlado, 
mediante la cual se reduce la cantidad 
de agua aportada a los cultivos. Y es 
que la implantación de un nivel hídrico 
adecuado, en una fase fenológica deter-
minada del cultivo, permite obtener una 
cosecha cercana o similar a la de árboles 
bien regados con menores dotaciones 
de agua. Además, en el cultivo del olivar 

esta estrategia otorga una calidad supe-
rior al producto final, dado que contiene 
más concentración de compuestos fenó-
licos y menos agua, lo que se traduce en 
una mejora de la estabilidad del aceite y 
en unos beneficios operacionales como 
el ahorro de combustible en el transporte 
y en el procesado de las aceitunas. 

Por otro lado, se llevó a cabo el incre-
mento de la salud del suelo. El uso de 
fertilizantes químicos es una fuente de 
contaminación difusa y de emisiones de 
gases de efecto invernadero en la agri-
cultura, dado que gran parte de los com-
puestos tradicionales se transforman en 
gas que se escapa a la atmósfera. Para 
lograr un suelo fértil reduciendo a la vez 
las emisiones del cultivo se utilizaron 
sustancias denominadas como bioesti-
mulantes para mejorar el funcionamien-
to metabólico de las plantas, aprove-
chando mejor los nutrientes del suelo y 
reduciendo las necesidades de aportar 
fertilizantes químicos. 

Del mismo modo, se aplicó el uso de 
cubiertas vegetales dado que el desa-
rrollo de materia vegetal alrededor de 
los árboles, ya sea de especies autóc-
tonas o mediante cultivos comerciales 

EEl proyecto ha 
conseguido 18 

nuevas variedades 
tolerantes a esta 

bacteria en España, 
Italia y Portugal
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como camomila o caléndula, otorga 
beneficios en la salud del suelo, ade-
más de aumentar la biodiversidad en 
la finca. Esto último se traduce en una 
mayor variedad de insectos atrayendo a 
depredadores naturales de los vectores 
de transmisión de la Xylella fastidiosa. 

Otra de las prácticas sostenibles rea-
lizadas durante el proyecto es el control 
de insectos vectores. En la finca ita-
liana, bajo el manejo del IBE-CNR, se 
llevó a cabo un estudio sobre posibles 
medidas sostenibles para hacer frente 
a los insectos Philaenus spumarius y 
Neophilaenus campestris, principales 
vectores de transmisión de la bacteria. 

Además, los socios del proyecto ex-
perimentaron con el uso de varias cu-
biertas vegetales distintas, analizando 
la cantidad de espuma o saliva detec-
tada en las plantas, descubriendo qué 
variedades de cubierta vegetal resultan 
más “apetecibles” y cuáles, por el con-
trario, fomentan el crecimiento de de-
predadores naturales que regulan las 
poblaciones en la etapa “ninfa” de ma-
yor vulnerabilidad de las cigarras. 

Igualmente, los socios italianos im-
plementaron la construcción de es-
tructuras que sirvieran como refugio 
a insectos como mariquitas, abejas o 
avispas solitarias, entre otras especies, 
que los utilizan para construir las celdas 
donde se desarrollará su descendencia. 

Cabe destacar también que en la fin-
ca italiana se promovió el desarrollo de 
aves insectívoras mediante la coloca-
ción de casetas que les sirvieron como 
refugio. Concretamente, se introdujeron 
ejemplares de Parus mayor, conocido 

como carbonero común, una especie 
de ave sedentaria -es decir, que per-
manece grandes lapsos de tiempo en el 
mismo lugar y no emigra- que tiene una 
dieta mayormente insectívora, tenien-
do apetencia en primavera por larvas. 
Como método físico de control de los 
vectores, los socios italianos utilizaron 
trampas pegajosas, experimentando 
con distintos colores, resultando el ama-
rillo como el más atractivo para atrapar 
a los insectos vectores. 

Igualmente, los socios plantaron es-
pecies florales en los márgenes de las 
fincas, lo cual atrae a especies benefi-
ciosas para los cultivos como abejas o 
mariposas y, al mismo tiempo, pueden 
actuar como refugio para Philaenus 
spumarius y Neophilaenus campestris, 
de manera que sus poblaciones se lo-
calicen en los márgenes del cultivo sin 
dañar a los árboles.

Por último, desde el año 2020 los inves-
tigadores comenzaron a estudiar en las 
fincas la influencia que supone el tipo de 
poda en las poblaciones de insectos vec-
tores en los cultivos de olivo y almendro.

Compromiso con los ODS 
Los ODS son 17 retos impulsados por 
la ONU con el fin de que los 170 paí-
ses que la componen y los territorios 
de todo el planeta encaminen sus es-
trategias empresariales a garantizar 
modalidades de consumo y producción 

sostenibles, erradicar la pobreza, prote-
ger el planeta y garantizar que toda la 
sociedad disfrute de paz y prosperidad. 

LIFE Resilience trabajó de forma im-
portante para lograr que los agricultores 
puedan adaptarse a las nuevas exigen-
cias de la agricultura moderna, lo cual 
ha mostrado el aporte de las buenas 
prácticas en relación al cumplimiento de 
los Objetivos de Desarrollo Sostenible 
de Naciones Unidas. 

En concreto, LIFE Resilience contri-
buyó a cumplir con un buen número de 
las metas fijadas por Naciones Unidas 
para cada uno de sus ODS como, por 
ejemplo, abogar por una producción 
y consumo sostenibles; la adopción 
de medidas urgentes para combatir el 
cambio climático y sus efectos; o la 
gestión sostenible de los bosques, lu-
char contra la desertificación, detener 
e invertir la degradación de las tierras 
y detener la pérdida de biodiversidad, 
entre otras.

En definitiva, el proyecto se com-
prometió con el planeta y la sociedad, 
demostrando su capacidad a la hora de 
aplicar mejores prácticas y tecnologías 
sostenibles para los agricultores, au-
mentando la biodiversidad y la resisten-
cia a los patógenos de sus cultivos sin 
comprometer su rendimiento. 

Importancia de la digitalización
Durante el proyecto, la digitalización tuvo 
un papel relevante en la gestión sosteni-
ble de las explotaciones. Y es que, desde 
su inicio, la empresa Greenfield Techno-
logies realizó un seguimiento del desa-
rrollo vegetativo de los cultivos mediante 
imágenes de satélite en las fincas de-
mostrativas de España, Portugal e Italia. 

TTambién se ha 
desarrollado un sistema 
de buenas prácticas en 

línea con la sostenibilidad 
demandada por los 

consumidores
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El objetivo era determinar la variabi-
lidad en estos parámetros de cultivo a 
lo largo de las campañas para estable-
cer posibles desviaciones del desarrollo 
normal de un cultivo, pudiendo indicar 
-entre otros aspectos- estrés del mismo 
por existencia de agentes patógenos. 

Pero eso no es todo, ya que gracias 
a este control se ayudó a la toma de de-
cisiones sobre la gestión de los cultivos 
de una forma más objetiva y eficiente al 
tratar aquellas áreas o zonas de la finca 
que se comportan de modo diferente. 
Este seguimiento del cultivo, realizado 
a través de los índices de vegetación, 
se fue mostrando en una plataforma 
web dispuesta para su consulta por par-
te de todos los socios. A partir de julio 
de 2020 se incorporaron a la 
plataforma las fincas de 
replicación indicadas 
en los contratos con 
empresas gestoras 
de cultivos, con las 
que se llevó a cabo 
el mismo segui-
miento de cultivo. 

Para conseguir 
un conocimiento de-
tallado de las distintas 
zonas de las fincas del 
proyecto LIFE Resilience, la 
empresa llevó a cabo en distintos mo-
mentos fenológicos claves una serie de 
vuelos de dron con cámara térmica y mul-
tiespectral en las fincas demostrativas. 
Uno de los objetivos era determinar 
la variabilidad de la temperatura en el 
estado fenológico de precosecha y el 
desarrollo vegetativo del cultivo. Esta 
plataforma puso a disposición una nue-
va imagen de satélite cada cinco días, 
gracias a las misiones Sentinel del pro-
grama Copernicus de la Comisión Eu-
ropea y la Agencia Espacial Europea 
(ESA). Además, la plataforma también 
puso a disposición de los socios otro 
tipo de información georreferenciada 
anexa con datos del propio proyecto, 
como pueden ser la localización de los 
puntos de muestreo de suelo y de sus 
resultados, los mapas obtenidos me-

diante la caracterización de los mismos 
o las distintas imágenes de los vuelos 
de drones ya procesadas.

LIFE Resilience crea conciencia
El proyecto LIFE Resilience realizó im-
portantes esfuerzos en actividades de 
difusión y comunicación que ayudaron 
a crear conciencia sobre la importancia 
de combatir Xyella fastidiosa mediante 
prácticas sostenibles. Así, fue recono-
cido tanto por la prensa española como 
internacional, en medios especializa-
dos y generalistas. Además, ha apare-
cido en TV, en programas informativos 
o especializados en agricultura; y en 
entrevistas en radios de difusión nacio-
nal, prensa escrita y on line.

Más de 20.000 personas a ni-
vel nacional e internacional 

ya conocen el proyecto 
y sus buenas prácti-
cas, puesto que des-
de 2018 los socios 
llevaron a cabo la 
difusión de esta ini-
ciativa no solamen-

te entre agricultores, 
sino también entre el 

público general gracias 
a jornadas, presentaciones 

y seminarios que dieron buena 
cuenta de la importancia de proyecto 

LIFE Resilience en la agricultura. 

Logros destacados
Entre los avances más destacados se 
encuentra la obtención de 18 genotipos 
potencialmente resistentes a la Xylella 
fastidiosa. Estos 18 genotipos se hallan 
plantados con repeticiones en las 28 
hectáreas distribuidas en las fincas “El 
Valenciano” (Sevilla, España), “La Tra-
vesagna” (Lucca, Italia) y en dos par-
celas experimentales propiedad de la 
empresa Giovani Presicce en Scorrano 
(Italia). Dichas parcelas experimenta-
les van a seguir siendo evaluadas más 
allá de la finalización del proyecto para 
comprobar la resistencia a la bacteria y 
las características agronómicas de las 
futuras nuevas variedades de olivo.

Asimismo, gracias a este proyecto se 
han comprobado los beneficios logra-
dos con cubiertas vegetales en la salud 
del suelo, mejorando el contenido de 
materia orgánica, aportando nitrógeno y 
ayudando a la fijación de carbono. 

Otro de los hitos del proyecto LIFE Re-
silience es la replicación de sus buenas 
prácticas en un total de 1.890 hectáreas 
repartidas en las 13 fincas distribuidas en 
España (San Francisco Javier, Galifrut, 
Bodegas Portia, Novillero, Pozanco, Casa 
Palacio y Torrejoncillo), Portugal (Herdade 
Monte Branco, VicaBelha, Herdadinha y 
Agricotenda) e Italia (Marina di Grosseto). 

Gracias a la puesta en marcha de las 
prácticas sostenibles, disminuyendo el uso 
de fitosanitarios y fertilizantes, así como de 
agua y de combustible fósil, LIFE Resilience 
logró reducir la emisión de CO2 en 18.665 
toneladas y su huella hídrica en 389.375 m3. 
Gracias a la introducción de flora auxiliar, 
cajas nido y al correcto manejo de control 
de plagas se consiguió un aumento de la 
biodiversidad en todas las zonas.

En definitiva, un modelo replicable 
de prácticas sostenibles contra la bac-
teria Xylella fastidiosa que se podrá 
implementar en cualquier país de la 
región mediterránea. 

www.liferesilience.eu
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L a actual coyuntura social, 
económica y medioam-
biental está poniendo a 
prueba la solidez, sol-
vencia y capacidad de 

respuesta de todas las organizaciones 
públicas y privadas con vistas a ofrecer 
soluciones a situaciones problemáticas 
que no tienen un precedente claro en 
la reciente historia de nuestra sociedad. 
Así, los efectos del cambio climático, la 
Agenda Europea por el clima, la globali-
zación de la economía o la volatilidad de 
los precios de la energía obligan a em-
presas e instituciones a replantear sus 
respectivos modelos de gestión en aras 
de otorgar recursos humanos y financie-
ros sobre actuaciones que escapan a 
sus intereses estratégicos de partida o 
que -en el mejor de los casos- suponen 
un coste económico y ambiental asimila-
ble por todas las partes, excepto por la 
situación climática global.

La apuesta decidida de la Unión Euro-
pea por la mitigación de los efectos sobre 
el clima que produce nuestro actual mo-
delo económico -mediante el desarrollo 
de un complejo entramado de programas 
que incentivarán la adopción de medidas 
en esta dirección- sitúa a los ciudadanos,  
empresas, organizaciones e instituciones 
ante un modelo de gestión que transfor-
mará necesariamente nuestro actual mo-
delo de bienestar para orientarlo hacia 
un modelo más eficiente y sostenible. Un 
modelo que trate de racionalizar el consu-
mo y, sobre todo, que transforme definiti-
vamente el modo en el que nos relaciona-
mos con nuestro medio. En este sentido, 
se estaría trabajando en planes específi-
cos de actuación que ponen en valor la 
colaboración público-privada para, entre 
otras cosas, “afianzar una economía es-
pañola más innovadora, más competitiva, 
resiliente y de bajas emisiones” (Platafor-
ma Española de Acción Climática).

Hoy más que nunca, todo el esfuer-
zo en materia de innovación e inversión 
en el desarrollo de nuevas tecnologías, 
productos o servicios debe realizarse 
en favor de los intereses de las empre-
sas, organizaciones e instituciones por 
conseguir acomodar sus actividades de 
acuerdo a las exigencias de la UE, desde 
la óptica del pragmatismo, la viabilidad y 
la sostenibilidad económica y ambiental.

Transferencia y replicabilidad
Algunos de los objetivos que deberían 
formar parte del eje central de estas 
actuaciones son la transferencia y la 
replicabilidad. La gran mayoría de los 
proyectos de innovación que se desa-
rrollan desde el ámbito privado con fon-
dos públicos pasan automáticamente a 
formar parte de los activos de las em-
presas, sin que exista una transferencia 
real del conocimiento adquirido como 
parte de la solución en el abordaje de 

En la actualidad, la industria auxiliar de la olivicultura se posiciona junto a las políticas estatales de preservación y 

conservación medioambiental, diseñando procesos robustos y sostenibles en línea con las exigencias productivas que 

encuentran en la valorización de los efluentes su principal aliado.

Las dos vidas del agua:  
hacia la valorización, tratamiento y 
recuperación de los efluentes líquidos

Por Juande Cuberos, CBDO de Grupo Agroisa (juande@agroisa.com)



MERCACEI 112  •  ESPECIAL POST-FERIAS 81

los problemas investigados. Quizás nos 
encontremos ante el marco más idóneo 
para que proliferen iniciativas encami-
nadas a estudiar el modo de atenuar la 
incidencia de los impactos de nuestro 
actual modelo productivo desde una 
perspectiva de financiación masiva de 
la investigación aplicada en detrimento 
de la investigación básica que, a buen 
seguro, recuperará su discurso cuando 
sean abordados los problemas de fondo 

Planta de tratamiento de aguas de proceso industrial de Grupo Agroisa.

que están poniendo en jaque a la eco-
nomía mundial.

Si bien es cierto que el objetivo priori-
tario es la remediación medioambiental 
mediante la inactivación de los agentes 
contaminantes contenidos en cada uno 
de los efluentes de las actividades de la 
cadena de valor del aceite de oliva y la 
olivicultura en general, el fin último es 
la obtención de productos valorizables 
que puedan equilibrar los costes opera-

cionales y, en segunda instancia, que se 
puedan convertir en productos de mer-
cado con los que aspirar a la circulari-
dad total.

En la actualidad, el elemento común 
que se encuentra presente en cada una 
de las etapas productivas del aceite 
de oliva, y en la práctica totalidad de 
procesos de la industria agroalimenta-
ria, es el agua. Hablamos de un bien 
imprescindible para la vida en todas 
sus manifestaciones que se antoja aún 
más necesario cuando se presentan 

EEl fin último es la obtención 
de productos valorizables 

que puedan equilibrar 
los costes operacionales 
y se puedan convertir en 
productos de mercado 
con los que aspirar a la 

circularidad total
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períodos de sequía tan significativos 
como el que estamos viviendo en estos 
momentos. Para ilustrar la importan-
cia de redefinir la relación del sistema 
productivo actual con la protección de 
un bien natural tan importante como el 
agua, conviene recordar que la produc-
ción de un pantalón vaquero precisa de 
unos 3.000 litros del líquido elemento 
hasta su llegada al mercado; para la 
producción de una hoja de papel A4, la 
industria papelera debería utilizar unos 
10 l.; para la producción de un litro 
de agua embotellada se necesitarían 
aproximadamente 3 l.; y para un kilo de 
carne, unos 10.000 l.

Dibujando un paralelismo con la ac-
tual olivicultura nacional, en 2021 se 
produjeron en el entorno de 6.000 millo-
nes de kilos de aceitunas que precisa-
ron de unos 1.800 millones de litros de 
agua para riego. Si consideramos que 
por cada kg. de aceituna cosechado se 
necesitarán 0,95 l. de agua para su pro-
cesado, para la obtención de casi 1.400 
millones de kilos de aceite se precisarán 
unos 5.700 millones de l. de agua. Re-
sulta obvio pensar que el ser humano 
podría contener el consumo de papel 
para la vida cotidiana, pero se antoja 
descabellado que dejara de consumir 
alimentos para reducir el uso de un bien 
tan preciado.

Soluciones eficientes 
y sostenibles
La industria auxiliar de la olivicultura 
avanza a un ritmo desenfrenado en 
la última década hacia la producción 
sostenible implementando soluciones 
cada vez más eficientes, desde el cam-
po hasta el lineal. Entre ellas, la ges-

tión inteligente de los viveros, con la 
instalación de sistemas que permiten 
la gestión ambiental del cultivo (control 
de temperatura y humedad); la instala-
ción de sistemas de riego adaptados 
a los requerimientos hídricos de las 
plantaciones; la implementación de 
tecnologías que permiten la monitori-
zación de las demandas de la propia 
planta; el uso de procesos integrados 
que permitirían la recirculación del 
agua de proceso en las plantas de re-
cepción sin perder de vista la calidad 
y seguridad alimentaria; o el uso de 
tecnologías que incrementan la extrac-
tabilidad sin necesidad de incrementar 
los consumos de agua. Todas ellas po-
drían ayudar a resolver una ecuación 
de vital importancia para el sector: si el 
modelo permitiese recuperar tan sólo 
el 65% del agua que se consume para 
la extracción, se generaría una dispo-
nibilidad neta suficiente como para la 
sucesión de dos años similares a 2021 
en términos de producción sin precisar 
el consumo de un solo litro de las ma-
sas de agua habitualmente disponibles 
para el sector. 

En este punto, es necesario conside-
rar que la propuesta industrial diseñada 
al amparo de las exigencias europeas 

en materia de prevención de la salud de 
las masas de agua continentales es una 
potencial fuente de recuperación, trata-
miento e higienización de las aguas de 
proceso que obtendrán su valor espe-
rado cuando pueda ser empleada como 
recurso para la recarga de los acuíferos 
(a modo de valioso capital hídrico para 
los sistemas de riego de nuestros culti-
vos), o bien como un medio de cultivo 
para la producción en masa de biofiltros 
(microorganismos, bacterias, microal-
gas, etc.). 

El tratamiento de efluentes líquidos 
procedentes de las distintas fases de la 
cadena de valor de los productos agroa-
limentarios es un objetivo prioritario por 
varios motivos. En primer lugar, la abun-
dancia o escasez de agua disponible no 
tendría por qué ser un elemento deter-
minante en la productividad, sobre todo 
si lleva aparejada la racionalidad sobre 
su uso; al tiempo que el tratamiento se-
parado de las aguas residuales favore-
cería la eliminación de vertidos incontro-
lados causantes de la contaminación de 
los acuíferos.

En segundo lugar, y una vez conclui-
da la separación de fases y el estricto 
proceso de higienización, el agua re-
ciclada podría servir como base para 

LLa industria auxiliar de la 
olivicultura avanza a un 
ritmo desenfrenado en 
la última década hacia 

la producción sostenible 
implementando 

soluciones cada vez 
más eficientes, desde el 

campo hasta el lineal

Balsas de acumulación de alpeorujo y balsa de evaporación de efluentes contaminados.

Evolución de la calidad de las aguas en distintas etapas de tratamiento (izqda.) y retirada de 
carga de productos de síntesis mediante mix de procesos (dcha).
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LLa abundancia o escasez de agua 
disponible no tendría por qué ser 
un elemento determinante en la 
productividad, sobre todo si lleva 

aparejada la racionalidad sobre su uso

la recarga de los acuíferos, como fuente valorizable en los 
sistemas de cultivo de la zona o como medio de cultivo para 
distintas especies de microalgas que serán, en sí mismas, 
un procedimiento biológico de recuperación de los efluen-
tes, amén de una fuente indirecta de ingresos como aporte 
de nutrientes alternativa.

De arriba a abajo, aguas de lavadoras en almazara (lote seleccionado 
en marzo de 2022); alpechín de balsa de decantación de más de un año 
de antigüedad en almazara; y efluente líquido con destino a balsa de 
evaporación en fábrica de fertilizantes.

A C T U A L I D A D  /  Ferias
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Según des-
tacaron sus 
organizado-
res, al igual 
que ha su-
cedido con 
el vino, los 
aceites tam-
bién pueden 
expresar su 
atractivo a tra-
vés de botellas, 
latas y otros enva-
ses porque “un producto 
de uso diario se puede vestir con elegancia y estilo”. En 
la actualidad, la renovación del diseño, que se extenderá 
a los aceites de consumo, no solo a los Premium, está 
contribuyendo a un nuevo reposicionamiento del aceite de 
oliva virgen extra en el mercado. 

Finalmente, 
Soledad Se-
rrano y Maria 
Grazia Minis-
ci, presidentas 
de QvExtra! 
Internacional y 
CEQ Italia, respec-
tivamente, subraya-
ron su defensa de la cultu-
ra de calidad, así como la importancia del sello SIQEV, 
una imagen común en el mercado para la certifi cación 
de los AOVEs que cumplan con un estándar común de 
alta calidad.

Exposición “Le Forme dell’Olio”
Durante los cuatro días de celebración de SIMEI, se pudo 
visitar la exposición “Le Forme dell’Olio” ubicada en el pa-
bellón reservado para conferencias y en la que el público 
pudo conocer las botellas más bellas y el packaging de 

aceite  más innovador y representati-
vo. Además, también fue posible 

registrarse y participar como 
jurado en la evaluación de 

las botellas expuestas. 
A la votación del pú-
blico siguió un premio 
específi co del jurado 
popular, que se en-
tregó el viernes 7 de 
febrero, como parte 

de la novena edición 
de Olio Offi cina Festival 

en Milán.  

Alessia Cipolla, arquitecta 
y fundadora del estudio 

creativo Archipass.

Maria Grazia Minisci, 
presidenta de CEQ Italia.

La presidenta de 
QvExtra! Internacional, 

Soledad Serrano.
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E 
l proyecto del Grupo Opera-
tivo Olivares de Miel (“Intro-
ducción de plantas melífe-
ras en olivares tradicionales 
de la Comunidad de Madrid: 

influencia sobre el suelo, la erosión, la 
miel y el paisaje”) nació del entusiasmo 
de un paisajista, las ganas de contribuir 
a aumentar la biodiversidad de una api-
cultora, la buena predisposición de varios 
olivicultores de la región y el apoyo para 
la defensa de los intereses de l@s pro-
fesionales de la agricultura de la Unión 
de Pequeños Agricultores y Ganaderos 
(UPA-Madrid) y la Unión de Coopera-
tivas Agrarias Madrileñas (UCAM), así 
como del afán por impulsar el desarrollo 

Olivares de Miel: en busca de 
una alternativa sostenible a los 
olivares tradicionales madrileños

del sector agrario madrileño por parte del 
Instituto Madrileño de Investigación y De-
sarrollo Rural, Agrario y Alimentario (IMI-
DRA) de la Comunidad de Madrid.

El Grupo Operativo Olivares de Miel 
se constituyó a finales de 2018 y un año 
más tarde se consiguió una subvención 
de 165.000 € para poner en marcha el 
proyecto piloto dentro del Programa de 
Desarrollo Rural de la Comunidad de 
Madrid 2014-2020, cofinanciado por el 
Fondo Europeo Agrícola de Desarrollo 
Rural (FEADER-UE), el Ministerio de 
Agricultura, Pesca y Alimentación y la 
Comunidad de Madrid. Un proyecto con 
una duración de tres años que finalizará 
en noviembre de 2022. 

En detalle, los socios del grupo operati-
vo son Eva Mª Miquel del Amo, apicultora 
del sureste de la Comunidad de Madrid 
dedicada a la crianza de abejas Apis 
mellifera de raza autóctona y a la polini-
zación de cultivos, vocal de la Asociación 
de Apicultores de la Comunidad de Ma-
drid (APISCAM); Gloria Bermejo López, 
campesina y olivicultora en Perales de 
Tajuña, secretaria de la SAT La Peraleña, 
cooperativa de agricultores del municipio; 
Juan Carlos Cosío, agricultor y olivicultor 
de Estremera, tanto en agricultura tradi-
cional de secano y regadío como en cul-
tivos de producción ecológica; Javier Do-
mínguez Angulo, paisajista y especialista 
en el diseño de paisajes que combaten la 

El olivar tradicional posee una escasa rentabilidad en la Comunidad de Madrid y sufre un paulatino abandono. La diversificación de 

estos olivares, con una mejora del paisaje, puede suponer un incremento de las rentas del olivicultor y del apicultor, así como del 

sector turístico del entorno; lo que, sumado a las mejoras ambientales en cuanto al suelo y la biodiversidad, convierten al proyecto 

Olivares de Miel en una gran oportunidad para el medio rural madrileño.

Por Ana Moreno de la Fuente, Omar Antón Iruela y Blanca E. Sastre Rodríguez
Departamento de Investigación Aplicada y Extensión Agraria del Instituto Madrileño de Investigación y Desarrollo Rural, 

Agrario y Alimentario

Floración de lavandín en la parcela de Olivares de Miel de Carabaña (Madrid).
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erosión y desertificación; UCAM, forma-
da por 25 entidades -cooperativas y so-
ciedades agrarias de transformación- del 
sector agrario, con más de 9.000 soci@s 

pertenecientes a los sectores productivos 
agrícolas y ganaderos de la Comunidad 
de Madrid; UPA-Madrid, organización 

profesional agraria que trabaja para 
representar y defender a los agricul-
tores y ganaderos de la Comunidad 
de Madrid; y el Grupo de Conser-
vación de Suelos y Agua del IMI-
DRA, con dilatada experiencia 
en el desarrollo de proyectos 
relacionados con la conserva-
ción de suelos y el control de la 

erosión, así como en el uso de 
aromáticas y plantas arbustivas, 

centrado en los últimos 10 años en 
revertir la degradación de suelos. 

Objetivos y actividades
El objetivo general del proyecto es ofre-
cer un modelo de olivar más rentable 
y sostenible que sea una alternativa 
de manejo a los olivares tradicionales 
madrileños que tan escasa rentabilidad 
tienen, incrementando además la biodi-
versidad y los servicios que estos agro-

sistemas aportan a la sociedad, detec-
tando los problemas que surjan tanto de 
manejo como de competencia especial-
mente radicular, y evaluar el interés que 
este incremento de biodiversidad puede 
tener para el sector olivarero madrileño.

Los objetivos específicos se centran 
en tres áreas de trabajo. En primer lugar, 

EEl objetivo general del 
proyecto es ofrecer un 
modelo de olivar más 

rentable y sostenible como 
alternativa a los olivares 

tradicionales madrileños, 
incrementando además 

la biodiversidad y los 
servicios que estos 

agrosistemas aportan  
a la sociedad

Detalle de una abeja Apis 
mellifera en una flor de lavandín.
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y en cuanto al suelo, se pretende poner 
a punto la implantación de las aromáti-
cas en el policultivo, evaluar sus marcos 
de plantación óptimos y cómo influyen 
las aromáticas en el suelo, si pueden 
evitar la erosión, mejorar la infiltración 
de agua en el suelo, etc. En cuanto a 
las actividades de esta primera área de 
trabajo, denominada “Innovación sobre 
el manejo de la tierra”, se analizarán 
experiencias previas, se seleccionarán 
fincas y se trabajará con diferentes di-
seños de plantación, realizándose una 
evaluación inicial y seguimiento anual 
de diferentes parámetros del suelo.

En una segunda línea, “Innovación 
sobre los productos”, se quiere compro-
bar la incidencia del Olivar de Miel sobre 
los productos previstos, tanto los de la 
colmena como los aceites esenciales 
de las aromáticas, y en lo que se refie-
re a la producción de aceituna y aceite 
de oliva. Así, se introducirán colmenas 

en los olivares, evaluando la calidad de 
la miel y el polen, y se analizará la pro-
ducción tanto de aceituna como de las 
plantas aromáticas, así como el rendi-
miento de aceite de oliva o de aceites 
esenciales, respectivamente.

La tercera línea, denominada “Inno-
vación sobre los servicios a los ecosis-
temas”, se centra en los servicios a la 
sociedad y a los ecosistemas que se 
puedan derivar del proyecto. De este 
modo se pretende evaluar si es posible 
mejorar la biodiversidad, los servicios 
turísticos, económicos, de diversifica-
ción de la renta agraria y de transición 
agroecológica en general. Las activida-
des de este tercer paquete de trabajo 
incluyen la evaluación inicial y final de la 
entomofauna, un estudio socioeconómi-

co del olivar de miel, grupos de trabajo 
con olivicultores para estudiar su inte-
rés, estudios de atracción turística, etc.

Conviene resaltar la importancia de 
difundir y transferir los resultados obte-
nidos tanto a los diversos colectivos pro-
fesionales de la Comunidad de Madrid 
(agricultores, apicultores, técnicos) como 
al público en general, por su potencial 
como usuarios y consumidores de los di-
ferentes servicios o productos ofrecidos.

Diseño del Olivar de Miel
Las parcelas del proyecto han sido 
ofrecidas desinteresadamente por oli-
varer@s de los municipios de Caraba-
ña, Perales de Tajuña y Estremera. Ini-
cialmente también se contaba con una 
parcela experimental del IMIDRA en 

Trampas para insectos polinizadores y 
para insectos del suelo, utilizadas para 

evaluar la diversidad y abundancia de la 
entomofauna asociada al policultivo de 

Olivares de Miel.

El marco de plantación del olivar en 
Perales de Tajuña permite implantar una 

línea de aromáticas en calles alternas.

OOlivares de Miel es un 
proyecto pionero donde 

las abejas melíferas 
también se integran 
en el policultivo de 
olivar y aromáticas, 
incrementando los 

servicios y productos 
que la misma superficie 
cultivada puede ofrecer

En las parcelas de ensayo se han instalado cuatro colmenas de abeja melífera para comprobar la 
incidencia del policultivo en el colmenar. Una colmena de cada ubicación dispone de báscula de 
monitorización completa que, junto a unos sensores que se introducen en la colmena, permite el 
seguimiento remoto del colmenar, midiendo parámetros como temperatura y humedad interna, 
peso y sonido. 
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Colmenar de Oreja; sin embargo, esta parcela se descartó 
en 2020 porque no se implantaron exitosamente las aro-
máticas, debido a un suelo muy degradado sumado a una 
elevada herbivoría. En 2021, tras el temporal Filomena y 
las heladas que lo siguieron, el olivar de Estremera se vio 
muy afectado y en verano, tras no haberse comprobado 
su recuperación, se procedió a levantar los olivos, por lo 
que esta parcela también ha sido excluida del estudio.

Las fincas de olivar del ensayo tienen entre 3 y 5 ha. La 
variedad principal de aceituna es la cornicabra, aunque 
suele estar mezclada con otras variedades como picual, 
castellana, etc. Cada parcela está divida en dos: en una 
mitad se han instalado las aromáticas y la otra mitad se 
utiliza como tratamiento control (sin aromáticas). En Ca-
rabaña, debido al amplio margen de plantación del olivar 
(10x16 m2), se han plantado dos líneas de aromáticas en 
todas las calles de la parcela. En el resto de las fincas se 
ha plantado una línea de aromáticas en calles alternas al 
tener márgenes de plantación más pequeños (7x7, 11x12 
y 9x6 m2). Los diferentes diseños de plantación de las aro-
máticas se han planteado con el fin de que siempre exista 
espacio suficiente para facilitar el trabajo de la maquinaría 
agrícola en el olivar. 

Inicialmente, en las parcelas experimentales del proyecto 
se plantó lavandín y romero, pero este último no arraigó y fue 
sustituido al año siguiente por lavanda o lavandín. Lo ideal 
sería una asociación de varias especies aromáticas de flora-
ción escalonada que florezcan incluso en condiciones estiva-
les y de sequía, como por ejemplo lavanda/lavandín, romero, 
tomillo, salvia y olivarda. Una sucesión de varias especies de 
distinto porte y fenología puede contribuir a crear corredores 
de biodiversidad que beneficien tanto a la entomofauna aso-
ciada al olivar como a aves y pequeños mamíferos.

Ecológico y sostenible
Las parcelas de experimentación con las que estamos tra-
bajando actualmente en el proyecto, ubicadas en Carabaña 
y Perales de Tajuña, están en ecológico y en ellas se realiza 
un manejo sostenible, como la reducción de los pases de 
labor (un pase de arado al año) y el abonado con estiércol.

En 2020 y 2021 se ha evaluado la producción del olivar 
con aromáticas y sin aromáticas, y también se ha elabo-

EEste nuevo policultivo crea 
un paisaje diferente que 

puede albergar una mayor 
biodiversidad y crear un entorno 

agrícola más sostenible, y 
todo ello puede dar lugar 
a una marca diferenciada 

que revalorice el paisaje y el 
producto oleícola
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rado el aceite de oliva correspondiente 
a los dos tratamientos. Las aromáticas 
no han influido en la producción de 
aceitunas, mientras que todavía no se 
dispone de los resultados analizados en 
cuanto al aceite de oliva. La influencia 
no se reflejará tanto en las característi-
cas organolépticas del aceite como en 
el hecho de poder comercializarlo con 
un etiquetado particular, puesto que 
este nuevo policultivo crea un paisaje 
diferente que puede albergar una mayor 
biodiversidad y crear un entorno agríco-
la más sostenible, y todo ello puede dar 
lugar a una marca diferenciada que re-
valorice el paisaje y el producto oleícola. 

El proyecto pretende promover y formar 
en técnicas más sostenibles a los agriculto-
res. Entre otras, mejorar el manejo del olivar 
aumentando la superficie de suelo no la-
brada e introduciendo especies arbustivas 
aromáticas; asentar núcleos de colmenas 
en las cercanías de los olivares de miel y 
analizar los productos apícolas obtenidos; 
cuantificar el impacto de los manejos en la 
producción del olivo y de las aromáticas; 
investigar la mejora de la biodiversidad a 
través del estudio de la fauna asociada al 
olivar (insectos polinizadores, enemigos 
naturales y plagas); analizar los costes de 
implantación y evaluar el potencial agrotu-
rístico del Olivar de Miel; formar grupos de 
trabajo y discusión entre profesionales, etc. 

Aún es pronto para tener resultados del 
proyecto, puesto que las plantas aromá-
ticas todavía no han alcanzado su porte 
más desarrollado. Sin embargo, se ha 
comprobado que las aromáticas florecen 
incluso en el mismo año de su planta-
ción. Así, incluso en estos primeros años 
se puede utilizar el recurso de las flores 
de aromáticas (flor cortada, destilación), 
aunque en menor escala que cuando han 
llegado a su cuarto o quinto año de cultivo 
y su rendimiento es máximo. 

Al policultivo de olivar y aromáticas, 
el Olivar de Miel suma el asentamiento 
de colmenas de abejas melíferas, incre-
mentando los servicios y productos que 
la misma superficie cultivada puede ofre-
cer. Hemos comprobado que las abejas 
utilizan el recurso del polen del olivo y lo 
llevan a la colmena en gran cantidad si no 
disponen de otras flores alrededor. Aun-
que los olivos se polinizan por el viento y 
no necesitan de las abejas para polinizar-
se, los olivos pueden ayudar a comple-
mentar la alimentación de las abejas. 

Uno de los resultados esperados es 
la mejora del hábitat asociado al olivar 
y a la presencia de las aromáticas intro-
ducidas, que sirven de alimento no sólo 
para abejas de la miel, sino para otras 
abejas silvestres -en su mayoría solita-
rias- y para abejorros sociales. Además, 
estas aromáticas pueden servir de refu-

gio y alimento a otros insectos poliniza-
dores y a enemigos naturales, depreda-
dores y parasitoides de algunas de las 
plagas que aparecen en los olivos. 

Los resultados prácticos de este pro-
yecto se deben valorar a corto y medio 
plazo. A corto plazo, y como consecuencia 
de las actividades desarrolladas duran-
te estos tres años, se espera contar con 
casos y prácticas de referencia en cultivos 
mixtos de olivar y aromáticas, combinados 
con apicultura, generando simultáneamen-
te mejoras ambientales, especialmente en 
materia de calidad de suelo, y rentas com-
plementarias y satisfactores sinérgicos en 
clave agroecológica (aumento de la biodi-
versidad). A medio plazo, se conseguirá la 
confirmación científica y tecnológica de las 
ventajas de los cultivos mixtos a partir de 
los marcos tradicionales de los olivares, 
especialmente de los más marginales o en 
suelos más alcalinos.

En la Comunidad de Madrid, Olivares de 
Miel es un proyecto pionero donde las abe-
jas melíferas también se integran en el poli-
cultivo de olivar y aromáticas. En Andalucía, 
Francisco Martínez Raya, de la Asociación 
AlVelAl, ha plantado en los últimos años di-
ferentes tipos de arbustos en las calles y en 
las lindes de su olivar. Proyectos como Di-
verfarming han introducido lavanda entre lí-
neas de olivos, y Olivares Vivos y la Funda-
ción Internacional para la Restauración de 
Ecosistemas han plantado arbustos en el 
olivar, pero en las lindes, caminos, arroyos y 
herrizas. Cabe señalar que Oleum Laguna 
también ha incorporado en 2021 líneas de 
lavandín en su olivar en seto en ecológico 
en Colmenar de Oreja (Madrid). 

El propósito del Grupo Operativo es 
promover el Olivar de Miel como ejemplo 
de olivar sostenible, habiéndose reali-
zado una intensa labor de difusión y co-
municación; al tiempo que los artículos 
del paisajista de Olivares de Miel, Javier 
Domínguez, han sido difundidos en diver-
sos medios de comunicación, llegando a 
miles de personas. Por todo ello, diversos 
colectivos profesionales ya están consi-
derando esta opción agroecológica como 
una tendencia e importantes empresas 
del sector, como Castillo de Canena, se 
están haciendo eco del Olivar de Miel 
para implantarlo en sus fincas. 

www.olivaresdemiel.es

Varios miembros del Grupo Operativo Olivares de Miel durante el intercambio de experiencias con 
proyectos de agricultura sostenible en Andalucía realizado en marzo de 2022. De izqda. a dcha.: Eva 
Miquel (apicultora), Gloria Bermejo (olivicultora), Javier Domínguez (paisajista), Omar Antón (personal 
técnico investigador del IMIDRA), Francisco Martínez y Miguel Ángel Gómez (asociación AlVelAl).
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30% de aceite-. El marco de planta-
ción es de 10x10 metros y la orografía 
de terreno se caracteriza por grandes 
desniveles que, junto a la división del 
olivar en parcelas de 1 ó 2 ha., impi-
den su conversión en intensivo. 

Otras variedades cultivadas son la 
arbequina o la frantoio, más dulces y 
frutadas que la picual pero también 
más volátiles, por lo que se degra-
dan más rápidamente. Todas ellas 
son identificadas y separadas para 
obtener aceites tempranos de gran 
calidad, extraídos de frutos verdes y 

La comarca de La Loma, 
una de las mayores zonas 
olivareras de España
Los olivares de la SCA La Carrera se 
localizan en la comarca de La Loma de 
Úbeda, una de las mayores zonas oli-

vareras de España, abarcando una su-
perficie total de alrededor de 5.000 ha. 
de cultivo tradicional de tres pies, ma-
yoritariamente de regadío (70% frente 
al 30% de secano). El área se extien-
de desde el río Guadalquivir a su paso 
por Jódar -popularmente conocida 
como la villa abajo- hasta la parte nor-
te que comprendería la comarca de El 
Condado -denominada la villa arriba-. 
La variedad predominante en la zona 
es la picual (90%), de la que se obtie-
nen aceites intensos y equilibrados en 
su picor y amargor, de gran cuerpo y 
frutado alto, con aromas frescos y her-
báceos y sabor a aceituna, tomate, al-
mendra e higuera. 

Las razones de su hegemonía obe-
decen a varios aspectos. En primer lu-
gar, se trata de una variedad tradicio-
nal que destaca por su perfecta acli-
matación a la zona, además de que 
ofrece una alta productividad -hasta 
120 kilos por olivo de tres pies- y un 
elevado rendimiento graso -hasta un 

LLos olivares de la SCA 
La Carrera se localizan 

en la comarca de La 
Loma de Úbeda, una 
de las mayores zonas 
olivareras de España
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sanos no dañados por el vareo, ya que 
son recolectados mediante el sistema 
de vibración. 

La producción de aceituna depende 
de cada campaña, oscilando entre 23 y 
30 millones de kilos de los que se ob-
tiene una media de 5.000-6.500 kilos 
de aceite, repartidos entre vírgenes ex-
tra (40%), vírgenes (30%) y lampantes 
(30%). La cooperativa vende toda su 
producción para así poder liquidar a sus 
socios y aproximadamente un millón 
de litros son envasados bajo demanda, 
ya sea bajo sus propias marcas o bien 
como marca blanca, destinándose el 
resto a la venta a granel.

“Aunque nuestro volumen de produc-
ción es alto -indica Manuel Sánchez, 
presidente de la SCA La Carrera-, segui-
mos manteniendo ese halo de coopera-
tiva pequeña y cercana que tanto gusta 

TREiCO, y maquinaria de 
pesaje de IMS Pesaje.

La zona de elaboración 
dispone de seis líneas de 
extracción continua de 
tres fases -cinco habi-
tuales y una auxiliar- con 
una capacidad que ron-

da las 800 t./día. En ella 
encontramos 10 termobati-

doras, 6 decánters y 6 centrí-
fugas verticales, todo ello de la 

firma GEA Westfalia, y una sala de 
decantación equipada con 9 depósitos 
cónicos de la marca Parcitank con una 
capacidad de 10.000 l. cada uno. 

Para el almacenamiento del aceite, la 
SCA La Carrera cuenta con tres bode-
gas interiores equipadas con 49 depó-
sitos de acero inoxidable de Calderería 
Bujalance con una capacidad total de 
2.952.000 kilos de aceite; y ocho depó-
sitos aéreos exteriores con una capaci-
dad de 3.000.000 kilos. En la bodega 
también hallamos un filtro vertical de 
arenas de la marca Zenitram con una 
capacidad de filtrado de 5.000-6.000 li-
tros diarios. 

Por último, la cooperativa cuenta con 
dos líneas de envasado, una para gran-
des formatos y otra para aquellos de 
menor capacidad, cada una con su eti-
quetadora automática, ambas de Olmos, 
y una capacidad máxima de unos 10.000 
litros diarios.

a los agricultores y a 
los consumidores; 
podríamos de-
cir que nuestra 
empresa con-
juga el am-
biente y trato 
tradicional con 
las técnicas de 
extracción más 
novedosas”.

Renovadas 
instalaciones
La SCA La Carrera destaca por 
un exhaustivo control en todas las fases 
de producción, en un proceso desarro-
llado con mimo por el personal de la 
cooperativa: clasificación de la aceitu-
na, molturación, decantación, clasifica-
ción del aceite obtenido, conservación, 
cata, filtrado, envasado y almacena-
miento de producto terminado. 

Una vez recogidos y seleccionados, 
los frutos son molturados en menos de 
24 horas en la almazara, actualmente 
sometida a un proceso de renovación y 
modernización de la maquinaria en aras 
de ahorrar espacio y energía y lograr 
una mayor capacidad de molturación.

Las instalaciones constan, en pri-
mer lugar, de seis líneas de recepción 
de aceituna con una capacidad de 
500.000-600.000 kilos diarios equipa-
das con tolvas de almacenamiento, 
limpiadora y cintas transportadoras de 

Socios cooperativistas 
en una sesión de cata 

celebrada en 2019 con 
motivo del 50º aniversario 
de la fundación de la SCA 

del Campo La Carrera.

LLa actividad de la 
SCA La Carrera 
está enfocada 

principalmente 
al mercado 

nacional, donde 
cuenta con un 

importante grado 
de penetración
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mio ni concurso- bajo 
las marcas laCarrera 
(AOVE de cosecha 
temprana, sin filtrar 
-disponible desde di-
ciembre hasta marzo- 
y aceite de orujo de 
oliva), Los Cerros de 
Úbeda (virgen extra), 
Ubed’Oliva (virgen ex-
tra) y Cerroliva (virgen). 
Los aceites de mayor 
calidad se presentan 
en botella de cristal, 
mientras que la línea 
destinada al canal Ho-
reca incluye monodosis 
de 10 y 15 ml. y PET de 

250 y 500 ml. Para las familias se ofrece 
el formato ahorro en PET de 1, 2 y 5 
l., al tiempo que en las tiendas gourmet 
y establecimientos especializados se 
pueden encontrar las presentaciones 
en vidrio y lata. 

Para la imagen de su nueva línea de 
AOVEs Premium de cosecha temprana 

na, muy demandado como sustituto de 
los carburantes derivados del petróleo y 
del gas para la calefacción de las cal-
deras, que es limpiado y secado en sus 
instalaciones para ofrecer un producto 
de la máxima calidad.

La cooperativa comercializa sus acei-
tes -que no se presentan a ningún pre-

No sólo AOVE
La principal actividad de 
la SCA La Carrera es la 
producción y comerciali-
zación de aceite de oli-
va (virgen, virgen extra 
y aceite de orujo de oli-
va), si bien el catálogo 
de la cooperativa tam-
bién incluye otro tipo de 
productos, todos ellos 
relacionados con el 
zumo de aceituna: cos-
méticos elaborados con 
virgen extra (champú, 
gel, jabones, body milk, 
crema de manos, crema 
facial, after sun, protec-
tor labial, etc.), chocolates artesanos con 
base de AOVE (naranja, leche, negro, 
negro 84%), mermeladas de AOVE tem-
prano -picual y arbequino- y aceitunas.

Asimismo, la cooperativa ha empeza-
do a comercializar a granel uno de los 
subproductos obtenidos de la extracción 
del aceite como es el hueso de aceitu-

IADA INGENIEROS
Santo Reino, 7 2º Derecha

23003 Jaén
Telf.: 953 22 91 83

marinouceda@hotmail.com

IBEA, S.A.
Salvador Dalí, 6

06400 Don Benito
Badajoz

Telf.: 924 81 11 90 / 89
Actividad Principal: Estudios de ingeniería

IC PROYECTOS, S.L.
Avda. Ciudad de Linares, 25. Bloque C1. Oficinas Guadalquivir,

Despacho 3
23400 Úbeda

Jaén
Telf.: 953 75 02 27

contacto@icproyectos.es
www.ic-proyectos.com

Gerente: D. José Olivares
Actividad Principal: Proyectos de diferentes tipologías

IGNACIO NAVAS FERRER
Notario Alfonso Luís Sánchez Fernández, 71

23009 Jaén
Telf.: 609 63 41 38
Fax: 953 28 12 44

Actividad Principal: Ingeniero Agrónomo: Proyectos y
direcciones de obras de almazaras e industria agroalimentaria

Otras Áreas de Actividad: Regadíos
Ámbito de Actividad: Local (Jaén)

INAGRO INGENIEROS
Infante Don Fernando, 8. 2º 

29200 Antequera

Málaga
Telf.: 619 27 99 05
Fax: 952 84 19 72

inagro@uniagro.com, info@oleoalgaidas.com
Presidente: D. Juan A. Rosales Cuadra
Gerente: D. F. Javier Vidaurreta Schoendorff
Actividad Principal: Servicios de ingeniería especializados en

almazaras y plantas de aderezo de aceitunas
Nº Trabajadores: 3

INEMA. INGENIEROS ASESORES, S.L.
Botigues, 3 - Oficina 1 A

46980 Paterna
Valencia

Telf.: 96 134 53 93
Fax: 96 134 53 93

valencia@inema.net
Actividad Principal: Ingeniería para energías y medioambiente

INGAL (INGENIERÍA Y CONSULTING
AGROALIMENTARIO, S.L.)

Pau Claris, 95-Entresuelo
08009 Barcelona

Telf.: 93 412 46 14
Fax: 93 412 76 03

ingal@ingal.es
www.ingal.es

Gerente: Sr. Isidro Roca Miralpeix
Dtor. Comercial: D. Rafael Sáez Pérez
Actividad Principal: Ingeniería y consultoría agroalimentaria

INGENIERÍA ALTO GUADALQUIVIR
San Francisco, 14

23440 Baeza 
Jaén

Telf.: 953 74 15 84
iagsl@telefonica.net

Gerente: D. Juan A. Martínez La Calle
Actividad Principal: Asistencia técnica de proyectos de ingeniería

y arquitectura

INGENIERÍA GIMÉNEZ MARTÍNEZ, S.L.
Padilla, 3 - 4ª

46001 Valencia
Telf.: 96 394 16 75 
Fax: 96 394 16 08

ismaelgimenez@terra.com
Gerente: D. Ismael Giménez Benavent
Actividad Principal: Ingeniería para industrias agrícolas y

alimentarias
Otras Áreas de Actividad: Proyectos, direcciones de obras,

gestión de subvenciones

INGENIERÍA SAMAT, S.L.
Felipe Sanclemente, 6. Planta 51, Despacho 1

50001 Zaragoza
Telf.: 692 620 935

asanchez@isamat.es
www.isamat.es

Actividad Principal: Especialistas en diseño, cálculo mecánico,
automatización y sector de elevación

INGENIERÍA Y MONTAJES SOLIGUER, S.L.
Torneo Parque Empresarial. C/ Astronomía, 1, Torre 3, Planta 11

Módulo 10
41015 Sevilla

Telf.: 954 06 86 66
administracion@soliguer.com, soliguer@soliguer.com,
delineacion@soliguer.com, jasanchez@soliguer.com,

papgraciani@soliguer.com
www.soliguer.com

Actividad Principal: Proyectos de ingeniería a
groalimentaria

GUÍA INDUSTRIAL 2018/2019 • Ingeniería
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laCarrera -picual, arbequina, frantoio y 
un ecológico de picual-, la cooperativa 
ha recurrido al estudio ubetense Su-
perfluido, unificando toda la gama bajo 
una misma imagen flexible y coherente, 
además de alegre e impactante, alejada 
de la seriedad de sus anteriores enva-
ses. El resultado es una colección de 
coloridas botellas serigrafiadas de 500 
ml. conectadas por un mismo patrón 
geométrico y la acertada combinación 
de la paleta cromática.

“Como productores y envasadores 
hemos intentado satisfacer todas las 
necesidades del mercado y todas las 
demandas de nuestros clientes median-
te el desarrollo de varias líneas de ne-
gocio. Nuestro cliente no tiene un perfil 

único, ya que nos dirigimos al canal Ho-
reca, tiendas especializadas, particula-
res, exportación, etc., y en cada caso 
hemos adaptado formatos, aceites e 
incluso etiquetas”, explica el presidente 
de la SCA del Campo La Carrera.

La actividad de la SCA La Carrera está 
enfocada principalmente al mercado na-
cional, donde cuenta con un importante 
grado de penetración excepto en algu-
nas zonas donde prevé introducirse en 
los próximos años. Una vez logre estar 
presente en todo el territorio nacional, la 
empresa comenzará a centrar sus esfuer-
zos en los mercados internacionales. No 
obstante, a día de hoy son varios los paí-
ses a los que exporta sus productos con 
asiduidad: Guatemala, Alemania, Inglate-
rra, China, EEUU, Dinamarca, República 
Checa, Mali, etc. Todo este aceite -cuyas 
ventas apenas representan el 5% del total 
envasado- se vende directamente a distri-
buidores locales de cada país o a través 
de alguna feria o misión comercial organi-
zada por Extenda, FIAB o ICEX. 

Marketing on line y proyecto 
de oleoturismo
Las acciones comerciales y de promo-
ción llevadas a cabo por la SCA del Cam-
po La Carrera se centran en el marketing 
digital, sobre todo en sus redes sociales 

-cuenta con presencia activa en Face-
book, Instagram y YouTube-, donde se 
informa de nuevos productos, marcas y 
formatos; y en la tienda on line alojada 
en la web de la cooperativa, que ofrece 
numerosas promociones y descuentos.

Además de las misiones comercia-
les directas e inversas, hasta 2016 
La Carrera participó en ferias alimen-
tarias internacionales como HOFEX 
(Hong Kong), Foodex Japan (Tokio), 
Gulfood y Expo Global Village (Dubai, 
Emiratos Árabes Unidos) o Fine Food 
Australia (Melbourne), pero los esca-
sos resultados comerciales obtenidos, 
junto con el cambio en la estrategia y 

Nueva línea de AOVEs Premium de cosecha 
temprana laCarrera. (© Balta Fotógrafo)

EEn 2022 la SCA La 
Carrera va a iniciar un 
ilusionante proyecto 
de oleoturismo que 

ha requerido la 
adaptación, reforma y 
acondicionamiento de 
todas las instalaciones 

y espacios visitables

Instalaciones de la SCA del Campo La Carrera en Úbeda. De izqda. a dcha., y de arriba a abajo, vista panorámica del patio de recepción (1) y líneas de recepción 
de aceituna de TREiCO (2); zona de extracción con tecnología de GEA Westfalia (3); bodega interior equipada con depósitos de acero inoxidable de Calderería 
Bujalance (4); y líneas de envasado con maquinaria de Olmos (5 y 6).

1

4

2

5
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A C T U A L I D A D  /  Ferias
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¡Varios modelos 
para monodosis!
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política de ventas, hizo que la empre-
sa optara por dejar de asistir a estos 
eventos. Actualmente, la cooperativa 
sólo acude a la Feria del Primer Aceite 
que organiza la Diputación de Jaén a 
nivel provincial y nacional.

En este 2022 la SCA La Carrera va a 
iniciar un ilusionante proyecto de oleo-
turismo que ha requerido la adaptación, 
reforma y acondicionamiento de todas 
las instalaciones y espacios visitables. 
Si hasta ahora la cooperativa únicamen-
te recibía visitas de colegios, el nuevo 
proyecto contempla la realización de 
catas en una nueva sala habilitada a tal 
efecto y visitas guiadas a su almazara y 
olivares, en un tour que comienza con 
la recepción en el salón de actos y la 
proyección de un vídeo con el proceso 
completo de recolección, producción, 
almacenamiento y envasado.

“La privilegiada situación de nuestra 
cooperativa -señala Manuel Sánchez-, 
unida al gran volumen de turistas que 
mueve la ciudad de Úbeda, Patrimonio 

Cultural de la Humanidad, nos lleva a 
pensar que este proyecto puede ser 
un éxito y recibir una gran afluencia 
de visitantes. No obstante, y al mar-
gen de las visitas y actividades, lo más 
importante para nosotros es crear una 
auténtica cultura del virgen extra para 
incentivar el consumo de este fantás-
tico producto”.

La política de expansión de la em-
presa pasa por aumentar el número 
de socios y por una mayor y mejor 

comercialización de su AOVE, tanto 
entre sus clientes ya fidelizados como 
entre aquellos potenciales consumido-
res que aún no han descubierto sus 
bondades, controlando en primer lugar 
todo el territorio nacional y abordando 
posteriormente el proceso de interna-
cionalización de la empresa. 

SCA del Campo La Carrera
lacarrera@cooperativalacarrera.com

www.cooperativalacarrera.com

Distintos formatos y presentaciones de Los Cerros de Úbeda, una de las 
marcas comercializadas por la SCA La Carrera.

Línea de productos de cosmética, chocolates artesanos y mermeladas de la 
SCA La Carrera, todos ellos elaborados con aceite de oliva virgen extra.

Estand de la SCA del Campo La Carrera en la feria HOFEX 2015 y en la Fiesta del Primer Aceite 2021 
en Baeza.

SCA del Campo La Carrera en cifras
•	•	 Año de constitución: Año de constitución: 1969

•	•	 Producción media anual de aceite de oliva: Producción media anual de aceite de oliva: 5.000-6.500 kg. 

•	 (84% granel y 16% envasado)

-	 Aceite de oliva virgen extra:-	 Aceite de oliva virgen extra: 40%

-	 Aceite de oliva virgen:-	 Aceite de oliva virgen: 30%

-	 Aceite de oliva lampante:-	 Aceite de oliva lampante: 30%

•	•	 Producción media anual de aceituna: Producción media anual de aceituna: 25.000.000-30.000.000 kg. 

•	•	 Variedad de aceituna:Variedad de aceituna: picual (98%), arbequina (1,5%), frantoio (0,5%)

•	•	 Marcas de aceite de oliva:Marcas de aceite de oliva: laCarrera (AOVE de cosecha temprana, sin 

filtrar y aceite de orujo de oliva), Los Cerros de Úbeda (virgen extra), 

Ubed’Oliva (virgen extra) y Cerroliva  (virgen)

Manuel Sánchez, presidente de la SCA del Campo 
La Carrera (segundo por la dcha.), en el acto de 
presentación de la campaña 2021/22 celebrado en 
la sede de Cooperativas Agro-alimentarias de Jaén.



C O O P E R A T I V A S  /  SCA del Campo La Carrera

MERCACEI 112  •  ESPECIAL POST-FERIAS 97

Durante el periodo de mantenimiento, elige el Servicio técnico oficial de GEA, especializado 
en aceite de oliva. Más de 40 profesionales dedicados a garantizar el mejor funcionamiento 
de tus equipos de extracción.

Planificamos con la máxima eficacia los mantenimientos en toda la península reduciendo 
considerablemente los tiempos de espera y plazos de entrega.

Nuestro compromiso es estar cerca de nuestros clientes.

Servicio técnico GEA
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L os diferentes niveles de 
adaptación incluyen el 
ajuste de las prácticas 
de manejo actuales e in-
corporación de nuevas 

tecnologías; el cambio en los sistemas 
de producción; y reubicar la producción 
en zonas más favorables, aunque sig-
nifique un aumento de la complejidad, 
coste y riesgo de la empresa agrícola.

El proceso de adaptación comprende 
la mejora en las prácticas de riego y la 
gestión y regulaciones por parte de las 
administraciones en el uso eficiente del 
agua; así como el cambio hacia varie-
dades de olivo que aporten más benefi-
cio y, en consecuencia, una revaloriza-
ción del volumen de agua utilizada. El 
hecho de que el olivo sea una especie 
mucho más rústica que la mayoría de 
los frutales -manzanos, perales, almen-
dros-, con unas necesidades significati-
vamente menores de agua y una mayor 
resistencia a la salinidad,  podría invi-
tar a pensar en un futuro aumento de 
la superficie del olivar provocado por el 
arranque de las otras especies frutales.

Diseño de la plantación
En el diseño de la plantación será nece-
sario un estudio detallado de las carac-

terísticas de las variedades y su ubica-
ción en la parcela, donde las variedades 
más vigorosas resistirán mejor las con-
diciones adversas. Dicho  diseño estará 
condicionado por diferentes aspectos 
tales como la orientación de las hileras, 
el sistema de riego, los caudales máxi-
mos diarios, etc. En regiones caracteri-
zadas por las altas temperaturas, el in-
cremento de 2 a 4º C puede requerir un 
cambio en la orientación de las hileras 
(este-oeste en lugar de norte-sur) para 
evitar el exceso de temperatura sobre 
la vegetación causado por la radiación 
solar durante la tarde.

En las plantaciones con riego las al-
tas temperaturas provocan un aumento 
de la evapotranspiración y, en conse-
cuencia, se prevé el aumento de las 
dosis máximas y totales de riego (dise-
ño de riego con tuberías y sistemas de 
bombeo más grandes). 

Las acciones que los productores 
pueden poner en práctica para reducir el 
impacto del cambio climático en la finca 
con vistas al futuro son diversas. Entre 
ellas se encuentra la utilización de varie-
dades de olivo con un sistema radicular 
potente y profundo, con objeto de explo-
rar el perfil del suelo y evitar las varie-
dades con sistemas radiculares débiles y 

superficiales; diseñar e instalar sistemas 
de riego con la máxima eficiencia (goteo 
subterráneo, a pulsos); seleccionar las 
zonas más adecuadas dentro de una 
misma región olivícola; utilizar predic-
ciones climáticas temporales y a largo 
plazo; diseñar el riego como herramienta 
de manejo en situaciones de heladas y 
eventos de altas temperaturas (olas de 
calor); y mejorar la eficiencia de los sis-
temas de distribución y conducción de 
agua dentro de la finca -evitar pérdidas 
por evaporación y en las uniones-. 

Otras acciones consisten en diseñar 
embalses y recogidas de agua según las 
lluvias actuales y futuras considerando 
los ratios de evaporación; reducir las pér-
didas por evaporación de los pantanos y 
balsas, utilizando cubiertas flotantes y/o 
láminas sobre la superficie; instalar setos 
corta vientos y mallas de sombreo para 
reducir la temperatura y la evaporación; 
explorar la posibilidad de utilizar aguas 
residuales (urbanas, agrícolas, indus-
triales) tratadas para el riego; diseñar 
entre las calles y los caminos sistemas 
para captar y aprovechar el agua de llu-
via; instalar plantas desalinizadoras para 
reutilizar aguas salinas; y aumentar las 
inversiones en tanques y embalses de 
acumulación de agua. 

Por Xavier Rius, Corporate Technical & Sales Support Manager de Agromillora Group

Aspectos del cambio climático en el olivar (II)

La posibilidad de adaptarse al cambio climático depende de la habilidad para utilizar los recursos existentes -y nuevos- en aras 

de incrementar la productividad y el beneficio económico sin disminuir los recursos naturales existentes, es decir, produciendo 

de manera sostenible.
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Manejo de la plantación
Se antoja necesaria la puesta en práctica 
de técnicas agronómicas que permiten 
regular el crecimiento de la vegetación, la 
cantidad de producción y las característi-
cas en la composición de la aceituna. La 
aplicación del déficit regulado de riego es 
una técnica para reducir el vigor de la ve-
getación que incrementará la iluminación 

del seto y, en consecuencia, modificará 
la composición del aceite. Las relacio-
nes entre un efectivo manejo del riego -y 
nutrientes- disminuyendo el volumen de 
agua aplicado en periodos fenológicos 
específicos y el incremento de la calidad 
del aceite a pesar del aumento de las 
temperaturas será uno de los desafíos a 
afrontar en todas las regiones olivícolas. 

En situaciones extremas puede ser 
necesaria la aplicación vía foliar de pro-
ductos antiestrés para evitar quemadu-
ras en las aceitunas y hojas. Si se dis-
pone de agua, es recomendable realizar 
riegos por encima de la ETc del cultivo 
para obtener un mayor volumen de ve-
getación y realizar un sombreamiento 
de las aceitunas.

[[ Las relaciones entre 
un efectivo manejo del 

riego y el incremento de 
la calidad del aceite -a 
pesar del aumento de 

las temperaturas- será 
uno de los desafíos a 
afrontar en todas las 
regiones olivícolas ]]

Sin título-3   1 11/02/22   08:39
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Las prácticas de manejo como el no 
cultivo y la aplicación de mulching pre-
sentan aspectos beneficiosos a la hora 
de capturar el CO2 atmosférico, almace-
narlo en el suelo e incrementar el conte-
nido de materia orgánica. 

Asimismo, triturar los restos de poda 
y dejarlos en la superficie del suelo, 
realizar el compostaje del alperujo junto 
con otros restos vegetales o la utiliza-
ción de cubiertas vegetales y su poste-
rior siega son técnicas de manejo para 
mejorar los parámetros nutricionales y 
de retención de agua del suelo, además 
de la retención del carbono.

Sin olvidar la utilización de senso-
res para controlar la temperatura en la 
parte vegetativa y en las aceitunas, y 
el uso del riego -microaspersores y as-
persores- para gestionar las temperatu-
ras extremas; la recolección nocturna -o 
evitando los momentos más calurosos 
del día- para que las aceitunas lleguen 
a la almazara con la menor temperatura 
y en las mejores condiciones posibles; y 

la mejora de la programación de riegos 
basada en la humedad y el tipo de suelo, 
el coeficiente de cultivo y evaporación y 
aplicando el déficit regulado de riego. 

Otras prácticas recomendadas son 
reducir la evaporación del suelo a tra-
vés del mulching y/o plástico en la hi-
lera de plantación; utilizar herramientas 
tales como modelos de crecimiento y 
fenológicos del cultivo o estimación 
de producciones para definir ratios de 
fertilización y mejora del suelo; y redu-
cir las limitaciones físico-químicas que 
condicionan el desarrollo radicular, rea-
lizando subsolado, aplicación de yeso, 
materia orgánica, instalación de drena-
jes, realización de caballones, etc. para 
mejorar la estructura y las condiciones 
de pH y salinidad del suelo en aras de 
incrementar la capacidad de retención 
de agua del suelo. 

Finalmente, la monitorización de la 
salinidad y sodicidad a nivel de parcela 
serán otros factores a considerar de for-
ma habitual en el futuro.

Investigación 
y desarrollos futuros
Los esfuerzos en materia de I+D encami-
nados a la obtención de nuevos varietales 
deben centrarse en proyectos orientados a 

La gestión de las balsas debe ser eficiente para 
reducir al máximo las pérdidas por evaporación.

La utilización de las cubiertas vegetales reduce la temperatura del suelo.

[[ Los esfuerzos en materia 
de I+D encaminados a 
la obtención de nuevos 

varietales deben centrarse 
en proyectos orientados 
a buscar variedades más 

resistentes al estrés 
hídrico, a la salinidad 
y a periodos de altas 

temperaturas ]]

El cambio climático favorece la aparición 
de heladas esporádicas.
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buscar variedades más resistentes al es-
trés hídrico, a la salinidad y a periodos de 
altas temperaturas. Modificaciones en la 
cutícula de las hojas, presencia de ceras, 
mejor control estomático, etc. serán aspec-
tos fisiológicos susceptibles de ser investi-
gados mediante las técnicas habituales de 
hibridación y conjuntamente con la modi-
ficación genética. Al mismo tiempo, es re-
comendable la realización de ensayos con 
las variedades actuales para ir recopilando 
información acerca de la resistencia al es-
trés hídrico, eficiencia hídrica y adaptabili-
dad a las altas temperaturas.

Para mitigar los efectos del cambio 
climático existe una necesidad de inves-
tigación y desarrollo en aspectos tales 
como las proyecciones del clima a es-
cala local; adaptaciones a corto y medio 

plazo de la variabilidad del 
clima; mejora en la pre-
dicción meteorológica; 
mejor conocimiento 
de los impactos del 
clima a largo plazo 
sobre los sistemas 
de producción y ma-
nejo del olivar; o las 
oportunidades para 
reducir emisiones.

También se antoja nece-
sario mejorar el conocimiento 
del impacto climático en el pasado 
y en el futuro; optimizar los caudales 
medioambientales de los ríos y buscar 
sinergias con los caudales disponibles 
para el riego; y disponer de variedades 
con más resistencia fisiológica a las al-

tas temperaturas, con menos 
requerimientos de horas 

de frío y más tolerancia 
a niveles de pH, boro, 
aluminio y sodicidad 
fuera de los paráme-
tros normales. Varie-
dades, en definitiva, 
que aprovechen me-

jor el efecto fertilizante 
del aumento de CO2 at-

mosférico para optimizar el 
uso del agua. 

Las autoridades de gestión del 
agua, por su parte, deben consolidar 
zonas de riego mejorando las infraes-
tructuras en los sistemas de distribución 
para asegurar la disponibilidad de agua 
y reducir el coste por metro cúbico. 

IPCC (2001a) Third Assessment Report-Climate Change 2001. Intergovernmental Panel on Climate Change, Cambridge University Press.
IPCC (2001b) Climate Change 2001: The Scientific Basis. Contribution of Working Group I to the Third Assessment Report of the Intergovernmental Panel on Climate 
Change (Houghton, J.T.,Y. Ding, D.J. Griggs, M. Noguer, P.J. van der Linden, X. Dai, K. Maskell, and C.A. Johnson (eds.)). Cambridge University Press, Cambridge, United 
Kingdom and New York, USA, 881pp.
Climate change: impacts and adaptation for agriculture in Western Australia. Sudmeyer R, Edward A, Fazakerley V, Simpkin L, Foster I. Department primary industries 
and regional development. 2006
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E n los últimos años, una 
proporción importante de 
las nuevas plantaciones 
de olivar se está realizan-
do mediante sistema de 

cultivo en seto con una densidad de 
plantación variable, entre 1.200 y 2.500 
árboles por hectárea (Figura 1). Una de 
las problemáticas que se debe abordar 
es el aumento de la limitada disponibili-
dad de variedades adaptadas a su cul-
tivo en seto. Dichas variedades deben 
tener reducido vigor, adaptación a la 
mecanización de la cosecha y la poda, 
una producción temprana, alta calidad 

de aceite y una productividad elevada 
y lo más estable posible. Sin embargo, 
tanto la alta heterocigosidad como el 
largo periodo juvenil del olivo hacen que 
la selección de nuevas variedades en 
programas de mejora genética se anto-
je un objetivo complejo y a largo plazo 
(León et al., 2015). 

Dentro de las variedades disponibles 
para olivar tradicional, una de las más 
plantadas en España es la Picual. Ello 
es debido a que presenta buena adap-
tación a nuestras condiciones climáti-
cas, facilidad para la cosecha mediante 
vibradores de tronco, alto rendimiento y 

producción de aceite con elevado con-
tenido en ácido oleico. Sin embargo, su 
plantación no es recomendable para oli-
var en seto debido a su alto vigor. Apar-
te de la Picual, existen otras variedades 
que, aún mostrando alto vigor, presen-
tan buenas cualidades como aceite alto 
en oleico y adaptación climática, lo que 
los convierte en candidatos a ser estu-
diados en programas de mejora. Nor-
malmente el olivo se cultiva en sus pro-
pias raíces debido a la facilidad de pro-
pagación por estaquillado. Sin embar-
go, en otros frutales se utilizan patrones 
con varios fines: facilitar la propagación 

Por Francisca López Granados 1, Raúl de la Rosa 2, Lorenzo León 2 y Jorge Torres Sánchez 1

Selección de patrones de olivo enanizantes 
de Picual para su cultivo en seto mediante 

imágenes UAV

El sistema de cultivo en seto de alta densidad es actualmente el más popular en nuevas plantaciones de olivo. Sin embargo, la 

mayoría de las variedades cultivadas hoy día son demasiado vigorosas para ser formadas en seto, como es el caso de la Picual, 

una de las más plantadas en España en olivar tradicional. En este trabajo se presenta una solución para ampliar el rango de 

variedades adaptadas al cultivo en seto basada en la búsqueda de patrones enanizantes. En concreto, se ha diseñado un ensayo 

destinado a evaluar si variedades de vigor reducido, selecciones de mejora y acebuches pueden ser utilizados como patrones 

que reduzcan el vigor de la Picual y facilitar su cultivo en seto. Para ello, se cartografió el hábito vegetativo de cada combinación 

patrón-injerto (altura, anchura y volumen) analizando imágenes adquiridas con UAV (Unmmaned Aerial Vehicle), lo que 

permitió determinar de manera precisa y eficiente el efecto enanizante de cada patrón utilizado.

1 Grupo Imaping IAS-CSIC, Córdoba (www.ias.csic.es/imaping)
2 IFAPA Centro Alameda del Obispo, Córdoba
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raíces. La parcela se fertilizó para pro-
mover la formación temprana del seto, 
no realizándose ninguna intervención 
de poda para permitir la expresión del 
hábito vegetativo de cada material ve-
getal utilizado, y siendo tratada de ma-
nera preventiva tres veces al año con 
sulfato de cobre contra repilo. 

Muestreos en campo para 
caracterización 3D del dosel y 
la cosecha 
En abril de 2018 se midió en cada árbol 
su altura, mientras que para la estima-
ción del volumen se midieron tres diáme-
tros, uno vertical y dos horizontales (per-
pendiculares), asemejando cada olivo a 
un sólido geométrico (Pastor, 2005). La 
recolección de cada árbol -primera cose-
cha- se realizó manualmente y para los 
análisis se promediaron los datos de cin-
co árboles designados al azar. 

Adquisición y análisis de las 
imágenes UAV 
Los vuelos se realizaron en abril de 
2018 con un UAV (modelo multirrotor 
MD4-1000) volando a 30 metros de al-
titud, equipado con sensor de bajo cos-
te (Sony ILCE-6000) y rango espectral 
rojo, verde e infrarrojo cercano (RG+-
NIR), con 60 y 91% de solapes trans-
versal y longitudinal, respectivamente, 
resultando imágenes con píxel de 6 
mm. (Figura 3).

Partiendo de las imágenes UAV, se 
diseñó un conjunto de procedimientos 

capaces de cuantificar las dimensiones 
3D de cada árbol mediante tres fases: 
1) creación de nubes de puntos tridi-
mensionales fotogramétricas con baja 
necesidad de intervención del usuario; 
2) creación de un modelo digital del te-
rreno que actúa como referencia para 
calcular la altura de los árboles, así 
como su anchura y superficie proyecta-
das sobre el terreno; y 3) división de la 
nube de puntos en cubos de dimensio-

nes conocidas para evaluar el volumen 
de la copa de cada olivo considerando 
la cantidad de cubos que ocupan. Los 
procedimientos de caracterización del 
árbol son automáticos -no requieren in-
tervención del usuario- y sólo se necesi-
ta la nube de puntos 3D como entrada. 

A partir de los datos tomados con el 
UAV, se construyeron secciones trans-
versales de cada patrón para facilitar la 
visualización de las diferencias de cada 

Figura 2. Foto tomada a pie de campo sobre la parcela en la que se 
aprecian los diferentes hábitos vegetativos de varios de los patrones 
utilizados sobre Picual.

Figura 3. Dron (UAV) iniciando el vuelo en la parcela objeto de estudio.

Figura 4. Representación gráfica del promedio de la anchura del dosel foliar de Picual a diferentes 
alturas para varios de los patrones utilizados incluyendo Picual-R (autoinjertado) y Picual-C (en sus 
propias raíces). Las líneas indican la desviación estándar para la anchura entre diferentes árboles 
del mismo material vegetal (adaptación de Torres-Sánchez et al., 2022).
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Picual respecto al resto de patrones y 
Picual-C. Los árboles de Picual autoin-
jertados (Picual-R) presentaron un do-
sel transversal similar a Picual-C (en 
sus propias raíces). También redujeron 
la estructura foliar de Picual, aunque en 
menor medida, el acebuche FV15 y los 
patrones 77-36, 78-5, 82-2 y 82-4 pro-
cedentes de los cruces de Sikitita x Ar-
bosana, siendo los patrones 78-5 y 82-2 
los que mostraron la menor variabilidad 
en anchura entre los árboles evaluados 
de cada uno de ellos (desviaciones es-
tándar de 19 y 23 cm.) (Tabla 1). 

Por el contrario, cuando se utiliza-
ron las variedades Frantoio y Arbosana 
como patrones es cuando Picual pre-
sentó la mayor variabilidad entre los 
árboles analizados, con una desviación 
de 40 cm. (Tabla 1). Todo lo anterior 
demuestra que unas combinaciones 
de patrones pueden dar un tamaño de 
copa más homogéneo en Picual que 
otras. Ello es relevante para continuar 
incluyéndolos o proceder a excluirlos 

Patrón

Promedio de 
la desviación 

estándar para la 
anchura (m)

Promedio 
de cosecha  
(kg./Árbol)

Picual-C 0.25 3.85

Picual-R 0.24 5.04

78-5 0.19 3.8

82-2 0.23 2.52

GM25 0.25 -

Arbequina 0.29 5.61

77-36 0.30 2.63

82-4 0.30 2.38

Tosca 0.31 6.35

FV15 0.36 0.28

Arbosana 0.40 2.85

Frantoio 0.40 1.77

dosel considerando diferentes alturas y 
utilizando diagramas de barras y cálculo 
de las desviaciones estándar. Asimis-
mo, la anchura de cada árbol de divi-
dió en dos para representar su silueta 
de forma que cada mitad mostraba una 
cara en el eje X.

Diferencias de vigor en Picual 
según el material vegetal 
utilizado 
En la Figura 4 se muestra una sección 
transversal de la hilera de árboles y 
las diferencias en altura y anchura de 
copa de los árboles de Picual injerta-
do sobre diversos patrones. Lo primero 
que se constató fue la alta variabilidad 
en la sección transversal del dosel de 
los olivos de Picual según cada uno de 
los patrones utilizados. Así, se pueden 
identificar desde los árboles más altos y 
estrechos, como cuando se utilizó arbo-
sana como patrón, hasta los más bajos 
y anchos, caso de GM25, siendo este 
el que más redujo la estructura foliar de 

Tabla 1. Promedio de los valores de desviación 
estándar según la anchura (m) de Picual para varios 
de los patrones utilizados incluyendo Picual-R 
(autoinjertado) y Picual-C (en sus propias raíces) 
(adaptación de Torres-Sánchez et al., 2022).
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en los programas de mejora, ya que 
un seto homogéneo es de crucial im-
portancia para un óptimo manejo de la 
mecanización (poda, fitosanitarios fo-
liares, cosecha).

A modo de ejemplo, la Figura 5 mues-
tra una parte de la parcela estudiada en 
la que se aprecia la cartografía tridimen-
sional generada en relación con la altura 
y volumen para cada árbol Picual según 
los distintos patrones utilizados median-
te el análisis de las imágenes UAV.

Diferencias de cosecha en 
Picual según el material 
vegetal utilizado
En la Tabla 1 se pueden observar las 
diferencias de cosecha en Picual injer-
tado en los diversos patrones utiliza-
dos. Así, los árboles injertados en Tos-
ca y Arbequina produjeron 6,35 y 5,61 
kg. por árbol, superior a la cosecha de 
Picual-C (en sus propias raíces), que 
fue de 3,85 kg por árbol. No obstante, 
tal y como se aprecia en la Figura 4, 
dichos patrones no promovieron una 
reducción del volumen de copa de Pi-
cual. Por otra parte, el acebuche FV15 
fue el patrón que indujo un menor vo-
lumen de copa y de producción en Pi-

cual; mientras que el 78-5 fue uno de 
los más prometedores, ya que provo-
có menores altura y anchura de copa, 
pero sólo una ligera disminución de la 
cosecha en comparación con Picual-C. 

De los resultados obtenidos se puede 
concluir que: 
u	La utilización de la tecnología UAV 

generó resultados satisfactorios para 
estimar, cartografiar y evaluar la es-
tructura foliar y el vigor de cada árbol 
de Picual según los patrones utiliza-
dos. Lo anterior mejora el proceso de 
selección de patrones en condiciones 
de campo reduciendo el tiempo y los 
recursos humanos y económicos re-
queridos en los muestreos tradiciona-
les sobre el terreno. 

u	En la mayoría de los patrones utiliza-
dos se ha observado una disminución 
del dosel foliar de Picual y una pro-
ducción variable tres años después 
de la plantación en comparación con 
Picual-R (autoinjertado). 	

u	Aunque existe una alta variabilidad 
en vigor y en producción entre los 

distintos patrones, se concluye que 
es factible continuar el proceso de 
mejora para selección de patrones. 
Para ello, las selecciones 78-5 y 
82-2 parecen las más prometedoras 
atendiendo a los datos preliminares 
obtenidos en este trabajo. En futu-
ros ensayos se deben incluir un ma-
yor número de árboles y localidades 
para determinar la variabilidad entre 
repeticiones, ya que un seto homo-
géneo es esencial para un óptimo 
manejo de la mecanización. 

uSegún nuestra experiencia, un UAV 
equipado con un sensor de bajo cos-
te puede volar a 30 m. de altitud un 
campo de 40 ha. en 50’. Considerando 
que el análisis de las imágenes duró 
un total de 4 horas -aunque esta du-
ración depende de la capacidad com-
putacional del equipo informático-, los 
resultados presentados indican que se 
ha optimizado el conocimiento árbol a 
árbol y a escala parcela de los hábitos 
vegetativos del material vegetal utiliza-
do en programas de mejora. 

Figura 5. Vista 3D de la nube de puntos coloreada por alturas sobre el suelo. En rojo se muestran 
los límites de las copas de los olivos etiquetadas con el volumen (m³) estimado mediante las 
imágenes UAV.
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L os ensayos comenza-
ron en 2011 y 2012 a 
cargo de Manuel Ruiz 
Torres, del Laboratorio 
de Producción y Sani-

dad Vegetal de Jaén. Dichos ensayos 
se realizaron en un olivar de secano 
-manteniendo la cubierta vegetal- en 
el término municipal de Alcalá la Real 
(Jaén) con un marco de plantación de 
8x8 m. En 2013 los ensayos continua-
ron de la mano de la empresa Bioen-
sayos y Experiencias Agrícolas, S.L. 
(Antonio Tudela), compaginando un oli-
var de riego en el término municipal de 
Baeza con un marco de plantación de 
10x10 m. con el mismo olivar de años 
anteriores de Alcalá la Real. En estos 
tres años la liberación de las crisopas 
se hizo coincidir con el estado fenológi-
co D2-E. Se eligieron 30 olivos testigos 
y 30 olivos para las distintas tesis, pre-
via recogida de 10 inflorescencias por 
olivo de cada tesis y olivo para determi-
nar el grado de ataque previo de Prays 
del que se partía. 

La nomenclatura empleada en los 
ensayos fue T0 para el testigo, T1 una 
caja por árbol, T2 dos cajas por árbol 
y T3 tres cajas por árbol. En 2013, la 
empresa Nutesca, S.L. realizó parale-
lamente otro ensayo en la provincia de 
Granada, en  Cortijo Molino del Tercio 
(Salar), comparando dosis de larvas 
de crisopa  efectiva para el control de 
la polilla del olivo e incluyendo un factor 
varietal como la comparativa entre dos 
cultivares, picual y hojiblanca. 

Una vez realizada la liberación de 
larvas en campo para poder medir el 

ataque posterior, se realizó un mues-
treo a los 12 días con un 50% de flor 
abierta. Dicho muestreo consistió en 
la recopilación de inflorescencias, esto 

es, 10 inflorescencias por olivo tanto 
de los testigos como de cada una de 
las tesis ensayadas (T1-T2-T3), que 
corresponden al número de cajas con 

Por Rocío Estévez Sánchez, ingeniera agrónoma y responsable de I+D+i de Nutesca, S.L.

En 2008, la empresa Nutesca comenzó con la producción de Chrysoperla carnea para evaluar la realización de sueltas inoculativas 

en la lucha biológica del olivar. Las  crisopas utilizadas tienen la peculiaridad de que provienen de poblaciones autóctonas de 

olivares de la provincia de Jaén, representando una gran ventaja por su adaptación al ecosistema del olivar. Conocidas por su 

carácter depredador en estado de larva contra la plaga de la polilla del olivo (Prays oleae), hoy día se sabe muy poco sobre la lucha 

biológica en olivar con una cantidad mínima y efectiva de crisopa. Por ello, en 2011, 2012 y 2013 se llevaron a cabo varios ensayos 

mediante suelta de crisopas en años consecutivos con diferentes poblaciones de Prays, estados fenológicos distintos y diversas 

variedades de olivo con el objetivo de encontrar la dosis efectiva de crisopas para el control biológico de la polilla del olivo, 

teniendo en cuenta la variabilidad de poblaciones que presenta este fitófago cada año.

Control biológico de Prays oleae

Figura 1. Localización de los olivos testigos y olivos a los que se realizó la puesta de larvas de 
crisopas en Alcalá La Real.

Figura 2. Larva de Chrysoperla carnea (A) y caja con larvas de crisopas colocada en un olivo del 
ensayo (B).





A G R O M E R C A C E I

MERCACEI 112  •  ESPECIAL POST-FERIAS112

larvas de crisopas colocadas por olivo 
según tesis.

Resultados
En el ensayo de 2013 en la finca de Gra-
nada, y debido a las condiciones me-
teorológicas de ese año, a los 12 días 
el 100% de la flor de la variedad picual 
había abierto, por lo que el ensayo con-
sistió en un seguimiento de la población 
carpófaga de Prays adultos mediante 
polilleros y un conteo de la puesta de 
huevos, depredación y ataque final en 
aceitunas cuajadas. 

En el ensayo de 2011, en la Figura 3 
se representa la población de larvas de 
Prays oleae a los 11 días de la suelta de 
crisopas. El año 2012 se caracterizó por 
una población de Prays muy baja, pero 
no obstante en la Figura 4 se puede ob-
servar cómo en la parcela testigo exis-
te mayor cantidad de larvas de Prays 
oleae que en los olivos a los que se 
realizó la puesta de larvas de crisopas.

En la Figura 5 se muestra la media 
de inflorescencias atacadas en los 
años 2011 y 2012 antes y después de 
la suelta de crisopas en función de la 
cantidad de cajas colocadas en cada 
olivo. En ella podemos apreciar cómo 
el mayor daño se ha producido en el 
testigo sin larvas de crisopas; en cam-
bio, el menor ataque no ha sido en los 
olivos con mayor número de cajas de 
larvas de crisopas.

En los resultados obtenidos del ensa-
yo realizado en 2013 (Figura 6), tras la 
suelta de crisopas se sigue obteniendo 
el mayor daño en la zona testigo (T0) y 
el menor daño no se produce en el T3, 
sino en el T2. Por tanto, no existe una 
relación directa entre el mayor número 
de cajas y el menor número de inflores-
cencias atacadas. 

En el ensayo realizado en Grana-
da en el año 2013, al producirse la 
apertura de la flor a los 12 días de la 
liberación de larvas no se obtuvieron 
datos finales de inflorescencias ataca-
das, sino datos de población de Prays 
(carpófaga) frente al porcentaje de de-
predación, que lógicamente es inversa-
mente proporcional: a menor población 
de Prays, mayor depredación. Por otro 
lado, se observan diferencias significa-
tivas entre el testigo T0 y las tres tesis 

Figura 3. Conteo de larvas de Prays en 2011 a los 11 días de la suelta en olivos testigos y olivos con 
larvas de crisopa.

Alcalá la Real (Jaén)Alcalá la Real (Jaén)
Fecha liberación crisopas: 3/6/11  •  Fecha muestreo: 14/6/11Fecha liberación crisopas: 3/6/11  •  Fecha muestreo: 14/6/11
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Figura 4. Conteo de larvas de Prays en 2012, un año caracterizado por una baja población de esta plaga.
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Figura 6. 
Resultados 
en 2013 de 
inflorescencias 
afectadas 
antes y 
después de 
la liberación 
de larvas de 
crisopa.
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Miguel Ángel Gutiérrez 
(izqda.), de Telefónica 
Ingeniería de Seguridad 
(TIS), presentó el 
proyecto “Smart 
Security Solutions”, 
un nuevo sistema 
que representa un 
cambio de paradigma 
en la gestión de la 
explotación.

de la Universidad de Córdoba y direc-
tor científico del proyecto de investi-
gación Innolivar, Jesús Gil Ribes, pre-
sentó la maquinaria que se implantará 
en el olivar en los próximos 50 años, 

“siempre y cuando las 24 empresas 
que han colaborado fabriquen y co-
mercialicen los prototipos desarrolla-
dos y mejorados en los cuatro años 
de proyecto”, señaló. 

En el desarrollo de toda esta nueva 
maquinaria mejorada se han emplea-
do y adaptado todas las tecnologías 
introducidas ya en otros campos: sen-
sores, cámaras, sistemas GPS, softwa-
res adaptados… Una auténtica revolu-
ción que, en su opinión, optimizará las 
labores (poda, picado, tratamientos, 
recolección, logística y trazabilidad) y 
la gestión de la explotación aportando 
beneficios económicos y medioambien-
tales, al tiempo que mejorará la calidad 
del producto final. 

Por último, el gerente de Telefónica 
Ingeniería de Seguridad (TIS), Miguel 
Ángel Gutiérrez, presentó el proyecto 
“Smart Security Solutions”, un nuevo 
sistema de seguridad que representa 
“un cambio de paradigma hacia otro 
modelo de control de espacios”, ya que, 
con unos medios técnicos dimensiona-
dos a las necesidades de cada explota-
ción, constituye no sólo un mecanismo 
de defensa frente a los robos, sino tam-
bién un sistema de control en la gestión 
de la explotación. 

www.asajasevilla.es

www.oleaplant.com

groupe@oleaplant.com  / oleumcanary@hotmail.com

Adriano Resta (Marruecos) + 212 661 256 499
Adriano Resta (España) +34 691 73 75 93
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(T1 a T4), puesto que la depredación 
es menor en el testigo frente a las tres 
tesis ensayadas, ya que la población 
de larvas de crisopas es mayor en las 
tres tesis frente al testigo (blanco).  

Al tratarse de una población peque-
ña, se ha realizado un estudio estadís-
tico aplicando la fórmula de Student 
sobre cuatro variables que hemos se-
leccionado para un valor de p<0,05 
definido como umbral de significativi-
dad entre las matrices de datos de las 
cuatro variables estudiadas: porcentaje 
de ataque final (af), porcentaje de de-
predación, porcentaje de efectividad de 
la depredación (da o er) y, por último, 
porcentaje de la población de huevos 
de Prays en la generación carpófaga, 
estudiando para cada variable si existen 
diferencias significativas entre las tres 
tesis entre sí y comparándolas a su vez 
con el testigo T0. 

En la variable porcentaje de ataque 
final (af) existen diferencias significati-
vas con el testigo T0 y también, aunque 
con menor grado, entre T2 con T4. Lo 
mismo sucede con la variable porcenta-
je de efectividad de la depredación (da 
o er) entre las tesis T1 con T4. Por su 
parte, en la variable porcentaje de de-
predación sólo hay diferencias significa-
tivas de las tres tesis con el testigo T0 
pero no entre las tesis, lo que significa 
que, independientemente de la cantidad 
de crisopas que soltemos T1-T2-T4, el 
porcentaje de efectividad de depreda-

ción no muestra diferencias apreciables 
entre las tesis, pero en caso de no pro-
ducirse la suelta de crisopas sí existen 
diferencias significativas entre no apor-
tar T0 y aportar diferentes cantidades 
T1-T2-T4.

Conclusiones
•	 La población de Prays oleae en la 

generación antófaga influye en el por-
centaje de polilla del olivo que ataca 
a las inflorescencias y comienza a 
poner huevos en la generación car-

pófaga de Prays oleae, de forma que 
en las tres tesis estudiadas se han 
observado diferencias significativas 
frente al testigo.

•	 En cuanto al porcentaje de ataque fi-
nal (af), existen diferencias significa-
tivas entre las tesis y el testigo, dis-
minuyendo el ataque final en la tesis 
de mayor cantidad de larvas soltadas 
(T4) frente al testigo T0, pero no ob-
servamos diferencias significativas 
entre las tesis como para estimar que 
la tesis T4 es mejor que la tesis T1.

af% (ataque final) P<0,05
VALOR P T0 T1 T2 T4

T1 0,03881409   0,55050372 1
T2 0,01856919 0,55050372   0,4382059
T4 0,01280409 1 0,4382059  

Depredación % P<0,05
VALOR P T0 T1 T2 T4

T1 0,15111146   0,57723611 0,59270023
T2 0,21222888 0,57723611   0,98659865
T4 0,14473640 0,59270023 0,98659865  

da % ó er% porcentaje  
de efectividad de la depredación

P<0,05

VALOR P T0 T1 T2 T4
T1 0,09204887   0,48271452 0,46055752
T2 0,07688677 0,48271452   0,98659865
T4 0,27918579 0,46055752 0,69157668  

Puesta huevos prais carpófaga P<0,05
VALOR P T0 T1 T2 T4

T1 0,05779378   0,68476347 0,24273241
T2 0,08064377 0,68476347   0,47549858
T4 0,01272438 0,24273241 0,47549858  

PARÁMETROS T0 T1 T2 T4

Población huevos Prays 
carpófaga (media aritmética)

282,50 239,17 227,50 204,17

% Depredación de Prays 53,39 67,25 64,84 65,31
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Tabla 1. Población de huevos de Prays oleae y porcentaje de depredación de los mismos en el año 2013.

Figura 7. Población de 
Prays oleae y porcentaje de 
depredación de huevos en 
las tesis estudiadas.
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•	 El efecto producido por la libera-
ción de larvas de crisopa (Chryso-
perla carnea) en olivar, en aras de 
controlar la población larvaria de la 
polilla del olivo (Prays oleae), en su 
generación antófaga se ha traduci-
do en un descenso en el número de 
inflorescencias dañadas en las tres 
tesis donde se ha realizado la suelta, 
frente a un fuerte aumento en la tesis 
utilizada como testigo (T0). Así, po-
demos concluir que las larvas de cri-
sopa han ejercido un control biológi-
co sobre las larvas de la generación 
antófaga y carpófaga, reduciéndose 
de esta manera los daños provoca-
dos incluso con altas poblaciones de 
Prays oleae. 

(una caja por olivo) sería suficiente en 
las condiciones ensayadas, puesto 
que, aunque las variables porcentaje 
ataque final y porcentaje de efectivi-
dad de la depredación son mayores 
en la tesis T4, no existen diferencias 
significativas con la tesis menor (T1). 
Ello indica que, a pesar del elevado 
ataque en la generación antófaga, 
resulta adecuado para el control de 
Prays oleae en años con altos ata-
ques de esta plaga (>20%) el control 
mediante una caja colocada en el 
lado saliente del olivo -más afectado 
por Prays oleae- en el estado fenoló-
gico D1-D2 previo a la plena floración 
del olivar, que sería el momento ade-
cuado para la suelta. 

•	 En el porcentaje de depredación exis-
ten diferencias significativas entre las 
tres tesis y el testigo T0 pero no en-
tre ellas, lo que pone de manifiesto 
que el porcentaje de depredación no 
es proporcional a la cantidad de lar-
vas liberadas, pero sí al porcentaje 
de población de Prays oleae que se 
debe controlar; para ello, la cantidad a 
liberar de larvas de crisopas debe es-
tar vinculada a la población de Prays 
oleae a controlar.

•	 En el porcentaje de efectividad de la 
depredación (da o er), si comparamos 
T0 con cada tesis se dan diferencias 
significativas, pero no entre éstas.

•	 A la vista de los resultados, la suelta 
de una caja con larvas de crisopas T1 

Sin título-1   1 12/02/20   11:43
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T odos los años, al fina-
lizar el invierno y con-
forme avanza el paso 
de los días, llega una 
época de incertidumbre 

para los agricultores. Cada día se aso-
man a los servicios meteorológicos para 
escuchar las previsiones de los próxi-
mos días porque temen la llegada de 
frentes adversos que propician la baja-
da de temperaturas que pueden reducir 
e incluso destruir sus cosechas. 

Las conocidas como heladas pri-
maverales pueden ser producidas por 
advección, irradiación y evaporación. 
Las primeras se originan cuando una 
región es invadida por una masa de 
aire frío (inferior a 0º). Los vegetales 
se congelan por contacto con ese aire 
y pueden sufrir daños en mayor o me-
nor cuantía según la temperatura del 
aire, la duración y la sensibilidad de 
la variedad.

Por su parte, las heladas por irradia-
ción se deben al descenso de la tem-
peratura durante la noche. La superficie 
terrestre y las de los vegetales emiten 
constantemente energía calorífica bajo 

la forma de irradiaciones de gran longi-
tud de onda o rayos infrarrojos, al tiem-
po que también reciben las irradiacio-
nes atmosférica y solar. El resultado de 
la suma de todas ellas es la irradiación 
neta, que es variable según se produz-

Dado que son numerosos los factores 

que influyen en la aparición de daños 

producidos por las heladas, antes de 

realizar una plantación es preciso 

hacer un estudio cuidadoso de la zona 

para conocer su microclima y hacer la 

elección del material vegetal a incluir 

favoreciendo al máximo la evacuación 

del aire frío y evitando la implantación 

de las variedades sensibles en los lugares 

de mayor riesgo. Y es que manteniendo 

a los árboles en las mejores condiciones 

de nutrición y sanidad y llevando a cabo 

determinadas labores de cultivo se 

pueden disminuir las intervenciones de 

protección o mejorar su eficacia.
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Heladas de primavera y medios de defensa

ca de día o de noche. De día, la suma 
de la solar y la atmosférica es mayor 
que la terrestre. De noche sólo persis-
ten la atmosférica y la terrestre, que es 
mayor que aquella, dando lugar al en-
friamiento nocturno. La diferencia entre 

El riego por aspersión es el método más eficaz de defensa frente a las heladas.

Por Xavier Rius, Corporate Technical & Sales Support Manager de Agromillora Group
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la irradiación que se pierde y la que se 
recibe es la irradiación neta.

La importancia del enfriamiento noc-
turno depende de la intensidad de la 
irradiación neta, que es mayor en no-
ches claras y despejadas, con viento en 
calma y baja humedad atmosférica. El 
calor almacenado en el suelo se apro-
vecha mejor para compensar la pérdida 
en superficie si el suelo está compacto, 
libre de vegetación y húmedo.

El calor cedido al espacio por los 
órganos vegetales es compensado en 
una pequeña proporción por el calor 
que cede la tierra. Por ello, en noches 
de fuerte irradiación los órganos vegeta-
les pueden alcanzar temperaturas más 
bajas que el aire que los circunda. El 
aire que circunda las superficies que se 
han enfriado por la irradiación se enfría 
a su vez por contacto; el aire frío, más 
denso, desciende a las capas inferiores 
de la atmósfera dando lugar al fenóme-
no de inversión.

Si hace algo de viento, éste actúa de 
dos formas diferentes para atenuar el 
riesgo de helada: 1) aumenta la cesión 
de calor del aire a las superficies frías; 
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Origen
Obtenida en el CITA de Zaragoza. Variedad protegida 

procedente del cruzamiento entre Felisia y Moncayo 

realizado en 1988. Número de selección I-3-67.

Características agronómicas
-	 Vigor del árbol: medio. 
-	 Porte y ramificación: semierecto y ramificaci

ón equilibrada. 

-	 Fructificación: preferentemente sobre ramos
 mixtos  

y brindillas. 
-	 Flor: Color blanco, tamaño medio. 

-	 Época de floración: semitardía, dos días antes
 que  

Soleta e Isabelona. 
-	 Intensidad de floración: media. 

-	 Productividad: elevada. 

-	 Época de maduración: temprana. 

-	 Facilidad de recolección: 

muy buena. 
-	 Facilidad de despellejado: 

muy buena. 

Características comerciales
-	 Forma del fruto: oblongo-alargado. 

-	 Consistencia de la cáscara: dura. 

-	 Rendimiento al descascarado: 32%. 

-	 Grano: Porcentaje de gemelas: nulo. Tamaño: 1,5 gr. Forma: 

oblongo-alargada. Tegumentos: finos y de color
 marrón 

claro. Aspecto atractivo.

-	Aptitudes preferentes: industria turronera, r
epelado  

y repostería. 

Evaluación global 
Variedad autógama comprobada de sabor muy agradable. Muy 

productiva y con buena ramificación. Fácil de fo
rmar y podar.

© Centro de Investigación y 

Tecnología Agroalimentaria 

de Aragón (CITA)

y 2) mezcla las capas de 
aire reduciendo la inver-
sión térmica. 

Cuando se producen 
heladas por irradiación 
en zonas en pendien-
te, el aire frío desciende 
hacia las partes más ba-
jas, acumulándose en ellas 
como lagos de aire frío, por lo 
que las zonas bajas son más pro-

pensas a sufrir da-
ños por helada.

Heladas por 
evaporación
Si después de 

una lluvia se pro-
duce un descenso 

de la humedad rela-
tiva del aire -lo que es 

frecuente después del paso 

[ Las heladas 
primaverales pueden 
ser producidas por 

advección, irradiación y 
evaporación ]
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L a historia de la almaza-
ra Molino de Aceite de 
San Isidro se remonta 
a 1888, cuando se edi-
ficó entre cientos de oli-

vos bajo el ducado de La Torre y fue 
dotada con los antiguos sistemas de 
molido mediante piedras de molino y 
prensado con capachos. Desde enton-
ces la historia del Cortijo transcurre de 
forma paralela a la de la familia Bueno, 
actual propietaria, hasta que sus cami-
nos terminan por cruzarse a finales del 
siglo XX. Una familia de clase humil-
de y trabajadora cuyos orígenes están 
muy alejados de los duques y reyes 

Casi 135 años de historia contemplan a Cortijo La Torre, una 

pequeña empresa familiar con olivar y almazara propios radicada 

en Arjona, en el corazón de la provincia de Jaén, donde tradición y 

sostenibilidad se conjugan para obtener aceites de oliva vírgenes 

extra de alta gama cuya calidad avalan más de 125 premios y 

reconocimientos internacionales.

que moraron en el Cortijo durante el 
siglo XIX.

En 1976, y gracias a sus éxitos em-
presariales en el mundo de la construc-
ción, Juan Bueno -tercera generación 
familiar de maestros de almazara- hace 
realidad su sueño y compra al Marqués 
de Albaida las fincas del Cortijo La Torre 
y su almazara. En 1982 la familia Bueno 
acomete la inversión necesaria para la 
realización de las obras de reconstruc-
ción, remodelación y modernización de 
todas las instalaciones, apareciendo 
multitud de enseres y aperos de la épo-
ca, así como una placa que reza “Molino 
de Aceite de S. Isidro año 1888”. Nace 

entonces la empresa Aceites San Anto-
nio, denominación elegida en honor de 
la abuela Antonia, madre de Juan Bue-
no Navas, socio fundador. Un año des-
pués, en 1983, inicia su actividad como 
productora y comercializadora de acei-
tes de oliva de gran calidad, pasando a 
denominarse en 2017 Aceites Cortijo La 
Torre, S.L.U. 

En 1990 se incorpora a la empresa la 
cuarta generación -María Antonia, Juana 
y Juan Manuel-, en un Cortijo rebosante 
de vida que se prepara para una nueva e 
ilusionante etapa. La innovación y la bús-
queda de la excelencia transforman com-
pletamente el concepto de elaboración, 

[Texto: Alfredo Briega Martín]

Cortijo La Torre,  
pasión por el olivar desde 1888



E L  L I N E A L  /  Aceites Cortijo La Torre

121MERCACEI 112  •  ESPECIAL POST-FERIAS



E L  L I N E A L  /  Aceites Cortijo La Torre

122 MERCACEI 112  •  ESPECIAL POST-FERIAS

y en 2007 se lanza al mercado la marca 
Cortijo La Torre para conquistar los pala-
dares más exigentes, habiendo obtenido 
desde entonces más de 125 premios y 
reconocimientos internacionales. 

En 2020 asoma ya la quinta gene-
ración -María, Laura y Juan Francisco 
Fernández- con la intención de seguir 
poniendo en valor el legado familiar -fru-
to del esfuerzo, el trabajo y la perseve-
rancia- y la apuesta por la sostenibilidad 
de su olivar -reflejo del inmenso amor 
a la tierra y la naturaleza-, con el obje-
tivo de eliminar por completo la huella 
hídrica y de carbono e incrementar la 
biodiversidad en sus tierras, hogar de 
numerosísimas especies.

La picual, protagonista absoluta
La familia Bueno cuenta con una ex-
tensión total de 268 ha. de olivar de la 
variedad picual localizadas en la Cam-
piña Norte de Jaén, principalmente en 
el término municipal de Arjona. Todas 
las fincas son de secano y están situa-
das a entre 300 y 400 msnm, con un 

clima mediterráneo caracterizado por 
elevadas temperaturas en verano y muy 
bajas en invierno, lo que provoca dos 
paradas vegetativas en el olivar, estival 
e invernal.

La finca Cortijo La Torre está com-
puesta en su mayoría por olivar cente-
nario en pendiente, cuyos frutos impri-
men un sabor tradicional a los AOVEs 
obtenidos, dibujando en la cata frutados 
verdes intensos y un amargor y picor 
de intensidades propias de olivares de 
secano, diferentes -tanto en nariz como 
en boca- de los aceites procedentes de 
olivares de regadío. El marco de plan-
tación es variable, existiendo parcelas 
de olivar tradicional en pendiente con 
marcos amplios de 12x12 metros, prin-
cipalmente en aquellas de mayor edad 
como “La Matilla”, y otras de marcos 
más intensivos plantados a 8x8 y 9x5 m.

[ Cortijo La Torre 
Premium, su AOVE 
de mayor calidad, 

intensidad y frescor, 
es envasado en 

botella de cristal de 
250 y 500 ml. para su 

comercialización en el 
segmento gourmet ]

De izqda. a dcha., 
Juana Bueno 

Fernández y su hija 
María Gavilán Bueno, 

Laura Fernández 
Bueno, Juan Manuel 

Bueno Fernández, 
Juan Francisco 

Fernández Bueno 
y María Antonia 

Bueno Fernández, 
cuarta y quinta 

generación familiar. 
En el centro, sentado, 

Juan Bueno Navas 
(tercera generación), 

padre de Juana, 
Juan Manuel y María 

Antonia Bueno 
Fernández.
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Las plantaciones más jóvenes 
cuentan en la actualidad con 22 
años y se hallan en la finca Cortijo 
El Obispo, con marcos más produc-
tivos de 7x7 y 8x8 m. De esta finca, 
por su juventud y mayor vigor, se obtie-
nen los mejores aceites tempranos año 
tras año.

Los árboles son cuidados con mimo 
durante todo el año, proporcionando los 
tratamientos y labores necesarias para 
su desarrollo y mejora. El sistema de 
manejo del suelo es mediante cubierta 
vegetal, a la que se añaden restos de 
poda triturados, evitando la erosión y 
aumentando el contenido de materia or-
gánica, al tiempo que se reduce el uso 
de abonos y fertilizantes químicos, con-
tribuyendo de este modo a la mejora del 
medio ambiente y el ecosistema. 

Al tratarse de olivares de secano 
sensibles a la vecería, la producción 
media varía cada año -entre los 4.000 
y los 6.000 kilogramos/ha.-, dependien-
do principalmente de la pluviometría de 
cada campaña, del comportamiento del 
clima y de las temperaturas soportadas 
por la planta en cada una de las fincas.

El hecho de que todo el aceite en-
vasado por Aceites Cortijo La Torre 

proceda de fincas propias le permite 
controlar el proceso productivo desde 
el árbol hasta la botella, garantizando al 
consumidor final la máxima calidad del 
producto final y su plena trazabilidad. 
La compañía cuenta con un sistema in-
tegrado de calidad y seguridad alimen-
taria -certificado BRC- y está adherida 
desde 2021 a la Indicación Geográfica 
Protegida (IGP) Aceite de Jaén.

Por otra parte, Cortijo La Torre tie-
ne muy presente, dentro de su política 
de responsabilidad social corporativa 
(RSC), el mantenimiento del empleo 
en el medio rural en el que desarrolla 
su actividad, así como los objetivos de 
sostenibilidad medioambiental y econo-
mía circular.

Completas instalaciones
La capacidad de molturación de la al-
mazara de Cortijo La Torre es de unos 

4.000.000 de kilos de aceituna, todos 
ellos destinados a la elaboración de acei-
te de oliva. En la campaña 2021/22 todo 
el zumo producido ha sido virgen extra, 
al haber sido muy favorable en términos 
de recolección -cada vez más temprana- 
y gracias a la apuesta por la calidad en 
detrimento de la cantidad. El 30-40% de 
la producción se destina al envasado, co-
mercializándose el resto a granel.

Las instalaciones se ubican en una 
parcela de unos 15.000 m2 con 1.400 
m2 construidos que contienen el cuerpo 
de fábrica, el patio, la envasadora y la 
bodega. El patio está equipado con dos 
tolvas de recepción de aceituna tronco-
piramidales de fabricación propia con 
bandeja de vibración y una capacidad de 
20 t. cada una; una línea de limpieza de 
Agroisa con una capacidad de 35 t./hora; 
una báscula de pesaje continuo con sis-

De izqda. a dcha., Bernardo 
Armenteros, maestro de 

almazara de Cortijo La Torre; 
y Francisco Fernández, 

responsable de Producción.
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Almazara de Cortijo La Torre en Arjona (Jaén). De izqda. a dcha., y 
de arriba a abajo, zona de recepción (1) con línea de limpieza de 

Agroisa (2); y zona de extracción (3) con batidoras (4), decánter (5) y 
centrífugas verticales (6) de Alfa Laval.

1

4

2
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3

6

tema informático de IMATEC; y otras dos tolvas de almace-
namiento troncopiramidales de acero inoxidable -también de 
fabricación propia- con bandeja vibratoria y una capacidad de 
40 t. cada una. 

La zona de extracción consta de una línea continua com-
puesta por dos molinos de martillo de acero inoxidable, una 
línea de termobatidoras formada por tres batidoras horizon-
tales con una capacidad de 2,5 t. cada una, un decánter con 
capacidad de 96 t./día y dos centrífugas verticales, todo ello 
de Alfa Laval. La molturación se lleva a cabo mediante el 
sistema de dos fases, siendo molturada toda la aceituna a 
las pocas horas de su recogida, evitando así la pérdida de 
calidad y las fermentaciones del fruto.

Con una capacidad aproximada de 1.000.000 de l. de 
aceite, la bodega dispone de una batería de decantación 
con cinco depósitos cónicos de 6 t. de capacidad y 15 depó-
sitos de acero inoxidable con una capacidad total de 915 t., 
todos de Calderería Bujalance; dos trujales con revestimien-
to epoxi con una capacidad total de 96 t.; y filtro de placas 
de celulosa de la firma Sfoggia. 

Finalmente, la envasadora se halla en un edificio anexo 
de nueva construcción y 413 m2 de superficie construida con 
dos plantas conectadas por montacargas y dividido en sala 
de expedición, sala de filtrado, sala de envasado y, en su 
parte superior, almacén de producto terminado y almacén de 

Análisis
Agroalimentarios

Rigor
Esfuerzo
Compromiso
www.laboratorioagrama.com
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material auxiliar. Cuenta con dos depósi-
tos de acero inoxidable para loteado con 
una capacidad de 28 t. cada uno de Cal-
derería Bujalance, dotados de sistema 
de inertización por inyección de nitróge-
no; otros dos depósitos cónicos de acero 
inoxidable de la misma marca, con una 
capacidad de 1 t. cada uno; un equipo 
de filtrado de tierras diatomeas de acero 
inoxidable con caudal de 4.000 l./hora 
de Zenitram; y una línea de envasado 
automático con llenadora, taponadora y 
etiquetadora con sistema neumático de 
Auseré.

En proyecto se encuentra la construc-
ción de una planta de compostaje de 
alperujo como forma de recircular este 
subproducto de difícil gestión, transfor-
mándolo en abono orgánico para el sue-
lo de las fincas.

Dos gamas y marcas 
diferenciadas
Toda la aceituna recogida en octubre 
y principios de noviembre se destina 
al envasado de Cortijo La Torre Pre-

mium, el AOVE de mayor calidad, 
intensidad y frescor, sacrificando el 
rendimiento graso del fruto en favor 
de sus características organolépticas. 
Si atendemos al análisis sensorial 
realizado esta última campaña por Ci-
toliva, estamos ante un frutado verde 
intenso en el que destacan aromas de 
tomatera y hoja de olivo complemen-
tados con matices de alcachofa, hier-

ba y almendra verde. A nivel gustativo, 
destaca el picante sobre el amargo, 
que aporta gran cuerpo, con un retro-
gusto que perdura en el tiempo. En 
definitiva, un zumo intenso y de gran 
complejidad, equilibrio y elegancia. 

Este virgen extra de alta gama y co-
secha temprana es el que la empresa 
presenta a diferentes concursos na-
cionales e internacionales, siendo en-

De arriba a abajo, línea de envasado con 
llenadora, taponadora y etiquetadora de 

Auseré; y equipo de filtrado de tierras 
diatomeas de acero inoxidable de Zenitram.

De izqda. a dcha., y de arriba a abajo, bodega con depósitos de acero 
inoxidable (1), aclaradores (2) y depósitos Premium (3) de Calderería 

Bujalance; y filtro de placas de celulosa de la firma Sfoggia (4).

Diferentes formatos y capacidades de Cortijo La Torre Premium y Cortijo El Obispo Supremo.

1

3 4

2
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tacar asimismo que la empresa viene 
realizando desde hace años -con gran 
aceptación por parte de sus clientes ha-
bituales- una edición especial de Cortijo 

vasado en botella de cristal de 250 y 
500 ml. para su comercialización en el 
segmento gourmet al estar dirigido al 
consumidor más exigente. Cabe des-

La Torre envasada en formato de 2 l. 
que se puede adquirir previa demanda. 

Para el packaging de Cortijo La To-
rre Premium, elegante y sencillo, se 
optó por vestir el producto con una 
botella estándar modelo Athena y una 
etiqueta tipo sleeve donde visualmen-
te destacan las aceitunas verdes, que 
transmiten una sensación de natura-
lidad y frescura, un mensaje de que 
nos hallamos ante un puro zumo de 
aceituna. El estuche que acompaña 
la botella incluye imágenes de la finca 
para resaltar su procedencia y tradi-
ción. El actual diseño de las etiquetas 
y el packaging, así como la imagen 
corporativa y de marca, es obra del 
prestigioso estudio ubetense Cabello 
x Mure, encargado de llevar a cabo 
un restyling en 2018 manteniendo su 
esencia y personalidad. 

La segunda marca de la empre-
sa, Cortijo El Obispo Supremo -igual-
mente consolidada en el mercado-,  

El cuidado packaging de Cortijo La Torre Premium fue sometido a un restyling 
en 2018 para actualizar su imagen a cargo del estudio Cabello x Mure.
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que, según sus organizadores, se han 
convertido en una importante oportuni-
dad de formación para los operadores 
extranjeros, que pueden profundizar en 
el conocimiento del aceite de oliva virgen 
extra, así como en sus múltiples usos.

No obstante, en su opinión, los mo-
mentos clave para aquellos que real-
mente quieren conocer la calidad del 
aceite de oliva virgen extra son la cata 
guiada y la degustación de los aceites 
ganadores del concurso SOL d’Oro, que 
atraen el interés de compradores extran-
jeros de países no productores, pero con 
una demanda creciente. En 2020 este 
certamen cumple la mayoría de edad 
consolidando su papel como promotor 
de la mejora de la producción, el cono-
cimiento y la comercialización del aceite 
de oliva virgen extra en el mundo. 

Oportunidad para las empresas
Para Veronafiere, SOL&Agrifood re-
presenta la única feria internacional de 
aceite de oliva virgen extra de calidad 
territorial y su valor añadido es crear 
alrededor del producto una serie de ini-

ciativas que mejoren su conocimiento, 
lo que “facilita la comprensión por parte 
de los compradores y operadores es-
pecializados, principalmente del canal 
Horeca, de las múltiples ofertas de los 
expositores, que posteriormente pue-
den utilizar para vender a sus clientes”.

A su juicio, se trata de la única feria co-
mercial en el sector capaz de ofrecer una 
cifra tan elevada de contactos B2B poten-
ciales: 57.800 visitantes en 2019, de los 
cuales el 27% fueron operadores interna-
cionales procedentes de 131 países.

Asimismo, desde este año Veronafiere 
ha situado todas sus actividades dedica-
das al aceite de oliva virgen extra en una 
verdadera plataforma de servicio que 
opera durante todo el año: Evoo Days 
para la formación, SOL d’Oro Hemisferio 
Norte y Hemisferio Sur para mejorar la 
calidad y Sol Int’l para la promoción de 
este producto en países asiáticos.

Finalmente, en el marco de SOL&A-
grifood se presentarán los resultados 
de una encuesta realizada a los pro-
ductores sobre oleoturismo y cómo las 
empresas están respondiendo a esta 

nueva tendencia en la que los consu-
midores muestran un mayor interés por 
conocer el origen del producto visitando 
los lugares donde se elabora. 

E L  M U N D O  D E  L A S  MA R C A S

La SCA San Vicente de Mogón lanza sus nuevas
variedades royal y
frantoio

Con objeto de reforzar
su apuesta por la
calidad y la
diferenciación de sus
productos, así como
por adaptarse a las
demandas de
consumidores y
mercados, la SCA San
Vicente de Mogón
(Jaén) ha ampliado su ya extensa gama de vírgenes extra -que
suma ya cinco monovarietales y un coupage- con dos nuevas
variedades, royal -autóctona de la provincia- y frantoio, procedentes
de aceitunas de dos nuevos socios. El primero procede de aceituna
temprana de olivares de sierra a mucha altura, dando como
resultado un original y atractivo aceite de frutado muy intenso con
notas de alcachofa, plátano verde y hierba. Por su parte, Puerta de
las Villas Frantoio es otro AOVE de cosecha temprana, procedente
de olivas ecológicas de sierra; un frutado maduro muy fresco con
destacadas notas aromáticas de frutos secos y un singular sabor a
cereza que le distingue del resto de variedades.
El diseño de las etiquetas ha vuelto a recaer en el estudio
ubetense Cabello x Mure, que ha apostado por una agradable
estética que transmite un aspecto de calidad acorde con el
producto que contiene el envase, con colores frescos y actuales.
Además, el uso del color y del stamping en varios tonos
diferenciadores del resto de gamas de Puerta de las Villas
refuerza la imagen atractiva del conjunto de la producción de la
cooperativa San Vicente de Mogón. 

Nousegons, porque
cada segundo
puede ser único

Nousegons (9”, nueve
segundos en catalán) es,
según la cata realizada
en su momento por los tres
integrantes de la última generación
de la familia Garsaball, el tiempo aproximado
que se tarda en percibir el sabor en boca del aceite con
un trocito de pan. El proyecto nace de la recuperación de las fincas
tradicionales familiares con el objetivo de rescatar semejante tesoro
oleícola, revalorizar las propias fincas y la esencia original de la
variedad arbequina de Arbeca, en la comarca de Les Garrigues
(Lleida) -su tierra originaria-, y reconocer el esfuerzo, pasión y
sacrificio de más de cuatro generaciones dedicadas al cultivo del
olivo. Con un respeto absoluto por el entorno y por el árbol, y
mediante un proceso manual y artesanal -escenificado sobre todo
en el momento de la recolección, en octubre, cuando se seleccionan
los mejores frutos en su momento óptimo de maduración, que son
transportados en cajas aireadas de 12 kg. para preservar al máximo
su calidad-, se obtiene un AOVE Premium de edición limitada que
se presenta en formato de vidrio pintado de 250 ml. -cada botella
está numerada y firmada por el productor- dentro de un estuche de
regalo con un soporte interior que encaja a la perfección con el
envase para evitar al máximo el movimiento y aislar el producto del
exterior. El color azul simboliza el agua de lluvia, sinónimo de ilusión
y esperanza, al tiempo que homenajea al territorio del que procede,
una zona de clima extremo con veranos muy cálidos y sin lluvia e
inviernos con niebla y muy bajas temperaturas, donde los
agricultores levantan la mirada hacia el cielo confiando en que el
líquido elemento les bendiga con una buena cosecha. 

MAQUINARIA DE EMBOTELLADO

Más de 50 años de 

experiencia en la 

fabricación de líneas 

completas de embotellado 

para aceite en España y en

más de 40 países, 

con las últimas tecnologías

LLENADORAS VOLUMÉTRICAS
Y MÁSICAS

LLENADORAS 
SEMI-AUTOMÁTICAS

EQUIPOS ROTATIVOS Y LINEALES
– Llenadoras para aceite comestible con sistemas volumétricos,  caudalímetros másicos o

por nivel. Con cierre automático para tapón a presión o rosca pilfer – proof.
– Equipos especiales para miniaturas

Industria, 5 / 50410 Cuarte de Huerva (Zaragoza) ESPAÑA / Tel.: +34 976 50 43 40 / Fax: +34 976 50 47 31
Email: maquembo@ausere.es / NUEVA WEB: www.ausere.es

EL MUNDO DE LAS MARCAS_Actu 53-  11/02/19  12:26  Página 41
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presenta los aceites 
más maduros, procedentes de 

lotes seleccionados para su enva-
sado en formatos de consumo fa-
miliar y uso diario -PET de 2 y 5 l. 
en cajas de tres y cuatro unidades-. 
Al margen del vidrio y PET, en la ac-
tualidad se encuentra en proceso de 
estudio el envasado en formato bag in 
box para ambas marcas, e incluso el 
novedoso sistema stand-up pouch.

La gama de productos podría verse 
ampliada próximamente con el lanza-
miento de una edición de AOVE picual 
orgánico, para lo que la compañía ha 
solicitado la conversión a ecológico de 
20 ha. de la finca Cortijo El Obispo.

Los AOVEs de Aceites Cortijo La 

Torre se pueden encontrar en tiendas 
gourmet y establecimientos especia-
lizados en alimentación de calidad. 
La mayor parte de las ventas se con-
centran en el territorio nacional -País 
Vasco, Madrid, Galicia, Andalucía, Va-

lencia, Cataluña, etc.- y en el centro y 
norte de Europa -Alemania, Francia o 
Suiza-, con envíos puntuales a algunos 
países de América Latina y Japón. Otra 
importante línea de negocio es la que 
se dirige al canal Horeca, principal-
mente mediante distribuidores locales 
o provinciales. Las ventas directas a 
particulares y empresas se realizan a 
través de la tienda on line alojada en 
su página web, o directamente a través 
del teléfono o vía correo electrónico.

En cuanto al perfil de cliente, se trata 
de un consumidor exigente que busca 
productos saludables y seguros. Y, so-
bre todo, un cliente fiel a la marca en 
reconocimiento al esfuerzo por mante-

ner y mejorar año tras año sus están-
dares de calidad y sabor. 

Acciones de promoción 
y actividades de 
oleoturismo
Aceites Cortijo La Torre participa 
desde hace años en algunas de 
las ferias más relevantes del sec-

tor oleícola y gastronómico, tales 
como Alimentaria Barcelona, Salón 

de Gourmets o Expoliva, así como 
en la Fiesta del Primer Aceite que se 
celebra todos los años en distintas lo-
calidades de la provincia de Jaén y en 
otras ciudades de fuera de Andalucía 
para promocionar las bondades del vir-
gen extra e incentivar su consumo.

Además de realizar catas y activi-
dades de oleoturismo, Cortijo La Torre 
colabora con distintos ayuntamientos e 
instituciones como la Diputación Provin-

De izqda. a dcha., sala de catas (1 y 2) de Cortijo La Torre y “La Bodeguilla” del Cortijo (3), que también se emplea para realizar catas y actividades de oleoturismo.

1 2 3
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cial de Jaén, la Fundación del Olivar, el 
IFAPA, Citoliva o la Universidad de Jaén 
en el ámbito formativo, de I+D+i y de di-
vulgación de la cultura del virgen extra. 
Por otro lado, consciente de la impor-
tancia de que los más pequeños adop-
ten hábitos alimenticios saludables, la 
empresa recibe visitas de escolares en 
la almazara y organiza desayunos moli-
neros con pan y AOVE.

De todo ello se informa a sus clien-
te y seguidores en las redes sociales 
-cuenta con perfiles en Facebook e 
Instagram-, así como de los valores y 
beneficios saludables del oro líquido, de 
su catálogo de productos y su particular 
know-how, y acerca del mundo del acei-
te de oliva en general.

Perteneciente al programa Oleotour-
Jaén impulsado por el Área de Turismo 
de la Diputación Provincial, Cortijo La 
Torre realiza desde 2015 diferentes acti-
vidades de oleoturismo enfocadas al co-
nocimiento de la cultura del virgen extra, 
de su entorno y del olivar. Así, la empre-

De izqda. a dcha., casas rurales de los jornaleros al atardecer, antiguo granero del siglo XIX y despacho del General Serrano.

El museo de aperos de labranza de Cortijo La Torre reúne una importante colección de objetos y 
antiguos aperos agrícolas. 

sa organiza visitas guiadas tanto a sus 
olivares -en las que se detalla el proceso 
de formación del fruto, la lipogénesis, el 
momento de su recogida o los tratamien-
tos culturales de agronomía necesarios 
para la formación del fruto- como a la 
almazara, donde se explica el proceso 
de molturación y se recorren todas las 
instalaciones.

La actividad concluye con una cata de 
AOVEs -en algunos casos con marida-
jes- desarrollada en la sala de catas o en 
“La Bodeguilla” del Cortijo, en colabora-
ción con Loles Jaén, de la empresa Tas-
ted Room de Arjona, especializada en 
la realización de catas y maridajes con 
aceites y vinos de distintas variedades y 
procedencias. Se trata de emocionar al 
visitante con una experiencia sensorial 
diferente, estimulando los sentidos de la 
vista, el olfato y el gusto. En ella se expli-
ca fundamentalmente el proceso de cata 
del AOVE y su repercusión sensorial a la 
hora de aplicarlo como condimento o ali-
mento principal en una preparación.

Por último, la visita al Cortijo con-
siste en un completo recorrido por sus 
dependencias para sumergirse en la 
rica historia de la propiedad, que debe 
su nombre a su antiguo propietario, el 
Duque de La Torre, un personaje muy 
importante en la historia de España 
en tiempos de Isabel II. Así, se visita 
el museo de aperos de labranza, que 
reúne una importante colección de 
objetos y antiguos aperos agrícolas; 
el despacho y sala de reuniones del 
General Serrano, donde al parecer se 
llegaron a celebrar Consejos de Minis-
tros y reuniones de estrategia militar; 
o la sala subterránea, donde la rumo-
rología cuenta que el General intima-
ba con la reina Isabel II. En cada una 
de estas dependencias se ofrece una 
cata-maridaje tematizada y alegórica 
relacionada con el lugar en cuestión, 
disfrutando de una mágica experien-
cia gastronómica y sensorial.

A modo de ejemplo, en la calle cono-
cida como las “Casas de los Jornaleros” 
se lleva a cabo una cata con los AOVEs 
de Cortijo La Torre y alguna sorpresa en 
forma de maridaje donde se degusta un 
manjar típico de la época, a imagen y se-
mejanza de los que el Duque de La Torre 
compartía con el personal que trabajaba 
sus tierras en aquellos tiempos. Para 
desarrollar esta actividad, la empresa 
cuenta con el apoyo y colaboración del 
Ayuntamiento de Arjona, que incluye la 
visita al Cortijo como una actividad inte-
grada dentro de su amplia oferta cultural, 
monumental e histórica. 

Aceites Cortijo La Torre, S.L.U.
info@cortijolatorre.es 

www.cortijolatorre.com

Bombas de aletas
de desplazamiento

positivo para
aceites vegetales

ventas@bombastrief.es
bombastrief.es

Lutxana Asua Errepidea, 26
48950 Erandio, Bizkaia(+34) 944 416 238
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BERLIN
PACKAGING
BERLIN
PACKAGING
Proveedor Híbrido  de Envases

INTEGRATING SUSTAINABILITY AND INNOVATION ATTRIBUTES IN OUR BOTTLE:
Up to 100% rPET · Hasta el 100% rPET

RECYCLED PET
UP TO 100% rPET
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En Coreti nos esforzamos por cumplir las cuatro definiciones. 
Somos humanos, a veces sólo llegamos a cumplir tres.





“Mucha gente -continúa- no sabe 
que el aceite está entre los 5 ó 6 pro-
ductos más sostenibles del planeta, 

considerando la cantidad de recursos 
que se necesitan para producirlo y 
el impacto que tiene, y esto debería 
llevarnos a pensar que el packaging 
tiene que alinearse con esta filosofía 
de valores”.

Desde el punto de vista de este labo-
ratorio de innovación en diseño de mar-
cas y packaging sostenible, el enfoque 
está claro. “En Ipacklab nuestras pre-
ferencias están supeditadas al enfoque 
que se realiza del proyecto, atendiendo 

Los elementos que nunca faltan en 
nuestros packagings son la creatividad, 

la originalidad y un sentido práctico y 
realista del proyecto. ¿Tendencias? Lo 

último son los etiquetados inteligentes y 
la personalización dirigida a cada tipo de 

consumidor

José María Martínez, Al Margen Branding & Packaging

Rincón de la Subbética,  
de Al Margen Branding & Packaging.

Oleum Hispania Gama Nature Premium,  
de Al Margen Branding & Packaging.
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CENTURY Dop. 
Para los grandes aceites virgen extra.
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Una botella con carácter particular, para dar valor a los Virgen Extra más exclusivos.
La CENTURY DOP tiene un hombro plano que deja espacio a un cuerpo cilíndrico y generoso, 
conectado a la base con un amplio radio. CENTURY DOP está disponible en tres capacidades, 

con tapón irrellenable para proteger la inviolabilidad del producto y en el característico color Verdetrusco®.

An exclusive bottle of great and outstanding character, which gives value to the most sought after extra virgin olive oils.
In CENTURY DOP the flat shoulder leaves room for a generous cylindrical body, connected to the gently curved base.

CENTURY DOP is available in three capacities and with an neck finish for a non-refillable cap to protect 
the inviolability of the content and in the characteristic Verdetrusco® colour.

www.vetreriaetrusca.it   info@vetreriaetrusca.it
VETRERIA ETRUSCA S.p.A.  Montelupo Fiorentino (Firenze - Italia)  Tel. (+39) 0571 7551

MERCACEI 2022 singola Century DOP_210x280_gennaio.indd   1MERCACEI 2022 singola Century DOP_210x280_gennaio.indd   1 01/02/22   12:5901/02/22   12:59
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genera residuos de sus envases naturales, crea recursos 
que retroalimentan los ecosistemas”. 

Por su parte, Enrique Moreno lo tiene claro: “Sin duda 
una tendencia que está consolidándose, que cada vez in-
teresa más al consumidor -sea o no millennial- y ha llegado 
para quedarse es la sostenibilidad, aplicada tanto a la ela-
boración del producto como a su envasado”. 

La Matilla, de Habermas.

La tendencia más importante 
del momento es la 

sostenibilidad. Aunque el 
mercado cada vez demanda 

envases más sostenibles, 
la industria todavía no está 

preparada para abastecerlo. 
Y no hay que olvidar la 

trazabilidad, dado que el 
cliente desea conocer todo 

acerca del producto: de 
dónde viene, cómo  

se elabora o cuáles son sus  
aspectos nutricionales

Fernando Suárez, Grupo Habermas

La Matilla, de Habermas.
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Greaseproof: la gama de 
papeles autoadhesivos 
100% antimanchas.
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E l estudio forma parte de 
un proyecto continuo del 
Banco de Germoplasma 
Mundial de Olivo (BGMO) 
del IFAPA que persigue la 

búsqueda, identificación, conservación 
y estudio de las variedades locales 
andaluzas, españolas y del resto del 
mundo. Para llevar a cabo la identifi-
cación varietal se realizó un muestreo 
de frutos y hojas del Olivo del Patio de 

El Olivo del Patio de los Naranjos de la Mezquita-Catedral de Córdoba, por el entorno extraordinario en el que se encuentra, su lucha 

cotidiana para sobrevivir y su longevidad, ha sido merecidamente considerado olivo de interés histórico y cultural y se ha incluido entre 

los olivos monumentales de España. A pesar de su gran importancia simbólica y de conocerse con exactitud su fecha de plantación 

(1741), no se tienen datos acerca de su variedad. Por ello, un grupo de investigadores y técnicos del Instituto Andaluz de Investigación 

y Formación Agraria de la Junta de Andalucía (IFAPA), en colaboración con la Asociación Española de Municipios del Olivo (AEMO), se 

propuso identificar y estudiar este célebre ejemplar centenario. Este es el resultado.

los Naranjos. Las características mor-
fológicas de los frutos y especialmen-
te de los huesos se han considerado 
tradicionalmente de gran utilidad para 
discriminar variedades de olivo. Sin 
embargo, en los últimos años el em-
pleo de nuevos marcadores de ADN 
llamados EST-SNPs está posibilitando 
una identificación más objetiva y siste-
mática del gran número de variedades 
conservadas en el BGMO. Hasta la fe-

cha, el uso de un set de 96 marcadores 
EST-SNP ha permitido la identificación 
de más de 600 variedades de olivo y 
esta gran base de datos será el pun-
to de partida para la identificación de 
nuestro célebre olivo. 

El análisis de los datos de los mar-
cadores de ADN reveló que la varie-
dad a la que pertenece el Olivo del Pa-
tio de los Naranjos era probablemente 
una variedad conocida y de cierta rele-

El Olivo del Patio de los Naranjos de 
la Mezquita-Catedral de Córdoba: 
historia de un ejemplar centenario

Por A. Belaj 1, F. J. Gómez-Gálvez 1, A. Serrano-Gómez 1, J. C. Hidalgo 1, J. J. Hidalgo 1 V. Vega 1, I. J. Lorite 1, 
M. P. Aguilera 2, B. Jiménez 3, J.M. Penco 4, R. de la Rosa 1

1 IFAPA Centro “Alameda del Obispo”, Córdoba
2 IFAPA Centro “Venta del Llano”, Mengíbar, Jaén
3 IFAPA Centro de Cabra, Córdoba
4 Asociación Española de Municipios del Olivo (AEMO)
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vancia a principios del siglo pasado, ya que la misma se 
pudo identificar en unos olivos de la serranía próxima a la 
ciudad, así como entre las variedades del BGMO proce-
dentes del ya desaparecido Jardín Varietal de la Estación 
de Olivicultura. 

Curiosamente, el mismo perfil genético de la variedad 
del Olivo del Patio de los Naranjos se encontró para ‘To-
matillo’, una variedad cuyos frutos y huesos recuerdan al 
tomate, de ahí su nombre. Este resultado tiene su posible 
explicación en los cambios leves -también llamados mu-
taciones- en los nucleótidos que forman el ADN de todos 
los seres vivos. Cuanto más antigua sea la variedad, más 
posibilidades hay de que surjan y se acumulen estos pe-
queños cambios que en escasísimos casos, como el de la 
‘tomatillo’, se traducen en diferencias morfológicas. Este 
hallazgo podría indicar que la variedad del Olivo del Patio 
de los Naranjos sea muy antigua y su propagación y culti-
vo a lo largo de los siglos haya dado lugar a las ya mencio-
nadas mutaciones. Es probable que esta variedad se haya 
ido difundiendo desde tiempos antiguos hacia otros luga-
res de la Península Ibérica, y allá donde llegó a cultivarse 
fue bautizada con diferentes nombres. Prueba de ello es 
la identificación en el BGMO de la misma variedad con el 
nombre ‘Hojiblanca de Navarrés’, una variedad local pro-
cedente de Valencia. Además, nuestros datos molecula-
res y morfológicos revelaron que la variedad en cuestión 
también se encuentra en el sur y sureste de Portugal con 
el nombre ‘Maçanilha Algarvia’. 

‘Ocal Cordobesa’
La denominación de la misma variedad con nombres di-
ferentes es un hecho frecuente en el olivo, dando lugar 
a la presencia de muchas sinonimias. Como ya se ha in-

El Banco de Germoplasma Mundial de Olivo (BGMO) del IFAPA 
persigue la búsqueda, identificación, conservación y estudio de las 

variedades locales andaluzas, españolas y del resto del mundo.

cuyos galardones entregare-
mos en una ceremonia espe-
cial en el Auditorio de Feria de
Zaragoza durante el desarrollo
de los salones. También
hemos organizado, valorando
la importancia de la biología y
de los factores ambientales
para el consumo de los ali-
mentos, una interesante jor-
nada técnica de neuromarke-

ting para conocer nuevas herramientas que mejoren la
percepción de los consumidores.

Asimismo, durante la celebración de las jornadas técni-
cas de OLEOMAQ y OLEOTEC encontraremos un espa-
cio para la cata de los mejores aceites de cada empresa
con los que poder aprender y disfrutar con todos los senti-
dos de los excelentes AOVEs que se concentrarán en el
certamen durante estas cuatro jornadas. 

En efecto, OLEOMAQ 2019 ha concedido por primera
vez el Premio Excelencia OLEOMAQ destinado a al-
mazaras, así como el Premio al Maestro de Almazara,
que reconoce una trayectoria profesional sobresalien-
te. ¿Cuáles son los objetivos de estos galardones?
Creo que es necesario destacar que nuestra institución,
en cada uno de los certámenes que organiza, cumple una
importante labor de apoyo e incentivación de las empre-
sas que apuestan por invertir en la mejora tecnológica y
productiva para ser más competitivos en el mercado. En
este sentido, la dirección de OLEOMAQ ha querido re-
compensar el buen hacer de las almazaras que aportan
elementos innovadores y específicos a la industria oleíco-
la -ya sea por su originalidad, practicidad y/o resultado-
con la  convocatoria del Premio Excelencia. Asimismo,
con el galardón de Maestro de Almazara hemos querido
homenajear el indispensable y laborioso trabajo de los ar-
tesanos del aceite. Este premio reconoce la trayectoria
del profesional almazarero y tiene en cuenta su labor con-
tinuada y de especial notoriedad, con la que contribuye a
generar un modelo de calidad y de ejemplaridad para el
sector oleícola.

Además de la entrega de estos premios, los salones
incluirán actividades paralelas como el Concurso de
Novedades Técnicas y jornadas congresuales...
Efectivamente, otro de los concursos que ponemos en
marcha, junto a ENOMAQ y TECNOVID, es el de Nove-
dades Técnicas, que cuenta con el apoyo de destacados
miembros del sector industrial y agroalimentario, y cuyo
objetivo no es otro que reconocer los productos que apor-
tan una notable innovación al sector haciéndolo más esta-
ble y sostenible. Esta edición ha contado con unas candi-
daturas de elevadísimo nivel y el jurado, formado por
miembros independientes de gran prestigio, ha reconoci-
do un total de 15 productos presentados.

Con este tipo de iniciativas pretendemos incentivar el
buen hacer de las empresas. Además, las innovaciones
presentadas demuestran el enorme potencial técnico e in-
novador que los profesionales podrán encontrar en los

Cápsulas y Precintos para Envases de Aceite

Capsules and Quality Seals for Oil Bottles
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dicado anteriormente, la variedad a la 
que pertenece el Olivo del Patio de los 
Naranjos fue introducida en el BGMO 
desde la Colección de Jaén y lo hizo 
bajo el nombre ‘Ocal’. Sin embargo, 
para diferenciarla de otra variedad del 
mismo nombre difundida en las comar-
cas sevillanas de Estepa y Campiña 
y en toda la provincia de Córdoba, a 
su nombre se le añadió un código del 
BGMO llamándola ‘Ocal-25’. La deno-
minación varietal ‘Ocal’ ha sido citada 
en varios libros antiguos y localizada 
en olivares de Andalucía, especial-
mente de Córdoba y de los pueblos de 
la provincia. Según la Real Academia 
Española, el origen de este término 
proviene de hueco y como adjetivo se 
usa especialmente en alusión a algu-
nas frutas como la pera y la manzana, 
para destacarlas como muy gustosas y 
delicadas. Todo ello nos lleva a pensar 
en la probabilidad de que ‘Ocal’ sea 
una denominación varietal genérica, es 
decir, el mismo nombre es asignado a 
variedades diferentes (homonimia). 

Considerando todo ello, se lanzaron 
dos posibles propuestas para la denomi-
nación de la variedad del Olivo del Patio 
de los Naranjos: por un lado, y para di-
ferenciarla de la otra variedad que lleva 
el mismo nombre, se sugirió añadirle a 
la denominación genérica ‘Ocal’ el ape-
lativo ‘Cordobesa’; por otro, incluir el 
apelativo ‘Qurtubia’ a continuación del 
nombre ‘Ocal’. Finalmente, la variedad 
del Olivo del Patio de los Naranjos fue 
designada con el nombre ‘Ocal Cor-
dobesa’. En este sentido, no sería de 

Imágenes de frutos de la variedad ‘Ocal Cordobesa’ (A) y sus posibles mutaciones ‘Tomatillo’ (B); 
sinonimias ‘Hojiblanca de Navarrés’ (C) y ‘Maçanilha Algarvia’ (D); y representación esquemática de 
su difusión en el sur de la península (E). Las fotos de ‘Tomatillo’ y ‘Maçanilha Algarvia’ proceden de 
trabajos de Barranco et al. (2005) y Cordeiro et al. (2013), respectivamente.

Parte del grupo de investigadores y técnicos del IFAPA que se ha encargado de estudiar e identificar al Olivo del Patio de los Naranjos, junto a este célebre 
ejemplar centenario.

extrañar que, en futuras prospecciones 
de variedades locales en Andalucía, en-
contráramos la misma variedad con otro 
posible nombre. 

Desde el punto de vista agronómi-
co, esta variedad se considera de vi-
gor alto, destinada a aceituna de mesa 
-aunque en algunos casos es de doble 
uso-, productiva, poco vecera y sen-
sible al repilo, mosca y tuberculosis. 

Apreciada por el gran tamaño de sus 
frutos, que se desprenden fácilmente, 
su rendimiento graso es medio y pre-
senta características sensoriales de 
mucha complejidad. 

Finalmente, más allá de la identifica-
ción y denominación de la variedad del 
Olivo del Patio de los Naranjos de Cór-
doba, llama la atención su escasa difu-
sión actual en el olivar de la zona, con 



MERCACEI 112  •  ESPECIAL POST-FERIAS 147

A O V E  &  C U L T U R A 

LLa conservación en el BGMO 
de todo el germoplasma local, 

nacional y mundial no sólo 
contribuye a la salvaguarda 
del valiosísimo legado de 

biodiversidad de las generaciones 
anteriores, sino también al 

mantenimiento de una reserva 
genética que es estratégica para 

el futuro del cultivo

una presencia testimonial y reducida a unos pocos olivos de 
la provincia. Actualmente, esta situación afecta a muchas 
variedades locales andaluzas, nacionales y foráneas. Todo 
ello conlleva un grave riesgo de erosión genética, es decir, 
la posible pérdida irreversible de variedades tradicionales. 
No sería cuestión baladí la posible desaparición de estas 
variedades, ya que podrían representar una fuente de di-
versidad muy útil ante nuevos e imprevistos cambios en un 
futuro no muy lejano: abordar los efectos del cambio climáti-
co, la aparición de posibles nuevas enfermedades o plagas, 
adaptación a nuevos sistemas de cultivo, etc. 

Por todo ello, creemos que la conservación en el BGMO 
de todo el germoplasma local, nacional y mundial no sólo 
contribuye a la salvaguarda del valiosísimo legado de bio-
diversidad de las generaciones anteriores, sino también al 
mantenimiento de una reserva genética que es estratégica 
para el futuro del cultivo. 

Cartel difundido por el IFAPA para buscar nuevas variedades locales de 
olivo en Andalucía.
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E sta escasez resulta sor-
prendente teniendo en 
cuenta que el flavor es el 
atributo de calidad más 
valorado en el caso de la 

aceituna de mesa y el más determi-
nante en la compra de un alimento por 
parte del consumidor. No obstante, en 
los últimos cinco años se aprecia un 
mayor interés al respecto por parte de 
la comunidad científica, incluyendo la 
destacada contribución aportada por 
el Grupo “Tecnología de productos 
vegetales y encurtidos” gracias al pro-
yecto de I+D+i “Retos Investigación” 
desarrollado dentro del Instituto de 
la Grasa-CSIC. Dicho proyecto se ha 
centrado en el estudio de los compues-
tos volátiles responsables del aroma 
en aceitunas estilo español y aceitunas 
estilo californiano (AGL2014-54048-R: 
“Compuestos volátiles y semivolátiles 
de aceitunas de mesa: influencia de 
factores genéticos, ambientales y tec-
nológicos, y relación con el flavor”), 
que se resume a continuación.

La importancia económica y social de la aceituna 

de mesa para España es de sobra conocida, 

acaparando el mercado tanto nacional como 

internacional con dos tipos de elaboraciones: 

“verdes aderezadas estilo español” y “negras 

oxidadas estilo californiano”. Aunque las 

investigaciones relacionadas con los procesos 

de elaboración y con la composición nutricional 

de los productos finales han sido relativamente 

numerosas en los últimos 20 años, los estudios 

relacionados con el sabor y aroma -lo que se 

suele expresar en la literatura científica con la 

palabra anglosajona “flavor”- han sido escasos 

en lo que se refiere a las aceitunas de mesa, 

sobre todo si se compara con otros productos 

como el vino o el aceite de oliva. 

Compuestos volátiles responsables del aroma 
en aceitunas de mesa

Por Alfredo Montaño, investigador científico del Dpto. de Biotecnología de Alimentos del Instituto de la Grasa 
(IG)-CSIC / amontano@ig.csic.es

El análisis del perfil de compuestos 
relacionados con el flavor de las acei-
tunas de mesa supone todo un reto 
debido al número de compuestos invo-

lucrados, a la interpretación de su fun-
ción en el flavor y a la complejidad de 
sus diversos orígenes. En este empe-
ño, se antoja decisiva la utilización de 

Figura 1. Análisis de compuestos volátiles de aceitunas de mesa mediante la técnica instrumental 
de microextracción en fase sólida (SPME), junto con la cromatografía de gases acoplada a la 
espectrometría de masas (GC-MS).
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del Instituto de la Grasa- seleccionó 
por consenso nueve descriptores de 
olor (fruto verde, fruto maduro, hierba, 
heno, ácido láctico, vino, altramuz, hu-
medad y alcohol) y cada miembro rea-
lizó una puntuación de cada descriptor 
en una escala no estructurada de 10 
cm. Posteriormente se investigaron 
correlaciones individuales para cada 
descriptor con objeto de examinar qué 
compuestos presentaban una mayor 
contribución para un determinado atri-
buto sensorial. Pues bien, sólo se obtu-
vieron correlaciones significativas para 
los descriptores “altramuz”, “ácido lácti-
co”, “vino” y “alcohol”. Ello nos permitió 
identificar los principales compuestos 
responsables de estas sensaciones y 
en un futuro se podría predecir la in-
tensidad de dichos descriptores senso-
riales a partir del perfil de compuestos 
volátiles sin necesidad de acudir a un 
panel de catadores. 

En la siguiente campaña (2015/16) 
pudimos desvelar el origen de los com-
puestos del producto fermentado y co-
nocer el efecto de un cultivo iniciador 
de Lactobacillus pentosus en el perfil 
de volátiles de las aceitunas estilo es-
pañol. Los resultados mostraron que un 
60% de los compuestos volátiles identi-
ficados en las aceitunas estilo español 

(Figura 3) se producen íntegramente 
durante la fermentación, lo que da idea 
de la importancia de esta etapa en el 
aroma del producto. Por otro lado, se 
ha comprobado que la composición de 
volátiles en aceitunas inoculadas con L. 
pentosus es muy similar a la del produc-
to no inoculado y que las escasas dife-
rencias encontradas entre ambos pro-
ductos no influyeron significativamente 
en el aroma. Independientemente de 
este estudio, en esta campaña también 
llevamos a cabo diversas experiencias 
de reproducción de alteraciones con el 
fin de lograr una mejor caracterización 
de las dos principales alteraciones que 
tienen lugar en este tipo de aceitunas 
(“butírica” y “zapatería”) a través del 
análisis de volátiles y sus correlaciones 
con las comunidades microbianas que 
se desarrollan. 

En cuanto a la elaboración de acei-
tunas negras oxidadas, además de una 
detallada caracterización sensorial del 
producto, los estudios efectuados en 
dos campañas consecutivas (2016/17 
y 2017/18) se centraron en la determi-
nación del origen de los compuestos 
volátiles y su estabilidad durante el al-
macenamiento. Así, se han identifica-
do más de 50 volátiles en el producto 
final y hemos estudiado el impacto de 

el caso de la variedad manzanilla, lo 
que podría repercutir negativamente en 
la calidad sensorial.

Compuestos volátiles y 
descriptores sensoriales
Otro estudio interesante realizado en 
dicha campaña consistió en la corre-
lación de compuestos volátiles con 
descriptores sensoriales suministrados 
por un panel. A partir de ocho elabora-
ciones diferentes de aceitunas verdes, 
se tomaron muestras en tres momen-
tos diferentes: después de la fermen-
tación, después del curado y después 
del envasado. Para la evaluación sen-
sorial de las muestras, el panel -com-
puesto por 15 catadores entrenados 

Figura 3. Perfil de 
compuestos volátiles 
identificados en el espacio 
de cabeza de aceitunas 
verdes estilo español 
(manzanilla de Arahal, 
fermentación espontánea, 
campaña 2015/16).

[ En un futuro se podría 
predecir la intensidad 

de los descriptores 
sensoriales a partir del 
perfil de compuestos 

volátiles sin necesidad 
de acudir a un panel de 

catadores ]
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A C E I T U N A  D E  M E S A

fredo Montaño (investigador principal 
1), José Luis Ruiz Barba (investiga-
dor principal 2), Antonio López López, 
Antonio H. Sánchez y Amparo Cortés 
Delgado -todos ellos pertenecientes al 
Instituto de la Grasa-CSIC-, se centra 
en la elaboración de aceitunas verdes 
naturales. A diferencia de las aceitunas 
verdes preparadas al estilo español, 
las elaboradas al estilo natural no em-
plean ningún tipo de tratamiento quí-
mico, por lo que, usando frutos certi-
ficados, pueden catalogarse como ali-
mentos ecológicos. El objetivo global 
de estos estudios es el aislamiento y 
selección de levaduras autóctonas con 
el potencial de mejorar el aroma de las 
aceitunas, tomando como criterio de 
selección el perfil de compuestos volá-
tiles producido en un medio de cultivo 
natural. Tales estudios están siendo 
financiados por la Junta de Andalucía 
y el Ministerio de Ciencia e Innovación 
(proyectos P20-00071 y PID2020-
116314RB-I00, respectivamente). 

[ Los resultados 
mostraron que un 60% 

de los compuestos 
volátiles identificados 
en las aceitunas estilo 
español se producen 
íntegramente durante 

la fermentación, lo 
que da idea de la 

importancia de esta 
etapa en el aroma del 

producto ]

necientes a diferentes clases químicas 
(piridinas, derivados de furano) que son 
generados durante el tratamiento térmi-
co de esterilización del producto. 

En la actualidad, el equipo de inves-
tigación del proyecto, formado por Al-

cada etapa del proceso (conservación, 
oscurecimiento, envasado + esteriliza-
ción) y del tiempo de almacenamiento 
en la composición de volátiles. Entre los 
resultados obtenidos hay que destacar 
la formación de algunos volátiles perte-

Detalle de análisis sensorial de 
aceitunas de mesa realizado por 
un panel de catadores.
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tradas en los residuos de almazara de-
bido a su carácter polar, principalmente 
hidroxitirosol y derivados. Por lo tanto, 
el residuo de almazara constituye una 
fuente potencial de antioxidantes na-
turales con posibles aplicaciones en la 
industria alimentaria como aditivos para 
mejorar el sabor o conservantes. Los fe-
noles también resultan de interés en la 
industria farmacéutica o en la formula-
ción de productos cosméticos. Además, 
la carga contaminante de los residuos 
de almazara se reduce parcialmente 
después de la eliminación fenólica, lo 
que facilita una mayor aplicabilidad de 
éstos para preparar compost, combusti-
ble u otras alternativas de reciclaje.

Los estudios previos sobre el análisis 
de compuestos bioactivos en los resi-
duos de almazara se han centrado en 
el contenido fenólico total o en un nú-
mero reducido de compuestos. Estos 
estudios se han limitado exclusivamen-
te a unos pocos cultivares y la variación 
interanual nunca se ha explorado. El 

E l olivo (Olea europaea subsp. 
europaea var. sativa) es un 
cultivo tradicional en la Cuen-
ca Mediterránea, donde se 
produce el 97% del aceite 

de oliva a nivel mundial. La industria 
del aceite de oliva genera anualmen-
te alrededor de 30 millones de m3 de 
residuos en el proceso de extracción. 
Aproximadamente, un kilogramo de 
aceituna genera 0,805 kg. de residuo 
sólido con una humedad media del 
65% y 0,195 kg. de aceite de oliva. La 
parte más sólida de estos residuos es 
el orujo y constituye una preocupación 
importante para la industria por el alto 
volumen que se genera cada campa-
ña y debido a su carga contaminante, 
que puede afectar al equilibrio de los 
suelos. Es precisamente la alta carga 
de compuestos orgánicos del orujo lo 
que hace que este residuo sea con-
taminante. Sin embargo, existe una 
oportunidad en ellos: los compuestos 
bioactivos que contiene son principal-

La variedad de olivo 
determina la concentración 
de antioxidantes del orujo
Hasta ahora, los estudios previos sobre el análisis de compuestos 

bioactivos en los residuos de almazara se han centrado en el contenido 

fenólico total o en un número reducido de compuestos. La Universidad 

de Córdoba ha ido más allá al evaluar los fenoles y otros compuestos 

bioactivos del residuo de la extracción de aceite de oliva de 43 variedades 

de olivo de nueve países durante tres campañas consecutivas. Se trata del 

primer estudio dirigido a la caracterización de compuestos bioactivos en orujo 

de oliva de un panel representativo de cultivares y realizado durante más de un 

año. Éstos son los resultados.

mente fenoles y triterpenos, conocidos 
por sus beneficios para la salud dado 
su potencial antioxidante.

Los residuos de almazara se caracte-
rizan por una alta carga orgánica, bajo 
pH, degradación lenta y toxicidad se-
vera. Al entrar en contacto con el suelo 
provocan importantes desequilibrios en 
la actividad microbiana y nutrientes, au-
mento de la hidrofobicidad, disminución 
de la retención de agua y la tasa de infil-
tración, alteración de la acidez y salini-
dad, e inmovilización de nitrógeno. Los 
residuos del proceso de extracción del 
aceite de oliva virgen (AOV) aumentan 
sustancialmente la demanda química 
y bioquímica de oxígeno -DQO y DBO, 
respectivamente-, que se correlacionan 
directamente con el contenido fenólico. 
Las altas concentraciones fenólicas en 
las aguas superficiales resultan tóxicas 
para diferentes microorganismos, orga-
nismos acuáticos o semillas. 

La fracción fenólica es una de las fa-
milias químicas más relevantes encon-

Por Anabel Expósito Díaz 1,3,7, Hristofor Miho 1,3, Carlos Augusto Ledesma Escobar 2,3,4,5,6, Juan Moral Moral 1,3,8, 
Concepción Díez Muñoz 1,3 y Feliciano Priego Capote 2,3,4,5,6

1 Departamento de Agronomía, Unidad de Excelencia María de Maeztu. Campus Rabanales, Universidad de Córdoba.
2 Departamento de Química Analítica. Campus de Rabanales, Universidad de Córdoba
3 Campus de Excelencia Internacional Agroalimentaria (ceiA3). Campus Rabanales, Universidad de Córdoba.
4 Instituto Universitario de Nanoquímica. Campus de Rabanales, Universidad de Córdoba.
5 Instituto Maimónides de Investigación Biomédica (IMIBIC). Hospital Universitario Reina Sofía, Córdoba.
6 CIBER en Fragilidad y Envejecimiento Saludable. Instituto de Salud Carlos III, Madrid.
7 Balam Agriculture, Córdoba.
8 Departamento de Biología, Facultad de Ciencias y Matemáticas. Universidad Estatal de California, Fresno (CA), EEUU.
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resultado de esta ecléctica colaboración 
es una fiesta para todos los sentidos, 
una explosión de color donde el amor 
por la buena comida se conjuga con un 
lenguaje visual irreverente lleno de colo-
res y criaturas fantásticas. 

Por su parte, ELEMENTS es una 
nueva colección que ofrece cuatro mo-

novarietales diferentes -taggiasca, fran-
toio, coratina y nocellara-, cada uno pro-
veniente de una determinada área del 
país: norte, centro, sur e islas. Una se-
lección de Grands Crus 100% italianos 
y todo un compendio de sabores que 
puede combinarse con una gran varie-
dad de platos y tipos de preparaciones. 

Para su presentación, la firma encargó 
a la empresa Seletti Design que creara 
un soporte que recordase a las viejas 
cajas de fruta de madera en clave con-
temporánea, utilizando un extraordina-
rio material similar al cemento (cemen-
tite) pero a su vez ligero que acentúa y 
pone en valor su esencialidad.

Ejemplos de cartelería de Galateo & Friends.
que atañe a este cultivo, así como
su rentabilidad y datos relativos a su
producción, transformación y comer-
cialización. 

Punto de encuentro y completo
escaparate del sector
A lo largo de cuatro jornadas de in-
tensa actividad, miles de personas
visitaron la feria, auténtico punto de
encuentro para los profesionales del
sector y un completo escaparate de
todo lo que está por venir en el
mundo agrícola y agroindustrial. El

Brexit, el trabajo conjunto de Admi-
nistraciones públicas y profesiona-
les, la labor social del campo ante la
despoblación rural o la PAC centra-
ron parte del  programa de Agroex-
po 2019.

La jornada sobre la PAC se ha
convertido en una cita obligada en
Agroexpo. En ella se ponen sobre la
mesa las últimas novedades en ma-
teria legislativa de la mano de res-
ponsables del Ministerio de Agricul-
tura y de la Dirección General de la
PAC de la Junta de Extremadura. 

La Consejera de Medio Ambiente
y Rural, Políticas Agrarias y Territo-
rio, Begoña García Bernal, recalcó
que se han introducido mejoras en la
tramitación de la ayuda, cuyo valor
asciende -tras los presupuestos de
este año- a 525 millones de euros,
según datos de la Consejería. Por su
parte, Javier Gonzalo Langa, director
general de la PAC en la Junta de Ex-
tremadura, expuso la posición de
esta región ante las enmiendas pre-
sentadas en el Parlamento Europeo
referentes a la nueva PAC. “Las ayu-

A C T U A L I D A D / Ferias

La inauguración de la feria contó con la presencia de los
ministros de Agricultura español y portugués, Luis Planas
(izqda.) y Luis Capoulas (dcha.); y del presidente de la Junta
de Extremadura, Guillermo Fernández Vara (centro).

El brócoli fue el cultivo invitado de Agroexpo 2019.

La jornada de la PAC ya se ha convertido en una de
las citas obligadas en Agroexpo.

ACTUALIDAD AGROEXPO_Actu 53-  11/02/19  16:08  Página 81
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[ El efecto genético de 
la variedad del olivo es 
el principal factor que 

determina el perfil de los 
compuestos bioactivos ]

la influencia de la variedad de olivo en 
esta variabilidad; y evaluar la influencia 
de la variación interanual en el perfil de 

jos de 43 variedades de olivo de nueve 
países -que representan las principales 
áreas productoras de aceite en todo el 
mundo- durante tres campañas conse-
cutivas. Todas las variedades proceden 
de muestras obtenidas del Banco Mun-
dial de Germoplasma de Olivo (BMGO) 
de la Universidad de Córdoba, localiza-
do en el Campus Rabanales. Los princi-
pales objetivos del estudio fueron eva-
luar la variabilidad de los compuestos 
bioactivos en el orujo de oliva; probar 

trabajo “Influence of genetic and inte-
rannual factors on bioactive compounds 
of olive pomace determined through a 
germplasm survey” (Food Chemistry, 
Vol. 378; https://doi.org/10.1016/j.food-
chem.2022.132107), realizado conjun-
tamente por el Grupo UCOLIVO y el 
Grupo de Plataformas Analíticas en Me-
tabolómica (Áreas Clínica y Agroalimen-
taria) de la Universidad de Córdoba, jun-
to con la empresa Balam Agriculture, se 
centra en la caracterización de los oru-

De izqda. a dcha., Grupo UCOLIVO del Dpto. de Agronomía de la Universidad de Córdoba; y Grupo de Plataformas Analíticas en Metabolómica  
(Áreas Clínica y Agroalimentaria) del Dpto. de Química Analítica de la Universidad de Córdoba.
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resultado de esta ecléctica colaboración 
es una fiesta para todos los sentidos, 
una explosión de color donde el amor 
por la buena comida se conjuga con un 
lenguaje visual irreverente lleno de colo-
res y criaturas fantásticas. 

Por su parte, ELEMENTS es una 
nueva colección que ofrece cuatro mo-

novarietales diferentes -taggiasca, fran-
toio, coratina y nocellara-, cada uno pro-
veniente de una determinada área del 
país: norte, centro, sur e islas. Una se-
lección de Grands Crus 100% italianos 
y todo un compendio de sabores que 
puede combinarse con una gran varie-
dad de platos y tipos de preparaciones. 

Para su presentación, la firma encargó 
a la empresa Seletti Design que creara 
un soporte que recordase a las viejas 
cajas de fruta de madera en clave con-
temporánea, utilizando un extraordina-
rio material similar al cemento (cemen-
tite) pero a su vez ligero que acentúa y 
pone en valor su esencialidad.

Ejemplos de cartelería de Galateo & Friends.
que atañe a este cultivo, así como
su rentabilidad y datos relativos a su
producción, transformación y comer-
cialización. 

Punto de encuentro y completo
escaparate del sector
A lo largo de cuatro jornadas de in-
tensa actividad, miles de personas
visitaron la feria, auténtico punto de
encuentro para los profesionales del
sector y un completo escaparate de
todo lo que está por venir en el
mundo agrícola y agroindustrial. El

Brexit, el trabajo conjunto de Admi-
nistraciones públicas y profesiona-
les, la labor social del campo ante la
despoblación rural o la PAC centra-
ron parte del  programa de Agroex-
po 2019.

La jornada sobre la PAC se ha
convertido en una cita obligada en
Agroexpo. En ella se ponen sobre la
mesa las últimas novedades en ma-
teria legislativa de la mano de res-
ponsables del Ministerio de Agricul-
tura y de la Dirección General de la
PAC de la Junta de Extremadura. 

La Consejera de Medio Ambiente
y Rural, Políticas Agrarias y Territo-
rio, Begoña García Bernal, recalcó
que se han introducido mejoras en la
tramitación de la ayuda, cuyo valor
asciende -tras los presupuestos de
este año- a 525 millones de euros,
según datos de la Consejería. Por su
parte, Javier Gonzalo Langa, director
general de la PAC en la Junta de Ex-
tremadura, expuso la posición de
esta región ante las enmiendas pre-
sentadas en el Parlamento Europeo
referentes a la nueva PAC. “Las ayu-

A C T U A L I D A D / Ferias

La inauguración de la feria contó con la presencia de los
ministros de Agricultura español y portugués, Luis Planas
(izqda.) y Luis Capoulas (dcha.); y del presidente de la Junta
de Extremadura, Guillermo Fernández Vara (centro).

El brócoli fue el cultivo invitado de Agroexpo 2019.

La jornada de la PAC ya se ha convertido en una de
las citas obligadas en Agroexpo.
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compuestos bioactivos extraídos del re-
siduo de almazara. Se trata del primer 
estudio de este tipo que ha evaluado el 
papel de la variedad de olivo en el per-
fil fenólico del orujo teniendo en cuenta 
una variedad tan amplia de cultivares y 
un rango de tiempo superior a una úni-
ca campaña.

En el análisis de las muestras 
de orujo se identificaron 41 com-
puestos: 39 fenoles y deriva-
dos y dos ácidos triterpénicos. 
Los fenoles identificados se 
clasificaron en secoiridoides 
(16), flavonoides (8), iridoi-
des (7), fenoles simples (5) 
y ácidos hidroxicinámicos 
(3). Los resultados, como se 
había observado previamente, 
mostraron un predominio de hi-
droxitirosol, tirosol, derivados de 
oleuropeína, oleósido y derivados 
de ácido elenólico en el orujo de oli-
va. Los secoiridoides fueron los com-
puestos predominantes en los extrac-
tos. Otros estudios previos en aceituna 
también han destacado la presencia 
de ácidos triterpénicos, principalmente 
ácido maslínico y oleanólico, que tam-
bién se identificaron en el extracto de 
orujo. Éstos se consideran los princi-
pales triterpenos que se encuentran en 
los AOVs junto con el ácido ursólico, el 
uvaol y el eritrodiol. 

Factores ambientales, 
agronómicos, variedad, campaña… 
El perfil en compuestos bioactivos en 
AOV está condicionado por factores 

ambientales (suelo y clima) y agronó-
micos (riego, fertilización, manejo del 
suelo y cosecha), que también afectan 
al contenido de compuestos bioacti-
vos en los productos de la almazara. 
El análisis estadístico (Figura 1) per-
mitió explicar la influencia del genoti-
po (variedad), la variación interanual 
(considerando las tres campañas con-
secutivas) y la interacción entre ambos 

factores en la concentración de los 
compuestos identificados. Así, ob-

servamos que el factor ‘variedad’ 
explicaba el mayor porcentaje de 

variabilidad en la concentración 
relativa de compuestos bioac-
tivos con un aporte promedio 
del 50%. A este factor le si-
guió la interacción ‘variedad 
x campaña’ con un 22,6%; 
el ‘error de análisis’ con un 
17,8%; y, por último, la va-

riación interanual ‘campaña’ 
con un 9,6%. Estos resultados 

coincidieron con investigaciones 
anteriores que identificaron el culti-

var como el factor que más influencia 
tiene en el perfil fenólico de los AOVs 
(Miho et al., 2021). Se trata del primer 
estudio dirigido a la caracterización de 
compuestos bioactivos en orujo de oli-
va de un panel representativo de culti-
vares. Además, hasta el momento se 
desconoce si existen cultivares que 
puedan aportar extractos enriquecidos 
en componentes bioactivos específi-
cos y de elevado interés.

Además, se clasificaron las varieda-
des según la categorización propuesta 
por Miho et al. para la composición fe-
nólica de AOVs. Estos autores identifi-
caron una predisposición del genotipo 
de las variedades de olivo asociado a 

[ El perfil en compuestos 
bioactivos en AOV 

está condicionado por 
factores ambientales 
y agronómicos que 

también afectan 
al contenido de 

compuestos bioactivos 
en los productos de  

la almazara ]

Figura 1. Influencia 
de las variables en 
la concentración 
relativa de compuestos 
detectados en 
extractos de orujo de 
oliva. Variedad (verde), 
Campaña (rojo), 
Variedad x Campaña 
(amarillo) y Error de 
análisis (negro).

Anabel Expósito Díaz, investigadora de 
doctorado industrial y una de las autoras del 
artículo, recogiendo muestras de aceituna en 
envero del Banco Mundial de Germoplasma de 
Olivo (BMGO) de la Universidad de Córdoba. 
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DIGITALIZACIoN  /  Proyecto FruitFlyNet II

E 
l proceso de toma de de-
cisiones para el control de 
insectos fitófagos constituye 
una piedra angular para un 
correcto funcionamiento de 

un programa de Gestión Integrada de 
Plagas (GIP). La GIP es obligatoria en 
Europa desde el 1 de enero de 2014, tal 
y como dispuso la Directiva UE 2009/128 
y su transposición en España mediante 
el RD 1311/2012. En este contexto, una 
correcta aplicación de la GIP supone la 
adopción de medidas de control de pla-
gas de artrópodos cuando sus niveles 
poblacionales superen los umbrales de 
tratamiento para evitar así tratamientos 
innecesarios y reducir su impacto sobre 
el medio ambiente. De ahí la importancia 
clave en GIP de las estrategias de segui-
miento de las poblaciones de artrópodos, 
que pueden suponer una gran inversión 
de tiempo por parte del técnico en la re-
visión del material capturado en las tram-
pas, lo que hace urgente su optimización. 

En este sentido, las nuevas tecnolo-
gías permiten digitalizar y automatizar 
este proceso para proporcionar a las 
personas responsables datos preci-

Proyecto FruitFlyNet II: 
un enfoque 4.0 para 
automatizar el 
seguimiento de la 
mosca del olivo y la 
toma de decisiones

sos en tiempo real de densidad de la 
población sin necesidad de despla-
zarse a las explotaciones. Estas tec-
nologías ofrecen un conjunto de apli-
caciones que permiten digitalizar en 
grandes bases de datos la superficie 
de un cultivo y datos de diversa índole 
(climáticos, índices de vegetación…) 
que proporcionan al agricultor herra-
mientas para decidir cuándo, dónde y 
cómo tratar. 

Este es el objetivo principal del pro-
yecto ENI CECMED FruitFlyNet II (ENI-
CBCMED-2019-B_A.2.1_0043), finan-
ciado por la UE a través de la convoca-
toria ENI-CBCMED-2019 “Call for Stra-
tegic Projects”, que ofrece un prototipo 
automatizado para aportar soluciones 
inteligentes al control de la mosca del 
olivo (Bactrocera oleae), el insecto que 
más daños causa en la producción oleí-
cola en todo el mundo (Figura 1).

Larva de la mosca del 
olivo abandonando la 

aceituna in vivo.

En la Agricultura 4.0 el seguimiento automatizado de la 

población de un insecto fitófago no sólo optimiza los costes 

asociados a la toma de decisiones, sino la eficacia e impacto 

ambiental de las medidas a adoptar en caso de ser necesarias. 

Por Meelad Yousef Yousef, Inmaculada Garrido Jurado y Enrique Quesada Moraga 
Unidad de Entomología Agrícola. Departamento de Agronomía. Unidad de Excelencia María de Maeztu-DAUCO. 

ETSIAM. Universidad de Córdoba

Figura 1. Daños directos producidos 
por la mosca del olivo como 

resultado de la picadura y la actividad 
alimenticia de sus larvas carpófagas.
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Grupo PAIDI AGR-163 de 
Entomología Agrícola de la UCO
El Grupo de Investigación AGR-163 de 
Entomología Agrícola de la Universi-
dad de Córdoba cuenta con una desta-

cable trayectoria a nivel de investiga-
ción y transferencia en la búsqueda de 
alternativas sostenibles para el manejo 
de insectos fitófagos. Durante sus casi 
40 años de existencia, el Grupo ha 
contribuido de forma clave al desarro-

llo del control microbiano de plagas en 
España. El olivo ha ocupado una parte 
importante de su actividad científica 
dada la importancia económica, social 
y cultural de este cultivo en los países 
con clima mediterráneo. De hecho, 
el Grupo ha desarrollado durante los 
últimos 15 años un nuevo método de 
control biológico de la mosca del olivo 
mediante aplicaciones al suelo de una 
cepa autóctona del hongo entomopa-
tógeno Metarhizium brunneum que ac-
tualmente se encuentra en proceso de 
registro comercial por la multinacional 
Koppert Biological Systems. Un paso 
más en la búsqueda de soluciones in-
novadoras adaptadas a los requisitos 
del Reglamento 2016/2031 de la UE 
sobre medidas de protección contra 
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Miembros del Grupo de Investigación AGR-163 de Entomología 
Agrícola de la UCO participantes en el proyecto europeo FruitFlyNet II.

A la izqda., entidades que han financiado el proyecto de la UE FruitFlyNet II; a la dcha., logotipos de los socios participantes en el mismo.
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las plagas de los vegetales, en vigor 
desde el 14 de diciembre de 2019, es 
la participación en un consorcio in-
ternacional multidisciplinar dentro del 
proyecto FruitFlyNet II. En el mismo 
se está automatizando el seguimien-
to de la población de mosca del olivo 
mediante una combinación de nue-
vas tecnologías con el conocimiento 
entomológico de base, que permite un 
aprendizaje de forma que se pueda 
capturar, reconocer y contar el núme-
ro de adultos y procesar estos datos 
para ser enviados en tiempo real a un 
servidor central. Posteriormente éstos 
pueden ser utilizados para la toma de 
decisiones, que a su vez será guiada 
en cada momento por el sistema desa-
rrollado ofreciendo información precisa 
sobre la distribución espacial y tempo-
ral de la población. 

FruitFlyNet II: 
componentes y funcionamiento
Los métodos de seguimiento de la mos-
ca del olivo no han variado a lo largo 
del tiempo y se basan, según el Real 
Decreto 1311/2012 de 14 de septiem-
bre, en el uso de trampas tipo McPhail 
y cromotrópicas amarillas colocadas 
de forma alterna y cebadas con 4% de 
fosfato de amonio y feromona, respec-
tivamente. A estas trampas se realizan 
visitas semanales por parte de la per-
sona responsable de la GIP en la explo-
tación para registrar la población de la 
mosca del olivo de forma manual, como 
preámbulo a la toma de decisiones con 
base en la guía del cultivo. Además, 
los tratamientos contra adultos suelen 
realizarse sin tener en cuenta la distri-
bución espacial y temporal de la pobla-

ción de este díptero, lo que limita su efi-
cacia e incrementa su coste e impacto 
medioambiental. El proyecto FruitFlyNet 
II contribuye de forma sustancial a la 
mejora del seguimiento de la mosca del 
olivo mediante la automatización de un 
prototipo de trampa digital, que tendrá 
consecuencias directas en la mejora del 
proceso de toma de decisiones para un 
control eficaz y sostenible de la pobla-
ción del fitófago. 

El sistema FruitFlyNet II está com-
puesto por dos desarrollos principales 
(Figura 2). Por un lado, un prototipo de 
trampa automatizada capaz de captu-
rar, identificar y contar los adultos de la 
mosca del olivo; y, por otro, un conjunto 
de servicios electrónicos que funcionan 
a partir de los datos numéricos de la 
trampa para modelizar la toma de de-
cisiones. La trampa automática incluye 
dos unidades complementarias: la uni-
dad lógica, responsable de tomar fotos 
de la trampa cromotrópica y enviarlas al 

servidor remoto; y la unidad de energía, 
responsable de proporcionar energía a 
la unidad lógica y de recargar la batería 
de una placa solar. 

El segundo componente del proyecto 
son los servicios digitales que preten-
den proporcionar al usuario final una 
herramienta de servicio integral guiado 
para una correcta toma de decisiones 
sobre el control del fitófago. Primera-
mente se digitaliza geográficamente la 
finca con coordenadas de todos los ár-
boles en el sistema, que a su vez usa-
rá esta base de datos para marcar un 
trayecto a seguir durante el tratamiento. 
De esta forma se ofrecerá al agricultor 
instrucción digitalizada sobre cuándo, 
dónde y cómo tratar para localizar el 
tratamiento en los focos de infestación y 
evitar los tratamientos de toda la masa 
arbórea, lo que reduce de forma signi-
ficativa tanto el coste económico como 
el impacto ambiental que suele tener el 
control químico tradicional. 

EEl proyecto FruitFlyNet 
II contribuye de forma 
sustancial a la mejora 
del seguimiento de la 

mosca del olivo mediante 
la automatización de 

un prototipo de trampa 
digital

Figura 2. Estructura del sistema en desarrollo dentro del proyecto FruitFlyNet II.

De izqda. a dcha., hembra de la mosca del olivo y adulto saliendo del pupario. 
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El mercado del aceite de oliva 
en Noruega y Finlandia

Finalizamos nuestra radiografía del mercado del aceite de oliva en los países nórdicos a partir de los estudios realizados por ICEX España 

Exportación e Inversiones con los casos de Noruega y Finlandia. A pesar del reducido consumo de este producto en los dos países, ambos 

mercados -que muestran un creciente interés por los productos gourmet y ecológicos- presentan interesantes oportunidades para las 

empresas y marcas españolas que encuentran en Italia y Grecia a sus grandes competidores, evidenciando la necesidad de potenciar la 

imagen del aceite de oliva Made in Spain mediante campañas de promoción que resalten la excelente calidad de los zumos españoles.

El mercado del aceite de oliva en los países nórdicos (II)
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S egún se desprende del 
estudio “El mercado de 
productos gourmet en 
Noruega” realizado por 
Óscar Pasarín Borrega 

el 16 de noviembre de 2020 bajo la 
supervisión de la Oficina Económica y 
Comercial de la Embajada de España 
en Oslo, la posición de la oferta espa-
ñola en dicho mercado es buena, si 
bien varía considerablemente según 
el producto. Así, España es uno de 
los principales proveedores de aceite 
de oliva virgen y aceitunas -libres de 
aranceles- en términos de cantidad, lo 
que sin embargo no se ve reflejado en 
el valor total de exportación.  

En lo relativo a la demanda de pro-
ductos gourmet, la tendencia es positi-
va.  Noruega es uno de los países con 
mayor renta per cápita del mundo, lo 
que favorece su consumo. Además, la 
población del país está creciendo rápi-
damente: si a principios de 2020 se si-
tuaba en 5,36 millones de personas, se 
espera que para 2025 se sitúe en 5,5 
millones y en 5,86  millones en 2040. 
Otros factores tales como el aumento 
de la diversidad cultural o el incremento 
de la población adulta también pueden 
ejercer una presión positiva sobre la 
demanda, junto a una mayor preocupa-
ción por mantener una dieta saludable 
y las buenas perspectivas de la econo-
mía noruega, tanto a corto como a me-
dio plazo. La favorable coyuntura eco-
nómica garantiza que el consumo siga 
presentando valores elevados, algo 
esencial para el mercado de productos 
gourmet. El alto poder adquisitivo de 
las rentas medias en el país nórdico 
otorga a este sector una amplia base 
de potenciales consumidores. 

Los productos españoles gozan en 
general de una buena acogida en el  
mercado. Si bien la gastronomía espa-
ñola se ha asociado tradicionalmente 
al concepto de tapas, la aparición de 
nuevos y reconocidos restaurantes 
españoles en las grandes ciudades ha 
revertido esta tendencia. El creciente 
interés por la gastronomía española 

se ve favorecido por el amplio conoci-
miento de la población noruega sobre 
España, ya que aproximadamente uno 
de cada cinco noruegos visita nuestro 
país cada año. Por ello, la gastronomía 
española se está abriendo un hueco en 
el país nórdico, donde ha empezado a 
competir con la italiana o francesa. Uno 
de los principales retos para los res-
taurantes españoles presentes en No-
ruega es encontrar productos de una 
calidad equivalente a la de España. Por 
este motivo, una forma de introducirse 
en el mercado, en el caso de los pro-
ductos gourmet, es a través de la cola-
boración con restaurantes.

Una de las principales barreras para 
el mercado viene marcada por la estruc-

tura de la distribución alimenticia. No-
ruega es uno de los países con menor 
densidad de población del mundo -ape-
nas 15 personas por kilómetro cuadra-
do-, lo que ha provocado la atomización 
de los puntos de venta. La mayor parte 
de la población noruega vive en núcleos 
urbanos de tamaño modesto, con la 
excepción de Oslo. Por tanto, una gran 
parte de dicha población no tiene acce-
so a tiendas gourmet especializadas. 
No obstante, Noruega es uno de los 
países líderes en comercio electrónico, 
lo que acerca estos productos a un cre-
ciente número de consumidores.

La distribución de alimentos está 
controlada por tres grandes grupos: 
NorgesGruppen (47%), Coop (30%) y 
Rema 1000 (23%). Por otra parte, dos 
tercios de los establecimientos de distri-
bución alimenticia del país son tiendas 
de descuento (66%), normalmente de 
pequeño tamaño, que cuentan con una 
oferta limitada de productos. Los super-
mercados abastecen al 22% de la de-
manda, mientras que los hipermercados 
cuentan con una cuota del 5%. En este 
escenario, la venta de productos gour-
met en tiendas especializadas -a pesar 
de que suponen menos de un 7% del 
total del mercado- es una de las princi-
pales vías de entrada para las nuevas 
marcas de este tipo de productos. 

Noruega

LLos esfuerzos deben 
dirigirse a fortalecer la 

posición y la imagen del 
aceite de oliva español 
mediante actividades 

promocionales con el fin 
de recuperar parte de la 

cuota de mercado perdida 
en los últimos años
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Noruega
A pesar de que predominan las ca-

denas de descuento, los productos de 
marca blanca (o marca de distribuidor) 
tienen una relevancia menor que en 
otros países europeos: tan sólo el 21% 
de los productos vendidos por la gran 
distribución en Noruega son de marca 
blanca, en contraste con un 41% en Es-
paña o un 28% en Suecia, por ejemplo.

El proceso de exportación sigue la ca-
dena tradicional, donde los importadores 
juegan un rol fundamental en la compli-
cada introducción de nuevos productos, 
dado que el poder de negociación de 
los productores extranjeros se ve limi-
tado por las estructuras oligopolísticas 
de la distribución. Las oportunidades 
para los productos ecológicos resultan 
especialmente interesantes, debido al 
énfasis que se hace desde las autorida-
des sanitarias acerca de los beneficios 
de consumir este tipo de productos cuya 
demanda ha crecido de forma gradual. 
La posición de España como principal 
productor de alimentos ecológicos en 
Europa evidencia el gran potencial ex-
portador de este tipo de alimentos. Para 
productos con buena acogida como el 
aceite de oliva, la mejor oportunidad de 
introducirse en el mercado es a través 
de la participación en una de las venta-
nas anuales de introducción de nuevos 
productos que organizan los grandes 
distribuidores. La competencia es muy 
elevada, debido a que cada año cientos 
de importadores muestran su oferta de 
nuevos productos, que los principales 
grupos de distribución introducen de for-
ma igualmente elevada. 

Comercio exterior y 
principales proveedores
El valor de las exportaciones de aceite 
de oliva virgen a Noruega se ha mante-
nido estable en los últimos años, al igual 
que la cantidad importada. La utilización 
de aceite de oliva en la cocina nórdica 
es limitada, y una parte muy relevante 
de las importaciones es utilizada por 
restaurantes de comida mediterránea. 
Las importaciones se encuentran esta-
bilizadas en torno a los 9 millones de eu-
ros anuales, si bien en 2017 se produjo 
un máximo histórico, llegando hasta los 
11,37 millones de euros. Desde enton-
ces, la cantidad importada ha descen-
dido levemente hasta situarse en 9,78 
millones de euros en 2019.

Italia es, con diferencia, el mayor 
exportador de aceite de oliva virgen a 
Noruega, con un 42,9% del valor total 
exportado en 2019. Tras sufrir una li-

gera bajada en 2017, el país transalpi-
no se ha consolidado como el principal 
importador en los últimos años, mante-
niendo una cuota de mercado estable 
en torno al 45%. Su principal competi-
dor es España, país del que provienen 
un 24,3% de las importaciones  (2,38 
millones de euros), y cuya evolución 
ha sido negativa: si en 2016 nuestro 
país competía con Italia por ser el prin-
cipal origen de la importación, con un 
38,9% del total, desde entonces su 
importancia se ha reducido paulatina-
mente hasta suponer ese 24,3% de la 
importación en 2019. En este sentido, 
cabe mencionar que Italia realiza un 
importante proceso de reexportación 
de aceite de oliva virgen español, y 
que este fenómeno se observa en el 
aceite de oliva virgen disponible en los 
grandes distribuidores noruegos. Por 
este motivo, es probable que el por-
centaje de AOV originario de España 
sea significativamente mayor del que 
indican las cifras de importación. La 
cuota de mercado española ha sido 
absorbida por las importaciones grie-
gas, que han pasado de suponer un 
11,5% del total en 2015 a abarcar un 
23,7% del mercado en 2019. Lejos 
quedan otros competidores como Tur-
quía o Francia, de donde provienen el 
3,4% y el 1,7% de las importaciones, 
respectivamente. Los esfuerzos, 
pues, deben dirigirse a fortalecer la 
posición y la imagen del aceite de 
oliva español mediante actividades 

Supermercado de NorgesGruppen, el gigante 
noruego de la distribución alimentaria, en Oslo.
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promocionales con el fin de recupe-
rar parte de la cuota de mercado per-
dida en los últimos años.

Demanda y precios
Debido a que el consumo de aceite de 
oliva en Noruega es muy reducido, no 
existen datos específicos sobre el mis-
mo. Las importaciones se han mante-
nido estables desde el año 2000, si-
tuándose entre los 4 y los 5 millones 

de litros. Por el contrario, en el mismo 
periodo las importaciones de aceite de 
girasol han pasado de 5 millones de 
litros en el año 2000 a 18 millones en 
2010 y 147 millones en 2018. Por tan-
to, existe potencial para una evolución 
positiva de las ventas de aceite de oli-
va en el país. Para ello, es necesario 
hacer énfasis en los beneficios de su 
utilización en la cocina diaria, más allá 
de su utilización para preparar deter-

minados platos mediterráneos. Por el 
momento, gran parte del consumo de 
aceite de oliva corresponde a restau-
rantes, en su mayoría italianos. Para 
cambiar esta situación, y entre otras 
soluciones, se pueden realizar campa-
ñas dirigidas al consumidor final que 
ayuden a incrementar la frecuencia de 
uso de este producto.

En cuanto a los precios, uno de 
los principales indicadores del precio 

Noruega
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Noruega

del aceite de oliva virgen en el país 
es el valor unitario de las importacio-
nes. Así, en 2019 hay que destacar el 
valor unitario de la importación fran-
cesa (15,6 euros por litro) e italiana 
(6,4 euros por litro), mientras que 
el aceite de oliva español se halla 
lejos de esos valores, oscilando en-
tre los 4,3 y los 5,1 euros por litro, 
similares a los de las importaciones 
provenientes de Turquía. Unos datos 
ciertamente negativos que eviden-
cian la necesidad de promocionar la 
imagen del aceite de oliva español 
en el mercado noruego, elevando su 
percepción entre los consumidores 
con objeto de situarse en un rango 
de precios similar al de Italia, habida 
cuenta de que la calidad de nuestros 
aceites de oliva vírgenes y vírgenes 
extra nada tiene que envidiar a la de 
los del país transalpino.

Percepción del producto español
Como se ha indicado en el apartado 
anterior, el precio de los productos 
gourmet españoles, entre ellos el 
aceite de oliva, se encuentra por de-
bajo del de sus principales competi-
dores, Italia y Francia; de ahí que la 
estrategia de la exportación española 
a Noruega se haya basado de forma 
general en aumentar el volumen de 
exportación, lo que ha dificultado la 
creación de valor asociado a los pro-
ductos gastronómicos del país. Si 
atendemos a la oferta disponible en 

los supermercados, y a pesar de que 
existen numerosos productos proce-
dentes de España, muchas veces son 
comercializados como marcas blan-
cas o bajo una marca noruega, por lo 
que la mayor parte del valor añadido 
se pierde en este proceso. Además, 
esta tendencia limita la creación de 
una marca país que contribuya a una 
asociación de productos procedentes 
de España con una alta calidad, como 
ocurre en el caso de Italia.

Es especialmente reseñable el caso 
del aceite de oliva, en el cual no se sue-
le mostrar en el etiquetado de forma 
clara el origen de España, al contrario 
de lo que sucede con el resto de paí-
ses de procedencia de la importación. 
En algunos supermercados se puede 
encontrar aceite de oliva de origen es-
pañol pero que ha sido envasado en 
Italia y que, por lo tanto, se asocia con 
dicho país. 

En cuanto a las tiendas de produc-
tos gourmet, también destacan los 
procedentes de Francia e Italia, con 
una menor presencia de los productos 
españoles. No obstante, a diferencia 
de la oferta en supermercados, la ten-
dencia es menos significativa, ya que 
en este caso la marca país pierde im-
portancia al ser más importante la pro-
pia marca del producto gourmet.

En conclusión, la imagen general de 
los productos gastronómicos españoles 
es positiva, si bien se ve perjudicada por 
el gran desconocimiento acerca de los 

mismos debido a las estrategias de co-
mercialización seguidas; por ello se an-
toja fundamental llevar a cabo campa-
ñas de promoción que resalten la exce-
lente calidad de nuestra gastronomía.

Oportunidades
En los últimos tiempos se está regis-
trando una tendencia hacia el consu-
mo de productos agroalimentarios de 
mayor calidad en Europa, a raíz de 
la concienciación de los consumido-
res sobre el proceso de producción, 
el aumento de la capacidad adquisiti-
va y una mayor apertura hacia otras 
gastronomías del entorno. En este 
panorama, Noruega es un país con 
marcadas peculiaridades que han im-
pedido el desarrollo de un mercado de 
productos gourmet sólido. El principal 
obstáculo se encuentra en los canales 
de distribución, que a su vez se ven 
afectados por las características geo-
gráficas y demográficas del país.

No obstante, existen oportunidades 
para ciertos productos gourmet, es-
pecialmente aquellos que no se ven 
afectados por aranceles específicos 
debido a la inexistencia de producción 
local, caso del aceite de oliva. Den-
tro de estos productos, en los últimos 
años han ganado protagonismo los ali-
mentos ecológicos, que se presentan 
como un gran reclamo en el país. Des-
de su condición de principal productor 
de la UE -y cuarto del mundo- de ali-
mentos ecológicos, España disfruta de 
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un fuerte potencial para la exportación 
de estos alimentos a Noruega. El foco 
se ha de situar, eso sí, en la calidad de 
los productos y no exclusivamente en 
su competitividad en precio.

En términos generales, la exporta-
ción española de productos agroali-

mentarios como el aceite de oliva debe 
hacer mayor énfasis en su calidad di-
ferenciada, ya que en muchas cate-
gorías las exportaciones españolas a 
Noruega tienen un valor por kilogramo 
menor al de sus competidores. Para 
ello es necesario tratar de introducir 

productos con marcas propias, en lu-
gar de utilizar marcas blancas. Estos 
esfuerzos se podrían ver complemen-
tados con la realización de actividades 
promocionales dirigidas a destacar 
el segmento Premium de los produc-
tos agroalimentarios españoles -en el 
caso que nos ocupa se antoja necesa-
rio resaltar la imagen de calidad de los 
aceites de oliva españoles para tratar 
de revertir el descenso en la cuota 
de mercado registrado en los últimos 
años-, tanto de forma individual como 
mediante participaciones agrupadas. 
Para la comercialización de aceite de 
oliva virgen, existen tiendas gourmet 
especializadas que pueden constituir 
una buena puerta de entrada para los 
zumos españoles, sin olvidar la im-
portancia de construir relaciones con 
importadores locales que sirvan para 
ayudar en el proceso de introducción 
al mercado. 

FABRICANTES ENVASADORES ANDALUCÍA I Granada

Superficie de comercialización: 30% pequeña. 40% mediana.
20% grande.

Volumen anual de aceite envasado: 327.000 l.
Envasado filtrado: 100%
Tipo de maquinaria de envasado: Manual
Laboratorio propio

CAMPOCÁMARA

VALLES OPERE, S.L.
MAYOR, 21

18815 CAMPOCÁMARA
GRANADA

Telf: 958 73 48 24 • Fax: 958 73 48 85
info@vallesopere.es
www.vallesopere.es

Presidente: D. Andrés Pío Valles Opere

Marca de aceite, tipo, formato y envase: VALLES OPERE. Virgen
extra. 1, 2, 5 l. PET. ECO VALLES. Virgen extra ecológico.
100, 250, 500 ml. Vidrio; 2, 5 l. PET. 

Ámbito de comercialización: 64% regional. 35% nacional. 1%
internacional.

Volumen anual de aceite envasado: 100.000 l.
Envasado filtrado: 100%
Tipo de maquinaria de envasado: Automática

CAMPOTÉJAR

S.C.A. NUESTRA SEÑORA DE LOS REMEDIOS
PUERTO DEL AIRE, S/N
18565 CAMPOTÉJAR

GRANADA
Telf: 958 38 51 39 • Fax: 958 38 51 39

info@molinolosremedios.com
www.molinolosremedios.com

Presidente: D. Enrique Delgado Rodríguez
Número de trabajadores: 4
Número de socios accionistas: 620
Premios obtenidos: 1º Mejor Aceite en Campoliva ‘98 y 2º en 1996

Año de constitución: 1962
Variedades de aceituna utilizadas: Picual
Entrada diaria de aceituna (Kg./día): 100.000
Capacidad de almacenamiento de aceituna (Kg.): 100.000
Capacidad de molturación 24/h. (Kg.): 150.000
Sistema de elaboración: Continuo. Dos fases. 3 líneas.
Partes informatizadas del proceso: Recepción/patio. 
Laboratorio propio
Capacidad de almacenamiento en bodega (Kg.): 1.200.000
Producción media anual de aceite (Kg.): 1.200.000
Venta a granel: 80%
Envasado para venta directa: 5%
Envasado para comercialización: 15%
Destino de los orujos y/o alperujos: Envío a extractora y balsa de

desecación.
Marca de aceite, tipo, formato y envase: S.C.A. NTRA. SRA. DE

LOS REMEDIOS. Virgen extra. 5 l. PET. SEÑORÍO DE
CAMPOTÉJAR. Virgen extra. 1 l. Vidrio y PET. MOLINOS DE
CAMPOTÉJAR. Virgen extra. 1 l. Vidrio y PET. 

Volumen anual de aceite envasado: 135.000 l.
Laboratorio propio

SANTA ISABEL, S.C.A.
PUERTO DEL AIRE, S/N
18565 CAMPOTÉJAR

GRANADA
Telf: 958 38 50 65 / 958 38 70 14

Fax: 958 39 50 66
leonardo@aceitesmontesdegranada.com

Guia 003-091_Maquetación 1  17/12/18  15:23  Página 71
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E n Finlandia, el país me-
nos densamente poblado 
(5,5 millones de habitan-
tes) y con la sexta renta 
per cápita más alta de la 

UE, se fríe con aceite de colza, las en-
saladas se aliñan con salsas y el pan 
lo untan con mantequilla. La margari-
na y el aceite de colza son las grasas 
vegetales más importadas y, por tanto, 
las más demandadas. Aquí, el aceite 
de oliva es considerado un producto 
gourmet y su consumo se concentra 
en las grandes ciudades y sus alrede-
dores, y en los restaurantes de calidad. 
El zumo de aceituna compite pues con 
otras grasas y aceites comestibles ve-
getales como la mantequilla, la marga-
rina y el aceite de colza, este último 
de gran tradición en Finlandia y más 
empleado en la cocina, y que atrae a 
muchos consumidores finlandeses por 
su alto contenido en Omega 3. 

Tal y como se indica en el estudio 
“El mercado del aceite de oliva en 
Finlandia”, elaborado el 15 de julio 
de 2021 por Blanca Devesa Sendra 
bajo la supervisión de la Oficina Eco-
nómica y Comercial de la Embajada 
de España en Helsinki, a pesar de 
que tradicionalmente los consumi-

dores finlandeses prefieren utilizar 
otros tipo de grasas vegetales en su 
cocina, la población se muestra cada 
vez más interesada por este producto 
debido a sus bondades saludables. 
Además, la pandemia del COVID-19 
ha provocado que el consumidor fin-
landés haya apostado por volver a la 
comida casera, lo que ha llevado a un 

incremento de las ventas de grasas 
y aceites vegetales, entre ellos el 
aceite de oliva.  

El consumo de aceite de oliva en 
Finlandia se ha incrementado consi-
derablemente en la última década, 
en gran parte por la importancia que 
tiene España como destino turístico, 
así como por la gran popularidad 
que han alcanzado los programas 
de cocina y las revistas especializa-
das en gastronomía. Desde 2016, 
las importaciones y el crecimiento 
del consumo de aceite de oliva se 
han mantenido estables, con una li-
gera tendencia al alza. En concreto, 
durante el periodo 2016-2020, las 
importaciones de aceite de oliva es-
pañol se incrementaron un 8%; una 
tendencia que es previsible que se 
mantenga en el tiempo dado el au-

mento de la popularidad de este pro-
ducto en los últimos años.

España, con una cuota de merca-
do de aproximadamente el 45%, se 
ha consolidado en los últimos años 
como el primer proveedor de aceite 
de oliva del país, en términos tanto 
de volumen como de valor. El país 
nórdico, por su parte, ocupa la 38ª 
posición como importador global de 
aceite de oliva español.

Los grandes competidores a los 
que se enfrenta España son Italia y 
Grecia. A pesar de situarse en se-
gunda posición en el ranking de pro-
veedores, Italia ha conseguido una 
mejor asociación producto-país que 
España en lo que se refiere al aceite 
de oliva gracias a los mayores es-
fuerzos realizados en publicidad y 
promoción. Asimismo, el consumi-
dor finlandés valora mucho el acei-
te de oliva griego, especialmente el 
de Creta. Dado que Finlandia es un 
mercado pequeño, maduro y muy con-
centrado donde dos grandes cadenas 
de distribución, KESKO (Grupo K) y 
SOK (Grupo S), aglutinan el 85% de la 
cuota de mercado, resulta fundamen-
tal para las empresas exportadoras 

Finlandia
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que su oferta se diferencie de la competencia, ya 
que estos dos grupos empresariales sólo aceptan 
productos diferenciados e innovadores adaptados al 
consumidor local. 

Pese a la amplia variedad de marcas de aceite de 
oliva existentes en el mercado finés, la oferta de en-
señas españolas continúa siendo muy baja, a pesar 
de que las marcas blancas nacionales en ocasiones 
son de origen español (Pirkka o Rainbow) pero em-
botelladas en Finlandia, lo que conlleva una pérdida 
de publicidad y prestigio. Los aceites de oliva italia-
nos pertenecen a una gama más alta en la percep-
ción de los consumidores finlandeses, y de hecho 
gozan de un mejor posicionamiento en los propios 
lineales del país, al igual que los griegos, colocados 
en estantes separados y con mejor visibilidad que 
los españoles. Asimismo, Italia o Grecia, al contrario 
que España, conceden una gran importancia al di-
seño y packaging del producto, e incluyen continuas 
referencias a su origen en los distintos tipos de en-
vases disponibles. 

Actualmente, Borges es quien lidera la oferta de 
aceites de oliva Made in Spain, con un porcentaje 
de ventas de alrededor del 4%, una ínfima parte si 
lo comparamos con el de las marcas de los líderes, 
Grupo K y Grupo S. Además de AOVEs y AOVs co-
mercializados en formato de vidrio y PET -250 ml., 
500 ml. y 2 l.-, Borges posee un AOVE ecológico 
denominado Natura. 

© ICEX España 
Exportación e Inversiones
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Cabe destacar que en el mercado 
de este país el aceite de oliva tiene un 
precio medio muy superior a su prin-
cipal competidor, el aceite de colza -a 
partir de 5,96 euros/litro, pudiendo in-
crementarse mucho más dependiendo 
del tipo de aceite de oliva (AOVE, AOV 
o AO) y de su categorización como 
producto bio o gourmet-. Sin embargo, 
su precio es competitivo en relación 
a otros aceites minoritarios de origen 
vegetal como los de soja o aguacate. 

En Finlandia, los costes de distri-
bución son muy elevados debido a la 
concentración de la población en unos 
pocos núcleos urbanos que distan 
bastantes kilómetros entre sí, el duro 
clima o el alto coste de la mano de 
obra. En este sentido, y dada la gran 
concentración del mercado, la cadena 

de distribución es cada vez más corta 
y el precio es, en la mayoría de los ca-
sos, el factor dominante. Sin embargo, 
los minoristas tradicionales, así como 
los grandes almacenes e hipermerca-
dos, utilizan múltiples estrategias de 
canal, importando directamente en 
ciertas ocasiones y utilizando agen-
tes en otras; este último caso es más 
frecuente cuando de trata de marcas 
reconocidas.

Aunque la compra en marketpla-
ces es bastante común en Finlandia, 
los consumidores no suelen adquirir 
productos alimenticios en estas plata-
formas. En lo que se refiere a la dis-
tribución de aceites comestibles, tan 
sólo el 1,8% corresponde al canal on 
line. Del 98% que se distribuye en el 
canal off line, el 77% de la distribución 
está repartida entre hipermercados y 
supermercados cercanos a las gran-
des ciudades del país. Respecto a las 
ventas de aceites y grasas a granel, 
no existen canales de distribución mi-
norista para estos productos y los con-
sumidores finales prefieren confiar en 
aceites y grasas envasadas.

Barreras de entrada al 
mercado
Dado que Finlandia pertenece al Es-
pacio Económico Europeo, las opera-
ciones realizadas entre España y el 
país nórdico están exentas del pago 
de aranceles. En lo que se refiere a los 

productos alimentarios, los dos princi-
pales organismos encargados de su 
supervisión y control son la Autoridad 
Finlandesa para la Seguridad Alimen-
taria -para alimentos de origen animal 
(carne, leche, huevos, etc.)- y la Agen-
cia de Aduanas -dedicada al control de 
la importación del resto de alimentos-.  

No obstante, existen ciertas sutiles 
barreras que pueden suponer obstá-
culos comerciales para aquellas em-
presas que deseen introducirse en el 
mercado finés, que requiere un ele-
vado cumplimiento de las exigencias 
de calidad. En este sentido, y según 
una investigación del Laboratorio de 
Aduanas de Finlandia publicada en 
noviembre de 2020, una gran parte del 
aceite de oliva virgen extra importado 
no cumple los requisitos de la UE: el 
Laboratorio examinó nueve varieda-
des diferentes de AOVE ese año ba-
sándose en sus propiedades organo-
lépticas y más de la mitad no cumplía 
los estándares de calidad, entre ellos 
tres procedentes de España, uno de 
Italia y otro de Túnez. 

Del mismo modo, contar con un 
buena logística juega un papel clave 
en la cadena de explotación, habida 
cuenta de la geografía del país, ya que 
la mano de obra y el transporte pue-

Borges lidera en la actualidad la oferta 
española de aceites de oliva en el 

mercado finlandés.

EEl consumo de aceite 
de oliva en Finlandia 
se ha incrementado 
considerablemente 
en la última década, 

gracias a sus bondades 
saludables y a la 

importancia que tiene 
España como destino 

turístico
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viene, cómo se ha fabricado, quién lo 
ha hecho y qué historia hay detrás del 
mismo y de su proceso de fabricación. 

Preocupada por el impacto de su 
consumo en el medio ambiente, en 
Finlandia la población cada vez con-
cede más importancia a la sostenibi-
lidad del producto y a su fabricación. 
La creciente demanda de productos 
ecológicos presenta una tendencia 
a largo plazo muy favorable para 
las empresas españolas. Y es que 
el cliente objetivo demanda aceites 
que ofrezcan una imagen de produc-
to ecológico, saludable y de calidad. 
Los consumidores apuestan por pro-
ductos orgánicos o bio que han sido 

Finlandia
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la cantidad neta y fecha de consumo 
preferente y caducidad del producto; 
las condiciones adecuadas de almace-
namiento; el país de origen y el nombre 
y dirección del fabricante, envasador o 
vendedor.

Perspectivas del sector y 
oportunidades en el sector 
ecológico
Al tratarse de un mercado maduro, las 
oportunidades comerciales se encuen-
tran en los nichos. El futuro vendrá 
marcado por el aumento de la variedad 
y la diferenciación. Para el consumidor 
finlandés resulta fundamental conocer 
la trazabilidad del producto: de dónde 

den encarecer el precio del producto 
hasta en un 12%.

La Autoridad Finlandesa para la 
Seguridad Alimentaria (Ruokaviras-
to) es asimismo la entidad respon-
sable a nivel nacional de coordinar 
y establecer las exigencias relati-
vas al etiquetado de productos de 
alimentación en Finlandia. A este 
respecto, y en lo que se refiere al 
etiquetado, la información debe ser 
clara y legible, escrita en los dos 
idiomas oficiales de Finlandia, finés 
y sueco; así como presentar la lista 
de ingredientes indicando la exis-
tencia de potenciales alérgenos o 
gluten, aditivos y contenido en sal; 
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elaborados de manera justa, de ahí 
que ofrecer un producto que cumpla 
con estas características pueda re-
sultar muy positivo; por ello resulta de 
gran importancia transmitir esos valo-
res en el packaging y en el etiquetado 
del producto. En la actualidad, más de 
2,2 millones de finlandeses compran 
productos ecológicos de forma regu-
lar, si bien es cierto que, a pesar del 
crecimiento continuo registrado desde 
2013, el desarrollo no ha sido tan rápi-
do como en otros países nórdicos.

Además del sector ecológico, cuyo 
auge se espera que continúe en el fu-
turo, el aumento de la oferta de acei-
tes de oliva está posibilitando la in-
corporación de otros productos como 
aceites de oliva frutados y aromáti-
cos, existiendo también oportunida-
des para aquellos zumos amparados 
por Denominaciones de Origen Prote-
gidas (DOPs) e Indicaciones Geográ-
ficas Protegidas (IGPs), que pueden 
conferir a las empresas españolas 
una imagen de producto artesanal y 
tradicional con la que poder aprove-
char mejor las tendencias actuales de 
consumo en el mercado finlandés. 

Asimismo, apostar por un formato 
que se salga de la norma -botella de 
vidrio de 250 y 500 ml.- puede resul-
tar una opción interesante para dife-
renciarse, teniendo en cuenta que en 
Finlandia es muy importante usar en-

vases que sean herméticos y cierren 
bien, al existir muchos hogares en 
los que vive un solo individuo donde 
el producto se utiliza de manera pro-
longada en el tiempo, evitando así el 
desperdicio de alimentos, algo que el 
ciudadano finés tiene muy presente 
en sus hábitos de consumo. Presentar 
un producto de calidad en un envase 
o packaging innovador y/o ecológico 
que represente los valores de la marca 
o su origen de producción puede cons-
tituir un gran valor añadido.

Otra estrategia de promoción pasa 
por divulgar las propiedades salu-
dables del aceite de oliva como pilar 
básico de la Dieta Mediterránea, con-
siderando que, en general, la socie-
dad finlandesa otorga una notable im-
portancia a la salud, la apariencia y la 
buena condición física, dedicando mu-
cho tiempo a la práctica de deportes.

Por otra parte, y dado el gran desco-
nocimiento existente en el país nórdi-
co acerca de las diferentes variedades 
de aceituna con las que se elabora el 
aceite de oliva, promocionar éstas me-

diante catas para que el consumidor 
conozca los distintos tipos de aceites y 
sus diferentes sabores e intensidades 
puede ayudar a que se interese más 
por el producto. 

Del mismo modo, promocionar la 
trazabilidad del producto y el origen 
local de la materia prima, resaltan-
do que la aceituna es un producto 
autóctono en España que crece de 
forma completamente natural por las 
excelentes condiciones climatológi-
cas, es algo que el consumidor fin-
landés apreciará, además de añadir 
valor al producto. 

Por último, se presenta una gran 
oportunidad motivada por el aumento 
de los precios del aceite de colza, de 
producción nacional y el aceite vege-
tal más consumido en Finlandia, que 
se incrementaron hasta un 40% en 
2020 respecto al año anterior debido 
a la alta demanda y el descenso de la 
oferta -la superficie de cultivo se redu-
jo de 50.000 a 30.000 ha.-, situando el 
precio actual entre los 500 y 600 euros 
por tonelada. 

© ICEX España 
Exportación e Inversiones
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L a fundación de Aceites 
García de la Cruz se re-
monta al año 1872, des-
pués de que el matrimo-
nio formado por Federico 

Serrano Fernández-Negrete y Adelaida 
Fernández-Cuéllar montasen una alma-
zara en Madridejos (Toledo) y adquiriesen 
300 hectáreas de terreno en un paraje de-
nominado “El Cerrillo” para inundarlo de 
olivos, el cultivo predominante en la co-
marca de Montes de Toledo.

En un país eminentemente pobre y 
en el que la mujer estaba relegada a las 
labores domésticas, Adelaida Fernán-
dez-Cuéllar tomó la valiente decisión de 
ponerse al frente del negocio mientras 
que su marido ejercía diferentes cargos 
relacionados con la abogacía y las ad-
ministraciones públicas.

En aquella primitiva almazara com-
puesta por una solera con un rulo movi-

García de la Cruz lleva 150 años elaborando aceite de oliva virgen extra procedente de sus olivares ecológicos centenarios 

situados en las estribaciones de los Montes de Toledo. Cinco generaciones contemplan a esta modélica empresa familiar que 

se ha erigido en una de las compañías con mayor proyección y desarrollo exterior en el sector oleícola -está presente en más 

de 40 países de los cinco continentes- y ha obtenido las más importantes certificaciones a nivel internacional que garantizan 

la calidad de sus AOVEs.

da por un mulo, una prensa de viga, un 
juego de decantadores de barro cocido 
y un almacén comenzó la producción 
de aceite de oliva al más puro estilo 
artesanal. De los tres hijos que tuvo el 
matrimonio, fue Guadalupe Serrano 
Fernández-Cuéllar quien se hizo cargo 
del negocio familiar, dando paso a la se-
gunda generación de aceiteros. Casada 
con Manuel Aguilar Díaz Carmena, al 
enviudar en 1931 se vio obligada a asu-
mir la gestión de todas las propiedades 
del matrimonio.

Durante esta etapa se mecanizó la 
almazara con un moledero y dos rulos 
movidos por un motor marca Bellino 
con una potencia de 10 CV, y una pren-
sa hidráulica de la firma La Maquinista 
Alcoyana. También se construyó una 
habitación con pozos decantadores -co-
nocida como “cuarto de campanas”- y 
se instalaron unas zafras en el almacén. 

La situación se complicó con el estallido 
de la Guerra Civil española en 1936, un 
periodo durante el cual la familia sufrió 
el requisado de sus bienes y el desalojo 
de su vivienda, que fue convertida en 
casa del pueblo.

[Texto: Alfredo Briega Martín]

Aceites García de la Cruz cumple 150 años

La familia García de la Cruz (cuarta, quinta y sexta generación) en sus 
olivares situados en las estribaciones de los Montes de Toledo.

Cuadrilla cogiendo aceitunas en la  
“Casa de los García” (1953)

(Imagen extraída de la obra Legados de la 
tierra 2, Ilmo. Ayto. de Madridejos).
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Tercera y cuarta generación
Del matrimonio habían nacido tres hi-
jos, siendo la mayor Adela Aguilar Se-
rrano -de nuevo una mujer-, quien he-
redó la fábrica de aceite en 1943, dan-
do paso a la tercera generación de la 
familia. Adela había contraído matrimo-
nio en 1932 con Francisco García de la 
Cruz Gómez-Miguel y juntos volvieron 
a poner en marcha la almazara. Corría 
el año 1945, y por aquellas fechas la 
capacidad de molturación era de unos 
6.000 kg. al día. Cinco años después, 
en 1950, el matrimonio invirtió en la 
modernización de sus sistemas de 
producción instalando una solera con 
cuatro rulos, una batidora y un juego 
de cuatro decantadores y cuatro truja-
les, con una capacidad de unos 30.000 
kg. cada uno. Asimismo, adquirieron un 
motor eléctrico de 15 CV y, dado que 
la compañía Buena Mesón cortaba con 
frecuencia la electricidad por averías, 

otro diesel de la marca Matacas que 
tenía una potencia de 18 CV.

Fruto del matrimonio en 1933 nacieron 
dos hijos mellizos, Manuel y Francisco, 
y fue este último, Francisco García de 
la Cruz Aguilar -miembro ya de la cuar-
ta generación familiar-, quien heredó la 
almazara. Francisco estudió primero en 
Madrid y luego estuvo interno en un co-
legio de El Escorial, pero desde los 14 
años comenzaba el curso más tarde que 
sus compañeros porque su padre que-
ría que ayudase en todos los negocios 
familiares, como la elaboración de vino 
o la recogida de la aceituna. Pronto par-
ticipó también en el trabajo de la fábrica 
de alcoholes, en la granja avícola y en la 
ganadería lanar, caprina y porcina. Es-
tas últimas actividades dejaron de rea-
lizarse cuando ya no fueron rentables.  

Tras acabar la carrera de empresa-
riales en Madrid, en la Escuela de Co-
mercio, Francisco contrajo matrimonio 

con María Francisca Pascual, del que 
nacieron tres hijos: Javier, Fernando y 
Eusebio. Al fallecer el cabeza de familia 
en 1975, Francisco García de la Cruz 
Aguilar se hizo cargo de la fábrica de 
aceite y modernizó de nuevo las insta-
laciones con dos prensas monoblock y 
un molino de martillos para sustituir a 
los rulos y la solera; al tiempo que se 
montaba una tolva de chapa con una 
capacidad de unos 35.000 kg. que per-
mitía molturar alrededor de 25.000 kilos 
de aceituna al día. 

Debido al aumento de la demanda y 
a las necesidades de crecimiento de la 
empresa, pronto se hizo evidente que 
las instalaciones se habían quedado 
pequeñas, trasladándose la almazara 
en 1980 a su actual ubicación en el nú-
mero 23 de la Avenida Reyes Católicos 
de Madridejos. En 1986  se procedió a 
una nueva reforma de la almazara, eli-
minando las prensas y colocando má-

PPronto se hizo 
evidente que las 

instalaciones se habían 
quedado pequeñas, 

trasladándose la 
almazara en 1980 a su 

actual ubicación

Camión de reparto de García de la Cruz 
en los años 50.

Mingoliva y Zarbalea, dos de las primeras marcas de García de la Cruz, se lanzaron al mercado en 1995.

Francisco García de la Cruz 
Aguilar, perteneciente a la 
cuarta generación familiar, 
se hizo cargo de la fábrica 

de aceite en 1975.



E M P R E S A S  /  150º aniversario de Aceites García de la Cruz

MERCACEI 112  •  ESPECIAL POST-FERIAS 177

C

M

Y

CM

MY

CY

CMY

K



E M P R E S A S  /  150º aniversario de Aceites García de la Cruz

MERCACEI 112  •  ESPECIAL POST-FERIAS178

quinas centrífugas -dos horizontales 
y dos verticales-, además de ampliar 
los depósitos y almacenes. Durante 
aquellos años el principal mercado era 
el italiano, al que se vendía aceite a 
granel. En 1995 se puso en marcha la 
primera envasadora para garrafas de 
5 litros y se lanzaron al mercado las 
primeras marcas: Mingoliva, Zarbalea 
y García de la Cruz. En el año 2000, 
y tras haber plantado miles de olivos 
para asegurarse de que la producción 
de aceite se llevaba a cabo con la me-
jor materia prima, Francisco García de 
la Cruz se jubiló y el negocio pasó a 
ser gestionado por sus hijos Fernando 
y Eusebio García de la Cruz Pascual, 
representantes de la quinta generación 
familiar. Ambos, al igual que su padre, 
habían estado trabajando en la alma-
zara desde los 14 años aprovechando 
los periodos vacacionales, incorporán-
dose definitivamente en 1991. Un año 
aciago por el fallecimiento del mayor 
de los hermanos, Javier, una terrible 
tragedia que provocó que la familia se 

uniese aún más y Fernando y Eusebio 
decidieran involucrarse de lleno en el 
negocio familiar. 

Los 90’s, una década de 
grandes cambios
Con la incorporación de la quinta genera-
ción encabezada por Fernando y Euse-
bio se produjeron importantes cambios 
que hicieron que la facturación se incre-
mentase de 600.000 euros a 90.000.000 
euros anuales en apenas dos décadas. 
“Llegar hasta aquí ha sido posible gra-
cias al esfuerzo e ilusión de varias ge-
neraciones -señala Eusebio García de 
la Cruz-. Aunque en varias ocasiones 

pensamos que no alcanzaríamos este 
momento debido a los problemas fi-
nancieros provocados por la fluctuación 
de precios y el poco margen aplicable, 
nuestros padres nos transmitieron la res-
ponsabilidad que suponía continuar con 
el negocio familiar, la obligación de ge-
nerar riqueza para nuestra comunidad y 
crear puestos de trabajo. Con estos mim-
bres y mucho trabajo conseguimos sacar 
el negocio adelante”.

El principal objetivo de Fernando y 
Eusebio era potenciar las exportacio-
nes y el volumen de AOVE envasado. 
De ahí que iniciasen nuevas reformas 
e invirtieran en nuevas líneas de enva-

De izqda. a dcha., Francisco García de la Cruz (a la izqda. de la imagen) con sus hijos Fernando y Eusebio; y mostrando fotos familiares a sus nietos, que 
representan la sexta generación de la familia García de la Cruz.

EEl principal objetivo de 
Fernando y Eusebio 

García de la Cruz 
fue potenciar las 

exportaciones y el 
volumen de AOVE 

envasado

Distintos formatos y envases de Aceites García de la Cruz a lo largo de sus 150 años de historia. 
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me en más apoyos para la divulgación y 
comercialización. La parte más débil de 
la cadena es la de los envasadores, y lo 
digo con conocimiento de causa, ya que 
participamos en todos los eslabones: so-
mos olivareros, almazareros y envasa-
dores. Hay que apoyar a los industriales 
de la misma forma que a las cooperati-
vas, porque las estructuras y la fuerza 
comercializadora está en las empresas 
particulares, no en las cooperativas”.

Apuesta por la sostenibilidad 
A lo largo de esta década, la preocupa-
ción por el medio ambiente pasó a tener 
un peso importante en la compañía, por 
lo que comenzaron a desarrollarse inicia-
tivas de todo tipo enfocadas a la soste-
nibilidad: cultivos 100% ecológicos, siste-
mas de riegos eficaces y eficientes, uso 
de energía solar, colaboración con aso-
ciaciones ecologistas en defensa de la 
biodiversidad en los olivares, certificacio-
nes medioambientales... En este sentido, 
García de la Cruz se ha sumado a los Ob-
jetivos de Desarrollo Sostenible mediante 

la implantación de medidas encaminadas 
a lograr la gestión sostenible y el uso efi-
ciente de los recursos naturales.

Para Fernando García de la Cruz, 
“la apuesta por la sostenibilidad ha su-
puesto muchos años de trabajo, ya que 
una empresa no se hace sostenible de 
la noche a la mañana: modernizamos la 
agricultura transformándola en ecológica 
e incrementamos el rendimiento por hec-
tárea, aumentamos la capacidad produc-
tiva introduciendo los últimos avances 
tecnológicos en la almazara, creamos 
una planta de mezcla para producir abo-
nos orgánicos a partir del residuo gene-

rado con la producción del AOVE… Todo 
este trabajo me permite afirmar que la 
producción sostenible para obtener ali-
mentos de calidad no está reñida con la 
rentabilidad, sino todo lo contrario.”

Presente en más de 40 países en los 
cinco continentes, en la actualidad Acei-
tes García de la Cruz cuenta con 120.000 
olivos de cultivo ecológico y tres líneas 
de envasado con una capacidad total de 
10.000 botellas/hora. En sus 150 años de 
historia la compañía ha recibido numero-
sos reconocimientos nacionales e inter-
nacionales, destacando el Premio Alimen-
tos de España a la Industria Alimentaria 
otorgado por el Ministerio de Agricultura, 
Pesca y Alimentación en 2019, “la mejor 
forma de honrar la memoria y el esfuerzo 
de las cuatro generaciones que nos han 
precedido durante tantos años de éxitos y 
fracasos, de duras incertidumbres y gran-
des y complicadas apuestas”. 

Aceites García de la Cruz, S.L.
aceites@garciadelacruz.com

www.garciadelacruz.com

Cinco generaciones de olivareros y productores de AOVE

Proveedores de excelencia
 Centrifugación Alemana (Hiller)

 Gea Westfalia Separator Ibérica

 Olmos Equipos de Envasado 

 Posimat

 Krones Ibérica

 Ipromor Maquinaria

 Filtros y Procesos Esteryfil
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E l valor que merece el acei-
te de oliva, el elixir de la 
aceituna, debe nacer pri-
mordialmente de nuestra 
parte, de los productores”. 

La sentencia corresponde a José Ma-
nuel Baptista, CEO de Campos de Sa-
naa, una joven empresa dedicada a la 
producción y comercialización de acei-
tes de oliva vírgenes extra gourmet y 
otros productos derivados como perlas 
o jalea de AOVE.

El proyecto surgió a comienzos de 
2018, cuando este empresario venezo-
lano se fijó en el rey de la Dieta Medite-
rránea en su búsqueda de un producto 
icónico -y exportable- que destacara por 
sus atributos saludables y su protago-
nismo en la alta cocina. Tras degustar 
diversos vírgenes extra de alta gama de 
la provincia de Jaén, este biólogo espe-

Campos de Sanaa es una joven marca de AOVEs gourmet que pretende llevar el tesoro de la Dieta Mediterránea y difundir la 

cultura del virgen extra a todos los rincones del mundo, consciente de que en el conocimiento del producto se encuentra la 

clave para incrementar su consumo.

cializado en Tecnología de los Alimen-
tos con una amplia trayectoria en el sec-
tor industrial de producción alimentaria 
cayó rendido ante las bondades del oro 
líquido, enamorado de su infinita amal-
gama de aromas y sabores, advirtiendo 
su enorme potencial comercial. Fue así 
como empezó a desarrollar un plan de 
negocio cuyo objetivo era producir y 
llevar a todos los rincones del planeta 
AOVEs que son el resultado de un es-
crupuloso proceso de producción que 
pone el foco en la máxima calidad, ini-
ciando un enriquecedor camino que le 
permitió descubrir un alimento pleno de 
atributos desconocidos por la mayoría 
de los consumidores. 

Tras instruirse en el sector oleícola, 
conocer de cerca el proceso de pro-
ducción y formarse como catador, el 
siguiente paso fue formar un equipo de 

expertos en las distintas áreas que com-
ponen la empresa, que en apenas dos 
años ha logrado posicionarse dentro 

[Texto: Alfredo Briega Martín]

Campos de Sanaa,  
en busca del AOVE perfecto

José Manuel 
Baptista, 

fundador y CEO 
de Campos de 

Sanaa.
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del segmento de los AOVEs Premium, 
obteniendo más de una decena de pre-
mios internacionales que reconocen la 
calidad de sus aceites.  

En la actualidad, los productos de 
Campos de Sanaa han logrado introdu-
cirse en una decena de países -España, 
Francia, Alemania, Reino Unido, Países 
Bajos, Venezuela, Colombia, EEUU, 
Canadá y Tailandia- y la marca se en-
cuentra presente en algunas de las tien-
das, restaurantes y hoteles más exclusi-
vos de Venezuela, Colombia, Tailandia 
o España, contando con reconocidos 
prescriptores como el cocinero y perio-
dista guipuzcoano David de Jorge, más 
conocido como Robin Food, todo un fe-
nómeno en las redes sociales; o el chef 
venezolano Andrés de Oliveira, finalis-
ta de la primera edición de MasterChef 
Platino en EEUU.

Dos líneas de productos y un 
firme compromiso 
Los aceites de oliva vírgenes extra de 
Campos de Sanaa proceden de olivares 
situados en las localidades de Martos 
y Baeza, en la provincia de Jaén. Los 

frutos son seleccionados y recolectados 
en su momento óptimo de madurez, 
siendo molturados inmediatamente des-
pués de su recogida siguiendo estrictos 
sistemas de control para garantizar su 
frescura y la preservación de sus carac-
terísticas y propiedades organolépticas.

La empresa cuenta con dos líneas 
de productos bien diferenciadas, dise-
ñadas para nichos específicos. Así, la 
gama Gourmet comprende monovarie-
tales de cosecha temprana de picual y 
hojiblanca, además de AOVEs aromati-
zados al humo de roble y trufa negra, 
que sirven como base para las prepara-
ciones más exquisitas. Por su parte, la 
gama Clásica consta de un equilibrado 
blend obtenido a partir de las varieda-
des picual, hojiblanca y arbequina, con 
un sabor muy característico a aceituna 
madura e ideal para usar tanto en crudo 
como en sofritos. La primera línea está 
disponible en una elegante botella seri-
grafiada de 250 y 500 ml., mientras que 
la segunda incluye una amplia variedad 
de formatos, desde 250 ml. hasta 5 l., 
adaptándose así a las necesidades de 
sus clientes. La gama Gourmet también 

está disponible en un bonito pack de re-
galo con estuche de madera.

“Nuestro aceite gourmet está pensa-
do para regalar una experiencia en cada 
gota, es todo un sinónimo de placer 
gastronómico y la compañía ideal para 
cualquier receta”, asegura Baptista, que 
anuncia la próxima incorporación de 
una línea de monovarietales ecológicos 
de picual y hojiblanca. 

Pero al margen de la elaboración 
y comercialización de sus productos, 
Campos de Sanaa siente y asume el 

EEn apenas dos años la 
empresa ha logrado 
posicionarse dentro 
del segmento de los 
AOVEs Premium e 

introducirse en una 
decena de países

De izqda. a dcha., y de arriba a abajo, presentación de los AOVEs Campos de Sanaa en los 
Jardines Ecológicos Topotepuy (Caracas, Venezuela) en diciembre de 2021, y en Barquisimeto, 
capital del estado Lara (Venezuela); estand de Campos de Sanaa en la feria Alimentaria 2022 y 

presencia en el Olive Oil Bar. 
De arriba a abajo, José Manuel Baptista con el 
popular chef y periodista David de Jorge (Robin 
Food), prescriptor del AOVE Campos de Sanaa; y 
el chef venezolano Andrés de Oliveira cocinando 
con el picual de cosecha temprana.
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compromiso de “llevar y difundir la cul-
tura del virgen extra en todos aquellos 
lugares donde tenemos presencia, en-

CCampos de Sanaa 
siente y asume el 
compromiso de 

difundir la cultura 
del virgen extra en 

todos aquellos lugares 
donde está presente

tendiendo que, cuanto más informados 
estén los consumidores, mayor es el 
reto de mantener y mejorar la calidad 
de los aceites que se ofrecen en el mer-
cado”, asegura su CEO. De ahí que la 
empresa no sólo acuda habitualmente a 
ferias y eventos u organice presentacio-
nes y catas de AOVE, sino que su acti-
vidad trascienda el aspecto meramente 

comercial sumergiéndose en el ámbito 
artístico y cultural en su labor de apoyo 
y fomento del consumo de la grasa ve-
getal más saludable que existe. En este 
sentido, cabe destacar su participación 
en la edición de 2021 de Meninas Ma-
drid Gallery, el proyecto del venezolano 
Antonio Azzato, una exposición en la 
que las meninas de Velázquez -reinter-
pretadas con la inspiración que Madrid 
evoca en diferentes artistas- visten la 
capital para integrarse con todos los 
ciudadanos y visitantes en la exposición 
al aire libre más grande del mundo. 

Sustento Global, S.L.  
(Campos de Sanaa)

info@camposdesanaa.com
www.camposdesanaa.com

Gama de AOVEs Campos de Sanaa. De izqda. a dcha., picual de cosecha temprana y AOVEs aromatizados al humo de 
roble y trufa negra (gama Gourmet); y coupage de picual, hojiblanca y arbequina (gama Clásica).

Packs de regalo 
de los AOVEs 

de la línea 
Gourmet. 

La participación de Campos de Sanaa 
en la muestra urbana Meninas Madrid 

Gallery 2021 se traduce en una menina que 
representa la botella del AOVE picual de 
cosecha temprana y rinde homenaje a los 

olivares jiennenses.
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E l Consejo Regulador de la 
Denominación de Origen 
Baena inició su andadura a 
comienzos de los años 70, 
una vez que se puso de 

manifiesto en el sector elaborador y pro-
ductor de la comarca la necesidad de 
proteger los valores del nombre Baena 
para sus aceites. Un término que supo-
nía un reconocimiento de la calidad de 
un determinado tipo de aceites de mag-
nífica acogida en el mercado.

Así, en julio de 1971 se solicitó la pro-
tección de los “Aceites de Baena” bajo la 
figura de una Denominación de Origen, 
constituyéndose el “Consejo Regulador 
de la Denominación de Origen Acei-
tes de Baena en Tramitación”. En esta 

década (1971-1980) hay que destacar 
varias figuras decisivas para el proyec-
to: José Alcalá Santaella, quien, como 
presidente de la Hermandad Sindical 
de Labradores y Ganaderos, impulsó 
la solicitud al Ministerio de Agricultura; 
Salvador de Prado Santaella y Francis-
co Trujillo López, ambos presidentes 
del Consejo Regulador en tramitación; 
y Luis Bernal Jurado, que hizo las ve-
ces de secretario en ese primer Consejo 
coordinando y facilitando las conversa-
ciones entre todos los implicados.

En este periodo cabe destacar la im-
portante apuesta del sector en lo relativo 
al control de la calidad de los aceites de 
oliva, así como el decidido apoyo reci-
bido por parte de los ayuntamientos de 

la comarca, las cámaras agrarias y her-
mandades sindicales de labradores y ga-
naderos. Y créanme, no fue tarea fácil: 
la iniciativa no fue del todo bien acogida 
por la Administración, ya que para mu-
chos el aceite de oliva era un producto 
no diferenciado, que no debía gozar de 
tal distinción. Se llegó, incluso, a tachar 
de “osadía” el proyecto…

Fue a comienzos de 1981 cuando el 
Ministerio de Agricultura aprobó provi-
sionalmente la Denominación de Origen 
Baena, constituyéndose el primer Conse-
jo Regulador, que fue presidido por Julio 
Berbel Delgado hasta febrero de 1985. 
Figura fundamental desde esta fecha y 
hasta febrero de 1994 fue la de Gabriel 
Bellido Poyato, que ocuparía la Secreta-

La Denominación de Origen Baena cumplió el 6 de julio de 2021 medio siglo de historia. Los terrenos inscritos en esta DOP -la más 

antigua de España, no sólo oleícola, sino agrolimentaria- están situados al sur de la provincia de Córdoba, en la comarca de Baena -en las 

localidades de Albendín, Baena, Cabra, Castro del Río, Doña Mencía, Luque, Nueva Carteya y Zuheros-, una zona de acreditada tradición 

olivarera. Abarcan 60.000 ha. -con el picudo como abanderado pero la más plurivarietal del mundo al superar las 25 variedades- y 11 

millones de olivos que ofrecen una producción media de entre 150 y 300 millones de kilos de aceituna y entre 30 y 60 millones de kilos 

de aceite de oliva virgen de reconocida calidad.

Una misión y una visión:  
50 años de la DOP Baena

Por José Manuel Bajo Prados, secretario general del CRDOP Baena
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ría del Consejo Regulador. Durante esta 
etapa, los objetivos que se establecieron 
fueron la elaboración del Reglamento y 

dor, quien culminó la labor del anterior. 
Así, el 26 de octubre de 1987 fue apro-
bado definitivamente el Reglamento de 
la Denominación de Origen Baena y su 
Consejo Regulador.

Creación del Panel 
de Catadores
Finalizado el periodo de provisionalidad 
de la Denominación de Origen Baena, 
los esfuerzos se centraron en el desarro-
llo del control de calidad de los aceites 
producidos y amparados, y la promoción 
de los aceites con Denominación de Ori-
gen. En 1986 se creó el Panel de Cata-

alcanzar los niveles 
de comercialización 
exigidos por la legis-
lación de Denomi-
naciones de Origen, 
lo que dio lugar a la 
creación de ABASA 
en el año 1982.

En febrero de 
1985, coincidiendo 
con el relevo del 
Delegado Provin-

cial de Agricultura, Julio Berbel Delga-
do dio paso a Cristóbal Lovera Prieto 
como presidente del Consejo Regula-

Acta de constitución del Consejo Provisional de la DOP Baena (1981).

Solicitud de la concesión de una Denominación de Origen para los 
aceites de Baena (1971).

Almuerzo en La Casa del Monte celebrado tras la constitución del Consejo 
Provisional de la DOP Baena (1981).
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nocimiento -por parte de operadores, 
periodistas, críticos y consumidores- del 
aceite de la DOP Baena como uno de 
los mejores del mundo.

Además de seguir trabajando -y 
mucho- en la certificación de nuestros 
aceites, el mayor esfuerzo del siguien-
te periodo (1997-2001) se concentró 
en la promoción de los aceites de la 
Denominación de Origen Baena en 
los mercados nacionales, facilitando a 
las empresas inscritas asistir a ferias 
agroalimentarias, publicitando en los 
medios de comunicación el aceite de la 
Denominación, coordinando campañas 

dores -uno de los primeros en España- y 
se comenzaron a desarrollar acciones 
promocionales, de bajo presupuesto 
pero muy certeras, dirigidas a periodistas 
y críticos gastronómicos.

En esta larga etapa (1986-1993) 
-marcada por lo que, en palabras del 
anterior presidente del Consejo Regu-
lador, Francisco Núñez de Prado, “fue 
una travesía en el desierto que culminó 
con  la consolidación de la Denomina-
ción de Origen en los mercados”-, hay 
que destacar el encomiable trabajo de-
sarrollado por almazaras, envasadoras 
e instituciones públicas que, aún sin 
atisbar unos grandes resultados co-
merciales a corto plazo, no cejaron en 
su empeño de seguir apostando por un 
proyecto sólido y con grandes perspec-
tivas de futuro. Durante este periodo 
se incorporaron a la Denominación de 
Origen varias almazaras y envasado-
ras de Luque y Zuheros, a la vez que 
una planta envasadora, ascendiendo el 
número de almazaras a nueve y el de 
envasadoras, a dos.

En los años siguientes (1993-1997), 
y sin abandonar la labor de promoción, 
el Consejo Regulador debió afrontar los 
cambios legislativos surgidos en Europa 
en materia de calidad y Denominaciones 
de Origen, que obligaba a los Consejos 
Reguladores a adoptar la estructura y 
los procedimientos de organismos de 
certificación, lo que supuso un impor-
tante esfuerzo de reconversión.

En febrero de 1994, y tras la jubila-
ción de Gabriel Bellido, José Manuel 
Bajo Prados es elegido para ocupar el 
puesto de secretario general del Conse-
jo Regulador, responsabilidad que viene 
desempeñando hasta nuestros días. 
Cabe destacar en este periodo el reco-

de promoción genérico-marquistas y, 
en definitiva, propiciando el desarro-
llo comercial de los aceites de la DOP 
Baena, respetando la independencia 
de las empresas inscritas. Fue enton-
ces cuando Francisco Núñez de Prado 
se incorporó a la Vicepresidencia del 
Consejo Regulador, puesto que ocupa-
ría hasta 2005.

Tres hechos fundamentales
Aunque de aquellos años se podrían 
destacar multitud de hechos importan-
tes, tres de ellos fueron básicos para 
alcanzar los objetivos y consolidarlos 

Recortes de prensa 
referidos a la DOP 
Baena en el diario 
Córdoba (1981).

Estand de la DOP Baena en el Salón de Alimentación del Atlántico (SALIMAT) 1998 y visita del presidente 
de la Xunta de Galicia, Manuel Fraga, en el acto de inauguración de SALIMAT 1999.

LLos 50 años de historia 
de la DOP Baena 

constatan el dinamismo 
de una entidad que 

aprende de la historia, 
es actualidad y se 

asoma con optimismo 
al mañana
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con vistas al futuro. En primer lugar, 
la incorporación de nuevas empresas 
a la Denominación de Origen Baena, 
que de 10 almazaras pasó a contar 
con 18 y de 3 envasadores-comerciali-
zadores, a 20.

En segundo lugar, la incorporación 
del término de Castro del Río a la De-
nominación de Origen Baena; y, por 
último, la importantísima apuesta eco-
nómica de productores, elaboradores y 
envasadores en materia de promoción 
que, unida a las ayudas recibidas por 
parte de la Consejería de Agricultura y 
Pesca de la Junta de Andalucía y a los 

Grupos de Desarrollo Rural de la Co-
marca, resultaron determinantes para 
la puesta en marcha de las campañas 
promocionales. 

Finalizado este periodo, en julio de 
2001 se produjo el relevo en la presi-
dencia del Consejo Regulador, pasando 
a ocupar el cargo Agustín López Ontive-
ros. De esta etapa podríamos destacar 
hechos tan relevantes como la incorpo-
ración del término municipal de Cabra a 
la zona de producción de la DOP Bae-
na, concluyendo la estructura histórica 
de la Denominación; la inauguración de 
la nueva sede del Consejo Regulador; 
la creación de la Conferencia Andaluza 
de Denominaciones de Origen; sin olvi-
dar la apuesta clara y nítida por la pro-
moción de nuestros aceites.

Estand de la DOP Baena en el Salón de Gourmets 1998 y visita al estand del ministro Arias Cañete en la edición de 2003.

EEl fuerte incremento 
del producto certificado 

y comercializado por 
las empresas inscritas 

sitúan a la Denominación 
de Origen Baena como 

líder en España

Contenedor de
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exportación de
aceites y encurtidos

www.tecnicarton.comtecnicarton@dssmith.com +34 96 122 60 80

Ahorro de 
costes totales

€ €
€

€
€

100%
reciclables

Según norma 
ISTA 3H



C A L I D A D  /  50º aniversario DOP Baena

MERCACEI 112  •  ESPECIAL POST-FERIAS194

Tras ocho años como vicepresiden-
te del Consejo Regulador, Francisco 
Núñez de Prado pasa a ocupar la Presi-
dencia entre diciembre de 2005 y mayo 
de 2016. Durante este amplio periodo, 
Antonio Luque Cuevas, Luis Luque Lu-
que y Francisco Peña Ortiz ocuparon 
la vicepresidencia del Consejo, en una 
etapa marcada por un fuerte apoyo insti-
tucional y científico al consumo de acei-
te de oliva en el que la certificación de 
nuestros productos, así como la apuesta 
incondicional por garantizar la calidad en 
los mercados internacionales, se pre-
senta como el principal reto de cara a la 
actual regulación del mercado mundial.  

La consolidación de los objetivos 
alcanzados en el pasado y la apuesta 
decidida por el impulso a la promoción 
exterior y la comercialización de los 
aceites con Denominación de Origen 
Baena, así como por garantizar la tra-
zabilidad de los aceites amparados y 
coordinar el sector en aras del mejor 
aprovechamiento de las sinergias exis-
tentes en materia de comercialización 
y gestión, con el objetivo de maximizar 
los resultados de las empresas inscri-
tas, se consolidaron como las princi-

pales apuestas del Consejo Regulador 
en este periodo. Todo ello constata el 
dinamismo de una Denominación de 
Origen que aprende de la historia, es 
actualidad y se asoma con optimismo 
al mañana. 

Auge del olivar superintensivo, 
tensiones comerciales…
En mayo del 2016 Javier Alcalá de la 
Moneda Garrido toma el relevo como 
presidente del Consejo Regulador, en 
una etapa caracterizada en el mundo del 
olivar por un notable incremento de las 
plantaciones superintensivas, las tensio-
nes en el comercio exterior y una impor-
tante difusión de las bondades saluda-
bles de los aceites de oliva. Por su par-
te, María Salud Urbano en una primera 
etapa (2016-2020) y María del Carmen 
Baena Calvo a partir de 2020 ocupan la 
Vicepresidencia del Consejo Regulador.  

En cuanto a la Denominación de Ori-
gen, este periodo ha venido marcado por 
una intensa representación de los intere-
ses sectoriales, desde el propio Consejo 
Regulador y a través de la Sectorial Nacio-
nal del AOV con Denominación de Origen; 
y por un fuerte incremento del producto 
certificado y comercializado por las empre-

UUna misión y una visión 
encaminadas a defender 
una calidad acreditada 

desde antaño que 
encuentra sus raíces en 

el origen Baena

José Manuel Bajo Prados, secretario general del CRDOP Baena, impartiendo una charla ante 
escolares en un colegio de Córdoba y en la Escuela de Hostelería de Gijón (2009).

Presencia de la DOP Baena en Madrid Fusión 2007.

Pleno del Consejo Regulador de la DOP Baena celebrado en la sede de la entidad en 2010.

Fase final del concurso regional de tortilla 
española convocado por la DOP Baena en 
la Escuela de Hostelería de la Armada en 
Ferrol, A Coruña (2021).
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En definitiva, una misión y una vi-
sión encaminadas a defender una 
calidad acreditada desde antaño que 
encuentra sus raíces en el origen 
Baena y que desde hace más de 50 
años es protegida, impulsada y tute-
lada por la Denominación de Origen y 
su Consejo Regulador. 

CRDOP Baena
olivavirgen@dobaena.com

www.dobaena.com

más de 20.000 escolares de Primaria que 
han recibido formación e información de 
la mano de la Denominación.

La vinculación con el mundo del deporte 
a través del Comité Olímpico Español, del 
que el aceite de la DOP Baena es AOVE 
oficial, así como el compromiso decidido 
con la investigación acerca de sus bonda-
des saludables y el apoyo a su difusión, 
continúan siendo en esta etapa objetivos 
estratégicos para el Consejo Regulador.

sas inscritas que sitúan a la Denominación 
de Origen Baena como líder en España. 

La importante apuesta del Consejo 
Regulador por transferir el conocimiento 
en torno a los aceites de oliva y sus as-
pectos saludables, sociales y gastronómi-
cos constituye toda una prioridad en este 
periodo, en el que el Consejo forma parte 
como patrono de la Cátedra Andaluza de 
Gastronomía, con más de 15.000 estu-
diantes y profesionales de hostelería y 

Firma del convenio de colaboración entre el Comité Olímpico Español y la DOP Baena por el que el aceite de esta Denominación se convierte en el AOVE oficial 
del COE (2018).

de nacionalidad francesa, inglesa,
japonesa y china; todos han desta-
cado las sensaciones, aromas y sa-
bores tan diferentes que produce
nuestro aceite de ol iva virgen
extra”, explicó la secretaria general
de esta DOP, Francisca García,
que estuvo acompañada por algu-
nos de los productores asociados a
este sello de calidad, caso de Al-
mazaras de la Subbética o Muela-
Olives. “Gastronomika es un con-
greso clave para nuestra entidad, al
tratarse de un canal de promoción
perfecto para un producto como
nuestro aceite entre cocineros de
alto nivel nacional e internacional,

profesionales del sector y, cómo
no, entre los visitantes y medios de
comunicación, ya que San Sebas-
tián es la cuna de la gastronomía
española”, indicó García. “Además,
nos ha ofrecido la oportunidad de
conocer nuevos productos gastro-
nómicos para maridar nuestros
aceites de oliva vírgenes extra y
crear sinergias de colaboración,
como, por ejemplo, con el salmón
de Alaska”, apuntó. 

Por su parte, Lucía González,
técnico de turismo del Ayuntamiento
de Priego de Córdoba, también pre-
sente en San Sebastián, destacó
que “desde la Delegación de Turis-

mo de Priego y la DOP Priego de
Córdoba se trabaja de manera con-
junta para potenciar la Ruta Turis-
mo y Aceite, y congresos gastronó-
micos como este son perfectos para
vincular turismo y gastronomía, po-
tenciando las grandes posibilidades
que ofrece el oleoturismo en nues-
tro municipio”. Cabe destacar que
durante la celebración del congreso
se cerró un fam trip para 2019 en el
que periodistas especializados y
blogueros gastronómicos visitarán
Priego de Córdoba para descubrir
su patrimonio y disfrutar de la rica
gastronomía vinculada a la cultura
del olivar. 

A C T U A L I D A D / Ferias

®
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H ace siete años, 
Paolo Miceli y 
Sergio Sensat de-
cidieron conjugar 
su larga tradición 

familiar y dilatada experiencia profesio-
nal para emprender su propio proyecto 
agrícola en Sicilia con la voluntad de 
crear algo único en el mundo de la oli-
vicultura. Antes de retornar a sus oríge-
nes, Paolo Miceli vivió durante más de 
20 años en España y fue el CEO de Fin-
ca La Gramanosa, propiedad de Mauri-
cio Botton, nieto del fundador de Dano-
ne. Durante más de una década, Miceli 
se encargó de valorizar y posicionar a 
La Gramanosa como una de las marcas 
Premium españolas más relevantes del 
panorama internacional, obteniendo im-
portantes y numerosos reconocimientos 
que premiaron su apuesta por la exce-

[Texto: Alfredo Briega Martín]

lencia. La familia de Paolo lleva más de 
seis generaciones cultivando olivares 
en sus tierras de Sicilia y, hasta los años 
90 del pasado siglo, en Toscana. 

Por su parte, el barcelonés Sergio 
Sensat pertenece a una de las históri-
cas familias productoras españolas de 
aceite de oliva y es descendiente di-
recto de Gerardo Sensat, fundador de 
la enseña familiar a mediados del siglo 
XIX y que a partir de 1878 se especiali-
zó en la exportación de aceite de oliva 
envasado bajo sus propias marcas. 

  
El inicio de un nuevo proyecto
Impulsado por la pasión, el conoci-
miento y el esfuerzo, el proyecto de Mi-
celi & Sensat aúna experiencia, tradi-
ción e innovación, junto a un profundo 
respeto por la tierra siciliana. En 2015 
los dos socios de la empresa adqui-

rieron los terrenos de una finca de la 
familia de Paolo en Roccamena, en la 
provincia de Palermo, con el sueño -y 
el reto- de producir algunos de los me-
jores AOVEs sicilianos de cultivo bioló-
gico. Mientras Sergio es un enamorado 
de Sicilia desde que viajara a esta bella 
isla italiana hace más de 25 años, para 
Paolo el proyecto supone una vuelta a 
sus raíces familiares 22 años después 
de abandonar Palermo.

Tras la compra de la azienda, el si-
guiente paso consistió en preparar los 
terrenos y plantar los olivos, determi-
nando todas las fases de un meticulo-
so proceso de producción guiado por la 
excelencia y la diferenciación como va-
lores prioritarios; además de configurar 
un equipo de trabajo que compartiera 
la misma pasión y visión de sus funda-
dores. Hace dos años, en 2020, Miceli 

Fundada por Paolo Miceli y Sergio Sensat, Miceli & Sensat Azienda Agricola es un innovador y apasionante proyecto olivícola que arraiga 

su vinculación con el aceite de oliva desde hace varias generaciones y nace con el afán de elaborar algunos de los mejores vírgenes extra 

sicilianos -procedentes de variedades autóctonas y españolas- de cultivo ecológico, partiendo del profundo respeto al territorio y al 

medio ambiente.	

Miceli & Sensat, el sueño siciliano  
de Paolo Miceli y Sergio Sensat

AZIENDA AGRICOLA BIOLOGICA
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& Sensat iniciaba la producción de sus 
vírgenes extra ecológicos, uno de ellos, 
U’Ciuri, con IGP Silicia. 

La calidad de los suelos -ricos en 
minerales- y las bondades de su clima 
mediterráneo convierten a Sicilia en una 
isla privilegiada para el cultivo del olivo. 
Las 115 ha. de olivar ecológico con que 
cuenta la finca -una de las más grandes 
de Sicilia- alberga plantaciones jóvenes 
-de 3 a 5 años- donde vegetan 46.000 
olivos de cinco variedades, tres autóc-
tonas (nocellara del Belice, biancolilla y 
cerasuola) y dos foráneas (picual y arbe-
quina, ambas españolas).  Todas ellas se 
localizan a diferentes alturas (200 y 400 
msnm) para aportar matices diferencia-
dos a los AOVEs obtenidos, una pecu-
liaridad que alimenta el carácter pionero 
de los artífices del proyecto, junto con el 

Además, la finca incluye otras 100 ha. 
dedicadas al trigo siciliano -cuyos oríge-
nes se remontan a más de 150 años- 
con el objetivo de recuperar y revalori-
zar este antiguo cultivo.

Partners y procesos
Desde sus inicios, el proyecto de Miceli 
& Sensat se ha visto acompañado de 
los mejores partners en cada una de 
las etapas del proceso productivo. En el 
capítulo de irrigación el socio elegido ha 
sido Netafim, empresa pionera y líder 
mundial en el sector; mientras que la 
construcción del molino corrió a cargo 
del ingeniero Giorgio Mori, fundador y 

propietario de la firma italiana Mo-
ri-TEM. Así, la zona de recep-

ción y la sala de extracción 
de la almazara cuenta con 
maquinaria y tecnología 
de Mori-TEM; mientras 
que tanto los depósi-
tos de la bodega como 
la línea de envasado 
son de Magusa. Los 

envases de vidrio oscuro 
de 250 y 500 ml. son de 

Vetreria Etrusca (modelo 
Cubana), al tiempo que todo el 

etiquetado, packaging, imagen cor-
porativa y diseño web ha corrido a car-
go de la agencia barcelonesa Mucho, 
en un proyecto dirigido personalmente 
por su director, Pablo Juncadella.

Finalmente, el prestigioso consultor 
oleícola Duccio Morozzo della Rocca 
(Olive Bureau) ejerció como asesor del 
proyecto y el maestro de almazara Sergi 
García -ambos colaboradores de Paolo 
Miceli durante los últimos 10 años- fue 

hecho de que 
estén inserta-
das en acebu-
ches silvestres 
sicilianos, con-
traviniendo la 
actual tendencia 
de plantar olivos 
clonados y apostando 
por el método tradicional.

Las plantaciones se hallan en un en-
clave único de la isla, absolutamente 
virgen, y rodeadas por el lago Garcia, 
en la comune de Monreale (provincia de 
Palermo). La exposición al sur de la fin-
ca permite que los árboles reciban los 
rayos del sol durante todo el día, crean-
do las condiciones idóneas para la ob-
tención de excelentes monovarietales y 
coupages ricos en matices y perfumes. 

LLas plantaciones se 
hallan en un enclave 

único de la isla, 
absolutamente virgen, 
y rodeadas por el lago 

Garcia

O L E O T U R I S M O
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Azienda Agricola. 
La recolección temprana de las acei-

tunas -entre finales de septiembre y fi-
nales de octubre- y su casi inmediata 
molturación -apenas dos horas desde su 
recogida- dota a los vírgenes extra ob-
tenidos de unos elevados estándares de 
calidad. El proceso de extracción en frío 
cuenta con la tecnología más innovado-
ra, con un estricto control de las tempe-
raturas -nunca más de 20-22º C- y sin 
que la pasta permanezca en la batidora 
más de 10’. La posterior conservación 
en depósitos de acero inoxidable bajo 
atmósfera inertizada con gases nobles 
y a temperatura controlada garantiza el 
mantenimiento de las propiedades orga-
nolépticas de sus magníficos zumos.

En la pasada cosecha de 2021, las 
elevadas temperaturas registradas du-
rante el verano han contribuido de mane-
ra decisiva a evitar las plagas que afec-
tan a los olivos, incluida la mosca. Las 

el encargado de aportar su experiencia 
y conocimientos en la producción de los 
AOVEs biológicos de Miceli & Sensat 

reservas de agua de los lagos de la finca 
han permitido afrontar sin problemas es-
tas altas temperaturas, favoreciendo el 
desarrollo de unas aceitunas de carac-
terísticas singulares y excelente calidad.

Una arbequina siciliana
En la actualidad, la gama de AOVEs de 
Miceli & Sensat está formada por sendos 
monovarietales de arbequina y nocella-
ra del Belice que a lo largo de 2022 se 

Almazara de Miceli & Sensat en Roccamena, Palermo. De izqda. a dcha., área de recepción (1 y 2); sala de extracción (3 y 4); 
línea de envasado (5); y depósitos de acero inoxidable en bodega (6).

1
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DDesde sus inicios, 
el proyecto de Miceli 
& Sensat se ha visto 
acompañado de los 

mejores partners en cada 
una de las etapas del 
proceso productivo

Sergio Sensat (izqda.) y Paolo Miceli 
(dcha.), propietarios y fundadores de 

Miceli & Sensat Azienda Agricola.
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verá completada con otros tres 
monovarietales de biancolilla, ce-
rasuola y picual, además de un 
delicado y equilibrado blend cuya 
composición variará cada año.

Con IGP Sicilia, U’Ciuri -Gran 
Mención en la categoría Fruta-
do Medio en el concurso inter-
nacional Sol d’Oro, finalista en 
la categoría Biológico en Leone 
d’Oro y Medalla de Oro en ATHENA 
IOOC- es el resultado de la selección 
del mejor aceite de cada cosecha. La 
Selezione 2021 procede de aceitunas 
de la variedad nocellara del Belice 
cultivadas a diferentes alturas y reco-
gidas durante los primeros diez días 
de octubre mediante el método de la 
“brucatura” (ordeño) con objeto de 
que lleguen a la almazara en perfec-
tas condiciones. Un equilibrado AOVE 
de intensidad media que se caracteri-
za por su intenso color verde y aromas 
y sabores a hierba recién cortada, al-
cachofa, tomate verde y hierbas aro-
máticas mediterráneas, con una larga 
y agradable persistencia en boca.

Por su parte, con Olio Extra Vergi-
ne di Oliva -doble Medalla de Oro en 
ATHENA IOOC 2022- la empresa ha 
conseguido “sicilianizar la arbequina” 

-en palabras del propio Paolo- 
al insertar esta variedad sobre 
acebuche silvestre siciliano, 
realzando las características or-
ganolépticas de la arbequina y 
exaltando los aromas a almen-
dra, tomate y alcachofa. El resul-
tado es un monovarietal único y 
sorprendente, fiel expresión de 
su territorio de procedencia.
“Desde que comenzó esta mara-

villosa aventura cada día nos sentimos 
privilegiados por estar cumpliendo un 
sueño en las tierras de esta isla mágica 
-concluye emocionado Paolo Miceli-. Con 
este proyecto queremos expresar nues-
tra gratitud y respeto elaborando el me-
jor producto posible que este territorio es 
capaz de dar, siendo conscientes de que 
somos sus invitados y aspirando a dejar 
una huella positiva de nuestro paso que 
contribuya a mejorarlo en el futuro”. 

Miceli & Sensat  
Azienda Agricola Biologica 

paolomiceli@miceliandsensat.it
www.miceliandsensat.it/es/

Las aceitunas comienzan a recolectarse a finales de septiembre y se molturan apenas dos horas después de su recogida.
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Victoria Ruiz Méndez, científica titular 
del Instituto de la Grasa-CSIC e inves-

tigadora principal del estudio, “entre 
las ventajas de freír con aceite 
de orujo de oliva cabe destacar 
la mejora en muchos casos del 
perfil de ácidos grasos y el en-
riquecimiento del alimento en 
compuestos antioxidantes”. 

Elevada estabilidad de 
los compuestos bioactivos 

diferenciales
Los ensayos demuestran que los 

componentes bioactivos permanecen 
tras la fritura en concentraciones que 
pueden inducir efectos positivos para 
la salud, especialmente cardiovascular. 
Aún con un nivel de alteración global 
del aceite del 30%, el aceite de orujo 
de oliva retiene un 25% de escualeno; 
un 70% de fitosteroles (beta-sitosterol); 
un 80% de alcoholes triterpénicos (eri-
trodiol y uvaol); un 60% de ácidos tri-
terpénicos (oleanólico, ursólico y maslí-
nico) y un 100% de alcoholes alifáticos 
(C22-C30). 

E n el estudio se llevó a cabo 
una caracterización com-
pleta de los compuestos 
bioactivos del aceite 
de orujo de oliva -es-

cualeno, tocoferoles, esteroles, 
alcoholes y ácidos triterpénicos 
y alcoholes alifáticos grasos- 
para comprobar su estabilidad 
térmica y su transferencia a los 
alimentos fritos. 

Con este objetivo, se reali-
zaron ensayos sin alimento de 
termoxidación y ensayos con ali-
mento de fritura continua (industrial) 
y discontinua (doméstica y restau-
ración). Los productos seleccionados 
fueron patatas congeladas prefritas; 
congelados empanados (croquetas de 
pollo) y congelados rebozados prefri-
tos (nuggets de pollo). Asimismo, las 
muestras de aceite de orujo de oliva se 
compararon con muestras de girasol 
convencional; girasol alto oleico; gira-
sol alto oleico con antiespumante (AE); 
y aceite de semillas especial para freír 
con AE. 

El aceite de orujo de oliva mejora la 
calidad nutricional de los alimentos fritos

Freír con aceite de orujo de oliva mejora el 

perfil lipídico del alimento y lo enriquece 

en compuestos antioxidantes. Los alimentos 

fritos en aceite de orujo de oliva contienen 

un nivel de compuestos bioactivos capaz de 

inducir beneficios en la salud. Estas son las 

principales conclusiones del estudio sobre 

“Caracterización completa y evaluación de 

los componentes bioactivos del aceite de 

orujo de oliva en alimentos fritos”, realizado 

por el Instituto de la Grasa del Consejo 

Superior de Investigaciones Científicas (IG-

CSIC) y promovido por la Interprofesional del 

Aceite de Orujo de Oliva, ORIVA.

Los resultados del estudio ponen 
de manifiesto el buen comportamiento 
en fritura del aceite de orujo de oliva: 
los componentes beneficiosos para la 
salud presentes en esta grasa vegetal 
resisten a la fritura y se transfieren a 
los alimentos fritos mejorando su ca-
lidad nutricional. Como señala María 

María Victoria Ruiz Méndez, científica titular 
del Instituto de la Grasa-CSIC e investigadora 

principal del estudio.
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[ Los componentes 
bioactivos permanecen 

tras la fritura en 
concentraciones que 

pueden inducir efectos 
positivos para la 

salud, especialmente 
cardiovascular ]

Destaca la elevada estabilidad 
térmica de los compuestos bioacti-
vos exclusivos del aceite de orujo de 
oliva: alcoholes triterpénicos, ácidos 
triterpénicos y alcoholes alifáticos o 
grasos relacionados con la bajada 
de los niveles de colesterol malo y 
la subida de los de colesterol bueno. 
“Numerosos estudios in vitro y pre-
clínicos apoyan la relación de estos 
compuestos exclusivos con la pre-
vención de las enfermedades cardio-
vasculares y de los factores de riesgo 
como el colesterol, y una elevada ac-
tividad biológica asociada a la función 
cardiovascular”, ha explicado María 
Victoria Ruiz Méndez. 

Mejora nutricional del 
alimento frito 
En cuanto a los alimentos fritos, aun-
que la fritura aumenta su contenido en 
grasa, también mejora su calidad nu-
tricional debido al intercambio lipídico. 
Según explica la investigadora del IG-
CSIC, “por efecto de dilución se dis-
minuye su contenido en ácidos grasos 
saturados y el nivel de colesterol, al 
tiempo que se incrementa el contenido 
en fitoesteroles. En el caso de freír con 
aceite de orujo de oliva se incorporan, 
además, componentes menores distinti-
vos de este aceite como son escualeno, 
alcoholes y ácidos triterpénicos y alco-
holes alifáticos”. 

Las conclusiones del estudio ponen 
de relieve los elevados niveles de com-
puestos bioactivos incorporados en los 
productos fritos usando aceite de orujo 
de oliva, especialmente en las patatas 
prefritas por su mayor proporción de 
aceite. En éstas, tras la fritura con este 
tipo de grasa vegetal, los contenidos 
fueron de 715 mg./kg. de escualeno (66 
mg./kg. antes de freír), 555 mg./kg. de 
alcoholes triterpénicos, 198 mg./kg. de 
ácidos triterpénicos y 1.945 mg./kg. de 
alcoholes alifáticos (ausentes en el pro-
ducto antes de freír).

En las croquetas, tras la fritura con acei-
te de orujo de oliva, los contenidos fueron 
de 362 mg./kg. de escualeno (ausente en 
el producto antes de freír), 320 mg./kg. de 
alcoholes triterpénicos (57 mg./kg. antes 
de freír), 96 mg./kg. de ácidos triterpé-
nicos (31 mg./kg. antes de freír) y 1.133 
mg./kg. de alcoholes alifáticos (ausentes 
en el producto antes de freír).

EU Reg. AOO* (n=15) Remanentes en AOO

COMPUESTOS Unidades 2568/92 Valor medio Coef. Var. Máx. Mín. C.P.**≈30%

Esteroles Tot. mg./kg. aceite ≥ 1600 3694 21 4388 2559 76,1%

Alcoholes Triterpénicos % Esteroles > 4,5 18,3 8 20,1 16,4 80,3%

Contenido mg./kg. aceite 72 667 15 768 514

Alcoholes Lineales mg./kg. aceite ≥350 1462 7 1582 1341 100%

Escualeno mg./kg. aceite - 493 54 856 211 15,6%

Ácidos Triterpénicos mg./kg. aceite - 171 30 271 122 57,5%

*AOO: Aceites de Orujo de Oliva analizados / **C.P.: Compuestos Polares o Alterados.
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Finalmente, en los nuggets, una vez fri-
tos con aceite de orujo de oliva, los conte-
nidos fueron de 358 mg./kg. de escualeno 
(63 mg./kg. antes de freír), 281 mg./kg. de 
alcoholes triterpénicos (57 mg./kg. antes 
de freír), 97 mg./kg. de ácidos triterpéni-
cos (4 mg./kg. antes de freír) y 1.103 mg./
kg. de alcoholes alifáticos (ausentes en el 
producto antes de freír).

Apuesta por la I+D
El trabajo se enmarca en la labor inves-
tigadora promovida por la Interprofesio-

nal del Aceite de Orujo de Oliva, una 
entidad sin ánimo de lucro creada en 

2015 con la finalidad de promover el 
conocimiento e investigación so-

bre esta grasa vegetal, y que 
representa a toda la cade-
na de valor del producto. 
Desde entonces, la orga-
nización ha impulsado 
seis investigaciones en 
colaboración con el CSIC 
con el objetivo de explorar 
las propiedades saludables 
y culinarias del aceite de oru-

jo de oliva. Así, y al margen 
del presente estudio, ORIVA 

ha finalizado en 2021 otras dos 
investigaciones, además de firmar 

dos nuevos proyectos con el CSIC. 
En opinión de José Luis Maestro 

Sánchez-Cano, presidente de ORIVA, 
“el estudio despeja interrogantes sobre 
la preservación de los componentes 
menores y su valor nutricional. Estos 
hallazgos refuerzan el posicionamien-
to del aceite de orujo de oliva como un 
aceite muy interesante y recomenda-
ble para fritura doméstica e industrial 
por su durabilidad, rentabilidad y sabor 
neutro; y una opción saludable gracias 
a su composición rica en ácido oleico y 
con compuestos bioactivos de alto inte-
rés nutricional.” 

España es el primer productor mun-
dial de aceite de orujo de oliva con una 

media de 120.000 toneladas anuales, 
de las que exporta el 85%. En la última 
campaña contó con 49 centros extrac-
tores y 10 refinerías, generando 18.000 
empleos y una facturación media de 
306 millones de euros. El sector orujero 
es además un modelo pionero en eco-
nomía circular y residuo cero, desempe-
ñando un papel medioambiental clave al 
transformar de manera integral el orujo 
graso húmedo -alpeorujo, subproducto 
de la extracción del aceite de oliva- en 
productos de valor añadido entre los 
que figuran la biomasa, el compost y 
los compuestos antioxidantes con apli-
caciones en la industria farmacéutica, 
como el hidroxitirosol y otros fenoles. 
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aplicando diversas técnicas de 
modelización estadística 

y machine learning a 
las bases de datos 

de monitorización 
agrícola. Además, 
estos sistemas 
tienen la ventaja 
de equilibrar los 
ingresos a corto 
plazo generados 

por la cosecha, 
con el valor de los 

activos de la tierra a 
largo plazo. Ello permite 

que los productores conoz-
can el punto óptimo de extracción 

de valor de la tierra sin comprometer el 
valor de los activos a largo plazo. 

Uno de los retos del Big Data aplica-
do a la agricultura es abordar la ausen-
cia -o incompatibilidad- de datos. Por 
ello, la digitalización de los procesos de 

S egún Jenny Gustavsson, au-
tor de Global Food Losses 
and Food Waste, un tercio 
de la producción de alimen-
tos se pierde del campo a la 

mesa, una pérdida que se ve agravada 
en el caso de frutas y verduras, pudiendo 
llegar hasta el 50% de merma. Una es-
timación precisa del rendimiento sienta 
las bases de todas las demás activida-
des realizadas por un productor agrícola: 
asignar las partidas de costes, deter-
minar la mano de obra y la maquinaria 
necesarias, la cantidad y tipo de ferti-
lizantes y plaguicidas y, por supuesto, 
generar los planes diarios de recolección 
durante la cosecha. 

Del mismo modo, contar con un pro-
nóstico de maduración de los frutos en 
cada sector ofrece evidentes ventajas 
tanto para el Departamento agronómico 
como para el  comercial. Por un lado, 
un buen registro de muestras de cam-

Nuevos retos en la optimización 
económica de los cultivos leñosos
Una planificación más eficiente 

de la cosecha puede aumentar 

y sostener la calidad de la 

producción, reduciendo las 

pérdidas previas al consumo y 

mejorando así la rentabilidad. 

No obstante, dicha planificación 

es imposible sin un conocimiento 

previo del rendimiento estimado 

y de la evolución del proceso 

de maduración de los frutos 

en cada sector. Este tipo de 

conocimiento lo proporcionan 

los sistemas de estimación de 

rendimiento in situ. 

po permite al técnico agróno-
mo automatizar análisis 
como la estimación 
de rendimiento y 
los pronósticos de 
maduración, a fin 
de guiar y mejo-
rar las labores 
de planificación 
y logística. Por 
otro, contar con 
un registro lim-
pio y detallado de 
operaciones permite 
a los propietarios nego-
ciar mejores condiciones 
de créditos y contratos futuros, 
además de reducir los costes de primas 
de seguros.

Conocer de forma precisa el rendi-
miento estimado y la evolución de ma-
duración de la cosecha, por época y 
por sector de la explotación, es posible 

Por Juan Vilar Hérnandez 1, Adam Formica 2 y Andrés Espinosa 3

1 Profesor de la UJA y fundador de Juan Vilar Consultores Estratégicos 
2 Director de I+D+i de Sensonomic
3 Director comercial de Sensonomic
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registro de monitorización de cultivos 
se antoja una labor prioritaria para los 
equipos del personal agronómico, ya 
que la migración hacia plataformas in-
teligentes posee el beneficio de habilitar 
la aplicación de tecnologías de análisis 
de datos que permitan generar un ma-
yor conocimiento operativo.

En la medida en que avance la digi-
talización de la agricultura, las bases de 
datos históricos creadas por las herra-
mientas de captura y gestión de datos 
permitirán la aplicación de algoritmos 
para generar análisis de estimación de 
rendimiento y pronósticos de madu-
ración, entre otros. Este tipo de cono-
cimiento sentaría las bases para una 
mejora significativa en la planificación y 
ejecución de las operaciones en aras de 
reducir significativamente los costes de 
transporte y de personal. 

Un caso de éxito para el cultivo 
de olivar en seto
La importante transformación del sec-
tor oleícola, impulsada sobre todo por 
el modelo de la olivicultura en seto, 
ha consistido en la implementación de 
sistemas de gestión profesional que 
aseguren una producción estable de 
grandes volúmenes de AOVE a precios 

competitivos. A cambio, este modelo de 
gestión  ofrece incrementos de renta de 
más de 1.000 euros por hectárea y con-
tribuye al beneficio económico, social y 
medioambiental cuando es adecuada-
mente gestionado.

En este contexto, las empresas que 
persiguen estrategias agresivas de 
mercado se ven en la necesidad de 
gestionar extensiones cada vez más 
grandes de tierra, debiendo implemen-
tar diversos sistemas digitales de ges-
tión. Sin embargo, en su mayor parte 
se trata de soluciones que gestionan 
procesos postcosecha. 

Esta situación genera dos problemas. 
El primero es que el productor no cuen-
ta con un registro armonizado de moni-
torización agrícola. El segundo es que, 
sin esos registros de información, es 
imposible realizar un buen análisis para 
evaluar y planear operaciones. 

Por ello, empresas como Sensono-
mic han desarrollado diferentes tipos de 
herramientas digitales de gestión para 
cultivos permanentes y la experiencia 
demuestra que los productores que im-
plementan procesos de captura y aná-
lisis de datos de campo para mejorar 
operaciones pueden incrementar sus 
rendimientos hasta en un 30%.

Como ejemplo, el Módulo Oliva de 
Sensonomic es una plataforma que 
consiste en una aplicación móvil para 
capturar datos agronómicos directa-
mente en campo y un dashboard de vi-
sualización de registros y análisis. 

Digitalizar el proceso de captura de 
muestras de campo facilita la labor del 
técnico de campo eliminando la necesi-
dad de viajar a la oficina para registrar 
las muestras, además de evitar errores 

Registro de nivel de floración de olivar en seto 
(Demo de Módulo Oliva, Sensonomic, 2022).

Aplicación móvil de captura de datos de campo y dashboard de visualización de registros y análisis 
(Demo de Módulo Oliva, Sensonomic, 2022).
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e inconsistencias en los registros de 
maduración de cultivo -por ejemplo, a 
través de georreferenciado de los da-
tos agronómicos-.

Asimismo, la experiencia del uso de 
este tipo de soluciones demuestra un 
ahorro significativo en el coste y eficacia 
del trabajo del técnico, ya que la propia 
herramienta se encarga de almacenar 
la información en un formato coherente, 
aumentando su accesibilidad, y propor-
cionando estimaciones de cosecha de 
manera automatizada a través de una 
solución práctica, intuitiva y fácil de usar.

Desde el punto de vista del negocio, 
los sistemas de estimación de rendi-
miento in situ permiten crear procesos de 
toma de decisión con mayor rigor analí-
tico. Herramientas como el harvest plan-
ner ofrecen a propietarios y ejecutivos la 
capacidad de llevar un control puntual de 
la evolución tanto del cultivo como del 
mercado, a fin de tomar decisiones acer-
ca de dónde y cuándo cosechar. 

Conclusiones 
Como colofón al presente trabajo, a con-
tinuación se enumeran las conclusiones 
que resumen el contenido del actual aná-
lisis sobre el uso de la herramienta desa-
rrollada y diseñada por Sensonomic:
1)	En primer término, el uso del Módulo 

Oliva para el registro y gestión de da-
tos de monitorización agrícola contri-
buye a una mejor planificación y una 

ejecución más eficiente y profesio-
nal, que permite aumentar y sostener 
la calidad de la producción. 

2)	El uso de una herramienta de captu-
ra de registros de monitorización de 
cultivo directamente en campo gene-
ra un ahorro significativo de tiempo 
y costes de transporte del personal 
técnico, ya que la propia herramienta 
se encarga de gestionar la informa-
ción en un formato coherente. 

3)	Contar con estimaciones de rendi-
miento precisas, actuales y con un 
alto nivel de resolución geográfica 
sientan las bases para poder opti-

mizar la asignación de las partidas 
de costes y recursos, así como para 
informar las discusiones de planifica-
ción previa y durante la cosecha. 

4)	Contar con pronósticos de madura-
ción de cada uno de los sectores de la 
explotación permite llevar un control 
puntual de la evolución del cultivo y 
ofrece información de gran relevancia 
a la hora de tomar decisiones acerca 
de dónde y cuándo cosechar. 

SENSONOMIC AS
contact@sensonomic.com 

www.sensonomic.com

[ Contar con pronósticos 
de maduración de cada 
uno de los sectores de 
la explotación permite 

llevar un control 
puntual de la evolución 

del cultivo y ofrece 
información de gran 
relevancia a la hora 
de tomar decisiones 
acerca de dónde y 
cuándo cosechar ]

Optimización de cosecha a través del análisis de datos de maduración de cultivo tomando en 
consideración los recursos disponibles, el desempeño operativo y la ubicación. También es posible incluir 
datos de precios y de climatología (Harvest optimisation tool, Sensonomic, 2022).

Listado priorizado de sectores por cosechar de acuerdo a su trayectoria de maduración (Demo de plan de 
cosecha de una explotación de olivar en seto, Harvest planning tool, Sensonomic, 2022).
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[ La compañía concede 
una gran importancia 

al asesoramiento 
facilitado a su clientela 

gracias al know-how 
acumulado a lo largo de 

los años ]

A la inversión en tecnología y la irre-
nunciable apuesta por la calidad se suma 
un tercer pilar no menos importante: el 
servicio. Y el de Amenduni es impecable, 
ofreciendo una asistencia técnica de ca-
lidad al más alto nivel y a un precio jus-
to. No se trata sólo de un buen servicio 
postventa, sino que la compañía concede 
una gran importancia al asesoramiento 
facilitado a su clientela gracias al know-
how acumulado a lo largo de tantos años 
de experiencia en el sector. Los trabaja-
dores de Amenduni constituyen sin duda 
su mayor valor y marcan el verdadero fac-
tor diferenciador del servicio técnico de la 
empresa, por su cercanía y disponibilidad.

C uando uno entra en la web 
de Amenduni lo primero que 
encuentra es una frase que 
resume a la perfección el 
ADN y la filosofía de la em-

presa: “Pasión y dedicación por el sector 
oleícola e industrial, por la inversión en 
tecnología punta y en recursos huma-
nos; éste es el secreto de Amenduni”. 
No se trata de un simple eslogan pu-
blicitario, sino de una convicción: en la 
multinacional italiana tienen claro que 
sólo estando a la vanguardia tecnológi-
ca es posible perdurar en entornos tan 
competitivos y en constante evolución 
como el oleícola. Fabricante de maqui-
naria desde 1905, la compañía vinculó 
desde sus orígenes el proceso de fa-
bricación con una cuidada selección 
de las materias primas necesarias para 
garantizar las elevadas prestaciones 
de sus equipos.

Hoy día, Amenduni sigue produciendo 
en Europa al máximo nivel en cuanto a 
calidad, diseño y técnicas constructivas, 
manteniendo su competitividad frente a 
empresas deslocalizadas. Como bien 
decía el tristemente desaparecido Don 

Amenduni, asistencia técnica  
de calidad al más alto nivel

Para lograr mantener el equilibrio sobre cualquier superficie es preciso encontrar tres puntos de apoyo. Tecnología, calidad y 

servicio son los tres pilares sobre los que se asienta Amenduni en el dinámico sector oleícola, y todos ellos están íntimamente 

ligados entre sí.

Nicola Amenduni, su empresa “proyec-
taba, diseñaba y fabricaba máquinas; 
nuestro negocio no se basa en la fabri-
cación y venta de recambios”.

Zona de revisión y mantenimiento 
de equipos en las instalaciones de 

Amenduni Ibérica, S.A. en Jaén.

El equilibrado de las partes rotantes (A) es una de las claves en la revisión y mantenimiento 
de los decánters (B).

A

B
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Renovadas instalaciones y 
nuevos espacios de trabajo
Las instalaciones productivas de Amen-
duni Ibérica, S.A. en Jaén fueron recien-
temente renovadas dotándolas de mejo-
res medios, entre los que se encuentra 
una segunda equilibradora para sinfines 
y tambores de decánters, así como nue-
vos tornos y fresas rápidas para agilizar 
las tareas de mantenimiento.

A su vez se ha creado un nuevo es-
pacio de trabajo donde se realiza la 
primera evaluación y control de todos 
los tambores de decánters que llegan 
para su completa revisión y/o actuali-
zación. Además de facilitar las tareas 
logísticas, este examen previo mejora 
la transparencia y fluidez del contacto 
con el cliente, ya que a las pocas ho-
ras de haber recibido el material para 
revisión se le facilita una primera valo-
ración sobre su estado.

Cada año se realiza el seguimiento 
de las más de 800 instalaciones que 
Amenduni tiene repartidas por la Pe-
nínsula y, sólo en sus instalaciones de 
Jaén, se desmontan pieza a pieza, con-
trolan, equilibran, reengrasan y montan 
más de 400 tambores de decánter al 
año. La información recogida durante el 
seguimiento de todas estas revisiones 
se antoja vital, sirviendo fundamental-
mente para ajustar el mantenimiento 
general establecido para cada máquina 
a las necesidades reales del cliente.  

Amenduni sólo revisa maquinaria 
propia, aplicando de manera rigurosa 
los estándares de mantenimiento esta-
blecidos y ofreciendo de este modo una 
completa garantía a todos sus clientes. 
Y es que los beneficios derivados de un 
correcto mantenimiento son múltiples: 
aumenta la vida útil de la máquina, dis-
minuye el uso de repuestos y recam-

bios, se minimiza el riesgo de avería y 
aumenta el valor residual del mismo. En 
definitiva, un buen mantenimiento con-
tribuye a incrementar la productividad 
de la maquinaria, lo que se traduce en 
una mayor rentabilidad y, por lo tanto, 
en una mejora para la empresa. 

El mercado español es, por diver-
sidad y cantidad, uno de los mejores 
campos de pruebas, y Amenduni imple-
menta aquí la investigación desarrolla-
da por su Departamento de I+D+i. Toda 
la información recogida, tanto en las 
asistencias de campaña como durante 
las revisiones periódicas, se utiliza asi-
mismo para evaluar las pruebas de pro-
totipos y las modificaciones introducidas 
en las últimas series de producción. 

Amenduni 
amenduni@amenduni.es

www.amenduni.com

[ Los trabajadores de 
Amenduni constituyen 

sin duda su mayor valor 
y marcan el verdadero 

factor diferenciador 
del servicio técnico 

de la empresa, 
por su cercanía y 
disponibilidad ]

Zona de recepción de maquinaria y mantenimiento preventivo, donde se realiza el control previo de puntos 
críticos (A). Posteriormente, los tambores son almacenados hasta la fecha programada para su revisión (B).

Tras la completa revisión del tambor del decánter, el técnico responsable realiza una prueba en bancada de cada máquina.

A

B
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control y gestión de la producción Alma-
zara Conectada 4.0® (MES-Manufacturing 
Execution System). Un software diseña-
do para orquestar, controlar y monitorizar 
todo el proceso en las fábricas, desde 
la sensorética para optimizar el control de 
la maquinaria, la gestión y control de la 
recepción de la aceituna, pasando por el 
proceso de molienda y extracción, hasta 
la conservación en la bodega. Esta insta-
lación está completamente automatizada 
con sistema de control de  temperatura 
y depósitos inertizados, manteniendo la 
máxima calidad del AOVE producido.

Sin salir de España, en concreto en la 
localidad cordobesa de Villa del Río, la 
empresa Aceites Estrella del Guadalqui-
vir ha confiado en ANSOTEC para im-

F undada en 2007 por Luis 
Alberto Guzmán Espejo, 
actual CEO de la compa-
ñía, ANSOTEC nació con el 
objetivo de liderar la trans-

formación digital de la industria españo-
la. Con sede en Huétor-Tájar (Granada) 
y delegaciones en Málaga, Guipúzcoa 
y Brasil, la empresa ha diversificado su 
campo de actuación con el desarrollo 
desde 2017 y el lanzamiento en 2018 
de una herramienta pionera en la digi-
talizacíon oleícola: Almazara Conectada 
4.0®, una solución específica para trans-
formar digitalmente el sector optimizan-
do los procesos productivos a través de 
la ingeniería y el control industrial.

Mediante esta potente plataforma de 
hardware y software se pueden contex-
tualizar las operaciones en cada área del 
proceso de la almazara: recepción de 
materias primas, pesaje de la aceituna, 
molturación, extracción del aceite hasta 
los aclaradores, movimientos de bode-
ga y envasado, así como expedición de 
productos terminados. La respuesta de 
ANSOTEC al sector oleícola -tanto a 
plantas ya existentes como a aquellas de 
nueva creación- es un puente que une y 
coordina todos los sistemas, simplifican-
do los procesos en una implementación 
por fases. Con  Almazara Conectada 
4.0®, ANSOTEC ofrece una respuesta 
integral que va desde la recepción de la 
aceituna hasta la expedición del aceite. 

ANSOTEC, porque el rendimiento no sólo 
está en la aceituna
Almazara Conectada 4.0® -una transferencia 

tecnológica del concepto de Industria 4.0- es 

la innovadora solución de gestión creada por 

ANSOTEC para transformar digitalmente el 

sector oleícola y, en concreto, las almazaras. 

Una plataforma integral que permite la 

integración de todos los datos generados 

en el sistema de control, garantizando el 

acceso a la información en tiempo real y el 

seguimiento de la producción. Porque, como 

reza su lema, la transformación digital es hoy.

Proyectos 4.0: casos de éxito
Para ANSOTEC, el conocimiento de la 
información es el camino para el desa-
rrollo hacia una evolución empresarial 
activa e imparable. Con presencia en 11 
países, más de 500 proyectos ejecuta-
dos y más de 100 clientes satisfechos, 
la compañía ha iniciado su recorrido en 
el mundo de la olivicultura con varios 
casos de éxito.

En Portugal, ANSOTEC ha acometi-
do una gran transformación digital para 
una de las almazaras más grandes del 
mundo, la que Grupo De Prado posee 
en Beja, en la región del Alentejo. En 
esta almazara, la compañia ha desarro-
llado el plan de digitalizacion en dos eta-
pas. En la primera, durante la intercam-
paña 20/21, se ha transformado el área 
de recepcion y molienda en la Platafor-
ma de Control de Procesos PlantPax 
del fabricante Rockwell Automation, del 
que ANSOTEC posee la calificación 
de “Recognised System Integrator”, 
implantando la solución de gestión de 
producción Almazara Conectada 4.0®. 
En la segunda etapa, durante la inter-
campaña 21/22, el objetivo ha sido ex-
tender la plataforma al resto de áreas de 
extracción, aclaradores y bodega.

En la misma región portuguesa, AN-
SOTEC ha desarrollado en Évora, tam-
bién para Grupo De Prado, una planta 
de última generación donde todo está 
controlado e integrado en el sistema de 

Sala de control de proceso y área de 
extracción equipada con la tecnología 
Almazara Conectada 4.0® de ANSOTEC 
en la SCA San Sebastián-Conde de 
Benalúa.

Patio de recepción del Lagar Fonte dos Frades en 
Beja (Grupo De Prado Portugal) equipado con la 
tecnología Almazara Conectada 4.0®  
de ANSOTEC.
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plantar en una primera fase un sistema 
de optimización energética, rendimien-
tos y digitalización para dos líneas de 
extracción, como parte de la solución de 
integración en la plataforma de control y 
gestión “Almazara Conectada 4.0®”.

Asimismo, en la productora y comer-
cializadora de aceite de oliva SCA San 
Sebastián-Conde de Benalúa, situada 
en la localidad granadina de Benalúa de 
las Villas, ANSOTEC ha llevado a cabo 
un proyecto pionero cuya primera deci-
sión consistió en poner en marcha una 
auditoría y plan de digitalización de la 
planta que contempla la ejecución del 
mismo en varias fases.

Otro proyecto destacado es el desa-
rrollado para IFFCO Iberia, S.L.U. en Es-
cúzar (Granada), donde ANSOTEC ha 
implantado un sistema de control de pro-
ceso en la planta envasadora de aceites 
que incluye desde la recepción de aceite, 
la gestión de los depósitos de la bodega 
y la elaboración de coupages hasta la 
alimentación de las líneas de envasado.

En definitiva, con Almazara Conecta-
da 4.0® ANSOTEC pone a disposición de 
potenciales clientes nacionales e interna-
cionales una solución innovadora y fiable 
de transformación digital que permita me-
jorar y optimizar la gestión y control de la 
almazara, de forma segura y sin riesgos. 
Tras un test previo a la implantación de la 
solución, reconocido por una publicación 
de caso de éxito del fabricante Rockwell 
Automation (EEUU), la compañía grana-
dina está en condiciones de ofrecer todas 
las garantías y la máxima confianza a las 
almazaras que deseen mejorar y optimi-
zar sus procesos con el objetivo último de 
obtener un aceite de oliva virgen extra   de 
gran calidad, exprimiendo hasta la última 
gota gracias a una herramienta de auto-
matización de última generación única y 
de eficacia contrastada. 

ANSOTEC  
Soluciones Tecnológicas, S.L.  

info@ansotec.com
www.ansotec.com

[ Almazara Conectada 
4.0®, la respuesta integral 

de ANSOTEC al sector 
oleícola, es un puente que 
une y coordina todos los 
sistemas, simplificando 

los procesos en una 
implementación por fases ]

De izqda. a dcha., patio de recepción del nuevo Lagar do Vendinha en Évora (Grupo De Prado Portugal) y vista aérea de la bodega del lagar, equipado con la 
tecnología Almazara Conectada 4.0® de ANSOTEC.

Estación de operación local a los pies 
de la sala de extracción en la almazara 
Estrella del Guadalquivir (Villa del Río, 
Córdoba), equipada con la tecnología 
Almazara Conectada 4.0® de ANSOTEC. 

Vista de la bodega de la planta de IFFCO 
Iberia en Escúzar (Granada) equipada con la 
tecnología de control de procesos Siemens 
PCS7 implantada por ANSOTEC.
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las cosas bien una sola vez, utilizando la 
tecnología más avanzada sin necesidad 
de modificaciones durante un largo pe-
riodo de tiempo, y aplicando siempre los 
márgenes más ajustados posibles tanto 
en la inversión como en el mantenimien-
to”. El objetivo no es otro que convertirse 
en “el mejor partner tecnológico de nues-
tros clientes, acompañándoles en su pro-
pósito de ser cada día más eficientes y 
fiables a lo largo del tiempo”. 

INOELEC y la Industria 4.0
Aunque ahora se utilice de forma recu-
rrente, el concepto de la Industria 4.0 

F undada en 2004 por Manuel 
Gómez, Ingeniería Indus-
trial en Electricidad y Elec-
trónica (INOELEC) cuenta 
en la actualidad con un 

equipo de profesionales altamente cua-
lificado y preparado que incluye ingenie-
ros industriales, informáticos, programa-
dores de procesos, especialistas en la 
fabricación de cuadros eléctricos y per-
sonal de montaje en campo. La empresa 
ofrece un servicio integral y a medida de 
cada cliente para ofrecer las mejores so-
luciones a su alcance en el marco de la 
Industria Conectada 4.0.

Su catálogo de productos y servicios 
comprende el diseño de instalaciones eléc-
tricas, la fabricación de cuadros de control 
y la posterior automatización del proceso, 
concluyendo con la gestión integral de los 
datos de la fábrica (Industria 4.0).

Su ideario se basa en tres premisas 
básicas: calidad, innovación y orientación 
al cliente. La primera se traduce en traba-
jar siempre con primeras marcas, asegu-
rando que la calidad de los materiales sea 
la mejor posible y garantizando la máxima 
profesionalidad en todo tipo de proyectos 
-con independencia de su tamaño-, con 
un afán de mejora continua y esforzándo-
se por mantener el mejor equipo humano, 
consciente de que la experiencia y el co-
nocimiento son dos activos básicos para 
el éxito de una empresa.

INOELEC, el socio de confianza en 
diseño de instalaciones y soluciones de 
automatización industrial
Con sede en Montilla (Córdoba) y especializada 

en instalaciones eléctricas industriales 

y automatización y control de procesos 

industriales, INOELEC lleva cerca de 20 años 

ofreciendo servicios y soluciones a medida 

en su afán por convertirse en uno de los 

partners tecnológicos de referencia del sector, 

acompañando a sus clientes y dotándoles de las 

herramientas para ser cada día más eficientes y 

fiables a lo largo del tiempo.

A nivel tecnológico, INOELEC utiliza 
en sus montajes la tecnología más in-
novadora y avanzada en aras de dotar 
a las instalaciones de sus clientes de 
una mayor fiabilidad y rentabilidad a lar-
go plazo, evitando que se queden des-
actualizadas. Finalmente, la filosofía de 
la empresa pasa, como explica Manuel 
Gómez, por “ponerse siempre en el lu-
gar de cliente, poniendo nuestro conoci-
miento y experiencia a su servicio para 
ofrecerle las soluciones más adecuadas 
atendiendo a sus necesidades actuales 
y futuras”. Y es que “la inversión más 
rentable para el cliente consiste en hacer 

Ejemplo de montaje de sala de 
cuadros de control en La Unión 
de Montilla, S.C.A. (Córdoba)

Sistema de control de procesos y digitalización de datos (Industria 4.0).
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no es nuevo. En INOELEC llevan desde 
2004 trabajando y montando fábricas si-
guiendo sus directrices, que se resumen 
en una nueva manera de organizar los 
medios de producción caracterizada por 
una mayor adaptabilidad de los procesos 
y un uso más eficiente de los recursos 
que permite la obtención de datos de 
proceso y su comunicación mediante di-
ferentes plataformas de gestión de datos. 

En definitiva, habla-
mos de la integración 
de los sistemas de 
control con los siste-
mas de gestión.

Aplicado a las al-
mazaras, se trataría 
de diseñar un siste-
ma de control que 
cumpla diversas fun-
ciones tales como la 
automatización de 
los flujos de produc-

to en la elaboración, suprimiendo mu-
chas de las acciones manuales que se 
realizaban hasta el momento; la ges-
tión de calidad a nivel de datos críticos 
de fabricación (temperaturas, cauda-
les, etc.); la gestión de ratios de pro-
ducción a través de variables de pro-
ceso y herramientas para su mejora; la 
trazabilidad automática y la interacción 
con plataformas de sistemas ERP de la 

fábrica -en sentido bidireccional- a tra-
vés de la sensorería de otros fabrican-
tes (NIR); y la información y registro de 
datos del proceso para poder analizar 
y mejorar los costes de fabricación sin 
influir en la calidad del producto.

Pero, ¿qué hace INOELEC para la 
implantación de la Industria 4.0 y qué es 
lo que la diferencia de su competencia? 
En primer lugar, el montaje de sistemas 
de control DCS de Siemens que permitan 
controlar todo el proceso en su conjunto, 
además de llevar a cabo lazos de regu-
lación cerrada para mejorar los recursos 
energéticos necesarios. En segundo lu-
gar, el montaje de un sistema de control 
Scada que permita la exportación y ges-
tión de datos del proceso, pudiendo reali-
zar al mismo tiempo analíticas del mismo; 
o la automatización de la trazabilidad del 
sistema, evitando errores de anotación, 
mezcla de producto, etc.

Otro de los elementos diferenciales 
es el montaje de nuevos cuadros de 
control que permitan un uso más efi-
ciente de la energía destinada al proce-
so, esto es, cuadros con controles elec-
trónicos que favorezcan la eficiencia.

Finalmente, cabe destacar la imple-
mentación de sensorería de proceso in-
teligente de forma que se pueda disponer 
de todos los datos de trabajo en campo 
para comprobar si el proceso alcanza su 
mayor nivel de eficiencia; y la implemen-
tación de un gestor de datos de la fábrica 
que permita mantener, analizar y enviar 
informes acerca de su funcionamiento. 

Ingeniería Industrial en  
Electricidad y Electrónica, S.L.U. 

info@inoelec.com 
www.inoelec.com

Ejemplo de instalaciones finalizadas de alimentación de producto. 

El por qué de confiar en INOELEC.

Esquema de control de trazabilidad automática. 

Detalle interior de cuadro DCS Siemens.
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que cuestionarnos seriamente la prác-
tica de extraer más y más materias 
primas y arrojar más y más residuos. 
Porque el modelo actual de “extraer-fa-
bricar-usar-tirar”, conocido como econo-
mía lineal, no es un modelo sostenible. 

La economía circular, en contraste, 
aspira a limitar radicalmente la extrac-
ción de materias primas y la producción 

E l pasado 22 de abril la ONU 
celebraba el Día Mundial del 
Planeta con el objetivo de con-
cienciar a la población mundial 
acerca de la necesidad de un 

cambio hacia una economía más sosteni-
ble que funcione tanto para las personas 
como para el planeta. Tal y como inicia 
su exposición de motivos el Proyecto de 
Ley de Economía Circular de Andalucía 
que espera ser aprobado a lo largo de 
este año, “la economía circular persigue 
un desarrollo sostenible que haga com-
patible el crecimiento económico con una 
utilización adecuada de los recursos na-
turales existentes. El agotamiento de los 
mismos, la degradación de nuestros en-
tornos como consecuencia de la acumu-
lación de residuos a los que no se busca 
otra utilidad y el deterioro medioambiental 
-y, consecuentemente, de nuestra salud- 
derivado de la cultura de usar y tirar co-
mienza a ser ya insostenible”. 

Pieralisi 2nd Life o cómo aplicar el 
Circular Thinking al sector oleícola

¿Aún piensa que es sostenible el modelo de economía lineal de comprar, usar y tirar? En Gruppo Pieralisi tienen clara la 

respuesta, de ahí que la multinacional italiana haya desarrollado Pieralisi 2nd Life, un caso de éxito de aplicación de la filosofía 

del Circular Thinking al sector oleícola.

Y es que, a medida que la economía 
crece, se necesitan más materias pri-
mas para la producción de bienes y se 
generan más desechos. El ecosistema 
se convierte tanto en la fuente de estas 
materias primas como en el vertede-
ro de nuestros residuos. Sin embargo, 
nuestras economías han crecido de tal 
modo en la actualidad que tenemos 

Decánter 2nd Life SPI 444 en zona de expedición.

Puesto de trabajo de mandrinado de alojamiento de los rodamientos del sinfín, durante una visita al taller 
supervisada por Rodrigo Jaén, director general de Pieralisi España (a la izqda.).
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de residuos mediante la recuperación 
y reempleo sistemáticos de tantos pro-
ductos y materiales como sea posible. 
O lo que es lo mismo, una economía de 
“fabricar/refabricar-usar/reutilizar”.

Según el International Stainless Steel 
Forum, producir una tonelada de ace-
ro inoxidable supone la emisión a la 
atmósfera de unas 3,81 toneladas de 
CO2. Sustituir un decánter de algo más 
de 100 t. diarias de producción podría 
suponer un nivel de emisiones de CO2 
equivalente a dar la vuelta a la Tierra 
pasando por sus polos en un coche de 
gasolina unas 2.000 veces. Sin duda, 
un dato a tener en cuenta. 

2nd Life by Pieralisi
Conscientes de esta problemática, en Gru-
ppo Pieralisi han decidido conceder una 
segunda vida a sus productos a través 
de la marca 2nd Life by Pieralisi, su sello 
para productos Pieralisi reconstruidos. 
Una marca que otorga un significado ple-
no a los conceptos de reparar, renovar y 
reconstruir referidos a distintos procesos. 

Así, reparar permite recuperar la ca-
pacidad funcional original del producto, 
que regresa a su propietario original una 
vez reparado. Renovar supone restau-
rar el rendimiento y/o la funcionalidad 
de un producto, recuperándola al 100%. 

Se trata de un concepto más amplio que 
reparar, que incluye repasos menores, 
actualizaciones y retoques estéticos. 
Después de una renovación, un produc-
to puede regresar a su propietario origi-
nal o a uno nuevo. 

Por último, la reconstrucción siempre 
tiene lugar en el fabricante original. Los 
productos son restaurados de acuerdo a 
su condición y rendimiento original como 
si fueran nuevos o incluso mejorados. 
Durante el proceso de reconstrucción 
un producto es desmontado, inspeccio-
nado, limpiado, reparado, reensamblado 

-usando componentes nuevos cuando 
sea necesario- y testado.

Mientras reparar y renovar tratan de 
poner un producto en condiciones de 
trabajo asegurándose de que lo haga 
dentro de sus parámetros de funciona-
miento estipulados, reconstruir supone 
llevar el producto a su condición de nue-
vo. Es, por tanto, el “renacimiento” de 
dicho producto.

Todos los modelos reconstruidos por 
2nd Life by Pieralisi siguen un estricto 
protocolo de calidad garantizado por un 
equipo técnico de expertos altamente 
cualificado. En Pieralisi cuentan con 
los recambios originales, conocen los 
procedimientos de reparación y dispo-
nen del personal mejor entrenado. En 
el proceso de revisión y supervisión de 
los equipos seminuevos se utilizan pie-
zas originales de fábrica y se realizan 
revestimientos de bowl y sinfines con al-
tos estándares de calidad, así como pin-
turas y acabados de alta gama. Como 
aseguran desde la compañía italiana, 
“una máquina 2nd Life es un equipo 
Pieralisi nuevo de nuevo”. 

Amplio catálogo de equipos
2nd Life by Pieralisi cuenta con un am-
plio catálogo de equipos reconstruidos 
para la producción de aceite de oliva: 

[ La economía circular 
aspira a limitar 
radicalmente la 

extracción de materias 
primas y la producción 
de residuos mediante 

la recuperación y 
reempleo sistemáticos 

de productos y 
materiales ]

Ejemplo de instalaciones finalizadas de alimentación de producto. 

Catálogo 2nd Life by Pieralisi. Alcance de la oferta 2nd Life by Pieralisi.
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[ En Pieralisi cuentan 
con los recambios 

originales, conocen 
los procedimientos de 
reparación y disponen 

del personal mejor 
entrenado ]

molinos desde 25 a 50 CV; batidoras 
apiladas de uno, dos o tres cuerpos de 
1.000, 2.000, 4.000 ó 6.000 kilos; o las 
mejores batidoras MOLINOVA® que 
permiten trabajar por lotes o en continuo 
desde 600 hasta 2.000 kg. por vaso.

Además, el catálogo incluye decánters 
Pieralisi de la mítica serie SPI con pres-
taciones imbatibles, desde el SPI 1 para 
producciones de 35 toneladas diarias 
hasta el renombrado SPI 444, buque in-
signia de esta gama con una capacidad 
de hasta 250 t. diarias. Todos los decán-
ters cuentan en su proceso de recons-
trucción con las últimas actualizaciones 
que incorporan los modelos actuales, 
tales como arranque con variador de 
frecuencia para obtener consumos eléc-
tricos más eficientes o modificaciones 
internas para proteger el motorreductor 
(transformación a tubo cónico).

Las centrífugas verticales no pueden 
ser menos en este completo elenco de 
alternativas 2nd Life by Pieralisi: a des-
tacar los modelos P-6000 con descar-
gas automáticas y cobertura abierta o 
cerrada, que aún persisten en multitud 
de almazaras puestas al día como si 
fueran nuevas; así como los modelos 
planetarios, perfecto ejemplo de la in-
novación que caracteriza a Pieralisi. 
Porque si hablamos de sostenibilidad, 
resulta obligado destacar a los modelos 
Plutone, Marte, Nettuno, Saturno y Mer-
curio: sin consumo de agua de proceso 
y con sistemas CIP incorporados, per-
miten gestionar una producción de entre 
600 y 5.000 litros de aceite a la hora. 

Servicio de renting 
personalizado
Además, Pieralisi ofrece todas las fa-
cilidades para que los clientes puedan 
probar y adquirir su gama 2nd Life con 

todas las garantías para periodos espe-
cíficos de producción mediante un ser-
vicio de renting personalizado con cuo-
tas periódicas sin necesidad de realizar 
grandes desembolsos. Una opción ideal 
para todos aquellos que estén pensan-
do en poner en marcha un proyecto de 
nueva almazara pero prefieren reservar 
sus fondos, evitando sobresaltos en su 
modelo de gestión. Del mismo modo 
-señalan desde Pieralisi-, en caso de 
que un cliente deba atender un pico 
de producción durante una campaña 
pero sin previsión de que se trate de un 
aumento mantenido en los siguientes 
años, la opción del renting le ofrece esa 
flexibilidad sin tener que vincularse con 
el equipo de por vida.

Finalmente, el renting también se 
antoja como la mejor fórmula para 

probar a conciencia la fiabilidad de 
los equipos Pieralisi antes de decidir-
se por su adquisición. Además, cuen-
ta con beneficios fiscales en términos 
de gasto deducible y no disminuye su 
capacidad crediticia al no realizarse 
la compra, sin generar deuda en caso 
de una inversión financiada con re-
cursos externos. 

Todo ello con el mejor servicio postven-
ta, donde los expertos 2nd Life prestan 
su asesoramiento los 365 días del año y 
ofrecen toda la gama de repuestos origi-
nales Pieralisi. Así es 2nd Life by Pieralisi, 
una opción sostenible para la economía 
de las empresas y para el planeta. 

Pieralisi España, S.L.
info.spain@pieralisi.com

www.pieralisi.com

David Jiménez, jefe del taller de reparación de Pieralisi España (a la dcha.), 
durante una visita al taller. Al fondo a la izqda., distintos sinfines esperan 
ser intervenidos en el puesto de soldadura de espira.

Batidora 2nd Life D-1250 de 8.000 kg. al final del proceso de reconstrucción.
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Pan y aceite: Arquitectura industrial en la 
provincia de Jaén. Un patrimonio a conservar

Aceitunas de mesa: 
curso de formación

heila Palomares Alarcón es doctora por la Universidad de Jaén, 
investigadora de la Universidad de Évora-CIDEHUS y arquitecta 
por la Escuela Técnica Superior de Arquitectura de Granada. Sus 
principales líneas de investigación son el patrimonio industrial 

y agroalimentario y su reutilización; la rehabilitación arquitectónica; y los 
mercados e historia de la arquitectura y del urbanismo en el sur de la Península 
Ibérica y en la Cuenca del Mediterráneo. 
La presente investigación -presentada en su día como tesis doctoral y Premio 
Cronista Alfredo Cazabán 2018- se centra en el estudio de la arquitectura 
industrial asociada al ciclo productivo del cereal y del olivar desde la segunda 
mitad del siglo XIX hasta el final del periodo franquista en la provincia de Jaén. El 
cambio del policultivo -con el cereal como cultivo predominante- al monocultivo 
del olivar que se desarrolló en esta fase de cambio económico ha devenido en 
paisaje cultural del olivar y en el patrimonio industrial agroalimentario vinculado 
al “pan y aceite” -denominación simbólica elegida para esta investigación-, tanto 
en la arquitectura fabril como en la de almacenamiento. En este contexto se 
desarrolla el trabajo, realizado desde una perspectiva multidisciplinar -aunque 
teniendo a la arquitectura como centro- y buscando en el origen -principalmente 
en las memorias y planos de los proyectos de las obras estudiadas- para 
entender el patrimonio industrial agroalimentario de la provincia de Jaén, sin 
estereotipos preestablecidos, seleccionando una serie de inmuebles industriales 
que expresan con rotundidad su importancia dentro del patrimonio cultural de la 
manera más objetiva posible.

PAN Y ACEITE: ARQUITECTURA INDUSTRIAL EN LA PROVINCIA DE JAÉN. 
UN PATRIMONIO A CONSERVAR
Año edición: 2020 
Instituto de Estudios Giennenses (IEG)-Diputación de Jaén
ieg@dipujaen.es
www.dipujaen.es/ieg/

rimer productor y exportador mundial, la industria española de 
aceituna de mesa es la mejor del planeta. El cultivo, la elaboración 
y la presentación son inmejorables. A pesar de ello, escasea la 
bibliografía sobre este alimento típico de la Dieta Mediterránea 

-muy apreciado por sus características nutritivas- tan importante dentro 
de la industria agroalimentaria de nuestro país. En este manual, y tras un 
primer capítulo dedicado a la historia y cultivo del olivo, se analizan todos 
los aspectos concernientes a la aceituna de mesa tales como las distintas 
variedades y sus formas de presentación; los procesos de  elaboración, 
conservación y envasado de las aceitunas de mesa; las posibles 
alteraciones en la calidad; los aditivos; las DOPs e IGPs de aceituna de 
mesa; la norma de calidad y la norma del CODEX para las aceitunas de 
mesa; y el método para el análisis sensorial. La obra contiene casi un 
centenar de imágenes, diagramas, esquemas, gráficos, tablas con datos 
de interés, etc. que complementan las explicaciones, y cada capítulo 
incluye unos ejercicios prácticos con las soluciones al final del libro.

ACEITUNAS DE MESA. CURSO DE FORMACIÓN
Año edición: 2022 
AMV Ediciones
amvediciones@amvediciones.com
www.amvediciones.com
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Sheila Palomares Alarcón

Pan y aceite: Arquitectura industrial

en la provincia de Jaén

Un patrimonio a conservar

Sheila Palomares Alarcón (La Carolina, 1981) 

es Doctora por la Universidad de Jaén –Men-

ción Doctorado Internacional– y Arquitecta por 

la Escuela Técnica Superior de Arquitectura de 

Granada. Le fue reconocido el Premio de inves-

tigación “Cronista Alfredo Cazabán 2018” (Ins-

tituto de Estudios Giennenses de la Diputación 

Provincial de Jaén) por la obra “Pan y aceite: 

Arquitectura industrial en la provincia de Jaén. 

Un patrimonio a conservar”.

Investigadora de la Universidad de Évora (Por-

tugal) – CIDEHUS (Centro Interdisciplinar de 

História, Culturas e Sociedades),  ha realizado 

varias estancias de investigación en centros 

internacionales entre los que destacar: la Uni-

versità IUAV de Venecia o  el  Istituto per i Beni 

Archeologici e Monumentali (IBAM) del Consiglio 

Nazionale delle Ricerche (CNR), Lecce, (Italia).

Su producción cientí� ca se ha materializado en 

artículos y publicaciones como: “Arquitectura 

industrial: mercados de abastos en la provincia 

de Jaén. Y otros ejemplos andaluces” (Funda-

ción Caja Rural de Jaén, 2013). Ha participado 

como ponente y comunicante en numerosos 

congresos internacionales y ha formado parte 

del comité cientí� co y organizador de diferen-

tes encuentros entre los que destacar: el “Con-

greso Internacional sobre Patrimonio Arquitec-

tónico en la provincia de Jaén. Arquitectura del 

olivar”. (Colegio O� cial de Arquitectos de Jaén, 

2016 y 2018).

Sus principales líneas de investigación son: 

Patrimonio Industrial y su reuso; Patrimonio 

Agroalimentario; Rehabilitación Arquitectóni-

ca; Mercados e Historia de la Arquitectura y del 

Urbanismo en el sur de la Península Ibérica y 

en la cuenca del Mediterráneo.

INSTITUTO DE ESTUDIOS GIENNENSES

Colección: INVESTIGACIÓN
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Sheila Palomares Alarcón

Pan y aceite: Arquitectura industrial en la provincia de 

Jaén. Un patrimonio a conservar

La presente investigación se centra en el estudio de la arquitec-

tura industrial asociada al ciclo productivo del cereal y del oli-

var desde la segunda mitad del s. XIX hasta el � nal del periodo 

franquista en la provincia de Jaén. 

El cambio del policultivo –con el cereal como cultivo predo-

minante– al monocultivo del olivar que se desarrolló en esta 

fase de cambio económico, ha devenido en paisaje cultural del 

olivar y en el patrimonio industrial agroalimentario vinculado 

al “pan y aceite”, en la denominación simbólica elegida para 

esta investigación, tanto en la arquitectura fabril como en la de 

almacenamiento.

En este contexto se desarrolla el presente trabajo. Desde un pun-

to de vista multidisciplinar, aunque teniendo a la arquitectura 

como centro, buscando en el origen, principalmente en el de las 

memorias y planos de los proyectos de las obras estudiadas, se 

pretende entender el patrimonio industrial agroalimentario de 

la provincia de Jaén. 

Sheila
Palomares

Alarcón
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artesanales, delicatessen y con Denominación de Origen Prote-
gida, junto con los compradores clave de comercios minoristas, 
grandes cadenas y canal Horeca. Durante la muestra, se celebra 
el concurso “The Great Taste Awards”, organizado por un presti-
gioso grupo de minoristas de productos gourmet conocidos como 
“Guild Fine Food Retailers” y que otorga unos premios (oro, plata 
y bronce) muy valorados en el ámbito gastronómico inglés.
sfffteam@montgomerygroup.com
www.specialityandfinefoodfairs.co.uk

Del 15 al 19 de octubre
SIAL Paris

Tras la cancelación de la 
edición de 2020 por el CO-
VID-19, SIAL Paris regresa 
a la capital francesa, donde 
la organización espera que 
este año se batan récords 
de participación. La muestra 
se celebra cada dos años y 

está dirigida a un público exclusivamente profesional. El Salón 
ha desarrollado no sólo un conocimiento muy importante del 
conjunto de los protagonistas del sector, sino que también se ha 
convertido en un observador privilegiado y reconocido de las ten-
dencias y las innovaciones en todos los rincones del mundo. En 
esta feria se presenta también la plataforma “SIAL Innovaton”, 
una herramienta indispensable para conocer y presentar los pro-
ductos más novedosos e innovadores, entre ellos el AOVE y las 
aceitunas. Esta edición se centrará en desarrollar negocios con 
servicios y ofertas personalizadas y nuevos eventos exclusivos 
basados, por primera vez, en un tema central.
exhibi@sialparis.com
www.sialparis.com

Del 19 al 20 de octubre
Jornadas Nacionales del Grupo de Oli-
vicultura de la SECH
Logroño (La Rioja) acogerá las Jornadas Nacionales 

del Grupo de Olivicultura de la Sociedad Es-
pañola de Ciencias Hortícolas “El olivar frente 
al cambio climático: retos y oportunidades”, 
que se dedicarán a sesiones científicas cen-
tradas en propuestas innovadoras del sector 
de la olivicultura como la producción, la trans-
formación, la comercialización o la mejora de 

la calidad. Asimismo, las jornadas incluirán una visita de carácter 
técnico. Según han informado sus organizadores, en este evento 
se pretende crear un foro de debate e intercambio de conoci-
mientos sobre diversos temas relacionados con el olivar, el aceite 
de oliva virgen y la aceituna de mesa, así como servir de vía 
para la promoción y mejora de la competitividad de la olivicultu-
ra. Las temáticas principales serán recursos genéticos, biología, 
fisiología y mejora vegetal; sistemas de producción y técnicas de 
cultivo; patología y protección del cultivo; elaboración y nuevas 
tecnologías; y análisis sensorial.
oliviculturaSECH2022@gmail.com
www.sech.info/olivicultura2022

Del 26 al 29 de julio
Biofach

La feria mundial de 
alimentos ecológicos 
Biofach -que habi-
tualmente tiene lugar 
en el mes de febrero- 

pospuso su celebración este año y finalmente se llevará 
a cabo del 26 al 29 de julio en el Centro de Exposiciones 
de Núremberg. La muestra será presencial pero tendrá 
un complemento digital. En el evento presencial se dará 
a conocer la amplia gama de productos y servicios, ade-
más de nuevas tendencias del mundo ecológico y del 
packaging; mientras que también se realizará la presen-
tación digital de los productos y servicios de los exposito-
res. Cabe recordar que en Biofach se organiza cada año 
“El mundo de experiencias de aceite de oliva”, el espacio 
de la feria que rinde homenaje al aceite de oliva y donde 
se reúnen expertos y representantes del sector a nivel 
internacional. También celebra el Olive Oil Award, en el 
que el público profesional premia a los mejores AOVEs y 
establece un ranking de los mejores vírgenes extra eco-
lógicos del mundo.
info@nuremberg-firal.com
www.biofach.de/en

Del 3 al 8 de septiembre
ArgOliva

La localidad argentina 
de San Juan acogerá 
una nueva edición de 
ArgOliva, el encuentro 
de todos los actores 
de la cadena producti-
va olivícola que busca 

ampliar el consumo de sus productos, profundizar en el 
conocimiento técnico y promover los negocios entre pro-
ductores y traders. Entre las actividades que incluye ArgO-
liva destaca el Concurso Internacional de Aceites de Oliva 
Vírgenes Extra, “Premio Domingo Faustino Sarmiento”; la 
Ronda Internacional de Negocios, que reúne a importado-
res extranjeros con productores argentinos; y las Jornadas 
de Capacitación, en las que se dan a conocer los últimos 
avances tecnológicos y científicos del sector.
contacto@argoliva.com.ar
ww.argoliva.com.ar

Del 5 al 6 de septiembre
Speciality & Fine Food Fair
La feria Specialty & Fine Food Fair, que tiene 

lugar cada año en Lon-
dres, celebrará una nueva 
edición en el recinto Olym-
pia London. Se trata de la 
principal feria gourmet del 
sector en este país y en 

su edición de 2021 participaron más de 700 expositores 
tanto nacionales como internacionales. En esta próxima 
edición, la feria ha convocado a productores de alimentos 
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Del 26 al 27 de octubre
Empack y Logistics  
& Automation

Los principales even-
tos en el calendario 
del packaging y la 
logística en nuestro 
país se celebrarán en 
Ifema Madrid, donde 
se presentará la nue-
va marca Transport & 
Delivery, que permitirá 
por primera vez que el 

sector del transporte cuente con su propio 
espacio de innovación, reunión y negocio. 
La de 2022 será la decimosegunda edi-
ción de Empack, que contará con un 32% 
más de superficie expositiva y volverá a ser 
punto de encuentro entre fabricantes y dis-
tribuidores de materias primas, packaging, 
maquinaria de envasado, etiquetado, nue-
vas tecnologías y servicios asociados. A la 
zona expositiva le acompañarán las charlas 
y conferencias de la Sala Empack y la Sala 
Pentawards, así como la tradicional y ex-
clusiva exposición de los ganadores de los 
Premios Pentawards 2022. Por su parte, las 
empresas de almacenaje y equipamiento, 
intralogística, robótica, automatización de 
almacenes, trazabilidad, servicios e indus-
tria auxiliar se darán cita en la 11ª edición de 
Logistics & Automation.
madrid@easyfairs.com
www.empackmadrid.com
www.logisticsautomationmadrid.com

Del 15 al 18 de noviembre
SIMEI

Toda la tecnolo-
gía aplicada a la 
cadena de sumi-
nistro de vinos y 
bebidas regre-
sará a SIMEI, el 

Salón Internacional de Maquinaria para la 
Enología y el Embotellado, que se celebrará 
en Fiera Milano (Rho) del 15 al 18 de no-
viembre tras el parón obligado por la pan-
demia en 2021. En la 29ª edición de este 
evento bienal se darán cita los operadores 
profesionales italianos y extranjeros en ma-
teria de innovación tecnológica y procesos 
green en enología, alimentos líquidos, acei-
te, cerveza y licores. La sostenibilidad será 
el tema central de SIMEI 2022 y en el marco 
de esta muestra también se celebrará un 
completo programa de eventos educativos, 
incluyendo conferencias internacionales y 
talleres temáticos. La edición de 2019 cerró 
con la participación de 33.000 operadores 
procedentes de más de 90 países y más de 
500 expositores.
info@simei.it
www.simei.it
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Cientos de almazaras de los cinco continentes confían en los
equipos industriales de GEA Iberia para la elaboración de aceite
de oliva. Fiabilidad y tecnología alemanas y asistencia técnica
cercana y eficiente. 

El mejor aceite de oliva solo se elabora con la mejor maquinaria.




