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dmitamoslo, 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” -asi lo indica su en-
vase-; o0 el Actimel, que tiene Lactobacillus casei inmunitas
-todos conocemos a la perfeccion esta bacteria a golpe de
eslogan- y que “cuida tu sistema inmunitario”. Tan seguros
estan de sus propiedades saludables que llegaron a lanzar
un anuncio en pleno confinamiento que decia asi: “; Ganas
de terraceo? Activa tus defensas con Actimel” (jal parecer
también contiene propiedades anti-COVID!).
El aceite de oliva virgen extra, por el contrario, no cuenta con
ningun aval cientifico. No sirven de nada los cientos de estu-
dios de instituciones tan reputadas a nivel internacional como
las Universidades de Jaén, Coérdoba, Méalaga 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. Siuna marca, asociacion de productores
0 una mencién de calidad quiere informar a sus consumidores
de que este producto es saludable... jcuidado! Tan grave es ela
situacion que QvExtral Internacional decidié tomar cartas en
el asunto y celebrar un encuentro a finales de mayo dedicado
en exclusiva a denunciar esta situacion y a lograr imponer un
etiquetado nutricional y saludable “digno para el sector”.
Este evento acomparia a muchos otros en la seccion Actualidad
que, en este nUmero, presta especial atencidn a la excelencia del
AQVE. De hecho, comienza con una cronica de la Gltima edicion de
los EVOOLEUM Awards que este afio ha sido historica. ¢,Por qué?
Pues porque, por primera vez en las siete ediciones de este certa-
men, el mejor AOVE del mundo de la campafia 2021/22 no ha sido
uno, sino dos. Rincon de la Subbética Altitude (Cordoba, Espafa) y
Monini Monocuttivar Coratina Bio (Perugia, ltalia) se alzaban en esta
cata presencial celebrada en Cérdoba 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 seccion también celebramos que, tras cuatro afos
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de ausencia debido a la pandemia, se celebraron dos ferias
muy esperadas: Alimentaria y la Feria del Olivo de Montoro.
La primera de ellas volvi6 a lo grande con mas de 100.000
visitantes -un 23% de ellos internacionales, procedentes de
hasta 149 paises- y con un impacto econémico 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
paginas mas adelante. La segunda, por el contrario, no lo-
gr6 la afluencia de visitantes esperada en su XXI edicion,
algo que no dudaron en denunciar los expositores. Eso si, lo
compens6 con unas Jornadas Técnicas de altura que estu-
vieron abarrotadas todos los dias y trataron temas de gran
interés que también os contamos en estas paginas.

Pero si hay un leit motiv de este nimero es la Sostenibilidad,
una seccién que homenajea un estilo de vida que debe im-
ponerse en estos tiempos apocalipticos que corren. Asi, ha-
blamos sobre las vidas del agua: hacia la valorizacion, trata-
miento y recuperacion de los efluentes liquidos; 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 madrilefios.
En Internacional viajamos fuera de nuestras fronteras para
explorar Noruega y Finlandia, dos mercados que presentan
interesantes oportunidades para las empresas y marcas es-
pafiolas 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 Il en Digitaliza-
cién, 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 caracterizacion de compuestos bioactivos en oru-
jo de oliva de un panel representativo de cultivares y realizado
durante mas de un afo en /+D+i. ; Nos buscamos una buena
hamaca a la sombra para disfrutar de la lectura?




ESCRIBE LA HISTORIA DEL FUTURC
EN EL SECTOR ACEITERO

Corria el ano 1963 cuando Pasquale Clemente
imagino el futuro en el territorio de Apulia, el
lugar donde todo lo que se hacia en los oliva-
res, segun una tradicion agricola centenaria,
se convertiria en patrimonio de una evolucion
tecnologica sin parangon. Hoy en dia, los pro-
ductos utilizados en el sector olivarero son
maquinas de vanguardia que apoyan la pro-
ductividad respetando los olivos y favorecien-
do la extraccion del aceite de oliva. La innova-
cidn mecanica, gracias a los conocimientos de
ingenieria industrial, ha aportado grandes ven-
tajas en términos de sostenibilidad medioam-
biental, seguridad y optimizacion del proceso
de trabajo. Clemente es el futuro: la investiga-
cion, las continuas actualizaciones y la puesta
a punto de las maquinas hacen de esta em-
presa el aliado comercial ideal.

CLEMENTE

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 caracteristicas de fiabilidad, funcionalidad
y diseno de los dispositivos tecnologicos han
permitido a Clemente ampliar la red de servi-
Cios y suministros tambien a almazaras y em-
presas agricolas de Europa, Ameérica y del
Norte de Africa.

-) L www.clementeindustry.com
CLEMENTE (© (+39) 0835.30.77.33

technological and mechanical advancement infO@Clementeindustry-Com
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Mercados desatados ante el
conflicto de Ucrania, las huelgas y
el precio del gasoleo

El conflicto de Ucrania dispara los
precios y sitda el refinado por encima del AOVE.

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

practicamente sin cotizaciones a causa del 0

Tras el subidén
del inicio de la guerra, los precios consiguen
estabilizarse y ceden ligeramente.
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Precios ponderados

3.225 3.212 3.169

3.056
2.962

2.769

desabastecimiento de materias primas.

Aceite de oliva

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 abuil 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/. a finales de febrero,
ajenos a todo lo que venia.

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 volatil con una fuerte de-
manda para todas las categorias, aunque
mayor si cabe para los aceites destinados
a refineria. La oferta se hallaba totalmente

descolocada y sin atreverse a dar pasos
en falso a la espera de acontecimientos.
En este contexto, el lampante se esta-
blecia a 3.500/3.550 eurostt.; el virgen, a
3.650/3.700 eurostt.; el virgen extra, a 3.750
eurostt.; y el refinado a 3.800 eurostt.

A este contexto especialmente complicado
se unia, a finales de mes, una macro huel-
ga de transporte en nuestro pais 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 situacion
los mercados echaban el cierre debido a la
ausencia de compras al no poder distribuir
la mercancia, por lo que durante varias se-
manas no se mostraban cotizaciones.

A principios de mayo, el sector agrario en
general, y el oleicola en particular, afron-
taban una situacién compleja derivada de
la escalada de costes -ahora agudizada
con las consecuencias de la guerra de
Ucrania-, el impacto de la pandemia y la
sequia que sufrian Comunidades produc-

Abril Mayo Junio

toras como Andalucia. Todo ello provoca-
ba una paralisis 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 eurost.; el virgen, a 3.300
eurostt.; 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 cao-
ticos, el mercado por fin hallaba la quietud
que necesitaba para lograr cierta estabili-
dad. En unas semanas sin apenas opera-
tividad, las cotizaciones permanecian es-
tables, sin variaciones significativas y los
operadores miraban al cielo para prever el
cuaje del fruto mientras seguian abasteci-
dos y picoteando ligeramente.

En un contexto de cierto pesimismo debi-
do a las altisimas 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 eurosft.; el virgen extra,
a 3.300/3.450 eurostt.; y el refinado, a
3.300/3.350 euros/t.
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ANDALUCIA

JAEN Lampante, base 1°
Virgen

Virgen extra

Refinado

CORDOBA Lampante, base 1°
Virgen

Virgen extra
Refinado

SEVILLA Lampante, base 1°
Virgen

Virgen extra
Refinado
GRANADA Lampante, base 1°
Virgen

MALAGA Lampante, base 1°
Virgen

Virgen extra

CATALUNA
Virgen extra (DOP Garrigues)
Virgen extra (DOP Siurana)

LERIDA
TARRAGONA

CASTILLA-LA MANCHA
TOLEDO Virgen
Virgen extra

COMUNIDAD VALENCIANA
Lampante, base 1°

Virgen

Virgen extra

Refinado

ALICANTE

EXTREMADURA
Lampante, base 1°
Virgen

Virgen extra

BADAJOZ

12 sem. Abr.

3.500
3.550/3.600
3.600/3.700
3.800/3.850

3.450/3.500
3.550/3.600
3.650/3.750
3.800/3.850

3.500/3.600

3.700
3.750/3.900
3.700/3.750

3.500
3.550/3.600

Sin oper.
Sin oper.
3.600/3.800

3.500
3.500

3.600/3.650
3.650/3.800

3.500
3.600
3.700
3.800

3.450/3.500
3.550/3.650
3.700/3.900

ACEITE DE ORUJO

Segundo trimestre de 2022 (eurost.)

ANDALUCIA
Refinable, base 10°
Refinado, winterizado, a granel, sobre origen

ACEITES DE SEMILLAS - Segundo trimestre de 2022 (eurostt.)

12 sem. Abr.

1.600/1.650
2.000/2.100

42 sem. Jun.

3.150/3.200

3.250
3.300/3.450
3.300/3.350

3.150/3.200
3.250
3.350
3.350/3.380

3.500/3.600

3.700
3.750/3.900
3.700/3.750

3.150/3.200
3.250

Sin oper.
Sin oper.
3.300/3.450

3.500
3.500

3.200/3.300
3.350/3.500

3.200
3.250
3.300
3.400

3.150/3.200
3.200/3.250
3.300/3.500

42 sem. Jun.

1.750/1.800
2.750/2.800

ANDALUCIA

ACEITE DE GIRASOL
(Sobre origen a granel)
Crudo

Refinado

ACEITE DE SOJA
(Sobre origen cisternas)
Crudo

Refinado

ACEITE DE SEMILLAS
Refinado
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12 sem. Abr.

3.000
3.300/3.500

1.600
1.650

3.300/3.500

42 sem. Jun.

3.000
2.200/2.300

1.750
1.800

2.200/2.300

4.000 -

3.500

3.000

2.500

2.000

1.500

1.000

500

Precios ponderados

3.300 3.287 3.044

Shl 3.094

2912

4.000

3.500

3.000

2.500

2.000

1.500

1.000

500

Abril Mayo Junio

Precios ponderados

€uros/t.

3.450 3.450 3344

3.100 3.019
2.800

Abril Mayo Junio

Aceite de orujo

La guerra entre Ucra-
nia y Rusia ponia en el punto de mira el aceite
de girasol, debido al desabastecimiento. De he-
cho, numerosos supermercados limitaban las
unidades que cada cliente podia adquirir de este
producto, lo que hacia que se disparase el precio
del aceite de orujo. En este sentido, el refinado se
ofertaba a 2.780/2.800 eurost., incrementando su
precio un 33% en tan sblo un trimestre. El refina-
ble, por su parte, ascendia un 12% hasta situarse a
1.750/1.800 eurost. a finales de junio.

Aceite de semillas oleaginosas

Una vez que el conflicto se iba croni-

L Kibota
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Iqs mercados Y. por con 3.000 1@ Py
siguiente, los precios. En 2.869 5757
Las exportaciones agroalimentarias -gracias alarecuperacion : : ;
del comercio mundial- han crecido un 10,7%, en 2021 este sentido, tras el subi 2.500
respecto al afio anterior, alcanzando los 59.141 millones don del primer trimestre, el
de euros. La categoria del aceite de oliva ha registrado una . . .
recuperacion espectacular de sus exportaciones en valor, precio del aceite de glrasol 2.000
que crecen un 16% frente a la bajada del 6 % en 2020, crudo se estabilizaba a
seglin se recoge en el informe de Cajamar “Andlisis de las :
exportaciones agroalimentarias 2021 3.000 eurost. El refinado, 1500 1.650 1.631
Espafia es de nuevo lider claro en la Unién Europea de por su parte, cedia hasta 1.544
este producto con mas del doble de las exportaciones de
nuestro competidor tradicional, ltalia, durante muchos afios los 2.200/2.300 eurostt. 1.000 -
referencia a nivel mundial. Asimismo, una comparativa de tras haber cotizado en
las exportaciones espafiolas e italianas de aceite de oliva .
a los distintos mercados, muestra que Espafia domina abril a 3.300/3.500 eurost. 500 -
ampliamente las exportaciones de aceite de oliva en la El aceite de soja, por su
mayoria de los mercados exceptuando tinicamente Canada, ‘ . _
Alemania y otros mercados menores de Europa Central y del parte, si QL'Je |r.10rementa o
Norte como Suiza, Suecia, Austria o Dinamarca. ba sus cotizaciones, es- Abril Mayo Junio
Con un importe de 3.478 millones de euros, Espafia ocupé ‘2
en 2021 el primer puesto como pais exportador de aceite tableciendose el crudo a
de oliva de la UE, seguido muy de lejos por ltalia (1.540 1.750 eurosh. -se encon-
millones), Portugal (706), Grecia (603) y Francia (59). traba a 1.600 eurosit. en
3.500 . .
1 Precios ponderados
(Euros/kg.) 3,000 - 8
1% sem. Abr. 4% sem. Jun. : | ‘5
W
NORTE DE PUGLIA & CALABRIA 2500 2733 2.569
ACEITE DE OLIVA virgen exira 3,80/4,10 4,30/4,40 1 2.325
ACEITE DE OLIVA refinado 3,15 3,55 2.000
ACEITE DE ORUJO refinado 1,95 2,95 i
ACEITE DE GIRASOL refinado 1,46 slc 1.500
ACEITE DE MAIZ refinado 1,50 slc ’ 1.442 1.430
ACEITE DE SOJA refinado 1,40 slc A : : 1.262
ACEITE DE CACAHUETE refinado 2,14 sic 1.000
500
SUR DE PUGLIA & CALABRIA ]
ACEITE DE OLIVA virgen extra 4,00 4,20 0
ACEITE DE OLIVA virgen slc 3,70 Abril Mayo Junio
ACEITE DE OLIVA refinado 2,90/3,00 3,12/3,17
ACEIIEDEORIVAL laeaata 320530 335555 abril-; y el refinado, a 1.800 eurost. a finales del trimestre, habiéndose
situado a 1.650 euros/t. durante los primeros meses de 2022.
ACEITE DE OLIVA virgen extra 3,50/3,60 3,50/3,60 . . .
Aceites y grasas para uso industrial
ACEITE DE OLIVA refinado slc 3,30/3,35 Debido al
desabastecimiento mundial de materias primas sélo mostraban
cotizacion algunas grasas como el aceite de coco, el aceite
ACEITE DE OLIVA virgen extra 3,42/3,50 3,55/3,60 de pescado, o el de madera; disminuyendo el primero (-15%),

ACEITES

Y GRASAS INDUSTRIALES (eurostt.)

Segundo trimestre de 2022

12 sem. Abr. 42 sem. Jun.
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 higado de bacalao  3.150 3.420
Glicerina bidestilada s/c s/c
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aumentando el segundo (+8,5%) y estabilizandose el tercero.
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Estudio comparativo de los precios al consumo
de aceites en el trimestre

Lata 5 I.
Envase 5 I.
Lata 3 I.
Botella 1 I.
Cristal 3/4 1.

Lata 5 I.
Envase 5 I.
Envase 3 I.

Botella 1 1.

Envase 5 I.

Botella 1 1.

34,4
30,8
19,1
6,5
6,9

26,9
21,5
10,9
4,7

14,6
2,5

34,9
31,1
19,3
6,8
7,5

27,1

21,9
11,0
5,2

15,7
2,8

* Las medias incluyen también los aceites de orujo enriquecidos.

Envase 5 I.

Botella 1 I.

14,9
3,3

18,4
4,1

* Las medias incluyen también los aceites de girasol enriquecidos.

2 Kuhota

0,5
0,3
0,2
0,3
0,6

0,2
0,4
0,1
0,5

11
0,3

3,5
0,8

1,4
0,9
1.1
6,6
8,7

0,7

1,9

0,9
10,6

7,5
12

23
24

| presente estudio se ha realizado

comparando el precio de venta al

publico de los diferentes aceites en

establecimientos de Madrid. Para
ello, se ha realizado un control de precios en
grandes superficies, supermercados y peque-
filos 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 continuacién, 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 afio. 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 virgenes extra, asi como los del aceite de
oliva, orujo y girasol.

Tras haber experimentado subidas de dos di-
gitos a principios de marzo, los precios logra-
ron una ligera estabilidad a finales del trimes-
tre. Asi, el cristal de 3/4 |. mantuvo la tenden-
cia alcista con un incremento del 8,7%, segui-
da de la botella de 1 I. que se increment6 un
6,6%. Los demés formatos se encarecieron
en proporciones mucho menos elevadas. Si
bien la lata de 5 I. se alz6 un 1,4%; el envase
de 3 1. se increment6 un 1,1%; y el envase de
5 litros, un 0,9%.

Algo parecido ocurrié con el aceite de oli-
va, cuyo envase de 3/4 |. se incrementd un
10,6%, en gran medida debido al desabaste-
cimiento generalizado de vidrio durante esos
meses. Le siguieron el envase de 5 |., que se
encarecié un 1,9% hasta los 21,9 euros; el
envase de 3 1., hasta los 11 euros; y la lata de
51., que se establecié a 27 euros.

Esta categoria, una de las mas afectadas por
el conflicto Rusia-Ucrania, volvi6é a trasladar
al lineal la locura experimentada en los pre-
cios en origen. Prueba de ello fue la botella
de 1 1., que vio como su PVP se encarecia
un 12%, hasta los 2,8 euros. El envase de 5 1.
también experimentd un notable incremento
del 7,5%, hasta establecerse a 15,7 euros.

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. Asi, la botella
de 1 1.y el envase de 5 I. experimentaron un
incremento del 24 y del 23%, respectivamen-
te, en tan sblo 3 meses.
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EVOOLEUM

Coratina Bio

I Centro de Recepcion de
Visitantes de Cérdoba, un
espacio elegante y moder-
no con un emplazamiento
magico entre la mezqui-
ta-catedral y el puente romano, acogio
los dias 18 y 19 de marzo a los mejo-
res catadores de AOVE del mundo para
evaluar las muestras presentadas en la
séptima edicion del Concurso Interna-
cional EVOOLEUM Awards organizado
por AEMO y Grupo Editorial Mercacei.
Los medios de comunicacién mas influ-
yentes de Andalucia, asi como nume-
rosas autoridades y representantes del
sector -como el Ministerio de Agricultu-
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ra, Pesca y Alimentacién o la Consejeria
de Agricultura, Ganaderia, Pesca y De-
sarrollo Sostenible de la Junta de Anda-
lucia-, 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 edicion, las jornadas de cata
contaron con la participacion de los 26
mejores catadores del mundo provenien-
tes de Espafia, ltalia, Portugal, Grecia,
Estados Unidos, Croacia, Japén, Corea
del Sur, Alemania, Argentina e Israel que
cataron las mas de 900 muestras pre-
sentadas a la edicién méas exitosa hasta
la fecha de este concurso internacional.

Historico empate Espana-Italia
en el nimero 1 de EVOOLEUM
entre Rincon de la Subbética

Altitudey Monini Monocultivar

[l

SUBBETICE

Hasta alli se desplazaron José Mi-
guel Herrero, director general de la In-
dustria Alimentaria del MAPA y Cristina
de Toro, directora general de Industrias,
Innovacion y Cadena Agroalimentaria
de la Junta de Andalucia, para mostrar
SU apoyo a un concurso que en tan soélo
siete afios se ha convertido en la com-
peticion internacional privada mas rigu-
rosa del mundo, segun el prestigioso
ranking “The World’s Best Olive Oils”.

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




Cérdoba volvié a acoger, de forma presencial, a los 26 mejores catadores del mundo en unas jornadas

que contaron con la visita de José Miguel Herrero, director general de Industria Alimentaria del MAPA.

y formé parte del TOP10 en 2021- no
hace sino confirmar la gran calidad de
los zumos de esta compafiia italiana
con mas de un siglo de vida -su historia
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arrancé en 1920- con sede en Spoleto
(Perugia), toda una referencia a nivel
nacional e internacional en el mundo
del virgen extra. Por su parte, Rincon
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EVOOLEUM

de la Subbética Altitude (Almazaras
de la Subbética, S.L.U.) -integrante de
EVOOLEUM TOP10 y vencedor en las
categorias de Mejor DOP Espafia 'y Me-
jor Hojiblanca en la pasada edicién- rei-
vindica de la mejor manera posible su
lugar de procedencia, el Parque Natural
de las Sierras Subbéticas, un entorno
magico y privilegiado donde nacen y se
elaboran algunos de los mejores aceites
de oliva virgenes extra del mundo.

Los espléndidos 97 puntos sobre 100
alcanzados por este inigualable duo de
monovarietales ecolégicos de coratina y
hojiblanca igualan la puntuacién obteni-
da el pasado ario por Olibaeza Premium
Picual, de la S.C.A. del Campo El Alca-
zar, del que toman el testigo como me-
jores AOVEs del mundo segun el criterio
de los 26 catadores de los VII Premios
Internacionales a la Calidad del Aceite de
Oliva Virgen Extra-EVOOLEUM Awards,
el concurso privado mas importante del
mundo que reconoce cada campafia a
los 100 mejores AOVEs del planeta. Mo-

FDA

BRES

Food Safety




EVOOLEUM

EVOOLEUM sigue siendo, a dia de hoy, el concurso privado mas riguroso del mundo, tal y como reconoce el prestigioso ranking World’s Best Olive Oils.

nini Monocultivar Coratina Bio 'y Rincon
de la Subbética Allitude encabezan una
clasificacion donde figuran 68 virgenes
extra esparioles -de ellos 54 andaluces,
con 29 representantes de Jaén y 19 de
Coérdoba- y 32 del resto del mundo, con
hasta nueve paises productores repre-
sentados: 17 de ltalia, 4 de Grecia, 3
de Croacia, 2 de Tunez y Francia, y un
representante de Portugal, Marruecos,
Sudéfrica y Brasil. Como no podia ser
de otra forma, jla Cuenca Mediterranea
al poder!

Asi, el exclusivo TOP10 de EVOOLEUM
esta formado en esta séptima edicion por
cuatro AOVEs espafioles, otros cuatro
italianos, un virgen extra croata y un bra-
silefio. Tras los flamantes vencedores ex
aequo, Don Gioacchino, de Azienda Agri-
cola Sabino Leone -ganador absoluto en
la edicion de 2020-, otro fantastico mo-
novarietal de coratina, se alpa a la ter-
cera posicion con 96 puntos; los mismos
que Monini Monocultivar Frantoio Bio,
que repite presencia entre los 10 prime-
ros -el afio pasado fue el segundo mejor
AOVE del mundo tras Olibaeza Premium
Picual-. Y si Monini S.p.A. sitia dos de
sus monovarietales en el TOP10, lo mis-
mo sucede con Almazaras de la Subbé-
tica, S.L.U., que firma otro espectacular
doblete gracias a Parqueoliva Serie Oro
DOP Priego de Cordoba, un coupage de
picuda y hojiblanca; y Azienda Agricola
Sabino Leone, con su monovarietal de
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peranzana La Patraun, ambos con 95
puntos. Por tanto, y a juicio del jurado
de EVOOLEUM Awards, en la campa-
fia 2021/22 tres empresas -dos italianas
y una espariola- han elaborado los seis
mejores AOVEs del mundo. Casi nada.

El TOP10 se completa con Puerta de
las Villas Produccion Integrada, de la
S.C.A. San Vicente de Mogbn (Jaén),
el abanderado de la variedad picual en
esta edicion, también con 95 puntos; el
blend croata Monte Rosso Grand Selec-
tion (Monte Rosso, D.0.0.), que ya figuré
entre los 10 mejores del mundo en 2021;
el coupage de hojiblanca y picuda Fuente
del Rey, de Muela-Olives, S.L., una mar-
ca historica de la firma de Priego de Cér-
doba en pleno proceso de relanzamiento;
y el AOVE brasilefio Azeite Sabia Blend
Especial (Fazenda do Campo Alto, Ltda.),
sin duda la gran sorpresa de la presente
edicion de EVOOLEUM Awards, estos
tres ultimos con 94 puntos.

En cuanto a los galardones BEST OF
CLASS, esto es, los mejores en cada
categoria del concurso, los EVOOLEUM
ABSOLUTE BEST, Monini Monocultivar
Coratina Bio y Rincon de la Subbética
Altitude, triunfan igualmente en la cate-
goria Mejor Monovarietal (BEST MONO-
VARIETAL), compartiendo el galardén ex
aequo. El primero es reconocido también
como Mejor Mezcla de Verde-Maduro
(BEST MIXTURE GREEN AND MATU-
RE FRUITY), Mejor de ltalia (BEST OF

ITALY) y Mejor Coratina (BEST CORA-
TINA); mientras que Rincén de la Sub-
bética Altitude se proclama vencedor en
las categorias de Mejor Frutado Verde
(BEST GREEN FRUITY), Mejor de Es-
pafia (BEST OF SPAIN), Mejor DOP
Esparia (BEST PDO SPAIN) y Mejor Ho-
jiblanca (BEST HOJIBLANCA). Adem4s,
ambos encabezan el TOP3 de los Me-
jores AOVEs de Produccion Ecolégica
(TOP3 ORGANIC FARMING PRODUC-
TION), completando el podio otro mono-
varietal de Monini, Monini Monocultivar
Frantoio Bio, reconocido también como
Mejor Frantoio (BEST FRANTOIO). En
total, los dos ganadores ex aequo de
EVOOLEUM AWARDS 2022 conquistan
6y 7 trofeos, respectivamente.

El Mejor Coupage (BEST BLEND)
de la camparia 2021/22 ha sido, a juicio
del jurado, Parqueoliva Serie Oro DOP
Priego de Cordoba, de Almazaras de la
Subbética, S.L.U.; y el Mejor Frutado
Maduro (BEST MATURE FRUITY), Oli-
ric Arbequina, de Estudi Urbenia, S.L,,
otra de las novedades de esta edicion,
que también conquista el trofeo de Me-
jor Arbequina (BEST ARBEQUINA).

Por paises, Monte Rosso Grand Se-
lection (Monte Rosso D.O.0.) repite
como Mejor AOVE de Croacia (BEST
OF CROATIA); al igual que Terra Creta
Estate Organic (Terra Creta, S.A.), Me-
jor de Grecia (BEST OF GREECE); y
Noor Fes (Ixir Factory, S.A.R.L.), Mejor

(sigue en pagina 22)
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EVOOLEUM TOP100 - 2022

EMPRESA

VARIEDAD

TOP

EUOOLEUM

ARDS

90 1948 OLEUM PICUAL ORGANIC PREMIUM MARIA MIRO ARIAS PICUAL ESPANA
90 5 ELEMENTOS GRAN SELECCION PICUAL LA PONTEZUELA, S.L.U. PICUAL ESPANA
91 et e ACCADEMIA OLEARIA, SR.L. BOSANA ITALIA
89 ACCADEM'F"}‘B'{_EFQ%AVDE%PDEARDEGNA ACCADEMIA OLEARIA, SR.L. BOSANA, SEMIDANA ITALIA
89 Aoe DMy DL R ACCADEMIA OLEARIA, SRL. BOSANA, SEMIDANA, 5% OTRAS ITALIA
91 ALMAOLIVA BIO ALMAZARAS DE LA SUBBETICA PICUDA, PICUAL, HOJIBLANCA ESPANA
88 ALMAZARA DE ALCARAZ OLINEXO, S.L. PICUAL, ARBEQUINA ESPARA
88 ASSOLO MADREPUGLIA, SRLS. CORATINA ITALIA
91 ATHEA SARL MOULIN OLTREMONTI ~ GHJERMANA, SArE/?\Ic'\algi kSEgg'O DELCORNO,  ppanciA
94 AZEITE SABIA BLEND ESPECIAL FAZENDA DO CAMPO ALTO, LTDA. ARBOSANA, ARBEQUINA, KORONEIKI BRASIL
88 BALCON DEL GUADALQUIVIR S.C.A. SAN FELIPE APOSTOL PICUAL ESPANA
BRAVOLEUM SELECCION ESPECIAL )
90 ACEITES HACIENDA EL PALO-VARIEDAD ~ ACEITES HACIENDA EL PALO, S.L. HOJIBLANCA ESPANA
HOJIBLANCA
BRAVOLEUM SELECCION ESPECIAL _

88 ACEITES HACIENDA EL PALO-VARIEDAD  AGEITES HACIENDAEL PALO, S.L. PICUAL ESPARNA
90 BRIST DELICATO BRIST, D.0.0. BUZA PUNTOZA, PENDOLINO, LECCINO CROACIA
89 T W e S.C.A. OLEICOLA BAEZA PICUAL ESPANA
89 CANOLIVA PREMIUM ACEITES CANOLIVA, S.L. PAJARERA, PICUAL ESPANA
89 CARRASQUERO BIO =t A B DE T SRR TIC PICUAL, CARRASQUERO, PICUDO ESPARA
89 CASTILLOLIVA PREMIUM CASTILLO DE SABIOTE, S.L. PICUAL, ARBEQUINA ESPARA
89 CHIAVALON ORGANIC OPG CHIAVALON ROSIGNOLA, BUZA, BIANCHERA CROACIA
88 CLADIVM HOJIBLANCO ACEITE ARODEN HISPANIA, S.L. HOJIBLANCA ESPANA
91 CLARAMUNT EXTRA VIRGIN FRANTOIO OLIVAR DE LA MONJA, S L. FRANTOIO ESPANA
90 CLARAMUNT EXTRA VIRGIN PICUAL OLIVAR DE LA MONJA, S.L. PICUAL ESPANA
92 CONDE DE MIRASOL ACEITES MIRASOL, S.L. HOJIBLANCA ESPANA
88 CORTIJO LUQUE Y ROSALES ACEITE ARODEN HISPANIA, S.L. PICUDA ESPANA
93 DE RU(S)gEIﬁEg'IT'II\(I)IIE\I ECSOTQE"‘\IESTATE DE RUSTICA OLIVE ESTATE CORATINA SUDAFRICA
89 DEHESRELMOLHILD RESERVADE NORTIAAGRICULTURAL, SA. CORNICABRA ESPANA
89 DI MOLFETTA FRANTOIANI DELICATO DI MOLFETTAPANTALEO & C, SN.C.  CORATINA, OGLIAROLA, PERANZANA ITALIA
88 DOMAINE ADONIS BLEND ADONIS OLIVE OIL CHEMLALI, PICHOLINE TUNEZ
91 DOMAINE ADONIS CHEMLELI ADONIS OLIVE OIL CHEMLALI TUNEZ
88 DOMINUS COSECHA TEMPRANA MONVA, S.L. PICUAL ESPANA
96 DON GIOACCHINO AZIENDA AGRICOLA SABINO LEONE CORATINA ITALIA
89 ECOLEUS ALMAZARA RIOJANA, S.L. ARBEQUINA ESPANA
88 EL HENAZAR SELECCION TEMPRANA ~ NTRA.SRA. DESL@EONSOLAC'ON' HOJIBLANCA ESPANA
89 EXTERRA AZIENDA AGRICOLA SABINO LEONE CAROLEA ITALIA
88 FINCA BADENES COSEHA PROPIA PICUAL AIRES DE JAEN, S.L. PICUAL ESPANA
88 FONT DE LEU CHATEAU CALISSANNE AGLANDAU, SALONENQUE FRANCIA
88 FRANTOIO ROMANO ORTICE BIO FRANTOIO ROMANO ORTICE ITALIA
94 FUENTE DEL REY MUELA-OLIVES, S.L. HOJIBLANCA, PICUDA ESPANA
89 FUENTE PENA S.C.A. CIUDAD DE JAEN PICUAL ESPANA
88 GALLO BIO SABOR FRUTADO GALLO WORLDWIDE PICUAL PORTUGAL
88 GARCIA DE LA CRUZ ECOLOGICO ACEITES GARCIA DE LA CRUZ CORNICABRA, PICUAL, ARBEQUINA ESPANA
89 GUADALIMON S.C.A. SAN SEBASTIAN PICO LIMON ESPANA
92 GUGLIELMI BIO IGP OLIO DI PUGLIA GUGLIELMI SAVERIO, S.N.C. OGLIAROLA ITALIA
89 HISPASUR GOLD KNOLIVE OILS, S.L. PICUAL ESPANA
89 KNOLIVE EPICURE KNOLIVE OILS, S.L. HOJIBLANCA, PICUDA ESPANA
90 L'OLIVERA FINQUES L'OLIVERA, SC.C.L. ARBEQUINA ESPANA
88 L'UOMO DI FERRO AZIENDA AGRICOLA MARINA PALUSCI DRITTA ITALIA
88 LA MAJA EDICION ESPECIAL ARBOSANA AGRICOLA LA MAJA, S.L. ARBOSANA ESPANA
95 LA PATRAUN AZIENDA AGRICOLA SABINO LEON PERANZANA ITALIA
91 LA QUINTA ESENCIA PREMIUM VERDE ~ STMO. CRISTO %ECL/’:‘ MISERICORDIA, PICUAL ESPARA
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90 LEGADO HACIENDA DE COLCHADO, S.L. HOJIBLANCA ESPANA
88 LIVESOLIVES BIO SANCHEZ FERTV:NDEZ DE-RUTE, HOJIBLANCA ESPANA
89 LOA77 OLEUM LAGUNA, S.L. HOJIBLANCA, PICUAL ESPANA
89 MOLENSIS XXV MARINA COLONNA SOC. AGR. S.R.L. CORATINA, PERANZANA ITALIA
90 MOLINO DEL GENIL PICUAL MOLINO DEL GENIL, S.L. PICUAL ESPANA
97 MONINI MONOCULTIVAR CORATINA BIO MONINI, S.PA. CORATINA ITALIA
96 KON MONOCgILOT'VAR RRANICIO MONINI, S.PA. FRANTOIO ITALIA
94 MONTE ROSSO GRAND SELECTION MONTE ROSSO, D.O.0. BIANCHERA 'STLRE'ég'I“N((')STR'AN WHITE),  croacia
88 NEVADILLO NEGRO TEMPRANO ACEITES PRIETO REINA, S.L. NEVADILLO NEGRO ESPANA
) NOOR FES IXIR FACTORY, S.AR.L. PICHOLINE MAROCAINE MARRUECOS
93 O-MED PICUAL VENCHIPA, S.L. PICUAL ESPANA
) O'OLEUM DE LA ViA VERDE OLINEXO, S.L. PICUAL, ARBEQUINA, HOJIBLANCA ESPANA
OILALA ORGANIC EXTRA VIRGIN OLIVE -
89 b el e o OILALA, S.R.L. CORATINA [TALIA
89 OLEOSUBBEJ&%’%%’QA'; PRIEGODE  \1ARiN SERRANO EL LAGAR, S.L. HOJIBLANCA, PICUDA ESPANA
OLEUM HISPANIA NATURE PREMIUM =
93 A HISPANIA FOOD COMPANY XXI, S.L. HOJIBLANCA ESPANA
) OLIBAEZA S.C.A. DEL CAMPO EL ALCAZAR PICUAL ESPANA
92 OLIRIC ARBEQUINA ESTUDI URBENIA, S.L. ARBEQUINA ESPANA
S.CA. NTRA. SRA. DE LA ”
89 OLISIERRA COSECHA TEMPRANA s lied PICUAL ESPARA
) OLIZUMO ACEITES GUADALENTIN, S.L. PICUAL ESPANA
92 ORO BAILEN ARBEQUINA ACEITES ORO S’E'bEN GALGON 99, ARBEQUINA ESPANA
89 ORO BAILEN HOJIBLANCA ACEITES ORO g’t'bEN GALGON 99, HOJIBLANCA ESPANA
91 ORO BAILEN PICUAL ACEITES ORO g’t'bEN GALGON 99, PICUAL ESPANA
88 ORO DEL DESIERTO PICUAL RAFAEL ALONSO AGUILERA, S.L. PICUAL ESPANA
91 ORO MAGNASUR S.C.A. BEDMARENSE PICUAL ESPANA
PARQUEOLIVA SERIE ORO DOP ALMAZARAS DE LA SUBBETICA, <
95 e Oy T PICUDA, HOJIBLANCA ESPANA
AGRICOLA DE BAILEN VIRGEN DE <
91 PICUALIA RESERVA e o O PICUAL ESPANA
2 PRADOLIVO COSECHA TEMPRANA OLEOPERALES, S.L. PICUAL ESPANA
89 PROLOGO JAENCOOP, S.C.A. PICUAL ESPANA
89 PUENTE SIERRA S.C.A. CIUDAD DE JAEN PICUAL ESPANA
88 PUERTA DE LAS VILLAS ECOLOGICO S.C.A. SAN VICENTE PICUAL ESPANA
PUERTA DE LAS VILLAS PRODUCCION s
95 el S.C.A. SAN VICENTE PICUAL ESPANA
07 RINCON DE LA SUBBETICAALTITUDE ~ ALMAZARAS DE LA SUBBETICA, HOJIBLANCA ESPANA
RINCON DE LA SUBBETICA DOP ALMAZARAS DE LA SUBBETICA, 2
<8 PRIEGO DE CORDOBA S.LU. LOIBIANC (ST
88 SAN G'UL'ASSS"Q‘R&OCULT'VAR DOMENICO MANCA, S.PA. BOSANA ITALIA
88 SENORIO DE MESIA S.C.A. SAN SEBASTIAN PICUAL ESPANA
) SIERRA PRIETA PICUAL Y CORNICABRA S.C.O. DE VALDEPENAS (COLIVAL) PICUAL, CORNICABRA ESPANA
89 SUPREMO ROYAL ACEITE SUPREMO, S.L. ROYAL ESPANA
91 TERRA CRETA ESTATE ORGANIC TERRA CRETA, SA. KORONEIKI GRECIA
TERRA CRETA ESTATE PDO
88 Pl TERRA CRETA, SA. KORONEIKI GRECIA
88 TERRA CRETA GRAND CRU KORONEIKI TERRA CRETA, SA. KORONEIKI GRECIA
AZIENDA AGRICOLA TERRALIVA DI
89 TERRALIVA CHERUBINO e acie sl b TONDA IBLEA ITALIA
88 TUCCIOLIVA GRAN SELECCION S.C.A. SAN AMADOR PICUAL ESPANA
88 VALDENVERO ARBEQUNA S.C.0. DE VALDEPENAS (COLIVAL) ARBEQUINA ESPANA
89 VENTA DEL BARON MUELA-OLIVES, S.L. HOJIBLANCA, PICUAL ESPANA
89 VERDE PURO PEDRO EXPOSITO CHECA PICUAL ESPANA
VIEIRU ECOLOGICO DOP GATA- ALMAZARA AS PONTIS - 3 =
b9 HURDES AGROPECUARIA CARRASCO, S.L. MANZANILLA CACERENA ESPANA
88 VIRGEN DEL VOTO VIRGEN DEL VOTO, S.L. PICUAL ESPANA
89 WE, THE LEGEND HOJIBLANCA PALACIO OLIAXI, S.L. HOJIBLANCA ESPANA
88 YSOLEUM CONACE ISSO, S.L. PICUAL ESPANA
88 ZIRO ORGANIC EARLY HARVEST ZIRO SITIA G.P. KORONEIKI GRECIA
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PUNTUACION MARCA EMPRESA VARIEDAD PAiS
9 LE TRE COLONNE EVOLUTION DENOCCIOLATO AZIENDA AGRICOLA LE TRE COLONNE ~ CORATINA DENOCCIOLATA ITALIA
2 MASELLI MONOVARIETALE CORATINA AZIENDA AGRICOLA MASELLI CORATINA ITALIA
2 TRILOGIA ARAUCO TRILOGIA ARAUCO ARGENTINA
93 OLEUM NATURALE ORGANIC P.Z. TURCH, SLL. ARBEQUINA ESPANA
93 SAN ANTONIO ISTARSKA BJELICA STANCIJA ST. ANTONIO D.0.O ISTARSKA BJELICA CROACIA
922 RACIOPPELLA N°3 FRANTOIO ROMANO RACIOPPELLA ITALIA
91 RADIX NOSTRA NANA OLI DE SANT JORDI, S.L. NANA ESPANA
20 SAFEITO FULLA DE SALZE ALMAZARA ANGEL JOSE ARTAL TOMAS FULLA DE SALZE ESPANA
20 BALUARTE COSECHA TEMPRANA VARIEDAD PICUAL HERMANOS SERNA ALTOZANO, S.L. PICUAL ESPANA
20 ALBERELLI GRAND CRU BIOLOGICO CERASUOLA BAGLIO INGARDIA CERASUOLA ITALIA

=

de Marruecos (BEST
OF MOROCCO). Por
su parte, Athéa, de
S.A.R.L. Moulin Oltre-
monti, es reconocido
como Mejor de Francia
(BEST OF FRANCE);
Gallo Azeite Bio (Gallo
Worldwide), como Mejor de
Portugal (BEST OF PORTUGAL);
Domaine Adonis Chemléli (Adonis Olive
Qil), como Mejor de Tunez (BEST OF
TUNISIA); Azeite Sabia Blend Especial
(Fazenda do Campo Alto, Ltda.), como
Mejor de Brasil (BEST OF BRAZIL); y
De Rustica Estate Collection Coratina
(De Rustica Olive Estate) como Mejor de
Sudafrica (BEST OF SOUTH AFRICA).
En cuanto a los Mejores AOVEs
con DOP (BEST PDO), y al margen de
Rincén de la Subbética Altitude (BEST
PDO SPAIN), los vencedores son Don
Gioacchino, de Azienda Agricola Sabi-
no Leone (BEST PDO ITALY); Chiava-
lon Organic, de OPG Chiavalon (BEST
PDO CROATIA); Font de Leu, de Cha-
teau Calissanne (BEST PDO FRAN-
CE); y Ziro Organic Early Harvest, de
Ziro Sitia G.P. (BEST PDO GREECE).
Finalmente, los Mejores AOVEs de
cada variedad son, ademas de los ya
mencionados, La Maja Edicion Espe-
cial (arbosana); Accademia Olearia Bio
DOP Sardegna Fruttato Verde (bosana);
Dehesa el Molinillo (cornicabra); Terra
Creta Estate Organic (koroneiki); Gu-
glielmi Bio IGP Olio di Puglia (ogliarola);
Frantoio Romano Ortice Bio (ortice); La
Patraun (peranzana); Noor Fes (picholi-
ne); Puerta de las Villas Produccion Inte-
grada (picual); Cortijo Luque y Rosales
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(picuda); y Supremo Royal (royal). Cabe
destacar que tanto Noor Fés como Su-
premo Royal ya fueron reconocidos en la
pasada edicion como los mejores mono-
varietales de picholine y royal.

Desde esta edicion, EVOOLEUM’s
TOP10 Limited Production EVOOs es
una categoria més de los Premios In-
ternacionales a la Calidad del Aceite de
Oliva Virgen Extra-EVOOLEUM Awards,
con el objetivo de poner en valor el traba-
jo de todos los pequerios productores del
mundo que se esfuerzan por obtener una
calidad excepcional a pesar de su escasa
produccion, inferior a 2.500 litros.

Asi, esta edicion del EVOOLEUM
TOP10 de AOVES de Produccion Li-
mitada ha registrado un triple empate
en cabeza entre dos zumos italianos,
Le Tre Colonne Evolution Denocciola-
to (Azienda Agricola Le Tre Colonne) y
Maselli Monovarietale Coratina (Azien-
da Agricola Maselli), y el argentino Tri-

Foto de familia del jurado de EVOOLEUM’s TOP10 .
Limited Production EVOOs durante la jornada de cata.

logia Arauco, de la empresa del mismo
nombre, todos ellos con 94 puntos.
Les siguen, con 93 puntos, el espafriol
Oleum Naturale Organic (P.Z. Turch,
S.L.) y el croata San Antonio Istarska
Bjelica (Stancija St. Antonio D.0.0.);
mientras que otro AOVE italiano, Racio-
ppella N° 3 (Frantoio Romano), alcan-
za 92 puntos y el espafiol Radix Nostra
Nana (Oli de Sant Jordi, S.L.) se queda
en 91. Cierran el exclusivo TOP10 de
Produccion Limitada dos virgenes extra
de produccion nacional, Safeito Fulla
de Salze (Almazara Angel José Artal
Tomas) y Baluarte Cosecha Temprana
Variedad Picual (Hermanos Serna Alto-
zano, S.L.); y otro AOVE transalpino, Al-
berelli Grand Cru Biologico Cerasuola,
de la empresa Baglio Ingardia, los tres
con 90 puntos.

En total, son cuatro los paises repre-
sentados en el TOP10, tres de la Cuenca
Mediterranea y uno del Cono Sur Ameri-
cano -cuatro esparioles, cuatro italianos,
uno croata y otro argentino-, si bien tam-
bién se recibieron muestras de AOVEs




procedentes de Portugal, Marruecos, Tu-
nez, Francia y Brasil.

Pero sin duda lo mas destacable es
el hecho de que los 10 virgenes ex-
tra galardonados corresponden a
otras tantas variedades, en su
mayoria autdctonas y mino-
ritarias: coratina denocciolata,
coratina, arauco, arbequina, istarska
bjelica, racioppella, nana, fulla de salze,
picual y cerasuola.

Un dato revelador que ilustra a la
perfeccion el concepto y espiritu de
esta nueva categoria de EVOOLEUM
Awards, dado que los pequefios produc-
tores de AOVE suelen cultivar varieda-
des ancestrales y minoritarias asociadas
a su territorio, conocedores de que en la
diferenciacién y el origen reside el éxito.
De hecho, todos los virgenes extra del
TOP10 pertenecen a regiones donde
existen estas pequenias producciones.

Guia EVOOLEUM 2023

Como siempre, los 100 mejores AOVEs
del mundo de EVOOLEUM Awards (mas

(9 consulai

do seu negdcio.

(4

Projetos de
Inovacao

consulai.com

el TOP10 de AOVEs de Pro-

duccion Limitada) figuraran en

la préxima edicion de la Guia EVOO-
LEUM World’s TOP100 Extra Virgin Olive
Oils -de periodicidad anual y editada en
inglés y castellano, y disponible también
en una app para iOS y Android- median-
te una completa ficha informativa que
incluye su procedencia, caracteristicas,
variedades de aceituna, tipo de olivar,
actividades de oleoturismo, certificados
Koshery Halal, etc., acompafiada de una

Planeamento
Estratégico

Lisboa +351 213 629 553
Beja +351284 098 214
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Estudos
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Esta préxima edicién de la
Guia estrenard una nueva
magqueta que afecta al disefio
de las fichas, dando mas
importancia al plano visual.

imagen de su envase, puntuacion, ficha
de cata y maridaje. Cabe destacar que
esta prdxima edicién de la Guia estrena-
ra una nueva maqueta que afecta al dise-
fio de las fichas, dando méas importancia
al plano visual con la inclusion de una
imagen de los productores o fincas de las
que proceden los AOVEs premiados en
la parte superior de todas las fichas. &
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Ferias

Alimentaria se corona como la feria gourmet
mas potente de Europa con una edicion

marcada por el optimismo
y los negocios

as de 3.000 em-
presas exposi-
toras proceden-
tes de 52 paises
participaron en
la convocatoria de este afio donde se
incentivd el negocio, la internaciona-
lizacion y la reactivacion de sectores
estratégicos para la economia espa-
nola. Por su parte, cerca de 100.000
visitantes, un 23% internacionales,
de 149 paises, asi como un impacto
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econdmico estimado de 180 millones
de euros, reflejaron la fortaleza de esta
edicion que ocup6 85.000 metros cua-
drados de superficie neta de exposicion,
la practica totalidad del recinto Gran Via
de Fira de Barcelona.

De este modo, Alimentaria & Hostel-
co volvi6 a consolidarse como un evento
global estratégico para la internacionali-
zacion de sus empresas participantes.
De las més de 3.000 firmas expositoras,
400 fueron internacionales, proceden-

tes de 52 paises. Brasil, Eslovaquia,
Australia, Canada, Emiratos Arabes
Unidos y Puerto Rico participaron por
primera vez en el certamen.

La plataforma ferial revalidé 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
contod con la presencia de 1.400 grandes
compradores invitados procedentes de
mercados estratégicos para la exporta-




cion de alimentos y equipamiento hos-
telero, como la Union Europea, EEUU y
Latinoamérica, que participaron en unas
13.000 reuniones con empresas.

La innovacion, la gastronomia,
la gestiéon vinculada a la sostenibi-
lidad, los productos saludables y
el auge de la proteina vegetal, asi
como las ultimas tendencias en el
ambito hostelero protagonizaron el
programa de actividades de ambos -
salones, en el que se presentaron
més de 300 innovaciones, participaron
30 chefs de referencia con 36 estrellas
Michelin y se pudo visitar la recreacion de
un hotel con las Ultimas tecnologias.

Para el director de Alimentaria, J. An-
tonio Valls, “la intensa dinamica vivida
durante esta edicion refuerza el caracter
del evento como partner estratégico del
sector en su imparable proceso de inter-
nacionalizacion. Destaca la calidad de los
compradores que nos han visitado, que
contribuira 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 prac-
ticas en sostenibilidad de los exposito-
res de Alimentaria & Hostelco y de los
principales actores de la industria. Acei-
tes Garcia de la Cruz fue la Unica em-
presa de nuestro sector en recibir este
distinguido galardoén.

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

!
- \

Aceites Garcia de la Cruz fue la Ginica empresa

oleicola que recibié la distincién “Empresa con

EXTRA viggy
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iniciativas sostenibles 2022".
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Organic Market & Trends fue el area de
Alimentaria destinada a los productos
ecoldgicos y sostenibles.

para todos los operadores nacionales e
internacionales que visitaron Alimentaria
con interés en el aceite de oliva espanol.
Con 116 referencias repartidas entre 62
AQVEs de produccién convencional, 44 de
produccion ecolégica, 7 de otras especia-
lidades y los 3 ganadores del Premio de
Alimentos de Espafia, The Olive Oil Bar

‘1,E
L

mostro y ofrecié para su cata una amplia
muestra de buena parte de los mejores
aceites de oliva virgenes extra que se es-
tan elaborando en nuestro pais 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 mas 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 hosteleria y prensa, ademas
de los propios productores que quisieron
conocer de primera mano la oferta que
presenta el sector, fueron los visitantes

mas habituales de este espacio.

Las 32 empresas que forman par-
te de QvExtra! Internacional estu-
vieron presentes el dia 6 de abiril
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.

Asi, durante el evento, la asociacion
presentd los objetivos alcanzados por
la entidad a través de las palabras del
catador y experto en AOVEs Alfonso
J. Fernandez. Por su parte, el recono-
cido chef Periko Ortega deslumbré a
los asistentes con el showcooking “El
AOVE como mejor difusor de aromas y
sabores del mundo”, en el que elabord
tres platos utilizando como ingrediente
principal el AOVE con sello SIQEV.
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La asociacién QvExtra! puso en valor el sello SIQEV
através de una presentacion que finalizé con un
showcooking.

La oliva verde liquida de Caviaroli fue re-
conocida en la categoria de Aceites, Vi-
nagres y Condimentos de los Premios In-
noval 2022, que reconocen los productos
mas innovadores del sector agroalimenta-
rio espafiol y que se celebran siempre en
el marco de Alimentaria & Hostelco.
Segun subray6 Caviaroli, este pro-
ducto -fruto del resultado del intenso
trabajo llevado a cabo junto al reputado
chef Albert Adria- es la apuesta de esta
firma por “una salsa innovadora, sor-
prendente y versatil que pueda aportar
un toque de aceituna a todos los platos
que nuestros clientes puedan imaginar”.

La Consejeria de Agricultura, Ganade-
ria, Pesca y Desarrollo Sostenible de la
Junta de Andalucia respaldé la presen-
cia de mas de 170 empresas del sector
agroalimentario y pesquero andaluz en
esta edicion de Alimentaria. Con mas
de 1.800 metros cuadrados de espa-
cio expositivo, Andalucia volvié a lucir
“su excelente oferta en Barcelona tras
cuatro anos sin poder contar con este
gran escaparate”, aseguro la consejera
Carmen Crespo sobre esta muestra que
consider6 “la méas importante del ambito
agroalimentario, ya que no se limita a un
Unico sector sino que da cabida a todos
en un mismo espacio”.

Durante los cuatro dias de duraciéon
de Alimentaria 2022, el estand insti-
tucional del Gobierno andaluz acogio
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Mercacei, protagonista en Alimentaria

—

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

El XIIl Congreso Internacional Dieta Me-
diterranea, celebrado los dias 6 y 7 de
abril en Alimentaria, conto6 con la partici-
pacién de expertos en los ambitos de la
salud, de la sostenibilidad y de la cultu-
ra, quienes evidenciaron que el estilo de
vida que promueve y defiende la Dieta
Mediterranea es de los méas saludables
y de los mas sostenibles.

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

]

Grupo Editorial Mercacei contd, una vez mas, con
estand propio en la feria, ubicado frente a The Olive
Oil Bar. Desde alli distribuyé Mercacei Magazine y
sus publicaciones mas gastro, Olivatessen -que tam-
bién tuvo presencia en el Press Pool de la feria- y la
Guia EVOOLEUM, a todos los importadores, jefes de
compra de grandes superficies, chefs y distribuidores

que se acercaron a interesarse por el mundo oleicola.

La oliva verde liquida de Caviaroli se alzé con el
Premio Innoval 2022 en la categoria de Aceites,
Vinagres y Condimentos.

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




Junta de Andaluch
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Andalucia triplicé su presencia en esta edicién, con un estand de 1.800
metros cuadrados que acogié showcookingsy catas.

medad cardiovas-
cular, el cancer, las
enfermedades neu-
rodegenerativas vy
la diabetes”.

Otra de las con-
clusiones de este
forum  internacional

fue la constatacion
En el marco de Alimentaria se celebré el XIlI de que los alimen-
Congreso Internacional Dieta Mediterranea.

tos incluidos en la
Dieta Mediterranea -frutas, verduras, aceite de oliva virgen extra,
legumbres, frutos secos y cereales integrales- son saludables per
sey deben consumirse en las raciones y frecuencias adecuadas,
segln se detalla en la piramide de la Dieta Mediterranea. “Una
forma de fomentar el consumo de alimentos saludables en su justa
medida seria promocionar un etiquetado frontal de los alimentos
que ayudara al consumidor en la eleccion de los productos y les
acercara a un patron saludable como la Dieta Mediterranea”, pro-
pusieron los participantes.

El director general de la Industria Alimentaria del MAPA,
José Miguel Herrero, explico durante el Congreso que “hay que
preservar el concepto y los valores de la Dieta Mediterranea
pero también hay que ir renovandolos en funcion de los nuevos
desarrollos cientificos y tecnologicos que esta implementando
el sector agroalimentario”.

Por su parte, el Dr. Francesco Branca, director del departa-
mento de Salud y Nutricion para la Salud y Desarrollo del la Or-
ganizacion Mundial de la Salud (OMS) sefal6 durante el cierre
del Congreso que “la Dieta Mediterranea es la que emite menos
gases con efecto invernadero, por lo que seria la mas sostenible,
jincluso mas que la dieta vegetariana!”.

GRSCo

AUTOMATIZACION INDUSTRIAL

gesca
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Alimentaria aprovecho el parén de la pandemia para volver con mas fuerza que
nunca y recoger todas las novedades que los productores de AOVE estaban
deseando mostrar al mundo. Recogemos a continuacion las mas interesantes.

Linea de AOVEs de la marca 900, obtenidos de acei- Abril  Colleita Propia
tunas cultivadas a una altitud de 900 metros sobre es una iniciativa que
el nivel del mar -de ahi su nombre-, compuesta por nace del compromiso
900 ORIGEN, 900 ORGANIC y 900 AROMATIZA- de Aceites Abril con su
DOS -Naranja, Limén, Trufa Blanca, Jamoén Serrano, entorno. Con este pro-
Ahumado, Albahaca, Oriental, Mediterraneo, Monte, yecto, la firma gallega
Picante, Ecoldgico Tomillo-Naranja, Ecolégico Rome- culmina un trabajo de

ro-Limon-.

La empresa cordobesa
ha lanzado al mercado
Cladivm Picual, el primer
AOVE de esta variedad
que se comercializa bajo
la certificacion DOP Prie-
go de Coérdoba. De esta
forma se convierte en la
Unica empresa en poner
en el mercado las tres
variedades  protegidas
por esta mencion de ca-
lidad: picuda, hojiblanca
y picual.
www.aroden.com

asassrasannerent
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(m

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-
cia, impidiendo de
esta manera el con-

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

www.aceitesgarciadelacruz.com
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mas de diez afos de
recorrido en torno a la
recuperacion de los oli-
vos de su tierra de la
mano de un centenar
de pequefios producto-
res locales.

www.aceitesabril.com

Gorriéon  Lecciana es
el Ultimo lanzamiento
de Alia, una pequefa
empresa aceitera que
se dedica a recuperar
variedades en peligro
de extincion. Gestionan
y cuidan con mimo pe-
quenas fincas de olivos
centenarios para man-
tener estas variedades
[(T" que, ademas de ser
Yice i muy singulares, ofre-
PRIEGO cen aceites de excelen-
@ te calidad.
www.aceitesalia.com

Estuche Reserva Familiar estd compuesto por dos botellas de Oro
Virgen Extra Picualy 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




“Un envase creado para prestigiar tu aceite”
“Solutions created to give prestige to your oil”

BAROCCO
EDITION

BY ENVASES
SOrRPLADOS

ENVASES
. SOPLADOS

DESDE 1989

ACETTE DEOLIVA
VIRGEN EXTRA

- =

PRODUCTO NATURAL

ACEITE DE OLIVA
VIRGEN EXTRA

Para el alific de ensaladas
y aromatizantes

1 LITRO
PRODUCTO NATURAL

1 LITRO
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@mvaseéoplados

INNOVANDO DESDE 1989

P.I. Ave Maria, 37-43 // 23740 Andiijar / Jaén - Spain
T. +34 953 511 754 - +34 953 514 048 // F. +34 953 511 473 // www.envasessoplados.com
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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-
con, curry y trufa
negra, entre otros-
asi como por su
presentacién: aceitunas sin liquido y sin hueso en una lata mo-
no-porcion 100% sostenible con un innovador sistema de aper-
tura que permite disfrutarlas en cualquier momento y lugar.

www.aceitunastorrent.com/es

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 mas exi-
gentes.

www.alevoo.com

CASA DE LA ARSENIA

Estuche compuesto por cuatro monovarietales ecologicos y de
recoleccion temprana que el cliente puede elegir de entre las
diferentes composiciones que ofrece la empresa: picual, arbe-
quina -los mas populares-, arréniz, alfafarenca y pico limén.

www.casadelaarsenia.com

ESCORNALBOU

Nuevos formatos de 100 ml. y 1 I. y estreno de
imagen de las botellas de cristal con un dise-
flo basado en los elementos que conforman
los AOVEs elaborados en el Mediterraneo,
entre el mar y la montafia. Bajo el

claim “El sabor del mediterraneo

en una botella”, esta nueva ima-

gen contiene, a través de silabas

que componen el nombre de la

marca Escornalbou, referencias = i T

al sol, al mar, alatierra,alamon- sggg

tafa, al viento y al agua. ‘el LA
www.escornalbou.cat ' - ¢

EXTTRA
Exttra Original presenta su nueva coleccion de virgenes extra
“Con mucho arte” compuesta de cuatro monovarietales Premium
muy intensos, elaborados cada uno en sus comarcas tradicio-
nales de produccion: Picual (Jaén), Arbequina (Tarragona, con
DOP Siurana), Cornicabra (Toledo, con DOP Montes de Toledo)
y Hojiblanca (Almeria). El disefio de las etiquetas, realizadas por
cuatro artistas diferentes, esta basado en el concepto creativo “Un
tipo de arte para cada producto”. Asi, cada mujer representa una
variedad diferente de aceituna, diferenciando a través del arte su
personalidad, situacién geografica e intensidad.
www.exttra.com

FAIGES
Bajo la marca Abaco, la empresa Faiges comercializa su
familia de monovarietales que se ha visto ampliada con los
lanzamientos de Arbequina, Cornicabra, Ecolégico y Pre-
mium. Asimismo, el innovador Abaco Anti-goteo -Nature, Oro
y Suave-, gracias a su exclusivo tapdn con cierre automatico,
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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Durante méas de 150 afios, ANDRITZ SEPARATION se ha especializado en el desarrollo
de tecnologias y conocimientos claves en el sector de la separacion. Con méas de 15.000
decantadoras centrifugas instaladas en todo el mundo, ANDRITZ SEPARATION es uno de
los lideres mundiales en el suministro de centrifugadoras.

Los decantadores F-type estan disefados especificamente para la industria alimentaria y
en especial para el sector oleicola, cumpliendo con los requisitos mas exigentes.
PALACIN incorpora en su linea de extraccion continua esta gran marca y se convierte en
el distribuidor exclusivo de ANDRITZ SEPARATION para Espafia y Portugal.

ANRITL =

eararation B

Distribuidor exclusivo =
para Espana y Portugal de J

S_eparafioﬁ

Polig, Ind. “Los Cerros” Parcelas 2 y 3 | 23400 - Ubeda (Jaén) - Spain | Telef.: +34 953 757 112 | www.jpalacin.com
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FIDELCO
Fidelco Ecolégico
es el nuevo blena
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,
platanoy pera. En
boca se muestra
muy agradable, con un ligero picante y retrogusto
a hierba, avellana o cascara de platano.

www.aceitesdelgado.com

FINCA HOSTALETS
Linea de vinagres
balsamicos pensa-
dos para convertir-
se en el comple-
mento perfecto de
los aceites de oli-
va virgenes extra
ecoldgicos que co-
mercializa la firma.
Finca  Hostalets
Vinagre Balsamico

HOSTALETS

Pedro Ximénez Gran Reserva 25 Afios es un caldo criado en barricas de
roble castellano con una larga crianza en afos, que le aportan profundas
notas a madera; mientras que Finca Hostalets Vinagre Balsamico Pedro
Ximénez Gran Reserva 50 Afos, por su parte, presenta una gran comple-
jidad y persistencia aromatica debido a su largo envejecimiento de mas

de un decalustro.

www.fincahostalets.com

GRATTITUDE

Grattitude es mucho mas que
una marca. Detras de esta
palabra se esconden cuatro
generaciones de una misma
familia trabajando, cuidando
y amando la tierra que here-
daron de sus antepasados,
de ahi su nombre que en
castellano se traduce como:
gratitud. Ademas de miel y al-
mendras, su linea de produc-
tos -todos ellos ecolégicos-
se completa con este nuevo
aceite de oliva virgen extra.

www.grattitude.es

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 ecoldgico de cose-
cha temprana. Segun el grupo
cooperativo, esta pieza plasma
“la estrecha relacion 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 deberian cuidarse
como una verdadera joya”.

www.grupomontesnorte.com

IGP ACEITE DE JAEN
El Consejo Regula-
dor de la IGP Aceite
de Jaén ha intensi-
ficado su calenda-
rio de acciones de
promocion por toda
Espafia, 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

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-
racter que evoca al tallo
verde, la higuera y la
hoja de olivo.

las variedades amparadas bajo esta mencién de calidad: pi-

cual, arbequina, hojiblanca, picuda, manzanilla de Jaén, royal

de Cazorla y carrasquefa de Alcaudete.
www.igpaceitedejaen.com

www.lacultivada.com
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FILTROX Southern Europe

The best filtration

Conocida por su marca
LivesOlives, la empresa
Sanchez Fernandez de
Rute ha lanzado su linea
de AOVEs aromatizados
La Duquesa de Bena-
meji de pomelo y lima -y
alguna que otra edicién 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 es
el dltimo lanzamiento
de Sucesores de Her-
manos Lépez, un cou-
page de picuda y ho-
jiblanca, que presenta
un frutado verde de
intensidad media alta

con toques a manza- Sin filtracion Una correcta filtracion estabiliza y mejora
na y hierba verde. Se elriesgo las caracteristicas organolépticas del aceite.
trata de un zumo de Produccion Integrada de la Sierra Sub- de decantacién + Impecable presentacion comercial
bética, amparado bajo la DOP Baena. es maximo - Prolonga la conservacién
www.aceiteshl.com « Elimina sélidos y humedad

« Elimina sabores herbéaceos

Le ofrecemos una amplia gama de medios filtrantes que daran

Los AOVEs aromatizados estén de moda y si no solucion a sus procesos de separacion de sélidos-liquidos.

que se lo digan a la Cooperativa Agricola 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-
dria llevar a pensar en su utilizacion como aceite
corporal, estd ideado para emplearlo en cocina,
ofreciendo un toque aromatico Unico a ensaladas
y postres, ademas de convertirse en el topping de
helado perfecto.

www.mestralcambrils.com/es

PLACAS FILTRANTES TIERRAS DIATOMEAS

Cada campafa el maestro de almazara
de Moli 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 edicion, destaca

por su combinacién elegante de notas FILTROX Southern Europe SL,

verdes, desprendiendo aromas vegeta- Calle Can Vinyalets, 15

les, de hierba verde, tomatera, alcachofa 08130 Santa Perpétua de Mogoda.

y platano verde. Barcelona / Spain - Tel +34 934 626 700
www.molicoloma.com fjordano@filtrox.com | Lenrich@filtrox.com

Distribucion: Almacén en Montilla, Cordoba.
Tel + 34 670 065 543
www.filtrox.com
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La Cooperativa
Olivarera  Vir-
gen de la Sie-
rra de Cabra
SCA atraviesa
una etapa de
cambios y de
innovacion que
se ve represen-

Ademas de sus ya
conocidas marcas,
Muela-Olives acudi6
a Alimentaria con su
gama Alianza, lan-
zada en el afio 2002.
Esta linea de virgen
extra, mas enfocada
al canal Horeca y a

tada a través de la exportacion, se
la gama de AO- comercializa en for-
VEs Premium matos de PET de 5,
Monteoliva Oro, cuyo packaging se ha estrenado esta 3y 11, asi comoen
campafa. Esta nueva linea de AOVEs comprende los mo- vidrio de 1 I, 500 y
novarietales Pajareroy Hojiblanco, asi como un Coupage, 250 ml. Completa la gama una seleccién de aceites de orujo de oliva
todos ellos amparados bajo la DOP Baena y con sello de y de pepita de uva disponible en todos los formatos de PET y cristal.
calidad SIQEV.
www.monteoliva.com www.mueloliva.es

The Green Gold Olive
Qil 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
Mediterraneo a través
de su gama de aceites
tempranos y de selec-
cion Oh! Premium.

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

www.ggoliveoilcompany.com www.grupooleicolajaen.com

Esta empresa de la Sierra de Cadiz
cuenta con una nueva gama de con-
dimentos de aceite de oliva con ingre-
dientes mediterraneos -limén, jengibre,
hinojo, matalahtva, tomate y naranja-
y un formato innovador para su AOVE ra cerveza ver-
ecolégico de Manzanilla de Zahara en de de aceituna
bag in box de 3 litros. del mundo -The

www.oleumviride.com Original One-,
ahora vuelve a
sorprender con
su lanzamiento
The Empeltre
One, mas 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 Raices, cultivada en el
Bajo Aragoén.

Si ya en 2020
OLIBA Green
Beer revolucio-
n6é el sector al
lanzar la prime-

www.olibagreenbeer.com

MERCACEI 112 » ESPECIAL POST-FERIAS @




y -RIENCIA

+ DE SQ_L\-NOS

MAQUINAS

Soluciones con total precision y seguridad ﬁ ,,:?\,

= - 1 L)
ABRICAND ACHER..

Fli '\N;\%J\Dt'm;\t, AC

-l

***.

ENVASADO ETIQUETADO CIERRE

ENVASADORA MULTIFORMATO

- ifamensa

INDUSTRIAS DE FABRICACION DE MAQUINAS ENVASADORAS, S.L.

Tel. +34 976 186 311 -+ Fax +34 976 185 846
| ams’ ifamensa@ifamensa.com
ISO 9001 Polig. Industrial San Miguel, Sector 4A
REGISTERED Galileo Ga]ilei. 23
v 4 50830 VILLANUEVA DE GALLEGO
(ZARAGOZA) - ESPANA / SPAIN

I g
s LLENADORA POR PESO www.ifamensa.com



4

Ferias

La linea de Fussion OliCastell6 -una fu-
sién entre el AOVE OliCastelldy diferentes
condimentos naturales- cuenta, en estos
momentos, con mas de 10 variantes, entre
ellas, limén, 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

Nuevo Oro Magnasur en formato de 100
ml., una versién mini de este AOVE picual
de recoleccion temprana producido por
la SCA Bedmarense y amparado bajo la
DOP Sierra Méagina. Se trata de un zumo
procedente de agricultura de Produccién
Integrada y certificado por la norma de
calidad FSSC -Extencion 1ISO 22000- que
se caracteriza por su gran frutado -con fla-
vores tipicos 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

Olis Solé Mediterraneamente Mini es un pack en

HEDITERRANEANEATE MMl

miniatura de productos gourmet compuesto por ! AR
aceite de oliva virgen extra arbequino con DOP |
]

Siurana, un AOVE ecolbgico, un vinagre balsa-
mico de Mddena y un condimento a base de vir-
gen extra y cayena. Perfecto para llevar de viaje,
como equipaje de mano o simplemente como
regalo gastronomico.

www.olissole.com

En su continuo afan de innovar y conseguir productos de
mayor calidad, Oro del desierto ha emprendido un nuevo
proyecto apasionante que comienza con la recuperacion
de una variedad singular completamente autoctona de la
provincia de Almeria, catalogada y descrita como “Picual
de Almeria”. Asi nace Oro del Desierto Origen, un aceite de
produccion limitada, Unico por su rareza y por su gran com-
plejidad aromatica.

www.orodeldesierto.com

Tras Pago de Es-

pejo Picual nace |
Pago de Espejo Ar-
bequina, cuyo nue-
vo disefo se define
por el color rosado
de esta variedad
cuando esta en
envero, fecha en la
que se recolectan
las aceitunas de
las que se produ-
ce este AOVE. La

)ago

spego

creatividad de esta botella pretende emanar “coraje, energia

y belleza”, con lineas graficas 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 alusion

Nueva gama de productos de esta empresa
granadina que se compone de: Monodosis Di-
llar Ecolégico de AOVE procedente de su olivar
ecolégico de Sierra Nevada (Granada) y con-
cebido para el canal Horeca; Quaryat Ecolégi-
co en formato de 100 ml., de re-
coleccion temprana y galardona-
do a nivel internacional; y Olive
Oil & Lemon, procedente de los
olivos de la variedad arbequina
de las montafias de Sierra Neva-
da y de los limoneros del Valle
de Lecrin.
www.quaryatdillar.com
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a las raices y cultura del lugar de origen del producto.

Empresa familiar con mas de
60 afos de experiencia en el
sector oleicola 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

www.pagodeespejo.com
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Sensolive Picual y Royal son AOVEs tempranos procedentes Con el objetivo de pre-
de olivos del Parque Natural de la Sierra de Cazorla, donde la servar las caracteristi-
empresa realiza una seleccion exhaustiva del nimero limita- cas del AOVE, Sefio-
do de sus parcelas para recolectar s6lo aceitunas verdes en rios de Relleu presenta
perfecto estado. A este producto le afiaden un envase acorde sus nuevas monodosis
con su calidad mediante un disefio elegante y con personali- en un tubo de alumi-
dad propia. nio decorado al estilo

www.sensolive.com naif que representa su

historia e imagen de
marca. Este envase,
ademas de proteger de
la luz y del oxigeno, es
irrompible, ligero, dura-
ble, reciclable y como-

1 it

do de utilizar.
www.senoriosderelleu.com

Terra Fruits es un nuevo proyec- Desde la almazara Terraverne,
to que nace de la iniciativa de ubicada en Teba (Malaga), nacen
Marc Romera, profesional_ apa- estos virgenes_‘. extra bajo !a mar-
sionado del mundo del aceite de ca 555, por situarse los olivos de
calidad, y cuenta con la partici- los que proceden a esos exactos
pacion de diversas cooperativas metros de altitud. Un proyecto de
de la Denominacién de Origen Andrés Garcia (Aceites Supremo)
Protegida Siurana, todas ellas enclavado en pleno corazén de An-
productoras de aceitunas arpe- ORO dalucia que ofrece zumos con toda
quinas de gran calidad. Ademés, DE‘}CA:PO la intensidad de la serrania y toda
cugpta con el apoyo de G.rupo “&E'M_u la |nf|ugn0|a del medlterraneo enun
Uni6 como partner operamopal IR ASTRe packaging de estilo muy andaluz.
para los procesos de extraccion www.terraverne.com
del aceite -que se comercializa - =
bajo la marca OR del Camp-, en- g

vasado y logistica.

www.terrafruits.coop

Vidrierias Pérez Campos afronté esta campafa con la pretension 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. Asi, lucié en Alimentaria una amplia representacion
de sus nuevos lanzamientos, como las series Alba, Susana, Flagone,
Olia'y Neva, asi como los modelos Raquel 100, Irene 100, Silvia 100y
Sorgente 100.

Nuevo lanzamiento de
Hacienda Vadolivo, em-
presa oleicola 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.perezcampos.es

www.vadolivo.com
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Jornadas

QvExtra! y el COI reuinen al sector en una
jornada sobre etiquetado nutricional y
saludable del AOVE

| ministro de Agricultura, Pes- Luis Planas apost6é por se-
ca y Alimentacion, Luis guir generando conocimien-
Planas, inaugurd este en- to sobre las propiedades
cuentro acompanado por el de los aceites, compar-
director ejecutivo del COl, tirlo y comunicarlo al
Abdellatif Ghedira, y la presidenta de consumidor, cada dia
QvExtra! Internacional, Soledad Serra- mas preocupado por
no. En este contexto, expresoé la nece- mantener una dieta
sidad de que se reconozcan las propie- saludable y sostenible.
dades saludables de los aceites de oliva  Asi, el ministro asegurd
en el futuro etiquetado nutricional fron- que el etiquetado nutricio-
tal de la Unién Europea (UE), que serd&  nal armonizado es “un deba-
obligatorio e igual para todos los Esta- te necesario y absolutamente

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

Planas subrayo que “es

preciso velar por que el

etiquetado  nutricional

se haga con toda pre-

cision, aprovechando

todo el conocimiento

acumulado, para trans-

mitir las mas que demos-

tradas propiedades salu-

dables de este alimento ba-

sico de la Dieta Mediterranea,

Herminia Millan, gerente de
QvExtra! Internacional.

dos Miembros en un futuro préximo, en oportuno”, recalcando que, de que esta declarada Patrimonio
aras de transmitir al consumidor toda la acuerdo a los calendarios, “presumiblemen- Cultural Inmaterial de la Humanidad”.

informacion con la mayor claridad y sol- te la propuesta que realice la Comision Eu- Para el ministro, la armonizacion
vencia posibles. ropea seré debatida durante la presidencia en un unico etiquetado comunitario
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Enfoque innovador y disefio original

HAUS, satisface las necesidades del mercado con Decanter y Centrifuga Vertical de aceite de oliva de nuevo
disefo creados por HAUS, con su innovador enfoque de ingenieria y ofrece soluciones mas allé del sector.

[' ﬂ m / HAUSCentrifugeTechnologies

info@hausiberica.com TECNOLOGIAS DE CENTRIFUGACION




Jornadas

José Miguel Herrero, director general de la Industria
Alimentaria, junto a las eurodiputadas Mazaly Medery
Clara Aguilera, durante su intervencién.

De izda. a dcha. José Manuel Bajo, secretario ejecutivo de la Sectorial Nacional del Aceite
de Oliva Virgen con Denominacién 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.

“contribuira a garantizar la defensa
del consumidor y el correcto funcio-
namiento del mercado Unico, ya que,
por un lado evitara confundir al con-
sumidor y, por otro, prevendra la
posible penalizacion de determi-
nados productos”.

El ministro sefial6 que Espa-
fia, como primer pais productor y
exportador de aceite de oliva del
mundo, realiza grandes esfuer-
zos para liderar el desarrollo de
conocimiento cientifico-técnico en
torno al aceite de oliva, a través de
iniciativas emprendidas por distintas
universidades y centros de investiga-
cion publicos y privados. En este ambi-
to, el ministro recalc6 la oportunidad de
consolidar el Sistema de Innovacién y
Conocimiento (AKIS, por sus siglas en
inglés) del olivar espafol y seguir
invirtiendo en 1+D+i.

Segun indic6, “Espa-
fa tiene un interés
muy claro en difundir
las bondades del
aceite de oliva, al
igual que los otros
grandes producto-
res comunitarios,
como ltalia, Grecia
y Portugal. Por eso,
valoré “el esfuerzo
del COI en recopilar
el saber cientifico dispo-
nible y en la divulgaciéon de
las principales conclusiones
sobre las propiedades nutricionales y
saludables del aceite de oliva”.

Finalmente, el ministro anim6 a seguir
innovando para generar elementos dife-
renciales que ayuden al aceite de oliva
a seguir ganando mercados de forma
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QVExtra! Internacional.

El ministro Luis Planas expresé la necesidad de que
se reconozcan las propiedades saludables de los
aceites de oliva en el futuro etiquetado nutricional
frontal de la Unién Europea.

continuada. “Precisamente, una de las
grandes bazas del aceite de oliva es
que se trata de una de las gra-
sas mas saludables. En
este sentido, Espafia,
ademas de liderar la
produccion y expor-
tacion de aceite de
oliva, contribuira a
divulgar el conoci-
miento cientifico y
técnico en la mate-
ria”, concluyo.

La

jornada -patrocinada

por Laboratorio Agrama,
Etiquetas Macho, Manzano-Flottweg e
Indlab- conté también con la participa-
cion del director general de la Industria
Alimenaria, José Miguel Herrero, que
comparti6 mesa redonda con Sabine
Pelsser, diectora general de Salud y

Seguridad Alimentaria de la Comision
Europea, quien expuso la situacion del
cronograma de aprobacién del etique-
tado obligatorio nutricional frontal en

la UE. Las eurodiputadas Mazaly

Meder y Clara Aguilera completa-

ron la citada mesa.

La extensa evidencia cientifica
sobre los efectos saludables del
aceite de oliva y, en patrticular, de
la categoria virgen extra, fue ex-

puesta en una clase magistral a

cargo del doctor Miguel Angel Marti-
nez, Catedratico de Medicina Preven-
tiva y Salud Publica de la Universidad
de Navarra.

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

Durante la jornada se trataron di-
ferentes temas relacionados con el
etiqguetado 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 categorias.

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

El broche final a la jornada corri6 a cargo
de la directora de Representacion de la UE
en Esparia, M? Angeles Benitez Salas. 6
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’ DIPUTACION DE JAEN / Degustalaén

Degusta Jaen,
el sabor del paraiso interior

DIPUTACION
DE JAEN

44

Impulsada por la Diputacién 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.

acido en 2013, De-

gusta Jaén es un

proyecto estratégi-

co puesto en mar-

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

Entre las actuaciones encaminadas a
lograr tales objetivos destacan las cam-
pafnas de promocion en medios de co-
municacion de la provincia -y en publi-
caciones especializadas-, la edicion de
un catalogo de productores o el portal
web www.degustajaen.com, asi como
la celebracion de jornadas, acciones
formativas y mercados locales.

En este tiempo, la estrategia ha
obtenido unos magnificos 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 mas de 3.000
productos agroalimentarios ampara-
dos bajo esta certificacion de calidad.
Estas empresas proporcionan empleo
a un millar de trabajadores fijos y ge-
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neran muchos mas empleos de ca-
racter 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 promocién de los
productos como a favorecer su comer-
cializacion, propiciando la celebracion
de intercambios comerciales de las
empresas Degusta Jaén a través de
acciones especificas en distintos foros
y ciudades o su participacion en even-
tos anuales como Alimentaria, Salon
de Gourmets, Gastrotur, Andalucia
Sabor o la World Olive Oil Exhibition.

Asi, 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 poblacion; o las
muestras de productos de temporada
como la cereza, la breva, la fresa o el
melocotdn, que han recorrido un buen
numero 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

i,
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Visita del presidente de la Diputacién Provincial

de Jaén, Francisco Reyes, a la cooperativa
hortofruticola San Isidro de Jimena en junio de 2020
para conocer el proceso de produccién de la breva.

X Muestra Provincial de la Cereza en Torredelcampo.

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



Degusta Jaén

Ganadores de los Premios Degusta Jaén 2020

en el acto de entrega de galardones celebrado
en el Centro Cultural Bafios Arabes de Jaén en
. febrero de 2021.

Presentacién de las //l Jornadas Gastronémicas
Degusta Jaén 2022 en el Palacio Provincial de
Jaén en febrero de 2022.

Apertura del lll Salén Degusta en Jaén en las instalaciones de IFEJA en mayo de 2022.

lita que los jiennenses conozcan como
elaboran las empresas agroalimenta-
rias sus productos; las Aulas del Co-
nocimiento Gastronémico, organizadas
junto con la Asociacion Gastrondmica
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 realizacion del audiovisual
Estas para comerte, protagonizado por
el humorista Santi Rodriguez; la cele-
bracién 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 Salon de la Alimentacion vy la
Gastronomia Degusta en Jaén -que en

su tercera edicion se ha desarrollado en
mayo con la presencia de mas de 5.300
visitantes y mas de 60 expositores- y
las /Il Jornadas Gastrondmicas Degusta
Jaén, con la participacion de 14 restau-
rantes de nueve municipios; ademas
de firmarse acuerdos con grandes su-
perficies comerciales como Carrefour
o Alcampo para fomentar e impulsar el
consumo de productos Degusta Jaén. &
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Congresos

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

| acto de inauguracién del con-

greso de la Asociacion para la

Defensa del AOVE, ADAOVE

-presidida por Juan Riera, pre-

sidente de la Camara de Co-
mercio de Alicante, y cuyo vicepresidente
ejecutivo es el empresario Joaquin Selma
Ortiz-, tuvo lugar la noche del 1 de junio
en el Castilo de Santa Barbara de Alican-
te con el acto de entrega de los premios
“ADAOVE” a José Juan Gaforio Martinez,
catedrético de Inmunologia de la Universi-
dad de Jaén (UJA), en la categoria Salud;
Daniel Garcia Peinado, chef ejecutivo del
Gourmet de la Roja (RFEF) y capitan de la
Seleccion Espariola de Cocina Profesional,
en la categoria de Gastronomia; Manuel
Parras Rosa, presidente de la Indicacion
Geogréfica Protegida “Aceite de Jaén”en la
categoria Proteccion y Defensa del AOVE;
y Antonio Luque, presidente de Dcoop en la
categoria Empresario del Afio.
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El dia 2 de junio se desarrollaron
en el Museo Arqueologico de Alicante
(MARQ) las jornadas, que fueron in-
auguradas por Clara Aguilera Garcia,
presidenta de la Comisién de Agricultu-
ra del Parlamento Europeo, y por Juan
Riera, y que giraron en torno a 3 blo-
ques tematicos: Salud, Gastronomia y
Legislacion y Marketing.

En el primer bloque participaron como
ponentes el premiado José Juan Gafo-
rio y Magdalena Rafecas, presidenta del
Comité Cientifico de la Agencia Espafo-
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.

Asi, hicieron mencién a un articulo re-
cientemente publicado en la revista de

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

El AOVE, asegur6 Gaforio, “es un
alimento imbatible, pero tenemos que
venderlo bien al consumidor, mejoran-
do la comunicacion desde la investiga-
cion, cuyos resultados no se divulgan
bien porque no se traducen en términos
comprensibles y faciles de asimilar por
parte del publico general”.

El bloque de Gastronomia corrié a car-
go de Rafael Civantos, profesor univer-
sitario y experto en derecho agrario, que
modero6 una charla coloquio que contd
como invitados con José Manuel Lopez,




Congresos
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Foto de familia de los galardonados con los Premios “ADAOVE": Daniel Garcia Peinado, en la categoria Gastronomia; Antonio Luque, en la categoria Empresario
del Afio; Manuel Parras Rosa, en la categoria Proteccién y Defensa del AOVE; y José Juan Gaforio, en la categoria Salud.

Ponentes del bloque de Gastronomia, en el
que se incidié en la necesidad de mejorar la
formacién de todos los actores del canal Horeca.

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 conexién”, como lo de-
nominaron los expertos- de los distintos
tipos de AOVE con diferentes platos, asi
como en la formacion -tanto del perso-
nal de cocina como el de sala- en torno
a las caracteristicas y versatilidad de
este producto, con el animo de mejo-
rar las elaboraciones gastronémicas v,
en el caso de la sala, para ser capaces
de transmitir a los comensales esas ca-
racteristicas 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

formacion de todos los actores del canal
Horeca, se puso sobre la mesa el tema de
la personalizacion del etiquetado de las
botellas de AOVE con la marca del restau-
rante. Todos los participantes se mostra-
ron criticos con esta “homogeneizacion”
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 s6lo supone una
estrategia mas de marketing y postureo.

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

“Las posibilidades de crecimiento
son inmensas en paises como Japon”,
manifestdé Keiko Tagawa, quien explicd
que hasta hace unos pocos afios, en su
pais no se utilizaba aceite de oliva en
la cocina. “Hoy, sin embargo, es el ter-
cer pais importador, tras EEUU y Brasil,
gracias a que el consumidor japonés
ha asumido que el concepto saludable
va unido al aceite de oliva”, prosiguid
la sumiller, que denuncio que “todavia
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 mas
barato, lo que refuerza el concepto ya

Al finalizar las jornadas, los jardines del MARQ
acogieron una cata profesional para jefes de
salay sumilleres.

explicado de apostar por la formacion
del consumidor”.

La Legislacion y el Marketing coparon
la tematica del Ultimo bloque, en el que
intervinieron Monica Armani -lo hizo a
través de streaming-, disefiadora y ar-
quitecta del concepto de lujo sostenible;
Antonio Paraiso, experto en marketing,
lujo, innovacion e internacionalizacion;
Patricia Garcia-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 poblacion més joven, evitando
el descenso en los paises productores,
especialmente en Espafia, con el apoyo
activo de las instituciones.

Los ponentes mostraron su incre-
dulidad ante el hecho de que en hos-
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Joaquin Selma,
vicepresidente ejecutivo de ADAOVE.

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

pitales publicos y colegios se siga co-
cinando con grasas como el aceite de
girasol, “cuando esta cuestion deberia
quedar resuelta desde el pliego de ad-
judicacion del servicio de comedor, lo
que apoyaria al sector y, lo que es mas
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, volvié 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 econdmicas,
de decantarse por el AOVE en la cesta
de la compra.

“La comunicacion es fundamental en
los mercados globales, como es el del
aceite de oliva, pero para ser eficiente
necesita el apoyo de empresas grandes
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o, al menos, de aquellas que tengan
menos miedo a las asociaciones”, ase-
gurd Luque, quien recalc6 que “todos
sabemos lo que hay que hacer, pero
no lo hacemos vy, asi, proyectos como
el Nutri-Score salen adelante perjudi-
cando desde el punto de vista de la co-
municacion 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”, remarc6 Patricia Escu-
dero, de la EUIPO.

El bloque finalizé con una evocado-
ra conferencia acerca de “la magia del
lujo” en la que Antonio Paraiso asegu-
ré que “el lujo no se vende solo por su
calidad intrinseca; hay que desarrollar
también un valor simbdlico en torno al
producto resultante de la combinacién
entre la tangibilidad perfecta (todo lo
perceptible -color, olor, sabor, disefo,
packaging, etc.- debe rozar la perfec-
cion) y la intangibilidad seductora”. Asi,
Paraiso recordd que “para posicionar
el AOVE en este mundo, son necesa-
rios ambos elementos. El primero -la
tangibilidad practicamente perfecta- lo
tenemos, pero no nos hemos ocupa-
do del segundo, no hemos afiadido un
valor simbdlico que permita al cliente
sofar; el equilibrio de ambos seduciria
al consumidor y daria un vuelco a este
sector”, incidid, al tiempo que invité a
los asistentes a ser atrevidos. “En el
mundo del lujo, la creatividad es funda-
mental”, concluyé.

La clausura del evento corri6 a cargo
de Herick Campos, director general de
Turismo de la Comunidad Valenciana;
Carlos Mazon Guixot, presidente de la
Diputacién de Alicante; y Luis Barca-
la Sierra, alcalde de Alicante,. Los tres
mostraron su compromiso con el AOVE
y con ADAOVE, una asociacion que
desde sus inicios “estd demostrando
su compromiso con Alicante con la Co-
munidad Valenciana y, sobre todo, con
la puesta en valor de uno de nuestros
elementos mas importantes de la Dieta
Mediterranea, el AOVE”, aseguraron.

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

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

con aceite de oliva virgen extra, como
el panettone de Raul Asencio con AOVE
Selma Coupage, elaborado a partir de
aceitunas de la Sierra de Mariola, pre-
miado este afio con la medalla de bron-
ce a la innovacion 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 Ramoén Romero, su-
miller de AOVEs y Maria Dolores Jaén
Cafiadas, experta en analisis sensorial.

El desarrollo del Congreso conté con
el apoyo de Cajamar, Diputacion de Ali-
cante, Ayuntamiento de Alicante, Alican-
te City & Beach, Camara de Alicante,
Caja Rural Central, TM Grupo Inmobi-
liario, El Corte Inglés, Raul Asencio, Co-
munitat Valenciana L’Exquisit Mediterra-
ni, Hotel Maya Alicante, Melia Alicante,
Productos Campos, ESOC, Elaia Zait y
Pablo Garrigés. &
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Ovibeja recupera el formato
presencial superando las
expectativas___

rganizada por ACOS-As-
sociacao de Agricultores
do Sul, la 38% Ovibeja
super6 de manera signi-
ficativa el nUmero de visi-
tantes y profesionales registrado en las
Ultimas ediciones de un certamen que
recuper6 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 satisfaccion
para todos los que participamos en ella.
La gente echaba de menos a Ovibe-
ja tal y como la conocemos”,
aseguro el presidente del
Comité Organizador de
Ovibeja, Rui Garrido,
quien destaco la gran
afluencia de visitan-
tes y profesionales
al evento, al tiempo
que recordd que “la
grandeza de la feria se
debe al compromiso y
aportacion de todos”.
Bajo el lema “Como ali-
mentar o planeta’ -titulo de una de
las conferencias de esta 382 edicion-,
la feria volvio a reivindicarse como lu-
gar de encuentro del sector agricola
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y ganadero en la region del Alentejo
y como espacio de reflexion 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 tecnologia,
soberania alimentaria, biodiversidad,
Politica Agraria Comun, cambio clima-
tico, cultura urbana y rural, informacion
y contrainformacion...
Las novedades introducidas en esta
edicion gozaron de gran aceptacion,
mientras que la calidad y variedad de
los coloquios, junto a la crea-
cién de un auditorio dentro
del Pabell6n Terra Fértil,
atrajeron a numerosos
participantes. Sin ol-
vidar, claro esta, su
condicion de escena-
rio privilegiado para
la presentacion de
nuevos productos y/o
servicios y la exposicion
y demostracion de maqui-
naria y equipos agricolas en
el Campo da Feira, que también vio
sensiblemente incrementado el nume-
ro de participantes respecto a edicio-
nes anteriores.

=R ALIMENTOS - .
_S_ALTes CLIMATICAS EM MeNTE

Ademas de espacios tematicos, es-
pectaculos y actividades deportivas, el
programa de conferencias incluyé po-
nencias que trataron, entre otros temas,
el riego en el desafio alimentario mun-
dial; la agricultura de precision y digita-
lizacion: retos, tendencias y oportunida-
des; la proteccion de los cultivos para
alimentar al mundo: desde los microor-
ganismos del suelo hasta las técnicas
de control de plagas y enfermedades;
los desafios de un futuro hambriento; o
ganaderia extensiva y sostenibilidad.

La feria fue inaugurada por la ministra
portuguesa de Agricultura y Alimenta-
cion, Maria do Céu Antunes, quien tras
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Siete empresas espariolas, premiadas en el 11° Concurso Internacional de
Aceite de Oliva Virgen Extra-Premio CA | Ovibeja

Como siempre, Ovibeja acogi6 el acto de entrega de premios del Concurso Internacional de Aceite de Oliva Virgen Extra-Premio CA| Ovi-

beja -organizado por ACOS en colaboracién con Casa do Azeite y todo un referente internacional-, que en su 112 edicién reconocié a un

total de siete empresas espaiiolas en las categorias de Frutado Verde Medio y Frutado Verde Intenso.

El formato del concurso volvié 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 paises que se presentaron en esta edicién.

En concreto, en la categoria de Frutado Verde Medio, Muela-Olives, S.L. se alz6 con la Medalla de Bronce; mientras que Oro Bailén-Gal-
gé6n 99, S.L.U. obtuvo una Mencién de Honor. Asimismo, en la categoria de Frutado Verde Intenso fueron premiadas SCA Olivarera La
Purisima (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. (Mencién de Honor); e Hispasur Aceites, S.L. (Mencién de Honor).

BEJA

CONCURSO
INTERNACIONAL

=AZEITE
VIRGEMEXTRA

PREMIO "«CA OVIBEJA

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

presidente del Comité Organizador de

Ovibeja, Rui Garrido (dcha.).

visitar la feria se reunié con ACOS-Asso-
ciacao de Agricultores do Sul, entidad or-
ganizadora, para escuchar las principa-
les preocupaciones de los agricultores,
entre ellas el aumento de los costes de
produccion, la sequia y el cambio clima-
tico, el apoyo a la inversion en el sector
agricola o el aprovechamiento, gestion y
almacenamiento del agua para riego.

La ministra destaco la resiliencia de
los agricultores ante diversos facto-
res como la pandemia, la sequia y las
devastadoras consecuencias de la in-
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Muela-Olives, S.L. obtuvo
la Medalla de Bronce en
la categoria de Frutado

Verde Medio.
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vasion rusa de Ucrania; al tiempo que
anunci6 algunas medidas de apoyo pa-
liativas para mitigar las limitaciones de
efectivo de las empresas agricolas y
ayudas directas al sector ganadero.

El presidente de la Republica, Mar-
celo Rebelo de Sousa, también visit6 la
feria -que cont6 asimismo con represen-
taciones diplométicas de varios paises-,
destacando la importancia de Ovibeja
en la dinamizacion de la economia re-
gional y nacional; ademas de felicitarse
por la eleccion del lema de la 38° edi-
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cién, poniendo de relieve la importancia
de alimentar a una poblacion creciente
con problemas y desigualdades muy
grandes dentro y entre paises.

Con la vista puesta en la proxima edi-
cion de Ovibeja, que se celebrara entre el
27 de abril y el 1 de mayo de 2023, cabe
destacar que la organizacion de la feria
se solidariz6 con el sufrimiento del pueblo
ucraniano donando el 1% de la recauda-
cion en taquilla de esta 38° edicion a una
institucion elegida por recomendacion de
la Embajada de Ucrania.
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Premios

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

rganizados por el Grupo

de Desarrollo Rural del

Medio Guadalquivir y la

Asociacion para la pro-

mocion y articulacion del
sector del aceite de oliva del Valle del
Guadalquivir, la X edicion del concurso
se caracterizo por la altisima 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
categoria Frutado Verde Intenso, Acei-
tes Estrella del Guadalquivir, S.L., de
Villa del Rio; en la categoria Frutado
Verde Medio, Aceites de Cafete, S.L.,
de Canete de las Torres; y en la catego-
ria Frutado Maduro, Oleopalma, S.A.T,,
de Palma del Rio.

El resto de aceites premiados fueron
los siguientes: en la categoria Frutado
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X PREMIOS A LOS
MEJORES ACEITES DE
OLIVA VIRGEN EXTRA DEL

Verde Intenso, el segundo premio recayo
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 categoria Frutado Verde
Medio, el segundo premio fue para La
Union, SCA (Bujalance) y los accésits,
para Molino Las Tinajas, S.L. (Cafiete de
las Torres) y para la Sociedad Coopera-
tiva Olivarera Jesus Nazareno (Bujalan-
ce). Finalmente, en la categoria Frutado
Maduro, el segundo premio cay6 en
manos de Aceite de Oliva del Sur, S.A.
(Bujalance) y los accésits fueron a parar
a Aceites Estrella del Guadalquivir (Villa
del Rio) y la Almazara 1945 (La Carlota).

Como cada afio, también se reconocie-
ron los méritos de un maestro de molino,
en este caso de José Antonio Martinez
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. Ademas,
el premio al mejor envase fue para el pre-
sentado por Oleopalma, S.A.T.

El acto de entrega de premios, cele-
brado en el salén de actos de la Caja
Rural de Canete de las Torres, estuvo
precedido por dos intervenciones de
gran interés. La primera corri6 a cargo
del doctor Pérez Jiménez, investigador
y uno de los mayores expertos en la in-
cidencia del AOVE en la prevencién de
enfermedades cardiovasculares, quien
fue entrevistado por el doctor Fernan-
do Marin acerca de las bondades salu-
dables del virgen extra. Por otro lado,
Macarena Sanchez del Aguila, secre-
taria general de Almazaras Federadas




de Espafia (AFE), dedic6 su ponencia
a sefialar la comercializacion del AOVE
como el principal reto que tienen por
delante las almazaras.

La intervencion de los dos doctores
coincidié curiosamente con la publicacion,
en la prestigiosa revista médica britanica
The Lancet, de los resultados de la inves-
tigacion “Cordioprev” que demuestran por
primera vez que la Dieta Mediterranea rica
en AOVE previene la recurrencia de acci-
dentes cardiovasculares.

El doctor Pérez Jimenez, investigador
principal de este estudio, insisti6 en la im-
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Los doctores Pérez Jiménez y Fernando Marin

resaltaron las bondades saludables del virgen extra.

portancia de “divulgar y utilizar estos resul-
tados para fortalecer el valor de nuestro
AOVE”". También se dirigi6 a los asistentes
para abogar por un estilo de vida saluda-
ble donde la Dieta Mediterranea es “funda-
mental” y AOVE, su “eje vertebrador”.
Macarena Sanchez del Aguila, por
su parte, incidié en las estrategias de
comercializacion que debe llevar a
cabo una empresa oleicola una vez
que elabora un producto de calidad
que, a su juicio, se dividen en dos: la
estrategia basada en volumen de pro-
duccién o la estrategia basada en el

aeLrE e

margen de comercializacion. Para San-
chez del Aguila, la opcién idénea es la
segunda, ya que permite al productor
focalizarse en aportar un mayor valor
afiadido 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 sélo podemos lograrlo
mediante la diferenciacién, la calidad,
la innovacion y el I+D+i", concluy6 la
secretaria general de AFE. &
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Encuentros

Mas de 200 profesionales participan en
Agroseguridad, el mayor evento nacional
centrado en la salud y segurldad en el

sector agroallmentarlo

n el encuentro se abordaron

temas como la aplicacién

de la tecnologia para evitar

riesgos laborales, la pre-

vencioén 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 ambito
de la prevencion, entre otros.

El presidente de la Diputacion 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 prevencion y
la seguridad laboral en estos sectores
“‘que tienen un peso destacado en la
economia jiennense”.

“En la provincia de Jaén el sector
agrario supuso en 2021 casi el 14% de
la poblacion activa, es decir, que mas
de 30.000 jiennenses se dedican a este
sector, por lo que profundizar en la se-
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guridad y salud laboral de estos trabaja-
dores en un territorio como el nuestro es
fundamental”, apunté Reyes, que estuvo
acompanado del alcalde de Jaén, Julio
Millan; el secretario general de Agricultu-
ra, Ganaderia y Alimentacion de la Junta
de Andalucia, Vicente Pérez; y el director
del Instituto Nacional de Seguridad y Sa-
lud en el Trabajo, Carlos Arranz.

Asi, Reyes sefiald6 que “la agricultu-
ra y el aceite de oliva aportan mucho a
nuestro territorio, por eso es fundamen-
tal que, ademas 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 prevencion y la
seguridad laboral. “Todo el esfuerzo que
se realice en materia de prevencion de
riesgos laborales, donde trabajadores
y empresarios deben ir de la mano, es
poco”, remarco Reyes.

La clausura del evento corrié a cargo de la
consejera de Empleo, Formacién y Trabajo
Auténomo de la Junta de Andalucia, Rocio Blanco,
y la presidenta del Consejo de Administracién de
Ferias Jaén, Africa Colomo.

La consejera de Empleo, Formacion y
Trabajo Auténomo de la Junta de An-
dalucia, Rocio Blanco, acompafiada de
la presidenta del Consejo de Adminis-
tracion de Ferias Jaén, Africa Colomo,
clausuré el evento incidiendo en que “el
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Mesa de debate “La importancia de la industria orujera
y la prevencion de los riesgos asociados a su actividad”.

B haturs de la sevguridad v sabed del trabejo en la agricuius

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

compromiso de Ferias Jaén con el sec-
tor agricola y la industria agroalimenta-
ria ha quedado patente con la celebra-
cion de forma presencial de Agrosegu-
ridad, que se ha desarrollado con gran
éxito y ha venido a demostrar que no
esta todo dicho en cuanto a seguridad
y salud laboral en el mundo agricolay la
industria agroalimentaria”.
Agroseguridad 2022 ahond6 en los
mecanismos y herramientas que ofrecen
tanto las instituciones como las empresas
privadas en esta materia y que se encuen-
tran a disposicion de sus trabajadores. “Si
algo ha puesto de manifiesto Agrosegu-
ridad es que no podemos bajar la guar-
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Mesa de debate “F/ impacto del COVID-19
y la prevencion de riesgos laborales”.

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

Esta edicion, que aunque se celebro
en formato presencial contd6 con nu-
merosas participaciones on line via
Zoom, acogi6 la Conferencia Marco de
la Agencia Europea para la Seguridad
y Salud en el Trabajo, asi como varias
mesas de debate bajo los titulos “La

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

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

El programa de mesas tematicas es-
tuvo acompanado de talleres, microex-
periencias y exposiciones permanentes
donde se trataron de forma préactica cues-
tiones que interesan de forma directa al
trabajador agricola, tales como el amianto
en almazaras de aceite de oliva; escuela
de espalda; experiencias sobre lineas de
vida y trabajo en altura; o la unidad movil
de formacién del Proyecto “Segurit@ Em-
presa’. Asimismo, en Agroseguridad 2022
se presentaron las Ultimas innovaciones
en realidad virtual y 3D para comprobar
de forma directa las posibles consecuen-
cias de un mal uso en los sistemas de
prevencion y salud laboral en la agricultu-
ra 'y la industria agroalimentaria. &

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

a inauguracion oficial de

la XXI Feria del Olivo de

Montoro corrié a cargo

del ministro de Agricultu-

ra, Pesca y Alimentacion,

Luis Planas, quien realizé un recorrido

por las instalaciones acompafiado de

otras autoridades como el secretario

general de Agricultura, Ganaderia y Ali-

mentacion de la Junta de Andalucia, Vi-

cente Pérez; la vicepresidenta primera

de la Diputacién de Cordoba, Dolores

Amo; el delegado de Agricultura, Gana-

deriay Pesca en Cérdoba, Juan Ramén

Pérez Valenzuela; o Ana Maria Romero,

alcaldesa de Montoro y presidenta del
Consorcio Feria del Olivo de Montoro.

Romero incidi6 en la digitalizacion,

innovacion y tecnologia representadas
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En el lll Salén del Virgen Extra se expuso una seleccién del TOP100 de EVOOLEUM.

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

y proyectos para aunar la agricultura en
nuestro territorio”. Finalmente, Vicente
Pérez sefal6 que “eventos como este
suponen una forma de promover la di-
gitalizacién, innovacién y sostenibilidad
en el sector. Hemos logrado un modelo




La Feria del Olivo de Montoro recibié la visita institucional del ministro Luis Planas, que realizé una cata de Rincdn de la Subbética Altitude, nGmero 1 de esta

edicién de los EVOOLEUM Awards.

agrario extraordinario, superando los
12.400 millones de euros de exportacio-
nes agroalimentarias”.

El ministro de Agricultura, Pesca y
Alimentacion, Luis Planas, aprovecho
el marco del encuentro para anunciar
que el Plan Estratégico Nacional para
la aplicacion de la reforma de la Poli-
tica Agraria Comun (PAC) en Espafia
incluirda una ayuda asociada para el
olivar tradicional, formula que segun
explico es la “mejor solucion” para
atender las necesidades particulares
de este tipo de cultivo al encajar con
los nuevos reglamentos europeos y
permitir su concesion de manera di-
recta al agricultor, reduciendo las car-
gas administrativas.

El ministro explicé 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,
supondria una complejidad excesiva
para los productores. Planas insistio en
que el olivar tradicional necesita apo-
yos especificos para su supervivencia,
ya que por sus particulares condicio-
nes posee unos costes de produccion
muy superiores al resto del sector; al
tiempo que asegur6 que la nueva PAC

En el marco de la feria tuvo lugar el XV Encuentro de la Industria Auxiliar del Olivar, que conté con
la presencia de Antonio Repullo, delegado del Gobierno de la Junta de Andalucia en Cérdoba.

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 felicito por la
implantacion de la agricultura de preci-
sibn en buena parte del sector oleicola
mediante la utilizacion de drones, infor-
macion satelital o telegestion de los cul-
tivos y sistemas de produccion, lo que
ha permitido, entre otros logros, mejorar
el sistema de trazabilidad y la calidad
de los productos, si bien sefial6 que aun
hay mucho camino por recorrer en ma-
teria de innovacion.

Una vez finalizada la inauguracion,
Planas visit6 los diferentes estands de
la feria y se detuvo en el Il Salén del
Virgen Extra, donde José Maria Pen-
co, director del Concurso Internacional
EVOOLEUM Awards, le presentd el
numero 1 de esta edicion, Rincon de la
Subbética Altitude, realizando una pe-
quena cata comentada.

Durante la primera jornada de la feria
también tuvo lugar el XV Encuentro de
la Industria Auxiliar del Olivar, potencia-
da por Extenda - Andalucia Exportacion
e Inversion Extranjera, que conté con la
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La Asociacién Espafiola de Municipios del Olivo (AEMO) entregé sus premios a la

Javier Hidalgo, del centro IFAPA Alameda
del Obispo, resalté las bondades de la
“Plataforma SERVIFAPA para la programacién
de riego en olivar”.

Mejor Almazara de Espafia, a la Difusién de la Cultura del Olivo y Mejor Olivo Monu-
mental. En esta edicidn, el Primer Premio a la Mejor Almazara de Espaiia recayé 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 Alcazar, 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 (Cérdoba), cuyo zumo de aceituna se comercializa bajo
la marca Lucentina.

Por su parte, el jurado del XX Concurso Nacional AEMO a la Difusién de la Cultu-
ra del Olivo 2022 otorgé dos primeros premios ex aequo al documental “E/ Paisaje
del Olivar”, producido y dirigido por Chavi Fernandez, y al Curso de Cocina on line
“AOVE. Variedad y técnica para cada plato” presentado por Scoolinary y protago-
nizado por M2 José San Roman y Brigida Jiménez. Por su parte, el segundo premio
recayé en el proyecto “Apadrinaunolivo.es”, de LivesOlives.

Finalmente, el imponente olivo de “L'Olivera de les Quatre Soques” que vegeta
en Benimassot (Alicante) se alz6 con el Premio AEMO al Mejor Olivo Monumental

Victoria Gonzalez, investigadora del CSIC,
ofrecié una ponencia titulada “Sensores,
drones y satélites. Aplicaciones prdcticas para
la agricultura”.

presencia de Antonio Repullo, delegado
del Gobierno de la Junta de Andalucia
en Coérdoba, quien explico la importante
labor que desempefia este organismo,
mencionando el impacto social y econ6-
mico que tiene en los pueblos andalu-
ces el mundo del olivo.

El objetivo de esta accion fue dar a
conocer a una selecciéon de comprado-
res y prescriptores internacionales la
region andaluza y su oferta exportable
en cuanto a productos y servicios de la
industria auxiliar del olivar, ademas de
identificar oportunidades de negocios
en los mercados seleccionados. Para
ello, se invité a operadores internacio-
nales de EEUU, Marruecos, Argelia,
Chile, Turquia y Perl, que presentan
oportunidades de negocio para las em-
presas andaluzas del sector, contando
con la colaboracion de las Oficinas y
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de Espaiia.

Antenas de Promocién de Negocios de
Extenda en estos mercados.

Entre las actividades celebradas desta-
caron las reuniones bilaterales entre las
empresas hacionales y extranjeras invi-
tadas a la feria -concertadas en funcién
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-
sion, cada empresa andaluza dispuso de
una mesa para mantener sus reuniones,
ya fuesen presenciales con el importador
in situ, 0 bien telematicas con el equipo in-
formatico provisto a cada uno para tal fin.

El 12 de mayo dieron comienzo las Jor-
nadas Técnicas de la XXI edicién de la
Feria del Olivo de Montoro, que conta-
ron con una importante representacion
de investigadores, agricultores y pro-
ductores de aceite de oliva, asi como de
numerosos asistentes. El primer modu-

lo, desarrollado bajo el titulo Olivicultura
4.0, abordé temas como la digitalizacion
de almazaras, la monitorizaciéon en el
cultivo del olivo, los tratamientos foliares
inteligentes o la aplicacion de drones y
satélites en olivicultura.

Asi, Victoria Gonzalez, investigadora
del CSIC, ofreci6 una ponencia titulada
“Sensores, drones y satélites. Aplicacio-
nes practicas para la agricultura”, en la
que repaso las principales tecnologias y
plataformas que se emplean en la moni-
torizacion del estado del cultivo y que sir-
ven como apoyo en la toma de decisiones
en materia de olivicultura. En concreto,
present6 algunas de las aproximaciones
actuales al uso de indicadores remotos
en cultivos lefiosos y en particular en el
olivo, haciendo énfasis en las aplicacio-
nes que ofrece cada una de las platafor-
mas -proximal, alta resolucion con vuelos
aéreos y media resolucion con satélite-,
asi como sus ventajas e inconvenientes
en funcién de la escala de trabajo.
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José Nifiez, responsable comercial de
Pulverizadores Fede impartié la ponencia
“Smartomizador. Tratamientos foliares inteligentes”.

Emilio Camacho (ETSIAM-UCO) ofrecié
la charla “Riego de precisién y eficiencia
energética”.

La segunda intervencion de la jorna-
da corri6 a cargo de Ignacio Lorite, del
centro IFAPA Alameda del Obispo, acer-
ca de los “Efectos del cambio global en
el cultivo del olivo: Monitorizacion”, en
la que expuso los desafios que plantea
el cambio climatico en cuanto a la sos-
tenibilidad del olivar andaluz. El investi-
gador destac6 que, en la actualidad, el
nivel de sensorizacion alcanzado permi-
te caracterizar los sistemas olivareros
de manera rapida, precisa y econémica,
permitiendo conocer el comportamiento
de los diferentes tipos de olivar en fun-
cion de las condiciones meteorologicas
existentes o recreadas empleando in-
vernaderos de clima futuro que repro-
ducen de forma precisa las condiciones
meteorolbgicas previstas en el futuro.

En su intervencion, Lorite abordo el
proyecto INDALO-LIFEWATCH, que se
constituye como una infraestructura cien-
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Ignacio Lorite, del centro IFAPA Alameda del
Obispo, hablé sobre los “Ffectos del cambio
global en el cultivo del olivo: Monitorizacién”.

Jesus Gil Ribes, catedratico de Ingenieria
Rural de la UCO, presenté el proyecto
INNOLIVAR y Olivicultura 4.0.

tifica para el seguimiento y la adaptacion
al cambio global en Andalucia, siendo
el IFAPA el coordinador de los ecosis-
temas cultivados, tales como el olivar.
Cabe destacar que dentro de este pro-
yecto se estan implantando redes de
sensores con las tecnologias mas avan-
zadas para disponer en Andalucia de un
laboratorio de referencia para el estudio
del cultivo del olivo en un contexto de
cambio global, tal y como recordé el
propio investigador.

Por su parte, su companero Javier
Hidalgo -también del centro IFAPA Ala-
meda del Obispo- resalté las bondades
de la “Plataforma SERVIFAPA para la
programacion de riego en olivar” pre-
sentada en 2015, que esta 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 aplicacion,
introduciendo importantes mejoras en
el calculo del riego y el comportamiento
de las variedades, asi como la fertiliza-
cion”, indico.

A esta ponencia le siguié “Riego de pre-
cision y eficiencia energética”, a cargo
de Emilio Camacho (ETSIAM-UCO),
que versd acerca de cdmo abordar a
través de la transicion digital una ges-
tion del riego en olivar que mejore la
eficiencia en el uso del agua, automati-
ce la toma de decisiones y reduzca los
costes de explotacion. La charla finalizo
con un exhaustivo analisis de depen-
dencia energética del riego en olivar
y las estrategias a seguir para ahorrar
energia, asi como el uso de fuentes de
energia renovables.

A continuacién, José Nufiez, respon-
sable comercial de Pulverizadores Fede,
tom6 el relevo con “Smartomizador.
Tratamientos foliares inteligentes”, una
ponencia protagonizada por el SCG, un
dispositivo de integracion 4.0 en el sector
de los cultivos de alto valor que procesa
ordenes de trabajo en campo -arado, pul-
verizacion, poda, cosecha, etc.-, recopila
los datos de dichos trabajos y permite el
control detallado de costes, operarios y
mantenimiento de los aperos agricolas.
Nufez también habldé del Smartomizer
H30, un atomizador inteligente y conec-
tado que regula y ajusta la aplicacion de
los tratamientos fitosanitarios en funcion
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 |./h el consumo de combustible.

Acto seguido tuvo lugar la presenta-
cion del proyecto INNOLIVAR y Olivicul-
tura 4.0, una iniciativa respaldada por
la Universidad de Coérdoba (UCO) vy la
Organizacion Interprofesional del Aceite
de Oliva Espaniol, que basa sus cimien-
tos en el estudio, analisis 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 tecnificacion y
rentabilidad econémica del olivar. Coor-
dinado por Jesus Gil Ribes, catedratico
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DECANTER 4.0° CON TECNOLOG

El Consorcio Feria del Olivo de Montoro hizo publico el ganador
del XXI Concurso de Innovacién y Transferencia Tecnoldgica, que
en esta edicién recay6 en el “Sistema de refrigeracion de la aceitu-
na en tolva a través de frio seco OLIVEFRESH”, desarrollado por la
empresa Padillo Instalaciones Industriales, de Montilla (Cérdoba).

El jurado -compuesto por los ingenieros agrénomos Gregorio
Blanco, Lorenzo Leén y José M2 Penco, y el quimico Francisco Al-
cantara- consideré que este innovador sistema viene a resolver
un problema de creciente importancia en los altimos tiempos,
como es el calentamiento de la aceituna en la recepcién de la
almazara. Una circunstancia que se ve agravada tanto por el au-
mento de las temperaturas en los meses de molturacién debido
al cambio climatico global como por la propia politica de calidad

que esta incentivando el adelanto de la recoleccién.
Los miembros del jurado valoraron asimismo la sencillez de la

solucién técnica basada en la insuflacién de aire frio seco en la tolva pulmén 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.

de Ingenieria Rural de la UCO, el pro-
yecto alina innovacién y tecnologia para
lograr un olivar sostenible en 12 lineas:
cosechadoras basadas en vibracion y
sacudida; vehiculos para altas pendien-
tes; atomizadores inteligentes; equipos
de hileras y picado de restos de poda;
control de céarcavas; reingenieria de al-
mazaras; cata quimica; lucha biolégica
contra la verticilosis; lucha biologica
contra la mosca del olivo; nuevas varie-
dades para el olivar en seto; cosecha-
doras para olivar de mesa y logistica; y
trazabilidad en verdeo. En total, cuenta
con la participacion de 10 grupos de in-
vestigacion de la Universidad de Cérdo-
ba con la colaboracion de 24 empresas
del sector.

La intensa jornada concluy6 con la pre-
sentacion del estudio Cordiopred, el
Unico que ha demostrado hasta la fe-
cha que la Dieta Mediterranea rica en
AOVE previene la recurrencia de acci-
dentes cardiovasculares.

En efecto, y tras mas de siete afios de
desarrollo por parte de investigadores del
Instituto Maiménides de Investigacion
Biomédica de Cérdoba (IMIBIC), el Hos-
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AED ALMACENAMI&:

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

pital Universitario Reina Sofia, la Universi-
dad de Cordoba (UCQ) y el CIBERobn, el
estudio ha concluido que la Dieta Medite-
rranea rica en aceite de oliva virgen extra
previene la recurrencia de eventos cardio-
vasculares frente a una dieta baja en gra-
sa. Concretamente, y segin 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-
cion y accidentes cerebrovasculares.

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

RED ALMAL

José Maria Penco, director de AEMO,
presenté el bloque dedicado a la
“Elaiotecnia 4.0”".

tidisciplinario para el Estudio de Cancer
de Mama de la Universidad Auténoma
de Barcelona (UAB), resalté los bene-
ficios saludables del AOVE y abordd la
evolucion que ha sufrido nuestro estilo
de vida en los Ultimos afios. “El aceite
de oliva es un factor protector del cancer
de mama en cantidades normales y tie-
ne un valor afiadido sobre la salud, por
lo que hay que fomentar su consumo
temprano, ya que diversos estudios han
demostrado una progresion del cancer
de mama con una antelaciéon previa de
hasta 20 afios antes de la deteccion de
la enfermedad en el paciente”, indico.
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Lourdes Arce, de la UCO, imparti6 la ponencia
“Clasificacién de aceites de oliva mediante
técnicas instrumentales de laboratorio”.

Francisco Masero, director de |+D+i
de CAAE, abordé la “Produccién
ecoldgica digital”.

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
Maria Penco, director de AEMO.
Antonio Roldan, de FOSS Iberia,
imparti6 la ponencia “Segregacion de
aceitunas en patio por técnicas NIR’,
que verso acerca de la transformacion/
revolucion que supone la utilizacion de
la tecnologia NIR OliveScan2 de FOSS.
“Con ella pasamos de la era del rendi-
miento a la era de la calidad -aseguro-
al permitir analizar de manera rapida y
fiable los parametros mas importantes,
como son la sanidad y el indice de ma-
durez de las aceitunas”; al tiempo que
recordd que “la utilizacion de esta tec-
nologia aplicada y trazable en todas las
partidas de aceituna a su recepcion en
las almazaras permite ademas la sepa-
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Juan Ignacio Pacheco, de Ispaproyext-
Ingenieria Agronémica, presenté el estudio
llevado a cabo junto a las empresas Manzano
y Automatismos ITEA dentro del proyecto
INNOLIVAR sobre innovaciones aplicadas a la
digitalizacién de almazaras.

racion de calidades para su proceso en
lotes homogéneos, contribuyendo asi a
la mejora de la calidad y a la optimiza-
cion de la eficiencia en la elaboracion de
AOVEs de mayor calidad”.

A continuacion, Juan Ignacio Pache-
co, de Ispaproyext-Ingenieria Agronomi-
ca, en su ponencia “Innovaciones apli-
cadas a la digitalizacion de almazaras”,
presento 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 ingenieria rural tales
como naves de aperos agricolas, plan-
taciones, presas y redes de riego, asi
como proyectos agroindustriales, enva-
sadores de aceite, centrales hortofruti-
colas, almazaras, patios de recepcion y
almacenes fitosanitarios, entre otros.

Por su parte, Lourdes Arce, de la Uni-
versidad de Cordoba (UCO), resalté en
su ponencia denominada “Clasificacion
de aceites de oliva mediante técnicas
instrumentales de laboratorio” que los
métodos instrumentales y de andlisis
sensorial empleados en la actualidad
son lentos y costosos, por lo que abogd
por métodos instrumentales que com-
plementen al Panel Test. “En la UCO
hemos trabajado en varios proyectos de
investigacion que demuestran el poten-
cial de las técnicas instrumentales de
laboratorio para clasificar los aceites”,
aseverd, ademas de confirmar que “los
resultados de investigacion han permiti-
do ejecutar proyectos de desarrollo con

Gabriel Beltran, del centro IFAPA Venta del
Llano, expuso en su ponencia “Almazara
4.0”el concepto de Industria 4.0 o industria
inteligente.

iy

Antonio Roldén, de FOSS Iberia, impartié la
ponencia “Segregacién de aceitunas en patio
por técnicas NIR”.

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

A continuaciéon, Francisco Masero,
director de I+D+i de CAAE, abord6 la
“Produccion ecologica digital’, que gird
en torno al proceso de certificacion digi-
talizado en todas las fases de la cadena,
la digitalizacion de los procesos internos
de CAAE para la eficiencia de los tra-
bajos, los aplicativos desarrollados para
los operadores y una vision practica de
la digitalizacion en el mundo agro, con
sus respectivos retos y posibilidades.

Para cerrar la jornada, Gabriel Bel-
tran, del centro IFAPA Venta del Llano,
expuso en su ponencia “Almazara 4.0°
el concepto de Industria 4.0 o industria
inteligente, y su aplicacion al proceso
de extraccion de aceite de oliva virgen.
Asi, describio los pasos a seguir para al-
canzar la digitalizacion del proceso y la

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

Innovacién y Transferencia Tecnoldgica.
—a 1P = i w

incorporacion de los datos en sistemas
inteligentes basados en la nube, “lo que
permite la interaccion de maquinas y
operadores para facilitar la conexion en-
tre el consumidor final, la almazara y el
propio olivarero”, asegurd, al tiempo que
presentd algunos de los avances desa-
rrollados por el IFAPA para transformar la
almazara en una agroindustria 4.0.

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

En la jornada final se celebré el acto de
entrega de premios de los concursos
organizados por el Consorcio Feria
del Olivo destinados a la Calidad del
AOVE e Innovacién Tecnolégica. En la
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edicion de este afo, el Xll Premio a la
Calidad del Aceite de Oliva Virgen Ex-
tra “Pedro Ledn Mellado”, en la catego-
ria de Frutado Maduro, fue para Moli-
no del Genil Arbequina, de Molino del
Genil (Ecija); mientras que el segundo
premio recayé en Mestral, de la Coo-
perativa de Cambrils (Cambrils); y el
tercer premio reconoci6 a Suerte Alta
Coupage Natural, de Cortijo de Suerte
Alta (Albendin, Baena).

En cuanto a la categoria Frutado Ver-
de, el ganador fue Venta del Barén, de
Almazara de Muela (Priego de Cordo-
ba); el segundo premio distingui6é a Mo-
lino del Genil Picual, de Molino del Genil
(Ecija); y el tercer premio recay6 en Rin-
con de la Subbética, de Almazaras de
la Subbética, SCA (Priego de Cordoba).

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

e

La entrega de los Premios “Pedro Leén Mellado” fue precedida de las ponencias
“Historia del aceite de oliva”, a cargo de Desiderio Vaquerizo, catedratico de
Arqueologia de la UCO; y “Aceite de oliva y salud”, del doctor Fernando Lépez Segura.

oliva”, a cargo de Desiderio Vaquerizo,
catedratico de Arqueologia de la Univer-
sidad de Cordoba -un viaje en el tiempo
ala época romana en el que los asisten-
tes pudieron conocer las virtudes, usos
y beneficios del aceite de oliva hace
mas de dos milenios-; y “Aceite de oliva
y salud”, del doctor Fernando Lopez Se-
gura, miembro de la Unidad de Lipidos
y Arterioesclerosis del Hospital Univer-
sitario Reina Sofia de Cérdoba, quien
abord6 los beneficios cardiovasculares
del aceite de oliva virgen y su repercu-
sion en nuestra salud.

La alcaldesa de Montoro y presiden-
ta del Consorcio Feria del Olivo, Ana
Maria Romero, puso el colofon a esta
XXI edicion agradeciendo su asistencia
a todos los expositores, medios de co-
municacion, visitantes y premiados; y
brindando un merecido homenaje pos-
tumo a Lorenzo Castillo, histérico de los
origenes de este evento dedicado al oli-
VO que siempre apoyo e impuls6 en su
querido pueblo, Montoro.
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Aceites de Oliva de Espaiia
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La Interprofesional lanza la campana
“éSeguimos? é0 actuamos?” para divulgar
habitos de alimentacion saludables

on esta iniciativa, la Inter-

profesional del Aceite de

Oliva Espafiol 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 pais y que, segun los Ultimos
datos conocidos, no so6lo no disminuye,
sino que se esta agravando de forma
muy preocupante.

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

El Colegio Publico Gabriela Mistral de
Madrid acogi6 el 22 de marzo la pre-
sentacion de este proyecto que esta
avalado por Aitor Sanchez, 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
habitos alimenticios, flexible y progresi-
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aprendeacomersanaorg
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La camparia se apoya en la plataforma digital www.
aprendeacomersano.org.

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

Durante la presentacion, Sanchez
record6 la facilidad de seguir este pro-
grama puesto que “iremos afianzando
poco a poco aquellas practicas sobre
las que necesitemos incidir con mayor
profundidad en la familia”. De hecho, la
plataforma se encuentra disponible en
las lenguas oficiales de nuestro pais.

El proyecto se promocioné a través
de una importante campafia nacional

de comunicacion dirigida principal-
mente a las familias, alumnos y los
responsables de centros educativos, y
se despleg6 a través de mas de 500
localizaciones de mobiliario urbano de
las principales ciudades espafiolas.

El abanderado de la campafna fue
el medallista olimpico Saul Craviotto,
quien como padre y deportista hablo
durante la presentacion del papel fun-
damental de valores como el esfuerzo,
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El Colegio Publico Gabriela Mistral de Madrid acogi6 el 22 de marzo
la presentacién de esta iniciativa.
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la constancia y la responsabilidad pa-
rental en la alimentacién para el desa-
rrollo saludable de nuestros menores.
Craviotto considera “fundamental incidir
desde muy pequefios en apostar por el
deporte, por los valores intrinsecos de
esfuerzo, superacion y trabajo en equi-
po que conlleva, sin olvidar que una ali-
mentacion saludable es imprescindible
para alcanzar tus metas”.

Se trata de la segunda iniciativa que aco-
meten de forma conjunta la Interprofesio-
nal del Aceite de Oliva Espafiol y Com-
pass Group-Scolarest en su empefio por
promover habitos de alimentacion salu-
dable entre los espafoles. 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

O i

comersano.org

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

“El acuerdo ha sido tan satisfactorio
para ambas partes que hemos decidi-
do ir més alla, desarrollando Ia inicia-
tiva conjunta que hoy presentamos.
Una campafia de comunicacion mo-
vilizadora para concienciar a la socie-
dad y las familias sobre este problema
real, y el programa de acompafa-
miento gastronémico que acabamos
de presentarles, para que cuenten con
la ayuda necesaria para implementar
pequefios cambios progresivos hacia
una alimentacion saludable y una me-
jora en la calidad de vida de las fami-
lias espafiolas”, asegur6 en el marco
de este acto Pedro Barato, presidente
de la Interprofesional del Aceite de Oli-
va Espanol.

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

El deportista Sadl Craviotto, doble
campedn olimpico de piragiiismo y ganador
de MasterChef Celebrity 2, ha sido el
abanderado de la campaiia.

ria, resaltd que “en Scolarest trabajamos
para generar un impacto positivo en
las familias a través de la alimentacion
y con la decision de elaborar el 100%
de nuestros menus con aceite de oliva
damos un paso mas en esa direccion.
Ademas, con el proyecto www.apren-
deacomersano.org ampliamos este im-
pacto a todas las familias, con indepen-
dencia de si sus nifios se alimentan en
Scolarest, estamos seguros de que va a
tener una gran acogida por todas ellas”.

La campafa despertd en sus dos prime-
ras semanas en activo el interés de casi
180.000 familias. En concreto, la nueva
herramienta web aprendeacomersano.
org recibié mas de 60.000 visitas.

La Interprofesional ha destacado la
gran acogida y satisfaccion que estan
trasladando los colegios y las mas de
120.000 familias que ya estan recibien-
do informacion relativa a este programa
de acompafamiento nutricional junto a
los menus escolares de sus hijos. Asi-
mismo, se esta trasladando a la comu-
nidad educativa -fundamentalmente
directores de centros, jefes de estudios
y personal docente- toda la informacion
necesaria relativa a este proyecto en
diferentes eventos especificos con el
sector profesional.
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Proyecto LIFE Resilience
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LIFE Resilience, un modelo
de lucha sostenible contra
la bacteria que amenaza la

LIFE
RESILIENCE

agricultura mediterranea

evastadora, casi incon-

trolable, una auténtica

herbivora... Son mu-

chos los adjetivos con

los que se puede defi-
nir a la bacteria Xylella fastidiosa, converti-
da desde hace algunos afios en la mayor
amenaza para la agricultura y el medio
ambiente en el Mediterraneo.

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 raiz hasta las hojas, y lo obstru-
ye. Una vez infectada con Xylella fastidio-
sa es muy dificil encontrar un remedio,
siendo lo més habitual talar o arrancar los
arboles, ya que por lo general la planta
muere. Ademas, la enfermedad es capaz
de trasladarse de un arbol a otro mediante
insectos vectores que extienden rapida-
mente la enfermedad dentro de las parce-
las, sobre todo en olivo, almendro y vid.

Ante esta situacion, en 2018 diver-
sas organizaciones de Espafia, ltalia y
Portugal decidieron poner en marcha el
proyecto LIFE Resilience, cofinanciado
por el programa LIFE de la Unién 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.
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El
es
mediante
variedades resistentes
a y

promoviendo

Durante su desarrollo, el proyecto
ha estado formado por nueve socios:
BALAM Agriculture, la Universidad de
Cérdoba (UCO), Agrifood Comunica-
cion, Greenfield Technologies, ASAJA
Nacional, Nutriprado, SAHC-Sociedad
Agricola de Herdade do Charqueirao,
S.A., Villa Filippo Berio y el Instituto
de Bioeconomia (IBE), perteneciente
al Consiglio Nazionale Delle Ricerche
(CNR) de ltalia. Todos ellos centraron
sus esfuerzos en lograr que esta inicia-
tiva sea un modelo replicable de mejo-
res practicas para el olivo, el almendro y
otros cultivos lefiosos en toda la Cuen-
ca Mediterranea, teniendo en cuenta
que los progresos obtenidos ayudaran a
mas de un millon de agricultores de un
buen numero de paises.

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

te la promocién de un modelo de pro-
duccion agricola sostenible, reducien-
do la huella de carbono y mitigando el
cambio climatico a través del uso de re-
cursos tecnologicos. Por ello, sus prin-
cipales campos de accion se centran
en la obtencion de variedades de olivo
resistentes, que se adapten de manera
adecuada a los sistemas de produccion
intensiva y que produzcan un fruto de
excelente calidad; ademas de la imple-
mentacion de practicas agricolas soste-
nibles en cultivos de olivo y almendro en
Espafia, Italia y Portugal para mitigar el
cambio climatico y fomentar la resilien-
cia en la region mediterranea.

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

Del mismo modo, en ltalia, “La Tra-
vesagna’, enclavada en Lucca, con 50



Proyecto LIFE Resilience

hectareas de superficie, es la principal
finca utilizada en el proyecto. En esta
finca se estudid6 la implementacion
de préacticas sostenibles, el control
de insectos vectores y el aumento de
la biodiversidad y la salud del suelo.
Ademas, en este pais existen otras
dos fincas experimentales en la re-
gion de Puglia donde se ha llevado
a cabo la plantacién de 18 genotipos
potencialmente resistentes gracias a
la colaboracion entre la Universidad
de Coérdoba 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. Aqui esta 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 region de
Alandroal y con una superficie de 50 hec-
tareas, se ha centrado en mitigar los efec-
tos de Xylella fastidiosa mediante el mo-
delo de buenas practicas en el aimendro.

Todos los socios trabajaron intensamen-
te en el estudio de buenas practicas de
produccién sostenible para que los agri-
cultores puedan proteger sus almen-
dros y olivares, aunque también puede
aplicarse a otros cultivos lefiosos.
Previamente a decidir la hoja de ruta y
la estrategia sostenible que seguirian los
campos demostrativos, los investigado-
res llevaron a cabo una labor de andlisis,
basada en la elaboracién de un inventario
de insectos de todas las fincas, conocien-
do de esta manera la cantidad de vecto-

res de transmision de Xylella fastidiosa.
Ademés, gracias a la tecnologia MAP-
2S0IL, que utiliza instrumentos de pre-
cision como sensores de induccién elec-
tromagnética (EMI) y GPS, se elaboraron
mapas de zonificacion del suelo de las
fincas demostrativas en base a conduc-
tividad eléctrica aparente y otros parame-
tros edaficos, 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 discusion de los
resultados obtenidos por el andlisis de
artropodos y zonificacion de la parcela,
se decidié subdividir los campos de-
mostrativos en areas de menor super-
ficie donde se aplicaron diversas técni-
cas sostenibles.

En primer lugar, se empled 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 implantacién de un nivel hidrico
adecuado, en una fase fenolégica deter-
minada del cultivo, permite obtener una
cosecha cercana o similar a la de arboles
bien regados con menores dotaciones
de agua. Ademas, en el cultivo del olivar

El

a esta
bacteria

esta estrategia otorga una calidad supe-
rior al producto final, dado que contiene
mas concentracién de compuestos feno-
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 llevé a cabo el incre-
mento de la salud del suelo. El uso de
fertilizantes quimicos es una fuente de
contaminacion 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 atmoésfera. 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 metabdlico de las plantas, aprove-
chando mejor los nutrientes del suelo y
reduciendo las necesidades de aportar
fertilizantes quimicos.

Del mismo modo, se aplicd el uso de
cubiertas vegetales dado que el desa-
rrollo de materia vegetal alrededor de
los arboles, ya sea de especies autoc-
tonas o mediante cultivos comerciales
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Proyecto LIFE Resilience

como camomila o caléndula, otorga
beneficios en la salud del suelo, ade-
mas de aumentar la biodiversidad en
la finca. Esto Gltimo se traduce en una
mayor variedad de insectos atrayendo a
depredadores naturales de los vectores
de transmision de la Xylella fastidiosa.
Otra de las practicas sostenibles rea-
lizadas durante el proyecto es el control
de insectos vectores. En la finca ita-
liana, bajo el manejo del IBE-CNR, se
llevo a cabo un estudio sobre posibles
medidas sostenibles para hacer frente
a los insectos Philaenus spumarius y
Neophilaenus campestris, principales
vectores de transmision de la bacteria.
Ademas, 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
mas “apetecibles” y cudles, 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 construccion 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 desarrollara su descendencia.
Cabe destacar también que en la fin-
ca italiana se promovi6 el desarrollo de
aves insectivoras mediante la coloca-
cion de casetas que les sirvieron como
refugio. Concretamente, se introdujeron
ejemplares de Parus mayor, conocido
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como carbonero comudn, 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 insectivora, tenien-
do apetencia en primavera por larvas.
Como método fisico de control de los
vectores, los socios italianos utilizaron
trampas pegajosas, experimentando
con distintos colores, resultando el ama-
rillo como el mas atractivo para atrapar
a los insectos vectores.

Igualmente, los socios plantaron es-
pecies florales en los méargenes 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 méargenes del cultivo sin
dafar a los arboles.

Por ultimo, desde el aio 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.

Los ODS son 17 retos impulsados por
la ONU con el fin de que los 170 pai-
ses que la componen y los territorios
de todo el planeta encaminen sus es-
trategias empresariales a garantizar
modalidades de consumo y produccién
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sostenibles, erradicar la pobreza, prote-
ger el planeta y garantizar que toda la
sociedad disfrute de paz y prosperidad.

LIFE Resilience trabajé 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
practicas en relacion al cumplimiento de
los Objetivos de Desarrollo Sostenible
de Naciones Unidas.

En concreto, LIFE Resilience contri-
buy6 a cumplir con un buen nimero de
las metas fijadas por Naciones Unidas
para cada uno de sus ODS como, por
ejemplo, abogar por una produccion
y consumo sostenibles; la adopcion
de medidas urgentes para combatir el
cambio climatico y sus efectos; o la
gestion sostenible de los bosques, lu-
char contra la desertificacion, detener
e invertir la degradacion de las tierras
y detener la pérdida de biodiversidad,
entre otras.

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

Durante el proyecto, la digitalizacion tuvo
un papel relevante en la gestion sosteni-
ble de las explotaciones. Y es que, desde
su inicio, la empresa Greenfield Techno-
logies realizd un seguimiento del desa-
rrollo vegetativo de los cultivos mediante
imagenes de satélite en las fincas de-
mostrativas de Espafia, Portugal e Italia.



Proyecto LIFE Resilience

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

Pero eso no es todo, ya que gracias
a este control se ayudé a la toma de de-
cisiones sobre la gestion de los cultivos
de una forma mas objetiva y eficiente al
tratar aquellas areas o zonas de la finca
que se comportan de modo diferente.
Este seguimiento del cultivo, realizado
a través de los indices de vegetacion,
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 §
replicacion  indicadas
en los contratos con
empresas gestoras
de cultivos, con las
que se llevé 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 llevo a cabo en distintos mo-
mentos fenoldgicos claves una serie de
vuelos de dron con camara térmica y mul-
tiespectral en las fincas demostrativas.
Uno de los objetivos era determinar
la variabilidad de la temperatura en el
estado fenolégico de precosecha y el
desarrollo vegetativo del cultivo. Esta
plataforma puso a disposicion una nue-
va imagen de satélite cada cinco dias,
gracias a las misiones Sentinel del pro-
grama Copernicus de la Comision Eu-
ropea y la Agencia Espacial Europea
(ESA). Ademas, la plataforma también
puso a disposicion de los socios otro
tipo de informacién georreferenciada
anexa con datos del propio proyecto,
como pueden ser la localizaciéon de los
puntos de muestreo de suelo y de sus
resultados, los mapas obtenidos me-

diante la caracterizacion de los mismos
o las distintas imagenes de los vuelos
de drones ya procesadas.

El proyecto LIFE Resilience realizé im-
portantes esfuerzos en actividades de
difusion y comunicacion que ayudaron
a crear conciencia sobre la importancia
de combatir Xyella fastidiosa mediante
practicas sostenibles. Asi, fue recono-
cido tanto por la prensa espafola como
internacional, en medios especializa-
dos y generalistas. Ademas, ha apare-
cido en TV, en programas informativos
0 especializados en agricultura; y en
entrevistas en radios de difusion nacio-
nal, prensa escrita 'y on line.

Mas de 20.000 personas a ni-
vel nacional e internacional
ya conocen el proyecto
y sus buenas practi-
cas, puesto que des-
de 2018 los socios

llevaron a cabo la
difusién de esta ini-
ciativa no solamen-
te entre agricultores,
sino también entre el
publico general gracias
a jornadas, presentaciones
y seminarios que dieron buena

cuenta de la importancia de proyecto
LIFE Resilience en la agricultura.

Entre los avances mas destacados se
encuentra la obtencion de 18 genotipos
potencialmente resistentes a la Xylella
fastidiosa. Estos 18 genotipos se hallan
plantados con repeticiones en las 28
hectéreas distribuidas en las fincas “El
Valenciano” (Sevilla, Espafia), “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 mas
alla de la finalizacion del proyecto para
comprobar la resistencia a la bacteria y
las caracteristicas agrondmicas 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 organica, aportando nitrogeno y
ayudando a la fijacioén de carbono.

Otro de los hitos del proyecto LIFE Re-
silience es la replicacion de sus buenas
practicas en un total de 1.890 hectéreas
repartidas en las 13 fincas distribuidas en
Espafa (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
practicas sostenibles, disminuyendo el uso
de fitosanitarios y fertilizantes, asi como de
aguay de combustible fosil, LIFE Resilience
logré reducir la emision de CO, en 18.665
toneladas y su huella hidrica en 389.375 m®.
Gracias a la introduccion de flora auxiliar,
cajas nido y al correcto manejo de control
de plagas se consiguié un aumento de la
biodiversidad en todas las zonas.

En definitiva, un modelo replicable
de practicas sostenibles contra la bac-
teria Xylella fastidiosa que se podra
implementar en cualquier pais de la
region mediterranea. &
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Las dos vidas del agua:
hacia la valorizacion, tratamiento y
recuperacion de los efluentes liquidos

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

a actual coyuntura social,

econdmica y medioam-

biental esta poniendo a

prueba la solidez, sol-

vencia y capacidad de
respuesta de todas las organizaciones
publicas y privadas con vistas a ofrecer
soluciones a situaciones problematicas
que no tienen un precedente claro en
la reciente historia de nuestra sociedad.
Asi, los efectos del cambio climatico, la
Agenda Europea por el clima, la globali-
zacion de la economia o la volatilidad de
los precios de la energia obligan a em-
presas e instituciones a replantear sus
respectivos modelos de gestion 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 econdmico y ambiental asimila-
ble por todas las partes, excepto por la
situacion climética global.
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La apuesta decidida de la Unién Euro-
pea por la mitigacion de los efectos sobre
el clima que produce nuestro actual mo-
delo econémico -mediante el desarrollo
de un complejo entramado de programas
que incentivaran la adopcion de medidas
en esta direccion- sitta a los ciudadanos,
empresas, organizaciones e instituciones
ante un modelo de gestion que transfor-
mara necesariamente nuestro actual mo-
delo de bienestar para orientarlo hacia
un modelo mas 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 estaria trabajando en planes especifi-
cos de actuacion que ponen en valor la
colaboracion publico-privada para, entre
otras cosas, “afianzar una economia es-
pafiola mas innovadora, mas competitiva,
resiliente y de bajas emisiones” (Platafor-
ma Espafiola de Accién Climatica).

Hoy méas que nunca, todo el esfuer-
z0 en materia de innovacién e inversion
en el desarrollo de nuevas tecnologias,
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 éptica del pragmatismo, la viabilidad y
la sostenibilidad econémica y ambiental.

Algunos de los objetivos que deberian
formar parte del eje central de estas
actuaciones son la transferencia y la
replicabilidad. La gran mayoria de los
proyectos de innovacioén que se desa-
rrollan desde el ambito privado con fon-
dos publicos pasan automaticamente a
formar parte de los activos de las em-
presas, sin que exista una transferencia
real del conocimiento adquirido como
parte de la soluciéon en el abordaje de
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Planta de tratamiento de aguas de proceso industrial de Grupo Agroisa.

los problemas investigados. Quizas nos
encontremos ante el marco mas idéneo
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 financiacién masiva de
la investigacion aplicada en detrimento
de la investigacion basica que, a buen
seguro, recuperara su discurso cuando
sean abordados los problemas de fondo

que estan poniendo en jaque a la eco-
nomia mundial.

Si bien es cierto que el objetivo priori-
tario es la remediaciéon medioambiental
mediante la inactivacion 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 Gltimo es
la obtencion de productos valorizables
que puedan equilibrar los costes opera-

“lindltimo es la obtencion
ge-productos valorizables
que puedan equilibrar
los’costes operacionales
y se puedan convertir en
productos de mercado
con los que aspirar a la
circularidad total

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 comin
que se encuentra presente en cada una
de las etapas productivas del aceite
de oliva, y en la practica 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 aun
mas necesario cuando se presentan
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La de la
aun
ritmo desenfrenado en
hacia
la
cada vez

mas eficientes,

periodos de sequia tan significativos
como el que estamos viviendo en estos
momentos. Para ilustrar la importan-
cia de redefinir la relacion del sistema
productivo actual con la proteccion de
un bien natural tan importante como el
agua, conviene recordar que la produc-
cion de un pantalén vaquero precisa de
unos 3.000 litros del liquido elemento
hasta su llegada al mercado; para la
produccién de una hoja de papel A4, la
industria papelera deberia utilizar unos
10 |.; para la produccion de un litro
de agua embotellada se necesitarian
aproximadamente 3 I.; y para un kilo de
carne, unos 10.000 .

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
necesitaran 0,95 |. de agua para su pro-
cesado, para la obtencion de casi 1.400
millones de kilos de aceite se precisaran
unos 5.700 millones de I. de agua. Re-
sulta obvio pensar que el ser humano
podria 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.

La industria auxiliar de la olivicultura
avanza a un ritmo desenfrenado en
la Gltima década hacia la produccién
sostenible implementando soluciones
cada vez mas eficientes, desde el cam-
po hasta el lineal. Entre ellas, la ges-
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Balsas de acumulacién de alpeorujo y balsa de evaporacién de efluentes contaminados.
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Evolucién de la calidad de las aguas en distintas etapas de tratamiento (izqda.) y retirada de
carga de productos de sintesis mediante mix de procesos (dcha).

tion inteligente de los viveros, con la
instalacién de sistemas que permiten
la gestion ambiental del cultivo (control
de temperatura y humedad); la instala-
cion de sistemas de riego adaptados
a los requerimientos hidricos de las
plantaciones; la implementacion de
tecnologias que permiten la monitori-
zacion de las demandas de la propia
planta; el uso de procesos integrados
que permitirian la recirculacion del
agua de proceso en las plantas de re-
cepcion sin perder de vista la calidad
y seguridad alimentaria; o el uso de
tecnologias que incrementan la extrac-
tabilidad sin necesidad de incrementar
los consumos de agua. Todas ellas po-
drian ayudar a resolver una ecuacion
de vital importancia para el sector: si el
modelo permitiese recuperar tan soélo
el 65% del agua que se consume para
la extraccion, se generaria una dispo-
nibilidad neta suficiente como para la
sucesion de dos afos similares a 2021
en términos de produccion 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 disefiada
al amparo de las exigencias europeas

en materia de prevencion de la salud de
las masas de agua continentales es una
potencial fuente de recuperacion, trata-
miento e higienizacion de las aguas de
proceso que obtendran su valor espe-
rado cuando pueda ser empleada como
recurso para la recarga de los acuiferos
(a modo de valioso capital hidrico para
los sistemas de riego de nuestros culti-
vos), 0 bien como un medio de cultivo
para la produccion en masa de biofiltros
(microorganismos, bacterias, microal-
gas, etc.).

El tratamiento de efluentes liquidos
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
tendria 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-
ceria la eliminacion de vertidos incontro-
lados causantes de la contaminacion de
los acuiferos.

En segundo lugar, y una vez conclui-
da la separacion de fases y el estricto
proceso de higienizacion, el agua re-
ciclada podria servir como base para
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Proyecto Olivares de Miel

Olivares de Miel: en busca de
una alternativa sostenible a los
olivares tradicionales madrilehos
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Grupo Operativo

Por Ana Moreno de la Fuente, Omar Anton Iruela y Blanca E. Sastre Rodriguez
Departamento de Investigacion Aplicada y Extension Agraria del Instituto Madrilefio de Investigacion y Desarrollo Rural,

| proyecto del Grupo Opera-
tivo Olivares de Miel (“Intro-

duccion de plantas melife-

ras en olivares tradicionales

de la Comunidad de Madrid:
influencia sobre el suelo, la erosion, la
miel y el paisaje”) naci6 del entusiasmo
de un paisajista, las ganas de contribuir
a aumentar la biodiversidad de una api-
cultora, la buena predisposicion de varios
olivicultores de la region y el apoyo para
la defensa de los intereses de |@s pro-
fesionales de la agricultura de la Union
de Pequeios Agricultores y Ganaderos
(UPA-Madrid) y la Union de Coopera-
tivas Agrarias Madrilefias (UCAM), asi
como del afan por impulsar el desarrollo
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Agrario y Alimentario

del sector agrario madrilefio por parte del
Instituto Madrilefio de Investigacion y De-
sarrollo Rural, Agrario y Alimentario (IMI-
DRA) de la Comunidad de Madrid.

El Grupo Operativo Olivares de Miel
se constituyo a finales de 2018 y un afio
mas tarde se consiguié una subvencién
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 Agricola de Desarrollo
Rural (FEADER-UE), el Ministerio de
Agricultura, Pesca y Alimentacion y la
Comunidad de Madrid. Un proyecto con
una duracion de tres afios que finalizara
en noviembre de 2022.

En detalle, los socios del grupo operati-
vo son Eva M? Miquel del Amo, apicultora
del sureste de la Comunidad de Madrid
dedicada a la crianza de abejas Apis
mellifera de raza autéctona y a la polini-
zacion de cultivos, vocal de la Asociacion
de Apicultores de la Comunidad de Ma-
drid (APISCAM); Gloria Bermejo Lopez,
campesina y olivicultora en Perales de
Tajufa, secretaria de la SAT La Peralefia,
cooperativa de agricultores del municipio;
Juan Carlos Cosio, agricultor y olivicultor
de Estremera, tanto en agricultura tradi-
cional de secano y regadio como en cul-
tivos de produccién ecolbgica; Javier Do-
minguez Angulo, paisajista y especialista
en el disefio de paisajes que combaten la
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Detalle de una abeja Apis
mellifera en una flor de lavandin.

erosion y desertificacion; UCAM, forma-
da por 25 entidades -cooperativas y so-
ciedades agrarias de transformacion- del
sector agrario, con mas de 9.000 soci@s

pertenecientes a los sectores productivos
agricolas y ganaderos de la Comunidad
de Madrid; UPA-Madrid, organizacion
profesional agraria que trabaja para
representar y defender a los agricul-
tores y ganaderos de la Comunidad
de Madrid; y el Grupo de Conser-
vacion de Suelos y Agua del IMI-
DRA, con dilatada experiencia
en el desarrollo de proyectos
relacionados con la conserva-
cion de suelos y el control de la
erosion, asi como en el uso de
aromaticas y plantas arbustivas,
centrado en los ultimos 10 afios en
revertir la degradacion de suelos.

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

El del
proyecto es un
mas
como
a los
madrilenos,
ademas
la y los
servicios que
aportan
ala

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 madrilefio.

Los objetivos especificos se centran
en tres areas de trabajo. En primer lugar,
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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.

Otivares de Miel es un
prayecto pionero donde
(@s abejas meliferas
también se integran
en el policultivo de
olivar y aromaticas,
iIncrementando los
servicios y productos
que la misma superficie
cultivada puede ofrecer

y en cuanto al suelo, se pretende poner
a punto la implantacion de las aromati-
cas en el policultivo, evaluar sus marcos
de plantacion 6ptimos y cémo influyen
las aromaticas en el suelo, si pueden
evitar la erosion, mejorar la infiltracion
de agua en el suelo, etc. En cuanto a
las actividades de esta primera area de
trabajo, denominada “Innovacion sobre
el manejo de la tierra”, se analizaran
experiencias previas, se seleccionaran
fincas y se trabajara con diferentes di-
sefios de plantacion, realizandose una
evaluacion inicial y seguimiento anual
de diferentes parametros del suelo.

En una segunda linea, “Innovacion
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 aromaticas, y en lo que se refie-
re a la produccion de aceituna y aceite
de oliva. Asi, se introduciran colmenas
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El marco de plantacién del olivar en
Perales de Tajufia permite implantar una
linea de aromaticas en calles alternas.

En las parcelas de ensayo se han instalado cuatro colmenas de abeja melifera para comprobar la
incidencia del policultivo en el colmenar. Una colmena de cada ubicacién dispone de bascula de
monitorizacién completa que, junto a unos sensores que se introducen en la colmena, permite el
seguimiento remoto del colmenar, midiendo pardmetros como temperatura y humedad interna,
peso y sonido.

en los olivares, evaluando la calidad de
la miel y el polen, y se analizaré la pro-
duccion tanto de aceituna como de las
plantas arométicas, asi como el rendi-
miento de aceite de oliva o de aceites
esenciales, respectivamente.

La tercera linea, denominada “Inno-
vacion 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
turisticos, economicos, de diversifica-
cion de la renta agraria y de transicion
agroecologica en general. Las activida-
des de este tercer paquete de trabajo
incluyen la evaluacion inicial y final de la
entomofauna, un estudio socioecondémi-

co del olivar de miel, grupos de trabajo
con olivicultores para estudiar su inte-
rés, estudios de atraccion turistica, 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 publico en general, por su potencial
como usuarios y consumidores de los di-
ferentes servicios o productos ofrecidos.

Disefio del Olivar de Miel

Las parcelas del proyecto han sido
ofrecidas desinteresadamente por oli-
varer@s de los municipios de Caraba-
fia, Perales de Tajufia y Estremera. Ini-
cialmente también se contaba con una
parcela experimental del IMIDRA en
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Colmenar de Oreja; sin embargo, esta parcela se descarto
en 2020 porque no se implantaron exitosamente las aro-
maticas, debido a un suelo muy degradado sumado a una
elevada herbivoria. 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 recuperacion, se procedié a levantar los olivos, por lo
que esta parcela también ha sido excluida del estudio.

Las fincas de olivar del ensayo tienen entre 3y 5 ha. La
variedad principal de aceituna es la cornicabra, aunque
suele estar mezclada con otras variedades como picual,
castellana, etc. Cada parcela esta divida en dos: en una
mitad se han instalado las aromaticas y la otra mitad se
utiliza como tratamiento control (sin aromaticas). En Ca-
rabafia, debido al amplio margen de plantacion del olivar
(10x16 m?), se han plantado dos lineas de aromaticas en
todas las calles de la parcela. En el resto de las fincas se
ha plantado una linea de aromaticas en calles alternas al
tener margenes de plantacion mas pequenos (7x7, 11x12
y 9x6 m?). Los diferentes disefios de plantacion de las aro-
maticas se han planteado con el fin de que siempre exista
espacio suficiente para facilitar el trabajo de la maquinaria
agricola en el olivar.

Inicialmente, en las parcelas experimentales del proyecto
se planto lavandin y romero, pero este Ultimo no arraigo y fue
sustituido al afio siguiente por lavanda o lavandin. Lo ideal
seria una asociacion de varias especies aromaticas de flora-
cion escalonada que florezcan incluso en condiciones estiva-
les y de sequia, como por ejemplo lavanda/lavandin, romero,
tomillo, salvia y olivarda. Una sucesién de varias especies de
distinto porte y fenologia puede contribuir a crear corredores
de biodiversidad que beneficien tanto a la entomofauna aso-
ciada al olivar como a aves y pequefios mamiferos.

Las parcelas de experimentacion con las que estamos tra-
bajando actualmente en el proyecto, ubicadas en Carabafia
y Perales de Tajufia, estan en ecolégico y en ellas se realiza
un manejo sostenible, como la reduccién de los pases de
labor (un pase de arado al afio) y el abonado con estiércol.

En 2020 y 2021 se ha evaluado la produccion del olivar
con aromaticas y sin aromaticas, y también se ha elabo-
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Varios miembros del Grupo Operativo Olivares de Miel durante el intercambio de experiencias con
proyectos de agricultura sostenible en Andalucia realizado en marzo de 2022. De izqda. a dcha.: Eva
Miquel (apicultora), Gloria Bermejo (olivicultora), Javier Dominguez (paisajista), Omar Antén (personal
técnico investigador del IMIDRA), Francisco Martinez y Miguel Angel Gébmez (asociacion AlVelAl).

rado el aceite de oliva correspondiente
a los dos tratamientos. Las aromaticas
no han influido en la produccion de
aceitunas, mientras que todavia no se
dispone de los resultados analizados en
cuanto al aceite de oliva. La influencia
no se reflejara tanto en las caracteristi-
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 agrico-
la mas sostenible, y todo ello puede dar
lugar a una marca diferenciada que re-
valorice el paisaje y el producto oleicola.

El proyecto pretende promover y formar
en técnicas mas sostenibles a los agriculto-
res. Entre otras, mejorar el manejo del olivar
aumentando la superficie de suelo no la-
brada e introduciendo especies arbustivas
aromaticas; asentar nlcleos de colmenas
en las cercanias de los olivares de miel y
analizar los productos apicolas obtenidos;
cuantificar el impacto de los manejos en la
produccion del olivo y de las aromaticas;
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
implantacion y evaluar el potencial agrotu-
ristico del Olivar de Miel; formar grupos de
trabajo y discusion entre profesionales, etc.
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AUn es pronto para tener resultados del
proyecto, puesto que las plantas aroma-
ticas todavia no han alcanzado su porte
mas desarrollado. Sin embargo, se ha
comprobado que las aromaticas florecen
incluso en el mismo afo de su planta-
cién. Asi, incluso en estos primeros afos
se puede utilizar el recurso de las flores
de aromaticas (flor cortada, destilacion),
aungue en menor escala que cuando han
llegado a su cuarto o quinto afo de cultivo
y su rendimiento es maximo.

Al policultivo de olivar y aromaticas,
el Olivar de Miel suma el asentamiento
de colmenas de abejas meliferas, 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 alimentacion de las abejas.

Uno de los resultados esperados es
la mejora del habitat asociado al olivar
y a la presencia de las aromaticas intro-
ducidas, que sirven de alimento no sélo
para abejas de la miel, sino para otras
abejas silvestres -en su mayoria solita-
rias- y para abejorros sociales. Ademas,
estas aromaticas 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 practicos 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 afos, se espera contar con
casos y practicas de referencia en cultivos
mixtos de olivar y aromaticas, combinados
con apicultura, generando simultaneamen-
te mejoras ambientales, especialmente en
materia de calidad de suelo, y rentas com-
plementarias y satisfactores sinérgicos en
clave agroecolégica (aumento de la biodi-
versidad). A medio plazo, se conseguira la
confirmacion cientifica y tecnoldgica de las
ventajas de los cultivos mixtos a partir de
los marcos tradicionales de los olivares,
especialmente de los mas marginales o en
suelos més alcalinos.

En la Comunidad de Madrid, Olivares de
Miel es un proyecto pionero donde las abe-
jas meliferas también se integran en el poli-
cultivo de olivar y arométicas. En Andalucia,
Francisco Martinez Raya, de la Asociacion
AlVelAl, ha plantado en los Gltimos afios di-
ferentes tipos de arbustos en las calles y en
las lindes de su olivar. Proyectos como Di-
verfarming han introducido lavanda entre li-
neas de olivos, y Olivares Vivos y la Funda-
cion Internacional para la Restauracion de
Ecosistemas han plantado arbustos en el
olivar, pero en las lindes, caminos, arroyos y
herrizas. Cabe sefialar que Oleum Laguna
también ha incorporado en 2021 lineas de
lavandin en su olivar en seto en ecologico
en Colmenar de Oreja (Madrid).

El propdsito del Grupo Operativo es
promover el Olivar de Miel como ejemplo
de olivar sostenible, habiéndose reali-
zado una intensa labor de difusion y co-
municacion; al tiempo que los articulos
del paisajista de Olivares de Miel, Javier
Dominguez, han sido difundidos en diver-
sos medios de comunicacion, llegando a
miles de personas. Por todo ello, diversos
colectivos profesionales ya estan consi-
derando esta opcién agroecologica como
una tendencia e importantes empresas
del sector, como Castillo de Canena, se
estan haciendo eco del Olivar de Miel
para implantarlo en sus fincas. §
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SCA La Carrera, tradicion y
calidad por los cerros de Ubeda

la arrera
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Situada en Ubeda, en el corazén de la provincia de Jaén, la SCA del Campo La

Carrera es una cooperativa de primer grado que viene apostando desde hace afios

por la explotacién eficiente y sostenible de los olivos tradicionales y centenarios

de la variedad picual -que constituye el 98% de su produccién, junto a un pequefio

porcentaje de arbequinay

obtener y comercializar aceites de oliva virgenes extra de a

undada en 1969 y for-
mada en la actualidad
por 870 socios activos,
la SCA del Campo La
Qs Carrera se constituyd
para dar respuesta a los problemas de-
rivados por la implantacion masiva de
olivos en campos de cultivo de cereal.
En la zona existian pequefios molinos
privados de muy poca capacidad, que
con la expansion del olivar no eran ca-
paces de recepcionar y molturar toda la
aceituna. La iniciativa de crear una gran
planta de procesamiento adoptando la
forma juridica de cooperativa partié de
tres emprendedores relacionados con
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frantoio- y la recogida temprana de sus frutos en aras de

Ita calidad.

el sector oleicola y propietarios de pe-
quefias fibricas que conocian bien el
negocio y a los agricultores.

En aquel momento la maquinaria
existente se reducia a ocho prensas
hidraulicas que posteriormente se am-
pliaron para moler los 7-8 millones de
kilos que entraron en las instalaciones
de la nueva cooperativa. Instalaciones
que con el paso del tiempo se han ido
transformando y modernizando para al-
bergar hoy dia seis lineas de recepcion
con una capacidad de 600.000 kilos dia-
rios y una fabrica con otras seis lineas
de extraccién capaces de procesar has-
ta 800.000 kilos de aceituna al dia.

El actual Consejo de Administracion
de la SCA La Carrera, elegido cada
cuatro afios por la Asamblea General
de cooperativistas, esta formado por
un presidente -cabeza visible y méxi-
mo responsable de la cooperativa-, un
vicepresidente, un secretario, una te-
sorera y siete vocales, todos ellos agri-
cultores. En cuanto al equipo humano,
en total la cooperativa cuenta con 13
trabajadores -dos técnicos API, dos
envasadores, tres operarios de patio,
tres administrativos y otros tres comer-
ciales- repartidos en las diferentes sec-
ciones: Comercial y Ventas, Marketing,
Administracion, Crédito, etc.

@
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La comarca de La Loma,

una de las mayores zonas
olivareras de Espafia

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

vareras de Espafia, abarcando una su-
perficie total de alrededor de 5.000 ha.
de cultivo tradicional de tres pies, ma-
yoritariamente de regadio (70% frente
al 30% de secano). El area se extien-
de desde el rio Guadalquivir a su paso
por Jddar -popularmente conocida
como la villa abajo- hasta la parte nor-
te que comprenderia 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-
baceos y sabor a aceituna, tomate, al-
mendra e higuera.

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

L os olivares de la SCA
" a Larrera se localizan
emda comarca de La
Loma de Ubeda, una
de las mayores zonas
olivareras de Espana

30% de aceite-. El marco de planta-
cion es de 10x10 metros y la orografia
de terreno se caracteriza por grandes
desniveles que, junto a la division del
olivar en parcelas de 1 6 2 ha., impi-
den su conversion en intensivo.

Otras variedades cultivadas son la
arbequina o la frantoio, mas dulces y
frutadas que la picual pero también
mas volatiles, por lo que se degra-
dan mas rapidamente. Todas ellas
son identificadas y separadas para
obtener aceites tempranos de gran
calidad, extraidos de frutos verdes y
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J
Socios cooperativistas
en unasesién de cata

— celebrada en 2019 con

motivo del 50° aniversario
de la fundacién de la SCA
del Campo La Carrera.

La actividad de la
SCA La Carrera
esta enfocada
principalmente

al mercado
naclonal, donde
cuenta con un

Importante grado
de penetracion

sanos no dafiados por el vareo, ya que
son recolectados mediante el sistema
de vibracion.

La produccion de aceituna depende
de cada campania, 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 virgenes ex-
tra (40%), virgenes (30%) y lampantes
(30%). La cooperativa vende toda su
produccién para asi poder liquidar a sus
socios y aproximadamente un millon
de litros son envasados bajo demanda,
ya sea bajo sus propias marcas o bien
como marca blanca, destinandose el
resto a la venta a granel.

“Aunque nuestro volumen de produc-
cion es alto -indica Manuel Sanchez,
presidente de la SCA La Carrera-, segui-
mos manteniendo ese halo de coopera-
tiva pequefa y cercana que tanto gusta
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a los agricultores y a
los consumidores;
podriamos  de-
cir que nuestra
empresa con-
juga el am-
biente y trato
tradicional con
las técnicas de
extraccion mas
novedosas”.

Renovadas
instalaciones
La SCA La Carrera destaca por

un exhaustivo control en todas las fases
de produccion, en un proceso desarro-
llado con mimo por el personal de la
cooperativa: clasificacion de la aceitu-
na, molturacién, decantacion, clasifica-
cion del aceite obtenido, conservacion,
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 renovacion y
modernizacion de la maquinaria en aras
de ahorrar espacio y energia y lograr
una mayor capacidad de molturacion.

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

TREICO, y maquinaria de
pesaje de IMS Pesaje.
La zona de elaboracion
dispone de seis lineas de
extraccion continua de
tres fases -cinco habi-
tuales y una auxiliar- con
una capacidad que ron-
da las 800 t./dia. En ella
encontramos 10 termobati-
doras, 6 decanters y 6 centri-
fugas verticales, todo ello de la
firma GEA Westfalia, y una sala de
decantacion equipada con 9 depésitos
conicos de la marca Parcitank con una
capacidad de 10.000 I. cada uno.

Para el almacenamiento del aceite, la
SCA La Carrera cuenta con tres bode-
gas interiores equipadas con 49 dep6-
sitos de acero inoxidable de Caldereria
Bujalance con una capacidad total de
2.952.000 kilos de aceite; y ocho dep6-
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 ultimo, la cooperativa cuenta con
dos lineas de envasado, una para gran-
des formatos y otra para aquellos de
menor capacidad, cada una con su eti-
quetadora automatica, ambas de Olmos,
y una capacidad maxima de unos 10.000
litros diarios.




SCA del Campo La Carrera '

La principal actividad de
la SCA La Carrera es la
produccién y comerciali-
zacion de aceite de oli-
va (virgen, virgen extra
y aceite de orujo de oli-
va), si bien el catalogo
de la cooperativa tam-
bién incluye otro tipo de
productos, todos ellos
relacionados con el
zumo de aceituna: cos-
meéticos elaborados con
virgen extra (champu,
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 extraccion
del aceite como es el hueso de aceitu-

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

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

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
Ubeda (virgen extra),
UbedOliva (virgen ex-
tra) y Cerroliva (virgen).
Los aceites de mayor
calidad se presentan
en botella de cristal,
mientras que la linea
destinada al canal Ho-
reca incluye monodosis
de 10y 15 ml. y PET de
250y 500 ml. Para las familias se ofrece
el formato ahorro en PET de 1,2y 5
I, 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 linea de
AOVESs Premium de cosecha temprana

IAQ<
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SCA del Campo La Carrera

Instalaciones de la SCA del Campo La Carrera en Ubeda. De izqda. a dcha., y de arriba a abajo, vista panoramica del patio de recepcién (1) y lineas de recepcién
de aceituna de TREiCO (2); zona de extraccién con tecnologia de GEA Westfalia (3); bodega interior equipada con depésitos de acero inoxidable de Caldereria
Bujalance (4); y lineas de envasado con maquinaria de Olmos (5y 6).

En la
va a un

de que
ha requerido

de
todas las
visitables

laCarrera -picual, arbequina, frantoio y
un ecologico de picual-, la cooperativa
ha recurrido al estudio ubetense Su-
perfluido, unificando toda la gama bajo
una misma imagen flexible y coherente,
ademas de alegre e impactante, alejada
de la seriedad de sus anteriores enva-
ses. El resultado es una coleccion de
coloridas botellas serigrafiadas de 500
ml. conectadas por un mismo patron
geométrico y la acertada combinacion
de la paleta cromatica.

“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 lineas de ne-
gocio. Nuestro cliente no tiene un perfil
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Unico, ya que nos dirigimos al canal Ho-
reca, tiendas especializadas, particula-
res, exportacion, 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 esta
enfocada principalmente al mercado na-
cional, donde cuenta con un importante
grado de penetracion excepto en algu-
nas zonas donde prevé introducirse en
los préximos afios. Una vez logre estar
presente en todo el territorio nacional, la
empresa comenzara a centrar sus esfuer-
zos en los mercados internacionales. No
obstante, a dia de hoy son varios los pai-
ses a los que exporta sus productos con
asiduidad: Guatemala, Alemania, Inglate-
rra, China, EEUU, Dinamarca, Republica
Checa, Mali, etc. Todo este aceite -cuyas
ventas apenas representan el 5% del total
envasado- se vende directamente a distri-
buidores locales de cada pais o a través
de alguna feria 0 misién comercial organi-
zada por Extenda, FIAB o ICEX.

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

Nueva linea de AOVEs Premium de cosecha
temprana /aCarrera. (© Balta Fotégrafo)

-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.
Ademas de las misiones comercia-
les directas e inversas, hasta 2016
La Carrera particip6 en ferias alimen-
tarias internacionales como HOFEX
(Hong Kong), Foodex Japan (Tokio),
Gulfood y Expo Global Village (Dubai,
Emiratos Arabes Unidos) o Fine Food
Australia (Melbourne), pero los esca-
sos resultados comerciales obtenidos,
junto con el cambio en la estrategia y
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SCA del Campo La Carrera

Distintos formatos y presentaciones de Los Cerros de Ubeda, una de las

marcas comercializadas por la SCA La Carrera.

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

politica de ventas, hizo que la empre-
sa optara por dejar de asistir a estos
eventos. Actualmente, la cooperativa
s6lo acude a la Feria del Primer Aceite
que organiza la Diputacion 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 adaptacion,
reforma y acondicionamiento de todas
las instalaciones y espacios visitables.
Si hasta ahora la cooperativa Gnicamen-
te recibia visitas de colegios, el nuevo
proyecto contempla la realizacion 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 recepcion en el salon de actos y la
proyeccion de un video con el proceso
completo de recoleccion, produccion,
almacenamiento y envasado.

“La privilegiada situacion de nuestra
cooperativa -sefala Manuel Sanchez-,
unida al gran volumen de turistas que
mueve la ciudad de Ubeda, Patrimonio
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Estand de la SCA del Campo La C
en Baeza.

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 mas
importante para nosotros es crear una
auténtica cultura del virgen extra para
incentivar el consumo de este fantas-
tico producto”.

La politica de expansion de la em-
presa pasa por aumentar el namero
de socios y por una mayor y mejor

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

3 N

arrera en la feria HOFEX 2015 y en la Fiesta del Primer Aceite 2021

comercializacion de su AOVE, tanto
entre sus clientes ya fidelizados como
entre aquellos potenciales consumido-
res que aun no han descubierto sus
bondades, controlando en primer lugar
todo el territorio nacional y abordando
posteriormente el proceso de interna-
cionalizacién de la empresa. &
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Por Xavier Rius, Corporate Technical & Sales Support Manager de Agromillora Group

os diferentes niveles de
adaptacion incluyen el
ajuste de las practicas
de manejo actuales e in-
corporacion de nuevas
tecnologias; el cambio en los sistemas
de produccion; y reubicar la produccién
en zonas mas favorables, aunque sig-
nifique un aumento de la complejidad,
coste y riesgo de la empresa agricola.
El proceso de adaptacion comprende
la mejora en las practicas de riego y la
gestion y regulaciones por parte de las
administraciones en el uso eficiente del
agua; asi como el cambio hacia varie-
dades de olivo que aporten mas benefi-
cio y, en consecuencia, una revaloriza-
cion del volumen de agua utilizada. El
hecho de que el olivo sea una especie
mucho mas rustica que la mayoria de
los frutales -manzanos, perales, almen-
dros-, con unas necesidades significati-
vamente menores de agua y una mayor
resistencia a la salinidad, podria invi-
tar a pensar en un futuro aumento de
la superficie del olivar provocado por el
arranque de las otras especies frutales.

En el disefio de la plantacién sera nece-
sario un estudio detallado de las carac-
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teristicas de las variedades y su ubica-
cion en la parcela, donde las variedades
mas vigorosas resistiran mejor las con-
diciones adversas. Dicho disefio estara
condicionado por diferentes aspectos
tales como la orientacion de las hileras,
el sistema de riego, los caudales maxi-
mos diarios, etc. En regiones caracteri-
zadas por las altas temperaturas, el in-
cremento de 2 a 4° C puede requerir un
cambio en la orientacion de las hileras
(este-oeste en lugar de norte-sur) para
evitar el exceso de temperatura sobre
la vegetacion causado por la radiacion
solar durante la tarde.

En las plantaciones con riego las al-
tas temperaturas provocan un aumento
de la evapotranspiracion y, en conse-
cuencia, se prevé el aumento de las
dosis méaximas y totales de riego (dise-
Ao de riego con tuberias y sistemas de
bombeo mas grandes).

Las acciones que los productores
pueden poner en practica para reducir el
impacto del cambio climatico en la finca
con vistas al futuro son diversas. Entre
ellas se encuentra la utilizacion 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; disefar e instalar sistemas
de riego con la maxima eficiencia (goteo
subterraneo, a pulsos); seleccionar las
zonas mas adecuadas dentro de una
misma region olivicola; utilizar predic-
ciones climaticas temporales y a largo
plazo; disefar 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 distribucion y conducciéon de
agua dentro de la finca -evitar pérdidas
por evaporacion y en las uniones-.

Otras acciones consisten en disenar
embalses y recogidas de agua segun las
lluvias actuales y futuras considerando
los ratios de evaporacion; reducir las pér-
didas por evaporacién de los pantanos y
balsas, utilizando cubiertas flotantes y/o
laminas sobre la superficie; instalar setos
corta vientos y mallas de sombreo para
reducir la temperatura y la evaporacion;
explorar la posibilidad de utilizar aguas
residuales (urbanas, agricolas, indus-
triales) tratadas para el riego; disefar
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
acumulacion de agua.
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Se antoja necesaria la puesta en practica
de técnicas agronémicas que permiten
regular el crecimiento de la vegetacion, la
cantidad de produccion y las caracteristi-
cas en la composicion de la aceituna. La
aplicacion del déficit regulado de riego es
una técnica para reducir el vigor de la ve-
getacion que incrementara la iluminacion

del seto y, en consecuencia, modificara
la composicion del aceite. Las relacio-
nes entre un efectivo manejo del riego -y
nutrientes- disminuyendo el volumen de
agua aplicado en periodos fenolégicos
especificos y el incremento de la calidad
del aceite a pesar del aumento de las
temperaturas sera uno de los desafios a
afrontar en todas las regiones olivicolas.

Las relaciones entre
un

el
-3
pesar del
- serd
uno de los a

en todas las

En situaciones extremas puede ser
necesaria la aplicacion via 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-
getacion y realizar un sombreamiento
de las aceitunas.
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reducir al maximo las pérdidas por evaporacién.

Los
de encaminados a
la de
deben centrarse
en
mas
al
,ala
periodos de

Las préacticas de manejo como el no
cultivo y la aplicacién de mulching pre-
sentan aspectos beneficiosos a la hora
de capturar el CO, atmosférico, almace-
narlo en el suelo e incrementar el conte-
nido de materia organica.

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-
cion de cubiertas vegetales y su poste-
rior siega son técnicas de manejo para
mejorar los parametros nutricionales y
de retencion de agua del suelo, ademas
de la retencioén del carbono.

Sin olvidar la utilizacién 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 recoleccion nocturna -0
evitando los momentos mas calurosos
del dia- para que las aceitunas lleguen
a la almazara con la menor temperatura
y en las mejores condiciones posibles; y
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la mejora de la programacion de riegos
basada en la humedad y el tipo de suelo,
el coeficiente de cultivo y evaporacion y
aplicando el déficit regulado de riego.

Otras préacticas recomendadas son
reducir la evaporacion del suelo a tra-
vés del mulching y/o plastico en la hi-
lera de plantacion; utilizar herramientas
tales como modelos de crecimiento y
fenolégicos del cultivo o estimacion
de producciones para definir ratios de
fertilizacion y mejora del suelo; y redu-
cir las limitaciones fisico-quimicas que
condicionan el desarrollo radicular, rea-
lizando subsolado, aplicacion de yeso,
materia organica, instalacion de drena-
jes, realizacion de caballones, etc. para
mejorar la estructura y las condiciones
de pH y salinidad del suelo en aras de
incrementar la capacidad de retencion
de agua del suelo.

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

El cambio climatico favorece la aparicién
7 de heladas esporadicas.
. —

H i -

Los esfuerzos en materia de [+D encami-
nados a la obtenciéon de nuevos varietales
deben centrarse en proyectos orientados a
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buscar variedades mas resistentes al es-
trés hidrico, a la salinidad y a periodos de
altas temperaturas. Modificaciones en la
cuticula de las hojas, presencia de ceras,
mejor control estomatico, etc. seran aspec-
tos fisiolbgicos susceptibles de ser investi-
gados mediante las técnicas habituales de
hibridacion y conjuntamente con la modi-
ficacion genética. Al mismo tiempo, es re-
comendable la realizacion de ensayos con
las variedades actuales para ir recopilando
informacién acerca de la resistencia al es-
trés hidrico, eficiencia hidrica y adaptabili-
dad a las altas temperaturas.

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

AGROMILLORA,

plazo de la variabilidad del
clima; mejora en la pre-
diccion meteoroldgica;
mejor  conocimiento /8
de los impactos del
clima a largo plazo
sobre los sistemas
de produccién y ma-
nejo del olivar; o las
oportunidades  para
reducir emisiones.
También se antoja nece-
sario mejorar el conocimiento
del impacto climatico en el pasado
y en el futuro; optimizar los caudales
medioambientales de los rios y buscar
sinergias con los caudales disponibles
para el riego; y disponer de variedades
con mas resistencia fisiologica a las al-

tas temperaturas, con menos
requerimientos de horas
de frio y mas tolerancia
a niveles de pH, boro,
aluminio y sodicidad
fuera de los parame-
tros normales. Varie-
dades, en definitiva,
que aprovechen me-
jor el efecto fertilizante
del aumento de CO, at-
mosférico para optimizar el
uso del agua.

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

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 | 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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/C enanlzantes
o mediante

Por Francisca Lépez Granados’, Raul de la Rosa?, Lorenzo Ledn? y Jorge Torres Sanchez?

n los Ultimos afios, una
proporcion importante de
las nuevas plantaciones
de olivar se esta realizan-
do mediante sistema de
cultivo en seto con una densidad de
plantacion variable, entre 1.200 y 2.500
arboles por hectarea (Figura 1). Una de
las problematicas 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, adaptacion a la
mecanizacion de la cosecha y la poda,
una produccién temprana, alta calidad

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

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

" Grupo Imaping IAS-CSIC, Cordoba (www.ias.csic.es/imaping)

2 IFAPA Centro Alameda del Obispo, Cérdoba
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produccién de aceite con elevado con-
tenido en &cido oleico. Sin embargo, su
plantacion no es recomendable para oli-
var en seto debido a su alto vigor. Apar-
te de la Picual, existen otras variedades
que, aun mostrando alto vigor, presen-
tan buenas cualidades como aceite alto
en oleico y adaptacion climatica, lo que
los convierte en candidatos a ser estu-
diados en programas de mejora. Nor-
malmente el olivo se cultiva en sus pro-
pias raices debido a la facilidad de pro-
pagacion por estaquillado. Sin embar-
go, en otros frutales se utilizan patrones
con varios fines: facilitar la propagacion
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Figura 1. Tipico olivar en seto de la variedad Arbosana, una de las
disponibles para este sistema de cultivo.

vegetativa, aumentar la resistencia a distintas enfermedades
de suelo y la posibilidad de producir un efecto enanizante que
permita el establecimiento de variedades vigorosas en altas
densidades de plantacién.

Por otra parte, para optimizar la toma de datos de los ha-
bitos vegetativos y las caracteristicas geométricas de los ex-
perimentos de campo en programas de mejora, nuestro Gru-
po ha obtenido resultados satisfactorios mediante el analisis
de iméagenes adquiridas mediante dron o UAV (Unmmaned
Aerial Vehicle) en almendro y en olivar intensivo y en seto
(Torres-Sanchez et al., 2018; Ldopez-Granados et al., 2019;
Rallo et al., 2020). Partiendo de todo lo anterior, en el pre-
sente trabajo nos planteamos un doble objetivo: 7) utilizar
como patrones un conjunto de variedades de vigor reducido,
selecciones de mejora y acebuches para evaluar su efecto
enanizante y reductor del vigor de picual y asi facilitar su cul-
tivo en seto; y 2) determinar altura, anchura y volumen de los
arboles de Picual -injertados sobre los diferentes patrones-
utilizando iméagenes UAV, técnicas fotogramétricas y algorit-
mos OBIA con el fin de determinar el efecto enanizante de
cada patron utilizado mediante teledeteccion de bajo coste.
En Torres-Sanchez et al. (2022) se exponen mas resultados.

El ensayo se plantd en abril de 2016 en una parcela del cen-
tro IFAPA Alameda del Obispo (Cérdoba), con un marco de 4
x 1,5 metros (1,666 arboles/ha.™), riego por goteo (1.000 m?3
/ ha.”" anual), disefio experimental en tres bloques al azar y
namero de arboles por patrén segun disponibilidad (Figura
2). Los patrones injertados en Picual para reducir su vigor
incluian ocho selecciones de mejora -procedentes del cruza-
miento entre Sikitita y Arbosana, dos variedades de bajo vigor
disponibles para olivar en seto, y designadas con los cédigos
77-36, 78-5, 78-6, 82-2, 82-4, 82-8, 83-7y 90-5-, cuatro varie-
dades de bajo vigor (Arbequina, Arbosana, Sikitita y Tosca),
una de alto vigor (Frantoio) y dos acebuches (FV15y GMZ25);
asi como Picual-R autoinjertado y Picual-C en sus propias
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Figura 2. Foto tomada a pie de campo sobre la parcela en la que se
aprecian los diferentes habitos vegetativos de varios de los patrones

utilizados sobre Picual.

raices. La parcela se fertilizé para pro-
mover la formacién temprana del seto,
no realizandose ninguna intervencion
de poda para permitir la expresion del
habito vegetativo de cada material ve-
getal utilizado, y siendo tratada de ma-
nera preventiva tres veces al afio con
sulfato de cobre contra repilo.

En abril de 2018 se midi6 en cada arbol
su altura, mientras que para la estima-
cion del volumen se midieron tres diame-
tros, uno vertical y dos horizontales (per-
pendiculares), asemejando cada olivo a
un solido geométrico (Pastor, 2005). La
recoleccion de cada arbol -primera cose-
cha- se realiz6 manualmente y para los
analisis se promediaron los datos de cin-
co arboles designados al azar.

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 iméagenes con pixel de 6

m. (Figura 3).

Partiendo de las imagenes UAV, se
disefi6 un conjunto de procedimientos
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Figura 3. Dron (UAV) iniciando el vuelo en la parcela objeto de estudio.

Picual-C Picual-R

FV15

-1.0-0500 05 1.0

-1.0-0.500 05 1.0

-1.0-050005 10
Ancho (m)

78-5

Arbosana

1005000510 -10-05000510 -1.0-050005 1.0

Figura 4. Representacién grafica 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 raices). Las lineas indican la desviacién estandar para la anchura entre diferentes arboles
del mismo material vegetal (adaptacién de Torres-Sdnchez et al., 2022).

capaces de cuantificar las dimensiones
3D de cada arbol mediante tres fases:
1) creacion de nubes de puntos tridi-
mensionales fotogramétricas con baja
necesidad de intervencion del usuario;
2) creacion de un modelo digital del te-
rreno que actua como referencia para
calcular la altura de los arboles, asi
como su anchura y superficie proyecta-
das sobre el terreno; y 3) division 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 caracterizacion del
arbol son automaticos -no requieren in-
tervencion del usuario- y sélo 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 patron para facilitar la
visualizacion de las diferencias de cada
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dosel considerando diferentes alturas y
utilizando diagramas de barras y célculo
de las desviaciones estandar. Asimis-
mo, la anchura de cada arbol de divi-

Picual respecto al resto de patrones y
Picual-C. Los éarboles de Picual autoin-
jertados (Picual-R) presentaron un do-
sel transversal similar a Picual-C (en

Picual-C 0.25 3.85 di6 en dos para representar su silueta sus propias raices). También redujeron
s de forma que cada mitad mostraba una la estructura foliar de Picual, aunque en
Picual-R 0.24 5.04 . .
....... cara en el eje X. menor medida, el acebuche FV15y los
78-5 0.19 3.8 patrones 77-36, 78-5, 82-2 y 82-4 pro-
82-2 0.23 259 cedentes de los cruces de Sikitita x Ar-
"""" bosana, siendo los patrones 78-5y 82-2
Gz 0:25 — los que mostraron la menor variabilidad
Arbequina 0.29 5.61 En la Figura 4 se muestra una seccion en anchura entre los arboles evaluados
77.36 0.30 263 transversal de la hilera de arboles y de cada uno de ellos (desviaciones es-
~~~~~~~ las diferencias en altura y anchura de tandar de 19y 23 cm.) (Tabla 1).
sl 0.30 e copa de los éarboles de Picual injerta- Por el contrario, cuando se utiliza-
Tosca 0.31 6.35 do sobre diversos patrones. Lo primero ron las variedades Frantoio y Arbosana
"""" gue se constato fue la alta variabilidad como patrones es cuando Picual pre-
FV15 0.36 0.28 L, . L
en la seccion transversal del dosel de sentd la mayor variabilidad entre los
Arbosana 0.40 2.85 los olivos de Picual segin cada uno de  arboles analizados, con una desviacién
Frantoio 0.40 177 los patrones utilizados. Asi, se pueden  de 40 cm. (Tabla 1). Todo lo anterior

Tabla 1. Promedio de los valores de desviacién

estandar seglin la anchura (m) de Picual para varios

de los patrones utilizados incluyendo Picual-R

(autoinjertado) y Picual-C (en sus propias raices)
(adaptacién de Torres-Sdnchez et al., 2022).

identificar desde los arboles mas altos y
estrechos, como cuando se utilizé arbo-
sana como patrén, hasta los mas bajos
y anchos, caso de GM25, siendo este
el que mas redujo la estructura foliar de

demuestra que unas combinaciones
de patrones pueden dar un tamafo de
copa mas homogéneo en Picual que
otras. Ello es relevante para continuar
incluyéndolos o proceder a excluirlos
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La

genero
para
estimar
la
y el vigor de
segun
los utilizados

en los programas de mejora, ya que
un seto homogéneo es de crucial im-
portancia para un 6ptimo manejo de la
mecanizacion (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 cartografia tridimen-
sional generada en relacién con la altura
y volumen para cada arbol Picual segun
los distintos patrones utilizados median-
te el analisis de las imagenes UAV.

En la Tabla 1 se pueden observar las
diferencias de cosecha en Picual injer-
tado en los diversos patrones utiliza-
dos. Asi, los arboles injertados en Tos-
ca y Arbequina produjeron 6,35 y 5,61
kg. por arbol, superior a la cosecha de
Picual-C (en sus propias raices), que
fue de 3,85 kg por arbol. No obstante,
tal y como se aprecia en la Figura 4,
dichos patrones no promovieron una
reduccion del volumen de copa de Pi-
cual. Por otra parte, el acebuche FV15
fue el patrén que indujo un menor vo-
lumen de copa y de produccién en Pi-
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Altura sobre el susio (m)
25

Figura 5. Vista 3D de la nube de puntos coloreada por alturas sobre el suelo. En rojo se muestran
los limites de las copas de los olivos etiquetadas con el volumen (m?) estimado mediante las

imagenes UAV.

cual; mientras que el 78-5 fue uno de
los mas prometedores, ya que provo-
cd menores altura y anchura de copa,
pero s6lo una ligera disminucion de la
cosecha en comparacion con Picual-C.
De los resultados obtenidos se puede
concluir que:
La utilizacion de la tecnologia UAV
generd resultados satisfactorios para
estimar, cartografiar y evaluar la es-
tructura foliar y el vigor de cada arbol
de Picual segun los patrones utiliza-
dos. Lo anterior mejora el proceso de
seleccion de patrones en condiciones
de campo reduciendo el tiempo y los
recursos humanos y econémicos re-
queridos en los muestreos tradiciona-
les sobre el terreno.
En la mayoria de los patrones utiliza-
dos se ha observado una disminucion
del dosel foliar de Picual y una pro-
duccién variable tres afos después
de la plantacién en comparacién con
Picual-R (autoinjertado).
Aunque existe una alta variabilidad
en vigor y en produccidon entre los

distintos patrones, se concluye que
es factible continuar el proceso de
mejora para seleccion de patrones.
Para ello, las selecciones 78-5 vy
82-2 parecen las mas prometedoras
atendiendo a los datos preliminares
obtenidos en este trabajo. En futu-
ros ensayos se deben incluir un ma-
yor numero de arboles y localidades
para determinar la variabilidad entre
repeticiones, ya que un seto homo-
géneo es esencial para un 6ptimo
manejo de la mecanizacion.

Segun 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 andlisis de las imagenes durd
un total de 4 horas -aunque esta du-
racion depende de la capacidad com-
putacional del equipo informatico-, los
resultados presentados indican que se
ha optimizado el conocimiento arbol a
arbol y a escala parcela de los habitos
vegetativos del material vegetal utiliza-
do en programas de mejora.

Investigacion financiada con dos proyectos desarrollados en las dos instituciones implicadas en su ejecucion: en el centro IFAPA Alameda del Obispo (Coérdoba):

AVA201900.27 (FEDER); y en IAS-CSIC: PID2020-113229RB-C44 (Retos-Sociedad, AEI/10.13039/501100011033).
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Control biologico de Prays oleae

En 2008, la empresa Nutesca comenzé con la produccién de Chrysoperla carnea para evaluar la realizacién de sueltas inoculativas

en la lucha bioldgica del olivar. Las crisopas utilizadas tienen la peculiaridad de que provienen de poblaciones autéctonas de

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

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

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

mediante suelta de crisopas en afios consecutivos con diferentes poblaciones de Prays, estados fenoldgicos distintos y diversas

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

teniendo en cuenta la variabilidad de poblaciones que presenta este fitéfago cada afio.

Por Rocio Estévez Sanchez, ingeniera agronoma y responsable de I+D+i de Nutesca, S.L.

0S ensayos comenza-
ron en 2011 y 2012 a
cargo de Manuel Ruiz
Torres, del Laboratorio
de Produccion y Sani-
dad Vegetal de Jaén. Dichos ensayos
se realizaron en un olivar de secano
-manteniendo la cubierta vegetal- en
el término municipal de Alcala la Real
(Jaén) con un marco de plantaciéon de
8x8 m. En 2013 los ensayos continua-
ron de la mano de la empresa Bioen-
sayos y Experiencias Agricolas, S.L.
(Antonio Tudela), compaginando un oli-
var de riego en el término municipal de
Baeza con un marco de plantacion de
10x10 m. con el mismo olivar de afios
anteriores de Alcala la Real. En estos
tres afos la liberacion de las crisopas
se hizo coincidir con el estado fenolégi-
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 partia.

La nomenclatura empleada en los
ensayos fue TO para el testigo, T1 una
caja por arbol, T2 dos cajas por arbol
y T3 tres cajas por arbol. En 2013, la
empresa Nutesca, S.L. realizd 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 liberacion de
larvas en campo para poder medir el

MERCACEI 112 » ESPECIAL POST-FERIAS

Ensayo dasuelta dg crisopas.en olivar
contrgla gencracién antéfaga de Proys oleae

Aicaialn Regt (Jabn) Pollgosns 1. Parcela 30

Figura 1. Localizacién de los olivos testigos y olivos a los que se realizé la puesta de larvas de

crisopas en Alcala La Real.

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

ensayo (B).

ataque posterior, se realiz6 un mues-
treo a los 12 dias con un 50% de flor
abierta. Dicho muestreo consistié en
la recopilacion 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 nimero de cajas con
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larvas de crisopas colocadas por olivo
segn tesis. ALCALA LA ReAL (JAEN)

FECHA LIBERACION cRIsOPAS: 3/6/11 * FecHA MuEsTReO: 14/6/11
Resultados 16 _ —
En el ensayo de 2013 en la finca de Gra- 14 Con crisopas & Sin crisopas & o
nada, y debido a las condiciones me- 12 T\?

teorologicas de ese afio, a los 12 dias
el 100% de la flor de la variedad picual
habia abierto, por lo que el ensayo con-
sisti6 en un seguimiento de la poblacién
carpofaga de Prays adultos mediante 4
polilleros y un conteo de la puesta de 2
huevos, depredacion y ataque final en 0
aceitunas cuajadas.
En el ensayo de 2011, en la Figura 3 Arbol

se representa la poblacion de larvas de IFaiiluarsad.i; Sg:;::.de larvas de Praysen 2011 a los 11 dias de la suelta en olivos testigos y olivos con
Prays oleae a los 11 dias de la suelta de

crisopas. El afio 2012 se caracteriz6 por

una poblacion de Prays muy baja, pero ALCALA LA REAL (.'AEN)

no obstante en la Figura 4 se puede ob-
servar como en la parcela testigo exis- FECHA LIBERACION CRISOPAS: 31/5/12  FeCHA MUESTREO: 11/6/12

N© larvas Prays

0 [
: R A [
R / \b

te mayor cantidad de larvas de Prays 4 Con crisopas O— Sin crisopas O—
oleae que en los olivos a los que se 3,5
realiz6 la puesta de larvas de crisopas. w 3
En la Figura 5 se muestra la media §2,5
de inflorescencias atacadas en los g 5
afios 2011 y 2012 antes y después de z
la suelta de crisopas en funcion de la s, 15
cantidad de cajas colocadas en cada 1
olivo. En ella podemos apreciar como 0,5 -
el mayor dafio se ha producido en el 0 -
testigo sin larvas de crisopas; en cam- 1234567 8 91011121314151617 1819 2021 22 23 24 2526 27 28 29 30

Arbol

Figura 4. Conteo de larvas de Praysen 2012, un afio caracterizado por una baja poblacién de esta plaga.

bio, el menor ataque no ha sido en los
olivos con mayor niumero de cajas de
larvas de crisopas.

En los resultados obtenidos del ensa- Inflorescencias afectadas antes y después de la liberacién de larvas crisopa

yo realizado en 2013 (Figura 6), tras la

20 1

de cajas y el menor nUmero de inflores-
cencias atacadas.

En el ensayo realizado en Grana-
da en el afo 2013, al producirse la
apertura de la flor a los 12 dias de la Inflorescencias afectadas antes y después de la liberacién de larvas crisopa
liberacion de larvas no se obtuvieron

la liberacién
de larvas de
T2 T3 crisopa.

wv
(]
. . . T 4 i
suelta de crisopas se sigue obteniendo £ 12 Antes I RFz’l’J’I’:jos
el mayor dafio en la zona testigo (T0) y <4t Después en2011y
el menor dafio no se produce en el T3, 812 2012 de
. . Q10 + inflorescencias
sino en el T2. Por tanto, no existe una g st afectadas
relacion directa entre el mayor nimero s 67T antesy
5 4+ después de
=
£
o
c

T0 T

Tesis

3 20 1
datos finales de inflorescencias ataca- 'Es 18 1 i Antes [
das, sino datos de poblacién de Prays ,g 12‘__‘ Después RFLHS“’J’I‘:aﬁOS
(carpéfaga) frente al porcentaje de de- 8124 en 2013 de
predacion, que légicamente es inversa- § 1‘8) T inflorescencias
mente proporcional: a menor poblacién 2 1 afectadas

.. o 6 antesy

de Prays, mayor depredacion. Por otro c 4 5 s después de

= + . .z
lado, se observan diferencias significa- £ 2 . 2 ::"Iberac';’"
. . . - e larvas de
tivas entre el testigo TO y las tres tesis € T0 ™ Tesis 12 T3 crisopa.
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P<0,0
VALOR P T0 T T2 T4
T 0,03881409 0,55050372 1
T2 0,01856919 0,55050372 0,4382059
T4 0,01280409 1 0,4382059
% P<0,0
VALOR P T0 T T2 T4
T 0,15111146 0,57723611 0,59270023
T2 0,21222888 0,57723611 0,98659865
T4 0,14473640 0,59270023 0,98659865
Sntale P<0,0
VALOR P T0 T T2 T4
T 0,09204887 0,48271452 0,46055752
T2 0,07688677 0,48271452 0,98659865
T4 0,27918579 0,46055752 0,69157668
pofaqg P<0 0
VALOR P T0 T T2 T4
T 0,05779378 0,68476347 0,24273241
T2 0,08064377 0,68476347 0,47549858
T4 0,01272438 0,24273241 0,47549858
Tabla 1. Poblacién de huevos de Prays oleaey porcentaje de depredacién de los mismos en el afio 2013.
(T1 a T4), puesto que la depredacién
es menor en el testigo frente a las tres PARAMETROS 10 T1 12 T4
tesis ensayadas, ya que la poblacion Pff'fnlacién h:évos."’ra’yf 282,50 23917 227,50 20417
de larvas de crisopas es mayor en las carpéfaga (media aritmética)
tres tesis frente al testigo (blanco) % Depredacién de Prays 53,39 67,25 64,84 65,31
Al tratarse de una poblacion peque-
fia, se ha realizado un estudio estadis- 300 - 28250
tico aplicando la férmula de Student ' Poblacién &
. oblacion
sobre cuatro variables que hemos se- 250 |
leccionado para un valor de p<0,05
definido como umbral de significativi- £. 200 Depred. % M
dad entre las matrices de datos de las & t 204,17
cuatro variables estudiadas: porcentaje © 150 Lineal (poblacién) —
de ataque final (af), porcentaje de de- 2
predacion, porcentaje de efectividad de ig 100 Lineal (depred. %) —
la depredacion (da o er) y, por ultimo, a 67,25 65,31
porcentaje de la poblacién de huevos so T A
de Prays en la generacion carpofaga, 53,39 !
e.studlan'do pgra.c.ada} variable si existen 0 ; ; ; “ " Figura 7. Poblacién de
diferencias significativas entre las tres 1 2 3 z't 5 Prays oleaey porcentaje de
tesis entre si y comparandolas a su vez depredacién de huevos en
con el testigo TO Tesis ensayadas las tesis estudiadas.

En la variable porcentaje de ataque

final (af) existen diferencias significati-
vas con el testigo TO y también, aunque
con menor grado, entre T2 con T4. Lo
mismo sucede con la variable porcenta-
je de efectividad de la depredacion (da
0 er) entre las tesis T1 con T4. Por su
parte, en la variable porcentaje de de-
predacion sélo hay diferencias significa-
tivas de las tres tesis con el testigo TO
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-

114 | MERCACEI112 « ESPECIAL POST-FERIAS

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

Conclusiones

« La poblacion de Prays oleae en la
generacion antofaga influye en el por-
centaje de polilla del olivo que ataca
a las inflorescencias y comienza a
poner huevos en la generacion car-

péfaga 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 TO, pero no ob-
servamos diferencias significativas
entre las tesis como para estimar que
la tesis T4 es mejor que la tesis T1.
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e En el porcentaje de depredacion exis-
ten diferencias significativas entre las
tres tesis y el testigo TO pero no en-
tre ellas, lo que pone de manifiesto
que el porcentaje de depredacion no
es proporcional a la cantidad de lar-
vas liberadas, pero si al porcentaje
de poblacion de Prays oleae que se
debe controlar; para ello, la cantidad a
liberar de larvas de crisopas debe es-
tar vinculada a la poblacién de Prays
oleae a controlar.

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

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

(una caja por olivo) seria suficiente en
las condiciones ensayadas, puesto
que, aunque las variables porcentaje
ataque final y porcentaje de efectivi-
dad de la depredacion 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 generacion antéfaga,
resulta adecuado para el control de
Prays oleae en afios con altos ata-
ques de esta plaga (>20%) el control
mediante una caja colocada en el
lado saliente del olivo -méas afectado
por Prays oleae- en el estado fenolé-
gico D1-D2 previo a la plena floracion
del olivar, que seria el momento ade-
cuado para la suelta.

e El efecto producido por la libera-
cion de larvas de crisopa (Chryso-
perla carnea) en olivar, en aras de
controlar la poblacion larvaria de la
polilla del olivo (Prays oleae), en su
generacion antéfaga se ha traduci-
do en un descenso en el nimero de
inflorescencias dafiadas en las tres
tesis donde se ha realizado la suelta,
frente a un fuerte aumento en la tesis
utilizada como testigo (T0). Asi, po-
demos concluir que las larvas de cri-
sopa han ejercido un control biologi-
co sobre las larvas de la generacion
antéfaga y carpéfaga, reduciéndose
de esta manera los dafios provoca-
dos incluso con altas poblaciones de
Prays oleae.

- Manuel Ruiz Torres (Laboratorio de Produccién y Sanidad Vegetal de Jaén)
- Antonio Tudela (Bioensayos y Experiencias Agricolas, S.L)

- Francisco Manuel Romero Gémez, propietario de Cortijo Molino del Tercio
- Carlos Cabezas, técnico de la API Oleosalar Gestion Integrada

- Alfonso Montoro Sanchez, propietario de una finca de olivar en Baeza
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El riego por aspersién es el método mas eficaz de defensa frente a las heladas.

)

ey

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

odos los afos, al fina-

lizar el invierno y con-

forme avanza el paso

de los dias, llega una

época de incertidumbre
para los agricultores. Cada dia se aso-
man a los servicios meteorologicos para
escuchar las previsiones de los proxi-
mos dias 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
adveccion, irradiacion y evaporacion.
Las primeras se originan cuando una
region es invadida por una masa de
aire frio (inferior a 0°). Los vegetales
se congelan por contacto con ese aire
y pueden sufrir dafios en mayor o me-
nor cuantia segun la temperatura del
aire, la duracion y la sensibilidad de
la variedad.

Por su parte, las heladas por irradia-
cion se deben al descenso de la tem-
peratura durante la noche. La superficie
terrestre y las de los vegetales emiten
constantemente energia calorifica 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 irradiacion
neta, que es variable segun se produz-

www.vimarequipos.com
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ca de dia o de noche. De dia, la suma
de la solar y la atmosférica es mayor
que la terrestre. De noche solo persis-
ten la atmosférica y la terrestre, que es
mayor que aquella, dando lugar al en-
friamiento nocturno. La diferencia entre
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Las

pueden
ser

la irradiacion que se pierde y la que se
recibe es la irradiacion neta.

La importancia del enfriamiento noc-
turno depende de la intensidad de la
irradiacion 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 esta compacto,
libre de vegetacion y humedo.

El calor cedido al espacio por los
organos vegetales es compensado en
una pequefia proporcion por el calor
que cede la tierra. Por ello, en noches
de fuerte irradiacion los 6rganos vegeta-
les pueden alcanzar temperaturas mas
bajas que el aire que los circunda. El
aire que circunda las superficies que se
han enfriado por la irradiacion se enfria
a su vez por contacto; el aire frio, mas
denso, desciende a las capas inferiores
de la atmosfera dando lugar al fendme-
no de inversion.

Si hace algo de viento, éste actua de
dos formas diferentes para atenuar el
riesgo de helada: 1) aumenta la cesion
de calor del aire a las superficies frias;

Siguenos en:

TR R YR Y

Origen . .
Obtenida en el CITA de Zaragoza. Variedad protegida
procedente del cruzamiento entre Felisia y Moncayo
realizado en 1988. Numero de seleccion I-3-67.

Caracteristicas agronémicas
- Vigor del arbol: medio. ) B
- Porte y ramificacion: semierecto y ramificacion .equlhbra,da.
- Fructificacion: preferentemente sobre ramos mixtos
y brindillas.
~ TFlor: Color blanco, tamafio medio.
- Epoca de floracion: semitardia, dos dias antes que
Soleta e Isabelona.
~Tntensidad de floracién: media.
- Productividad: elevada.
- Epoca de maduracion: temprana.
~Tacilidad de recoleccion:
muy buena.
~ Tacilidad de despellejado:
muy buena.

S0

© Centro de Investigacion y
Tecnologia Agroalimentaria
de Aragon (CITA)

Caracteristicas comerciales

- Forma del fruto: oblongo-alargado.
~ Consistencia de la cascara: dura.
~Rendimiento al descascarado: 32%.
~Grano: Porcentaje de gemelas: nulo. Tamano: 1,5 gr. Formax

oblongo-alargada. Tegumentos: finos y de color marron

claro. Aspecto atractivo.
- Aptitudes preferentes: industria turronera, repelado

y reposteria.

Evaluaciéon global
Variedad autégama comprobada de sabor muy agradable. Muy

productiva y con buena ramificacion. Facil de formary podar.

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

Cuando se producen
heladas por irradiacion
en zonas en pendien-
te, el aire frio desciende
hacia las partes mas ba-
jas, acumulandose en ellas
como lagos de aire frio, por lo
que las zonas bajas son mas pro-

pensas a sufrir da-
fios por helada.

Si después de
una lluvia se pro-
duce un descenso

de la humedad rela-
tiva del aire -lo que es
frecuente después del paso

www.vimarequipos.com
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comercial@vimarequipos.com - (+34) 978 89 88 11
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Origen

Obtenida en el CITA de Zaragoza, se trata de una, variedad
registrada procedente del Cruzamiento entre Titan y Tuono
realizado en 1984. Ntimero de seleccion D-3-5. Clon 42 7

Caracteristicas agronémicas

- Vigor del 4rbol: medio.

- Porte y ramificacion: ligeramente abierto, ramificacion media,

- Fructificacion: Dreferentemente sobre ramos mixtos y brindillas.

- Flor: Color blanco, tamafio Ppequeno.

- Epoca de floracion: muy tardia, alrededor de ung, semana mas
tarde que Guara.

- Intensidad de floracién: media,

- Productividad: elevada, ‘ ‘

- Epoca. de maduracion: media.
- Facilidad de recoleccion: buena.

- Facilidad de despellejado: media.

Caracteristicas comerciales

- Forma, del fruto: acorazonado.

- Consistencia, de 1a, cascara: dura, con cierta, tendencia a
separarse en capas en el descascarado.

- Rendimiento al descascarado: 35%.

- Grano: Porcentaje de gemelas: nulo. Tamafio: 0,85 gr. Forma:
amigdaloide-acorazonada. Tegumentos: finos y de color
marron claro.

- Aptitudes preferentes: industria chocolatera, repelado v
reposteria.

Evaluacién global

De floracién muy tardia, esta variedad es muy productiva,

Y sin tendencia a la veceria. Su bequena pepita -de sabor
agradable- obliga a destinarla g, unos canales comerciales muy
determinados. Facil de formar y podar.

La intensidad de las heladas por
evaporacion depende de la cantidad de
agua que se evapora, de la temperatura del
aire y de su humedad relativa

de un frente frio-, la pelicula de agua que rgf:ubre a los vegetales ie
evapora rapidamente. El calor de evaporacién que el ,algua ne((j:esllz
para pasar del estado liquido al gaseoso lo toma de los érganos de 5:11 >
plantas, produciendo un descenso de su temperatura dado que un ce
timetro cubico de agua necesita 600 calorias para evgporarse.

La intensidad de estas heladas depende de la cantidad de agua qusa
se evapora, de la temperatura del aire y de su humedaq, relativa. P;ISI
si se produce una corriente de aire aumenta la evaporacion y, con ello,
aumenta el nimero de calorias sustraidas a los vegetales. &
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ELLINEAL / Aceites Cortijo La Torre

120

a historia de la almaza-
ra Molino de Aceite de
San Isidro se remonta
a 1888, cuando se edi-
fico 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 origenes estan
muy alejados de los duques y reyes

MERCACEI 112 » ESPECIAL POST-FERIAS

[Texto: Alfredo Briega Martin]

que moraron en el Cortijo durante el
siglo XIX.

En 1976, y gracias a sus éxitos em-
presariales en el mundo de la construc-
cion, Juan Bueno -tercera generacion
familiar de maestros de almazara- hace
realidad su suefio y compra al Marqués
de Albaida las fincas del Cortijo La Torre
y su almazara. En 1982 la familia Bueno
acomete la inversion necesaria para la
realizacion de las obras de reconstruc-
cion, remodelacién y modernizacion de
todas las instalaciones, apareciendo
multitud de enseres y aperos de la épo-
ca, asi como una placa que reza “Molino
de Aceite de S. Isidro afio 1888”. Nace

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

reconocimientos internacionales.

pequeiia empresa familiar con olivar y almazara propios radicada
en Arjona, en el corazén de la provincia de Jaén, donde tradiciény
sostenibilidad se conjugan para obtener aceites de oliva virgenes

extra de alta gama cuya calidad avalan mas de 125 premiosy

entonces la empresa Aceites San Anto-
nio, denominacion elegida en honor de
la abuela Antonia, madre de Juan Bue-
no Navas, socio fundador. Un afio 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 generacion -Maria Antonia, Juana
y Juan Manuel-, en un Cortijo rebosante
de vida que se prepara para una nueva e
ilusionante etapa. La innovacion y la bas-
queda de la excelencia transforman com-
pletamente el concepto de elaboracion,
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Aceites Cortijo La Torre

de .

es en
de
y . para su
en el
segmento

y en 2007 se lanza al mercado la marca
Cortijo La Torre para conquistar los pala-
dares mas exigentes, habiendo obtenido
desde entonces mas de 125 premios y
reconocimientos internacionales.
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En 2020 asoma ya la quinta gene-
racion -Maria, Laura y Juan Francisco
Fernandez- con la intencion 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
hidrica y de carbono e incrementar la
biodiversidad en sus tierras, hogar de
numerosisimas especies.

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

Deizqda. adcha, 2=
Juana Bueno
Fernandez y su hija
Maria Gavilan Bueno,

Laura Fernandez =
Bueno, Juan Manuel &
Bueno Fernandez,
Juan Francisco
Ferndndez Bueno
y Maria Antonia
Bueno Fernandez,
cuartay quinta
generacion familiar.
En el centro, sentado,
Juan Bueno Navas
(tercera generacién),
padre de Juana,
Juan Manuel y Maria
Antonia Bueno
Fernandez.

clima mediterraneo 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 esta com-
puesta en su mayoria 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 regadio. El marco de plan-
tacion 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
mas intensivos plantados a 8x8 y 9x5 m.
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Aceites Cortijo La Torre

Las plantaciones mas jovenes
cuentan en la actualidad con 22
afios y se hallan en la finca Cortijo
El Obispo, con marcos més produc-
tivos de 7x7 y 8x8 m. De esta finca,
por su juventud y mayor vigor, se obtie-
nen los mejores aceites tempranos afio
tras afio.

Los arboles son cuidados con mimo
durante todo el afio, 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 afnaden restos de
poda triturados, evitando la erosion y
aumentando el contenido de materia or-
ganica, al tiempo que se reduce el uso
de abonos y fertilizantes quimicos, con-
tribuyendo de este modo a la mejora del
medio ambiente y el ecosistema.

Al tratarse de olivares de secano
sensibles a la veceria, la produccion
media varia cada afio -entre los 4.000
y los 6.000 kilogramos/ha.-, dependien-
do principalmente de la pluviometria de
cada campana, 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
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proceda de fincas propias le permite
controlar el proceso productivo desde
el arbol hasta la botella, garantizando al
consumidor final la maxima calidad del
producto final y su plena trazabilidad.
La compania cuenta con un sistema in-
tegrado de calidad y seguridad alimen-
taria -certificado BRC- y esta adherida
desde 2021 a la Indicacién Geografica
Protegida (IGP) Aceite de Jaén.

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

La capacidad de molturacién de la al-
mazara de Cortijo La Torre es de unos

De izqda. a dcha., Bernardo
Armenteros, maestro de
almazara de Cortijo La Torre;
y Francisco Fernandez,
responsable de Produccién.

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

Las instalaciones se ubican en una
parcela de unos 15.000 m? con 1.400
m?2 construidos que contienen el cuerpo
de fabrica, el patio, la envasadora y la
bodega. El patio esta equipado con dos
tolvas de recepcion de aceituna tronco-
piramidales de fabricacion propia con
bandeja de vibracion y una capacidad de
20 t. cada una; una linea de limpieza de
Agroisa con una capacidad de 35 t./hora;
una bascula de pesaje continuo con sis-




Almazara de Cortijo La Torre en Arjona (Jaén). De izqda. a dcha., y
de arriba a abajo, zona de recepcién (1) con linea de limpieza de
Agroisa (2); y zona de extracci6n (3) con batidoras (4), decénter (5) y
centrifugas verticales (6) de Alfa Laval.

tema informatico de IMATEC; y otras dos tolvas de almace-
namiento troncopiramidales de acero inoxidable -también de
fabricacién propia- con bandeja vibratoria y una capacidad de
40 t. cada una.

La zona de extraccion consta de una linea continua com-
puesta por dos molinos de martillo de acero inoxidable, una
linea de termobatidoras formada por tres batidoras horizon-
tales con una capacidad de 2,5 t. cada una, un decanter con
capacidad de 96 t./dia y dos centrifugas verticales, todo ello
de Alfa Laval. La molturacion se lleva a cabo mediante el
sistema de dos fases, siendo molturada toda la aceituna a
las pocas horas de su recogida, evitando asi la pérdida de
calidad y las fermentaciones del fruto.

Con una capacidad aproximada de 1.000.000 de I. de
aceite, la bodega dispone de una bateria de decantacion
con cinco depésitos conicos de 6 t. de capacidad y 15 depo-
sitos de acero inoxidable con una capacidad total de 915 t.,
todos de Caldereria 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 construccion y 413 m? de superficie construida con
dos plantas conectadas por montacargas y dividido en sala
de expedicion, sala de filtrado, sala de envasado y, en su
parte superior, almacén de producto terminado y almacén de

&% agrama

cienciay vida

Anélisis :
Agroalimentarios

Rigor

Esfuerzo

Compromiso




Aceites Cortijo La Torre

De arriba a abajo, linea de envasado con
llenadora, taponadoray etiquetadora de
Auseré; y equipo de filtrado de tierras
diatomeas de acero inoxidable de Zenitram.

material auxiliar. Cuenta con dos deposi-
tos de acero inoxidable para loteado con
una capacidad de 28 t. cada uno de Cal-
dereria Bujalance, dotados de sistema
de inertizacion por inyeccion de nitroge-
no; otros dos depositos conicos 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 linea de envasado
automatico con llenadora, taponadora y
etiquetadora con sistema neuméatico de
Auseré.

En proyecto se encuentra la construc-
cion de una planta de compostaje de
alperujo como forma de recircular este
subproducto de dificil gestion, transfor-
mandolo en abono organico para el sue-
lo de las fincas.

Toda la aceituna recogida en octubre
y principios de noviembre se destina
al envasado de Cortijo La Torre Pre-
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De izqda. a dcha,, y de arriba a abajo, bodega con depésitos de acero
inoxidable (1), aclaradores (2) y depésitos Premium (3) de Caldereria
Bujalance; y filtro de placas de celulosa de la firma Sfoggia (4).

LATORRE

Diferentes formatos y capacidades de Cortijo La Torre Premiumy Cortijo El Obispo Supremo.

mium, el AOVE de mayor calidad,
intensidad y frescor, sacrificando el
rendimiento graso del fruto en favor
de sus caracteristicas organolépticas.
Si atendemos al andlisis sensorial
realizado esta ultima campafa 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-




Aceites Cortijo La Torre

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.

vasado en botella de cristal de 250 y
500 ml. para su comercializacion en el
segmento gourmet al estar dirigido al
consumidor mas exigente. Cabe des-

tacar asimismo que la empresa viene
realizando desde hace afios -con gran
aceptacion por parte de sus clientes ha-
bituales- una edicion especial de Cortijo

La Torre envasada en formato de 2 |I.
que se puede adquirir previa demanda.

Para el packaging de Cortijo La To-
rre Premium, elegante y sencillo, se
opt6 por vestir el producto con una
botella estandar modelo Athenay una
etiqueta tipo sleeve donde visualmen-
te destacan las aceitunas verdes, que
transmiten una sensacion de natura-
lidad y frescura, un mensaje de que
nos hallamos ante un puro zumo de
aceituna. El estuche que acompana
la botella incluye imagenes de la finca
para resaltar su procedencia y tradi-
cion. El actual disefio de las etiquetas
y el packaging, asi 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-,

Maqulmbo.s ..

MAQUINARIA DE EMBOTELLADO

EQUIPOS ROTATIVOS Y LINEALES

N - Llenadoras para aceite comestible con sistemas volumétricos, caudalimetros masicos o

por nivel. Con cierre automatico para tapon a presion o rosca pilfer - proof.
- Equipos especiales para miniaturas

LLENADORAS,VOLUMETRICAS
Y MASICAS

LLENADORAS
SEMI-AUTOMATICAS
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Aceites Cortijo La Torre

presenta los aceites
mas maduros, procedentes de
lotes seleccionados para su enva-
sado en formatos de consumo fa-
miliar y uso diario -PET de 2y 5 I.
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 podria verse
ampliada proximamente con el lanza-
miento de una edicion de AOVE picual
orgéanico, para lo que la compafiia ha
solicitado la conversién a ecologico de
20 ha. de la finca Cortijo El Obispo.

Los AOVEs de Aceites Cortijo La
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Torre se pueden encontrar en tiendas
gourmet y establecimientos especia-
lizados en alimentacion de calidad.
La mayor parte de las ventas se con-
centran en el territorio nacional -Pais
Vasco, Madrid, Galicia, Andalucia, Va-

lencia, Catalufa, etc.- y en el centro y
norte de Europa -Alemania, Francia o
Suiza-, con envios puntuales a algunos
paises de América Latina y Japon. Otra
importante linea 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 pagina web, o directamente a través
del teléfono o via correo electronico.

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 afo tras afio sus estan-
dares de calidad y sabor.

Aceites Cortijo La Torre participa
desde hace afos en algunas de
las ferias mas relevantes del sec-
tor oleicola y gastronémico, tales
como Alimentaria Barcelona, Salén
de Gourmets o Expoliva, asi como
en la Fiesta del Primer Aceite que se
celebra todos los afios en distintas lo-
calidades de la provincia de Jaén y en
otras ciudades de fuera de Andalucia
para promocionar las bondades del vir-
gen extra e incentivar su consumo.
Ademas de realizar catas y activi-
dades de oleoturismo, Cortijo La Torre
colabora con distintos ayuntamientos e
instituciones como la Diputacion Provin-
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Aceites Cortijo La Torre

LGS

El museo de aperos de labranza de Cortijo La Torre retine una importante coleccién de objetosy
antiguos aperos agricolas.

cial de Jaén, la Fundacion del Olivar, el
IFAPA, Citoliva o la Universidad de Jaén
en el ambito formativo, de [+D+i y de di-
vulgacion de la cultura del virgen extra.
Por otro lado, consciente de la impor-
tancia de que los mas pequefios adop-
ten héabitos 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-, asi como de los valores y
beneficios saludables del oro liquido, de
su catélogo 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 Area de Turismo
de la Diputacion 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. Asi, la empre-
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sa organiza visitas guiadas tanto a sus
olivares -en las que se detalla el proceso
de formacién del fruto, la lipogénesis, el
momento de su recogida o los tratamien-
tos culturales de agronomia necesarios
para la formaciéon del fruto- como a la
almazara, donde se explica el proceso
de molturaciéon 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-
cion con Loles Jaén, de la empresa Tas-
ted Room de Arjona, especializada en
la realizacion 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 repercusion sensorial a la
hora de aplicarlo como condimento o ali-
mento principal en una preparacion.

Por dltimo, 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 Espana
en tiempos de Isabel Il. Asi, se visita
el museo de aperos de labranza, que
redne una importante coleccion de
objetos y antiguos aperos agricolas;
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 subterranea, donde la rumo-
rologia cuenta que el General intima-
ba con la reina Isabel II. En cada una
de estas dependencias se ofrece una
cata-maridaje tematizada y alegorica
relacionada con el lugar en cuestion,
disfrutando de una mégica experien-
cia gastrondémica 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 tipico de la época, a imagen y se-
mejanza de los que el Duque de La Torre
compartia con el personal que trabajaba
sus tierras en aquellos tiempos. Para
desarrollar esta actividad, la empresa
cuenta con el apoyo y colaboracion del
Ayuntamiento de Arjona, que incluye la
visita al Cortijo como una actividad inte-
grada dentro de su amplia oferta cultural,
monumental e histoérica. &
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En los Gltimos afios hemos asistido
a unarevolucién imparable en el

¢Cudles son los materiales y formatos preferidos por el cliente para mundo del AOVE que afecta tanto

su nueva marca?;Coinciden con las demandas actuales del mercado al contenido -la inequivoca apuesta

__________________ ycon las preferencias del estudio? por la calldad- como al continefig
¢Qué elementos no faltan nunca en vuestras creaciones? -el disefio de branding & packaging-
777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777777 del producto estrella de la Dieta
Mediterranea. En esta tercera entrega
del Especial Estudios de Packaging
de Mercacei Magazine indagamos
acerca de los materiales y formatos

¢Qué es lo ultimo ahora mismo en el sector del packaging?
"""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""""" favoritos de los clientes y sobre las

tendencias actuales y futuras en el
packaging de AOVE.

---------------------------------------------------------------------------------------------------------------------- [Texto: Alfredo Briega Martin]
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En Cabello x Mure se caracterizan por
disefiar proyectos de branding & pac-
kaging personalizados y a la medida
de cada cliente. Asi, el estudio lide-
rado por Isabel Cabello, Ana Mure y
Enrique Moreno no sélo se encarga de
realizar el estudio gréfico de la identi-
dad del packaging, sino que también
se ocupa del desarrollo estratégico y
de la eleccién de formatos para cada
gama de productos de la marca. Lo
que se dice un servicio integral. “En
disefio todo comunica -sefiala Enri-
que-, y en packaging se han de com-
binar los elementos creativos con los
funcionales para que cada producto
se adecue perfectamente en relaciéon
al mercado y publico al que va dirigi-
do, y a su vez sea llamativo, destaque
con respecto a la competencia y co-
necte con el consumidor”.

¢Y cuales son los materiales y for-
matos preferidos y mas demandados
por los clientes para presentar su nue-
va marca? “Si hablamos de AOVE,
el formato mas demandado es el vi-
drio de 500 ml.”, responde José Ma-
ria Martinez, de Al Margen Branding
& Packaging. “Suelen ser botellas de
vidrio, casi siempre pintadas y serigra-
fiadas, y elementos de packaging en
materiales de alta gama como papel y
cartdbn”, afiade Ramén Soler, director
creativo del estudio de disefio grafico
Buenaventura, en linea con Fernando
Suérez, director de arte de la consulto-
ria de disefio Grupo Habermas, quien
contesta sin dudar que “el cristal y la
etiqueta de papel”.

Para Francisco Tornos, de Ipacklab,
“no hay buenos o malos materiales (vi-
drio, metal, plastico, cerdmica), sino
buenas o malas utilizaciones o apli-
caciones. Otra cuestion es el impacto
ambiental que tienen los materiales
cuando se utilizan para disefiar y fabri-
car un packaging. Considerando que el
80% de los impactos se definen en la
fase de disefio, hay que ser muy pru-
dentes para no caer en ciertos topicos
asociados a los materiales. Si atende-
mos a las preferencias de los clientes,
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entre la la Enlos
mas sinos
mayor grado de Y
trabajar con y

se puede decir que la mayoria prefiere
el vidrio para sus AOVESs”.

“Ahora que se esta introduciendo
la cultura de la sostenibilidad se em-
piezan a cuestionar ciertos materia-
les, pero hay que realizar un profun-
do andlisis para saber qué criterios y
parametros se utilizan en la toma de
decisiones de un determinado envase
y material: por su sostenibilidad, por
optimizar la conservacion del produc-
to, por un menor peso, por su precio...
son decisiones que se han de sope-
sar”, afiade este especialista en disefio
de marcas y packaging sostenible. En
este sentido, recuerda que “el envase
que mejor conserva el AOVE es el bag
in box, un sistema de packaging con
buenas propiedades de conservacién
del producto, eficiente en la logistica,

Cabellox Mure

resistente a los golpes, con una buena
personalizaciébn a nivel de imagen...
ademdas de que sus componentes se
pueden separar para la circularidad y
tiene un coste competitivo”.

Por su parte, Antonio Cuenca, direc-
tor creativo de Superfluido, considera
que “los formatos estan muy estandari-
zados y hay poco margen de eleccion,
todavia no se invierte en disefiar en-

2 Kubota




calidadl
Del lat. qualitas, -atis.

1.f. Propiedad o conjunto de propiedades inherentes a algo, que permiten juzgar su valor.

2.f. Buena calidad, superioridad o excelencia.

3.f. Adecuacidén de un producto o servicio a las caracteristicas especificadas. Control de la calidad de un producto.
4.f. Caracter, genio, indole.

En Coreti nos esforzamos por cumplir las cuatro definiciones.
Somos humanos, a veces sdlo llegamos a cumplir tres.
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vases propios. La botella de vidrio de
500 ml. es la apuesta de la mayoria de
clientes como punta de lanza de sus
nuevas marcas”.

Por ultimo, Eva Castro, del estudio
grafico Debonatinta, opina que “los
formatos mas habituales son la botella
de 250 y 500 ml., incluso hemos em-
pezado a trabajar con formatos més
pequefios de 100 ml. En cuanto a los
materiales, sobre todo nos piden vidrio
oscuro, botella pintada y, Gltimamente,
también la lata de inox por razones de
proteccién del producto, transporte y
reciclabilidad”. Si hablamos de etique-
tado, las opciones mas demandadas
son los papeles con tratamiento anti-
grasa, el polipropileno -“que en gra-
maje alto ofrece una apariencia Pre-
mium”- y la serigrafia, “sobre todo en
el caso de pequerios productores que
no tienen etiquetadora”.

Pero, ¢coinciden estas preferencias de
los clientes con las de los estudios y
con las demandas actuales del mer-
cado? “No siempre”, responde raudo
José M? Martinez. “Si, totalmente”,
asegura Eva Castro. “Algunas veces
si, aunque suele estar condicionado
por las limitaciones de la envasadora y
el precio final al que venden el produc-
to”, matiza Antonio Cuenca. “Nosotros
siempre les asesoramos para encon-
trar la mejor solucion. Los materiales,
acabados y formatos son importantes
porque contribuyen a que el disefio se
transmita y funcione mejor. Una idea
no se expresa igual en un formato que
en otro. Es importante prestarles aten-
cion porque forman parte del disefio fi-
nal y no deben ser tratados a la ligera,
digamos que podrian suponer el 50%
del disefio”, explica el director creativo
de Superfluido.

Por su parte, Fernando Suérez tam-
bién cree que las preferencias de unos
y otros “suelen coincidir. Aunque el
mercado cada vez demanda envases
mas sostenibles, la industria todavia no
esta preparada para abastecerlo”.

“Este sector avanza muy despacio, es
bastante tradicional -argumenta Ramén
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Soler-. Nosotros intentamos ir un paso
por delante, aunque no es facil. A la hora
de introducir nuevos registros y materia-
les casi siempre nos encontramos con el
mismo problema, el de los costes”.

En Cabello x Mure siempre intentan
buscar el equilibrio entre la innovacion
y la practicidad. Como explica Enri-
que Moreno, “la innovaciéon nos lleva
a probar formatos como el bag in box,
que hace unos afios no se utilizaba en
AOVE, pero que poco a poco se esta
implantando como sustituto al PET en
los virgenes extras de calidad al ofre-
cer mejor conservacion del producto.
Pero es cierto que cuando se utiliza un
nuevo formato es necesario que pase
un tiempo para que el consumidor lo
reconozca y lo incorpore a sus habitos
de compra, sobre todo en las gamas de

Tandem, de Superfluido.

gran consumo. Ahora bien, en los for-
matos mas Premium si nos podemos
permitir mayor grado de atrevimiento y
trabajar con envases mas novedosos
y graficas mas llamativas, ya que lo
que principalmente se busca es captar
la atencién del cliente e invitarlo a la
experiencia que supone consumir esos
productos de alta gama”.

Al respecto, desde Ipacklab Francis-
co Tornos apunta una incoherencia que
a veces parece soslayarse. “El merca-
do actualmente empieza a ser sensible
a cuestiones como la sostenibilidad, lo
natural, artesano, etc., pero al mismo
tiempo quiere un packaging que sea
sofisticado, innovador, glamuroso... y
esto entra en contradiccion, de ahi que
debamos crear una estrategia que sea
acorde con el producto”.




Rincén de la Subbética,
de Al Margen Branding & Packaging.

Oleum Hispania Gama Nature Premium,
de Al Margen Branding & Packaging.

“Mucha gente -continta- no sabe
que el aceite esta entre los 5 6 6 pro-
ductos mas sostenibles del planeta,

considerando la cantidad de recursos
que se necesitan para producirlo y
el impacto que tiene, y esto deberia
llevarnos a pensar que el packaging
tiene que alinearse con esta filosofia
de valores”.
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Al Margen Branding & Packaging

Desde el punto de vista de este labo-
ratorio de innovacion en disefio de mar-
cas y packaging sostenible, el enfoque
esta claro. “En Ipacklab nuestras pre-
ferencias estan supeditadas al enfoque
que se realiza del proyecto, atendiendo
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MO, de Ipacklab.

al usuario y al mercado, desde la pers-
pectiva de nuestro cliente que es quien
nos encarga el trabajo, pero intentando
crear un equilibrio entre lo econdémico
(negocio), lo sostenible (el planeta) y lo
social (las personas-usuarios)”.

Para finalizar este primer bloque,
queremos saber cuéles son aquellos
elementos imprescindibles que estan
siempre presentes en las creaciones
de los estudios y agencias que prota-
gonizan este Especial. En el caso de
Debonatinta, “generalmente son los
elementos graficos con un alto nivel
de iconicidad, ilustraciones en mu-
chos de los casos, y tipografias muy
estudiadas”, indica una de sus socias,
Eva Castro, quien afiade que “el uso
de la grafica dentro de una etiqueta
acostumbra a verse limitado por nor-
mativas que obligan a introducir mu-
cha informacién en poco espacio, y el
uso de recursos como los cédigos QR
ayuda a comunicar cosas que sin ellos
seria imposible”.

“Creatividad, originalidad, sentido
practico y realista del proyecto”, res-
ponden desde Al Margen Branding &
Packaging, mientras que en Buena-

MERCACEI 112 « ESPECIAL POST-FERIAS

ipackico

empieza a ser

como la
; etc,,
tiempo quiere que sea
" Y
esto entra en contradiccion.
no esta ; al
contrario,
para que
es el
del |
"""""""""""""""""""""""""""""""""""""""" Ipacklab

ventura hablan de “registros visuales
propios, Unicos e intransferibles”. Gru-
po Habermas, por su parte, opta por “el
lettering, las ilustraciones y una buena
arquitectura visual”.

En Superfluido indican que “no te-
nemos un elemento fetiche que apli-
quemos en serie por el simple hecho
de que queda bien. Intentamos que
cada proyecto tenga un lenguaje visual
propio y los elementos se aplican en
funcion de eso. Nuestro reto es hacer
disefio iconicos y atemporales no ten-
denciosos”.

Aunque en Cabello x Mure realizan
trabajos a medida de cada cliente para
lograr productos Unicos y diferencia-
dores, existe un elemento comdn en
todas sus creaciones: el valor de las
emociones. “Nos gusta contar las histo-
rias sobre las pasiones e ilusiones que
estan detrds de cada proyecto -afirma
Enrique Moreno-. Tenemos la suerte de
trabajar con un producto como el AOVE
que nos habla de patrimonio, gastrono-
mia, salud y medio ambiente. Por tan-
to, hay mucho que contar e intentamos
que nuestros packagings reflejen algo
de esas historias”.

Finalmente, desde Ipacklab recono-
cen que “no tenemos un recetario, se

Goldlis, de Ipacklab.

trabaja desde la tipografia, la ilustra-
cion, la fotografia, etc. como elementos
vertebradores de una identidad fuerte
y clara, para construir un ADN longe-
vo. Nuestro trabajo no esta basado en
tendencias; al contrario, intentamos ir
a contracorriente para crear valor dife-
rencial. Un problema que se manifies-
ta actualmente en el packaging es que
los disefios cada vez se parecen mas
entre si y tienden a mimetizarse; hay
demasiado ruido visual, se consumen
muchos recursos para obtener escasos
resultados, y existe un nivel de contami-
nacién alto. Creemos que es necesario
desmaterializar el mundo del pakaging”.
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CENTURY Dop.

Para los grandes aceites virgen extra.

Una botella con caracter particular, para dar valor a los Virgen Extra mas exclusivos.
La CENTURY DOP tiene un hombro plano que deja espacio a un cuerpo cilindrico y generoso,
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Hablemos de tendencias -actuales
y futuras-, de lo mas novedoso en el
segmento del packaging de AOVE.
Cédigos QR, etiquetas en braille, Nu-
tri-Score... {qué sera lo proximo?

Para Al Margen Branding & Pac-
kaging, lo dltimo son los etiquetados
inteligentes y la personalizacion diri-
gida a cada tipo de consumidor. ¢Lo
siguiente? “Posiblemente los envases
gque mantengan a una temperatura op-
tima de conservacion el AOVE”, anti-
cipan.

En Buenaventura lo tienen claro: la
tendencia es la sostenibilidad como
principio. De hecho, en este estudio
de disefio grafico con base en Loja
(Granada) estan trabajando en la ac-
tualidad “para encontrar la manera
de poder fabricar los packs del virgen
extra con subproductos obtenidos del
proceso de produccion de los AOVES”.

Grupo Habermas coincide en se-
fialar la apuesta por la sostenibilidad
como la tendencia mas importante del
momento, sin olvidar la trazabilidad,
habida cuenta de que el cliente “desea
conocer todo acerca del producto: de
donde viene, cdmo se elabora, cuéles
son sus aspectos nutricionales...” En
este sentido, la irrupcion del sistema
Nutri-Score se explica porque “existe
una tendencia clara en el mercado de
consumir cada vez mas productos sa-
ludables”.

Antonio Cuenca, de Superfluido,
cree que “en cuanto a normativa no lo
sabemos, sobre todo habra avances
en temas técnicos, que esperemos
que tengan en cuenta la sostenibili-
dad. Lo que esta claro es que la crea-
tividad seguira formando parte de las
marcas para encontrar soluciones de
comunicacién acertadas y adaptadas
a cada cliente”.

Desde Ipacklab identifican tres
campos dentro del sector del packa-
ging que muy probablemente marca-
ran su futuro: el smart packaging, el
green packaging y el packaging inclu-
sivo. Tres ejes que determinaran un
sector altamente innovador, conecta-
do y sostenible. Segin explica el con-
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Debonatinta

graphic studio

En

los casos, y
La
hacia el usode
mas

destacan los
conun
en muchos de

esta enfocada

conel

medio ambiente

Lacrima Olea Millennial Trees, de Debonatinta.

sultor Francisco Tornos, “la tecnologia
aplicada al etiquetado, a los procesos
de impresién y personalizacién, junto
a la utilizacion de materiales, bioma-
teriales y nanomateriales, crearan un
ecosistema que permitira al usuario,
al productor y al comercializador estar
en todo momento informado de cada
una de las partes del ecosistema. Ello

Debonatinta

Momento by Manel Obradors, de Debonatinta.

favorecera la toma de decisiones en
el proceso de compra, en la elabora-
cion de determinados productos y en
la forma de comercializarlos, a caballo
entre lo fisico-experiencial y lo digital”.
En su opinion, lo proximo en el sector
del packaging sera el triunfo de “lo di-
verso, organico y multicultural, donde
la tecnologia jugara un papel esencial,

2 Kubota
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con una capacidad de fabricar formas,
estructuras y materiales bio al estilo
de como crea y desarrolla la naturale-
za. El packaging futuro respondera a
un concepto circular, muy personaliza-
do y de proximidad”.

Sostenibilidad, tecnologia...
cémo conquistar al
consumidor millennial
Definitivamente, sostenibilidad es el
término y concepto mas repetido. Pac-
kagings sostenibles y/o reutilizables,
ésa es la tendencia actual, enfocada
hacia el uso de materiales y formatos
mas sostenibles y respetuosos con el
medio ambiente, “algo que en nuestro
estudio valoramos muchisimo”, desta-
ca Eva Castro, de Debonatinta.

Si la sostenibilidad es el gran reto,
la tecnologia aparece como la me-
jor aliada. “En estos dltimos afos
han surgido tecnologias adicionales
que se pueden complementar con el
packaging, como por ejemplo la rea-
lidad aumentada o el gaming, que se
han venido empleando para campa-
fias promocionales o productos con-
cretos. Pero, en general, de todas
estas tecnologias la mas extendida
sigue siendo el codigo QR con ac-
ceso a més informacién en la web
del producto”, sefialan desde Cabe-
llo x Mure. En cuanto al disefio, “la
tendencia en estos Gltimos afios ha
sido hacia productos con mas color
y mas llamativos. Quizas cuando el
mercado se sature de esto se vuelva
a diseios mas minimalistas”, afiade
Enrique Moreno.

¢Y cuales son los conceptos que
demanda y/o exige el consumidor mi-
llennial para abrazar y rendirse defini-
tivamente a las bondades del virgen
extra. Se nos ocurren varios: estéti-
ca retro, minimalismo, sostenibilidad,
personalizacion...

“Absolutamente”, asienten las dos
socias de Debonatinta. “Sobre todo
buscan personalizacion, a los millen-
nials les atrae el minimalismo y quie-
ren que sus marcas sean modernas,
con un alto componente de diferencia-
cion”, coincide Antonio Cuenca. Des-
de Al Margen Branding & Packaging,
José M?* Martinez afiade “el producto
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95 Buenaventura

Este sector avanza muy despacio,
es bastante tradicional. Nosotros
intentamos ir un paso por delante,
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de cercania y el concepto to go, que
auin no esta muy implantado en el sec-
tor oleicola”.

Ademas de un buen producto, este
tipo de consumidor demanda “una
buena historia con la que se sienta
identificado”, confirma Ramén Soler.
“En general, el consumidor millennial
busca un buen producto a un buen
precio con una buena presentacion”,
resume Fernando Suérez.

“No se si seran estos conceptos los
que demanda el consumidor millennial
-responde Francisco Tornos-, pero sin
duda son aspectos con los que los
usuarios se sentirdn satisfechos. Al

pero a la hora de introducir nuevos
registros y materiales casi siempre
nos encontramos con el mismo
problema, el de los costes. Pero
sindudalatendencia actualesla
sostenibilidad como principio _)_)

Seleccion Melgarejo, de Buenaventura.

final se trata de crear productos que
sean buenos, (tiles y necesarios para
las personas y el planeta, en un mun-
do que a la fuerza sera sostenible. El
sector del packaging durante estos
afios se ha desarrollado en una ten-
dencia de obsolescencia programada,
los residuos de los envases son un
fracaso del disefio, la naturaleza no




jj habermas;

La tendencia mas importante
del momentoes |a |
sostenibilidad. Aunque !
mercado cadavez demanda
envases mas sostenibles,
la industria todavia no esta
preparada para abastecerlo.
Y no hay que olvidar la
trazabilidad, dado que ¢!
cliente desea conocer todo
acerca del producto: de
donde viene, como
se elabora o cuales son sus
aspectos nutricionales -)-)
- Fernando Suarez, Grupo Habermas

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 esta consolidandose, que cada vez in-
teresa mas al consumidor -sea o no millennial- y ha llegado
para quedarse es la sostenibilidad, aplicada tanto a la ela-
boracion del producto como a su envasado”. &
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El Olivo del Patio de los Naranjos de Cérdoba

El Olivo del Patio de los Naranjos de
la Mezquita-Catedral de Cordoba:
historia de un ejemplar centenario

Por A. Belaj?, F. J. Gomez-Galvez!, A. Serrano-Gomez?, J. C. Hidalgo?, J. J. Hidalgo® V. Vega?, I. J. Lorite’,
M. P. Aguilera?, B. Jiménez?, J.M. Penco?, R. de la Rosa*

| estudio forma parte de
un proyecto continuo del
Banco de Germoplasma
Mundial de Olivo (BGMO)
del IFAPA que persigue la
busqueda, identificacion, conservacion
y estudio de las variedades locales
andaluzas, espafiolas y del resto del
mundo. Para llevar a cabo la identifi-
cacion varietal se realizd6 un muestreo
de frutos y hojas del Olivo del Patio de

" IFAPA Centro “Alameda del Obispo”, Cordoba

2 [FAPA Centro “Venta del Llano”, Mengibar, Jaén

3 [FAPA Centro de Cabra, Cordoba

4 Asociacioén Espafiola de Municipios del Olivo (AEMO)
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los Naranjos. Las caracteristicas mor-
folégicas 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 Ultimos afios el em-
pleo de nuevos marcadores de ADN
llamados EST-SNPs esta posibilitando
una identificacion mas objetiva y siste-
matica del gran numero de variedades
conservadas en el BGMO. Hasta la fe-

cha, el uso de un set de 96 marcadores
EST-SNP ha permitido la identificacion
de mas de 600 variedades de olivo y
esta gran base de datos sera el pun-
to de partida para la identificacion de
nuestro célebre olivo.

El analisis de los datos de los mar-
cadores de ADN revel6 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 Banco de Germoplasma Mundial de Olivo (BGMO) del IFAPA
persigue la basqueda, identificacién, conservacién y estudio de las
variedades locales andaluzas, espaiiolas y del resto del mundo.

vancia a principios del siglo pasado, ya que la misma se
pudo identificar en unos olivos de la serrania proxima a la
ciudad, asi como entre las variedades del BGMO proce-

dentes del ya desaparecido Jardin Varietal de la Estacion
de Olivicultura.

Curiosamente, el mismo perfil genético de la variedad
del Olivo del Patio de los Naranjos se encontr6 para ‘To-
matillo’, una variedad cuyos frutos y huesos recuerdan al
tomate, de ahi su nombre. Este resultado tiene su posible
explicacion en los cambios leves -también llamados mu-
taciones- en los nucleétidos que forman el ADN de todos
los seres vivos. Cuanto mas antigua sea la variedad, mas
posibilidades hay de que surjan y se acumulen estos pe-
quefios cambios que en escasisimos casos, como el de la
‘tomatillo’, se traducen en diferencias morfologicas. Este
hallazgo podria indicar que la variedad del Olivo del Patio
de los Naranjos sea muy antigua y su propagacion 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 Peninsula Ibérica, y alla donde lleg6 a cultivarse
fue bautizada con diferentes nombres. Prueba de ello es
la identificacion en el BGMO de la misma variedad con el
nombre ‘Hojiblanca de Navarrés’, una variedad local pro-
cedente de Valencia. Ademas, nuestros datos molecula-
res y morfolégicos revelaron que la variedad en cuestion
también se encuentra en el sur y sureste de Portugal con
el nombre ‘Macanilha Algarvia’.

La denominacion 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-

Canals

EXPERIENCIA E INNOVACION

Cépsulas y Precintos para Envases de Aceite

Capsules and Quality Seals for Oil Bottles

\

&= Tel. +34 93 77504 62 - Fax +34 93 775 55 54
ventas@mmcanals.com
www.mmcanals.com

’ | N
t r ﬁ Av. Pau Claris, 36-38 - 08760 - Martorell (Barcelona) SPAIN



El Olivo del Patio de los Naranjos de Cérdoba

CORDOBA - Patio de los Naranjos

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

dicado anteriormente, la variedad a la
que pertenece el Olivo del Patio de los
Naranjos fue introducida en el BGMO
desde la Coleccion 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 Campifia
y en toda la provincia de Cérdoba, a
su nombre se le afiadié un codigo del
BGMO llamandola ‘Ocal-25’. La deno-
minacion varietal ‘Ocal’ ha sido citada
en varios libros antiguos y localizada
en olivares de Andalucia, especial-
mente de Cordoba y de los pueblos de
la provincia. Segun la Real Academia
Espafola, el origen de este término
proviene de hueco y como adjetivo se
usa especialmente en alusion 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 denominacion varietal genérica, es
decir, el mismo nombre es asignado a
variedades diferentes (homonimia).
Considerando todo ello, se lanzaron
dos posibles propuestas para la denomi-
nacion 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 sugiri6 anadirle a
la denominacion genérica ‘Ocal’ el ape-
lativo ‘Cordobesa’; por otro, incluir el
apelativo ‘Qurtubia’ a continuacion 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 seria de
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ejemplar centenario.
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(Patio de los Naranjos.
Mezquita-Catedral de

N ol Cordaba)

‘Ocal-&i
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Imégenes de frutos de la variedad ‘Ocal Cordobesa’ (A) y sus posibles mutaciones ‘Tomatillo’ (B);
sinonimias ‘Hojiblanca de Navarrés’ (C) y ‘Maganilha Algarvia’ (D); y representacién esquemética de
su difusion en el sur de la peninsula (E). Las fotos de ‘Tomatillo’ y ‘Maganilha Algarvia’ proceden de
trabajos de Barranco et al. (2005) y Cordeiro et al. (2013), respectivamente.

extrafar que, en futuras prospecciones
de variedades locales en Andalucia, en-
contraramos la misma variedad con otro
posible nombre.

Desde el punto de vista agronomi-
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 tamano de sus
frutos, que se desprenden facilmente,
su rendimiento graso es medio y pre-
senta caracteristicas sensoriales de
mucha complejidad.

Finalmente, mas alla de la identifica-
cion y denominacion de la variedad del
Olivo del Patio de los Naranjos de Cor-
doba, llama la atencion su escasa difu-
sion actual en el olivar de la zona, con
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una presencia testimonial y reducida a unos pocos olivos de
la provincia. Actualmente, esta situacion afecta a muchas
variedades locales andaluzas, nacionales y foraneas. Todo
ello conlleva un grave riesgo de erosién genética, es decir,
la posible pérdida irreversible de variedades tradicionales.
No seria cuestion baladi la posible desaparicion de estas
variedades, ya que podrian representar una fuente de di-
versidad muy Util ante nuevos e imprevistos cambios en un
futuro no muy lejano: abordar los efectos del cambio climati-
co, la aparicion de posibles nuevas enfermedades o plagas,
adaptacion a nuevos sistemas de cultivo, etc.

Por todo ello, creemos que la conservacion en el BGMO
de todo el germoplasma local, nacional y mundial no s6lo
contribuye a la salvaguarda del valiosisimo legado de bio-
diversidad de las generaciones anteriores, sino también al
mantenimiento de una reserva genética que es estratégica
para el futuro del cultivo. &
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ACEITUNA DE MESA

Compuestos volatiles responsables del aroma
en aceitunas de mesa

La importancia econémicay social de la aceituna
de mesa para Esparia es de sobra conocida,
acaparando el mercado tanto nacional como
internacional con dos tipos de elaboraciones:

|

“verdes aderezadas estilo espafiol” y “negras
oxidadas estilo californiano”. Aunque las
investigaciones relacionadas con los procesos
de elaboracién y con la composicién nutricional
de los productos finales han sido relativamente
numerosas en los Gltimos 20 afios, los estudios
relacionados con el sabor y aroma -lo que se
suele expresar en la literatura cientifica 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.

Por Alfredo Montano, investigador cientifico del Dpto. de Biotecnologia de Alimentos del Instituto de la Grasa
(IG)-CSIC / amontano@ig.csic.es

sta escasez resulta sor-
prendente teniendo en
cuenta que el flavor es el
atributo de calidad mas
valorado en el caso de la
aceituna de mesa y el mas determi-
nante en la compra de un alimento por
parte del consumidor. No obstante, en
los Ultimos cinco afios se aprecia un
mayor interés al respecto por parte de

Separacion de volatiles
(GC-MS)

Extraccidn de voldtiles
(SPME)

la comunidad cientifica, incluyendo la p— ¢ *
destacada contribucion aportada por it
el Grupo “Tecnologia de productos st
vegetales y encurtidos” gracias al pro- %ﬁ'
yecto de I+D+i “Retos Investigacion” 00000}

desarrollado dentro del Instituto de
la Grasa-CSIC. Dicho proyecto se ha
centrado en el estudio de los compues-
tos voléatiles responsables del aroma
en aceitunas estilo espafiol y aceitunas
estilo californiano (AGL2014-54048-R:
“Compuestos volatiles y semivolatiles
de aceitunas de mesa: influencia de

500000
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J
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Figura 1. Analisis de compuestos volatiles de aceitunas de mesa mediante la técnica instrumental
de microextraccién en fase sélida (SPME), junto con la cromatografia de gases acoplada a la
espectrometria de masas (GC-MS).

El analisis del perfil de compuestos

lucrados, a la interpretacion de su fun-

148

factores genéticos, ambientales y tec-
nolégicos, y relacion con el flavor’),
que se resume a continuacion.
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relacionados con el flavor de las acei-
tunas de mesa supone todo un reto
debido al nimero de compuestos invo-

cion en el flavor y a la complejidad de
sus diversos origenes. En este empe-
fo, se antoja decisiva la utilizacion de
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Figura 2. Diferenciacion de muestras de aceitunas de las variedades
manzanilla (M), gordal (G) y hojiblanca (H) de diversa procedencia
a partir del contenido de compuestos volatiles (U=Utrera, A=Arahal,
Al=Alcala de Guadaira, Am=Almendralejo, C=Cérdoba, E=Estepa).

técnicas modernas como la microextraccion en fase sélida
(SPME) y la cromatografia de gases acoplada a la espec-
trometria de masas (GC-MS), una de las mas utilizadas en
la actualidad para el analisis de compuestos volatiles en
alimentos (Figura 1).

Los primeros ensayos, correspondientes a la campafa
2013/14, se realizaron con aceitunas de tres variedades
(manzanilla, gordal y hojiblanca) procedentes de diferen-
tes localidades. Se identificaron un total de 102 volétiles
de distintas clases quimicas (alcoholes, ésteres, aldehidos,
cetonas, fenoles, etc.). La influencia de la variedad en la
composicién de volétiles del producto fermentado estilo es-
pafiol se puso claramente de manifiesto al tratar los datos
mediante la técnica estadistica de analisis de componentes
principales (PCA) (Figura 2). Sin embargo, las localidades
de procedencia de las aceitunas dentro de cada variedad
se distinguen bastante peor, lo que indica que este factor
tiene una menor influencia en la composiciéon de volatiles
de las aceitunas estilo espariol. Algo similar ocurre en el
caso del aceite de oliva, segun estudios anteriores llevados
a cabo por otros investigadores.

En una segunda camparia (2014/15), igualmente llevada a
cabo con las variedades manzanilla, gordal y hojiblanca ela-
boradas al estilo espariol, el objetivo fue conocer la influen-
cia de las etapas de “curado” -0 post-fermentacion- y enva-
sado en el perfil de volatiles. En esta ocasién se identificaron
un total de 132 volatiles. Los resultados mostraron que tanto
la etapa de “curado” (consistente en la conservacion del pro-
ducto fermentado en los fermentadores durante cuatro me-
ses, incluyendo los de verano) como el posterior envasado
provocaban disminuciones significativas en el contenido de
varios odorantes activos como el 4cido acético y el etanol,
mientras aumentaban el contenido de varios aldehidos -oc-
tanal, (E)-2-octenal, (E)-2-decenal y (E,E)-2,4-decadienal-
relacionados con la oxidacion de lipidos, principalmente en

Intacta [ETENITE
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Fotos de instalaciones reales.
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Figura 3. Perfil de
compuestos volatiles
identificados en el espacio
de cabeza de aceitunas
verdes estilo espariol
(manzanilla de Arahal,
fermentacién esponténea,

campafia 2015/16).
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En un del Instituto de la Grasa- seleccion6 (Figura 3) se producen integramente
La por consenso nueve descriptores de durante la fermentacion, lo que da idea
olor (fruto verde, fruto maduro, hierba, de la importancia de esta etapa en el
de [05 heno, acido lactico, vino, altramuz, hu- aroma del producto. Por otro lado, se
a na rti r d e[ medad y alcohol) y cada miembro rea- ha comprobado que la composicion de
P lizé una puntuacion de cada descriptor  volatiles en aceitunas inoculadas con L.
per‘ﬁ[ de en una escala no estructurada de 10 pentosus es muy similar a la del produc-
necesidad cm. Posteriormente se investigaron to no inoculado y que las escasas dife-
correlaciones individuales para cada rencias encontradas entre ambos pro-
de de descriptor con objeto de examinar qué ductos no influyeron significativamente
compuestos presentaban una mayor en el aroma. Independientemente de
catadores

el caso de la variedad manzanilla, lo
que podria repercutir negativamente en
la calidad sensorial.

Otro estudio interesante realizado en
dicha campafia consisti6 en la corre-
lacion de compuestos volatiles 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-
tacion, después del curado y después
del envasado. Para la evaluacion sen-
sorial de las muestras, el panel -com-
puesto por 15 catadores entrenados
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contribucion para un determinado atri-
buto sensorial. Pues bien, sélo se obtu-
vieron correlaciones significativas para
los descriptores “altramuz”, “4cido lacti-
co”, “vino” y “alcohol”. Ello nos permitio
identificar los principales compuestos
responsables de estas sensaciones y
en un futuro se podria predecir la in-
tensidad de dichos descriptores senso-
riales a partir del perfil de compuestos
volatiles sin necesidad de acudir a un
panel de catadores.

En la siguiente campana (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 volatiles de las aceitunas estilo es-
pafol. Los resultados mostraron que un
60% de los compuestos volatiles identi-
ficados en las aceitunas estilo espafiol

este estudio, en esta campana también
llevamos a cabo diversas experiencias
de reproduccién de alteraciones con el
fin de lograr una mejor caracterizacion
de las dos principales alteraciones que
tienen lugar en este tipo de aceitunas
(“butirica” y “zapateria”) a través del
analisis de volatiles y sus correlaciones
con las comunidades microbianas que
se desarrollan.

En cuanto a la elaboracion de acei-
tunas negras oxidadas, ademas de una
detallada caracterizacion sensorial del
producto, los estudios efectuados en
dos campafas consecutivas (2016/17
y 2017/18) se centraron en la determi-
nacion del origen de los compuestos
volatiles y su estabilidad durante el al-
macenamiento. Asi, se han identifica-
do mas de 50 volatiles en el producto
final y hemos estudiado el impacto de




- &

Detalle de anélisis sensorial de

~,
aceitunas de mesa realizado por

un panel de catadores.

.J.

cada etapa del proceso (conservacion,
oscurecimiento, envasado + esteriliza-
cion) y del tiempo de almacenamiento
en la composicion de volatiles. Entre los
resultados obtenidos hay que destacar
la formacién de algunos volatiles perte-

Los
que un
en las estilo
espanol se
o
que da de la
de esta
en el

necientes a diferentes clases quimicas
(piridinas, derivados de furano) que son
generados durante el tratamiento térmi-
co de esterilizacion del producto.

En la actualidad, el equipo de inves-
tigacion del proyecto, formado por Al-

fredo Montafio (investigador principal
1), José Luis Ruiz Barba (investiga-
dor principal 2), Antonio Lopez Lépez,
Antonio H. Sanchez y Amparo Cortés
Delgado -todos ellos pertenecientes al
Instituto de la Grasa-CSIC-, se centra
en la elaboraciéon de aceitunas verdes
naturales. A diferencia de las aceitunas
verdes preparadas al estilo espafiol,
las elaboradas al estilo natural no em-
plean ningun tipo de tratamiento qui-
mico, por lo que, usando frutos certi-
ficados, pueden catalogarse como ali-
mentos ecologicos. El objetivo global
de estos estudios es el aislamiento y
seleccion de levaduras autéctonas con
el potencial de mejorar el aroma de las
aceitunas, tomando como criterio de
seleccion el perfil de compuestos vola-
tiles producido en un medio de cultivo
natural. Tales estudios estan siendo
financiados por la Junta de Andalucia
y el Ministerio de Ciencia e Innovacion
(proyectos P20-00071 y PID2020-
116314RB-100, respectivamente).
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La variedad de olivo
determina la concentracion
de antioxidantes del orujo

Por Anabel Expdsito Diaz'3’, Hristofor Miho'3, Carlos Augusto Ledesma Escobar?>%>¢, Juan Moral Moral*35,
Concepcion Diez Mufioz*? y Feliciano Priego Capote23#56

| olivo (Olea europaea subsp.

europaea var. sativa) es un

cultivo tradicional en la Cuen-

ca Mediterranea, 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 m® de
residuos en el proceso de extraccion.
Aproximadamente, un kilogramo de
aceituna genera 0,805 kg. de residuo
s6lido con una humedad media del
65% y 0,195 kg. de aceite de oliva. La
parte mas solida de estos residuos es
el orujo y constituye una preocupacion
importante para la industria por el alto
volumen que se genera cada campa-
fAa y debido a su carga contaminante,
que puede afectar al equilibrio de los
suelos. Es precisamente la alta carga
de compuestos organicos 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-

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 organica, bajo
pH, degradacion 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, disminucion
de la retencion de agua y la tasa de infil-
tracion, alteracion de la acidez y salini-
dad, e inmovilizacion de nitrégeno. Los
residuos del proceso de extraccion del
aceite de oliva virgen (AOV) aumentan
sustancialmente la demanda quimica
y bioquimica de oxigeno -DQO y DBO,
respectivamente-, que se correlacionan
directamente con el contenido fendlico.
Las altas concentraciones fendlicas en
las aguas superficiales resultan toxicas
para diferentes microorganismos, orga-
nismos acuaticos o semillas.

La fraccion fendlica es una de las fa-
milias quimicas mas relevantes encon-

tradas en los residuos de almazara de-
bido a su caracter 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-
cion de productos cosméticos. Ademas,
la carga contaminante de los residuos
de almazara se reduce parcialmente
después de la eliminacion fendlica, lo
que facilita una mayor aplicabilidad de
éstos para preparar compost, combusti-
ble u otras alternativas de reciclaje.

Los estudios previos sobre el analisis
de compuestos bioactivos en los resi-
duos de almazara se han centrado en
el contenido fendlico total o en un nu-
mero reducido de compuestos. Estos
estudios se han limitado exclusivamen-
te a unos pocos cultivares y la variacion
interanual nunca se ha explorado. El

' Departamento de Agronomia, Unidad de Excelencia Maria de Maeztu. Campus Rabanales, Universidad de Cordoba.
2 Departamento de Quimica Analitica. Campus de Rabanales, Universidad de Cérdoba

3 Campus de Excelencia Internacional Agroalimentaria (ceiA3). Campus Rabanales, Universidad de Cordoba.
4 Instituto Universitario de Nanoquimica. Campus de Rabanales, Universidad de Cérdoba.

% Instituto Maiménides de Investigacion Biomédica (IMIBIC). Hospital Universitario Reina Sofia, Cordoba.

% CIBER en Fragilidad y Envejecimiento Saludable. Instituto de Salud Carlos IlI, Madrid.

7 Balam Agriculture, Cordoba.

8 Departamento de Biologia, Facultad de Ciencias y Matematicas. Universidad Estatal de California, Fresno (CA), EEUU.
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De izqda. a dcha., Grupo UCOLIVO del Dpto. de Agronomia de la Universidad de Cérdoba; y Grupo de Plataformas Analiticas en Metabol6mica
(Areas Clinicay Agroalimentaria) del Dpto. de Quimica Analitica de la Universidad de Cérdoba.

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 vy el
Grupo de Plataformas Analiticas en Me-
tabolémica (Areas Clinica y Agroalimen-
taria) de la Universidad de Cordoba, jun-
to con la empresa Balam Agriculture, se
centra en la caracterizacion de los oru-

jos de 43 variedades de olivo de nueve
paises -que representan las principales
areas productoras de aceite en todo el
mundo- durante tres campafias conse-
cutivas. Todas las variedades proceden
de muestras obtenidas del Banco Mun-
dial de Germoplasma de Olivo (BMGO)
de la Universidad de Coérdoba, 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

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 variacion interanual en el perfil de
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bioactivos en

estd por

que
también
al de

en los

compuestos bioactivos extraidos 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 fenolico del orujo teniendo en cuenta
una variedad tan amplia de cultivares y
un rango de tiempo superior a una uni-
ca campanfa.

En el andlisis de las muestras
de orujo se identificaron 41 com-
puestos: 39 fenoles y deriva-
dos y dos &cidos triterpénicos.
Los fenoles identificados se
clasificaron en secoiridoides
(16), flavonoides (8), iridoi-
des (7), fenoles simples (5)
y acidos hidroxicinamicos
(3). Los resultados, como se
habia observado previamente,
mostraron un predominio de hi-
droxitirosol, tirosol, derivados de
oleuropeina, oledsido y derivados
de acido elendlico 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 acidos triterpénicos, principalmente
acido maslinico y oleandlico, que tam-
bién se identificaron en el extracto de
orujo. Estos se consideran los princi-
pales triterpenos que se encuentran en
los AOVs junto con el acido ursolico, el
uvaol y el eritrodiol.

El perfil en compuestos bioactivos en
AQV esta condicionado por factores
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Figura 1. Influencia Apigenin and derivatives

de las variables en Ligstroside aglycane
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Anabel Expésito Diaz, investigadora de
doctorado industrial y una de las autoras del
articulo, recogiendo muestras de aceituna en
envero del Banco Mundial de Germoplasma de
Olivo (BMGO) de la Universidad de Cérdoba.

ambientales (suelo y clima) y agrono-
micos (riego, fertilizacion, manejo del
suelo y cosecha), que también afectan
al contenido de compuestos bioacti-
vos en los productos de la almazara.
El andlisis estadistico (Figura 1) per-
miti6 explicar la influencia del genoti-
po (variedad), la variacion interanual
(considerando las tres campafas con-
secutivas) y la interaccion entre ambos

25% 50 % 75% 100 %

Cultivar x Crop scason [l Analysis error

factores en la concentracion de los
compuestos identificados. Asi, ob-
servamos que el factor ‘variedad’
“»  explicaba el mayor porcentaje de
.., variabilidad en la concentracion
2 relativa de compuestos bioac-
tivos con un aporte promedio
del 50%. A este factor le si-
guib la interaccion ‘variedad

X campafia’ con un 22,6%;

el ‘error de analisis’ con un

17,8%; vy, por ultimo, la va-

riacion interanual ‘campafa’
con un 9,6%. Estos resultados
coincidieron con investigaciones
anteriores que identificaron el culti-
var como el factor que mas influencia
tiene en el perfil fendlico de los AOVs
(Miho et al., 2021). Se trata del primer
estudio dirigido a la caracterizacion de
compuestos bioactivos en orujo de oli-
va de un panel representativo de culti-
vares. Ademas, hasta el momento se
desconoce si existen cultivares que
puedan aportar extractos enriquecidos
en componentes bioactivos especifi-
cos y de elevado interés.

Ademas, se clasificaron las varieda-
des segun la categorizacion propuesta
por Miho et al. para la composicion fe-
ndlica de AOVs. Estos autores identifi-
caron una predisposicion del genotipo
de las variedades de olivo asociado a

&




que el contenido

de
los de oliva
entre
los ,taly

con el

unos AOVs con un perfil fendlico particular. Dicha catego-
rizacion dividié las variedades en tres grupos: el Grupo 1
abarc6 aquellas variedades con un perfil fendlico de los
AOVs dominado por la presencia de isbmeros de aglicona
de oleuropeina y ligustrésido; el Grupo 2 incluy6 aquellas
variedades con un perfil fendlico de los AOVs marcado
por la presencia de oleaceina y oleocanthal; finalmente,
el Grupo 3 estaba formado por variedades con un perfil no
dominado por ningun grupo fendlico especifico. En el es-
tudio, los extractos de orujo enriquecidos en compuestos
bioactivos coincidieron en los tres grupos segun la clasifi-
cacion propuesta.

En conclusion, este estudio revel6 que el contenido de
compuestos bioactivos -principalmente fenoles y é&cidos
triterpénicos- en los extractos de orujo de oliva difiere con-
siderablemente entre los cultivares de olivo, tal y como
ocurre con el AOV. Todo el conjunto de cultivares analiza-
dos durante las tres camparfas consecutivas se agrupa-
ron siguiendo el mismo patrén establecido para los AOVs.
Para el orujo de oliva, los tres grupos se diferenciaron por
su concentracion significativamente mayor en isomeros de
aglicona de oleuropeina y ligustrésido (Grupo 1), oleacei-
na y oleocanthal (Grupo 2), y otros compuestos menores,
con especial énfasis en los flavonoides apigenina y luteo-
lina, y acidos triterpénicos (Grupo 3). De esta manera, lo
que en un principio era un residuo se convierte en un sub-
producto del que extraer fenoles que pueden ser usados
para la industria cosmética, pero también para la industria
farmacéutica, el enriquecimiento de alimentos o la alimen-
tacion animal, debido a sus reconocidos beneficios para la
salud. Ademas, al extraer estos compuestos del orujo, éste
se vuelve menos contaminante para el medio, obteniendo
asi un doble beneficio.

Estos resultados deben ser considerados para futu-
ras investigaciones con un doble objetivo: por una parte,
mejorar los procesos de extraccion de AOVs con perfiles
enriquecidos en estos componentes; y, por otra, conside-
rar la seleccion de cultivares para obtener extractos de
orujo con composicion enriquecida en ciertos compues-
tos bioactivos.

Miho, H., Moral, J., Barranco, D., Ledesma-Escobar, C. A., Priego-Capote,
F., & Diez, C. M. (2021). Influence of genetic and interannual factors on the
phenolic profiles of virgin olive oils. Food Chemistry, 342, 128357. https://doi.
org/10.1016/j.foodchem.2020.128357.
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Proyecto FruitFlyNet II:
un enfoque 4.0 para

automatizar el

seguimiento de la
mosca del olivo y
toma de decisiones

En la Agricultura 4.0 el sequimiento automatizado de la
poblacién de un insecto fitéfago no sélo 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.

Larva de la mosca del
olivo abandonando la
aceituna in vivo.

= L

Por Meelad Yousef Yousef, Inmaculada Garrido Jurado y Enrique Quesada Moraga
Unidad de Entomologia Agricola. Departamento de Agronomia. Unidad de Excelencia Maria de Maeztu-DAUCO.

| proceso de toma de de-

cisiones para el control de

insectos fitbfagos constituye

una piedra angular para un

correcto funcionamiento de

un programa de Gestion 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 transposicion en Espafia mediante
el RD 1311/2012. En este contexto, una
correcta aplicacion de la GIP supone la
adopcion de medidas de control de pla-
gas de artropodos cuando sus niveles
poblacionales superen los umbrales de
tratamiento para evitar asi tratamientos
innecesarios y reducir su impacto sobre
el medio ambiente. De ahi la importancia
clave en GIP de las estrategias de segui-
miento de las poblaciones de artropodos,
que pueden suponer una gran inversion
de tiempo por parte del técnico en la re-
vision del material capturado en las tram-
pas, lo que hace urgente su optimizacion.
En este sentido, las nuevas tecnolo-
gias permiten digitalizar y automatizar
este proceso para proporcionar a las
personas responsables datos preci-
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ETSIAM. Universidad de Cordoba
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Figura 1. Dafios directos producidos
por la mosca del olivo como
resultado de la picaduray la actividad
alimenticia de sus larvas carpé6fagas. /

sos en tiempo real de densidad de la
poblacion sin necesidad de despla-
zarse a las explotaciones. Estas tec-
nologias ofrecen un conjunto de apli-
caciones que permiten digitalizar en
grandes bases de datos la superficie
de un cultivo y datos de diversa indole
(climaticos, indices de vegetacion...)
que proporcionan al agricultor herra-
mientas para decidir cuando, dénde y
cémo tratar.

Este es el objetivo principal del pro-
yecto ENI CECMED FruitFlyNet Il (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
mas dafos causa en la produccion olei-
cola en todo el mundo (Figura 1).




Proyecto FruitFlyNet I '

=~ Miembros del Grupo de Investigacion AGR-163 de Entomologia

Agricola de la UCO participantes en el proyecto europeo FruitFlyNet II.

El Grupo de Investigacion AGR-163 de
Entomologia Agricola de la Universi-
dad de Coérdoba cuenta con una desta-

e

e

cable trayectoria a nivel de investiga-
cion y transferencia en la busqueda de
alternativas sostenibles para el manejo
de insectos fitofagos. Durante sus casi
40 afios de existencia, el Grupo ha
contribuido de forma clave al desarro-

llo del control microbiano de plagas en
Espafia. El olivo ha ocupado una parte
importante de su actividad cientifica
dada la importancia econémica, social
y cultural de este cultivo en los paises
con clima mediterraneo. De hecho,
el Grupo ha desarrollado durante los
Ultimos 15 afios un nuevo método de
control biolégico de la mosca del olivo
mediante aplicaciones al suelo de una
cepa autoctona del hongo entomopa-
tégeno Metarhizium brunneum que ac-
tualmente se encuentra en proceso de
registro comercial por la multinacional
Koppert Biological Systems. Un paso
mas en la busqueda de soluciones in-
novadoras adaptadas a los requisitos
del Reglamento 2016/2031 de la UE
sobre medidas de proteccion contra
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Alaizqda., 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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El proyecto FruithlyNet
I xontribuye de forma
Systancial a la mejora
del seguimiento de la
mosca del olivo mediante
la automatizacion de
un prototipo de trampa
digital

las plagas de los vegetales, en vigor
desde el 14 de diciembre de 2019, es
la participacion en un consorcio in-
ternacional multidisciplinar dentro del
proyecto FruitFlyNet Il. En el mismo
se esta automatizando el seguimien-
to de la poblacion de mosca del olivo
mediante una combinacion de nue-
vas tecnologias con el conocimiento
entomolégico de base, que permite un
aprendizaje de forma que se pueda
capturar, reconocer y contar el nUme-
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 sera guiada
en cada momento por el sistema desa-
rrollado ofreciendo informacion precisa
sobre la distribucion espacial y tempo-
ral de la poblacion.

FruitFlyNet Il:
componentes y funcionamiento
Los métodos de seguimiento de la mos-
ca del olivo no han variado a lo largo
del tiempo y se basan, segun el Real
Decreto 1311/2012 de 14 de septiem-
bre, en el uso de trampas tipo McPhail
y cromotropicas 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-
tacion para registrar la poblacion de la
mosca del olivo de forma manual, como
preambulo a la toma de decisiones con
base en la guia del cultivo. Ademas,
los tratamientos contra adultos suelen
realizarse sin tener en cuenta la distri-
bucién espacial y temporal de la pobla-
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tratar

Unidad légica

» Digitalizacién de la finca

* Interfaz interactiva para la
toma de decisiones
Instrucciones a tiempo real: ||
donde, como y cudndo

Figura 2. Estructura del sistema en desarrollo dentro del proyecto FruitFlyNet II.

cion de este diptero, lo que limita su efi-
cacia e incrementa su coste e impacto
medioambiental. El proyecto FruitFlyNet
Il contribuye de forma sustancial a la
mejora del seguimiento de la mosca del
olivo mediante la automatizacion de un
prototipo de trampa digital, que tendra
consecuencias directas en la mejora del
proceso de toma de decisiones para un
control eficaz y sostenible de la pobla-
cion del fitéfago.

El sistema FruitFlyNet Il estd 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 electronicos que funcionan
a partir de los datos numéricos de la
trampa para modelizar la toma de de-
cisiones. La trampa automatica incluye
dos unidades complementarias: la uni-
dad légica, responsable de tomar fotos
de la trampa cromotropica y enviarlas al

servidor remoto; y la unidad de energia,
responsable de proporcionar energia a
la unidad légica y de recargar la bateria
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 fitéfago. Primera-
mente se digitaliza geograficamente la
finca con coordenadas de todos los ar-
boles en el sistema, que a su vez usa-
ra esta base de datos para marcar un
trayecto a seguir durante el tratamiento.
De esta forma se ofrecera al agricultor
instruccion digitalizada sobre cuéndo,
donde y cdmo tratar para localizar el
tratamiento en los focos de infestacion y
evitar los tratamientos de toda la masa
arborea, lo que reduce de forma signi-
ficativa tanto el coste econdbmico como
el impacto ambiental que suele tener el
control quimico tradicional. &
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Finalizamos nuestra radiografia del mercado del aceite de oliva en los paises nérdicos a partir de los estudios realizados por ICEX Espafia
Exportacién e Inversiones con los casos de Noruega y Finlandia. A pesar del reducido consumo de este producto en los dos paises, ambos
mercados -que muestran un creciente interés por los productos gourmet y ecolégicos- presentan interesantes oportunidades para las
empresas y marcas espariolas 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 campaiias de promocién que resalten la excelente calidad de los zumos espafioles.
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‘ El mercado del aceite de oliva en los paises nérdicos (I1)

egun se desprende del

estudio “El mercado de

productos gourmet en

Noruega” realizado por

Oscar Pasarin Borrega
el 16 de noviembre de 2020 bajo la
supervision de la Oficina Econémica y
Comercial de la Embajada de Espana
en Oslo, la posicion de la oferta espa-
fiola en dicho mercado es buena, si
bien varia considerablemente segun
el producto. Asi, Espafia 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 exportacion.

En lo relativo a la demanda de pro-
ductos gourmet, la tendencia es positi-
va. Noruega es uno de los paises con
mayor renta per capita del mundo, lo
que favorece su consumo. Ademas, la
poblacién del pais esta creciendo rapi-
damente: si a principios de 2020 se si-
tuaba en 5,36 millones de personas, se
espera que para 2025 se sitie 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 poblacién adulta también pueden
ejercer una presion positiva sobre la
demanda, junto a una mayor preocupa-
cion por mantener una dieta saludable
y las buenas perspectivas de la econo-
mia noruega, tanto a corto como a me-
dio plazo. La favorable coyuntura eco-
némica 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 pais noérdico
otorga a este sector una amplia base
de potenciales consumidores.

Los productos espafoles gozan en
general de una buena acogida en el
mercado. Si bien la gastronomia espa-
fiola se ha asociado tradicionalmente
al concepto de tapas, la aparicién de
nuevos y reconocidos restaurantes
espafioles en las grandes ciudades ha
revertido esta tendencia. El creciente
interés por la gastronomia espafola
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se ve favorecido por el amplio conoci-
miento de la poblacién noruega sobre
Espafia, ya que aproximadamente uno
de cada cinco noruegos visita nuestro
pais cada afio. Por ello, la gastronomia
espafola se esta abriendo un hueco en
el pais nordico, donde ha empezado a
competir con la italiana o francesa. Uno
de los principales retos para los res-
taurantes espafioles presentes en No-
ruega es encontrar productos de una
calidad equivalente a la de Espana. Por
este motivo, una forma de introducirse
en el mercado, en el caso de los pro-
ductos gourmet, es a través de la cola-
boracién con restaurantes.

Una de las principales barreras para
el mercado viene marcada por la estruc-

tura de la distribucion alimenticia. No-
ruega es uno de los paises con menor
densidad de poblacion del mundo -ape-
nas 15 personas por kilometro cuadra-
do-, lo que ha provocado la atomizacién
de los puntos de venta. La mayor parte
de la poblacién noruega vive en nicleos
urbanos de tamafio modesto, con la
excepcion de Oslo. Por tanto, una gran
parte de dicha poblacion no tiene acce-
so a tiendas gourmet especializadas.
No obstante, Noruega es uno de los
paises lideres en comercio electronico,
lo que acerca estos productos a un cre-
ciente nimero de consumidores.

La distribucion de alimentos esta
controlada por tres grandes grupos:
NorgesGruppen (47%), Coop (30%) y
Rema 1000 (23%). Por otra parte, dos
tercios de los establecimientos de distri-
bucion alimenticia del pais son tiendas
de descuento (66%), normalmente de
pequefio tamafo, 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 vias de entrada para las nuevas
marcas de este tipo de productos.
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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 paises europeos: tan sélo el 21%
de los productos vendidos por la gran
distribucién en Noruega son de marca
blanca, en contraste con un 41% en Es-
pafna o un 28% en Suecia, por ejemplo.

El proceso de exportacion sigue la ca-
dena tradicional, donde los importadores
juegan un rol fundamental en la compli-
cada introduccion de nuevos productos,
dado que el poder de negociacion de
los productores extranjeros se ve limi-
tado por las estructuras oligopolisticas
de la distribucion. Las oportunidades
para los productos ecologicos 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 posicion de Espafia como principal
productor de alimentos ecolégicos 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 participacion en una de las venta-
nas anuales de introduccion de nuevos
productos que organizan los grandes
distribuidores. La competencia es muy
elevada, debido a que cada ano cientos
de importadores muestran su oferta de
nuevos productos, que los principales
grupos de distribucion introducen de for-
ma igualmente elevada.

Comercio exteriory
principales proveedores
El valor de las exportaciones de aceite
de oliva virgen a Noruega se ha mante-
nido estable en los ultimos afios, al igual
que la cantidad importada. La utilizacion
de aceite de oliva en la cocina nérdica
es limitada, y una parte muy relevante
de las importaciones es utilizada por
restaurantes de comida mediterranea.
Las importaciones se encuentran esta-
bilizadas en torno a los 9 millones de eu-
ros anuales, si bien en 2017 se produjo
un maximo histérico, 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.

ltalia 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 pais transalpi-
no se ha consolidado como el principal
importador en los Gltimos afios, mante-
niendo una cuota de mercado estable
en torno al 45%. Su principal competi-
dor es Espafia, pais del que provienen
un 24,3% de las importaciones (2,38
millones de euros), y cuya evolucion
ha sido negativa: si en 2016 nuestro
pais competia con Italia por ser el prin-
cipal origen de la importacién, con un
38,9% del total, desde entonces su
importancia se ha reducido paulatina-
mente hasta suponer ese 24,3% de la
importacion en 2019. En este sentido,
cabe mencionar que ltalia realiza un
importante proceso de reexportacion
de aceite de oliva virgen espafiol, y
que este fendbmeno se observa en el
aceite de oliva virgen disponible en los
grandes distribuidores noruegos. Por
este motivo, es probable que el por-
centaje de AQV originario de Espafia
sea significativamente mayor del que
indican las cifras de importacién. La
cuota de mercado espafola 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-
quia o Francia, de donde provienen el
3,4% y el 1,7% de las importaciones,
respectivamente. Los esfuerzos,

pues, deben dirigirse a fortalecer la
posicion y la imagen del aceite de
oliva espafiol mediante actividades
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promocionales con el fin de recupe-
rar parte de la cuota de mercado per-
dida en los ultimos afos.

Demanday precios

Debido a que el consumo de aceite de
oliva en Noruega es muy reducido, no
existen datos especificos sobre el mis-
mo. Las importaciones se han mante-
nido estables desde el ano 2000, si-
tuandose 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 afio 2000 a 18 millones en
2010 y 147 millones en 2018. Por tan-
to, existe potencial para una evolucion
positiva de las ventas de aceite de oli-
va en el pais. Para ello, es necesario
hacer énfasis en los beneficios de su
utilizacién en la cocina diaria, mas alla
de su utilizacion para preparar deter-

minados platos mediterraneos. Por el
momento, gran parte del consumo de
aceite de oliva corresponde a restau-
rantes, en su mayoria italianos. Para
cambiar esta situacion, y entre otras
soluciones, se pueden realizar campa-
fas 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
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del aceite de oliva virgen en el pais
es el valor unitario de las importacio-
nes. Asi, en 2019 hay que destacar el
valor unitario de la importacién fran-
cesa (15,6 euros por litro) e italiana
(6,4 euros por litro), mientras que
el aceite de oliva espafiol 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 Turquia. Unos datos
ciertamente negativos que eviden-
cian la necesidad de promocionar la
imagen del aceite de oliva esparol
en el mercado noruego, elevando su
percepcion entre los consumidores
con objeto de situarse en un rango
de precios similar al de ltalia, habida
cuenta de que la calidad de nuestros
aceites de oliva virgenes y virgenes
extra nada tiene que envidiar a la de
los del pais transalpino.

Como se ha indicado en el apartado
anterior, el precio de los productos
gourmet espafioles, entre ellos el
aceite de oliva, se encuentra por de-
bajo del de sus principales competi-
dores, ltalia y Francia; de ahi que la
estrategia de la exportacion espafiola
a Noruega se haya basado de forma
general en aumentar el volumen de
exportacion, lo que ha dificultado la
creacion de valor asociado a los pro-
ductos gastrondmicos del pais. Si
atendemos a la oferta disponible en
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los supermercados, y a pesar de que
existen numerosos productos proce-
dentes de Espafia, muchas veces son
comercializados como marcas blan-
cas o bajo una marca noruega, por lo
que la mayor parte del valor afiadido
se pierde en este proceso. Ademas,
esta tendencia limita la creacion de
una marca pais que contribuya a una
asociacion de productos procedentes
de Espana con una alta calidad, como
ocurre en el caso de ltalia.

Es especialmente resefable el caso
del aceite de oliva, en el cual no se sue-
le mostrar en el etiquetado de forma
clara el origen de Espana, al contrario
de lo que sucede con el resto de pai-
ses de procedencia de la importacion.
En algunos supermercados se puede
encontrar aceite de oliva de origen es-
pafol pero que ha sido envasado en
Italia y que, por lo tanto, se asocia con
dicho pais.

En cuanto a las tiendas de produc-
tos gourmet, también destacan los
procedentes de Francia e ltalia, con
una menor presencia de los productos
espafoles. No obstante, a diferencia
de la oferta en supermercados, la ten-
dencia es menos significativa, ya que
en este caso la marca pais pierde im-
portancia al ser mas importante la pro-
pia marca del producto gourmet.

En conclusion, la imagen general de
los productos gastron6micos espafoles
es positiva, si bien se ve perjudicada por
el gran desconocimiento acerca de los

mismos debido a las estrategias de co-
mercializacion seguidas; por ello se an-
toja fundamental llevar a cabo campa-
fias de promocion que resalten la exce-
lente calidad de nuestra gastronomia.

En los ultimos tiempos se esta regis-
trando una tendencia hacia el consu-
mo de productos agroalimentarios de
mayor calidad en Europa, a raiz de
la concienciacion de los consumido-
res sobre el proceso de produccion,
el aumento de la capacidad adquisiti-
va y una mayor apertura hacia otras
gastronomias del entorno. En este
panorama, Noruega es un pais con
marcadas peculiaridades que han im-
pedido el desarrollo de un mercado de
productos gourmet sélido. El principal
obstaculo se encuentra en los canales
de distribucion, que a su vez se ven
afectados por las caracteristicas geo-
graficas y demogréficas del pais.

No obstante, existen oportunidades
para ciertos productos gourmet, es-
pecialmente aquellos que no se ven
afectados por aranceles especificos
debido a la inexistencia de produccion
local, caso del aceite de oliva. Den-
tro de estos productos, en los ultimos
anos han ganado protagonismo los ali-
mentos ecologicos, que se presentan
como un gran reclamo en el pais. Des-
de su condicién de principal productor
de la UE -y cuarto del mundo- de ali-
mentos ecologicos, Espafa disfruta de
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un fuerte potencial para la exportacion
de estos alimentos a Noruega. El foco
se ha de situar, eso si, en la calidad de
los productos y no exclusivamente en
su competitividad en precio.

En términos generales, la exporta-
cién espanola de productos agroali-

mentarios como el aceite de oliva debe
hacer mayor énfasis en su calidad di-
ferenciada, ya que en muchas cate-
gorias las exportaciones espafiolas a
Noruega tienen un valor por kilogramo
menor al de sus competidores. Para
ello es necesario tratar de introducir

Fabricando bombas desde 1970

=

i}

productos con marcas propias, en lu-
gar de utilizar marcas blancas. Estos
esfuerzos se podrian ver complemen-
tados con la realizacion de actividades
promocionales dirigidas a destacar
el segmento Premium de los produc-
tos agroalimentarios espafioles -en el
caso que nos ocupa se antoja necesa-
rio resaltar la imagen de calidad de los
aceites de oliva espafioles para tratar
de revertir el descenso en la cuota
de mercado registrado en los ultimos
afos-, tanto de forma individual como
mediante participaciones agrupadas.
Para la comercializacién de aceite de
oliva virgen, existen tiendas gourmet
especializadas que pueden constituir
una buena puerta de entrada para los
zumos espanoles, sin olvidar la im-
portancia de construir relaciones con
importadores locales que sirvan para
ayudar en el proceso de introduccion
al mercado. &
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n Finlandia, el pais me-

nos densamente poblado

(5,5 millones de habitan-

tes) y con la sexta renta

per capita mas alta de la
UE, se frie con aceite de colza, las en-
saladas se alifian con salsas y el pan
lo untan con mantequilla. La margari-
nay el aceite de colza son las grasas
vegetales mas importadas y, por tanto,
las mas demandadas. Aqui, 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 Ultimo
de gran tradicion en Finlandia y mas
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 supervision de la Oficina Eco-
némica y Comercial de la Embajada
de Espafa en Helsinki, a pesar de
que tradicionalmente los consumi-
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dores finlandeses prefieren utilizar
otros tipo de grasas vegetales en su
cocina, la poblaciéon se muestra cada
vez mas interesada por este producto
debido a sus bondades saludables.
Ademas, 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 Gltima década,
en gran parte por la importancia que
tiene Espafia como destino turistico,
asi como por la gran popularidad
que han alcanzado los programas
de cocina y las revistas especializa-
das en gastronomia. 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-
pafiol 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 Ultimos afos.

Espana, con una cuota de merca-
do de aproximadamente el 45%, se
ha consolidado en los Ultimos afios
como el primer proveedor de aceite
de oliva del pais, en términos tanto
de volumen como de valor. El pais
nordico, por su parte, ocupa la 38*
posicibn como importador global de
aceite de oliva espafiol.

Los grandes competidores a los
que se enfrenta Espafa son ltalia y
Grecia. A pesar de situarse en se-
gunda posicién en el ranking de pro-
veedores, ltalia ha conseguido una
mejor asociacion producto-pais que
Espana en lo que se refiere al aceite
de oliva gracias a los mayores es-
fuerzos realizados en publicidad y
promocién. Asimismo, el consumi-
dor finlandés valora mucho el acei-
te de oliva griego, especialmente el
de Creta. Dado que Finlandia es un
mercado pequefio, maduro y muy con-
centrado donde dos grandes cadenas
de distribucion, KESKO (Grupo K) y
SOK (Grupo S), aglutinan el 85% de la
cuota de mercado, resulta fundamen-
tal para las empresas exportadoras
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que su oferta se diferencie de la competencia, ya
que estos dos grupos empresariales s6lo 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-
sefas espafiolas continla siendo muy baja, a pesar
de que las marcas blancas nacionales en ocasiones
son de origen espafol (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 mas alta en la percep-
cién de los consumidores finlandeses, y de hecho
gozan de un mejor posicionamiento en los propios
lineales del pais, al igual que los griegos, colocados
en estantes separados y con mejor visibilidad que
los espafioles. Asimismo, Italia o Grecia, al contrario
que Espafa, conceden una gran importancia al di-
sefo 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 infima parte si
lo comparamos con el de las marcas de los lideres,
Grupo K'y Grupo S. Ademas de AOVEs y AOVs co-
mercializados en formato de vidrio y PET -250 ml.,
500 ml. y 2 I.-, Borges posee un AOVE ecolbgico

© ICEX Espafia )
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Cabe destacar que en el mercado
de este pais 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 mas dependiendo
del tipo de aceite de oliva (AOVE, AOV
o AO) y de su categorizacion como
producto bio o gourmet-. Sin embargo,
su precio es competitivo en relacion
a otros aceites minoritarios de origen
vegetal como los de soja 0 aguacate.

En Finlandia, los costes de distri-
bucion son muy elevados debido a la
concentracion de la poblacion en unos
pocos nucleos urbanos que distan
bastantes kilometros entre si, el duro
clima o el alto coste de la mano de
obra. En este sentido, y dada la gran
concentracion del mercado, la cadena

de distribucion es cada vez mas corta
y el precio es, en la mayoria de los ca-
sos, el factor dominante. Sin embargo,
los minoristas tradicionales, asi como
los grandes almacenes e hipermerca-
dos, utilizan mdltiples estrategias de
canal, importando directamente en
ciertas ocasiones y utilizando agen-
tes en otras; este Ultimo caso es mas
frecuente cuando de trata de marcas
reconocidas.

Aunque la compra en marketpla-
ces es bastante comun en Finlandia,
los consumidores no suelen adquirir
productos alimenticios en estas plata-
formas. En lo que se refiere a la dis-
tribucion de aceites comestibles, tan
solo el 1,8% corresponde al canal on
line. Del 98% que se distribuye en el
canal off line, el 77% de la distribucion
esta repartida entre hipermercados y
supermercados cercanos a las gran-
des ciudades del pais. Respecto a las
ventas de aceites y grasas a granel,
no existen canales de distribucién mi-
norista para estos productos y los con-
sumidores finales prefieren confiar en
aceites y grasas envasadas.

Dado que Finlandia pertenece al Es-
pacio Econémico Europeo, las opera-
ciones realizadas entre Espafa y el
pais nordico estan exentas del pago
de aranceles. En lo que se refiere a los
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Borges lidera en la actualidad la oferta
espafiola de aceites de oliva en el
mercado finlandés.

productos alimentarios, los dos princi-
pales organismos encargados de su
supervision 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 importacion del resto de alimentos-.

No obstante, existen ciertas sutiles
barreras que pueden suponer obsta-
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 segun
una investigacion 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 examindé nueve varieda-
des diferentes de AOVE ese afio ba-
sandose en sus propiedades organo-
Iépticas y mas de la mitad no cumplia
los estandares de calidad, entre ellos
tres procedentes de Espafna, uno de
Italia y otro de Tunez.

Del mismo modo, contar con un
buena logistica juega un papel clave
en la cadena de explotacién, habida
cuenta de la geografia del pais, ya que
la mano de obra y el transporte pue-
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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
alimentacion en Finlandia. A este
respecto, y en lo que se refiere al
etiquetado, la informacion debe ser
clara y legible, escrita en los dos
idiomas oficiales de Finlandia, finés
y sueco; asi como presentar la lista
de ingredientes indicando la exis-
tencia de potenciales alérgenos o
gluten, aditivos y contenido en sal;

FINNISH FOOD
AUTHORITY

Ruokavirasto ® Livsmedelsverket

© Finnish Food Authority (Ruokavirasto)

la cantidad neta y fecha de consumo
preferente y caducidad del producto;
las condiciones adecuadas de almace-
namiento; el pais de origen y el nombre
y direccion del fabricante, envasador o
vendedor.

Al tratarse de un mercado maduro, las
oportunidades comerciales se encuen-
tran en los nichos. El futuro vendra
marcado por el aumento de la variedad
y la diferenciacion. Para el consumidor
finlandés resulta fundamental conocer
la trazabilidad del producto: de dénde

viene, como se ha fabricado, quién lo
ha hecho y qué historia hay detras del
mismo y de su proceso de fabricacion.

Preocupada por el impacto de su
consumo en el medio ambiente, en
Finlandia la poblacion cada vez con-
cede mas importancia a la sostenibi-
lidad del producto y a su fabricacion.
La creciente demanda de productos
ecologicos presenta una tendencia
a largo plazo muy favorable para
las empresas espafiolas. Y es que
el cliente objetivo demanda aceites
que ofrezcan una imagen de produc-
to ecologico, saludable y de calidad.
Los consumidores apuestan por pro-
ductos organicos o bio que han sido
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elaborados de manera justa, de ahi
que ofrecer un producto que cumpla
con estas caracteristicas 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, méas de
2,2 millones de finlandeses compran
productos ecologicos de forma regu-
lar, si bien es cierto que, a pesar del
crecimiento continuo registrado desde
2013, el desarrollo no ha sido tan rapi-
do como en otros paises noérdicos.
Ademéas del sector ecologico, cuyo
auge se espera que continte en el fu-
turo, el aumento de la oferta de acei-
tes de oliva esta posibilitando la in-
corporacion de otros productos como
aceites de oliva frutados y aromati-
cos, existiendo también oportunida-
des para aquellos zumos amparados
por Denominaciones de Origen Prote-
gidas (DOPs) e Indicaciones Geogra-
ficas Protegidas (IGPs), que pueden
conferir a las empresas espafolas
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 opcion interesante para dife-
renciarse, teniendo en cuenta que en
Finlandia es muy importante usar en-
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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 asi el
desperdicio de alimentos, algo que el
ciudadano finés tiene muy presente
en sus habitos de consumo. Presentar
un producto de calidad en un envase
0 packaging innovador y/o ecologico
que represente los valores de la marca
0 su origen de produccion puede cons-
tituir un gran valor afadido.

Otra estrategia de promocién pasa
por divulgar las propiedades salu-
dables del aceite de oliva como pilar
basico de la Dieta Mediterranea, con-
siderando que, en general, la socie-
dad finlandesa otorga una notable im-
portancia a la salud, la apariencia y la
buena condicién fisica, dedicando mu-
cho tiempo a la practica de deportes.

Por otra parte, y dado el gran desco-
nocimiento existente en el pais nordi-
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 mas
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
autoéctono en Espafia que crece de
forma completamente natural por las
excelentes condiciones climatolégi-
cas, es algo que el consumidor fin-
landés apreciara, ademas de afiadir
valor al producto.

Por Ultimo, se presenta una gran
oportunidad motivada por el aumento
de los precios del aceite de colza, de
produccién nacional y el aceite vege-
tal mas consumido en Finlandia, que
se incrementaron hasta un 40% en
2020 respecto al afio 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. &
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150° aniversario de Aceites Garcia de la Cruz

Aceites Garcia de la Cruz cumple 150 afos
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a fundacién de Aceites

Garcia de la Cruz se re-

monta al afio 1872, des-

pués de que el matrimo-

nio formado por Federico
Serrano Fernandez-Negrete y Adelaida
Fernandez-Cuéllar montasen una alma-
zara en Madridejos (Toledo) y adquiriesen
300 hectareas 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 pais eminentemente pobre y
en el que la mujer estaba relegada a las
labores domésticas, Adelaida Fernan-
dez-Cuéllar tom¢ la valiente decision de
ponerse al frente del negocio mientras
que su marido ejercia diferentes cargos
relacionados con la abogacia y las ad-
ministraciones publicas.

En aquella primitiva almazara com-
puesta por una solera con un rulo movi-
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da por un mulo, una prensa de viga, un
juego de decantadores de barro cocido
y un almacén comenzé la produccion
de aceite de oliva al mas puro estilo
artesanal. De los tres hijos que tuvo el
matrimonio, fue Guadalupe Serrano
Fernandez-Cuéllar quien se hizo cargo
del negocio familiar, dando paso a la se-
gunda generacion de aceiteros. Casada
con Manuel Aguilar Diaz Carmena, al
enviudar en 1931 se vio obligada a asu-
mir la gestion de todas las propiedades
del matrimonio.

Durante esta etapa se mecanizo la
almazara con un moledero y dos rulos
movidos por un motor marca Bellino
con una potencia de 10 CV, y una pren-
sa hidraulica de la firma La Maquinista
Alcoyana. También se construyé una
habitacion con pozos decantadores -co-
nocida como “cuarto de campanas”- y
se instalaron unas zafras en el almacén.

La familia Garcia de la Cruz (cuarta, quinta y sexta generacién) en sus
olivares situados en las estribaciones de los Montes de Toledo.

arcas Migves junto a la cuadrilla coglando
sceituna en "Casa de los Garcia™
AR 1953

Cuadrilla cogiendo aceitunas en la
“Casa de los Garcia” (1953)
(Imagen extraida de la obra Legados de la
tierra 2, llmo. Ayto. de Madridejos).

La situacion se complicé con el estallido
de la Guerra Civil espafiola en 1936, un
periodo durante el cual la familia sufrié
el requisado de sus bienes y el desalojo
de su vivienda, que fue convertida en
casa del pueblo.
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Camién de reparto de Garcia de la Cruz
en los afios 50.

ACEITE DE OLIVA VIRGEN

MINGOLIVA
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Mingolivay Zarbalea, dos de las primeras marcas de Garcia de la Cruz, se lanzaron al mercado en 1995.

Tercera y cuarta generacioén

Del matrimonio habian nacido tres hi-
jos, siendo la mayor Adela Aguilar Se-
rrano -de nuevo una mujer-, quien he-
redo la fabrica de aceite en 1943, dan-
do paso a la tercera generacion de la
familia. Adela habia contraido matrimo-
nio en 1932 con Francisco Garcia de la
Cruz Gomez-Miguel y juntos volvieron
a poner en marcha la almazara. Corria
el afio 1945, y por aquellas fechas la
capacidad de molturacion era de unos
6.000 kg. al dia. Cinco afos después,
en 1950, el matrimonio invirti6 en la
modernizacion de sus sistemas de
produccion 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 vy, dado que
la compania Buena Meson cortaba con
frecuencia la electricidad por averias,
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otro diesel de la marca Matacas que
tenia una potencia de 18 CV.

Fruto del matrimonio en 1933 nacieron
dos hijos mellizos, Manuel y Francisco,
y fue este ultimo, Francisco Garcia de
la Cruz Aguilar -miembro ya de la cuar-
ta generacion familiar-, quien heredé6 la
almazara. Francisco estudié primero en
Madrid y luego estuvo interno en un co-
legio de El Escorial, pero desde los 14
afos comenzaba el curso mas tarde que
sus companeros porque su padre que-
ria que ayudase en todos los negocios
familiares, como la elaboracién de vino
o la recogida de la aceituna. Pronto par-
ticipd también en el trabajo de la fabrica
de alcoholes, en la granja avicolay en la
ganaderia lanar, caprina y porcina. Es-
tas ultimas 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

Francisco Garcia de la Cruz

Aguilar, perteneciente a la

cuarta generacién familiar,

se hizo cargo de la fabrica
de aceite en 1975.

“ronto se hizo
evidente que las
iStalaciones se habian
quedado pequenas,
trasladandose la
almazara en 1980 a su
actual ubicacion

con Maria Francisca Pascual, del que
nacieron tres hijos: Javier, Fernando y
Eusebio. Al fallecer el cabeza de familia
en 1975, Francisco Garcia de la Cruz
Aguilar se hizo cargo de la fabrica de
aceite y modernizé 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-
mitia molturar alrededor de 25.000 kilos
de aceituna al dia.

Debido al aumento de la demanda y
a las necesidades de crecimiento de la
empresa, pronto se hizo evidente que
las instalaciones se habian quedado
pequefas, trasladandose la almazara
en 1980 a su actual ubicacion en el nu-
mero 23 de la Avenida Reyes Catélicos
de Madridejos. En 1986 se procedi6 a
una nueva reforma de la almazara, eli-
minando las prensas y colocando ma-
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De izqda. a dcha., Francisco Garcia 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 generacién de la familia Garcia de la Cruz.

El de

las
el

fue

volumen de

quinas centrifugas -dos horizontales
y dos verticales-, ademas de ampliar
los depositos y almacenes. Durante
aquellos afios el principal mercado era
el italiano, al que se vendia 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 Garcia de la Cruz. En el afio 2000,
y tras haber plantado miles de olivos
para asegurarse de que la produccion
de aceite se llevaba a cabo con la me-
jor materia prima, Francisco Garcia de
la Cruz se jubil6 y el negocio pasé a
ser gestionado por sus hijos Fernando
y Eusebio Garcia de la Cruz Pascual,
representantes de la quinta generacion
familiar. Ambos, al igual que su padre,
habian estado trabajando en la alma-
zara desde los 14 afos aprovechando
los periodos vacacionales, incorporan-
dose definitivamente en 1991. Un afio
aciago por el fallecimiento del mayor
de los hermanos, Javier, una terrible
tragedia que provocd que la familia se
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Distintos formatos y envases de Aceites Garcia de la Cruz a lo largo de sus 150 afios de historia.

uniese aun mas y Fernando y Eusebio
decidieran involucrarse de lleno en el
negocio familiar.

Con la incorporacion de la quinta genera-
cién encabezada por Fernando y Euse-
bio se produjeron importantes cambios
que hicieron que la facturacién se incre-
mentase de 600.000 euros a 90.000.000
euros anuales en apenas dos décadas.
“Llegar hasta aqui ha sido posible gra-
cias al esfuerzo e ilusion de varias ge-
neraciones -sefiala Eusebio Garcia de
la Cruz-. Aunque en varias ocasiones

pensamos que no alcanzariamos este
momento debido a los problemas fi-
nancieros provocados por la fluctuacion
de precios y el poco margen aplicable,
nuestros padres nos transmitieron la res-
ponsabilidad que suponia continuar con
el negocio familiar, la obligacion de ge-
nerar riqgueza 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 ahi que iniciasen nuevas reformas
e invirtieran en nuevas lineas de enva-
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Fernando Garcia de la Cruz recogiendo el Premio Alimentos de Espafia 2019 a la Industria Alimentaria
otorgado por el Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentacién (a la dcha., junto al ministro Luis Planas).

sado, desarrollando una amplia cartera
de productos compuesta por mas de 50
referencias, desde miniaturas de 10 ml.
a envases de 5 |. en formatos de vidrio,
PET, ceramicas o latas. La gama de AO-
VEs se completé con una linea de vina-
gres y otra de cosmética.

Por entonces también llegaron las pri-
meras ferias y eventos internacionales.
Aunque los primeros pasos orientados a
la internacionalizacion de la empresa se
produjeron de mano de dos consorcios,
rapidamente se constatd la necesidad
de incorporar un Departamento propio

de Exportacion, que naceria en 2014.
Pero quiz4 el afio mas importante para
Garcia de la Cruz fue 2016, no sélo por-
que la almazara se renové por completo
con una gran ampliacion de todas sus
instalaciones, sino porque la compafiia
daba un importante salto internacional
al inaugurar una filial en Estados Uni-
dos. Asi, en tan s6lo dos afios, Garcia
de la Cruz dispuso de dos oficinas co-
merciales, una en Nueva York y otra en
Portland (Oregdn).

“Sin duda acercar un producto como
el aceite de oliva a todos los rincones

POSIMATZ

‘Acercar un producto
como’etaceite de oliva
atodos los rincones
del mundo es un
orgullo y una enorme
satisfaccion”, afirma
Eusebio Garcia
de la Cruz

del mundo es un orgullo y una enorme
satisfaccion -afirma Eusebio Garcia de
la Cruz-. Un producto tan noble como
el nuestro merece mas consideracion y
respeto. Estamos en manos de la distri-
bucién, que emplea el AOVE como gan-
cho para generar tréfico y venta de otros
productos que si que cuentan con un
margen de beneficio adecuado. Es fun-
damental incrementar el consumo y para
ello necesitamos difundir las bondades
y usos del aceite de oliva. Esto se resu-

" 40 aiios

en el sector

Su mejor aliado para automatizar su linea de envases de plastico

Soluciones a medida para automatizar
su linea de embotellado, desde
maquinas funcionales y de facil
manejo a soluciones innovadoras

con la tecnologia mas avanzada.
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150° aniversario de Aceites Garcia de la Cruz
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me en mas apoyos para la divulgacion y
comercializacion. La parte mas 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 esta en las empresas
particulares, no en las cooperativas”.

A lo largo de esta década, la preocupa-
cion por el medio ambiente paso a tener
un peso importante en la compaiia, por
lo que comenzaron a desarrollarse inicia-
tivas de todo tipo enfocadas a la soste-
nibilidad: cultivos 100% ecolégicos, siste-
mas de riegos eficaces y eficientes, uso
de energia solar, colaboracion con aso-
ciaciones ecologistas en defensa de la
biodiversidad en los olivares, certificacio-
nes medioambientales... En este sentido,
Garcia de la Cruz se ha sumado a los Ob-
jetivos de Desarrollo Sostenible mediante
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la implantacion de medidas encaminadas
a lograr la gestion sostenible y el uso efi-
ciente de los recursos naturales.

Para Fernando Garcia de la Cruz,
“la apuesta por la sostenibilidad ha su-
puesto muchos anos de trabajo, ya que
una empresa no se hace sostenible de
la noche a la mafiana: modernizamos la
agricultura transformandola en ecologica
e incrementamos el rendimiento por hec-
tarea, aumentamos la capacidad produc-
tiva introduciendo los ultimos avances
tecnologicos en la almazara, creamos
una planta de mezcla para producir abo-
nos organicos a partir del residuo gene-

Centrifugacién Alemana (Hiller)
Gea Westfalia Separator Ibérica
Olmos Equipos de Envasado
Posimat

Krones Ibérica

Ipromor Maquinaria

Filtros y Procesos Esteryfil

rado con la produccion del AOVE... Todo
este trabajo me permite afirmar que la
produccién sostenible para obtener ali-
mentos de calidad no esta refida con la
rentabilidad, sino todo lo contrario.”

Presente en mas de 40 paises en los
cinco continentes, en la actualidad Acei-
tes Garcia de la Cruz cuenta con 120.000
olivos de cultivo ecolbgico y tres lineas
de envasado con una capacidad total de
10.000 botellas/hora. En sus 150 afios de
historia la compania ha recibido numero-
S0s reconocimientos nacionales e inter-
nacionales, destacando el Premio Alimen-
tos de Espafia a la Industria Alimentaria
otorgado por el Ministerio de Agricultura,
Pesca y Alimentacion en 2019, “la mejor
forma de honrar la memoria y el esfuerzo
de las cuatro generaciones que nos han
precedido durante tantos afios de éxitos y
fracasos, de duras incertidumbres y gran-
des y complicadas apuestas”.
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Campos de Sanaa,

ACEITE DE OLIVA
VIRGEN EXTRA

en busca del AOVE perfecto

Campos de Sanaa es una joven marca de AOVEs gourmet que pretende llevar el tesoro de la Dieta Mediterranea 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.

| 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
produccién y comercializacion de acei-
tes de oliva virgenes extra gourmet y
otros productos derivados como perlas
o jalea de AOVE.

El proyecto surgi6 a comienzos de
2018, cuando este empresario venezo-
lano se fij6 en el rey de la Dieta Medite-
rranea en su busqueda de un producto
iconico -y exportable- que destacara por
sus atributos saludables y su protago-
nismo en la alta cocina. Tras degustar
diversos virgenes extra de alta gama de
la provincia de Jaén, este bidlogo espe-
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[Texto: Alfredo Briega Martin]

cializado en Tecnologia de los Alimen-
tos con una amplia trayectoria en el sec-
tor industrial de produccién alimentaria
cay6 rendido ante las bondades del oro
liquido, enamorado de su infinita amal-
gama de aromas y sabores, advirtiendo
su enorme potencial comercial. Fue asi
como empez6 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 produccion que
pone el foco en la maxima calidad, ini-
ciando un enriquecedor camino que le
permitié descubrir un alimento pleno de
atributos desconocidos por la mayoria
de los consumidores.

Tras instruirse en el sector oleicola,
conocer de cerca el proceso de pro-
ducciéon y formarse como catador, el
siguiente paso fue formar un equipo de

José Manuel
Baptista,
fundadory CEO
de Campos de
Sanaa.

expertos en las distintas areas que com-
ponen la empresa, que en apenas dos
afios ha logrado posicionarse dentro
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En CaixaBank queremos reafirmar nuestro compromiso con el sector
agrario. Para ello, hemos especializado cerca de 1.200 oficinas AgroBank
en todo el pais, formando a sus empleados para que puedan ofrecer apoyo
y asesoramiento a los profesionales del sector.
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Campos de Sanaa

De izqda. a dcha., y de arriba a abajo, presentacién de los AOVEs Campos de Sanaa en los
Jardines Ecolégicos 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.

del segmento de los AOVEs Premium,
obteniendo méas 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 paises -Espania,
Francia, Alemania, Reino Unido, Paises
Bajos, Venezuela, Colombia, EEUU,
Canada y Tailandia- y la marca se en-
cuentra presente en algunas de las tien-
das, restaurantes y hoteles mas exclusi-
vos de Venezuela, Colombia, Tailandia
o Espafia, contando con reconocidos
prescriptores como el cocinero y perio-
dista guipuzcoano David de Jorge, mas
conocido como Robin Food, todo un fe-
némeno en las redes sociales; o el chef
venezolano Andrés de Oliveira, finalis-
ta de la primera edicién de MasterChef
Platino en EEUU.

Los aceites de oliva virgenes extra de
Campos de Sanaa proceden de olivares
situados en las localidades de Martos
y Baeza, en la provincia de Jaén. Los
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frutos son seleccionados y recolectados
en su momento 6ptimo de madurez,
siendo molturados inmediatamente des-
pués de su recogida siguiendo estrictos
sistemas de control para garantizar su
frescura y la preservacion de sus carac-
teristicas y propiedades organolépticas.

La empresa cuenta con dos lineas
de productos bien diferenciadas, dise-
fadas para nichos especificos. Asi, la
gama Gourmet comprende monovarie-
tales de cosecha temprana de picual y
hojiblanca, ademéas de AOVEs aromati-
zados al humo de roble y trufa negra,
que sirven como base para las prepara-
ciones mas exquisitas. Por su parte, la
gama Clasica consta de un equilibrado
blend obtenido a partir de las varieda-
des picual, hojiblanca y arbequina, con
un sabor muy caracteristico a aceituna
madura e ideal para usar tanto en crudo
como en sofritos. La primera linea esta
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 |I.,
adaptandose asi a las necesidades de
sus clientes. La gama Gourmet también

apenas

del segmento de los
e

Introducirse

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.

esta disponible en un bonito pack de re-
galo con estuche de madera.

“Nuestro aceite gourmet esta pensa-
do para regalar una experiencia en cada
gota, es todo un sindénimo de placer
gastronémico y la compania ideal para
cualquier receta”, asegura Baptista, que
anuncia la préxima incorporacion de
una linea de monovarietales ecoldgicos
de picual y hojiblanca.

Pero al margen de la elaboracion
y comercializacion de sus productos,
Campos de Sanaa siente y asume el
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Campos de Sanaa

CAMPOSRESANAA

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 Clasica).

La participacién 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 tempranay rinde homenaje a los

olivares jiennenses.

compromiso de “llevar y difundir la cul-
tura del virgen extra en todos aquellos
lugares donde tenemos presencia, en-
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de
difundir la
en
aquellos
donde

tendiendo que, cuanto mas 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 ahi que la
empresa no soélo acuda habitualmente a
ferias y eventos u organice presentacio-
nes y catas de AOVE, sino que su acti-
vidad trascienda el aspecto meramente

Packs de regalo
de los AOVEs
de lalinea
Gourmet.

= . s
Tasaiat drmees e sl megen 19 & ot s

comercial sumergiéndose en el ambito
artistico y cultural en su labor de apoyo
y fomento del consumo de la grasa ve-
getal méas saludable que existe. En este
sentido, cabe destacar su participacion
en la edicion de 2021 de Meninas Ma-
drid Gallery, el proyecto del venezolano
Antonio Azzato, una exposicion en la
que las meninas de Velazquez -reinter-
pretadas con la inspiracion que Madrid
evoca en diferentes artistas- visten la
capital para integrarse con todos los
ciudadanos y visitantes en la exposicion
al aire libre mas grande del mundo. &
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50° aniversario DOP Baena

* Una mision y una vision:
50 ainos de la DOP Baena

Denominacién de Origen

BAENA

Consejo Regulador

Europa ’4':

invierte en las zonas rurales

Denominacion de Origen

J0BAENA

— aniversario —

Por José Manuel Bajo Prados, secretario general del CRDOP Baena

| Consejo Regulador de la

Denominacién de Origen

Baena inici6 su andadura a

comienzos de los afios 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-
nia un reconocimiento de la calidad de
un determinado tipo de aceites de mag-
nifica acogida en el mercado.

Asi, en julio de 1971 se solicit6 la pro-
teccion de los “Aceites de Baena” bajo la
figura de una Denominacion de Origen,
constituyéndose el “Consejo Regulador
de la Denominacion de Origen Acei-
tes de Baena en Tramitacion”. En esta
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década (1971-1980) hay que destacar
varias figuras decisivas para el proyec-
to: José Alcala Santaella, quien, como
presidente de la Hermandad Sindical
de Labradores y Ganaderos, impulso
la solicitud al Ministerio de Agricultura;
Salvador de Prado Santaella y Francis-
co Trujillo Lépez, ambos presidentes
del Consejo Regulador en tramitacion;
y Luis Bernal Jurado, que hizo las ve-
ces de secretario en ese primer Consejo
coordinando vy 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, asi como el decidido apoyo reci-
bido por parte de los ayuntamientos de

la comarca, las camaras agrarias y her-
mandades sindicales de labradores y ga-
naderos. Y créanme, no fue tarea facil:
la iniciativa no fue del todo bien acogida
por la Administracion, ya que para mu-
chos el aceite de oliva era un producto
no diferenciado, que no debia gozar de
tal distincion. Se lleg6, incluso, a tachar
de “osadia” el proyecto...

Fue a comienzos de 1981 cuando el
Ministerio de Agricultura aprobd provi-
sionalmente la Denominacién 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 ocuparia la Secreta-
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tes se mencionan.=
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Bpena seis de Julia de n!.J. novecientes setenda y wno.

Exemo,5z.Presidente del Instituto de Denominoci ones de Urigen.-Hinisterio de
Agricultura.

Solicitud de

“HRID.-

la concesién de una Denominacién de Origen para los

aceites de Baena (1971).

Almuerzo en La Casa del Monte celebrado tras la constitucién del Consejo

Provisional de la DOP Baena (1981).

ria del Col
etapa, los
fueron la

nsejo Regulador. Durante esta
objetivos que se establecieron
elaboracion del Reglamento y
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alcanzar los niveles
de comercializacion
exigidos por la legis-
lacion de Denomi-
naciones de Origen,
lo que dio lugar a la
creacion de ABASA
en el afio 1982.

En febrero de
1985, coincidiendo
con el relevo del
Delegado Provin-

cial de Agricultura, Julio Berbel Delga-
do dio paso a Cristdébal Lovera Prieto
como presidente del Consejo Regula-

dor, quien culminoé la labor del anterior.
Asi, el 26 de octubre de 1987 fue apro-
bado definitivamente el Reglamento de
la Denominacion de Origen Baena y su
Consejo Regulador.

Creacién del Panel

de Catadores

Finalizado el periodo de provisionalidad
de la Denominacién de Origen Baena,
los esfuerzos se centraron en el desarro-
llo del control de calidad de los aceites
producidos y amparados, y la promocion
de los aceites con Denominacion de Ori-
gen. En 1986 se creo el Panel de Cata-
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Los
de la
constatan el

que
de la historia,
es y se
asoma con

dores -uno de los primeros en Espafia- y
se comenzaron a desarrollar acciones
promocionales, de bajo presupuesto
pero muy certeras, dirigidas a periodistas

y criticos gastron6micos.

En esta larga etapa (1986-1993)
-marcada por lo que, en palabras del
anterior presidente del Consejo Regu-
lador, Francisco Nufiez de Prado, “fue
una travesia en el desierto que culmin6
con la consolidacién de la Denomina-
cion de Origen en los mercados™, hay
que destacar el encomiable trabajo de-
sarrollado por almazaras, envasadoras
e instituciones publicas que, ain sin
atisbar unos grandes resultados co-
merciales a corto plazo, no cejaron en
su empefio de seguir apostando por un
proyecto sélido y con grandes perspec-
tivas de futuro. Durante este periodo
se incorporaron a la Denominacion de
Origen varias almazaras y envasado-
ras de Luque y Zuheros, a la vez que

una planta envasadora, ascendiendo el
numero de almazaras a nueve y el de
envasadoras, a dos.

En los afios siguientes (1993-1997),

y sin abandonar la labor de promocion,
el Consejo Regulador debi6 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
certificacion, lo que supuso un impor-
tante esfuerzo de reconversion.

En febrero de 1994, y tras la jubila-
cion de Gabriel Bellido, José Manuel
Bajo Prados es elegido para ocupar el
puesto de secretario general del Conse-
jo Regulador, responsabilidad que viene
desempefando hasta nuestros dias.
Cabe destacar en este periodo el reco-
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Estand de la DOP Baena en el Salén de Alimentacién del Atlantico (SALIMAT) 1998 y visita del presidente
de la Xunta de Galicia, Manuel Fraga, en el acto de inauguracién de SALIMAT 1999.

nocimiento -por parte de operadores,
periodistas, criticos y consumidores- del
aceite de la DOP Baena como uno de
los mejores del mundo.

Ademéas de seguir trabajando -y
mucho- en la certificacion de nuestros
aceites, el mayor esfuerzo del siguien-
te periodo (1997-2001) se concentro
en la promocion de los aceites de la
Denominacion de Origen Baena en
los mercados nacionales, facilitando a
las empresas inscritas asistir a ferias
agroalimentarias, publicitando en los
medios de comunicacion el aceite de la
Denominacion, coordinando campanas

Gl

de promocion genérico-marquistas vy,
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 Nufiez de Prado
se incorpor6 a la Vicepresidencia del

Consejo Regulador, puesto que ocupa-
ria hasta 2005.

Aunque de aquellos afios se podrian
destacar multitud de hechos importan-
tes, tres de ellos fueron basicos para
alcanzar los objetivos y consolidarlos

¥ ALMENTACION
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Estand de la DOP Baena en el Salén de Gourmets 1998 y visita al estand del ministro Arias Cafiete en la edicién de 2003.

con vistas al futuro. En primer lugar,
la incorporacion de nuevas empresas
a la Denominacion de Origen Baena,
que de 10 almazaras pas6 a contar
con 18 y de 3 envasadores-comerciali-
zadores, a 20.

En segundo lugar, la incorporacion
del término de Castro del Rio a la De-
nominacion de Origen Baena; y, por
Ultimo, la importantisima apuesta eco-
némica de productores, elaboradores y
envasadores en materia de promocion
que, unida a las ayudas recibidas por
parte de la Consejeria de Agricultura y
Pesca de la Junta de Andalucia y a los

ELfUerte incremento
get producto certificado
y comercializado por
las emnpresas inscritas
sitdan a la Denominacion
de Origen Baena como
lider en Espana

Grupos de Desarrollo Rural de la Co-
marca, resultaron determinantes para
la puesta en marcha de las campanas
promocionales.

Finalizado este periodo, en julio de
2001 se produjo el relevo en la presi-
dencia del Consejo Regulador, pasando
a ocupar el cargo Agustin Lopez Ontive-
ros. De esta etapa podriamos destacar
hechos tan relevantes como la incorpo-
racion del término municipal de Cabra a
la zona de produccion de la DOP Bae-
na, concluyendo la estructura historica
de la Denominacion; la inauguracion de
la nueva sede del Consejo Regulador;
la creacion de la Conferencia Andaluza
de Denominaciones de Origen; sin olvi-
dar la apuesta clara y nitida por la pro-
mocién de nuestros aceites.

Do
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Presencia de la DOP Baena en Madrid Fusién 2007.

Una

una

desde que

el origen

Tras ocho afios como vicepresiden-
te del Consejo Regulador, Francisco
Nufiez 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 Pefia Ortiz ocuparon
la vicepresidencia del Consejo, en una
etapa marcada por un fuerte apoyo insti-
tucional y cientifico al consumo de acei-
te de oliva en el que la certificacién de
nuestros productos, asi como la apuesta
incondicional por garantizar la calidad en
los mercados internacionales, se pre-
senta como el principal reto de cara a la
actual regulacion del mercado mundial.

La consolidacion de los objetivos
alcanzados en el pasado y la apuesta
decidida por el impulso a la promocién
exterior y la comercializacion de los
aceites con Denominacion de Origen
Baena, asi 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 comercializacion
y gestion, con el objetivo de maximizar
los resultados de las empresas inscri-
tas, se consolidaron como las princi-
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José Manuel Bajo Prados, secretario general del CRDOP Baena, impartiendo una charla ante
escolares en un colegio de Cérdobay en la Escuela de Hosteleria de Gijén (2009).

Pleno del Consejo Regulador de la DOP Baena celebrado en la sede de la entidad en 2010.

pales apuestas del Consejo Regulador
en este periodo. Todo ello constata el
dinamismo de una Denominacion de
Origen que aprende de la historia, es
actualidad y se asoma con optimismo
al manana.

En mayo del 2016 Javier Alcala 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 difusion de las bondades saluda-
bles de los aceites de oliva. Por su par-
te, Maria Salud Urbano en una primera
etapa (2016-2020) y Maria del Carmen
Baena Calvo a partir de 2020 ocupan la
Vicepresidencia del Consejo Regulador.

——r
Fase final del concurso regional de tortilla
espafiola convocado por la DOP Baena en
la Escuela de Hosteleria de la Armada en
Ferrol, A Corufia (2021).

En cuanto a la Denominacion de Ori-
gen, este periodo ha venido marcado por
una intensa representacion de los intere-
ses sectoriales, desde el propio Consejo
Regulador y a través de la Sectorial Nacio-
nal del AOV con Denominacion de Origen;
y por un fuerte incremento del producto
certificado y comercializado por las empre-
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ESPANA

Firma del convenio de colaboracién entre el Comité Olimpico Espafiol y la DOP Baena por el que el aceite de esta Denominacién se convierte en el AOVE oficial

del COE (2018).

sas inscritas que sitian a la Denominacion
de Origen Baena como lider en Espafia.
La importante apuesta del Consejo
Regulador por transferir el conocimiento
en torno a los aceites de oliva y sus as-
pectos saludables, sociales y gastronémi-
cos constituye toda una prioridad en este
periodo, en el que el Consejo forma parte
como patrono de la Catedra Andaluza de
Gastronomia, con mas de 15.000 estu-
diantes y profesionales de hosteleria y

VLS

Technologies

mas de 20.000 escolares de Primaria que
han recibido formacién e informacion de
la mano de la Denominacion.

La vinculacién con el mundo del deporte
a través del Comité Olimpico Espafiol, del
que el aceite de la DOP Baena es AOVE
oficial, asi como el compromiso decidido
con la investigacion acerca de sus bonda-
des saludables y el apoyo a su difusion,
continlan siendo en esta etapa objetivos
estratégicos para el Consejo Regulador.

Tecnologias

En definitiva, una mision y una vi-
sion encaminadas a defender una
calidad acreditada desde antafio que
encuentra sus raices en el origen
Baena y que desde hace méas de 50
afios es protegida, impulsada y tute-
lada por la Denominacién de Origeny
su Consejo Regulador.

innovadoras para
la produccion de

aceite de oliva

VLS Technologies es una empresa especialista

en el sector de las maquinas para el
tratamiento de liquidos, desde el disefio hasta
el montaje y reparacion. Tenemos amplia
experiencia en la filtracién de aceite de oliva:
contactenos para mas informacion.

www.vistechnologies.it

Follow us:

)
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Velo Acciai S.r.l. - Via San Lorenzo, 42,

31020 San Zenone degli Ezzelini (TV) - Italy

T.+39 0423 968966 - info@veloacciai.com

www.vistechnologies.it

Filtro de placas

Filtro de tierra

Distribuido por

VELO :::
Productos Enologicos

P. Emilio Castro, C/ Quimica, N° 5
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AZIENDA AGRICOLA BIOLOGICA

Fundada por Paolo Miceliy Sergio Sensat, Miceli & Sensat Azienda Agricola es un innovador y apasionante proyecto olivicola que arraiga

su vinculacién con el aceite de oliva desde hace varias generaciones y nace con el afan de elaborar algunos de los mejores virgenes extra

sicilianos -procedentes de variedades autdctonas y espafiolas- de cultivo ecolégico, partiendo del profundo respeto al territorio y al

medio ambiente.

ace siete afos,

Paolo Miceli vy

Sergio Sensat de-

cidieron conjugar

su larga tradicion
familiar y dilatada experiencia profesio-
nal para emprender su propio proyecto
agricola en Sicilia con la voluntad de
crear algo Unico en el mundo de la oli-
vicultura. Antes de retornar a sus orige-
nes, Paolo Miceli vivi6 durante mas de
20 anos en Espana y fue el CEO de Fin-
ca La Gramanosa, propiedad de Mauri-
cio Botton, nieto del fundador de Dano-
ne. Durante méas de una década, Miceli
se encarg6 de valorizar y posicionar a
La Gramanosa como una de las marcas
Premium espafiolas mas relevantes del
panorama internacional, obteniendo im-
portantes y numerosos reconocimientos
que premiaron su apuesta por la exce-
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[Texto: Alfredo Briega Martin]

lencia. La familia de Paolo lleva mas de
seis generaciones cultivando olivares
en sus tierras de Sicilia y, hasta los afios
90 del pasado siglo, en Toscana.

Por su parte, el barcelonés Sergio
Sensat pertenece a una de las histori-
cas familias productoras espafiolas de
aceite de oliva y es descendiente di-
recto de Gerardo Sensat, fundador de
la ensefa familiar a mediados del siglo
XIX'y que a partir de 1878 se especiali-
z06 en la exportacion de aceite de oliva
envasado bajo sus propias marcas.

El inicio de un nuevo proyecto
Impulsado por la pasion, el conoci-
miento y el esfuerzo, el proyecto de Mi-
celi & Sensat auna experiencia, tradi-
cion e innovacion, 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 suefio -y
el reto- de producir algunos de los me-
jores AOVEs sicilianos de cultivo biol6-
gico. Mientras Sergio es un enamorado
de Sicilia desde que viajara a esta bella
isla italiana hace mas de 25 afos, para
Paolo el proyecto supone una vuelta a
sus raices familiares 22 afios después
de abandonar Palermo.

Tras la compra de la azienda, el si-
guiente paso consistié en preparar los
terrenos y plantar los olivos, determi-
nando todas las fases de un meticulo-
s0 proceso de produccion guiado por la
excelencia y la diferenciaciéon como va-
lores prioritarios; ademas de configurar
un equipo de trabajo que compartiera
la misma pasion y vision de sus funda-
dores. Hace dos afios, en 2020, Miceli

TR
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Lag{plantaciones se
hallan en un enclave
Upico de la isla,
absolutamente virgen,
y rodeadas por el lago
Garcia

& Sensat iniciaba la produccién de sus
virgenes extra ecologicos, uno de ellos,
U’Ciuri, con IGP Silicia.

La calidad de los suelos -ricos en
minerales- y las bondades de su clima
mediterraneo convierten a Sicilia en una
isla privilegiada para el cultivo del olivo.
Las 115 ha. de olivar ecologico con que
cuenta la finca -una de las mas grandes
de Sicilia- alberga plantaciones jovenes
-de 3 a 5 afios- donde vegetan 46.000
olivos de cinco variedades, tres autoc-
tonas (nocellara del Belice, biancolilla y
cerasuola) y dos foraneas (picual y arbe-
quina, ambas espafiolas). 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 caracter pionero
de los artifices del proyecto, junto con el

198 | MERCACEI112 - ESPECIAL POST-FERIAS

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 Unico de la isla, absolutamente
virgen, y rodeadas por el lago Garcia,
en la comune de Monreale (provincia de
Palermo). La exposicion al sur de la fin-
ca permite que los arboles reciban los
rayos del sol durante todo el dia, crean-
do las condiciones idoneas para la ob-
tencion de excelentes monovarietales y
coupages ricos en matices y perfumes.

Ademas, la finca incluye otras 100 ha.
dedicadas al trigo siciliano -cuyos orige-
nes se remontan a mas de 150 afios-
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 acompafnado de
los mejores partners en cada una de
las etapas del proceso productivo. En el
capitulo de irrigacion el socio elegido ha
sido Netafim, empresa pionera y lider
mundial en el sector; mientras que la
construccion del molino corrié a cargo
del ingeniero Giorgio Mori, fundador y
propietario de la firma italiana Mo-
ri-TEM. Asi, la zona de recep-
cion y la sala de extraccion
de la almazara cuenta con
maquinaria y tecnologia
de Mori-TEM; mientras
que tanto los depoési-
tos de la bodega como
la linea 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 disefio 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
oleicola Duccio Morozzo della Rocca
(Olive Bureau) ejercié como asesor del
proyecto y el maestro de almazara Sergi
Garcia -ambos colaboradores de Paolo
Miceli durante los tltimos 10 afios- fue
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Almazara de Miceli & Sensat en Roccamena, Palermo. De izqda. a dcha., area de recepcién (1y 2); sala de extraccién (3 y 4);
linea de envasado (5); y depésitos de acero inoxidable en bodega (6).

T L

Sergio Sensat (izqda.) y Paolo Miceli
(dcha.), propietarios y fundadores de

. Miceli & Sensat Azienda Agricola. _.-‘: |
SO S SN RS

el encargado de aportar su experiencia
y conocimientos en la produccion de los
AOVEs biolégicos de Miceli & Sensat
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Azienda Agricola.

La recoleccion temprana de las acei-
tunas -entre finales de septiembre y fi-
nales de octubre- y su casi inmediata
molturacion -apenas dos horas desde su
recogida- dota a los virgenes extra ob-
tenidos de unos elevados estandares de
calidad. El proceso de extraccion en frio
cuenta con la tecnologia mas innovado-
ra, con un estricto control de las tempe-
raturas -nunca mas de 20-22° C- y sin
que la pasta permanezca en la batidora
mas de 10’. La posterior conservacion
en depositos de acero inoxidable bajo
atmosfera inertizada con gases nobles
y a temperatura controlada garantiza el
mantenimiento de las propiedades orga-
nolépticas de sus magnificos 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

Desde sus inicios,
el/proyecto de Micell
& Sensat se havisto
acompanado de los
mejores partners en cada
una de las etapas del
proceso productivo

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-
teristicas singulares y excelente calidad.

Una arbequina siciliana

En la actualidad, la gama de AOVEs de
Miceli & Sensat esta formada por sendos
monovarietales de arbequina y nocella-
ra del Belice que a lo largo de 2022 se

TR
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Miceli & Sensat

vera completada con otros tres
monovarietales de biancolilla, ce-
rasuola y picual, ademas de un
delicado y equilibrado blend cuya
composicion variara cada afio.

Con IGP Sicilia, U’Ciuri -Gran
Mencion en la categoria Fruta-
do Medio en el concurso inter-
nacional Sol d’Oro, finalista en
la categoria Biologico en Leone
d’Oro y Medalla de Oro en ATHENA
IOOC- es el resultado de la seleccion
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 dias
de octubre mediante el método de la
“brucatura” (ordefio) 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-
maticas mediterraneas, con una larga
y agradable persistencia en boca.

MERCACEI 112 » ESPECIAL POST-FERIAS

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 caracteristicas or-
ganolépticas de la arbequina y
exaltando los aromas a almen-
dra, tomate y alcachofa. El resul-
tado es un monovarietal Unico y
sorprendente, fiel expresion de
su territorio de procedencia.
“Desde que comenz6 esta mara-
villosa aventura cada dia nos sentimos
privilegiados por estar cumpliendo un
suefo en las tierras de esta isla magica
-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
somMos sus invitados y aspirando a dejar
una huella positiva de nuestro paso que
contribuya a mejorarlo en el futuro”.
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ESTUDIO CSIC-ORIVA

El aceite de orujo de oliva mejora la
calidad nutricional de los alimentos fritos

n el estudio se llevo a cabo
una caracterizaciébn com-
pleta de los compuestos
bioactivos del aceite
de orujo de oliva -es-
cualeno, tocoferoles, esteroles,
alcoholes y acidos triterpénicos
y alcoholes alifaticos grasos-
para comprobar su estabilidad
térmica y su transferencia a los
alimentos fritos.

Con este objetivo, se reali- i
zaron ensayos sin alimento de %
termoxidacion y ensayos con ali- d
mento de fritura continua (industrial)

y discontinua (doméstica y restau-
racion). 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 freir
con AE.
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Maria Victoria Ruiz Méndez, cientifica titular
del Instituto de la Grasa-CSIC e investigadora
principal del estudio.

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 sefiala Maria

S INSTITUTO ’ORIVA
E GrAsa
st CSIC  iIEARRTR o

Victoria Ruiz Méndez, cientifica titular
del Instituto de la Grasa-CSIC e inves-
tigadora principal del estudio, “entre
las ventajas de freir con aceite
de orujo de oliva cabe destacar
la mejora en muchos casos del
perfil de acidos grasos y el en-
riqguecimiento del alimento en

‘ compuestos antioxidantes”.

Los ensayos demuestran que los
componentes bioactivos permanecen
tras la fritura en concentraciones que
pueden inducir efectos positivos para
la salud, especialmente cardiovascular.
Aln con un nivel de alteracion 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 acidos tri-
terpénicos (oleandlico, ursolico y masli-
nico) y un 100% de alcoholes alifaticos
(C22-C30).



ESTUDIO CSIC-ORIVA

Esteroles Tot. mg./kg. aceite | = 1600 3694 21 4388 2559 76,1%
Alcoholes Triterpenicos | o, egtergles | >4,5 18,3 8 201 164 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%
Acidos Triterpénicos mg./kg. aceite - 171 30 271 122 57,5%

*A0O: Aceites de Orujo de Oliva analizados / **C.P.: Compuestos Polares o Alterados.
Los
en

Destaca la elevada estabilidad
térmica de los compuestos bioacti-
vos exclusivos del aceite de orujo de
oliva: alcoholes triterpénicos, acidos
triterpénicos y alcoholes alifaticos 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-
clinicos apoyan la relacion de estos
compuestos exclusivos con la pre-
vencion de las enfermedades cardio-
vasculares y de los factores de riesgo
como el colesterol, y una elevada ac-
tividad biolégica asociada a la funcion
cardiovascular”, ha explicado Maria
Victoria Ruiz Méndez.

En cuanto a los alimentos fritos, aun-
que la fritura aumenta su contenido en
grasa, también mejora su calidad nu-
tricional debido al intercambio lipidico.
Segun explica la investigadora del IG-
CSIC, “por efecto de dilucién se dis-
minuye su contenido en acidos grasos
saturados y el nivel de colesterol, al
tiempo que se incrementa el contenido
en fitoesteroles. En el caso de freir con
aceite de orujo de oliva se incorporan,
ademas, componentes menores distinti-
vos de este aceite como son escualeno,
alcoholes y acidos triterpénicos y alco-
holes alifaticos”.

concentraciones

para la
salud,

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 proporcion 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 freir), 555 mg./kg. de
alcoholes triterpénicos, 198 mg./kg. de
acidos triterpénicos y 1.945 mg./kg. de
alcoholes alifaticos (ausentes en el pro-
ducto antes de freir).

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 freir), 320 mg./kg. de
alcoholes triterpénicos (57 mg./kg. antes
de freir), 96 mg./kg. de éacidos triterpé-
nicos (31 mg./kg. antes de freir) y 1.133
mg./kg. de alcoholes alifaticos (ausentes
en el producto antes de freir).

MERCACEI 112 « ESPECIAL POST-FERIAS
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_ Patatas ‘ Grasa (%)
Girasol ‘ 239427
Girasol AQ

Girasol AO-DMPS
Semillas-DMPS 23014

Orujo de Oliva 23,1+1,0

Grasa (%)

Croquetas

 ®Inicial
®ACO
~GIR

. MGIRAO

Nuggets

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 freir), 281 mg./kg. de
alcoholes triterpénicos (57 mg./kg. antes
de freir), 97 mg./kg. de acidos triterpéni-
cos (4 mg./kg. antes de freir) y 1.103 mg./
kg. de alcoholes alifaticos (ausentes en el
producto antes de freir).

Apuesta por la|+D
El trabajo se enmarca en la labor inves-
tigadora promovida por la Interprofesio-
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nal del Aceite de Orujo de Oliva, una
entidad sin animo de lucro creada en
2015 con la finalidad de promover el
conocimiento e investigacion so-
bre esta grasa vegetal, y que
representa a toda la cade-
na de valor del producto. ‘
Desde entonces, la orga-
nizacion ha impulsado
seis investigaciones en
colaboracién con el CSIC
con el objetivo de explorar
las propiedades saludables
y culinarias del aceite de oru-
jo de oliva. Asi, y al margen
del presente estudio, ORIVA
ha finalizado en 2021 otras dos
investigaciones, ademas de firmar
dos nuevos proyectos con el CSIC.
En opiniébn de José Luis Maestro
Sanchez-Cano, presidente de ORIVA,
“el estudio despeja interrogantes sobre
la preservacion 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 opcioén saludable gracias
a su composicion rica en acido oleico y
con compuestos bioactivos de alto inte-
rés nutricional.”
Espana 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 dltima
campana contd con 49 centros extrac-
tores y 10 refinerias, generando 18.000
empleos y una facturacion media de
306 millones de euros. El sector orujero
es ademas un modelo pionero en eco-
nomia circular y residuo cero, desempe-
fAando un papel medioambiental clave al
transformar de manera integral el orujo
graso humedo -alpeorujo, subproducto
de la extraccion del aceite de oliva- en
productos de valor afadido 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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Por Juan Vilar Hérnandez', Adam Formica? y Andrés Espinosa’

egun Jenny Gustavsson, au-

tor de Global Food Losses

and Food Waste, un tercio

de la produccion 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-
timacion precisa del rendimiento sienta
las bases de todas las demas activida-
des realizadas por un productor agricola:
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 recoleccion
durante la cosecha.

Del mismo modo, contar con un pro-
néstico de maduracion de los frutos en
cada sector ofrece evidentes ventajas
tanto para el Departamento agronémico
como para el comercial. Por un lado,
un buen registro de muestras de cam-

po permite al técnico agrono-
mo automatizar andlisis
como la estimacion
de rendimiento vy
los pronosticos de
maduracion, a fin
de guiar y mejo-
rar las labores
de planificacion
y logistica. 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,
ademas de reducir los costes de primas
de seguros.

Conocer de forma precisa el rendi-
miento estimado y la evolucion de ma-
duracion de la cosecha, por época y
por sector de la explotacion, es posible

! Profesor de la UJA y fundador de Juan Vilar Consultores Estratégicos

2 Director de I+D+i de Sensonomic
3 Director comercial de Sensonomic

MERCACEI 112 » ESPECIAL POST-FERIAS

aplicando diversas técnicas de
modelizacion  estadistica
y machine learning a
las bases de datos
de monitorizacion
agricola. Ademas,
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 6ptimo de extraccion
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 -0 incompatibilidad- de datos. Por
ello, la digitalizacion de los procesos de
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registro de monitorizacion de cultivos
se antoja una labor prioritaria para los
equipos del personal agronémico, ya
que la migracion hacia plataformas in-
teligentes posee el beneficio de habilitar
la aplicaciéon de tecnologias de analisis
de datos que permitan generar un ma-
yor conocimiento operativo.

En la medida en que avance la digi-
talizacion de la agricultura, las bases de
datos histéricos creadas por las herra-
mientas de captura y gestion de datos
permitiran la aplicacién de algoritmos
para generar andlisis de estimacion de
rendimiento y pronésticos de madu-
racion, entre otros. Este tipo de cono-
cimiento sentaria las bases para una
mejora significativa en la planificacion y
ejecucion de las operaciones en aras de
reducir significativamente los costes de
transporte y de personal.

La importante transformacion del sec-
tor oleicola, impulsada sobre todo por
el modelo de la olivicultura en seto,
ha consistido en la implementacion de
sistemas de gestion profesional que
aseguren una produccion estable de
grandes volumenes de AOVE a precios

Esensonomic
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Aplicacién mévil de captura de datos de campo y dashboard de visualizacién de registros y analisis

(Demo de Médulo Oliva, Sensonomic, 2022).
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Date: *
18.05.2021
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Carmo
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Upc 3
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Flowe:r.-ng. *
Min: 2 Max: 4

Registro de nivel de floracién de olivar en seto
(Demo de Médulo Oliva, Sensonomic, 2022).

competitivos. A cambio, este modelo de
gestion ofrece incrementos de renta de
mas de 1.000 euros por hectarea y con-
tribuye al beneficio econdmico, 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 mas
grandes de tierra, debiendo implemen-
tar diversos sistemas digitales de ges-
tibn. Sin embargo, en su mayor parte
se trata de soluciones que gestionan
procesos postcosecha.

Esta situacion genera dos problemas.
El primero es que el productor no cuen-
ta con un registro armonizado de moni-
torizacion agricola. El segundo es que,
sin esos registros de informacion, es
imposible realizar un buen analisis para
evaluar y planear operaciones.

Por ello, empresas como Sensono-
mic han desarrollado diferentes tipos de
herramientas digitales de gestion para
cultivos permanentes y la experiencia
demuestra que los productores que im-
plementan procesos de captura y ana-
lisis de datos de campo para mejorar
operaciones pueden incrementar sus
rendimientos hasta en un 30%.

Como ejemplo, el Moédulo Oliva de
Sensonomic es una plataforma que
consiste en una aplicacion movil para
capturar datos agrondémicos directa-
mente en campo y un dashboard de vi-
sualizacion de registros y analisis.

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, ademas de evitar errores

MERCACEI 112 « ESPECIAL POST-FERIAS




Sensonomic

X sensonomic

de cada
uno de los sectores de
la explotacion

de la evolucidn
del cultivo

a la hora
de
acerca de

e inconsistencias en los registros de
maduracion de cultivo -por ejemplo, a
través de georreferenciado de los da-
tos agronémicos-.

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 informacién en un formato coherente,
aumentando su accesibilidad, y propor-
cionando estimaciones de cosecha de
manera automatizada a través de una
solucion practica, intuitiva y facil de usar.

Desde el punto de vista del negocio,
los sistemas de estimacion de rendi-
miento in situ permiten crear procesos de
toma de decision con mayor rigor anali-
tico. Herramientas como el harvest plan-
ner ofrecen a propietarios y ejecutivos la
capacidad de llevar un control puntual de
la evolucion tanto del cultivo como del
mercado, a fin de tomar decisiones acer-
ca de donde y cuando cosechar.

Como colofén al presente trabajo, a con-
tinuacién se enumeran las conclusiones
que resumen el contenido del actual ana-
lisis sobre el uso de la herramienta desa-
rrollada y disefiada por Sensonomic:

1) En primer término, el uso del Médulo
Oliva para el registro y gestion de da-
tos de monitorizacion agricola contri-
buye a una mejor planificacion y una
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Listado priorizado de sectores por cosechar de acuerdo a su trayectoria de maduracién (Demo de plan de
cosecha de una explotacién de olivar en seto, Harvest planning tool, Sensonomic, 2022).

ejecucion mas eficiente y profesio-
nal, que permite aumentar y sostener
la calidad de la produccion.

2) El uso de una herramienta de captu-
ra de registros de monitorizacion 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-
cion en un formato coherente.

3) Contar con estimaciones de rendi-
miento precisas, actuales y con un
alto nivel de resolucion geogréfica
sientan las bases para poder opti-

mizar la asignacion de las partidas
de costes y recursos, asi como para
informar las discusiones de planifica-
cién previa y durante la cosecha.

4) Contar con pronosticos de madura-
cion de cada uno de los sectores de la
explotacion permite llevar un control
puntual de la evolucion del cultivo y
ofrece informacion de gran relevancia
a la hora de tomar decisiones acerca
de donde y cuando cosechar. &
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Un olivo maduro tiene 500.000 flores cuando esta en flor,
pero solo el 1-2% de éstas se convertiran en frutos. Por
ello, durante el verano, es importante registrar el peso de
las aceitunas en desarrollo de un olivo de muestra, a fin
de poder refinar las estimaciones iniciales generadas a
partir de los datos de niveles de floracion. Este proceso
de refinamiento de la informacion aumenta la precision
de las estimaciones, marcando un importante hito en el
periodo previo a la cosecha.
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Ventajas de usar la st o o -
aplicacion Sensonomic ‘

1. Ahorre tiempo. El uso de la aplicacion de Sensonomic ofrece importantes ahorros de tiempo para el
técnico agronomo al poder registrar los resultados del muestreo de peso directamente en campo.
Los registros realizados se almacenan de manera estructurada (para facil consulta en el futuro) y se
analizan automaticamente para generar estimaciones de rendimiento que faciliten una planificacion
mas eficiente de la cosecha aumentando y sosteniendo la calidad de la produccion, ademas de
reducir las pérdidas y mejorar la rentabilidad.

. Planee con antelacidn. Una estimacion precisa del rendimiento sienta las bases de todas las demas
actividades realizadas por un productor agricola; asignar las partidas de costes, determinar la mano
de obra y la maquinaria necesarias, la cantidad y tipo de fertilizantes y plaguicidas, entre otras.

. Enriquezca sus datos de manera automatica incluyendo informacion de equipos de monitorizacion
(drones, imagenes satelitales y estaciones climatologicas.

iPongase en contacto para una sesion Andrés Espinosa

infroductoria con nuestro ae@sensonomic.com

representante en Espafia +34 722 231 101
www.sensonomic.com
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Amenduni, asistencia técnica

de calidad al mas alto nivel

uando uno entra en la web

de Amenduni lo primero que

encuentra es una frase que

resume a la perfeccion el

ADN vy la filosofia de la em-
presa: “Pasion y dedicacion por el sector
oleicola e industrial, por la inversion en
tecnologia punta y en recursos huma-
nos; éste es el secreto de Amenduni”.
No se trata de un simple eslogan pu-
blicitario, sino de una conviccion: en la
multinacional italiana tienen claro que
so6lo estando a la vanguardia tecnolégi-
ca es posible perdurar en entornos tan
competitivos y en constante evolucion
como el oleicola. Fabricante de maqui-
naria desde 1905, la compafiia vinculd
desde sus origenes el proceso de fa-
bricaciébn con una cuidada seleccion
de las materias primas necesarias para
garantizar las elevadas prestaciones
de sus equipos.

Hoy dia, Amenduni sigue produciendo
en Europa al maximo nivel en cuanto a
calidad, disefio y técnicas constructivas,
manteniendo su competitividad frente a
empresas deslocalizadas. Como bien
decia el tristemente desaparecido Don
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Zona de revisién 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 revisién y mantenimiento
de los decanters (B).

una
facilitado a su clientela

a lo largo
los

Nicola Amenduni, su empresa “proyec-
taba, disefiaba y fabricaba maquinas;
nuestro negocio no se basa en la fabri-
cacion y venta de recambios”.

A la inversién en tecnologia 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 mas alto nivel y a un precio jus-
to. No se trata s6lo de un buen servicio
postventa, sino que la compafia concede
una gran importancia al asesoramiento
facilitado a su clientela gracias al know-
how acumulado a lo largo de tantos afios
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 cercania y disponibilidad.
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Zona de recepcién de maquinaria y mantenimiento preventivo, donde se realiza el control previo de puntos
criticos (A). Posteriormente, los tambores son almacenados hasta la fecha programada para su revisién (B).

Los

sin duda
el verdadero

del
de la empresa,
su

Tras la completa revisién del tambor del decanter, el técnico responsable realiza una prueba en bancada de cada maquina.

Las instalaciones productivas de Amen-
duni Ibérica, S.A. en Jaén fueron recien-
temente renovadas dotandolas de mejo-
res medios, entre los que se encuentra
una segunda equilibradora para sinfines
y tambores de decanters, asi como nue-
vos tornos y fresas rapidas para agilizar
las tareas de mantenimiento.

A su vez se ha creado un nuevo es-
pacio de trabajo donde se realiza la
primera evaluacion y control de todos
los tambores de decéanters que llegan
para su completa revision y/o actuali-
zacion. Ademas de facilitar las tareas
logisticas, 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
revision se le facilita una primera valo-
racion sobre su estado.

Cada afio se realiza el seguimiento
de las mas de 800 instalaciones que
Amenduni tiene repartidas por la Pe-
ninsula y, sblo en sus instalaciones de
Jaén, se desmontan pieza a pieza, con-
trolan, equilibran, reengrasan y montan
mas de 400 tambores de decéanter al
afo. La informacién recogida durante el
seguimiento de todas estas revisiones
se antoja vital, sirviendo fundamental-
mente para ajustar el mantenimiento
general establecido para cada méaquina
a las necesidades reales del cliente.

Amenduni soélo revisa maquinaria
propia, aplicando de manera rigurosa
los estandares de mantenimiento esta-
blecidos y ofreciendo de este modo una
completa garantia a todos sus clientes.
Y es que los beneficios derivados de un
correcto mantenimiento son multiples:
aumenta la vida util de la maquina, dis-
minuye el uso de repuestos y recam-

bios, se minimiza el riesgo de averia 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 espafol es, por diver-
sidad y cantidad, uno de los mejores
campos de pruebas, y Amenduni imple-
menta aqui la investigacion desarrolla-
da por su Departamento de [+D+i. Toda
la informacién recogida, tanto en las
asistencias de campafa como durante
las revisiones periédicas, se utiliza asi-
mismo para evaluar las pruebas de pro-
totipos y las modificaciones introducidas
en las Ultimas series de produccion. &
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ANSOTEC, porque el rendimiento no solo
esta en la aceituna

undada en 2007 por Luis
Alberto  Guzman Espejo,
actual CEO de la compa-
fila, ANSOTEC naci6 con el
objetivo de liderar la trans-
formacion digital de la industria espafio-
la. Con sede en Huétor-Téjar (Granada)
y delegaciones en Malaga, GuipUzcoa
y Brasil, la empresa ha diversificado su
campo de actuacion con el desarrollo
desde 2017 y el lanzamiento en 2018
de una herramienta pionera en la digi-
talizacion oleicola: Almazara Conectada
4.0%, una solucién especifica para trans-
formar digitalmente el sector optimizan-
do los procesos productivos a través de
la ingenieria y el control industrial.
Mediante esta potente plataforma de
hardware y software se pueden contex-
tualizar las operaciones en cada area del
proceso de la almazara: recepcion de
materias primas, pesaje de la aceituna,
molturacioén, extraccion del aceite hasta
los aclaradores, movimientos de bode-
ga y envasado, asi como expedicion de
productos terminados. La respuesta de
ANSOTEC al sector oleicola -tanto a
plantas ya existentes como a aquellas de
nueva creacion- es un puente que une y
coordina todos los sistemas, simplifican-
do los procesos en una implementacion
por fases. Con Almazara Conectada
4.0°, ANSOTEC ofrece una respuesta
integral que va desde la recepcion de la
aceituna hasta la expedicion del aceite.
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Para ANSOTEC, el conocimiento de la
informacion es el camino para el desa-
rrollo hacia una evolucién empresarial
activa e imparable. Con presencia en 11
paises, mas de 500 proyectos ejecuta-
dos y mas de 100 clientes satisfechos,
la compafiia ha iniciado su recorrido en
el mundo de la olivicultura con varios
casos de éxito.

En Portugal, ANSOTEC ha acometi-
do una gran transformacion digital para
una de las almazaras mas grandes del
mundo, la que Grupo De Prado posee
en Beja, en la region del Alentejo. En
esta almazara, la compafia ha desarro-
llado el plan de digitalizacion en dos eta-
pas. En la primera, durante la intercam-
pana 20/21, se ha transformado el area
de recepcion y molienda en la Platafor-
ma de Control de Procesos PlantPax
del fabricante Rockwell Automation, del
que ANSOTEC posee la calificacion
de “Recognised System Integrator’,
implantando la solucién de gestion de
produccion Almazara Conectada 4.0°.
En la segunda etapa, durante la inter-
campafa 21/22, el objetivo ha sido ex-
tender la plataforma al resto de areas de
extraccion, aclaradores y bodega.

En la misma region portuguesa, AN-
SOTEC ha desarrollado en Evora, tam-
bién para Grupo De Prado, una planta
de dltima generacién donde todo esta
controlado e integrado en el sistema de

Sala de control de proceso y 4rea de
extraccién equipada con la tecnologia
Almazara Conectada 4.0° de ANSOTEC
en la SCA San Sebastian-Conde de

Y Benaluta.

Patio de recepcién del Lagar Fonte dos Frades en
Beja (Grupo De Prado Portugal) equipado con la
tecnologia Almazara Conectada 4.0®

de ANSOTEC.

control y gestiéon de la produccion Alma-
zara Conectada 4.0°(MES-Manufacturing
Execution System). Un software disefa-
do para orquestar, controlar y monitorizar
todo el proceso en las fabricas, desde
la sensorética para optimizar el control de
la maquinaria, la gestion y control de la
recepcion de la aceituna, pasando por el
proceso de molienda y extraccion, hasta
la conservacion en la bodega. Esta insta-
lacion estd completamente automatizada
con sistema de control de temperatura
y depésitos inertizados, manteniendo la
maxima calidad del AOVE producido.

Sin salir de Espafia, en concreto en la
localidad cordobesa de Villa del Rio, la
empresa Aceites Estrella del Guadalqui-
vir ha confiado en ANSOTEC para im-
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ANSOTEC

De izqda. a dcha., patio de recepci6n del nuevo Lagar do Vendinha en Evora (Grupo De Prado Portugal) y vista aérea de la bodega del lagar, equipado con la

tecnologia Almazara Conectada 4.0° de ANSOTEC.

Vista de la bodega de la planta de IFFCO

Iberia en Escuzar (Granada) equipada con la

tecnologia de control de procesos Siemens
. PCS7 implantada por ANSOTEC.

plantar en una primera fase un sistema
de optimizacion energética, rendimien-
tos y digitalizacion para dos lineas de
extraccion, como parte de la solucién de
integracion en la plataforma de control y
gestion “Almazara Conectada 4.0%”.

Estacién de operacién local a los pies
de la sala de extraccién en la almazara
Estrella del Guadalquivir (Villa del Rio,
Cérdoba), equipada con la tecnologia
Almazara Conectada 4.0° de ANSOTEC.

Asimismo, en la productora y comer-
cializadora de aceite de oliva SCA San
Sebastian-Conde de Benalla, situada
en la localidad granadina de Benalla de
las Villas, ANSOTEC ha llevado a cabo
un proyecto pionero cuya primera deci-
sion consistio en poner en marcha una
auditoria y plan de digitalizacion de la
planta que contempla la ejecucion del
mismo en varias fases.

Otro proyecto destacado es el desa-
rrollado para IFFCO lIberia, S.L.U. en Es-
cuzar (Granada), donde ANSOTEC ha
implantado un sistema de control de pro-
ceso en la planta envasadora de aceites
que incluye desde la recepcion de aceite,
la gestién de los depésitos de la bodega
y la elaboracion de coupages hasta la
alimentacion de las lineas de envasado.

la
de al sector
oleicola, es un puente que
uney

los enuna

En definitiva, con Almazara Conecta-
da 4.0°ANSOTEC pone a disposicion de
potenciales clientes nacionales e interna-
cionales una solucién innovadora y fiable
de transformacion digital que permita me-
jorar y optimizar la gestion y control de la
almazara, de forma segura y sin riesgos.
Tras un test previo a la implantacion de la
solucién, reconocido por una publicacion
de caso de éxito del fabricante Rockwell
Automation (EEUU), la compania grana-
dina estéa en condiciones de ofrecer todas
las garantias y la maxima confianza a las
almazaras que deseen mejorar y optimi-
zar sus procesos con el objetivo Ultimo de
obtener un aceite de oliva virgen extra de
gran calidad, exprimiendo hasta la ultima
gota gracias a una herramienta de auto-
matizacion de Ultima generacion unica y
de eficacia contrastada. &
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INOELEC, el socio de confianza en
diseino de instalaciones y soluciones de
automatizacion industrial

Con sede en Montilla (Cérdoba) y especializada

en instalaciones eléctricas industriales

y automatizacién y control de procesos

industriales, INOELEC lleva cerca de 20 afios

ofreciendo servicios y soluciones a medida

en su afan por convertirse en uno de los

partners tecnolégicos de referencia del sector,
acompafiando a sus clientes y dotandoles de las

herramientas para ser cada dia mas eficientes y

fiables a lo largo del tiempo.

undada en 2004 por Manuel

Gbémez, Ingenieria Indus-

trial en Electricidad y Elec-

trénica (INOELEC) cuenta

en la actualidad con un
equipo de profesionales altamente cua-
lificado y preparado que incluye ingenie-
ros industriales, informaticos, programa-
dores de procesos, especialistas en la
fabricacion 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 catalogo de productos y servicios
comprende el disefio de instalaciones eléc-
tricas, la fabricaciéon de cuadros de control
y la posterior automatizacion del proceso,
concluyendo con la gestion integral de los
datos de la fabrica (Industria 4.0).

Su ideario se basa en tres premisas
basicas: calidad, innovacién y orientacion
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 maxima
profesionalidad en todo tipo de proyectos
-con independencia de su tamafo-, con
un afan de mejora continua y esforzando-
se por mantener el mejor equipo humano,
consciente de que la experiencia y el co-
nocimiento son dos activos basicos para
el éxito de una empresa.
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Ejemplo de montaje de sala de
cuadros de control en La Unién
de Montilla, S.C.A. (Cérdoba) |

Sistema de control de procesos y digitalizacién de datos (Industria 4.0).

A nivel tecnologico, INOELEC utiliza
en sus montajes la tecnologia mas 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 filosofia de
la empresa pasa, como explica Manuel
Gomez, por “ponerse siempre en el lu-
gar de cliente, poniendo nuestro conoci-
miento y experiencia a su servicio para
ofrecerle las soluciones mas adecuadas
atendiendo a sus necesidades actuales
y futuras”. Y es que “la inversion mas
rentable para el cliente consiste en hacer

las cosas bien una sola vez, utilizando la
tecnologia mas avanzada sin necesidad
de modificaciones durante un largo pe-
riodo de tiempo, y aplicando siempre los
margenes mas ajustados posibles tanto
en la inversién como en el mantenimien-
to”. El objetivo no es otro que convertirse
en “el mejor partnertecnoldgico de nues-
tros clientes, acompanandoles en su pro-
posito de ser cada dia mas eficientes y
fiables a lo largo del tiempo”.

INOELEC y la Industria 4.0
Aunqgue ahora se utilice de forma recu-
rrente, el concepto de la Industria 4.0
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Ejemplo de instalaciones finalizadas de alimentacién de producto.

Industria 4.0

La Industry 4.0 implantada en almazaras.

= Primera implantacidn en 2004. Sistema seguro.

= Sistema b

e muy robusto y sin limitacién en ampliaciones.

= Mejora continua del proceso, informacion del mismo.

Conocimiento del mundo almazara.

= 20 afios trabajando en el sector almazaras.

* Continua innovacién de nuestros productos.
= Llave en mano de montajes y mantenimiento posterior con empleados propios.

Compromiso de futuro.

= El futuro nuestro y de nuestros clientes esté ligado.
= £l sector almazara es nuestra vida. No es una oportunidad de negocio.
= Con nosotros siempre estaras en primera linea tecnoldgica.

En definitiva, habla-
mos de la integracion
de los sistemas de
control con los siste-
mas de gestion.
Aplicado a las al-

mazaras, se trataria
de disefiar un siste-
ma de control que

Esquema de control de trazabilidad automatica.

no es nuevo. En INOELEC llevan desde
2004 trabajando y montando fabricas si-
guiendo sus directrices, que se resumen
en una nueva manera de organizar los
medios de produccion caracterizada por
una mayor adaptabilidad de los procesos
y un uso mas eficiente de los recursos
que permite la obtencion de datos de
proceso y su comunicacién mediante di-
ferentes plataformas de gestion de datos.

cumpla diversas fun-
ciones tales como la
automatizacion de
los flujos de produc-
to en la elaboracién, suprimiendo mu-
chas de las acciones manuales que se
realizaban hasta el momento; la ges-
tion de calidad a nivel de datos criticos
de fabricacion (temperaturas, cauda-
les, etc.); la gestion de ratios de pro-
duccion a través de variables de pro-
ceso y herramientas para su mejora; la
trazabilidad automatica y la interaccion
con plataformas de sistemas ERP de la

Detalle interior de cuadro DCS Siemens.

fabrica -en sentido bidireccional- a tra-
vés de la sensoreria de otros fabrican-
tes (NIR); y la informacion y registro de
datos del proceso para poder analizar
y mejorar los costes de fabricacion sin
influir en la calidad del producto.

Pero, ¢qué hace INOELEC para la
implantacion 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,
ademas de llevar a cabo lazos de regu-
lacion cerrada para mejorar los recursos
energéticos necesarios. En segundo lu-
gar, el montaje de un sistema de control
Scada que permita la exportacion y ges-
tion de datos del proceso, pudiendo reali-
zar al mismo tiempo analiticas del mismo;
0 la automatizacién de la trazabilidad del
sistema, evitando errores de anotacion,
mezcla de producto, etc.

Otro de los elementos diferenciales
es el montaje de nuevos cuadros de
control que permitan un uso mas efi-
ciente de la energia destinada al proce-
so, esto es, cuadros con controles elec-
tronicos que favorezcan la eficiencia.

Finalmente, cabe destacar la imple-
mentacion de sensoreria 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-
tacion de un gestor de datos de la fabrica
que permita mantener, analizar y enviar
informes acerca de su funcionamiento. &

Ingenieria Industrial en
Electricidad y Electronica, S.L.U.
info@inoelec.com
www.inoelec.com
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Pieralisi 2nd Life o como aplicar el
Circular Thinking al sector oleicola

Decanter 2nd Life SPl 444 en zona de expedicién.
- @ 7

| pasado 22 de abril la ONU

celebraba el Dia Mundial del

Planeta con el objetivo de con-

cienciar a la poblacion mundial

acerca de la necesidad de un
cambio hacia una economia mas sosteni-
ble que funcione tanto para las personas
como para el planeta. Tal y como inicia
su exposicién de motivos el Proyecto de
Ley de Economia Circular de Andalucia
que espera ser aprobado a lo largo de
este afio, “la economia circular persigue
un desarrollo sostenible que haga com-
patible el crecimiento econémico con una
utilizacién adecuada de los recursos na-
turales existentes. El agotamiento de los
mismos, la degradaciéon de nuestros en-
tornos como consecuencia de la acumu-
lacion 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”.
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Puesto de trabajo de mandrinado de alojamiento de los rodamientos del sinfin, durante una visita al taller
supervisada por Rodrigo Jaén, director general de Pieralisi Espafia (a la izqda.).

Y es que, a medida que la economia
crece, se necesitan mas materias pri-
mas para la produccion de bienes y se
generan mas desechos. El ecosistema
se convierte tanto en la fuente de estas
materias primas como en el vertede-
ro de nuestros residuos. Sin embargo,
nuestras economias han crecido de tal
modo en la actualidad que tenemos

que cuestionarnos seriamente la prac-
tica de extraer mas y mas materias
primas y arrojar mas y mas residuos.
Porque el modelo actual de “extraer-fa-
bricar-usar-tirar”, conocido como econo-
mia lineal, no es un modelo sostenible.

La economia circular, en contraste,
aspira a limitar radicalmente la extrac-
cion de materias primas y la produccién
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MOLINDOS

! ~ " __.-."
BATIDORAS

¢ue es 2lifep?

\
N

RECRMBIOS DE FRABRICA
Repuestos para equipos
reacondicionados y
manuinaria de almazaras
de segunda mano.

LINEA COMPLETR 2 LIFE BY PIERALISI

Catalogo 2nd Life by Pieralisi.

de residuos mediante la recuperacion
y reempleo sistematicos de tantos pro-
ductos y materiales como sea posible.
O lo que es lo mismo, una economia de
“fabricar/refabricar-usar/reutilizar”.

Segun el International Stainless Steel
Forum, producir una tonelada de ace-
ro inoxidable supone la emision a la
atmésfera de unas 3,81 toneladas de
CO,. Sustituir un decanter de algo mas
de 100 t. diarias de produccion podria
suponer un nivel de emisiones de CO,
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.

Conscientes de esta problematica, 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.
Asi, 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, recuperandola al 100%.

n/

@©:

RERCOMDICIOINADD CON GARANTIA OE FRERICA
Revisitn y sUnenvision de maguinaria
de almazaras de segunda mano.

SERVICIO POSTVERTA
Bervicia de alta calidad y garantia.
E Equipa de técnicos expertos
disponibles los 365 dias del afio
= PIERALISI

MNuevo de Nuevo

B

PIEZAS DE REPLUESTOD
Amplio stock disponible

en laller especializedo de
maquinaria de almazaras seminueva,

Alcance de la oferta 2nd Life by Pieralisi.

La
aspira a

de
la
mediante
la

de productos'y
materiales

Se trata de un concepto mas amplio que
reparar, que incluye repasos menores,
actualizaciones y retoques estéticos.
Después de una renovacion, un produc-
to puede regresar a su propietario origi-
nal o0 a uno nuevo.

Por dltimo, la reconstruccion siempre
tiene lugar en el fabricante original. Los
productos son restaurados de acuerdo a
su condicion y rendimiento original como
si fueran nuevos o incluso mejorados.
Durante el proceso de reconstruccion
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 asegurandose de que lo haga
dentro de sus parametros de funciona-
miento estipulados, reconstruir supone
llevar el producto a su condicién 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 reparacion y dispo-
nen del personal mejor entrenado. En
el proceso de revision y supervision de
los equipos seminuevos se utilizan pie-
zas originales de fabrica y se realizan
revestimientos de bowl y sinfines con al-
tos estandares de calidad, asi como pin-
turas y acabados de alta gama. Como
aseguran desde la compafia italiana,
“una maquina 2nd Life es un equipo
Pieralisi nuevo de nuevo”.

2nd Life by Pieralisi cuenta con un am-
plio catalogo de equipos reconstruidos
para la produccion de aceite de oliva:
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En cuentan
los
, conocen
los
disponen

del

molinos desde 25 a 50 CV; batidoras
apiladas de uno, dos o tres cuerpos de
1.000, 2.000, 4.000 6 6.000 kilos; o las
mejores batidoras MOLINOVA® que
permiten trabajar por lotes o en continuo
desde 600 hasta 2.000 kg. por vaso.

Ademaés, el catalogo incluye decanters
Pieralisi de la mitica serie SPI con pres-
taciones imbatibles, desde el SPI 1 para
producciones de 35 toneladas diarias
hasta el renombrado SP/ 444, buque in-
signia de esta gama con una capacidad
de hasta 250 t. diarias. Todos los decan-
ters cuentan en su proceso de recons-
truccion con las dltimas actualizaciones
que incorporan los modelos actuales,
tales como arranque con variador de
frecuencia para obtener consumos eléc-
tricos méas eficientes o modificaciones
internas para proteger el motorreductor
(transformacion a tubo cénico).

Las centrifugas 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 automaticas y cobertura abierta o
cerrada, que aun persisten en multitud
de almazaras puestas al dia como si
fueran nuevas; asi como los modelos
planetarios, perfecto ejemplo de la in-
novacion que caracteriza a Pieralisi.
Porque si hablamos de sostenibilidad,
resulta obligado destacar a los modelos
Plutone, Marte, Nettuno, Saturnoy Mer-
curio: sin consumo de agua de proceso
y con sistemas CIP incorporados, per-
miten gestionar una produccién de entre
600 y 5.000 litros de aceite a la hora.

Ademas, Pieralisi ofrece todas las fa-
cilidades para que los clientes puedan
probar y adquirir su gama 2nd Life con
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durante una visita al taller. Al fondo a la izqda., distintos sinfines esperan
ser intervenidos en el puesto de soldadura de espira.

todas las garantias para periodos espe-
cificos de produccion mediante un ser-
vicio de renting personalizado con cuo-
tas periodicas sin necesidad de realizar
grandes desembolsos. Una opcién 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 gestion. Del mismo modo
-sefialan desde Pieralisi-, en caso de
que un cliente deba atender un pico
de produccion durante una campafia
pero sin prevision de que se trate de un
aumento mantenido en los siguientes
afos, la opcion 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 formula para

probar a conciencia la fiabilidad de
los equipos Pieralisi antes de decidir-
se por su adquisicién. Ademas, 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 inversion financiada con re-
cursos externos.

Todo ello con el mejor servicio postven-
ta, donde los expertos 2nd Life prestan
su asesoramiento los 365 dias del afio y
ofrecen toda la gama de repuestos origi-
nales Pieralisi. Asi es 2nd Life by Pieralisi,
una opcion sostenible para la economia
de las empresas y para el planeta. &



rimer productor y exportador mundial, la industria espafiola de
aceituna de mesa es la mejor del planeta. El cultivo, la elaboracion

ACEITUNAS DE MEsA

Curso de formacidn

Con ejercici
icios practicos
Antonig Madrig fesueltps

y la presentacion son inmejorables. A pesar de ello, escasea la

bibliografia sobre este alimento tipico de la Dieta Mediterranea
-muy apreciado por sus caracteristicas nutritivas- tan importante dentro
de la industria agroalimentaria de nuestro pais. En este manual, y tras un
primer capitulo 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 presentacion; los procesos de elaboracion,
conservacion 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 andlisis sensorial. La obra contiene casi un
centenar de imagenes, diagramas, esquemas, graficos, tablas con datos
de interés, etc. que complementan las explicaciones, y cada capitulo
incluye unos ejercicios préacticos con las soluciones al final del libro.

Sheila Palomares Alarcon

Pan y aceite: Arquitectura industrial
en la provincia de Jaén

Un patrimonio a conservar

heila Palomares Alarcon es doctora por la Universidad de Jaén,
n, investigadora de la Universidad de Evora-CIDEHUS y arquitecta
por la Escuela Técnica Superior de Arquitectura de Granada. Sus
principales lineas de investigacion son el patrimonio industrial
y agroalimentario y su reutilizacion; la rehabilitacion arquitecténica; y los
mercados e historia de la arquitectura y del urbanismo en el sur de la Peninsula
Ibérica y en la Cuenca del Mediterraneo.
La presente investigacion -presentada en su dia como tesis doctoral y Premio
Cronista Alfredo Cazaban 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 desarroll6 en esta fase de cambio econémico ha devenido en
paisaje cultural del olivar y en el patrimonio industrial agroalimentario vinculado
al “pan y aceite” -denominacion simbdlica elegida para esta investigacion-, 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 mas objetiva posible.
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La feria mundial de
7 alimentos ecologicos

B I 0 FAC H 2 O 2 (. Biofach -que habi-
nto organic tualmente tiene lugar

en el mes de febrero-
pospuso su celebracion este afo y finalmente se llevara
a cabo del 26 al 29 de julio en el Centro de Exposiciones
de Nuremberg. La muestra sera presencial pero tendra
un complemento digital. En el evento presencial se dara
a conocer la amplia gama de productos y servicios, ade-
mas de nuevas tendencias del mundo ecolégico y del
packaging; mientras que también se realizara la presen-
tacion digital de los productos y servicios de los exposito-
res. Cabe recordar que en Biofach se organiza cada afio
“El mundo de experiencias de aceite de oliva”, el espacio
de la feria que rinde homenaje al aceite de oliva y donde
se relinen expertos y representantes del sector a nivel
internacional. También celebra el Olive Oil Award, en el
que el publico profesional premia a los mejores AOVEs y
establece un ranking de los mejores virgenes extra eco-
l6gicos del mundo.
info@nuremberg-firal.com
www.biofach.de/en

La localidad argentina
de San Juan acogera
una nueva edicion de
ArgOliva, el encuentro
de todos los actores
de la cadena producti-
va olivicola 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
Virgenes Extra, “Premio Domingo Faustino Sarmiento”; la
Ronda Internacional de Negocios, que retne a importado-
res extranjeros con productores argentinos; y las Jornadas
de Capacitacion, en las que se dan a conocer los Ultimos
avances tecnologicos y cientificos del sector.
contacto@argoliva.com.ar

ww.argoliva.com.ar

A«g%mva

La feria Specialty & Fine Food Fair, que tiene

lugar cada afio en Lon-
SPECIALITY

dres, celebrard una nueva
edicion en el recinto Olym-
FINE FOOD FAIR >
& 5.6 SEPT |02 |7

pia London. Se trata de la
principal feria gourmet del
sector en este pais y en
su edicion de 2021 participaron mas de 700 expositores
tanto nacionales como internacionales. En esta préxima
edicion, la feria ha convocado a productores de alimentos
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artesanales, delicatessen y con Denominacion 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 ambito gastrondmico inglés.
sfffteam@montgomerygroup.com
www.specialityandfinefoodfairs.co.uk

Tras la cancelacion de la
edicion de 2020 por el CO-
VID-19, SIAL Paris regresa
a la capital francesa, donde
la organizacioén espera que
este afio se batan récords
de participacion. La muestra
se celebra cada dos afios y
esta dirigida a un publico exclusivamente profesional. El Salon
ha desarrollado no sélo 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 mas novedosos e innovadores, entre ellos el AOVE y las
aceitunas. Esta edicion se centrard 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

2
BUSINESS

Juin us in Paris from October 15% 1o 15, 2022

Logrono (La Rioja) acogera las Jornadas Nacionales
del Grupo de Olivicultura de la Sociedad Es-
pafiola de Ciencias Horticolas “El olivar frente

fooeeea al cambio climatico: retos y oportunidades”,
egenees que se dedicaran a sesiones cientificas cen-
tradas en propuestas innovadoras del sector
de la olivicultura como la produccién, la trans-
formacion, la comercializacion o la mejora de
la calidad. Asimismo, las jornadas incluiran una visita de caracter
técnico. Segun 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, asi como servir de via
para la promocién y mejora de la competitividad de la olivicultu-
ra. Las tematicas principales seran recursos genéticos, biologia,
fisiologia y mejora vegetal; sistemas de produccion y técnicas de
cultivo; patologia y proteccion del cultivo; elaboracion y nuevas
tecnologias; y andlisis sensorial.
oliviculturaSECH2022@gmail.com
www.sech.info/olivicultura2022




'AGENDA

Del 26 al 27 de octubre
Empacky Logistics

& Automation

Los principales even-
tos en el calendario
del packaging y la
logistica en nuestro
pais se celebraran en
Ifema Madrid, donde
se presentara la nue-
va marca Transport &
Delivery, que permitira
por primera vez que el
sector del transporte cuente con su propio
espacio de innovacion, reunién y negocio.
La de 2022 sera la decimosegunda edi-
cion de Empack, que contara con un 32%
maés de superficie expositiva y volvera a ser
punto de encuentro entre fabricantes y dis-
tribuidores de materias primas, packaging,
magquinaria de envasado, etiquetado, nue-
vas tecnologias y servicios asociados. A la
zona expositiva le acompafaréan las charlas
y conferencias de la Sala Empack y la Sala
Pentawards, asi como la tradicional y ex-
clusiva exposicion de los ganadores de los
Premios Pentawards 2022. Por su parte, las
empresas de almacenaje y equipamiento,
intralogistica, robética, automatizacion de
almacenes, trazabilidad, servicios e indus-
tria auxiliar se daran cita en la 112 edicion de
Logistics & Automation.
madrid@easyfairs.com
www.empackmadrid.com
www.logisticsautomationmadrid.com
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EMPACK

)

LOGISTICS &
AUTOMATION

The feture of intraogistics trchaclogy

Del 15 al 18 de noviembre
SIMEI

Toda la tecnolo-
gia aplicada a la

15-1811.2022 cadena de sumi-
FieraMiane - ITAPA  nistro de vinos y
E I bebidas regre-

sara a SIMEI, el
Salon Internacional de Maquinaria para la
Enologia y el Embotellado, que se celebrara
en Fiera Milano (Rho) del 15 al 18 de no-
viembre tras el paron obligado por la pan-
demia en 2021. En la 29° edicion de este
evento bienal se daran cita los operadores
profesionales italianos y extranjeros en ma-
teria de innovacion tecnoldgica y procesos
green en enologia, alimentos liquidos, acei-
te, cerveza y licores. La sostenibilidad sera
el tema central de SIMEI 2022 y en el marco
de esta muestra también se celebrara un
completo programa de eventos educativos,
incluyendo conferencias internacionales y
talleres tematicos. La edicion de 2019 cerr6
con la participacién de 33.000 operadores
procedentes de mas de 90 paises y mas de
500 expositores.

info@simei.it

www.simei.it
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ALMAZARA 4.0 ASU ALCANCE

Montilla (Cérdoba) U- A= 3 :

* Tel: 957 656 707 A rOMA (‘&MO
* Fax: 957 655 408
itea@automatismositea.net
C/Edison, parcela 146

Pol. Ind. “Llanos de Jarata”

Ubeda (Jaén)
* Tel: 659 251 568
itea@automatismositea.net
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Ingenieria para un mundo mejor

La mejor tecnologia alemana de separacion
para obtener el mejor aceite de oliva

Cientos de almazaras de los cinco continentes confian en los
equipos industriales de GEA Iberia para la elaboracion de aceite
de oliva. Fiabilidad y tecnologia alemanas y asistencia técnica
cercana y eficiente.

El mejor aceite de oliva solo se elabora con la mejor maquinaria.

r engineering for
‘ g\ a better world
[— l gea.com





