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os enfrentamos a las consecuencias de
la peor sequia en los ultimos 45 afios en
nuestro pais, y el sector no ha tardado en
reaccionar. Las organizaciones agrarias
aseguran que el campo en general, y el
olivar en particular, atraviesan una situacion “draméatica”.
Podian haber empleado cualquier otro término, pero no
se habria ajustado tanto a la realidad.
A principios de esta campana, los productores de aceite
de oliva intentaban mirar “on the bright side of life”, tal
y como tararean los pobres protagonistas de la famosa
satira de los Monty Python, y aseguraban que, a pesar de
la merma en la produccion, la calidad de la aceituna no
deberia verse afectada... salvo que continuase la sequia.
Y, de cumplirse las Ultimas previsiones de la Aemet -una
primavera seca y con elevadisimas temperaturas-, estos
miedos podrian hacerse realidad en la proxima cosecha.
Esta es, probablemente, una de las razones por las que
los profesionales del sector esperan como agua de mayo
-inunca hubo un dicho tan acertado como este!- la cele-
bracién de una nueva edicion de Expoliva, a la que de-
dicamos buena parte de esta publicaciéon. Comenzamos
con un informe de la oleicultura en Jaén -con interesanti-
simos datos como la presencia y evolucion de las empre-
sas jiennenses en los mercados de aceites envasados,
tanto en el nacional como en los internacionales-, para
poner en valor a la primera regién productora del mundo;
al que sigue un divertido articulo acerca de los mejores
restaurantes para irnos de tapas y de compras -por su-
puesto de buenos AOVEs- por la ciudad que acoge del 10
al 13 de mayo la Feria Internacional del Aceite de Oliva
e Industrias Afines. Completan este Especial reportajes
acerca de las rutas y experiencias de oleoturismo mas
sorprendentes de Jaén, los centros de formacién espe-
cializados en olivicultura y elaiotecnia méas punteros y un
debate a 11 -jnada mas y nada menos!- entre las perso-
nalidades mas relevantes de la provincia acerca de como
venderian, desde su perspectiva y ambito de actuacion, el
Jaén del siglo XXI al resto del mundo. ¢Alguien da mas?

MERCACEI 115 + ESPECIAL ESTADISTICO

En este nUmero estamos en racha y seguimos derrochan-
do jugosos contenidos como una nueva entrega de Los
Encuentros Mercacei -patrocinados por Expoliva- celebra-
dos bajo el titulo “Un escenario inédito en la olivicultura
internacional: efectos en el campo, la industria, el consu-
mo y los precios” en el que nuestros invitados analizan el
escenario inédito en el que nos encontramos y que afecta
a toda la cadena de valor motivado por el vertiginoso in-
cremento de costes, la limitacién en la disponibilidad de
dinero y la subida de los tipos de interés, asi como una
caida de ingresos en un contexto en el que la mayoria de
las companias estan apalancadas a nivel estratégico en el
volumen. jUn contenido que, sin duda, no va a defraudar!
Por estacionalidad volvemos con una seccion de Actuali-
dad repleta de ferias y eventos del sector: WOOE -no se
pierdan las conclusiones de la mesa redonda ‘“Las mu-
jeres del AOVE toman la palabra” que moderé en este
encuentro-, Winter Fancy Food Show, Oleomaqg-Oleotec
-celebramos una cata con algunos de los AOVEs mas sin-
gulares del TOP100 de EVOOLEUM-, Agroexpo, Madrid
Fusion o Foodex Japan, entre otras.

En Agromercacei nos adentramos en la carrera de fondo de
las nuevas variedades de olivo de la mano de los expertos
de Agromillora; y seguimos buscando soluciones para la se-
quia en este cultivo con el innovador dispositivo infiltrador.
La Entrevista de este nimero estd dedicada a Antonio
Gallego Jurado, director general de Migasa, que derrocha
optimismo y asegura que “Espafa ya no es ese pais que
parecia acomplejado y hoy se ha convertido en el lider
mundial indiscutible del aceite de oliva”.

Con este mantra podemos ir con la cabeza bien alta y se-
guir trabajando, como hemos hecho hasta la fecha, para
vernos y seguir celebrando los éxitos en los eventos y fe-
rias del sector. Nosotros os esperamos, una ediciébn mas,
en nuestro estand de Expoliva -ya sabéis, en la esquina
de la salida a la cafeteria exterior- y en el Salén Expoliva
Virgen Extra, donde también tendremos una importante
participacion. jHasta pronto y sigamos cantando “que
llueva, que llueva... la virgen de la cueva”!
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Apatia en los mercados

ante la ausencia de oferta

y demanda

Algo de estabilidad tras los
desorbitados incrementos de precios del

trimestre anterior.

Calma en los mercados y
correccidon en todas las cotizaciones.

en los mercados ante la ausencia de oferta. s00 -

Aceite de oliva

Comenzaba
el afo y se notaban los dias festivos,
ya que los mercados se veian afecta-
dos por la ausencia de operatividad y
la calma absoluta en cuanto a las coti-
zaciones. Asi, la mirada se detenia en
los mercados exteriores, donde habia
mayor oferta y mejores precios, mien-
tras las plazas nacionales colgaban el
cartel de “cerrado por vacaciones”. Los
esperados datos de produccién y salidas
de diciembre confirmaban los peores
prondsticos: “la comercializacion de casi
82.520 toneladas de aceite de oliva -in-
cluyendo las importaciones- y la produc-
cion de 232.391 t. en diciembre demues-
tran que estamos ante la peor campana
del siglo”, sentenciaba UPA-Andalucia.
Ante esta noticia, los mercados se mos-
traban a la expectativa y con precios me-
ramente orientativos, con el lampante a
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Contindan las
pronunciadas caidas de precios.

5.000

4.000 1+

€uros/t.

3.500 1+
3.000 +
2.500
2.000 +
1.500

Escaso movimiento 10007

Precios ponderados

4.838 4.795

4.483

3.306

2.987 2.969

4.850/4.900 eurosh.; el virgen y el refina-
do, a 5.000 eurosh.; y el virgen extra, a
5.200/5.400 eurosft.

A principios de febrero los mercados col-
gaban otro cartel, en este caso el de “sin
operaciones” debido a la ausencia total
de movimiento. La oferta pretendia otros
precios a los actuales y el envasador no
conseguia vender tampoco a esos nive-
les. Esta situacion provocaba un tira y
afloja que dejaba unas semanas insul-
sas, con las principales provincias pro-
ductoras sin mostrar cotizaciones y mar-
cadas por la pesadez de los mercados.
Se acentltaba el creciente interés por
que tanto la distribucion como los con-
sumidores asumiesen los precios que se
encontraban en el lineal que, en muchos
casos, doblaban los niveles del afio an-
terior, por esas mismas fechas.

Todo ello en un contexto en el que no ha-
bia rastro del comprador italiano, que acu-
dia a paises como Grecia o Turquia, con
precios méas asequibles, a pesar de que

Enero Febrero Marzo

las cotizaciones nacionales cedian con
respecto a las mostradas a final de afo.
En este sentido, el lampante cotizaba a
4.400 eurosh.; el virgen, a 4.600/4.800
eurostt.; el virgen extra, a 5.200/5.400 eu-
ros/t.; y el refinado, a 4.600 euros/t.

Afinales del trimestre, la celebracion de la
World Olive Oil Exhibition (WOOE) -que
reunia en Madrid los dias 7 y 8 de marzo
a los principales operadores del sector-,
junto a la inminente salida de los datos
provisionales de campanfa, favorecian la
situacion de paralisis en la que se encon-
traba sumido el mercado. Esta ausencia
de operatividad mantenia practicamente
todos los precios a los mismos niveles
que en las semanas precedentes, si bien
en algunas regiones cedian ligeramente.
Con un ligero repunte en las cotizaciones
de las calidades inferiores, el lampante
finalizaba el trimestre cotizando a 4.750
eurosf/t.; el virgen, a 4.850/4.950 eurosit.;
el refinado, a 4.800/4.850 eurostt.; y el
virgen extra, a 5.200/5.500 eurosft.

MERCACEI 115 « ESPECIAL EXPOLIVA




12 sem. Ene.
ANDALUCIA
JAEN Lampante, base 1° 5.000
Virgen 5.100
Virgen extra 5.150/5.300
Refinado 5.050
CORDOBA Lampante, base 1° 5.000
Virgen 5.100/5.150
Virgen extra 5.200/5.250
Refinado 5.150
SEVILLA Lampante, base 1° Sin oper.
Virgen 5.100
Virgen extra 5.200/5.500
Refinado Sin oper.
GRANADA Lampante, base 1° 5.000
Virgen 5.100
MALAGA Lampante, base 1° Sin oper.
Virgen Sin oper.
Virgen extra Sin oper.
CATALUNA
LERIDA Virgen extra (DOP Garrigues)  5.400/5.500
TARRAGONA Virgen extra (DOP Siurana) 5.400/5.500
CASTILLA-LA MANCHA
TOLEDO Virgen 5.000/5.100
Virgenextra  5.250/5.300
COMUNIDAD VALENCIANA
ALICANTE Lampante, base 1° 5.000
Virgen 5.100
Virgen extra 5.200
Refinado 5.100
EXTREMADURA
BADAJOZ Lampante, base 1° 4.950/5.000
Virgen 5.050/5.100
Virgen extra 5.200/5.500
ACEITE DE ORUJO
Primer trimestre de 2023 (eurostt.)
’ 12 sem. Ene.
ANDALUCIA
Refinable, base 10° 2.200/2.250
Refinado, winterizado, a granel, sobre origen 3.050

ACEITES DE SEMILLAS - Primer trimestre de 2023 (euros/t.)

42 sem. Mar.

4700
4.800/4.900
5.200/5.500

4.800

4.700
4.850/4.900
5.150/5.500
4.750/4.800

4.700
5.000/5.100
5.350/5.750

4.800

4.700
4.800/4.900

Sin oper.
Sin oper.
Sin oper.

5.500
5.500

4.900/5.200
5.200/5.600

4.700
4.900
5.150
4750

4.600/4.700
4.900/5.000
5.200/5.600

42 sem. Mar.

2.150/2.200
2.950/3.000

i 12 sem. Ene.
ANDALUCIA
ACEITE DE GIRASOL
(Sobre origen a granel)
Crudo Sin oper.
Refinado 1.E00
ACEITE DE SOJA
(Sobre origen cisternas)
Crudo 1.450
Refinado 1.500
ACEITE DE SEMILLAS
Refinado 1.500
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42 sem. Mar.

Sin oper.
1.200

1.180
1.220

1.200

5.000

4.000

3.500

3.000

2.500

2.000

1.500

1.000

500

Precios ponderados

4.962
4.750 4.869

3.387
3.119 3.081

5.000

4.000 -

3.500

3.000

2.500

2.000

1.500

1.000

500

Enero Febrero Marzo

Precios ponderados

4.950 4.650 4.844

3.475

3.062 3.037

Enero Febrero Marzo

Aceite de orujo

Una vez su-
perado el desabastecimiento provocado por
la guerra entre Ucrania y Rusia, los precios
volvian a estabilizarse con ligerisimas cai-
das. En este sentido, el refinado se ofertaba
en marzo a 2.950/3.000 euros/t., habiendo
cotizado en enero a 3.050 euros/t. El refina-
ble, por su parte, descendia hasta situarse a
2.150/2.200 euros/t. a finales de marzo tras
haber cotizado a 2.200/2.250 euros/t. tres
meses antes.

Aceite de semillas oleaginosas
Los precios de los aceites de semillas

permanecieron en caida libre durante el primer
trimestre del afo con marcados descensos,

2 Kubota
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Precios ponderados

3.500 T 4+
N
wv
o
mo el del aceit i- .
como e .de aceite de g 3.000 + @ oy 3.083 501
La Comisién Europea (CE) ha publicado su dltimo rasol refinado, que cedio
informe sobre perspectivas agricolas en la Unién hasta los 1.200 eurostt., 2500
Europea (UE) en el que destaca la baja produccién i . 2515
de aceite de oliva de esta campafia, los precios tras haber cotizado a
histéricamente elevados y la previsién de un descenso
del consumo. En su informe, el Ejecutivo comunitario 1.500 euros/t. en enero. 2.000
ha sefialado que las primeras estimaciones de una El aceite de soja sufrio el
cosecha récord a la baja debido a las condiciones i i 1.806 1.852
climéticas -calor y sequia- se confirman, por lo que mismo destino con brus- ' :
la produccién podria alcanzar sélo 1,4 millones de p 1.500
toneladas (-39% interanual). Esto se debe, a su juicio, a cas caidas cercanas al
los menores rendimientos de la aceituna (2,53 t./ha. en o, ; T
2021y 1,67 t/ha. en 2022). 18% en el precio del refi 1000
Entre los principales paises productores de la UE, sélo nado -pasé de los 1.500
Grecia registr6 un aumento de produccién (+42%),
que no ha compensado los descensos de otros paises euros/t. a los 1.220 eu-
productores. En ltalia y Portugal se ha registrado cierta _ 500
disminucién atribuida a la alternancia de produccién, rosit. en tres meses y
mientras que Espafia fue el pais que mas sufrié por la del crudo -en enero co-
falta de lluvias durante la floracién y la consiguiente . 0
disponibilidad de agua parariego. tizaba a 1.450 eurosft. Enero Febrero Marzo
En Espafia, seguin sus datos, el precio medio del aceite de T :
oliva virgen extra se ha situado un 85% por encima de la y finalizd el trimestre a
media de los Gltimos cinco afios a finales del mes de febrero _
(més de 520 euros/100 kg.), mientras que en el caso del 1.220 eurostt.-.
lampante ha sido un 90% superior (470 euros/100 kg.).
2500 1 s .
£ Precios ponderados
(Euros/kg.) T 8
12 sem. Ene. 4° sem. Mar. 2.000 + ‘5
W
SUR DE PUGLIA & CALABRIA T
ACEITE DE OLIVA virgen extra 6,00/6,10 6,00
ACEITE DE OLIVA refinado 5,00 485 1:500 1= 148 o
ACEITE DE ORUJO refinado 3,15 3,05 T 1.383 : H :
ACEITE DE GIRASOL refinado 1,51 1,36 : 1.300 1.275
ACEITE DE MAIZ refinado 2,30 2,30 1.000
ACEITE DE SOJA refinado 1,58 1,27 i
ACEITE DE CACAHUETE refinado 2,58 2,562
500
NORTE DE PUGLIA & CALABRIA T
ACEITE DE OLIVA virgen extra 6,10 6,00/6,10 0
ACEITE DE OLIVA virgen slc slc Enero Febrero Marzo
ACEITE DE OLIVA refinado 4,35/4,40 4,85
ACEITE DE OLIVA virgen extra 4,90/5,10 5,05/5,20 Aceites y grasas para uso industrial
Una vez mas, y debido al desabastecimiento
ACEITE DE OLIVA virgen extra 6,50/7,50 5,80/6,20 . . . , . .z
mundial de materias primas, sélo mostraban cotizacion algunas
grasas como el aceite de coco, el aceite de pescado o el de
ACEITE DE OLIVA refinado 4,70/4,80 4,50/4,60 madera; descendiendo el primero (-30%) y el segundo (-23%)
e incrementandose bruscamente el tercero (+64%). Cabe
destacar la presencia del aceite de ricino, que volvié a cotizar
ACEITE DE OLIVA virgen exira 5,15/5,25 5,05/5,20 en el mercado a 984 euros/t. tras meses en blanco.

ACEITES
Y GRASAS INDUSTRIALES (eurostt.)

Primer trimestre de 2023

12 sem. Ene. 42 sem. Mar.
Sebo fundido s/c s/c
Sebo fundido, Extra-fancy s/c s/c
Sebo fundido, Fancy s/c s/c
Aceite de coco 2.400 1.670
Aceite de linaza s/c s/c
Aceite de madera 4.020 3.080
Aceite de ricino s/c 984
Aceite de pata de buey s/c s/c
Aceite de pescado tipo higado de bacalao  3.150 5.170
Glicerina bidestilada s/c s/c
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Estudio comparativo de los precios al consumo
de aceites en el trimestre

| 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-
fios comercios de esta ciudad. Una vez obte-

Lata 5 I. 36,4 34,9 -1,5 -5,4 nidas las cotizaciones de las diferentes clases
de aceites, se ha realizado una media ponde-

Envase 5 I. 32,1 31,9 -0,2 -0,6 rada de los mismos. A continuacion, se com-
para el precio medio de los diferentes aceites

Lata3 1. 20,2 20,8 0,6 2,9 durante la primera semana de enero de 2023
Botella 1 1. 74 72 02 27 y la cuarta semana de marzo del mismo afio.
! ! ! ! Los resultados obtenidos aparecen reflejados

Cristal 3/4 1. 8,0 7,9 -0,1 -1,2 en los cuadros adjuntos. Seguidamente, se

pueden observar las diferentes tendencias en-
tre los movimientos de precios de los aceites
de oliva virgenes extra, asi como los del aceite
de oliva, orujo y girasol.

Tras los notables incrementos experimenta-
dos durante todo el afio 2022, por fin la es-
tabilidad domindé las cotizaciones del primer
trimestre de 2023. Asi, la lata de 5 |. sufridé un
descenso del 5% hasta cotizar a 34,9 euros;

Lata5 I. 29,9 30,3 0,4 1,3 mientras que la botella de 1 I. cayd un 2,7%
hasta los 7,2 euros; y el cristal de 3/4 hizo lo

Envase 5 I. 25,3 27,2 1,9 7,5 propio cediendo un 1,2% hasta los 7,9 euros.
Envase 3 | 15.3 17.8 25 16.3 Por el contrario, aumento la lata de 3 1. (2,9%),
) ! ! ! ! mientras que el envase de 5 |. se mantuvo
Botella1I. 6,2 6,8 0,6 9,6 practicamente en los mismos niveles (-0,6%)

de los meses anteriores.

Los precios del aceite de oliva siguieron sin
tocar techo y volvieron a experimentar incre-
mentos desorbitados. Si bien el envase de 3
l. se encarecid6 un mas que notable 16,3%,
estableciéndose en 17,8 euros, la botella de 1
|. sufri6 un incremento del 9,6%, hasta los 6,8
euros; y el envase de 5 |., de un 7,5%, alcan-

Envase 5 | 197 195 .02 10 zando los 27,2 euros. Menos pronunciado fue
: ! ! ! ! el incremento de la lata de 5 I. (+1,3%), que
Botella 1 I. 3,8 3,7 -0,1 -2,6 finalizé el trimestre a 30,3 euros.

* Las medias incluyen también los aceites de orujo enriquecidos.

Después de unos meses cotizando al alza,
los precios del orujo se enfrentaron a ligeros
descensos. Si bien el precio de la botella de
1 1. cayd un 2,6% en el dltimo trimestre hasta
situarse a 3,7 euros; el envase de 5 I. sigui6 la
misma tendencia con una caida del 1%, hasta
los 19,5 euros.

Envaselsi 18,5 18,9 0,4 2,1 Se mantL_Jvieron los incrementos en el pre-
cio del girasol, con una botella de 1 I. que
Botella 1 I. 3,6 3,7 0,1 2,7 se encarecié un 2,7% hasta los 3,7 euros
y un envase de 5 I. que rondaba los 18,9

* Las medias incluyen también los aceites de girasol enriquecidos. euros tras alzarse un 2,1%.
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Antonio Gallego Jurado

Director General de Migasa

Migasa es la primera empresa agroalimentaria de Andalucfa por volumen de facturacién y el principal exportador de aceite
de Espafia, con presencia global en mas de 120 paises. Este grupo agroalimentario, con sede principal en Dos Hermanas
(Sevilla), fue fundado por Miguel Gallego Nufiez recogiendo la tradicién familiar del comercio de aceites que se remonta

a principios del siglo pasado. En la actualidad, comercializa en torno al 10% de la cuota mundial de aceites de oliva, siendo
también relevante en otras gamas de producto. Desde sus origenes, la compariia mantiene el mismo espiritu competitivo

y dinamico, sin perder sus sefias de identidad como empresa familiar. De ello hablamos con su director general, Antonio
Gallego Jurado, con quien repasamos, a su vez, la situacién actual del mercado del aceite de olivay c6mo se ha adaptado su

compaiiia a estos tiempos inciertos.

igasa es la primera
empresa agroali-
mentaria de Anda-
lucia por volumen
de facturacion y el
incipal exportador de aceite de Espa-
na, con presencia global en mas de 120
paises. ¢ Cual es la clave de este éxito?
Migasa es un grupo agroalimentario an-
daluz de origen familiar con 90 afios de
historia que empez6 desde cero, con el
impulso emprendedor y la determina-
cién de mi padre, Miguel Gallego Nariez.

A lo largo de nuestra historia, hemos
apostado por la profesionalizacién, la
innovacién, el compromiso y la excelen-
cia, y por preguntarnos todos los dias
qué podemos hacer mejor y cémo va-
mos a hacerlo.

Desde hace afios, la estrategia de Mi-
gasa esta dirigida a generar un mayor
valor a todos los agentes que intervienen
en la cadena de nuestro negocio: desde
los agricultores a los consumidores, pa-
sando por sus clientes y distribuidores.

En este proceso, hemos apostado por
cuidar las materias primas y a las perso-
nas que las generan, las mas de 80.000
familias de agricultores que confian en
nosotros, para generar un negocio sos-
tenible en todos los sentidos: la propia
rentabilidad de su trabajo y el cuidado
del entorno que lo posibilita.

Para ello, hace mas de 30 afios que
empezamos a buscar nuevos mercados
que nos permitieran crecer y generar
ese valor. Hoy somos la principal com-
pafia exportadora de aceites del mundo

nuev opo It
] rando’ 1

[Texto: Cristina Revenga Palacios]

y practicamente el 50% de nuestro ne-
gocio esta basado en mercados interna-
cionales, estando presentes en mas de
120 paises de los cinco continentes.
Nuestro compromiso con agriculto-
res, proveedores, distribuidores, clien-
tes y consumidores, la visibn a largo
plazo como empresa famiiliar y el cuida-
doide las personas y el entorno, son las
claves que nos han traido hasta aqui.

El Grupo ha crecido dentro del
sector construyendo industrias y
adquiriendo empresas. ¢ Qué persi-
gue la compania con este tipo de
operaciones?

Desde sus inicios, Migasa ha estado
muy unida al agricultor y al sector pro-
ductor ohvarero y swmpre ha buscado

torno o ponlendo en marcha alianzas
estratégicas con otras empresas fa-
miliares o cooperativas. Buscamos di-
versificar y crecer para poder generar
y desarrollar las oportunidades de un
mercado cada vez mas globalizado y
competitivo en el que los aceites espa-
foles son cada vez mejor valorados.

Para nosotros es muy importante
que las marcas que se incorporen a
nuestro entorno sigan manteniendo su
esencia y las caracteristicas que las
hacen Gnicas y relevantes para sus
mercados y consumidores. Nuestro
objetivo es contribuir a que se hagan
mas grandes aportando diversos re-
cursos y estructuras.

Migasa realiza un alto volumen de
transacciones comerciales y com-
pras de diferentes tipos de aceite.
¢Existen tanto en Espafia como a
nivel internacional mecanismos o
herramientas adecuadas para rea-
lizar estas transacciones?
Afortunadamente, el mundo ha avan-
zado mucho. Cuando Migasa empez6
a abrir nuevos mercados para el aceite
era complejo. Poco a poco, la globaliza-
cién ha permitido que se mejoren estos
mecanismos y herramientas y pensa-
mos que es muy positiva la velocidad a
la que los mercados y organismos han
implementado estas herramientas para
que las transacciones internacionales
funcionen bien.

Aunque sin duda, hay cosas que

rantiza la seguridad y fiabilidad de las
operaciones internacionales, algo muy
positivo para todos los que nos dedica-
mos a este sector.

¢ Como definiria la actual situacion
del mercado de aceite de oliva?
¢Qué esta pasando con los precios
de los aceites de oliva?

Estamos en un afio de mucha incerti-
dumbre y muy marcado por las condi-
ciones climéticas. En el aceite, nos en-
frentamos a estas situaciones de forma
ciclica y si algo hemos aprendido en
base a la experiencia es que en afios
como este, los que formamos parte de
este sector tenemos que poner o me-
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jor de nosotros mismos para que las
subidas afecten lo menos posible al
consumo de aceite de oliva. Aunque en
nuestro pais tenemos una fuerte cultura
del aceite, un descenso del consumo
tiene un impacto a corto y largo plazo.
De ahi la importancia de esforzarnos
mas y mejor por buscar soluciones, he-
rramientas e implementar medidas que
nos ayuden a mejorar nuestra producti-
vidad, la eficacia y eficiencia de los pro-
cesos y repercutir el ahorro que busca-
mos en todos los departamentos de la
empresa en el precio final.

Desde Migasa trabajamos desde
hace afios y de forma permanente en
la mejora de nuestros procesos y ope-
raciones, en la eficiencia de nuestros
equipos y departamentos, para que
en momentos como éste el aceite de
oliva siga siendo competitivo con la
mejor calidad.

Primero la pandemia, posteriormen-
te la guerra en Ucrania, el incremen-
to de los costes de produccién y de
materias primas... {Cémo se ha ido
adaptando Migasa a estas dificiles
situaciones?

Empresas como la nuestra -que son
familiares, tan pegadas a la tierra y al
trabajo de los agricultores- tenemos en
el ADN la capacidad de adaptacion, la
cultura del esfuerzo y una vision a lar-
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los parte
de este
que de

nosotros mismos

al
consumo de aceite de
oliva”

go plazo que nos permite disponer de
perspectiva y saber que para perdurar
hay que evolucionar, innovando y me-
jorando procesos y productos con el fin
de dar respuesta a nuevas necesidades
y situaciones.

Para ello, hemos apostado por cui-
dar las materias primas y a las perso-
nas que las generan para consolidar
un negocio sostenible en todos los
sentidos. Esa ha sido y seguira siendo
nuestra hoja de ruta, que nos permi-
te evolucionar con los cambios de los
mercados sin perder nuestros valores
y, lo mas valioso, a las personas que
forman parte de nuestros equipos y
que con su talento y trabajo hacen po-
sible el dia a dia de Migasa.

to cada vez mayor como producto sa-
ludable y de altisima calidad en todo el
mundo. Por ello, cada vez mas paises
conocen el producto y se interesan por
él. Esto esta repercutiendo en un incre-
mento del consumo a nivel mundial que
beneficia y beneficiara al conjunto del
sector. La apuesta por la promocion del
aceite de oliva, que estamos haciendo
tanto el sector privado como el publico,
es clave para favorecer este crecimien-
to y ayuda a que seamos optimistas, ya
que afianza ese liderazgo.

En Migasa seguiremos trabajando
por el desarrollo del sector del olivar y
apoyando a nuestros agricultores, ayu-
dando a visibilizar el valor de su trabajo
y del producto. Uno de los proyectos
que hemos puesto en marcha con este
fin es “Olivar Tradicional”. Se trata de
un sello con el que queremos dar valor
a los agricultores que trabajan en cam-
pos de olivos que, por sus caracteristi-
cas -como la inclinacion del terreno que
impide el uso de maquinaria-, implican
unos mayores costes de produccion,
pero producen aceites muy diferencia-
dos del resto y con un valor anadido.
Todo ello a la vez que garantizamos un
precio justo para los agricultores. El ob-
jetivo ultimo es preservar un modo de
vida y una forma de trabajar la tierra
que permite obtener una materia prima
de altisima calidad y que redunda en el
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beneficio de la salud de las personas'y
del planeta.

Ademas de este proyecto, estamos
trabajando en ofras iniciativas con las
que queremos acercar el valor del acei-
te de oliva como ingrediente principal de
muchos productos a los consumidores
del siglo XXI.

Es parte de nuestra apuesta por la
calidad y la mejora continua, asi como
por la promocién del aceite de oliva y
nuestro compromiso con agricultores,
distribuidores y consumidores.

¢Considera que el mercado inter-
nacional tiene la percepcién de que
Espana lidera el sector del aceite de
oliva o sigue siendo Italia la que nos
lleva la delantera?

Desde mi percepcion, creo que interna-
cionalmente se reconoce ya a Espafia y
a los aceites espafioles como productos
de alta calidad.

En las ultimas décadas, el sector ha
cambiado a mejor, ha crecido la union
entre los actores del mercado, donde
todos tenemos claro que lo Unico que
importa es vender mas aceite de oliva'y
a mejor precio.

El mercado mundial de aceites es
enorme y hay sitio para todos. El aceite
de oliva es alin un pequeno porcentaje y
en Espafa ya tenemos claro que juntos
tenemos mucho margen de crecimiento.

Creo que, afortunadamente, Espafna
ya no es ese pais que parecia “acom-
plejado” respecto a otros paises produc-
tores y hoy se ha convertido en el lider
mundial indiscutible del aceite de oliva.

Y cuando hablo de Espafia me refie-
ro a nuestras empresas aceiteras y a
sus agricultores. Las empresas espa-
folas se han convertido en la punta de
lanza del sector en el ambito mundial y
los agricultores y almazaras estan pro-
duciendo a un nivel de calidad dificil
de igualar.

Somos lideres en exportacion a gra-
nel pero todavia tenemos pendiente
la tarea de las ventas al exterior del
envasado en algunos paises clave.
¢ Como se pueden potenciar aiin mas
estas ventas?

La propia marca Espafia es un activo
muy importante para la venta de marcas
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se han
en la
en
el y los
agricultores y almazaras
aun

nivel de

espanolas, especialmente en el sector
agroalimentario.

Estamos viendo cdmo hay una clara
conciencia respecto a la necesidad de
invertir mas en promocién de nuestros
productos, de nuestra gastronomia y de
nuestros aceites. Sin duda, todo suma
para generar una percepcion de valor

del origen de un producto tan identifica-

T eee_dO CON Nuestro pais.

En engasa,—eembinijS

granel y aceite envasado en nuestras
exportaciones en una ratio aproxima-
da del 50% y 50%. Esto no seria po-
sible sin unos acuerdos labrados du-
rante afios con socios en el exterior o
alianzas con importadores y distribui-
dores que se han cuajado a lo largo
del tiempo.

Hoy somos lideres marquistas en
muchos paises, especialmente en los
nuevos mercados que ha abierto el
aceite espafiol, destacando los paises
asiaticos y Oriente Medio. Esto se ha
conseguido a través de un conocimien-
to muy profundo de los mercados y el
gusto de sus consumidores, apoyados
por una gran promocioén realizada por
todo el sector que ha hecho crecer el
consumo en estos paises.

_IU_.J_U"J |

Antonio Gallego Jurado comenzé a trabajar con su padre,

Miguel Gallego Nufiez, a edad muy temprana, compaginando

el avance en sus estudios con el negocio familiar.

En la década de los 80 pone en marcha, junto con sus her-

manos, las actuales instalaciones de Migasa en Dos Hermanas

(Sevilla), donde hoy también se encuentran las oficinas princi-

pales del grupo agroalimentario andaluz de origen familiar.

Desde sus inicios, ha trabajado siempre alrededor del

sector del aceite, que conoce en profundidad y por el

que siempre ha mostrado su admiracién y compro-

miso, demostrando motivacién y esfuerzo hacia
la profesionalizacién de su perfil, ya que posee
el Master de Direccién de Empresas Alimen-

tarias del Instituto San Telmo.
Todo ello le hallevado a ejercer

varios cargos de alta respon-

sabilidad en su grupo de

empresas, siendo en la

actualidad presidente

de Grupo Ybarra Ali-

mentacién, asi como

consejero delegado

y director general del

Grupo Migasa.
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¢Cree que los actuales cambios de
tendencias y habitos podrian favore-
cer el consumo de aceite de oliva?
Sin duda lo estan haciendo. Existe una
creciente concienciacion de la necesi-
dad de una alimentacion més saludable
y el aceite de oliva ha demostrado ser
un producto idéneo para un estilo de
vida saludable, lo que se traduce en un
mayor consumo.

Mas alla de los usos en crudo que
todos podemos pensar (desayunos,
alifos, etc.) la tendencia es incorpo-
rar este aceite como ingrediente en la
ria de elaboracion de productos
en sustitucié 0s aceites con
menos cualidades saludablésy
por ejemplo en gazpachos y salmo-
rejos que encontramos en los super-
mercados o0 en otro tipo de buenos
procesados. Es el caso de los produc-
tos Realfooding, una de las Ultimas
apuestas de Migasa: una linea de pro-
ductos elaborados de alta calidad nu-
tricional con perfecto sabor y con los

o,
J

: _>> EL mejor desayuno del mundo.

_—

> (,Con qmen descorcharla una buena botella de AOVE"

- i
Con mis nietosi '=_ » ’
ok - b L il ©

<, > ¢El paisaje de olivos mas bello del mundo"

De'la'vegade Antequera a Jaen
.\

> (,Su mejor Vlaje aun entorno de ollvos"

*

Des€érdoba.a Jaen 2 o N

El deimi Casa, con un buen pan y.un buen aceite.

mejores valores nutricionales, listos
para el consumo.

Con la actual situaciéon de mercado y
elevados precios, ¢{como se pueden
atraer nuevos consumidores y man-
tener la fidelidad de los habituales?
Hay un hecho indiscutible y es que las
cualidades del aceite de oliva son uni-
cas desde el punto de vista organolépti-
Co y nutricional. A pesar de los vaivenes
del mercado, hay una cultura muy asen-
tada en nuestro pais de consumo de
aceite de oliva en toda su gama, desde
el aceite de orujo de oliva hasta el aceite
de oliva virgen extra.

Cada ocasion de consumo tiene un
aceite de oliva y eso es algo que pode-
aque el consumldor conoz-
ca para que pueda
de la compra y mantener la fidelidad?

Respecto a atraer a nuevos consumi-
dores, tanto en nuestro mercado como
en otros internacionales, la receta si-
gue siendo la calidad y la promocioén, la
puesta en valor del producto, del origen,
de una tradicion milenaria y de un modo
de vida saludable que representa a la

perfeccion nuestra querida y reconocida
Dieta Mediterranea.

Precisamente, pensamos que ese es
un elemento muy interesante para los
nuevos consumidores. Hemos pasado
una pandemia que ha puesto de ma-
nifiesto la importancia de la salud y ha
puesto el foco en la necesidad de una
vida méas saludable. Nuestros aceites
de oliva son una manera excelente de
aportar salud a la cesta de la compra.

Hablaba anteriormente del proyecto
“Olivar Tradicional”, cuyo objetivo
es aportar transparencia y valor a
la cadena de produccion del AOVE
procedente de olivar tradicional.
¢ Como contribuyen este tipo de ini-
ciativas a garantizar la rentabilidad
el olivar tradicional frente a las
nuevas iones?
Nuestra admiracion y pasi
te, el campo y las personas es lo que
nos motiva a trabajar en la obtencién de
aceites de la mejor calidad cuidando el
campo, los recursos naturales y com-
prometiéndonos con el futuro del sector.
Para ello, en 2021 pusimos en mar-
cha el proyecto “Olivar Tradicional”, me-

>>';Qué le diria a quién no conoce el AOVE o no lo ha probado?

.-Que lo pruebe y repetira.
(despensa?

J > Lavida sin AOVE es...

> Aparte de AOVE, ; qué tres cosas no faltan nunca en su

| Aceitunas, mayonesay un buen vino.

ELAOVE es'importante para la

-“salud, asi que'un poco menos

saludable.

; ¢ ¥
> Un'deseo profundo para el sector’, del A0VE‘J Y

«Que se promoc10ne mas.

A

> ¢ A qué sabe una croqueta fritaen un marawlloso AOVEi'
de cosecha temprana (aparte de a glorla]" /
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diante un acuerdo firmado junto a UPA y Lidl, para
contribuir a poner en valor la tradiciébn milenaria y
sostenible de cultivo del olivar a la vez que garantizar
un precio justo para los agricultores.

Este proyecto promueve entre las empresas pro-
ductoras, envasadoras y comercializadoras d
te de oliva la certlflcacmn “Oli ional”, audi-
tada por el co ico SMETA que garantiza la
ncia de explotaciones de olivar tradicional,
asegurando un precio minimo por kilogramo de acei-
te, independientemente de si existe o no excedente
de cosecha.

A partir de esta iniciativa, se ha puesto en marcha
recientemente el Grupo Operativo AOVE Tradicional,
coordinado por la Union de Pequeios Agricultores y
Ganaderos (UPA), en el que participamos como so-
cios junto a Wealize y en el que también colaboran la
Universidad de Jaén y Lidl.

Asi seguimos contribuyendo a poner en valor para
el consumidor final el olivar tradicional que aporta
aproximadamente el 70% de la produccion total del
pais. De esta manera podemos mejorar en rentabili-
dad del producto, diferenciandolo de otros origenes
y lo estamos haciendo trabajando en la trazabilidad
del origen del virgen extra que proviene de olivar
tradicional haciendo uso de tecnologias innovadoras
como el blockchain.

¢ Qué retos o estrategias de futuro a corto plazo
destacaria ante la actual situacién de mercado y
consumo?

Para Migasa es muy importante trabajar constante-
mente en la mejora de la eficiencia de nuestros pro-
cesos para ser mas sostenibles y competitivos, alcan-
zar los estandares de calidad mas altos y facilitar la
labor de nuestros equipos. Todo ello con el objetivo
claro de generar un mayor valor a todos los agen-
tes que intervienen en la cadena de nuestro negocio:
desde los agricultores a los consumidores, pasando
por sus clientes y distribuidores.

Estamos muy comprometidos con el desarrollo
sostenible, ya que nuestros origenes como empresa
familiar nos dan una vision a largo plazo: trabajamos
en el presente para que las personas, el campo y el
olivar tengan un futuro.

A lo largo de nuestra historia, hemos pasado por
muchas crisis y por momentos de bonanza y man-
tener nuestros valores y nuestra hoja de ruta es lo
que nos ha permitido salir adelante, crecer, equivo-
carnos para aprender y consolidar nuestro negocio.
Nuestra estrategia a largo plazo se basa en esto, en
ser siempre flexibles, en saber entender y conocer las
necesidades de todos aquellos con los que nos rela-
cionamos, en adaptarnos y en tener un compromiso
real con todos ellos.

'.))Q: CLEMENTE

technological and mechanical advancement

Un paso adelante
LA INDUSTRIA 4.0

RAIN //lavadora
Procesa hasta 4t/h de olivas.

Fabricamos maquinas y sistemas de extraccion
para el sector del aceite de oliva. Nuestros servicios
incluyen disefio, alta eficiencia energética, montaje,
adecuacion, asesoramiento técnico, instalacion,
mantenimiento y control garantizados.

Nuestro departamento de investigacién vy
desarrollo mejora el rendimiento y la tecnologia de
automatizacion.

info@clementeindustry.com
(+39) 0835.30.77.33

n m www.clementeindustry.com



El MUNDO de 1as MARCAS

cQueé se oculta

Rapa origin,

Como su propio nombre indica, Rapa origin es mucho mas que un aceite de oliva virgen extra de
alta calidad, es todo un concepto basado en el origen del olivo. Esta empresa familiar, dirigida en
la actualidad por Lazaro Cardenete Ramos -arquitecto y gran amante de la naturaleza y la cultura
japonesa- y dedicada desde hace varias generaciones a la agricultura, ha sabido conjugar sabia-
mente tradicion y experiencia -se remonta a 1750- con la innovacion tecnologica y el respeto al
medio ambiente, todo ello en aras de lograr un producto de la mayor calidad. Las explotaciones se (Elira Sastre)
localizan en los términos municipales de Peal de Becerro, Larva y Cabra del Santo Cristo, en las
comarcas de Sierra de Cazorla y Sierra Magina. EIAOVE Premium Rapa origin es un monovarietal
picual de cosecha temprana obtenido de aceitunas verdes que son recogidas por la noche entre principios de octubre y finales de
noviembre, antes de la temporada de heladas. Mencion aparte merece el disefio de packaging, desarrollado por la agencia ubetense
Cabello x Mure. Por una parte, el de la gama retail juega con la escuela Bauhaus como concepto artistico cercano y accesible que re-
presenta la union de disciplinas y los parajes Unicos y singulares de Méagina y Cazorla como
concepto natural, optando por los colores primarios y la geometrizacién de las principales
4 formas organicas. Por otra, el disefio de la gama gourmet esté inspirado en el momento
magico donde nubes de un amarillo intenso se desplazan por los campos de olivares
para llevar a cabo la ansiada polinizacion que dara el mejor fruto cada afio. Un momen-
to volatil y efimero, lleno de particulas y de semillas, como principio de la vida, donde
| el color amarillo intenso que cubre el envase recuerda al polen de la flor (energia y
R‘% vida), mientras el blanco (pureza y luminosidad) evoca a las pequeias hojas que lo
acompafian en ese baile. Finalmente, el eau de parfum del mismo nombre es un
‘,z }j‘ ; ‘} perfume de autor basado en la flor del olivo que cuenta con tapén de madera
: ik ... . natural de olivoy etiqueta de papel de algodédn con relieve serigrafico en brillo.
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Radix Nostra,

El proyecto de Oli de Sant Jordi, S.L. surge en 2020 fruto de la inquietud de tres empren-
dedores por poner en valor la agricultura tradicional de la comarca del Baix Maestrat, al
norte de la provincia de Castellén. Su marca Radix Nostra -“nuestras raices” en latin- ho-
menajea a los agricultores que generacion tras generacion han trabajado y cuidado estas
fértiles tierras.
En las fincas y parcelas de Sant Jordi, localizadas muchas de ellas en pequefias laderas
y soportadas por los tradicionales margenes de piedra seca, se cultivan diversas variedades
locales (farga milenaria, nana, morrut, llumeta...) y monumentales algarrobos, autéctonos (Victor Hugo)
de la zona. La empresa ha apostado por dos de ellas, la farga milenaria y la nana, por su
gran potencial y para revalorizar su cultivo. Los frutos se recogen a principios (farga) y fina-
les (nana) de octubre y son molturados en menos de 10 horas para conservar toda su riqueza sensorial y organoléptica. Radix
Nostra Nana -integrante del TOP10 de AOVEs de Produccion Limitada de EVOOLEUM Awards 2023- esta
disponible en botella de vidrio de 250 y 500 ml., al igual que Radix Nostra Milenaria, que ademas se pre-
senta en un estuche Premium tipo libro de edicién limitada con
informacion sobre los olivos milenarios -en la comarca del
Maestrat se halla la mayor concentracién de olivos
milenarios del mundo- y un singular posavasos de
olivera. Ambos se pueden adquirir a través de la
web www.radixnostra.com y en tiendas gour-
met de toda la Comunidad Valenciana, al
igual que el licor de algarroba Radix Nos-
tra, pionero en Espafa y disponible en
formato de cristal transparente de 700 ml.

Pena Luna,

Pena Luna (Segura y Mancha, S.L.) tiene su origen en una finca situada a los pies de la
“Pefia de los enamorados”, un emblematico lugar situado en el centro de Andalucia que
ha dado lugar a multiples y antiguas leyendas. Este AOVE gourmet de produccién limi-
tada procedente de olivares localizados entre la campifia sevillana y malaguefia, en los
municipios de Osuna, Pedrera, La Puebla y Antequera, cuyos frutos son recolectados a
principios de octubre y molturados en una almazara portatil ecologica, perpetia la historia
y el legado de la familia Segura Mancha, dedicada al cultivo del olivar y la elaboracién de
aceite de oliva virgen extra desde 1980. A partir de 2014, la segunda y tercera generacion, representadas por Manuel Ramon
Segura y su hija Marina, deciden compartir un zumo que en principio estu-
vo destinado Unicamente a familiares y amigos. El catalogo de productos
de la firma incluye una gama de monovarietales de hojiblanca -convencio-
nal y ecologico-, arbequina y koroneiki; un coupage de todos ellos cuya
composicién varia cada campana (Ancestral); una coleccion de aceites
aromatizados (mandarina, lima, albahaca y ajo); y una linea de jabones
naturales artesanales de férmula propia elaborados con su AOVE. El pre-
cioso disefio de packaging de la coleccion de monovarietales -premiado
con un Pentaward de Bronce en 2021- es obra de Isabel Cabello (Cabello
x Mure), encargada de crear una historia visual mediante ilustraciones
originales a modo de leyenda inventada que conectara a los agricultores
con su olivar.

(Galileo Galilei)
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YOVEDADES v LANZAMIENTOS

Con el lanzamiento de la coleccion Serendipia, Oil Love You, en colaboracién con el joven disefiador andaluz Alejandro

Carrero, pretende fusionar joyeria y AOVE, dos elementos fundamentales en la cultura cordobesa. El artista -duefio de la
firma de joyas del mismo nombre- ha elaborado los disefios en pedreria y
esmalte sobre base de metal formando rejas y hojas abiertas, caracteristicas
de su marca. Las técnicas que aportan su sello artesanal incluyen el modelado
del metal, la fundicion a la cera perdida, el sacado a fuego, el engastado y
el esmaltado. El resultado son cuatro modelos distintos hechos a mano -dos
en tamafo de 500 ml. y dos en formato mikado de 100 ml.- en los que Carrero
se inspira en las buganvillas que decoran jardines y casas para representar
una alegoria a la primavera cordobesa a través de la poética floral donde
predominan los fucsias combinados con el verde y el dorado. Las botellas de
la coleccion -que contienen un excelente monovarietal picual procedente de
olivos centenarios- pueden adquirirse en tiendas gourmet seleccionadas de
Coérdoba, Sevilla, Marbella, Madrid y Barcelona, asi como a través de la web
www.oilloveyou.es.

Decobo es el nuevo proyecto de la ex actriz y modelo Eva Cobo -fue chica
Almodoévar en los 80’s-, en colaboracién con la empresa cordobesa Sanchez
Fernandez de Rute, S.L. (LivesOlives). Procedente de aceitunas recolectadas
manualmente en olivares tradicionales de montafa ubicados en Rute (Cérdoba)
y Salinas (Mélaga), la gama de AOVEs decobo incluye monovarietales
ecoldgicos de picual, arbequina, hojiblanca y cornicabra presentados en botella
dérica de cristal de 250 y 500 ml. -cuyo packaging transmite una imagen
moderna y resalta su origen espafiol-; aceite de oliva virgen extra convencional
disponible en monodosis de 15y 20 ml., botella de 20 ml. y PET de 5 I.; y AOVE
gourmet de cosecha temprana en vidrio de 500 ml.

B
e

De la mano de su flamante embajador, el cocinero vasco Martin
Berasategui -12 estrellas Michelin-, La Espariola ha lanzado al
mercado La Espafola Gourmet by Martin Berasategui, un coupage
elaborado bajo la supervision del chef de Lasarte que completa la
gama gourmet de la marca de Acesur uniéndose a los monovarietales
de manzanilla y hojiblanca. Obtenido en su almazara situada en
La Roda de Andalucia (Sevilla), este nuevo AOVE destaca por
su equilibrio gracias a la sabia combinacion de las variedades
manzanilla, arbequina y hojiblanca: si la primera aporta estabilidad,
un frutado verde intenso y un amargo y picante considerables, la
hojiblanca ofrece armonia en boca y la arbequina
un perceptible aroma y sabor a hierba y hoja.
Presentado en una elegante y comoda botella de cristal
de 500 ml. con tapén irrellenable, La Espafola Gourmet by Martin Berasategui
resulta ideal para usar en crudo, acompafar ensaladas y tostadas o terminar
cremas y pescados.

MERCACEI 115 » ESPECIAL EXPOLIVA



http://www.oilloveyou.es

SERIJEREZ

DECORACION EN VIDRIO

T

ij pro : F- /"}W

W

Edicldn Limitada

BALCON DEL

GUADALAUIVIE:

ECHA TCMP ACEITE

Edi A

MAXIMO CUIDADO PARA UN ACABADO PERFECTO
SERIGRAFIA VITRIFICABLE Y ORGANICA, PINTADO TOTAL Y PARCIAL, HOT STAMPING

MAS DE 35 ANOS DE EXPERIENCIA
EL MEJOR ASESORAMIENTO TECNICO PARA DAR UNA CORRECTA SOLUCION A SUS NECESIDADES
MODERNAS INSTALACIONES. GRAN CAPACIDAD PRODUCTIVA Y LOGISTICA

Parque Empresarial. C/ De las Ciencias n® 24 - 11407 Jerez de la Frontera (Cadiz) - T. (34) 956 317 613 - comercialweb @serijerez.com
www.serijerez.com



El MUNDO de 1as MARCAS

R )
o ".j ..§

Los origenes de Salzysalz se remontan a 1870, cuando la familia Medina empez6 a cultivar sus olivos de la variedad
empeltre en Agén, un pequeno pueblo aragonés situado a las faldas de la sierra del Moncayo. Tras residir en Barcelona
y Londres trabajando para diversas marcas de lujo, Salz Medina Fortacin -cuarta generacion- decidi6 volver a Espana
y crear la marca -Salz es un nombre aragonés- como homenaje al esfuerzo de su familia y a su tierra, manteniendo el
cultivo de esta variedad autdctona de color negro azabache -la mas caracteristica
de Aragoén, también denominada “aragonesa”-, una de las mas antiguas del
mundo, que ya fue cultivada por fenicios y romanos en este territorio, y asi
perpetuar el legado familiar apostando por un futuro basado en el respeto a la
naturaleza y la sostenibilidad rural. Para obtener un litro de este AOVE gourmet de _
recoleccion temprana, presentado en botella de vidrio oscuro de 250 y 500 ml. -y I
gotero de muestra de 20 ml.-, son necesarios 9 kilos de olivas, que son molturados 3 y il
el mismo dia de la recogida. De color oro intenso, cuenta con una elevada '
cantidad de polifenoles y es rico en vitaminas Ay E, pudiéndose adquirir en la web
salzysalz.com, en establecimientos de Aragdn y en tiendas como Oro Liquido o
Terra de Sabors en Barcelona.

N

Dedicada a la agricultura durante cinco generaciones, en la familia De la Blanca se ha inculcado de padres

a hijos el arte del cuidado del olivo, desde la poda del arbol hasta la recoleccion del fruto, siempre con la
=4 mirada puesta en el respeto al medio ambiente. Su AOVE de variedad picual y cultivo ecologico Legado de
' la Blanca -lanzado al mercado en 2021-, procedente de olivares tradicionales de Sierra Magina, destaca
por su frutado intenso con matices a tomate, manzana, platano y alcachofa, con un perfecto equilibrio
entre picante y amargo. Presentado en botella de cristal serigrafiada de 500 ml. con etiqueta totalmente
reciclable, este virgen extra de produccion limitada se puede adquirir a través de la web
https://legadodelablanca.com.

La SCA Santa Isabel de Torres ha renovado la imagen de marca de Seriorio de Camarasa,
adoptando como nuevo logotipo la turbina Pelton -responsable de la generacién de energia
eléctrica gracias al aprovechamiento del movimiento del agua-, que representa la fuerza 'y
empuje del movimiento cooperativo que encuentra sus origenes en la central hidroeléctrica
del rio Torres. El nuevo packaging de este AOVE de montafia con DOP procedente de
olivares situados en pleno Parque Natural de Sierra Magina, a cargo de Cabello x Mure,
juega con otros elementos como las dos tonalidades de las hojas del olivar, la presencia de
Torres como simbolo del arraigo con el pueblo o la inclusion del cerezo, otro de los emblemas
de la localidad. Junto a estos nuevos disenos, la SCA Santa Isabel también ha estrenado un
envase bag in box de 5 litros que, ademas de preservar al maximo la calidad del producto,
permite incluir informacién promocional en el envase.

En noviembre de 2020 Aceites Hermida plant6é 9.000 olivos de lecciana en su finca de ocho hectareas destinada al cultivo
de esta variedad situada en la localidad de Esquivias (Toledo), en la comarca de La Sagra, para obtener en octubre de
este afio la primera cosecha de Finca Trascabeza, su nuevo AOVE. El nombre de la marca

posee reminiscencias histéricas que remiten a tiempos del autor de El Quijote. Y es que el 9

de agosto de 1586, Don Miguel de Cervantes Saavedra aceptaba en Esquivias la escritura

de dote y arras a favor de Dofa Catalina de Palacios y Salazar, su mujer. Entre los bienes

que recibe figuraba la Finca Trascabeza, “valorada en 14.000 maravedis”, como plasmoé el

escribano publico D. Alonso de Aguilera. El logotipo de la nueva ensefa esta compuesto por

cuatro T’s que forman las aspas de un molino de viento, tipico de La Mancha; al tiempo que

la eleccion del tono afil de la botella kolio de 500 ml. no es baladi, ya que se trata del color

tipico con el que se pintaban los z6calos de las casas manchegas.
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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,
conectado a la base con un amplio radio. CENTURY DOP esta disponible en tres capacidades,
con tapon irrellenable para proteger la inviolabilidad del producto y en el caracteristico color Verdetrusco®.

An exclusive bottle of great and outstanding character, which gives value to the most sought after extra virgin olive oils.
In CENTURY DORP the flat shoulder leaves room for a generous cylindrical bodly, connected to the gently curved base.

CENTURY DOP is available in three capacities and with an neck finish for a non-refillable cap to protect
the inviolability of the content and in the characteristic Verdetrusco® colour.

H
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VETRERIA ETRUSCA S.p.A. Montelupo Fiorentino (Firenze - Italia) Tel. (+39) 0571 7551
www.vetreriaetrusca.it info@vetreriaetrusca.it
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En las sierras del Somontano de Barbastro, en pleno prepirineo aragonés, se encuentran los olivos
centenarios de los que se obtiene Lordan, un AOVE elaborado a partir de aceitunas de la variedad
autdctona verdefia que destaca por su sabor frutado. El olivar, situado en Estadilla y rodeado de

plantas arométicas como el romero y el tomillo, ha sido elegido por la organizacion SEO BirdLife
como ejemplo de biodiversidad y en él se practica una poda muy peculiar que permite rejuvenecer
los arboles, facilitar su recoleccién y obtener un fruto de calidad. Al frente del proyecto se encuentra
la joven empresaria Ana Lordan, de 25 afios -hace cuatro que lanzé la marca-, hija de agricultores y

apasionada del AOVE desde nifa quien, tras estudiar Administracién y Direccion de Empresas en la :

Facultad de Huesca de la Universidad de Zaragoza, decidi6 apostar por la agricultura y el virgen extra \LORDAN

de Huesca con el objetivo de que sus paisanos “puedan seguir disfrutando del aceite de oliva tradicional N
que consumian sus abuelos”. Al tratarse de una produccion limitada de una variedad autéctona, la ‘LORDAX
marca esta enfocada en los consumidores de proximidad, “aunque nos encanta que descubran nuestro

aceite en otros puntos de Espafia o del mundo”, reconoce Ana. Lordan se puede adquirir en la cadena

Supermercados AltoAragdn, Jamones Arnal de Barbastro o en la tienda on line

www.compraenhuesca.com.

Nacido a comienzos de 2021, Las Hoyas AOVE, S.L. es un proyecto de produccién, envasado y comercializacion de
aceite de oliva virgen extra Premium dirigido al canal Horeca y tiendas gourmet especializadas. Sus olivares tradicionales
se localizan, por una parte, en el Cortijo de las Hoyas, en la Sierra de los Filabres (Almeria), donde la aceituna arbequina
crece a 1.500 metros de altitud y posee una cantidad de polifenoles mas elevada de lo habitual en esta variedad gracias
a la amplia oscilacion térmica, el clima semidesértico y el suelo pizarroso. Por otro lado, los olivos picuales de la finca
Dehesa de la Posadilla, situados en Villanueva de la Reina -donde la empresa
tiene su bodega y planta de envasado-, entre la Sierra de Andujar (Jaén) y el

: rio Guadalquivir, ofrecen un fruto de excelente calidad que es molturado en frio

L B apenas tres horas después de su recogida. En ambas fincas -en plena transicion
hacia el cultivo ecolégico- se emplea el riego por goteo y los caballos pastan
libremente en el olivar para mantener controlada la hierba. Bajo la marca De

las Hoyas se comercializa un monovarietal arbequino obtenido de aceitunas en
envero, dulce y aromatico, presentado en botella bordelesa de 375, 500 y 750
ml.; y sendos picuales intensos y equilibrados -Enveroy Verde-, disponibles
también en lata de 3 I. El disefio de packaging, obra de Fernando Castillo
Ochotorena, socio y responsable de marca de la empresa, apuesta por una linea
sencilla, limpia y sostenible.

=

Desde la tierra volcanica de Campos de Calatrava, Hacienda de Canadas es una empresa familiar dedicada a la
elaboracién y comercializacion de AOVE, vino y frutos secos cultivados en sus fincas situadas en la localidad de Moral

de Calatrava, combinando una tradicién de mas de 100 afios con la sostenibilidad -el objetivo Gltimo es lograr la huella

de carbono cero- y los Ultimos avances en agricultura ecologica y de precision (sensorica, automatizacion, Inteligencia
Artificial, modelos predictivos o captacion espectral). Un proyecto de marcado caracter social y cultural que trabaja
impulsando y apoyando a los artistas y artesanos locales, asi como a los colectivos en riesgo de exclusion social. Su gama
de AOVEs Romances de Moral -Olivia, Lorenzo, Maria'y Andrés, los nombres de los abuelos de los actuales propietarios-
consta de sendos monovarietales de picual y arbequina y otros dos coupages de
picual y cornicabra -convencional y ecoldgico- que homenajean a las sucesivas
generaciones de la familia Cafadas y su esfuerzo, dedicacién y pasion por obtener
un producto natural de la mas alta calidad, asi como a los pueblos de la Espafia
profunda. Presentada en botella de vidrio oscuro de 500 ml. y bag in tube de 3 1., la
gama esta disponible en haciendadecanadas.es y aceitedelcampo.com, Amazon,
restaurantes, tiendas y establecimientos gourmet de Ciudad Real.

MERCACEI 115 « ESPECIAL EXPOLIVA @ |(1Jb°tq

e


http://www.compraenhuesca.com

Soluclones con tota! prems&on y segurldad

ENVASADO ETIQUETADO C IERRE

ﬁ r__}(pf_m;\}(_hﬂ\ :
+ DE 50 ANOS

m:»-f‘ UIRAS
AS HEER

o ‘—AER \c ANDO
._ ERVAS RDOR

LS .

ENVASADORA MULTIFORMATO

iIfamensa

INDUSTRIAS DE FABRICACION DE MAQUINAS ENVASADORAS, S:1.

Tel +34 976 18&31 Fax +34 976 185 846

BELXTIER  Foig. industrial San Miguel, Sector 44

PR Galileo Galilei, 23
% 50830 VILLANUEVA DE GALLEGO
(ZARAGOZA) - ESPANA / SPAIN
T

LLENADORA POR PESO www.ifamensa.com



Aceites de Oliva de Espaiia

Una vuelta al mundo de la mano
de los Aceites de Oliva de Espana

a actual campafa esta

poniendo a prueba a to-

dos los eslabones de la

cadena de los aceites

de oliva: produccion muy
corta, precio de los insumos altos, baja
pluviometria, desaceleracion del consu-
mo... Uno de los afios mas complicados
de los que tenemos memoria. “Pero, si
algo nos ha ensefiado la historia, es
que este sector es ciclico”, advierte
Pedro Barato, presidente de la Inter-
profesional del Aceite de Oliva Espafiol.
“Seguro que pronto nos tendremos que
enfrentar al problema contrario, gestio-
nar la venta en los mercados mundiales
de producciones por encima del millén y
medio de toneladas. Y la Unica forma de
lograrlo es posicionando nuestros acei-
tes de oliva en la mente del consumidor
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mundial mediante campafas de promo-
cion”, afade. En ese sentido, la labor de
promocion se ha beneficiado de la vuel-
ta a la normalidad de casi la totalidad de
los principales mercados mundiales tras
el paréntesis de la pandemia.

Eso se not6 especialmente en China,
pais en el que se tuvo que suspender
cualquier tipo de accién hasta finales
del verano pasado. El 15 de septiembre
se lanzé la campana “Aceites de Oliva
de Espana. La nueva moda” que hasta
el momento ha reportado mas de 500
millones de impactos, con acciones tan
espectaculares como la proyeccion de
los spots en las fachadas de algunos
de los rascacielos mas emblematicos
de Pekin (Wangfujing y Lafayette) y de
Shanghai (Puerto Global, White Magno-
lia Plaza o el Metro City). Destaca, por

su singularidad, la proyeccion del spot
sobre las Global Harbour Towers de la
capital economica del pais, dos torres
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gemelas de casi 250 metros de altura; o
el webinario dirigido por el chef Li Dong,
del restaurante pequinés Jing Yaa Tang,
poseedor de una estrella Michelin, que
sumo una audiencia de mas de 200.000
usuarios de la plataforma digital Great
Chef. Una campafa que dio un empu-
jon a un mercado que volvié a marcar
un nuevo récord de ventas, con unas
exportaciones de 45.571 toneladas por
un valor de 182 millones de euros, lo
que supone un 6,15% mas en volumen
y un 30,74% en valor frente a los datos
de 2021. En la actualidad, el 92% de
todos los aceites de oliva que importa
China proceden de Espafa.

Japén es el otro gran mercado
objetivo en esa parte del mundo
para Aceites de Oliva de Es-
pana. Alli la campafia se inicio
a finales de noviembre bajo el
lema “Exprime el sol de Esparia.
Aceites de Oliva para todos los
dias” y se esta desarrollando en
medios tradicionales como la tele-
vision y acciones en redes sociales.
Pero también esta sirviendo de campo
de ensayo para un nuevo enfoque de
las campanas, gracias al apoyo directo
a las marcas espafiolas presentes en
el mercado objetivo. Sin lugar a dudas,
la accion mas exitosa de la campafia
hasta el momento ha sido la colabora-
cion con Rakuten, la tienda on line mas
grande de Japoén, con mas de 50 millo-
nes de usuarios. Durante un mes, esta
tienda ha promocionado las marcas es-
pafiolas entre sus clientes, con el envio
de informacién en formato newsletter
a 255.000 consumidores; la creacion
de una landing especifica para estas
marcas; la inclusion de banners; y la
distribucién de cupones de 500 yenes
(3,5 euros) para la compra de aceites
espafoles disponibles en la plataforma.
Con estas acciones se han generado
tres millones de impresiones y, lo mas
importante, las ventas se han incremen-
tado un 165%. Tanto es asi que se va a
repetir una segunda oleada de activa-
cion el préximo mes. No ha sido la Unica
accion de apoyo directo a las marcas.
La Interprofesional también ha mostra-
do en Foodex Japan, la primera feria de
alimentacion profesional de Asia, el po-
derio de nuestros aceites de oliva virge-
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nes extra. En concreto, un
total de 38 empresas han
mostrado las numerosas
referencias que comercia-
lizan en ese mercado.

Al otro lado del Pacifico encontramos la
campafa “Saborea la vida”, realizada
en colaboracién con la Unién Europea.
Lanzada en verano de 2021, el objetivo
de esta iniciativa es potenciar la presen-
cia de los aceites de oliva en un pais en
el que, a pesar de la cercania cultural,
tienen un consumo per capita muy bajo.
De hecho, se esta trabajando especial-
mente en acciones en las que se pone
de manifiesto que los aceites de oliva
dan un extra de sabor y aroma a una
cocina que es precisamente famosa en
el mundo por su intensidad. Alli, se ha
patrocinado el Abierto de Tenis de Aca-
pulco, la Ruta de las Tapas en Ciudad
de México y se han realizado campa-
fias en television y puntos de venta.
Tampoco se ha descuidado el aspecto

saludable de este alimento, con la cele-
bracion de seminarios en las principales
universidades del pais para alumnos de
las ramas sanitarias.

Un poco mas al norte destaca Esta-
dos Unidos, primer mercado fuera de
Europa para los Aceites de Oliva de
Espara. Con casi 170.000 toneladas,
Espafia vuelve a liderar ese mercado,
con una cuota del 41,46% y 11 puntos
por encima de su mas inmediato com-
petidor. Una vez apartada la barrera de
los aranceles, la Interprofesional lanzé
el afio pasado una nueva campafa di-
gital bajo el lema “Aceites de Oliva de
Espana, el sabor de la maxima calidad”,
haciendo hincapié en el diferencial que
hace Unicos a nuestros aceites.

Para terminar con América, hay que
referirse a Brasil, otro de los grandes
mercados emergentes para los aceites
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Aceites de Oliva de Espaiia

de oliva en el mundo, dominado ahora
mismo por Portugal. En breve se pondra
en marcha una ambiciosa campafa de
promocion que pivotara en torno a lide-
razgo mundial de los Aceites de Oliva de
Espana, especialmente en la obtencién
de premios internacionales a la calidad.

Como vemos, la calidad como elemen-
to diferenciador gana posiciones en las
campafnas de promocion y, de hecho,
también va a ser el eje sobre el que pi-
vote la iniciativa promocional que vamos
a lanzar también en Alemania. Se da la
circunstancia de que, en este pais, coin-
ciden a la vez dos campafias impulsadas
por la Interprofesional del Aceite de Oliva
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Espafiol, por una parte, se encuentra la
dirigida a potenciar la imagen de Espafa
y su liderazgo en calidad, produccion y
sostenibilidad; y, por otra, la iniciativa “Oli-
ve Oil World Tour Alemania”, que se inicio
en octubre de 2021 bajo el lema “iCocine-
mos juntos! Con el aceite de oliva euro-
peo todo es mejor’, realizada en colabo-
racion con la Unién Europea. La campafa
quiere ayudar a los consumidores a iden-
tificar y diferenciar los tipos de aceites de
oliva que existen en el mercado, asi como
mostrar sus multiples aplicaciones en la
cocina, animandoles a unirse al estilo de
vida europeo saludable, natural y sosteni-
ble con los aceites de oliva. Una campafia
que ha trabajado en medios tradicionales
como television, publicidad exterior como
la realizada en estaciones de transporte
en Berlin o puntos de venta en las princi-
pales ciudades del pais.

Y, como no podia ser de otra forma,
cerramos en nuestro pais esta vuelta al
mundo de la mano de Aceites de Oliva de
Espana, en donde esta en marcha desde
octubre del ano pasado la campana “Para
toda una vida” que cuenta de nuevo con
el actor José Coronado como prescriptor,
junto con su hijo Nicolas. Una iniciativa
que incide especialmente en el papel que
los aceites de oliva juegan en una alimen-
tacion equilibrada. Asimismo, busca tam-
bién rejuvenecer el perfil del consumidor
espafiol. Todo ello gracias una a intensa
campana en television, apoyada también
en medios digitales y que ha tenido reflejo
en el punto de venta. Ademas, la imagen
de la campafa ha estado presente en
25.571 soportes publicitarios de 1.728
centros comerciales de todo el pais. Nada
como empezar en casa a impulsar entre
los consumidores la valorizaciéon de los
Aceites de Oliva de Espana.


mailto:info@aceitesdeolivadeespana.com
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Desde vuestra posicion dentro de
la cadena de valor, ;cOmo os esta
afectando la actual coyuntura, mar-
cada por el vertiginoso incremento
de los costes productivos, de los
insumos y de los tipos de interés?
Para empresas como
la mia que se dedican a la biomasa,
este ejercicio 2022-23 esta siendo
bastante complicado y complejo, aun-
que no preveiamos semejante dispa-
rate en la inflacién subyacente en tér-
minos de energia. Nos encontramos
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en una situacién inédita y atipica en
la que el mercado no soporta este ni-
vel de precios porque quien consume
biomasa en general busca un abara-
tamiento de costes en su consumo,
pero si la biomasa se equipara con los
combustibles fosiles, entonces tene-
mos un problema. Muchos consumi-
dores estan “saltando” en el mercado
de biomasa en biomasa, y te encuen-
tras en la tesitura de que a la biomasa
del olivar (hueso de aceituna de cali-
dad, orujillo o incluso lefia), que es lo

que defendemos principalmente, le
estan haciendo la propia competencia
biomasas forestales como los pellets,
bajando drasticamente su precio en la
actualidad. La consecuencia es una
sangria de consumo, por ejemplo en
el caso de la lefia, donde las empre-
sas que se dedican a vender este pro-
ducto tienen sus stocks repletos y el
precio se ha desplomado.

Desde la Fundacion
del Olivar hemos asistido a este com-
plicado escenario a través del Pool-
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Antonio Serrano,
director de Area de
Aceites Maeva

[ ]

Antonio Milena,
responsable de
Explotaciones de Molino
de las Torres

Remigio Morillo,
COO de Grupo
Oleicola Jaén

@
Joaqufn Lépez,
director gerente de ANEO

Red, del que somos titulares, y esta-
mos contemplando todo lo que esta
ocurriendo en el sector en el programa
de Expoliva 2023.

Antonio Milena: A nosotros el incre-
mento de costes nos esta perjudican-
do en gran medida al no verse refle-
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Juan Carlos Marin,
responsable de Ultramarinos
de Alcampo

Javier Olmedo,
gerente de la Fundacién
del Olivar

.
Alvaro Labella,
presidente de Olibest

[ ]
Rubén Garzén,
CEO de Garzén Green
Energy

Eduardo Valverde,
director gerente de
Conde de Benalua

Juan Vilar,
consultor estratégico y
analista agricola
internacional

jado en un aumento de la produccion,
aunque los precios del aceite hayan
acompafado. Y en el caso de otros
cultivos como el almendro, que tam-
bién gestionamos, ni eso, pues los
precios se estan desplomando en
muchos productos agricolas. Por todo

ello, a muchos propietarios se les es-
tan quitando las ganas de invertir y es-
tan ralentizando las inversiones para
centrarse en otros negocios porque el
campo, ante semejante aumento de
costes, no resulta atractivo.

Alvaro Labella: Nosotros gestiona-
mos principalmente olivar en seto de
regadio en Portugal, por lo que en
cierta medida somos unos privilegia-
dos dentro del entorno de la olivicul-
tura. Es evidente que el incremento
de costes ha sido significativo, en
nuestro caso el aumento de costes
productivos ronda el 30%, por lo que
el impacto ha sido bastante grande.
Pero también es cierto que, aunque
haya sido un afio con una produccién
inferior -ligeramente por debajo de
un ejercicio medio-, de forma gene-
ral no se ha tratado de un descenso
tan considerable y se ha visto com-
pensado con el incremento del precio
del aceite, por lo que se puede decir
que el olivar en seto en Portugal ha
seguido ofreciendo una rentabilidad
interesante a pesar del aumento de
costes. Dicho aumento ha tenido un
impacto muy importante en las nue-
vas plantaciones e instalaciones, y en
ese sentido la subida de los tipos de
interés si nos hace mucho dafio a ni-
vel financiero. Y aunque el incremen-
to del coste de la electricidad haya
sido muy elevado, lo cierto es que se
ha visto compensado con el valor de
los subproductos de la almazara, que
también ha aumentado mucho.

Juan Vilar: Se ha producido una si-
tuacion casi envenenada. Por un
lado, el aumento generalizado de los
costes ha provocado que el punto de
equilibrio de la mayor parte de la ca-
dena de valor se eleve igualmente; vy,
por otra parte, la climatologia limita
los ingresos, agravando la situacion
y produciendo pérdidas en casi todos
los eslabones. A ello se afiade una
situacion inflacionista que reduce la
liquidez y, por ende, las inversiones
y el gasto, desembocando en un es-
cenario inédito y muy complicado que
exige actuar de forma gradual para
poder salir adelante.
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“Lainversion no es
ciega o irracional. Busca
siempre la mejor opcidn

de riesgo/rentabilidad
y el campo, bien
gestionado, ha sidoy
es una oportunidad de
inversion muy atractiva”
(Antonio Serrano)

"En nuestro caso la
produccion no ha
sufrido un descenso tan
considerable y se ha
visto compensado con
el incremento del precio
del aceite. Por ello se
puede decir que el olivar
en seto en Portugal ha
seqguido ofreciendo una
rentabilidad interesante
a pesar del significativo
aumento de costes”
(Alvaro Labella)

“A muchos propietarios
se les estan quitando
las ganas de invertir
y estan ralentizando
las inversiones para

centrarse en otros

negocios porque el
campo, ante semejante
aumento de costes, no

resulta atractivo”

(Antonio Milena)

Juan Carlos Marin: En la distribucion
llevamos unos cuantos afios con situa-
ciones inéditas, desde que comenzo la
pandemia. El afio ha sido muy compli-
cado, a pesar de que los datos a veces
parezcan indicar lo contrario. Existe
mucha tension por parte de los pro-
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veedores, con constantes subidas de
tarifas cada 15-30 dias, la bajada del
IVA... Esa inestabilidad a nivel interno
ahora se esta empezando a reflejar en
el punto de venta.

Antonio Serrano: Al final todos so-
mos parte de una misma cadena. Por

la propia casuistica de nuestra activi-
dad normalmente cerramos contratos
a largo plazo con las cadenas de su-
permercados, y estos incrementos tan
grandes en los costes a menudo nos
pillan a contrapié. Hay que hacer mu-
cha pedagogia -en Espana no tanto,
pero si a 3.000 kildbmetros a distancia-
para hacer ver que la situacion actual
-aumento del 20 al 40% en la mate-
ria prima, por no hablar del flete o los
combustibles- es totalmente exdgena
a nuestra influencia, y repercutir estos
incrementos al resto de la cadena de
valor. Y dicho esto, en un escenario de
precios histéricamente altos, es una
situacion muy peligrosa para todos,
porque a pesar de ello sigue siendo
mas facil que bajen a que suban. En
definitiva, se trata de una situacion
bastante complicada que estamos in-
tentando solventar con llamadas muy
frecuentes a los compradores para in-
formarles del dia a dia.

Remigio Morillo: Desde el punto de
vista de la almazara industrial, hay
dos factores muy significativos en esta
campafia como son la considerable
caida de produccién -en algunas zo-
nas de hasta el 60%, motivada por
la mala meteorologia que tuvimos en
2022, con temperaturas muy elevadas
durante las semanas de floracion y un
verano que se prolongd hasta finales
de septiembre, a lo que hay que sumar
la falta de precipitaciones- y, por ende,
la caida de los ingresos por aceituna
molturada; y el gran aumento de los
costes de producciéon. El gasto mas
importante que puede tener una alma-
zara es el coste energético, y éste se
ha visto incrementado en méas de un
100% respecto a afios anteriores; ade-
mas del incremento del precio del gas
y el combustible, que han provocado
que también se encarezca el resto de
costes del proceso productivo: mante-
nimiento, materiales auxiliares, recam-
bios, etc. La consecuencia de todo ello
es una cuenta de explotacion que en
la mayoria de los casos no va a resul-
tar nada halagiiefia, por no decir mala.
Joaquin Lopez: El sector orujero es
el ultimo eslabén de la cadena, pero
no por ello deja de ser importante. Al
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hablar del incremento de costes, con-
viene recordar, por ejemplo, que las
orujeras consumen muchisima mas
electricidad que las almazaras, por lo
que el impacto en este sector ha sido
aun mas importante. Todo se ha dis-

parado: la materia prima, el alpeorujo,
todos los insumos, el exano -que pro-
viene del petroleo-, los transportes...
Nos hallamos en un momento de
elevados costes en el que, ademas,
el volumen de negocio ha bajado, lo

que afecta especialmente al sector
orujero, puesto que el precio final de
nuestros productos es relativamente
bajo, por lo que para poder sobrevivir
necesitas muchos kilos, y este afno ki-
los no hay. Si a todo ello le afiadimos
que este afo la calidad del orujo es
algo inferior, y que el precio de venta
tanto del aceite como de la biomasa
ha aumentado debido precisamen-
te a la baja produccién, la subida de
precios no llega a compensar el au-
mento de costes registrado a lo largo
de la cadena. Hay que tener cuidado
con lo que pueda ocurrir de aqui en
adelante; no puedes contrarrestar la
bajada del IVA, que era una medida
necesaria, con un nuevo impuesto al
plastico: en el sector orujero casi todo
se vende en PET, por lo tanto tene-
mos un problema serio. Sin duda, nos
encontramos en un momento critico
con grandes problemas para todas
las partes.
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Tenemos un pro-
blema porque generamos incertidum-
bre. Ahora mismo vivimos una situa-
cién de terrible debilidad en todos los
eslabones de la cadena, en la que se
destruye valor y todos salimos malpa-
rados, porque la distribucion y la opi-
nién puablica imaginan que el agricul-
tor, las almazaras y los envasadores
se estan hinchando a ganar dinero por
el elevado precio del aceite. Y enton-
ces empezamos a proyectar la idea de
que los compradores se tranquilizaran
cuando lleguen las lluvias. Yo creo
que no es asi, que aunque llueva la
situacion seguira siendo muy dificil de
gestionar. La Unica manera de ofrecer
seguridad al mercado es mantener la
tranquilidad por parte de la produc-
cion, las almazaras y los envasadores.
Pero si lanzamos la idea de que esto
se arregla si caen 50 litros, entonces
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nos metemos en otro lio porque termi-
namos de arruinar y arrastrar al resto
de los eslabones. Los costes son im-
portantes, pero es mas determinante
transmitir certidumbre y seguridad; no
se puede construir valor afiadido ven-
diendo incertidumbre y problemas. Ala
opinion publica debe llegarle el men-
saje de que el precio que esté sopor-
tando el consumidor no esté enrique-
ciendo a nadie.

Los precios en origen y en el lineal
de los aceites de oliva han marcado
registros histéricos, obligando al
Gobierno a adoptar medidas como
la bajada del IVA para que esta si-
tuacion no repercuta en el consu-
mo. ¢En qué medida te has visto
afectado por esta situaciéon y cémo
crees que evolucionaran las cotiza-
ciones a corto y medio plazo?

Coincido plenamente
con Eduardo, hay que transmitir se-
guridad, solvencia y seriedad al mer-
cado. Si ya es complicado conseguir
un cliente y retenerlo, mas complicado
aln es convencerlo para que vuelva a
confiar en ti y comprar tus productos,
sea aceite de oliva o biomasa.

PoolRed es el visor
en el que se mira el sector y se han
vivido momentos que no se habian
dado desde 1990, cuando el PoolRed
comenzo6 a funcionar, con precios que
han alcanzado los 8 euros en el caso
del virgen extra. Ahora mismo, por
las operaciones que se vienen regis-
trando -cada vez menores en cuanto
a volumen- no creemos que se vaya
a producir un desplome de precios.
Desde la Fundacion del Olivar esta-
mos trabajando en trasladar todos
esos factores que influyen en el precio
al Simposium Cientifico-Técnico de
Expoliva para estar preparados ante
el futuro que se avecina.

Como agricultores,
tenemos un gran problema con la co-
secha de la pré6xima campafa si no
llueve, dada la situacion critica de la
Cuenca del Guadalquivir. La situacion
actual favorece que los precios del
aceite de oliva sigan siendo eleva-
dos, porque las producciones no van
a ser altas. Si los politicos nos tienen
totalmente abandonados -o al menos
asi nos sentimos-, es dificil transmitir
seguridad y estabilidad para que el
publico confie en el sector, como dice
Eduardo, que es muy necesaria para
mantener este nivel de precios que
permita al agricultor tener una econo-
mia saneada.

Yo no sé si el aceite
va a seguir subiendo, creo que es mas
l6gico que se mantenga en estos va-
lores y el precio llegue al lineal en su
totalidad. Por otra parte, la del proxi-
mo afio nunca va a poder ser una gran
produccién aunque llueva en la prima-
vera y se garantice el riego, porque
los arboles ya han sufrido mucho, por
lo que el escenario va a ser de man-
tener precios altos. A mi lo que me da
miedo es la destruccion de mercado
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que ocasiona esta situacion; el escenario actual es feo, pero
puede ser todavia mas feo si a esta escalada de precios le
siguiera una gran produccién en los proximos afios.

La mejor manera de predecir el futuro -si ello es
posible- es entendiendo y proyectando el pasado. Si retro-
cedemos en el tiempo 24 afios, observamos que los ciclos
de precios bajos son mas largos que los de precios altos, y
que a un momento de precios muy altos como el actual le
ha seguido otra época de precios muy bajos. Ahora mismo
so6lo hay dos factores que pueden incidir en las cotizaciones:
uno es a corto plazo, la climatologia, que podria mejorar las
expectativas de cosecha del proximo afio -si lloviese abun-
dantemente- y, por tanto, afectar a los precios; el otro es a
largo plazo, el consumo, que se estéa deteriorando de mane-
ra gradual. En caso de lluvias muy copiosas, coincido con
Alvaro en que el escenario con vistas a proximas camparias
seria mucho peor que el actual y estaria marcado por la
mala remuneracion del producto, con un consumo bajo y
un deterioro de la situacion financiera. Hay que prepararse
porque es muy probable que esto suceda.

En el punto de venta ya se esta no-
tando la caida del consumo, que seguira bajando a medida
que siga subiendo el precio. Las previsiones de la proxima
campafa dependeran mucho de como se comporte el afio
hidrolégico, el agua lo dira. Al hilo de lo que decia Eduardo,
los mensajes que se estan lanzando tampoco trasladan una
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imagen muy positiva de la distribucion,
en el sentido de que parece que gana-
mos demasiado. Pero yo me pregunto:
¢cuanto es mucho y cuanto es poco?;y
comparado con qué? Nosotros conta-
mos con una gran ventaja, que es la
diversificacion del negocio, no depen-
demos solo del aceite de oliva, aunque
sea una parte importante. Os veo muy
negativos y yo voy a lanzar un mensaje
positivo: los datos demuestran que el
cliente sigue apostando por la calidad,
la grasa que menos ha disminuido su
consumo es el virgen extra, el resto se
han visto mas afectadas por el aumento
del precio. El virgen extra sigue aguan-
tando estoicamente como un campeén,
asi que el mensaje es calidad, calidad y
calidad. Por otra parte, nosotros lo que
hacemos es intentar ser rentables, y
0s puedo garantizar que somos menos
rentables que otros afios porque tene-
mos que amortiguar multiples subidas:
de costes, de energia, de salarios... La
gran distribucién, aunque se nos acu-
se de muchas cosas, lleva a cabo una
labor de servicio a la sociedad y man-
tiene muchos puestos de trabajo, pero,
a pesar de los datos, también esta su-
friendo. Asi que, en un momento de cri-
sis como el actual, mis mensajes son
dos: calidad y diversificacion.

Nosotros estamos
asistiendo a la evolucioén de los precios
con preocupacion y, sobre todo, maxi-
ma prudencia. Es cierto que tiene que
llover dos meses seguidos para poder
revertir la situacion y hasta ahora no
lo estamos viendo. De seguir asi, la
campana 2023/24 va a ser muy com-
plicada. Por tanto, a corto plazo no veo
un cambio de tendencia en los precios,
que estan muy firmes, no descartando
que se mantengan e incluso suban,
aunque tebricamente sea mas facil
que bajen. Una situacion muy peligro-
sa para el conjunto de los actores de la
cadena de valor de la que so6lo podre-
mos salir si vamos todos de la mano.

Nos encontramos en
una situacion inédita, con unos precios
del aceite de oliva insospechados hace
un ano por estas mismas fechas debi-
do sobre todo al desequilibrio existente
entre la oferta y la demanda. Estéa claro
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que el consumo va a caer, no porque
el cliente no quiera o no pueda com-
prar aceite, sino simplemente porque
no hay disponibilidad. Para combatir la
incertidumbre por parte del consumidor
de la que hablaba Eduardo hay que in-
cidir en la promocién y la divulgacion de
las bondades -sobre todo saludables-
del aceite de oliva, que siempre he
dicho que es un bien de lujo a precios
asequibles para cualquier familia me-
dia. Las lluvias, si llegan, contribuirdn
a tranquilizar el mercado, pero siempre
con vistas a la préxima campana. Las
disponibilidades de aceite en Espafia y
a nivel mundial son las que son, y los
consumidores seran quienes determi-
naran el precio final del producto en
funcién de la demanda.

Todo depende de que
llueva o no, del verano que tengamos,
de las sensaciones... y la sensacion es
que hay poco aceite. Se estan cumplien-

do las reglas del mercado. Cuando la
oferta baja y la demanda se mantiene,
sube el precio, y al subir los precios en
origen suben en los lineales. Ello pue-
de provocar que terminen cayendo las
ventas, como esta sucediendo. Convie-
ne recordar que, excepto los aceites de
oliva, el resto de grasas vegetales han
bajado, y se pueden abrir nuevos ni-
chos de mercado. El aceite de oliva es
muy importante en Espafia y la Cuenca
Mediterranea, pero en otros paises no
tienen ese apego al producto. Por otra
parte, los precios han subido no s6lo por
la escasez de oferta, sino por los costes,
gue han aumentado muchisimo. Que
no se crea nadie que porque el aceite
de oliva y los subproductos se vendan
caros nos estamos forrando, porque no
es asi. Se esta manteniendo un equili-
brio muy fragil para poder sobrevivir esta
campafa, y el que se equivoque lo va
a pagar muy caro. Nos hallamos en un
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momento de total incertidumbre y no sa-
bemos qué va a pasar.

Este afio, con la
subida de costes se ha producido un
fendbmeno que no habia visto nunca,
como es el trasiego de agricultores de

cooperativas a industriales, y vicever-
sa, en busca de eficiencia y liquidez.
Nosotros hemos crecido en 200 agri-
cultores esta campafia, y eso es anor-
mal. Una situacion de incertidumbre
como esta evidentemente representa

un problema, pero también una opor-
tunidad, y hay que estar preparado
para saber leerla. Y esto no lo arregla
la Administraciéon reduciendo el IVA un
5%, es un brindis al sol, no es suficien-
te. En cuanto al precio del aceite de
oliva, seria deseable que el incremen-
to del mismo debido a la mala cosecha
se quedase, al menos parcialmente,
para darle rentabilidad al agricultor y
a la cadena de valor. Porque el acei-
te de oliva no es caro; caros son los
insumos, los fertilizantes, la electrici-
dad... pero, si atendemos a la relacion
valor-precio, el aceite de oliva no es
caro. Y por cierto, segun los datos de
Anierac se han caido los consumos de
todos los aceites, también los de semi-
llas y girasol, los baratos y los caros.
¢ No sera que el problema reside en la
crisis econdémica? Las lluvias son ne-
cesarias, el agua es la vida, pero no
seamos tan ilusos de pensar que son
el salvavidas del sector. &
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( / ituada en la localidad pacense de Lobon, Al-
mazara Molero Maza (Agroavia, S.L.) es una
pequefa almazara que naci6 con el proposito

/ de mejorar la rentabilidad de los olivares fa-
miliares al abarcar tanto el proceso de cultivo

y recoleccion como la transformacion y venta del aceite
obtenido. Su filosofia es clara: obtener un producto de
la maxima calidad llevando a cabo el mejor manejo po-
sible en todas las fases del proceso productivo -cultivo,
recoleccion y elaboracion- y poniendo en valor variedades
autoctonas de olivares tradicionales de Badajoz, siempre
desde el maximo respeto al medio ambiente. Un enfoque
sostenible que se refleja en el escrupuloso cuidado de los
procesos para generar una cantidad minima de residuos
aprovechando los subproductos derivados de su actividad.
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Desde sus inicios, alla por 2014, Agroavia apost6 por
elaborar sus propios AOVEs Premium y ofrecer un servicio
de aceite a maquila para ayudar a particulares y pequefios
productores de la zona a lanzar sus aceites al mercado, ac-
tuando como ejemplo y catalizador y contribuyendo en gran
medida a que apreciaran los virgenes extra tempranos. Su
magquinaria es convencional, no dispone de las mejores ins-
talaciones ni de tecnologia de ultima generacion, pero “si
tenemos mejores aceitunas y mas pasion que otras alma-
zaras”, afirma su gerente, Laurentino Molero.

Pero, ademas de su inequivoca apuesta por la calidad,
Agroavia ha fomentado la defensa y valorizacion de varie-
dades autoctonas de la zona como la verdial de Badajoz
-antano denostada, pero con indudable potencial-, la pico
limén, la carrasquefia o la morisca que le permiten obte-
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ner aceites diferenciales con caracteristicas Unicas, ade-
mas de contribuir a la preservacién de la biodiversidad.
Variedades minoritarias que en muchos casos vegetan en
olivares de dificil manejo que destacan por su rusticidad
y tamario, en ocasiones olivos centenarios de produccion
ecologica. No obstante, el grueso de su produccion proce-
de de olivares jévenes de regadio que han ido ocupando
las vegas bajas del Guadiana sustituyendo a otros cultivos
como el maiz, el arroz, el tomate y los frutales.

Servicio de molturacién a maquila
Al margen de elaborar y comercializar sus propios AO-
VEs Premium bajo las marcas MM Gourmet, MM Ecologi-
coy Carmina & Candela, la almazara dispone de un ser-
vicio de molturacion a maquila para pequefios producto-
res, siempre con la vista puesta en la calidad, como

muestran los distintos premios y reconocimien-

tos obtenidos por sus clientes en diferentes
concursos nacionales e internacionales.
Sin miedo a la posible competencia, la
almazara colabora incluso con ellos en
ferias y eventos, asi como en labores
de comercializacion.

La aceituna es recolectada a mano
en su momento 6ptimo de maduracion,
aunqgue ello signifique la pérdida de ren-
dimiento graso; mientras que la extrac-
cién se realiza en frio y los aceites son
filtrados inmediatamente después de su mol-
turacion para evitar que particulas en suspension
puedan afectar a sus propiedades fisico-quimicas y orga-
nolépticas. José Maria Romano, el maestro de almazara,
encargado de realizar entre 400 y 500 elaboraciones dife-

MERCACEI 115 » ESPECIAL EXPOLIVA

Desde sus inicios, Agroavia
aposté por elaborar sus propios
AQVEs Premium y ofrecer un
servicio de aceite a maquila para
ayudar a particulares y pequenos
productores de la zona a lanzar
sus aceites al mercado

rentes a maquila, sefiala que “en Agroavia creemos que
una buena gestion de las explotaciones es necesaria para
conservar el medio ambiente, y en este sentido el cultivo
ecolégico es una de las mejores maneras de conseguirlo”.

Zona de extraccién de Almazara
Molero Maza en Lobén (Badajoz).

S

Desde el momento de su creacion, Almazara Molero
Maza no sélo apost6 por la calidad y la valorizacion de
variedades autoctonas, sino también por la internaciona-
lizacion. Lo explica su gerente: “Aunque Espafia es el
mayor productor mundial de aceite de oliva, la desinfor-
macion que ha habido durante muchos afos en nuestro
pais ha hecho que la mayor parte de los consumidores

espafoles no sepan valorar la calidad de los acei-

tes que se producen en las distintas zonas
de Espafa. Por eso no es extrano que en
aquellos paises donde no es habitual el
consumo de AOVE las personas que
se deciden a consumirlo se informen
bien y prioricen la calidad al precio”.

La almazara ya exporta sus AOVES

Premium a paises como Francia, Ale-

mania, Reino Unido, Japén o incluso
Emiratos Arabes Unidos.

Finalmente, la empresa colabora con
organismos e instituciones como el Centro
Tecnol6gico Agroalimentario de Extremadu-

ra (CTAEX) en distintos proyectos de [+D+i. Un
ejemplo de ello es un reciente estudio acerca de los efec-
tos de la filtracion en las caracteristicas organolépticas de
los aceites producidos.
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ecreto de Minerva es una empresa familiar

de productores -la actual es la cuarta gene-

racion- dedicada a la comercializacién de

AOVE vy otros productos y servicios agrico-

las. Radicada en un pequefio pueblo de la
provincia de Badajoz, Esparragalejo, donde se elaboran
aceites de oliva desde los tiempos de los romanos -como
asi lo constata un antiguo molino datado de aquella épo-
ca-, la familia posee asimismo una tienda de ultramarinos,
El Comercio.

“Amamos nuestro entorno rural y nuestras costumbres son
parte de nuestro sello de identidad, nos esforzamos por man-
tener nuestro legado patrimonial”, afirma su gerente y propie-
tario -junto a sus hermanos-, Francisco Manuel Gémez Jimé-
nez, mas conocido como Curro. “Buscamos la excelencia en
todo el proceso -continda-, la esencia de nuestros productos
mas alla de la teoria, con nuevos parametros y férmulas que
mejoren cada fase del mismo, desde el campo hasta la mesa,
contando con los mejores profesionales del sector. Se trata
de mantener el sosiego en cada error, en cada dificultad o
adversidad, y a partir de ahi aprender, desarrollar estrategias,
compartir experiencias, analizar datos con expertos... Todo
se resume en aportar valor afiadido a nuestros productos,
manteniendo nuestra identidad, nuestras variedades autoc-
tonas, nuestra cultura... y asi poder continuar desarrollando
una agricultura sostenible y respetuosa con los espacios na-
turales, siempre con el objetivo comdn de obtener la maxima
calidad posible en cada campana”.

La explotacion agricola se encuentra repartida entre los
términos municipales de Esparragalejo, Mérida y La Garro-
villa y la empresa también ofrece sus servicios a terceros:
laboreo, tratamientos fitosanitarios, poda, recoleccion, trans-
porte... Ademas de virgenes extra Premium y de cosecha
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Francisco Manuel Curro
Gdmez, propietario de
t Secreto de Minerva, en
su olivar junto a varios
i ejemplares centenarios
de verdial de Badajoz.

temprana, comercializados bajo la marca Aceite Emérita, €l
catalogo de productos se completa con mermeladas y un-
table de AOVE, esferificaciones en forma de perlas o caviar
y condimentos aromatizados de AOVE, asi como otros que
veran la luz en el préximo ano.

“Como pequeno productor -reconoce Curro- tenemos
muchas dificultades para poder competir con margenes de
negocio aceptables debido a los costes de produccion, amor-
tizacion de magquinaria, fitosanitarios, portes, transformacion,
envasado, etiquetado, packaging, tapones... Al tratarse de
pocas unidades, la escalada en los costes nos perjudica.
Esta realidad que repercute en el precio final es compensada
con horas y horas de trabajo no remuneradas, pero todo sea
por la causa, que no es otra que ofrecer a nuestros clientes el
mejor AOVE de calidad al mejor precio”.

Verdial de Badajoz: bella, finay elegante
La principal variedad es la verdial de Badajoz -“muy bella, fina
y elegante, por eso le gusta tanto a la mosca del olivo y de-
bemos estar muy atentos en el campo para no comprometer
la calidad de nuestro AOVE™-, de piel delgada y gran elastici-
dad, que llega a alcanzar calibres que las despalilladoras re-
chazan por considerar que son piedras. Unas caracteristicas
gue también aumentan su valor como aceituna de aderezo,
siendo una de las mejores variedades de doble aptitud en
términos de calidad. Sus tonalidades en los diferentes esta-
dios de maduracion -verde intenso, verde primavera, verde
pastel, amarillo palido, anaranjado, rojo e incluso violeta y
morado- ofrecen un abanico de colores ciertamente espec-
tacular, apreciable tanto en el arbol como en los vaciados de
las tolvas de recepcion.

Son plantas con gran desarrollo vegetativo y brotes lar-
gos cada afio, de ahi que deba realizarse una limpieza de




aclareo anual y renovaciones controladas cada ciclo, en aras
de evitar la proliferacion de hongos y patdogenos que afectan
a la sanidad vegetal y al fruto, siendo especialmente sensi-
bles al repilo, tuberculosis y mosca. El verdeo y la cosecha
temprana reducen muchisimo la veceria en las plantaciones,
permitiendo incluso obtener brotes en otofio renovando masa
foliar. Su raiz no sélo busca y agradece suelos con mucho
fondo, sino que esta variedad intenta llegar en superficie lo
mas lejos posible. Ello le aporta estabilidad, cercania a la su-
perficie y, por tanto, acceso a la humedad con poca pluviome-
tria, asi como a nutrientes en la capa normalmente mas fértil

"Apostar por mantenery
revalorizar nuestro patrimonio
varietal supone preservar la
biodiversidad y los ecosistemas,
nuestras costumbres,
tradicionesy cultura”, afirma
Curro Gdmez

entre los diferentes estratos. Estas raices no suelen competir
con sus compafieras, respetando -en funcion del marco de
plantacion- los limites de copa o toques radiculares, factores
a tener en cuenta a la hora de densificar las parcelas y que
permiten a esta variedad adaptarse mejor que otras que pre-
sentan diferente crecimiento radicular.

En definitiva, hablamos de olivos muy rusticos y frondosos
de vigor medio-alto, porte erecto, maduracion tardia y alta
productividad, con muy buena madera y cortezas irregulares,
adaptables a cualquier marco de plantacion -incluso a las
nuevas plantaciones en superintensivo- tanto en riego como
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en secano y a rangos
amplios de temperatu-
ras extremas. Superan
el estrés hidrico con
mayor celeridad al apro-
vechar de forma muy
eficiente la humedad re-
lativa del ambiente y sus
grandes hojas y frutos
constituyen reservorios
para épocas estivales
con baja pluviometria.
“Un auténtico tesoro en
nuestras manos que
cada afio aumenta su
valor en un espacio natural historico, evolucionado y en con-
tinua adaptacion a la zona en la que se desarrolla y a los
tiempos que vivimos. Porque, para mi familia, el valor econé-
mico no prima sobre el valor ecoldgico e identitario”, sostiene
con rotundidad Curro Gémez. En este sentido, Curro recuer-
da que “nuestras plantas han sido analizadas por parte del
IFAPA para poder catalogarlas como verdial de Badajoz. De
ellas se obtienen esquejes y continuamos sembrando, am-
pliando o renovando con nuestro patron genético. Por tanto,
de nuestros mayores nacen nuestros pequerios’.

En su apuesta por la agricultura sostenible, y tras implan-
tar el sistema de Produccion Integrada, la empresa lleva tres
anos consecutivos obteniendo la certificacion ecoldgica para
sus AOVEs y en la actualidad aspira a lograr el sello Oliva-
res Vivos -la primera certificacion agroalimentaria en la Unién
Europea que garantiza recuperacion efectiva de la biodiver-
sidad-, “pues realizamos practicas similares desde 1999 y
estamos consiguiendo objetivos parecidos a los planteados
por esta certificacion”.

Con apenas cuatro afios de vida, el proyecto familiar de
Secreto de Minerva se encuentra en pleno proceso de ex-
pansioén y crecimiento gracias sobre todo al boca a boca -“lo
que mas nos gusta y resulta mas gratificante™ y a la partici-
pacion en importantes concursos, ferias y eventos del sector
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Curro Gémez (ala dcha. de laimagen), junto a la pareja de
empresarios estadounidenses que distribuye sus productos
en Florida, rodeando y abrazando un olivo de la variedad
cornicabra de Mérida que podria rondar los 500 afios de edad.

como Alimentaria Lisboa o el Salén de Gourmets de Madrid.
A ello contribuye igualmente el impulso obtenido gracias a su
colaboracion con entidades como el mencionado CTAEX, la
Diputacion de Badajoz o las Camaras de Comercio de Bada-
joz y Florida -de las que Secreto de Minerva es socio-. La em-
presa participa también en el proyecto REINOVA, una inicia-
tiva de cooperacion transfronteriza entre Portugal y Espana
que tiene como objetivo promover y potenciar la innovacion
en las microempresas del sector agroalimentario y facilitar su
entrada en mercados externos. En este sentido, los primeros
AOQOVEs de la firma ya han desembarcado en EEUU -en con-
creto en el estado de Florida- y pronto le seguiran el resto de
sus productos.

Asimismo, la empresa colabora con Resefia Verde, Espa-
cios Naturales S.L.L., una empresa de Badajoz que ofrece
una seleccion exclusiva de productos gourmet, y ha introdu-
cido sus AOVEs en tiendas y establecimientos delicatessen
como Mama Tierra (Almendralejo), La Despensa del Jampén
(Badajoz) o La Oleoteca de Sevilla. Presente en la plataforma
Badaccu -un proyecto orientado a digitalizar todo el sector
empresarial y comercial de la provincia de Badajoz- desde
el ultimo trimestre del pasado afo, Aceite Emérita inaugura-
ra su nueva web -que alojara una tienda on line- durante la
préxima primavera.

Curro concluye con un agradecimiento que extiende a
todo el sector. “Me gustaria agradecer su esfuerzo a todos
los agricultores, maestros de almazara, gestores y expertos
que intervienen en cada proceso por emprender el camino
de la busqueda de la excelencia en un producto vivo tan
delicado como es el AOVE, manteniendo variedades autoc-
tonas y singulares de cada zona, modernizando y actuali-
zando los sistemas productivos sin perder su esencia ni sus
origenes”. Y es que, en su opinion, “apostar por mantener
y revalorizar nuestro patrimonio varietal supone preservar
la biodiversidad y los ecosistemas, nuestras costumbres,
tradiciones y cultura; es ser valiente a la hora de defender
nuestras convicciones y desarrollar estrategias para mejo-
rar los parametros econémicos que hagan atractivos nues-
tros campos”.




Especialistas en el desarrollo de
proyectos de almazaras
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edicado al cultivo del olivo y -desde 2018-
( | ala produccion y comercializacion de su
o propio AOVE bajo la marca del mismo

nombre, Rio Lacaron, S.L. es otro de los

. pequefios productores de Badajoz que ha

abrazado sin titubear la revolucion de la calidad. Esta empre-

sa familiar, localizada en el municipio de La Garrovilla, nacio
en 2007 tras la crisis de la burbuja inmobiliaria con el objetivo
de explotar unas fincas que en su dia se compraron para la
extraccion de aridos, decidiéndose por la plantacion de oli-
vos. En vista de que la explotacion no era viable, a partir de

2017 se opt6 por darle un giro, adquiriendo nuevas fincas

y maquinaria mas moderna con un enfoque basado en la

calidad, entendida como “el inico camino para competir con

otras empresas mas grandes” -sefiala Diego Diaz, ingeniero
agronomo y director técnico de Rio Lacarén, S.L.- y presente
en todas las fases del proceso productivo. “Rio Lacaron es
un proyecto familiar que nace de la necesidad de explotar
nuestras fincas de olivar y contribuir al mantenimiento del
ecosistema, siempre desde el respeto al medio ambiente”.
“Nuestra privilegiada ubicacion, en las fértiles Vegas
del Guadiana, nos permite disfrutar de unas condiciones
climaticas y geoldgicas perfectas para el cultivo del olivo.

En primer lugar es primordial obtener un buen fruto -expli-

ca Diego-. Y eso se consigue cuidando del olivar en todas

sus etapas: poda, abonado, riego y un exhaustivo control
de plagas. Sin olvidar el esmero en la recoleccion -en su
momento 6ptimo de maduracién- y el transporte, para con-
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Diego Diaz,
ingeniero agrénomo [
y director técnico :
de Rio Lacarén,
S.L., junto a su hijo
Daniel tras recoger
el fruto de los olivos
pico limén, una
variedad autéctona
de Badajoz.

seguir que la aceituna llegue a la almazara en las mejores
condiciones y sin que sufra ningun dafio. En segundo lugar
esta la experiencia y el buen hacer del maestro de almaza-
ra. El filtrado -con filtro de celulosa- y el almacenaje poste-
rior resultan esenciales para conseguir la maxima calidad,
envasando siempre bajo pedido. En nuestro caso el 90%
de la produccién se destina al cliente final, al que siempre
ofrecemos un trato y atencion personalizadas”.

En la explotacién de Rio Lacarén se cultivan diferentes va-
riedades -aunque la mas abundante es la picual-, entre ellas
las autéctonas verdial de Badajoz -olivares centenarios- y
pico limén -ejemplares de unos 15/20 anos-. La primera de
ellas se comporta muy bien en su doble vertiente de aceitu-
na de aderezo y para almazara, mientras que la segunda es
mas valorada como aceituna de mesa, si bien su aceite -a
pesar de tener un rendimiento muy bajo- es Unico. “El pico

@
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limén es un olivo muy resistente y poco
vecero, aungue no ofrece producciones
altas. El verdial si es mas productivo,
pero tiene una veceria mas marcada y
hay que tener especial cuidado con el re-
pilo y la mosca”, recuerda Diego Diaz.

A este respecto, Rio Lacaron ha lidera-
do un proyecto de [+D+i que ha contado con
la participacion del Area de Microbiologia de la Uni-
versidad de Leon (ULE), el proyecto SAVEOLIVES (“Nue-
vas estrategias de gestion integral del olivo para el control
de la verticilosis’), que plantea la definicién de nuevas es-
trategias de gestion del olivo para prevenir la aparicion de
la enfermedad de la verticilosis y combatir el proceso in-
fectivo en plantaciones ya afectadas. Esta iniciativa tam-
bién desarrollara técnicas de manejo de suelos mediante la
aplicacion de fertilizantes y enmiendas de éstos con el fin de
provocar condiciones edaficas desfavorables para la propa-
gacion del hongo. Asi, se pondra en marcha la tecnologia
de los “suelos supresores” para contrarrestar la verticilosis
del olivo a través de la aplicacion en terreno de soluciones
de actinobacterias del género Streptomyces antagonistas del
hongo; al tiempo que se desarrollaran nuevos plantones de
olivo resistentes a V. dahliae mediante la inoculacién de las
actinobacterias Streptomyces seleccionadas.

Préxima estacién: agricultura ecolégica

El catalogo de productos de Rio Lacarén incluye cinco AOVEs
de cosecha temprana presentados en formato de vidrio de 250
y 500 ml., lata de 500 ml. y PET de 2y 5 I.: los exclusivos mo-
novarietales Premium de edicion limitada de picual, arbequina,

ESPECIAL EXPOLIVA

El catalogo de productos de Rio
Lacardn incluye cinco AOVEs de
cosecha temprana procedentes
de olivares tradicionales e
intensivos manejados siguiendo
las directrices del sistema de
Produccién Integrada

verdial y pico limén; y el monovarietal picual de la gama retail,
gue destaca por su excelente relacion calidad-precio. Todos
ellos proceden de olivares tradicionales e intensivos maneja-
dos siguiendo las directrices del sistema de Produccion Inte-
grada y son filtrados a las 24 horas de su molturacion.

“Tenemos la suerte de contar con la Almazara Molero
Maza, que elabora nuestro AOVE a maquila. Grandes profe-
sionales con los maximos estandares de calidad, como de-
muestra el hecho de que agotemos nuestras existen-
cias cada afo y nuestros aceites sean reconocidos
desde 2018 con algun premio a la calidad”. El

ultimo, como ganador en la categoria Pro-
duccién Limitada de la VI Cata-Concurso de

Aceites de Oliva Virgenes Extra “Provincia de

Badajoz, Cosecha Temprana” de la campana

2022/23, certamen organizado por el Area de

Transformacion Digital y Turismo de la Diputa-
cion de Badajoz en colaboracion con el CTAEX
y el Centro de Investigaciones Cientificas y Tecno-
l6gicas de la Junta de Extremadura (CICYTEX).

Para Diego, dos son los factores que le hacen ser opti-
mista en cuanto a sus perspectivas de crecimiento: la firme
apuesta por la calidad y la diversidad de aceites que compo-
nen su oferta, algunos de ellos obtenidos de variedades au-
toctonas de Badajoz que de otro modo se verian abocadas a
su extincion, “perdiendo un valiosisimo material genético que
en el futuro puede servir para crear otras variedades”.

“El siguiente paso -prosigue- sera pasarnos a la agricultura
ecoldgica, de la que ya venimos adoptando practicas como
las cubiertas vegetales segadas, trampas para insectos, etc.
Creemos que los productos ecoldgicos seran el futuro, de he-
cho en el centro y norte de Europa ya tienen muchisimo peso”.

El director técnico de Rio Lacarén -intimo amigo de Curro
Gomez, por cierto- considera que “tal y como esta el sector,
la tnica forma de hacer viable la explotacion es cerrar el ciclo
productivo hasta el consumidor final. Desde aqui animamos
a los pequenos productores a que se aventuren a crear su
propio producto y ponerlo en valor”. Y no sélo dentro de Es-
pana: su mercado objetivo es muy amplio, tanto a nivel euro-
peo -sobre todo Alemania, Paises Bajos, Francia y Bélgica,
paises donde la firma ya esté introducida- como extracomu-
nitario, con planes a medio-largo plazo para desembarcar en
EEUU, México o China.


http://cicytex.juntaex.es/es/
http://cicytex.juntaex.es/es/
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Verdial de Badajoz, una variedad historica y
singular que renace por sus aromas

Olivo centenario de
la variedad verdial
de Badajoz en
Esparragalejo.

Por Alfonso Montafio?, Sofia Redondo y Fatima Chamizo?

xiste una obra maravillosa,
el “Libro de los Oficios del
Monasterio de Guadalu-
pe”, que recoge los traba-
jos y labores que se reali-
zaban en dicho monasterio entre finales
del siglo XV e inicios del siglo XVI. Data-
do en 1509, en él se recogen -ademas
de citas y cifras de aceitunas, aceites,
variedades o su aptitud para un fin, asi
como su aderezo- importantes referen-
cias que refrendan el valor del olivar y
de una de sus variedades principales.
En la lamina f°138 se nombran dos
de las principales variedades de sus oli-
vares, la “manzanilla” -como referencia
a la “manzanilla cacerena”™ y “original o
judiega”, siendo éstas homonimias de
la “verdial de Badajoz”, implantada en
muchas localidades extremefias (Figu-
ra 1). De hecho, Barranco et al. (2005)
la localizan en Castafiar de Ibor y Gua-
dalupe. A dia de hoy se sigue denomi-
nando “judiega” a la verdial de Badajoz

se ha
vueltoa por
aceites de esta
por
potenciar sus
con mas

en zonas de las comarcas de las Vegas
Altas del Guadiana o La Serena.

Por tanto, junto a la datacién de oli-
vos casi milenarios en localidades como
La Garrovilla, Cordobilla de Léacara y
Esparragalejo, estas referencias son
claves porque localizan este olivar en
la comarca como cultivo para la produc-
cion de aceite, pues es descrito como
“malo” para la conservacion en salmue-
ra en comparacion con la “manzanilla”.

' Centro Tecnoldgico Nacional Agroalimentario “Extremadura” (CTAEX) / amontano @ctaex.com
2 Compania de Investigacion y Produccién Agroalimentaria (CEINPASA)
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Esta variedad -conocida con otros nom-
bres tales como “mollar” (en la zona de
Cabeza del Buey), “macho”, “judiega”,
“original” o simplemente “verdial’- es
cultivada principalmente en la provin-
cia de Badajoz (Lacara, Alburquerque y
Vegas del Guadiana) y la comarca de
Montanchez (Caceres), siendo esta ul-
tima la segunda en extension de dicha
variedad (6.178 ha.), cifrandose el total
en Espana en unas 30.000 ha.

Sus olivos son de vigor medio-alto,
es tardia en la entrada en produccion vy,
aunque con alta productividad en acei-
tuna y kilos de aceite por arbol, es una
variedad muy vecera. Ademas, se trata
de una variedad de aptitud media para
la mecanizacion, con frutos de tamafo
medio-alto, largo pedunculo y resisten-
te al desprendimiento. Su hoja posee
una tipica forma lanceolada muy carac-
teristica, larga y de anchura media que




La combinacion
perfecta
para su olivar

ANOS DE
GARANTIA'




Figura 1. Detalle de una de las primeras
referencias escritas de la variedad manzanilla

1"

(en rojo) y “original” o “judiega” -verdial de
Badajoz- (en amarillo) en el afio 1509.

Esta
con
una

por su ,
una
otorgada por su

un contenido en
en de
la campana

le permite ser facilmente identificada
(Figura 2a y 2b).

Se la considera una variedad rastica
por su adaptacion a suelos pobres y su
resistencia a la sequia, pero posee una
escasa capacidad de enraizamiento.
Ademas, es sensible al frio y -a nivel de
plagas y enfermedades- al repilo, la tu-
berculosis y la mosca del olivo.

La verdial de Badajoz es conocida tra-
dicionalmente como una variedad tar-
dia y con una maduracién pausada. De
acuerdo al trabajo de Montafio (2016),
superaria el IM=2 en la primera semana
de diciembre y tendria una maduracién
lenta, con unos 50 dias entre el IM=2
hasta alcanzar el IM=4 -sirva como refe-
rencia que la variedad manzanilla cace-
refia, la mas temprana de Extremadura,
alcanza el IM=2 33 dias antes y en tan
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Figura 2. El olivo se caracteriza por hojas lanceoladas, largas y finas. (a) Muestra de hojas de verdial
de Badajoz de Esparragalejo; (b) muestra de hojas de verdial de Badajoz del olivar de CTAEX.

Figura 3. Los frutos de verdial de Badajoz suelen ser grandes y esféricos. (a) Muestra de frutos verdes de

verdial de Badajoz de Esparragalejo; (b) muestra de frutos de verdial de Badajoz del olivar de CTAEX.

sOlo 24 dias pasaria de IM=2 a IM=4-.
A pesar de esa maduracion tardia, en
afnos de escasa produccion de aceitu-
na de mesa es muy demandada para
aderezo en verde y para elaboracion
alifada por su buena textura (dureza)
y calibre. Sus frutos suelen ser de gran
tamafo, con un peso de entre 3,5-6,0
gr. por fruto, con una alta relacion pul-
pa-hueso (Figura 3a y 3b).

La maduracion de esta variedad pre-
senta una peculiaridad, contraria a la
que se puede observar para la variedad
morisca. Asi, mientras la maduraciéon de
morisca se caracteriza por la practica
ausencia del IM=1 por el mantenimiento
de la pigmentacion verde hasta la apari-
cion de la pigmentacion morada por los
antocianos, las aceitunas de verdial de
Badajoz pierden casi totalmente la pig-
mentacion verde antes de que aparezca
la morada. Esta pérdida de pigmenta-
cion se analiz6 objetivamente mediante
espectrocolorimetro en la tesis de Mon-
tafio (2016), siendo la verdial de Bada-
joz la que tenia menor indice de color

(determinado a partir de los parametros
CIELAB: a* y b*) entre las ocho varie-
dades principales de Extremadura con
IM=2 y IM=3.

Los frutos de esta variedad son conoci-
dos por su elevado contenido graso, pu-
diendo llegar a alcanzar un rendimien-
to graso sobre seco (RGS) cercano al
50%. No obstante, al terminar el envero
puede alcanzar de media un valor de
RGS superior a 48% (Tabla 1).

Esta sintesis de aceite es tardia -sus
frutos alcanzarian su maximo conteni-
do en torno al 29 de diciembre-, con un
crecimiento lento y constante a lo largo
de la maduracion (Figura 4). En un es-
tado temprano, con IM=1,2, los frutos
poseen ya un RGS de entre el 35-40%.
Tras el envero, con un IM=3,3, ya esta-
ria cerca de su maximo contenido, cer-
cano al 50%.

A pesar de ese elevado contenido
graso, la extractabilidad de sus aceites
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Epoca de M RGH Humedad RGS MSD RIA Extract.
muestreo (%) (%) (%) (%) (%) (%)
Temprana
Segunda quincena 1,2+0,7 15,7+3,7 | 57,3+6,4 @ 37,3+8,9 | 27,0+6,9 @ 11,3x4,7 | 71,3+20,8
octubre
Media
Noviembre- primera = 2,3+0,7 18,9+3,2 | 55,5+5,6 | 42,7+7,0 25,6+53 @ 11,3+3,2 60,6+17,8
quincena diciembre
Tardia
Segunda quincena 3,3+x1,0  23,7+2,9  51,1+4,1 48,6158 252+4,2 18,8+4,9 77,7x13,4

diciembre-enero

Tabla 1. Parametros de indice de madurez (IM), contenido graso sobre himedo (RGH) y seco (RGS),
humedad, materia seca desengrasada (MSD), rendimiento industrial Abencor® (RIA) y Extractabilidad
(Extract.) para aceitunas de la variedad verdial de Badajoz (Montario, 2016).

indice de peréxidos

Acidez (% K232 K270 Delta-K
%) (meq O,/kg)
Estado A 0,10+0,023 7,544 1,58+0,13 0,14+0,02 0,00+0,00 b
Estado B 0,10+0,03 6,7+2,1 1,61+0,18 0,15+0,04 0,00+0,00 b
Estado C 0,10+0,02 6,5+1,4 1,50+0,11 0,13+0,03 -0,01+0,01 a

Tabla 2. Pardmetros de calidad basicos de los aceites de verdial de Badajoz extractados por Abencor® en

diferentes estados de maduracién (Montafo, 2016).

Carotenoides Clorofilas
(mg./kg.) (mg./kg.)
Estado A 9,9+59 13,7+12,7
Estado B 7,63,3 8,7+6,5
Estado C 7,3+2,0 8,0+3,7

Pigmentos totales  Ratio Clorofilas/

(mg./kg.) Carotenoides
23,6+18,5 1,24+0,34 a
16,449,6 1,060,
15,3+4,9 1,14£0,53

Tabla 3. Composicién en pigmentos en los aceites de verdial de Badajoz en diferentes momentos de su

maduracién (Montafdo, 2016).

no es alta. Aunque el RIA aumente a
lo largo de la campafa conforme au-
menta el RGH, posee una extractabi-
lidad media en Abencor® de alrededor
del 67%. No es una variedad que se
caracterice por ofrecer pastas dificiles
-aunque tal circunstancia podria darse
debido a la humedad de la pasta, como
ocurre en otras muchas-, disminuyen-
do su extractabilidad con humedades
por encima del 57%.

Sus aceites se caracterizan por unos
valores de acidez que permanecen
por debajo del 0,2% a lo largo de la
maduracién mientras no haya inter-
vencion de microorganismos o dafio
por mosca y se mantenga la integri-
dad del fruto. De igual forma, en los
aceites de verdial de Badajoz no se
aprecia una clara evolucion de sus va-
lores de peroéxidos a lo largo de la ma-
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duracioén, siendo sus valores medios
inferiores a 9 meq O,/kg. (Tabla 2).

En general, los aceites de esta varie-
dad se caracterizan por su fluidez y
color amarillo oro. Esto segundo se
debe a que, junto a los de las varieda-
des arbequina y manzanilla de Sevilla,
los de verdial de Badajoz son, entre
los principales aceites monovarietales
de Extremadura, de los que presentan
menos contenidos en clorofilas y me-
nor ratio entre pigmentos clorofilicos
y carotenoides.

Sus aceites, de acuerdo a estudios
previos, se caracterizan por una pre-
sencia intermedia de pigmentos, con
valores mas elevados en el Estado A,
en los que los carotenoides alcanza-
ron los 10,5 mg./kg., mientras que las
clorofilas llegaron a 15,0 mg./kg. Estos
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Figura 4. Correlaciones cuadréticas entre RGS
(%) y fecha de recoleccién de las muestras de
aceitunas de la variedad verdial de Badajoz en
las dos campafias. Marcador con fondo negro:
campaiia 2009/10; marcador con fondo
blanco: campaiia 2010/11 (Montario, 2016).

valores estan lejos de los 25-27 mg./kg.
que se pueden obtener con los aceites
tempranos de manzanilla cacerefia o
morisca en estado verde. Sus aceites
poseen un equilibrio entre los dos gru-
pos de pigmentos una vez arrancado el
envero (Tabla 3).

Tras el color, la segunda de las carac-
teristicas de los aceites de verdial de
Badajoz es su fluidez, una cualidad
aportada por su singular composicion
de &cidos grasos. Su perfil de acidos
grasos se caracteriza por altos conteni-
dos en linoleico y linolénico (acidos gra-
sos incluidos en el grupo de los Omega
3); y los mas bajos de oleico entre las
variedades principales en Extremadura:
entre el 61,8% en envero y el 64,3% en
maduro (Tabla 4). El contenido en lino-
leico en estos aceites es el mas alto de
los aceites de Extremadura, estando
comprendido entre el 18,9% en envero
y hasta un 17,5% en verde. Mientras
para la mayoria de las variedades el
palmitico es el segundo &cido graso ma-
yoritario, en el caso de la morisca y ver-
dial de Badajoz el segundo mayoritario
es el linoleico y el tercero, el palmitico.
Esta caracteristica -que la verdial de
Badajoz es una variedad de muy bajo
contenido en oleico, con valores medios
del 57,4%- es conocida y ha sido con-
trastada por el Banco de Germoplasma
de Cordoba (Barranco et al., 2005). Di-
chos valores han sido observados en
algunas muestras puntuales analiza-
das en este trabajo de Montano (2016),
si bien los valores medios observados
para olivos cultivados en Extremadura
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fueron superiores a los publicados por Verdial de Estado A Estado B Estado C Total muestras
el Banco de Germoplasma de Cérdoba. Badajoz
El CambIO C|ImétICO podria afectar a MediazD.S. Media+D.S. Media+D.S. Media+D.S.
esta Variedad, pues ya presentc’) en e| C15:0 0,02+0,01 0,02+0,01 0,01+0,01 0,01+0,01
trabajo de Montafio muestras puntuales c15:1 0,0120,01 0,0120,01 0,00=0,01 0,000,00
que sobrepasaban el valor maximo le- C16:0 15,050,97 ¢ 13,301,038 b 11,8920,86 a 13,51£1,68
gislado para linoleico (C18:2), linolénico C16:1 0,97+0,35 0,730,14 0,73+0,22 0,80+0,28
18: raqui 20:0) y/ lei
(C18:3), araquico (C20:0) yp gadoe‘?o C17:0 0,06+0,01 0,07+0,01 0,060,01 0,06+0,01
(C20:1). No obstante, tal circunstancia
c17:1 0,07+0,01 0,07+0,01 0,070,01 0,070,01
debe ser contemplada como un aspec-
to anecddtico, sobre todo con la reco- C18:0 2,19+1,21a 3,08+0,55 ab 3,49:0,69 b 2,89+1,03
leccién temprana. Esta casuistica sera Cc18:1 62,12+3,16 61,83+2,73 64,33+4,82 63,17+3,59
abordada por CTAEX junto a Rio Laca- c18:2 17,513,64 18,94+2,53 17,52+4,32 17,5213,32
ron, S.L. en un proximo Grupo Operativo c18:3 0,92:0,24 0,770,10 0,76+0,08 0,8320,17
Regional denominado DOULIVA con el C20:0 0,520,04 a 0,580,04 b 0,560,04 ab 0,5520,04
objetivo, entre otros, de reducir el posible
) . . C20:1 0,35+0,07 0,41+0,09 0,39+0,09 0,37+0,08
impacto de las condiciones ambientales
del cambio climatico en la composicion C22:0 0,130,01 a 0,15+,01b 0,14+0,01 ab 0,1420,02
del aceite como resultado final. C24:0 0,08+0,02 0,08+0,01 0,07+0,01 0,08+0,02
Para explicar estas circunstancias hay SFA 18,05+1,35 b 17,26+1,06 ab 16,21+0,70 a 17,24+1,29
que unir la sintesis de aceites (aumen- MUFA 63,53+2,88 63,02+2,56 65,52+4,57 64,4113,36
to del RGS) con el perfil de acidos gra- PUFA 18,4313,66 19,712,47 18,27+4,30 18,3513,31
sos. En todgs las variedades, de forma MUFA/PUFA 3,59:0,88 3,25:0,51 3,81+1,14 3,6510,86
general, existe un aumento mayor del
SFA/PUFA 4,00+0,65 b 3,62:0,49 ab 3,15:0,31 a 3,62+0,61

contenido en oleico entre los estadios
verde y envero (IM entre 1,5-3,3) que
en los anteriores al verde (IM<1,5); dilu-
yéndose otros acidos grasos presentes
en el oleosoma que son sintetizados en
menor o nula cuantia por la mayor sin-

Tabla 4. Composicién de ésteres metilicos de acidos grasos (%) de los AOVs de la variedad verdial

de Badajoz. Letras mintsculas diferentes indican diferencias significativas para significancia p<0,050
segun el test de Duncan. La ausencia de letra indica que no se registré efecto significativo entre los
distintos tratamientos por ANOVA (Montafio, 2016). SFA: acidos grasos saturados; MUFA: 4cidos grasos
monoinsaturados; PUFA: acidos grasos poliinsaturados.

tesis de trigliceridos en los que domina oo ectos fendlicos  EstadoA  EstadoB  EstadoC  Total Muestras
el acido oleico. En las etapas iniciales y grupo de fenoles Modiash.S Modinsh.S Modiash.S Vodiash.S
de lipogénesis, las condiciones estivales ediazl).s. ediazl).s. ediazl).s. ediazl).s.
podrian dirigir la produccion de é&cidos Hidroxitirosol 6,4+5,8 12,2+17,3 5,5+6,0 8,0+10,8
grasos PUFA y palmitico, en detrimento Tirosol 7,123,4 13,4+16,1 9,245,5 10,0x10,2
de esteérico y oleico. Esta jerarquizacion Ac. vanillico 04403 0,220,4 0,6+0.6 0,420,4
en la smtesils de’ acidos grasos_p.odrla aniiing 0,000 0,000 0,000 0,0£0,0
marcarse aln mas con las condiciones
. . Ac. p-cumarico 0,9+0,6 1,0+0,7 1,2+1,0 1,0+0,7
de cambio climético.
Acetato de hidroxitirosol 0,6+1,3 10,9+16,9 0,0+0,0 4,3+11,1
DAO 144,0£192,7 245,3+290,5 166,8+121,1 187,7+213,7
Los aceites de oliva virgenes de la va- Acetato de tirosol 0,020,0 0,0£0,0 0,020,0 0,0:0,0
riedad verdial de Badajoz presentaron DAL 167,5¢133,3 | 277,4:288,4 320,2+201,7 246,9:214,7
un Contemdo_ alto de fenoles tOtaleS’ con Lignanos+/\cido cinamico 26,1+14 1 31,1+14,7 46,6+17,8 33,1+16,5
valores medios en torno a 550 mg./kg. o
- . ~ AA 23,8+35,5 7,4+49,1 50,7£32,2 39,4x39,8
En los dos afios de estudio de Montario = * = A
(2016) se observé un rango de valores AAL 9,0+22,1 19,6+31,0 15,925,3 14,7125,2
muy amplio en el contenido de fenoles Ac. ferdlico 0,1x0,3 0,5+1,0 0,7+0,6 0,4+0,7 a
totales, con una campana con valores Luteolina 1,3£1,8 6,0+5,8 3,03,1 3,5:4,3
obtenidos por Abencor® en Eornp a'1 gr./ Apigenina 0,5+0,7 1622 1,241,2 1,11,6
kg. frente a los de la campafia siguiente,
. . Fenoles totales 387,6+375,2 666,6+678,8 624,2+381,7 551,4+497,1
con valores inferiores a 400 mg./kg.
Entre estos fenoles destaca DAL (for- Derivados secoiroideos 344,4+369,5 589,7+633,0 553,6+359,2 488,7x467,4
Orto-Difenoles 176,0+233,6 321,8+355,7 228,7+151,9 243,8:263,3

mas dialdehidicas de la aglicona del
ligustrésido), que fue el mayoritario en
los aceites de esta variedad. Exhiben

MERCACEI 115 » ESPECIAL EXPOLIVA

Tabla 5. Composicién de fenoles en los AOVs obtenidos de aceitunas de la variedad verdial de Badajoz
procedentes de diferentes localidades recolectadas en tres épocas de maduracién en las camparias

L Kubnta

2009/10y 2010/11.
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Figura 5. Relacién entre la estabilidad oxidativa y el contenido en acido graso linoleico
(Montafo et al., 2016).

Estado de maduracion Estado A Estado B Estado C

Estabilidad oxidativa (h) 24,3+10,3 23,4+9,8 35,0+12,0

Tabla 6. Valores medios de estabilidad oxidativa medida por Rancimat® de aceites de verdial de Badajoz
en diferentes momentos de maduracién (Montafio, 2016).

valores elevados de lignanos y &cido
cinamico, y bajos contenidos en AAO,
AAL (formas aldehidicas de la aglicona

de la oleuropeina y de ligustrésido, res-
pectivamente) y acetato de tirosol, que
incluso no se detecto (Tabla 5).

Otra caracteristica de los aceites de
esta variedad es su baja estabilidad oxi-
dativa, con un valor medio de 26,3 ho-
ras medidas por Rancimat® (100° C, 15
L/h de aire) (Tabla 6).

En la Figura 5 se muestra la estabi-
lidad oxidativa en relacion al contenido
en linoleico de los aceites de esta varie-
dad junto a los de las otras siete varie-
dades principales de Extremadura. Asi,
se aprecia una tendencia exponencial
en la que los aceites de verdial de Ba-
dajoz, morisca y arbequina serian los
menos estables. De forma general, se
ha observado que la estabilidad oxidati-
va de los aceites de estas tres varieda-
des -todas con bajos valores de oleico-
estaria influenciada por el contenido de
fenoles, sobre todo por el fenol mayori-
tario, que suele alcanzar alrededor del
50% de los fenoles totales. En cambio,
las variedades con mayor contenido en
oleico y menor contenido en linoleico
(menos del 12,5%) han presentado una
menor influencia de los compuestos fe-
nélicos sobre la estabilidad oxidativa, no
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descartandose que pudieran tener lugar
relaciones mas complejas entre los &ci-
dos grasos y los compuestos fenélicos.
Por tanto, con estos resultados, para
potenciar la estabilidad oxidativa es
necesario buscar una forma de elabora-
cién que incremente el contenido de de-
rivados secoiroideos. En los aceites de
verdial de Badajoz, la recoleccion tem-
prana favoreceria la mayor presencia
de pigmentos verdes y de compuestos
fendlicos en sus aceites.

A nivel de cata, los aceites de oliva vir-
genes extra procedentes de la variedad
verdial de Badajoz se caracterizan por
poseer una intensidad de frutado media
(5,0-6-0) en sus estados en verde y en-
vero, con unos descriptores que evocan
mas a verde hoja que a hierba. El aroma
a verde hoja evoca a la infusion de hojas
de olivo, sobre todo en los aceites mas
tempranos. Es un aceite que en estos
estados mas tempranos resulta com-
plejo, con notas de alcachofa, citricos,
platano verde y/o manzana. En boca es
un aceite que en verde se muestra muy
potente, con un intenso pero agradable
y persistente amargor, que destaca por
encima del picante, y con ligera astrin-
gencia (Figura 6a).

Conforme la aceituna madura, las
intensidades se mantienen y los des-
criptores van evolucionando, perdien-
do ese “verdor” para dar lugar a frutas
ligeramente mas “hechas” -no tienen
que ser maduras-. En envero los pro-
tagonistas son sus descriptores: el
platano verde pasa a platano en su
momento Optimo y destacan mas las
verduras como la tomatera, junto a aro-
mas a plantas del campo. El amargo y
el picante pierden intensidad para ofre-
cer aceites mas equilibrados. A nivel
visual, se aprecia mas el color amarillo
oro del aceite al descender el conteni-
do en clorofilas en los aceites de estos
frutos en envero (Figura 6b).

L Norde hanrta

Figura 6a, 6b y 6c. Diagrama de arafia de los principales descriptores sensoriales de los AOVEs de la
variedad verdial de Badajoz en tres estados de maduracién diferentes.

En la recoleccion madura el acei-
te pierde intensidad de frutado, con
ligero aroma sobre todo a verde hoja.
Sigue presentando una complejidad
aromatica en la que se mezclan las
frutas maduras (platano, manzana...)
con las plantas arométicas y la al-
mendra cruda. En boca la intensidad
del picante es ligeramente superior a
la del amargo, que pasa a ser ligero
(Figura 6c).

Como todos los AOVEs monovarie-
tales, a lo largo del ciclo de maduracion
se percibe una progresion de los aro-
mas como si del desarrollo de una flor
se tratase, desde el capullo inmaduro
hasta la marchitez, pasando por su
momento de méaximo esplendor al abrir
sus pétalos. Asi, a lo largo de la cam-
pafa diferentes elaboradores en Bada-
joz han buscado su momento 6ptimo
para obtener este zumo en funcion de
su posicionamiento en el mercado. Es
por ello que encontramos aceites ver-
des, de cosecha temprana y los obteni-
dos en diciembre, que cubren todas las
necesidades de uso de este zumo de
verdial de Badajoz, lo que ha permitido
reconstruir su fama.

La verdial de Badajoz es una de las
principales variedades en Espafia, de
gran importancia en la zona del norte de
Badajoz y el sur de Caceres, pero cuyos
AOVEs han permanecido sin grandes

reconocimientos hasta hace poco tiem-
po. Recientemente se ha vuelto a apos-
tar por aceites Premium de esta varie-
dad optando por potenciar sus virtudes
con una recolecciébn mas temprana de
lo habitual.

Los olivos de verdial de Badajoz
son veceros, aunque producen frutos
de calibre alto, tardios y de ciclo largo
que pueden llegar a alcanzar un rendi-
miento graso seco del 50%. Sus frutos
maduran de una forma peculiar, y como
ocurre con otras variedades, pierden
sus clorofilas antes de la aparicion de
los pigmentos morados. Esta variedad
puede ofrecer aceites con una alta ca-
lidad fisico-quimica, caracterizados por
su color amarillo, una elevada fluidez
otorgada por su alto contenido en &ci-
dos grasos poliinsaturados y un conteni-
do en fenoles medio-alto en funcion de
la campana.

A nivel sensorial se ha demostrado
que pueden ofrecer un amplio abani-
co de aromas y sabores, desde acei-
tes verdes muy intensos y potentes
en amargor y picor hasta aceites de
frutados maduros complejos con lige-
ro picante. En las Ultimas campafas
esta variedad tradicional ha recobrado
un merecido protagonismo gracias al
afan y pasion de varios elaboradores
de la zona, que desean conservarla y
regalar los mejores aromas y sabores
a los consumidores y apasionados del
virgen extra.

Barranco, D., Rallo, L. Epoca de Maduracion y floracién (2005). Variedades de Olivo en Espafia (Libro II: Variabilidad y Seleccion). Luis Rallo, Diego Barranco, Juan M. Ca-
ballero, Carmen del Rio, Antonio Martin, Joan Tous e Isabel Trujillo (Eds.). Junta de Andalucia, MAPA y Ediciones Mundi-Prensa. Madrid.

Montario, A. (2016). Medidas de diferentes parametros fisico-quimicos de aceitunas y aceites virgenes de las variedades principales cultivadas en Extremadura y desarrollo
de técnicas elaiotécnicas para la mejora de la comerciabilidad de los aceites de oliva virgenes. Tesis Doctoral. Universidad de Extremadura.

Montario, A., Hernandez, M., Garrido, 1., Llerena, J.L., Espinosa, F. (2016). Fatty Acid and Phenolic Compound Concentrations in Eight Different Monovarietal Virgin Olive Oils
from Extremadura and the Relationship with Oxidative Stability. International Journal of Molecular Science, 17: 1960; https.//doi.org/10.3390/jims17111960.
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Eduard Escrich, doctor y editor de “Aceites de oliva y salud”

“Este libro es un
proyecto de contribucion
a la salud publica”

omo surgioé la idea del li-
bro y cual ha sido su pro-
ceso de gestacion? ¢A
quién va dirigido y cuales
son sus objetivos? ¢Nos
encontramos ante la obra mas impor-
tante editada hasta la fecha relacio-
nada con el binomio aceites de oliva
y salud?
Hay dos entidades del ambito del aceite
de oliva, la Fundacién Patrimonio Co-
munal Olivarero y la Interprofesional
del Aceite de Oliva Espafol, con las
que llevo colaborando desde hace 17
afios. Ambas entidades y este profe-
sor, después de 37 afios investigando
en nutricion y cancer de mama, hemos
podido constatar que el aceite de oliva
virgen extra (AOVE), en un contexto de
una dieta adecuada y un estilo de vida
saludable, posee propiedades benefi-
ciosas para la salud. Sin embargo, nos
preocupaba la creciente existencia de
determinadas informaciones que, sien-
do muy favorables al aceite de oliva, no
estaban suficientemente contrastadas
0 no eran completamente fiables. Tal
situacion genera un descrédito para
todos los implicados, desde los inves-
tigadores hasta el sector y el propio
producto. Ademas, esa desinformacion
puede incluso desprestigiar de manera
injustificada las numerosas evidencias
cientificas que existen en la relacion en-
tre aceite de oliva virgen extra y salud.
Por tanto, con este libro hemos querido
contribuir a poner orden en este cimulo
de informaciones recogiendo las certe-
zas existentes en las declaraciones so-
bre el aceite de oliva y la salud.
El libro va dirigido a la poblacion en
general y especificamente a las admi-
nistraciones publicas, asi como a las
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corporativas y a los integrantes de la
cadena alimentaria. A las primeras -tan-
to estatales como autonémicas y muni-
cipales- porque son las que gestionan
los temas de salud publica y tienen la
capacidad de tomar decisiones en este
ambito para proteger, promover y recu-
perar la salud. Y a las corporativas en
las que haya profesionales relacionados
con la salud y/o la nutricion, para que
dispongan de informacion actualizada
sobre el tema que trata el libro. Por tan-
to, este libro es también un proyecto de
contribucion a la salud publica.

Aungue existen otras monografias
sobre este tema, lo cierto es que esta
obra ha pretendido incorporar todos los
contenidos relacionados con el aceite
de oliva y la salud buscando estar a la
altura de su tiempo. Ademas, presenta
una importante singularidad. Es un libro
cientifico pero que pretende que el men-
saje llegue a la poblacién en general.
Por tanto, tiene como segundo objetivo
el estar escrito en un lenguaje lo mas
divulgativo posible. Dada la complejidad
de los temas que contempla, es muy di-
ficil alcanzar ambos objetivos a la vez.
De ahi que, ademas del esfuerzo que
han hecho los autores para elaborar los

capitulos ajustandose a estos objetivos,
este profesor -en su papel de editor-
haya introducido un extenso glosario
para facilitar la comprension de los 548
términos técnicos que aparecen en los
capitulos. No es un glosario al uso, es
enciclopédico, de manera que ocupa
una extension de casi el 37% del libro.
También esta escrito en lenguaje divul-
gativo -hasta donde ha sido posible- e
introduce numerosos recursos didac-
ticos en forma de esquemas, figuras y
otras estrategias pedagogicas.

Otros objetivos importantes de este
libro son proporcionar informacion rigu-
rosa a profesionales no especialistas en
nutricion, pero con algun tipo de relacion
con la alimentacion y la salud: médicos,
enfermeras, farmacéuticos, biblogos,
biotecnblogos, etc.; asi como incentivar
a los ciudadanos para que sean criticos
con los mensajes que reciben sobre la
alimentacion y consulten fuentes fide-
dignas de informacion.

¢ Cual es su contribucion al libro?

Como editor, la definicion de los conte-
nidos, la seleccion de los autores y la
estructuracion de esos contenidos en
unidades tematicas. Ademas de atraer
la atencién y el convencimiento de dos
ministros para reconocer el proyecto
prologando el libro. También la explica-
cion de los objetivos y la estructura de la
obra a los lectores a través de una parte
del prefacio. Después, la coordinacion
de los autores, la editorial y los dise-
nadores de las imagenes de la portada
y de las paginas especiales interiores.
Por altimo, este editor ha contribuido en
una parte importante a la redaccién del
libro. En concreto, el mencionado pre-
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facio, uno de los capitulos, el amplio
glosario comentado y el resumen de la
contraportada.

¢La salud es la palanca mas podero-
sa para llegar al consumidor y lograr
incrementar el consumo mundial de
los aceites de oliva?

En principio, el libro no va destinado a

-

#

ningln colectivo en particular, sino a in-
formar de manera objetiva y divulgativa
a la poblacion en general sobre las cer-
tezas que hay entre las abundantes in-
formaciones existentes sobre los bene-
ficios saludables de los aceites de oliva
virgenes. Por tanto, este editor cientifico
y los autores no tienen ningun conflicto
de interés en esta publicacion y solo les
mueve la apuesta por el rigor cientifico y
la divulgacion en un tema tan complejo,
cambiante y sensible como es este del
aceite de oliva y la salud. Sin embargo,
si es cierto que existen determinadas
instituciones, entidades y sectores pro-
fesionales a los que los contenidos del
libro pueden interesar o incluso benefi-
ciar en el desarrollo de su profesion.

¢El aceite de oliva virgen extra es el
superalimento del siglo XXI?

El aceite de oliva virgen extra es un
buen alimento, pero su consumo debe
enfocarse dentro de una dieta y un esti-
lo de vida saludable. En este contexto,

“Se

en
la de los
habitos de
los { en
la en los
comedores i

en mi opinién dicha grasa tiene un papel
destacado pero no Gnico como para po-
der encajarlo exactamente en la afirma-
cion de la pregunta.

En su opinién, y al margen del colec-
tivo médico y los profesionales de la
salud, ¢cudles serian los prescripto-
res mas eficaces para promocionar
las bondades del virgen extra? ¢Cual
es la mejor forma de vender la Dieta
Mediterranea y, dentro de ella, el acei-
te de oliva virgen extra?

Y
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Hay muchas profesiones que pueden
estar relacionadas con la salud, directa
o indirectamente: médicos y enferme-
ras, farmacéuticos, veterinarios, fisio-
terapeutas, terapeutas ocupacionales,
bi6logos, biotecnélogos, etc. Tal y como
he dicho, este es uno de los objetivos
del libro, que estos profesionales no es-
pecialistas en nutricion pero con algun
tipo de relacion con la alimentacion y la
salud dispongan de informacion riguro-
sa al respecto.

Existen probablemente muchas ma-
neras de difundir las virtudes
de la Dieta Mediterranea y
el aceite de oliva virgen
extra, pero a criterio
de este profesor se
deberia hacer un
importante esfuer-
zo en la adquisi-
cién de los habitos
dietéticos de los
menores, tanto en la
familia como en los co-
medores escolares.

Por otra parte, la pobla-
cién en general no siempre esta
bien informada sobre los aceites y las
grasas, acerca de la elaboracion y las
diferencias entre los distintos tipos de
aceites de oliva o sobre su papel en la
gastronomia o en la cocina por su re-
sistencia a las altas temperaturas, los
problemas de los acidos grasos trans,
etc. Los productores también deberian
conocer el actual contexto institucional,
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socioecon6mico y ambiental de
la produccion del aceite de oliva
para la salud del planeta, que
es nuestra salud. Todos estos
temas se tratan en la primera
unidad del libro, que es introduc-
toria dado el caracter divulgativo
de la obra.

Usted cuenta con una dilatada
trayectoria en la investigacion
de los efectos de las grasas en
el cancer de mama. Segun las
evidencias cientificas contras-
tadas, ¢cuales diria que son
las principales propiedades
y/o beneficios saludables de
los aceites de oliva virgenes
frente a las enfermedades?
Son numerosas y en distintas
situaciones y enfermedades que
estan descritas en el libro. Por
una parte, estan los efectos en
el embarazo, infancia, adoles-
cencia, envejecimiento, salud
6sea y actividad fisica. Por otra,
en enfermedades y sintomas de
enfermedades: cardiovascular,
sindrome metabolico, diabetes II,
sobrepeso y obesidad, hemosta-
sia y coagulacién, cancer, enfer-
medad inflamatoria intestinal, sistema
inmune, inflamacién, dolor y
deterioro cognitivo.

Digame, ¢qué opi-
na de las sancio-
nes, normativas y
actuaciones que
pretenden prohibir
la comunicacion
y divulgacion de
dichas propiedades
saludables en el eti-
quetado de los aceites
de oliva o en las webs y
redes sociales de las empresas
productoras? ¢{Nos hemos vuelto lo-
cos o0 qué?
Respecto a la comunicacion y divulga-
cion de las propiedades saludables en
general, es una barbaridad que no tiene
ninguna justificacion si estan basadas
en evidencias cientificas contrastadas.
En relacion a las alegaciones saludables
en el etiquetado, se trata de un tema

complejo. Es necesario que estén con-
troladas para evitar los casos de falsas
o incompletas afirmaciones que puedan
obedecer a un interés comercial. Sin
embargo, otra cuestion es que algunas
de las condiciones exigidas por la Auto-
ridad Europea de Seguridad Alimentaria
(EFSA) puedan ser discutibles y mejora-
bles. Para tener una alegacién saludable
del AOVE también existe el problema de
conocer qué parte de los beneficios sa-
ludables son debidos a alguno -o algu-
nos- de los componentes del AOVE, al
alimento completo o a la dieta en la que
se integra. Ademas, resulta dificil de se-
parar del estilo de vida en general. Exis-
ten investigaciones sobre estos factores
por separado, pero es necesario hacer
un mayor esfuerzo para investigar tales
planteamientos. La paradoja esta en que
no se ha seguido este procedimiento tan
riguroso en algunas de las alegaciones
planteadas para otros factores alimenta-
rios. Probablemente, porque se hicieron
hace tiempo y las exigencias no eran
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tan estrictas en ese momento. Es ab-
solutamente necesaria una regulacion y
hay que hacerla de la manera mas ob-
jetiva posible.

Doctor, {como es posible que haya
quien siga desayunando una tostada
con mantequilla en lugar de regada
con aceite de oliva virgen extra?

Es dificil contestar a esta pregunta. Cada
persona tiene sus gustos y en algunos
casos quizas sea por falta de informa-
cion, pero en otros es por cultura gastro-
némica. En el consumo de mantequilla
destacan los franceses, con una inges-
ta de 8,2 kilos per céapita, pero también

hay otros paises que la incorporan
de forma importante en su alimen-
tacién, caso de Dinamarca. Los
franceses toman mucha mantequi-
lla, quesos grasos, foie gras, paté,
mi-cuit y salsas contundentes. Sin
embargo, presentan una menor
tasa de mortalidad por problemas
cardiacos que otras poblaciones
que también abusan de estos ali-
mentos como, por ejemplo, los bri-
tanicos o los estadounidenses. Es
la denominada paradoja francesa.
Los franceses toman mantequilla
pero también aceite de oliva, y el
francés es un pueblo, en general,
deportista y amante del aire libre. En
general, hay dos aspectos importantes a
considerar para todos. El primero con-
siste en regular el tipo y la cantidad de
ingesta en relacion al gasto energético
y al mantenimiento del peso corporal.
Por otra parte, un factor fundamental
es la frecuencia de consumo de alimen-
tos, tal como se expresa en la piramide
de la Dieta Mediterranea. Un cédigo de
conducta alimentaria basado en la fre-

Con el doctor Eduard Escrich -gran experto en cancer de mama- como editor, y la Fun-
dacion Patrimonio Comunal Olivarero y la Organizacion Interprofesional del Aceite de
Oliva Espafiol como promotores, esta publicacion es un riguroso analisis cientifico que
recoge las aportaciones de decenas de investigadores que llevan afos trabajando en
este campo. Una obra divulgativa que responde a la necesidad de proporcionar infor-
macion actualizada, fiable y en un lenguaje lo mas comprensible posible acerca de las
propiedades beneficiosas del aceite de oliva en la salud, y cuyo principal objetivo es el de
proporcionar las evidencias cientificas contrastadas que existen hasta la fecha. Dirigida a
toda la poblacion en general y especificamente a los profesionales y responsables de las
administraciones publicas relacionadas con la alimentacion y la salud, asi como a los in-
tegrantes de la cadena alimentaria, la obra insta a los ciudadanos a que sean criticos con
los mensajes que reciben sobre esta materia y consulten fuentes fidedignas de informa-
cion, ponderando la importancia de la educacién nutricional para la salud y su divulgacion
con la finalidad de contribuir a mejorar los habitos alimentarios de la poblacion.

Con prologos del ministro de Agricultura, Pesca y Alimentacion, Luis Planas, y la ex
ministra de Sanidad, Carolina Darias, el libro consta de 18 capitulos estructurados en
cuatro unidades: “Importancia de la alimentacion sobre la salud: los aceites de oliva”;
“Los aceites de oliva en las distintas etapas de la vida y en la actividad fisica’; “Benefi-
cios del aceite de oliva virgen y virgen extra frente a las enfermedades”; y “El aceite de
oliva en el contexto de la Dieta Mediterranea y un estilo de vida saludable’. Finalmente,
la obra incluye informacién sobre las cuatro declaraciones de propiedades saludables
autorizadas por la EFSA para el etiquetado y publicidad del aceite de oliva, ademas de
un exhaustivo glosario para facilitar la comprension de los 548 términos técnicos que
aparecen en los distintos capitulos.

cuencia de consumo y en otros aspectos
de estilo de vida como el de la actividad
fisica. En cualquier caso, seria partidario
de no demonizar ningun alimento, pero
siguiendo los dos principios menciona-
dos anteriormente. En mi cultura gas-
tronébmica, puedo tomar la tostada con
mantequilla en alguna ocasion, pero una
regada con un buen aceite de oliva vir-
gen extra no tiene parangén y es lo que
mas me apetece.

Benefleclor de (oc Acelfes
de Olive Virgenes
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“La formula secreta
para elaborar un gran
AOVE es perseverancia,
disciplina y paciencia”

6mo surgio la idea del libro

y cual ha sido su proceso

de creacion? ;A quién va

dirigido?

No fue hasta que me percaté
de que necesitaba una forma de organi-
zar la informacién existente en mi mente.
Responder preguntas simples se volvia
una tarea dificil que en lugar de aclarar,
confundia. Comencé abreviando la infor-
macion, me fijé un objetivo de nUmero de
palabras siguiendo la idea de los mensa-
jes de Twitter. Una vez ordenada la infor-
macion, decidi compartirla y surgio la idea
del libro.

El libro -disponible en Amazon- va di-
rigido a trabajadores presentes y futuros
de almazara; a directivos a los que esta
informacién pueda resultar util para tomar
decisiones; a emprendedores relaciona-
dos con el sector que quieran conocer
mas sobre este negocio; y a personas
que no se dedican al AOVE pero lo con-
sumen y les interesa.

Un oficio ancestral, un negocio renta-
ble, se puede leer en el antetitulo de la
obra. Digame, ¢cuales son las claves
para lograr que una almazara sea efi-
ciente y rentable?

Personalmente, tengo la conviccién de
que este oficio tiene un gran futuro, es
dificil concebir una humanidad sin esta
profesion y los beneficios que le aporta.
Para mejorar la eficacia y la rentabilidad
de una almazara hay que desterrar las ru-
tinas toxicas generadas por la repeticién y
el paso del tiempo; fomentar habitos posi-
tivos; comunicar las acciones por escrito
para evitar confusiones verbales; registrar
la limpieza, el tiempo -por ejemplo, per-
manencia de la aceituna en la tolva, en
la batidora, del aceite en los depbsitos
decantadores...-y la temperatura; cono-
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cer las maquinas y proporcionarles las
condiciones necesarias para que realicen
su trabajo; tener siempre el talco a mano;
filtrar el aceite de calidad cuanto antes; y,
cuando la aceituna sea de buena calidad,
producir calidad o, si no es asi, centrarse
en extraer todo el aceite posible.

¢Y para elaborar un gran AOVE?

Sélo hay dos tipos de aceite: los que tie-
nen defectos, llamados lampantes; y los
que no los tienen, denominados virgenes
extra. El reto surge cuando se emplean
aceites con defectos y se les califica
como ligeros defectos (aceite de oliva vir-
gen). ;Como se evalla un aceite cuan-
do el resultado final no convence? Esta
situacion plantea un problema. Producir
calidad no requiere recoger la aceituna en
septiembre y tratar con frutos no maduros
-inmaduros no, gracias-; ni la construc-
cion de una almazara nueva o la adqui-
sicion de maquinas complejas; ni manejar
una tecnologia que a veces causa mas
confusiones que soluciones. Estas accio-
nes, ademas, son costosas. La solucion
esta en la simplicidad.

Es indispensable capacitar al personal
para que conozca y ame su trabajo. El
primer paso en la almazara es preparar
a tres especialistas. El primero en el patio
para clasificar la aceituna, mejor dicho,

para que clasifique el aceite. El segundo
en la fabrica, que debe ser meticuloso y
registrar cada paso. Evaluar el aceite ob-
tenido -catarlo- seréa su principal tarea. El
tercero en la bodega, un experto en filtra-
do y conservacion del aceite.

Lo cierto es que no hay una Unica res-
puesta a esta pregunta. Cada persona
debe encontrar aquello que le funcione y
las claves las ir4 hallando a medida que
avanza. En mi caso, me ha resultado muy
util cuidar los detalles y trabajar en equi-
po. Y la férmula secreta: perseverancia,
disciplina y paciencia.

¢ Qué nivel de profesionalizacion exis-
te hoy en las almazaras espafolas y
como ha sido su evolucién en las ulti-
mas décadas?

La industria almazarera es una parte fun-
damental para la prosperidad de muchos
pueblos y el éxito o fracaso de la misma
tiene un gran impacto en la vida de sus
habitantes. Entonces, ¢por qué la mayo-
ria de los jovenes que estan buscando un
futuro profesional no consideran trabajar
en esta industria y formarse para ello? Es
evidente que el trabajo relacionado con
la recoleccion y extraccion de aceite se
desarrolla en un periodo de tiempo deter-
minado. Ademas, con los nuevos cultivos
intensivos y superintensivos la tendencia
es hacia campafias mas intensas y cor-
tas. ¢Como lograr un equilibrio entre la
temporalidad de estos trabajos y la ne-
cesaria profesionalizacion? Una solucién
seria diversificar.

Por otra parte, existe una oportunidad
de empleo para profesionales espafioles
en América Latina, donde el cultivo del
olivar esta en desarrollo (Argentina, Chi-
le, Peru, Uruguay). Esta campafia ofrece
un calendario alternativo al espafol, sin el
problema del idioma, y necesita personal
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Un oficio ancestral, un negocio rentable

cualificado. Ofrecerse para trabajar en
estos paises -“hacer las Américas™ par-
te del ano puede ser una solucion para el
tiempo de parada en Espafia.

Sin salir de nuestras fronteras, si la cam-
pafa es estacional, el manejo del aceite

(conservacion, filtrado, catas, envasado
y comercializacién) y su promocion a los
consumidores (oletoturismo) no lo es. Ade-
mas, hay que tener en cuenta la gestion de
subproductos como el hueso, el compos-
taje del resto de residuos (hoja, alpeorujo)
o la necesidad de trazabilidad y seguridad
alimentaria y la implantacion de sistemas
de calidad. La evolucion de la profesio-
nalizacién ha ido de la mano de nuevas
demandas y posibilidades, como un mejor
acceso a programas de formacion -meca-
nica, electricidad, informatica- que encajan
en la almazara. Aunque la situacion ha me-
jorado, una parte del personal laboral, en
especial los de plantilla discontinua, no ter-
minan de ver la aimazara como una opcion
de empleo que cubra sus necesidades y
que merezca el esfuerzo de especializar-
se. Mientras esto no suceda, los trabajado-
res no estaran preparados para evaluar y
tomar decisiones, siendo sustituibles.

En sus mas de 30 ainos de experien-
cia como asesor de almazaras, ha
trabajado con importantes producto-
res ayudandoles a mejorar sus pro-
cesos productivos para lograr mas
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y mejores aceites, rentabilizar sus
empresas y convertirse en referencia
dentro del sector. Ademas de ser li-
der indiscutible en produccion, ¢Es-
pafa ejerce también como lider en
términos de calidad?

¢ Como puede Espana ser lider en calidad
si vende su AOVE a un precio mas bajo
(1,38 euros/kg. inferior) que ltalia, a quien
se pretende superar? Los progresos reali-

(.
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zados por Espafia para mejorar la calidad
durante los Ultimos anos han sido asom-
brosos, esta en el camino para convertir-
se en un lider, pero los datos del merca-
do muestran que todavia falta un tramo.
Quizas esa brecha se pueda reducir si,
ademas de producir, Espafia se dedica a
comercializar con el mismo entusiasmo.

Hablando de calidad, ¢qué opina de la
actual proliferacion de concursos in-
ternacionales a la calidad del aceite de
oliva virgen extra, algunos de ellos de

Un oficio ancestral, un negocio rentable

COMO GESTIONAR UNA

ALMAZARA
650 & fyas0
El arte de elaborar Aceite
de Oliva Virgen Extra
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dudosa credibilidad y
con una metodologia
donde la rigurosidad
y la transparencia bri-
llan por su ausencia?

Cuando una empresa
organiza un concurso
en el que su objetivo es
recaudar y conseguir
inscripciones en lugar
de destacar la calidad,
provoca un efecto con-
trario porque ésta se
acaba banalizando.
Existen algunas pistas
para descubrir si el ob-
jetivo de un certamen
es reconocer la calidad u otro diferente:
¢Quién forma el jurado? ;Son personas
comprometidas o simplemente involucra-
das? ;Quién se encarga de realizar la
recogida de muestras? ;Es una persona
delegada sin intereses o la propia empre-
sa propietaria del aceite? ;Cual es el vo-
lumen de la muestra? ¢Es una pequefia
cantidad que reduce el esfuerzo del pro-
ductor/comercializador o es una cantidad
que permita a los consumidores poder
disfrutar de la calidad del AOVE?

Hableme de la figura
del maestro de alma-
zara, parte funda-
mental del éxito pero
quizas no suficiente-
mente reconocida en
el sector.

El maestro de almazara
es un actor fundamen-
tal en esta obra. Se le
exige que sea el direc-
tor de orquesta y que
domine todos los ins-
trumentos musicales, y
esto no es justo. En mi
opinién, su rol deberia
cambiar y pasar de ser
una persona para todo a ser una persona
que se encargue de unir a todos. Aunque
el maestro no lo sabe todo, debe ser un
lider y proporcionar todas las herramien-
tas que sus compaferos necesiten para
mejorar su rendimiento. Es importante
reconocer su esfuerzo y su trabajo, pero
también lo es un reparto de cargas y
responsabilidades. El equipo prevalece
sobre la individualidad, en otros sectores
funciona. Esta ruta de organizacion de la
almazara se esta recorriendo, dejemos

¢ Cuales son las claves para elaborar un gran AOVE? A esta y otras cuestiones
responde en la presente obra José Vico Lizana, ingeniero agronomo, oleicultor y
asesor especialista en almazaras. En sus mas de 30 afos de experiencia, Vico
ha trabajado con importantes productores, ayudandoles a lograr mejores aceites,
rentabilizar sus almazaras y convertirse en referencia en su sector. Su trabajo ha
sido reconocido con numerosos galardones nacionales.

Como afirma el autor, pasar de producir aceite lampante a ganar premios a la
calidad es posible si se saben identificar y corregir los malos habitos en los pro-
cesos de la almazara. En su opinién, muchos productores de aceite de oliva no
consiguen los resultados deseados por falta de conocimientos técnicos, descoor-
dinacién entre las distintas fases o rutinas ineficaces que dafian el producto final.

Como gestionar una almazara paso a paso contiene pautas para quienes de-
seen llevar su almazara a un nivel superior y producir mejores aceites, capaces
de competir en un mercado globalizado. Se trata de una guia técnica y detallada
para aprender a mejorar los procesos productivos y de organizacion; en defini-
tiva, para lograr que una almazara sea eficiente y rentable. Con conocimientos
técnicos, imaginacion y un amor infinito por la cultura ancestral en torno al aceite
de oliva, el autor aborda con esta obra el reto de compartir una vision novedosa
sobre la gestion de las almazaras de hoy.

2 Kubota
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espacio para que la imaginacion y compromiso de sus actores
pueda transformar una realidad que se resiste.

La Almazara 4.0 ya es una realidad. ¢La digitalizacion
marcara el futuro en la gestion de las almazaras?

Al principio, la almazara -llamémosla Aimazara 1.0- dependia
de la fuerza bruta, la energia era el factor limitante. Para la si-
guiente etapa -Almazara 2.0-, el principal objetivo era mejorar la
produccion y la eficiencia. En una tercera etapa -Almazara 3.0-
se introdujeron sensores, dispositivos automatizados y registros
para comprender el proceso.
Actualmente, la Almazara 4.0
supone una revolucion guiada
por la Inteligencia Atrtificial, el
manejo de grandes volimenes
de datos, algoritmos vy, sobre
todo, una gran interconexion
entre todos los involucrados.
Sin embargo, un exceso de
informacién puede dificultar la
toma de decisiones e impedir
que éstas sean operativas. Un
proceso puede ser lo mas com-
plejo que se pueda imaginar pero, como indicd Leonardo Da
Vinci, “la simplicidad es la sofisticacién suprema”. Los procesos
complicados se deben simplificar y convertirse en acciones que
el personal pueda realizar con facilidad. En este sentido, la auto-
matizacion no solo aporta informacion, sino soluciones: predice
resultados y se anticipa a la actuacion -gemelo virtual- para que
las personas puedan decidir a sabiendas.

¢Como vislumbra que seran las almazaras de aqui a
20 afios?

Los trabajadores de la almazara estaran liberados de tareas
tediosas y repetitivas. Podran dedicar su tiempo a supervisar
la produccion, a personalizar el producto de acuerdo a las
necesidades del cliente. La individualidad sera sustituida por
equipos de personas y no sera necesario que todas estén pre-
sentes en la almazara. La informacion estara disponible entre
almazaras conectadas y la solucién a problemas comunes no
dependera de la inventiva de cada una de ellas.

Por ultimo, ¢ un falso mito que quiera desterrar?
Desterraria la respuesta mitica: “llevo toda mi vida trabajando
en la almazara y asi es como se hace, no vengas ahora con
modas nuevas”. El tiempo convertido en rutina y exento de
curiosidad termina en una placida somnolencia que estanca
a quien la practica. Como afirma Charles Duhigg en EI poder
de los habitos, “los peces llevan toda su vida dentro del agua,
icrees que saben algo sobre el agua?”
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Informe de la Oleicultura en Jaén en 2022

Por Manuel Parras Rosa,

director de la Catedra Caja Rural de Jaén José Luis Garcia-Lomas de Economia, Comercializacion y

finales del pasado afio se

presentaba el “Informe

Anual de Coyuntura del

Sector Oleicola 2022” en

un acto presidido por el
rector de la Universidad de Jaén (UJA),
Juan Gomez Ortega, y que contd con
la presencia de la consejera de Agricul-
tura, Agua, Pesca y Desarrollo Rural,
Carmen Crespo, el presidente de la Di-
putacion Provincial de Jaén, Francisco
Reyes; y el subdirector de la Caja Rural
de Jaén, Barcelona y Madrid, Luis Je-
sus Garcia-Lomas Pousibet.

Fue un acto emotivo en el que se
homenajeaba a quien fuera el impulsor
de la Catedra, José Luis Garcia-Lomas
Hernandez, fallecido unos meses antes.

Desde que se fund6 la Catedra en el
afio 2019, el informe -que puede des-
cargarse de forma gratuita en el enlace:
https://www.catedraaceitesdejaen.com/
download/informe-coyuntura-2022/-,
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Cooperativismo Oleicola

recoge un conjunto de temas recurren-
tes que, al ser tratados afio tras afio, es
revelador de la evolucion de la oleicul-
tura jiennense en el contexto mundial,
europeo, nacional y regional: cambios
en la cadena de valor de los aceites de
oliva, novedades normativas con inci-
dencia en la comercializacion, noticias
destacadas, andlisis de la oferta y de
la demanda, TICs y oleicultura. Pero,
ademas, el informe ofrece informacion
de interés a través de estudios mono-
graficos que cambian afo tras afio. En
el de 2022 eran cuatro: los pagos direc-
tos al olivar y su plasmacion territorial
en la provincia de Jaén; aceites de oliva
virgen extra y calidad diferenciada en la
provincia de Jaén; ;qué deben saber
los consumidores sobre los aceites de
oliva para mejorar su nivel de conoci-
miento?; y andlisis del estado nutricio-
nal de los olivos de la provincia de Jaén.
Afios 2016-2021.

En este breve articulo me referiré a
ciertas cuestiones. El lector mas interesa-
do puede acudir al enlace antes referido.

Un tema de interés es la presencia y
evolucién de las empresas jiennenses en
los mercados de aceites envasados, tanto
en el nacional como en los internaciona-
les. Las envasadoras que mas venden en
el mercado espafiol no son cooperativas,
aunque se aprecia un mejor posiciona-
miento de algunas de ellas en el mercado
en los Gltimos afios. A igual conclusion lle-
gamos si analizamos la comercializacion
en los mercados exteriores.

Si analizamos la situacién y evolucion
de los operadores jiennenses en los mer-
cados de aceites envasados -nacional
e internacional- observamos que, en el
mercado nacional, entre los 25 primeros
operadores se encontrarian las coopera-
tivas jiennenses asociadas a Dcoop -a
través de Mercadleo-, Jaencoop, Emilio
Vallejo, Aires de Jaén y Oleocampo. Es-
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Acto de presentacién del “/nforme Anual de Coyuntura del Sector Oleicola
2022”en la UJA.

tas empresas, si excluimos a Mercadleo -de la que no tene-
mos volumen jiennense-, vendieron en el mercado nacional
en el afo 2021, mas de 32 millones de litros, 6 millones de
litros mas respecto al ejercicio anterior. A nivel internacional, la
presencia de los operadores jiennenses en el ranking de los
que mas venden en los mercados de envasado, exceptuando
a Mercadleo, por las razones antes expuestas, se circunscribe
a Jaencoop, Aires de Jaén y Emilio Vallejo, con unas ventas
conjuntas en el afio 2021 de méas de 16,1 millones de litros,
mas de 1 millén de litros mas que en 2020.

Un analisis mas pormenorizado extraido de las tablas con-
tenidas en el informe revela que, aunque se mantienen los
mismos protagonistas entre los que mas venden aceites en-
vasados en el mercado nacional (Jaencoop, Emilio Vallejo,
Aires de Jaén y Oleocampo), Jaencoop ha escalado posicio-
nes colocandose la primera empresa a nivel provincial; que
se ha producido un considerable incremento en el volumen
de ventas en el mercado nacional pasando de 12 millones de
litros en 2019 a los 26 millones de litros en 2020 y llegando a
los méas de 32 millones de litros en 2021; y que el crecimien-
to en los mercados internacionales también ha sido notable,
aunque no tan intenso como en el doméstico, pasando de 14
millones de litros en 2019 a 16,8 millones de litros en 2020
y a los 16,1 millones de litros en 2021, entre tres empresas
Jaencoop, Emilio Vallejo y Aires de Jaén. Jaencoop es la em-
presa que ha crecido afio a afo, las otras dos has sufrido
altibajos. Desde 2019 Jaencoop ha aumentado casi 2,5 mi-
llones de litros en sus ventas exteriores.

Desde el lado de la oferta, se constata un ligero incremen-
to de la superficie de olivar entre 2021 y 2020 (74.000 hecta-
reas mas). Respecto de las nuevas plantaciones de olivar, el
80% es del tipo en copa y el 20% restante en seto. A escala
mundial, el 68,50% de la superficie de olivar corresponde a
olivar tradicional, habiéndose reducido un 5% dicho tipo de
cultivo en los Gltimos afios. En el Gltimo afo, en concreto, la
superficie de olivar tradicional ha descendido un 1,5%. Por
primera vez, el cultivo tradicional ocupa menos del 70% de la
superficie mundial de olivar, como consecuencia de la trans-
formacién de superficie de olivar tradicional en olivar moder-
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no y por el empuje de las nuevas plan-
taciones de olivar en copa o en seto.

Respecto del olivar moderno, repre-
senta el 31,50% del olivar mundial, ha-
biendo aumentado considerablemente
su presencia en los ultimos afos. El oli-
var moderno en copa ocupa una super-
ficie de 2,54 millones de hectareas y su-
pone el 21,90% de la superficie total de
olivar. En el ultimo afio la superficie de
olivar moderno en copa ha disminuido
un 0,50%, principalmente por la trans-
formacion de estas plantaciones a olivar
moderno en seto.

El mayor crecimiento lo ha experi-
mentado el olivar en seto, que ocu-
pa el 9,60% de la superficie mun-
dial de olivar, continuando en
constante crecimiento por las
nuevas plantaciones y por la
transformacion de las ya exis-
tentes. La superficie de olivar
moderno en seto es de 1,11
millones de hectareas, princi-
palmente cultivadas en régimen
de regadio.

Asimismo, se ha pasado de
producir 1,45 millones de tonela-
das de aceites de oliva en la campa-
fia 1990/91 a nivel mundial a los casi
3,3 millones de toneladas (media de las
tres Ultimas campafas), lo que signifi-
ca que la produccién ha aumentado en
tres décadas un 227,60%.

El sector esta sufriendo una transfor-
macion, a la que venimos aludiendo en
esta segunda parte del informe, de mane-
ra que el 68,50% de los olivares mundia-
les, los tradicionales, producen el 60% de
los aceites de oliva que se elaboran en el
mundo. Por otro lado, el olivar moderno,
con un 31,50% de superficie, produce el
40% del total de aceites de oliva.

El 70,10% del aceite de oliva virgen
obtenido, como promedio en las tres
Ultimas campafas, fue apto para el con-
sumo -virgen extra y virgen-y el 29,90%
fue aceite de oliva lampante y, por lo
tanto, no apto para el consumo.

Europa es el mayor productor de
aceite de oliva virgen y virgen extra,
aportando el 83,70% a la produccion
mundial de estas categorias. Por el
contrario, Africa es el continente que
menos aceite de oliva virgen y virgen
extra produce, como consecuencia del
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predominio de técnicas de recoleccion
y procesado del fruto tradicionales. No
obstante, en importantes paises pro-
ductores del continente africano como
Marruecos se estan realizando esfuer-
zos para la modernizacion del sector
y la mejora de la calidad del producto
final, pero aun estdn muy lejos de la
media internacional en cuanto a la pro-
duccion de aceites de oliva virgenes y
virgenes extra, de tal modo que tan s6lo
el 35% del total de lo producido es de
las mencionadas categorias.

Respecto a la demanda, el consumo
mundial de aceites de oliva ha manteni-
do una tendencia creciente en las ulti-
mas tres décadas, alcanzando su nivel
maximo en la campafia 2019/20, con
3.268.400 toneladas. No obstante, es
destacable que, aunque, efectivamen-
te, en términos generales se aprecia
esa tendencia creciente en el consumo
mundial de aceites de oliva, desde la
campafia 2009/10, este crecimiento es

muy lento, descendiendo, inclu-
so, en algunas campafas. Por
tanto, es posible concluir que,
en los ultimos afios, la deman-
da mundial de aceites de oliva

se situa en torno a los 3-3,2

millones de toneladas. En este
sentido, merece la pena resal-
tar que el méaximo historico al-
canzado en el consumo mundial
de aceites de oliva coincide con
el periodo de pandemia por el CO-
VID-19, pero los datos provisionales
de la campafna 2020/21 ya apuntan a
un pequefio descenso en el consumo,
aproximandose de nuevo a los 3,1 mi-
llones de toneladas.

En este contexto, es importante sub-
rayar que el peso de los aceites de oliva
sobre el conjunto de aceites y grasas
consumidos a nivel mundial se sitGa en
alrededor del 1,5% y no del 3% como es
habitual oir en foros oleicolas.

Por otro lado, la evolucién del consumo
de aceites en los hogares espafioles en
el periodo 2016-2021, revela que:

* En el afio 2021 se ha reducido el
consumo de aceites vegetales co-
mestibles, en general, y de aceites
de oliva, en particular, respecto a
2020, una vez superadas las fases de
confinamiento provocadas por el CO-
VID-19, con dos excepciones, el acei-
te de semillas y el de orujo de oliva.
El descenso ha sido muy importante
en el total de aceites (13,55%), en el
de aceites de oliva (13,36%), en el
AOVE (15,40%), en el aceite de oliva




(13,18%) y en el aceite de girasol (15,76%). Han aumen-
tado, de forma sobresaliente, el aceite de semillas y el de
orujo de oliva, aunque sus consumos per capita son muy
reducidos.

+ Lavuelta a la “seminormalidad” en el afio 2021 ha devuelto
el consumo de aceites, en general, y de aceites de oliva, en
particular, a las cifras del afio pre-pandémico 2019.

+ La comparacion entre los datos de 2019 y los de 2021
muestran una cierta estabilidad en el consumo, con un lige-
ro descenso del total de aceites, provocado por el descenso
del consumo de girasol, que no compensa el aumento de
todos los aceites de oliva, del aceite de semillas y del de
orujo de oliva.

+ Un andlisis somero de corto plazo, periodo 2016-2021,
muestra una tendencia descendente en el consumo de los
aceites, en general, con dos excepciones, el AOVE y el acei-
te de girasol.

Un hecho al que se viene haciendo mencién en los suce-
sivos informes de coyuntura es la vinculacion del consumo
per céapita de aceites de oliva con la edad, de manera que, a
mas edad, mayor consumo. Un asunto preocupante sobre el
que venimos insistiendo todos los afios es el envejecimien-
to de la poblacioén y su menor ingesta en grasa, lo que esta
provocando el descenso del consumo de aceites de oliva
en los principales paises productores. En consecuencia, es
necesario y urgente adoptar estrategias de desarrollo de la
demanda entre los mas jévenes. Previamente, hay que inves-
tigar el comportamiento del consumidor de este colectivo, en
especial el de los millennials, esto es, qué consumen, para
qué usos, por qué consumen lo que consumen, qué valoran
en los aceites, etc.

Por otro lado, en el informe se recoge la evolucion del con-
sumo de aceites vegetales en los dos ultimos afios, 2021 y
2022, desde enero hasta junio. Se produce una caida en el
conjunto de los aceites vegetales y en todos los tipos, excepto
en el aceite de orujo de oliva y en el aceite de oliva virgen. Una
cuestion importante es que, por primera vez en muchos afos,
la tendencia del consumo de AOVE es a la baja. La bajada im-
portante del consumo de aceite de girasol se debe al aumento
de este producto, como consecuencia de la invasién de Rusia
a Ucrania. Sorprende, cuando se observan los datos mensua-
les de 2022, la tendencia al aumento hasta el mes de marzo y
la dréstica caida desde este mes en adelante.

El analisis del comercio exterior revela que el sector olei-
cola nacional se caracteriza por su elevado grado de in-
ternacionalizacion; mas de dos terceras partes de su pro-
duccién tiene como destino tradicionalmente los mercados
internacionales, lo que determina que lo que ocurra a miles
de kilometros de distancia tenga consecuencias directas
sobre el comportamiento del sector. Asi, el aumento gene-
ralizado de los precios registrado en el periodo analizado
se traduce en un incremento del valor medio del producto
exportado, si bien la cantidad demandada se ha visto lige-
ramente reducida, a nivel nacional y regional, habiéndose
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producido una caida de mas del 20%
en el caso de la provincia jiennense.

Las consecuencias economicas de
la guerra en Ucrania, el aumento de los
precios de la energia, el crecimiento de
la incertidumbre asociada, las expecta-
tivas sobre un menor crecimiento de la
produccién a nivel mundial, la posibili-
dad de que se confirme una situacion
de estanflacion en muchos paises de-
sarrollados, la caida de las importacio-
nes de aceite de girasol procedente de
Ucrania y Rusia -principales oferentes
mundiales (con una cuota agregada en
el mercado mundial del 53%-, y la de-
preciacion del euro frente al dolar, de-
bido a su caracter de moneda refugio,
son cuestiones que van a influir sobre
los flujos de comercio exterior del sector
oleicola y a las que los operadores han
de prestar mucha atencion.

Respecto del uso de las TICs, en el sec-
tor oleicola son numerosos los estudios
que han puesto de manifiesto la impor-
tancia de las TICs para el desempefio
organizacional y dar respuestas a los
problemas comerciales que tradicional-
mente ha venido afrontando. La venta
de graneles y la falta de orientacion al
consumidor final revela la incapacidad
del sector de retener gran parte del va-
lor afadido que se genera de la venta
del producto envasado. En este capi-
tulo del informe, se han analizado las
caracteristicas y el potencial comercial
de tres de las principales herramientas
TIC que pueden ser utilizadas por las
empresas del sector oleicola en su ac-
tividad comercial. Del mismo modo, se
ha realizado un diagnostico del nivel de
penetracion y uso de estas tecnologias
en el sector, diferenciando entre socie-
dades cooperativas y el resto de formas
juridicas, y entre empresas jiennenses y
del resto de Andalucia.

Los resultados revelan el importante
esfuerzo que aun queda por hacer para
lograr un aprovechamiento pleno de las
herramientas que ofrece Internet en la
actividad comercial de las empresas
oleicolas andaluzas. Solo aproximada-
mente el 54% de las empresas oleicolas
disponen de sitio web, siendo este por-
centaje mayor en aquellas que son coo-
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perativas y por las que estan ubicadas
en Jaén. Cabe resaltar, ademas, que a
nivel andaluz una gran mayoria enfoca
el contenido de dichos sitios web hacia
el suministro de informacion al cliente y
no a culminar la venta de su producto.
No obstante, en términos comparativos,
la situaciéon entre las empresas jiennen-
ses es mas favorable que la que existe
para el conjunto andaluz. De esta for-
ma, los contenidos de sus sitios web
reflejan una mayor orientacion hacia la
interaccion con el cliente y hacia la reali-
zacion del proceso de compra completo
a través del canal on line.

Respecto al grado de presencia en
las principales redes sociales, la mayo-
ria de las empresas oleicolas necesitan
mejorar su presencia y posicionamiento
en estos medios. Nuevamente, se ob-
serva que las organizaciones jiennen-
ses presentan mejores resultados, su-
perior al del conjunto del sector andaluz.
No se aprecian diferencias significativas
en el uso de las redes sociales virtuales
entre organizaciones cooperativas y el
resto. En términos generales, se obser-
va un gran camino de mejora.

Por otra parte, con relacién a la pre-
sencia en mercados electrdnicos por
parte de las empresas oleicolas anda-
luzas, el andlisis del caso de Agrelma
pone de manifiesto que sigue siendo
testimonial (con solo 76 empresas olei-
colas andaluzas, de las que mitad son
jiennenses), revelando los importantes

esfuerzos que aun hay que hacer en
este apartado.

En cuanto a los monograficos, el prime-
ro de ellos, “Los pagos directos al olivar
y su plasmacion territorial en la provincia
de Jaén”, concluye que los pagos direc-
tos de la Politica Agraria Comuan (PAC)
los reciben los propietarios de derechos
adquiridos y, aunque tienen un claro im-
pacto territorial, no cabe hacer extrapo-
laciones excesivas sobre su capacidad
de contribuir al equilibrio territorial o a
las desigualdades sociales, aunque eso
no minusvalora el potencial que pueden
tener si asi se orientaran con tales pro-
pésitos de manera mas decidida. Dicho
esto, la cantidad global que han gene-
rado las parcelas dedicadas a olivar
en la provincia de Jaén suma una cifra
muy significativa en términos de renta 'y
respecto a otros cultivos y provincias; y
ello es, sin duda, un factor decisivo para
que un buen nimero de sus municipios
no haya acusado los graves reveses
demograficos y econémicos que se
han reproducido por doquier en el inte-
rior peninsular. El reparto en el interior
de este ambito dista de ser equitativo
y las expectativas inmediatas permiten
adelantar que, en términos globales, se
produciran mermas de fondos.

Los datos disponibles permiten es-
tablecer un balance entre los derechos
asentados en el territorio y el destino de
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los fondos recibidos, a la vez que hacer-
se una idea de su distribucion segun la
naturaleza juridica de las explotaciones
y las caracteristicas de edad de los per-
ceptores. Una limitacién importante es
que no es posible detectar, en sentido in-
verso, los pagos que llegan a municipios
jiennenses que estan soportados en par-
celas localizadas fuera de su provincia.

La légica imperante hasta ahora ha fa-
vorecido que los mejor posicionados para
competir, en términos productivos, man-
tengan sus posiciones privilegiadas frente
a las parcelas que se encuentran con li-
mitaciones derivadas de su tamafio, régi-
men de cultivo o condiciones fisiograficas.
Con ello, se han reforzado las diferencias
de partida, originando una disparidad de
resultados que, a escala local, reproduce
contradicciones que también han sido ob-
servadas a nivel nacional.

Finalmente, el estudio monografico
dedicado al conocimiento de los aceites
de oliva, revela, una vez mas, que, a

SECADEROS DELALO

pesar de que Espafa es el primer pais
productor de aceites de oliva del mundo,
y estos productos estan muy arraigados
en la gastronomia y cultura del pais, su
desconocimiento y confusion son muy
elevados. Asi, un 70% de la poblacion
no sabe que el aceite de oliva es mezcla
de virgen y refinado, es decir, no tiene la
informacion (conocimiento) minima ne-
cesaria para saber lo que compra.

Por otro lado, en este monografico
se defiende la tesis de que la deman-
da del aceite de oliva virgen extra esta
estrechamente relacionada con el nivel
de conocimiento, esto es, a mayor co-
nocimiento del consumidor sobre esta
categoria de producto (tipos, caracteristi-
cas, beneficios, etc.) mayor consumo de
aceites de calidad. En consecuencia, la
comunicacién y promocion de los aceites
de oliva deberia orientarse hacia infor-
mar de manera clara (sin ambigledades
ni mensajes confusos) al consumidor; y
potenciar el consumo de los aceites de

E ACEI'WNA. PIST.

oliva de mas calidad, apostando asi por
una politica de calidad en el sector. De
acuerdo con los resultados obtenidos,
las campafias de comunicacion deberian
centrarse en remarcar que existen distin-
tos tipos-calidades de aceites de oliva;
y que la acidez no es un parametro de
calidad ni esté asociado al sabor.

En suma, un conocimiento elevado
se traduciria en la existencia de distin-
tas categorias de aceites en la mente
del consumidor, con caracteristicas dife-
renciadas, utilizados para usos diferen-
tes (con pan, para freir, para ensaladas
y aderezos, para cocinar en caliente,
para postres y reposteria) y con precios
por categorias distintos, donde las mar-
cas de gran calidad solo competirian
con aceites de similares caracteristicas,
y ho con promociones de aceites de
menor calidad, dado que ante un patron
generalizado de desconocimiento el
precio se convierte en practicamente la
Unica variable relevante para decidir. &

“LA MEJOR SOLUCION PARA
EL SECADO, LA LIMPIEZA Y

EL TRANSPORTE DE HUESO DE
ACEITUNA, PISTAGHO Y NUEZ™

1 LIMPIADORA 5 HORNO

2 TOLVA DE HUESO HUMEDO 6 ALIMENTACION

3 TUBOS DE SECADO DE COMBUSTIBLE

4 CINTA DE ALIMENTACION 7 TOLVA DE COMPUSTIBLE

r
s

Con sede en Ubeda, Secaderos de La Loma es una empresa de maquinaria, para secado

y limpieza de hueso que nace a partir de la experiencia acumulada durante los Ultimos 15 afos
en el sector de la biomasa y en la valorizacion del hueso de aceituna, para rentabilizar los
subproductos de las almazaras.
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C/ Doctor, 13. Linares Juan Pablo Gdmez Ferndndez

F?Piwana Jicnncn@c con trucha de Cazorla

Ingredientes: . Ingredientes para la trucha: :  Cebolla morada
Agua de pipirrana, 800 gr. de tomate maduro, 40 gr. Trucha de la Sierra de Cazorla, *  Elaboracién: Cortamos en rodajas lo més fino que podamos
de pimiento rojo, 40 gr. de pimiento verde, 1 dientede : azlicar moreno oscuro una cebolla morada, la ponemos en un bol y afiadimos sal y
ajo, 50 gr. de cebolla, comino, sal, pimienta blanca, 3 ecolégico, sal gruesa. t zumo de lima. Dejar encurtir durante 10’y escurrir.
hojas de gelatina por litro, AOVE picual y arbequino. : :
. ElaboraCién: ...................................
Elaboracion: :  Separamos los lomos de trucha
Picamos todas las verduras y las ponemos en un bol. :  ylimpiamos de espinasy pieles.
Adadimos vinagre de jerez y aceite de olivavirgen 1 Untamos la trucha con el azdcar :  Ingredientes para la picada
extra picual. Dejamos macerar al menos ocho horas, oscuro y cubrimos con sal de verduras: cebolla blanca,
una vez transcurridas ponemos la mezcla en una ! gruesadurante 12 horas (para 1 pimiento verde, pimiento rojo,
gasa para filtrar el agua de las verduras y obtener un 1 lomos de 2,5 kg.). Limpiamos i cebollamorada, AOVE picual,
caldo transparente con todo el sabor de la pipirrana. de sal y cubrimos con aceite de : vinagre de Jerez, sal.
Rectificamos de sal, pimienta y comino, templamos oliva virgen extra arbequino. :
parte de la elaboracién, afiadimos las hojas de gelatina  :  Dejamos macerarun minimode Elaboracion: Picamos todas las
previamente hidratadas (3 hojas por litro) y juntamos i seis horas. ! verdurasy alifiamos, reservamos
todo. Reservamos en la nevera. :  parael montaje.
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C/Tablerdn, 10. Jaén

Fan, aceite Y chocolate

Ingredientes para el helado:
1 taza de aceite de oliva virgen extra picual Melgarejo
(0,25 ml.), 1 taza de nata (0,25 ml.), 2 tazas de leche, 1

taza de azicar blanco, yemas de huevo (4 unidades), 1
cucharadita de sal (0,5 gr.). '

Ingredientes para el chocolate:
200 gramos de chocolate negro, 200 ml. de nata para

mo
ntar, 1 cucharada sopera de mantequilla, pan frito
aceite de oliva, cacao. ’

Elaboracion:
Mezclamos las yemas con el aziicar hasta
obtener una pasta blanca, afiadimos el resto

de ingredientes y metemos en una Thermomix
avelocidad 10 durante 1". Hacemos unos
cuscurrones de pan fritos y preparamos una
ganache de chocolate con la nata montada

y el chocolate derretido con la mantequilla.
Dejamos reposar un par de horas y utilizamos. La
elaboracién del helado requiere 12 horas.

Pza. San Francisco, s/n. Baeza

i

Aoolga con bewrve blanc de AOVE- Y Palod\f

Ingredientes para la acelga:

1 manojo de acelgas. palodu:

Ingredientes para el agua de

100 gr. de palodd, 1. de agua mineral.

Elaboracion:
Limpiar y seleccionar las hojas de la acelga
eliminando las hojas picadas y la fibra de los tallos,

Elaboracion:

y dejandolas al tamafio correcto para que entren
en los platos. En el momento del pase, escaldar las
hojas en agua calculando el tiempo de coccién en

funcién del tamafio y grosor del tallo.

Ingredientes para la beurre blanc de AOVE:

50 ml. de vino blanco reducido (elaboracién anterior), 25 ml. de zumo
de limén fresco, 60 ml. de agua de palodi (elaboracién anterior), 350
ml. de AOVE picual temprano, 1,5 gr. de sal, 1 gr. de xantana.

Elaboracion:

Mezclar el vino reducido con el zumo de limén y el agua de palody,
poner en la Thermomix y agregar la xantana. Triturar hasta disponer
de una mezcla homogénea. Agregar el AOVE poco a poco para que
emulsione. Poner a punto de sal y ralladura de limén. Reservar a

temperatura ambiente.
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Pelar el palodi y cortarlo en trozos.
Introducir en la Thermomix y agregar
el agua mineral. Triturar hasta que esté
totalmente liquido y pasar por un fino
para eliminar la fibra. Reservar en frio.

Toques:

Juan José Mesa Ledn

Juan Carlos Garcia Garrido

Ingredientes para el
vino blanco reducido:
350 ml. de manzanilla

papirusa.

Elaboracién:
Poner en un cazoy
reducir hasta tener 50 ml.

Reservar en frio.

Apio fresco, sal y pimienta, ralladura de limén, polvo de limén quemado, AOVE

picual.

Herramientas:

1 cazo de 18 cm., 1 Thermomix, 1 Tarmix, 2 coladores finos, 1 lengua, 2 microplane.

Acabado y presentacién:

Cocinar la acelga durante 40". Sacar y poner sobre papel de cocina, agregar
ralladura de apio fresco, ralladura de limén y pimienta negra. Agregar la beurre
blanc de AOVE cubriendo toda la acelga. Agregar polvo de limén quemado. Servir.
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Ctra. de Hellin, 15. Siles Alejandro Ramirez Idéiez

o

Tiradito Segurefio de trucha del Agyagmvlagl

gazpacho verde de hine)'o, Manzana y pimpinela con su engalada vegetal

Ingredientes para la trucha marinada: : Ingredientes para el gazpacho verde:

Lomos de trucha (4 kg.), sal gruesa (750 gr.), Agua de tomate (1 1.), miga de pan de pueblo (80 gr.),
azdcar moscovado (750 gr.), ralladura de limén : albahaca (40 gr.), pimpinela (250 gr.), ajo (2 unidades),
(4 unidades), brotes de hinojo silvestre (300 gr.), : bulbo de hinojo (500 gr.), brote verde de hinojo (100 gr.),
pimienta rosa (100 gr). manzana (300 gr.), sal (C/S), vinagre de pimpinela (30

ml.) y AOVE picual verde Cafialacueva (160 ml.).
Elaboracion:
Para la marinada mezclamos la sal y el aztcar : Elaboracién:
moscovado. Rallamos la piel de cuatro limones Extraemos el agua del tomate triturando los tomates y
con ayuda de un rallador fino. Picamos los brotes : decantando con ayuda de una superbag. En el vaso de
verdes del hinojo muy fino y afiadimos a la mezcla. : Thermomix afiadimos todos los ingredientes excepto el
Con ayuda de un molinillo eléctrico pulverizamos AOVEYy trituramos durante 5’ a velocidad 10. Una vez

la pimienta rosa y mezclamos con el resto de : triturado colamos con ayuda de un colador fino de malla,
ingredientes. Mezclamos homogéneamente : volvemos a pasar al vaso de la Thermomix y afiadimos
la marinada y preparamos en una bandeja una i el AOVE en hilo fino a velocidad 3,5 hasta emulsionarel  : Ingredientes para la ensalada vegetal:
cama de marinada. Ponemos los lomos de trucha 9azpacho. Con ayuda de la superbag volvemos a colar © Bulbo de hinojo, brote tierno de pimpinela,
limpios de espinas y piel, cubrimos los lomos con : para eliminar restos de fibras y obtener una textura manzana, brote de hinojo y AOVE picual verde
la marinada y curamos durante dos horas. limpia y sedosa. Enfriar durante dos horas. Cafialacueva.

(/ La Parra, 6. Jaén Verdnica Toledano Montero |

o
Haba¢ revolconag con vema cwrada e 1béricos

. . i 6 ja, jamon ibérico
e o icual Melgarejo, caldo de pollo, pimentdn, soja, jamon
Ia, ajo, huevo, AOVE picual Melg ",
Habas de temporada, cebolla,
al gusto.

Elaboracion: ollo para que cuezany queden

. z . PORTY |
ofreir el ajo, la cebollay las habas con ca: cara en taquitos Tinos. Adadir caldo de p
Sof | | boll las hab S a t. tos f d dod y
tiernas. Sepa ar las clarasy monta las, cuajar con las abas a punto de nieve. Curar la yema con soja, / \OVE Y

olocar la yema con mucho cuidado encim as habas revolcona: ecorar con jamon rico.
I
Col C C! cuid cima de las hab olconas
al h d de las h d bé
plmenton. Y Y
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Especial

De tapas por Jaén

Ctra. de la Fuensanta, 38. Alcaudete

Encalada templada de fomates, ostrag y AOVE

Ingredientes: : Acabado y
Tomates cherry, ostras, hielo, AOVE royal Supremo, sal, presentacién:
brotes verdes. g Colocamos los tomates

y las ostras, afiadimos

Elaboracion: el agua de tomatey el

Se trocean los tomates, afiadimos un poco de sal y se dejan agua de las ostras con

en un colador para escurrir durante una noche. Abrimos las AOVE que previamente |

ostras y reservamos por un lado el agua que sueltany por habiamos mezclado y

otro la carne. Escaldamos unos tomates cherry de colores, los templado. Decoramos con 4
introducimos en agua con hielo y los pelamos. unos brotes verdes.

Somos

_EL MAYOR PRODUCTOR

DE ACEITE DE OLIVA
EN JAEN

Somos

UNICOSEN CALIDAD

TRANSPARENCIA'Y SEGURIDAD ALIMENTARIA
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Agricultura UE
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Especial
De tapas por Jaén

Pza. de la Constitucion, 11. Jaén

T

AOVE, zanahoria v atin madurado

Ingredientes para la
emulsion de AOVE:

AOVE Oro Bailén Picual (11.),
cebolla (1 kg.), zanahoria (1kg.),
ajos (300 gr.), tomillo fresco
(200 gr.), vinagre de Jerez (500
ml.), caldo de pollo (11.), licuado
de zanahoria (11.), 1 cucharada

Ingredientes para el atun madurado:
ventresca de atuin, grasa de vaca (1 kg.), AOVE
ecolégico Melgarejo (11.)

Elaboracion: Cortar la grasa de vaca

€en trozos pequefios y disponerlos en una
marmita. Fundir la grasa a fuego muy lento,
incorporar el AOVE y dejar en infusién durante
sopera de goma xantana. dos horas. Triturar y pasar por la superbag.
Cortar la ventresca en lingotes y dejar
Elaboracion: Cortar la

verdura en mirepoixy envasar

madurar en la grasa resultante cuatro dfas.

al vacio con el AOVE y tomillo.
Cocinar a 90° durante seis Ingredientes para el gel de AOVE:
Hoja de zanahoria (100 gr.), AOVE Olibaeza

(200 ml.), cucharada sopera de gelcreme.

horas. Concluido este proceso
disponer en una olla con el
resto de ingredientes Y cocinar
hasta que levante. Colary dejar Elaboracion: Escaldar la hoja de zanahoria y
decantar, emulsionar con el triturar en Thermomix con el AOVE. Pasar por
licuado y la xantana. superbagy ligar con el gelcreme.

Utensilios y electrodomésticos: envasadora al vacio, roner, cazuela, licuadora, batidora,

,

Javier Jurado Ruiz

Ingredientes para el helado de AOVE:
nata (250 gr.), leche (250 ml.), azdcar (100 gr),
yema (80 gr.), AOVE Oro Magnasur (80 ml.)

Elaboracion: Calentar la nata y la leche.
Montar la yemayy el azticar en kitchen hasta
blanquear. Cuando la leche y la nata estan

a80° incorporar las yemas y homogeneizar.

Cuando la mezcla baje a 40° incorporamos el
AOVE e introducimos en la heladera.
Ingredientes para la zanahoria morada encurtida
de olivo y AOVE:

Zanahoria morada, agua (100 ml.), vinagre (100 ml.), aztcar (100
gr.), AOVE Esencial Olive (80 ml.), hoja de olivo (100 gr.)

en hoja

Elaboracion: Llevar todos los liquidos a ebullicién y emulsionar
con el AOVE cuando baje la temperatura. Disponer en un tarro la
zanahoria morada cortada en cubos con la hoja de olivo. Incorporar
el liquido y dejar reposar 24 horas.

superbag, Thermomix, kitchen, heladera, abatidor.

Jaén Gastronémico, trabajando por la difusién de la gastronomia jiennense

Jaén Gastronémico nacié en 2013 con una idea clara: trabajar por la promocién y dii.’u-
sién de la gastronomia jiennense, fomentando el turismo gastronér'nico de es.ta provin-
cia andaluza. Los promotores del proyecto, Rubén Hornos y Pilar Alvarez, afirman que
“nos sentimos profundamente enamorados y orgullosos de nuestra tierra, de forma que
nuestras actividades siempre van encaminadas a que nuestros chefs, restaurantes y pro-
ductos, en especial el aceite de oliva virgen extra jiennense, banderande nuestra tierra,
crucen fronteras y sean conocidos, valorados, respetados y se posicionen en el mapa

"
gastronédmico espafiol como merecen”.
En su web www.jaengastronomico.com se recomiendan mas de un centenar de esta-

blecimientos repartidos por toda la provincia y clasificados por tipo de cocina (de autor,

r cional, eoyr ones...), desde sencillos bares, tabern esones hast trobares y restaurantes con estrella Michelin.
a al, tap ac s...), sencillos bares, tal as y mesones hasta gas ares aura S C ;
trad I, t 5 Y Y
L resa -que ofrece un servicio mtegral de mar ketlng dlgltal dIrIgIdO alos negocios de hosteleria- se ha especializado en la organizacion de eventos de
aempre: f d by d tos d
2 2 q 2 z ilia, | 2 ;2 =
I r trono 0, I os los concursos La Me]or apa de Jaéno Degusta Jaén en Familia, la feria Jaén Distribucién, AOVE B ogger Espana o las Noches
caracter gastronomico, entre elloslos c
refer r formativas caracterizadas por la creatividad, la innovacién en el aprendizaje y | r | gastronoml’a de
d el compromiso con la
|
P J
de referencia que apuesta por sesiones fo

i i i e empresa, cocktails tematicos,
| Adema ste espacio Gnico con capacidad para 90 personas se celebran talleres de cocina privados, reuniones d presa,
a tierra. emads, en e

presentaciones de productos, desayunos de trabajo o charlas y conferencias.

L Kubnta
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Especial

Jaén visto por sus protagonistas

¢Como venderiasielJaen del
siglo XXI al resto del mundo?

En este ESPECIAL EXPOLIVA hemos preguntado a 11 de las personalidades mas relevantes de la provincia cémo venderian, desde

su perspectiva y ambito de actuacion, el Jaén del siglo XXl al resto del mundo. Estas son sus respuestas.

M2 Soledad Aranda Martinez Jaén, epicentro\

de la tecnologia

Presidenta ejecutiva de la Fundacion del Olivar y aplicada al olivar y
delegada territorial de Agricultura, Pesca, Agua y de la investigacion
Desarrollo Rural en Jaén para la mejora de la

calidad del aceite de

En la ultima década, nuestra provincia ha experimentado un notable
cambio en lo referente al mundo del aceite de oliva y todo lo que le rodea. En

la actualidad, el olivar de Jaén es lider no sélo en produccién, sino en calidad, elaborando

una gran parte de los mejores AOVEs del mundo. Esto, unido a una oferta creciente en

relacion con el oleoturismo, con brillantes y novedosos proyectos que combinan el paisaje del olivar entre parques

naturales, alojamientos singulares y oferta gastronémica, hacen de Jaén un lugar para perderse en su mar de olivos.

Por otro lado, la tecnologia aplicada al olivar ha sido el gran reto que nos ha situado como epicentro de la
investigacion para la mejora de la calidad en el cultivo y la produccién de aceite de oliva. Hoy podemos afirmar con gran
satisfaccion que Jaén es una provincia que atrae a un tejido empresarial cada vez més tecnolégico relacionado con el
olivar y la agricultura de precision. Ademas, el olivo se ha convertido en icono de la economia circular que, de forma
eficiente y sostenible, ha completado el ciclo incluyendo los diferentes subproductos y haciendo de nuestro producto
estrella un modelo de economia verde.

Desde la Consejeria de Agricultura, Pesca, Agua y Desarrollo Rural de la Junta de Andalucia, y también a través de
la Fundacion del Olivar -promotora y organizadora de Expoliva, la Feria Internacional del Aceite de Oliva e Industrias
Afines-, venimos trabajando por y para el olivar de Andalucia, con importantes avances en la homogeneizacion de
los paneles de cata -nacionales e internacionales-, la investigacion para la valorizacion de nuestros aceites y nuestra
herramienta estrella: el sistema de informacion de precios en origen Poolred. Sin olvidarnos de nuestro museo del
\aceite de oliva Terra Oleum, punto de encuentro de esta cultura milenaria.

oliva
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Especial

Jaén visto por sus protagonistas

Presidenta del Consejo de Administracion de Ferias Jaén

\ Elegir un lugar para vivir depende de muchos factores. Hay personas

que quieren estar cerca de sus lugares de trabajo; otras valoran,

por encima de todo, la tranquilidad y el hecho de tener unas relaciones
sociales que te permitan estar en contacto continuo con amigos y familiares.

Vivir en la provincia de Jaén ofrece muchisimas ventajas. En primer lugar, la facilidad para
desplazarnos: no existen grandes distancias y en nuestros municipios podemos ir andando a casi todas partes, lo que nos
permite aprovechar mejor el tiempo de trabajo y de ocio. Tras la pandemia, saludarnos, hablarnos y relacionarnos se ha
convertido en todo un lujo que, por suerte, disfrutamos quienes podemos hacerlo a diario, los que vivimos en la provincia
de Jaén. Disfrutamos de la vida y tenemos cubiertas todas las necesidades gracias a que contamos con todos los servicios.

Desde el punto de vista empresarial, el Jaén del siglo XXI se vive en las ferias y en los eventos congresuales que
desarrollamos en Ferias Jaén a lo largo del afo, que demuestran que somos una provincia con un fuerte componente
industrial y sectores muy potentes y pujantes con un importante peso especifico en nuestra economia; todo ello sin perder
de vista, claro esta, nuestro olivar y aceite de oliva. Ello, unido a la implantacién de nuevas formas de trabajar y al hecho
de que contamos con una potente red de fibra en la provincia que ademas se va a reforzar con la extension de la banda
ancha, esta permitiendo recuperar el enorme talento que sale de la Universidad y que llevamos afios exportando. Cada
vez con mas frecuencia observamos que esos profesionales altamente cualificados que se tenian que ir a trabajar fuera
ahora regresan a su tierra gracias a las amplias posibilidades de desarrollo profesional que ofrece el teletrabajo. Esta alta
cualificacion nos coloca en una posicidbn muy ventajosa a la hora de acoger empresas de base tecnologica. Ejemplo de ello
es el Centro Tecnolégico de Desarrollo y Experimentacion (CETEDEX) que el Ministerio de Defensa va a implantar en Jaén
y que impulsara a sectores vinculados a la Inteligencia Artificial, vehiculos inteligentes y sistemas antidron.

Gracias al avance experimentado en los ultimos afios, la provincia de Jaén esta en muy buenas condiciones para poder
aprovechar al maximo las grandes oportunidades que se le abren por delante.

Presidente de Grupo Jaencoop

Hace mucho tiempo que el sector oleicola de Jaén situ6 a la
calidad en el centro de su trabajo. Gracias a un esmerado manejo y
mucha inversién, estamos proporcionando un valor diferencial a nuestro

apreciado virgen extra, que cuenta con el aval de Denominaciones de Origen o

con la recientemente creada Indicacion Geografica Protegida (IGP) de Jaén. En muchas explotaciones de Jaén nos
encontramos con un olivar de dificil mecanizacion, marcado sobre todo por su orografia, con pendientes muy elevadas
que dificultan su intensificacion. Debemos esforzarnos para llegar directamente al consumidor con nuestro propio
producto, con sus caracteristicas intrinsecas de la zona, garantizando la trazabilidad “del campo a la mesa”, y buscar
la diferenciacion que nos permita obtener un valor afiadido, donde las producciones certificadas, como la integrada y
la ecolégica, pueden resultar de gran ayuda. El objetivo debe ser la modernizacion de nuestro olivar, pero la realidad
es que las explotaciones estan muy atomizadas, y ahi es donde tenemos que trabajar desde nuestras cooperativas en
busca de soluciones para estos propietarios.

Debemos centrar nuestros esfuerzos en extender el valor de nuestro aceite de oliva no sélo como un alimento
saludable, sino vertebrador; un motor econémico que genera empleo y riqueza en las zonas rurales y posee un enorme
potencial medioambiental. En este sentido, no podemos olvidar que soélo el 20% se transforma en aceite de oliva,
pero también podemos generar biomasa a partir del hueso y el orujillo o biogas con el alpeorujo. Ahora bien, toda esta
proyeccion puede caer en saco roto si no atajamos de frente el problema del agua. Necesitamos un compromiso firme y
un plan de inversiones que nos garantice la disponibilidad de tan vital elemento en nuestros campos y un uso eficiente
del mismo. El problema hidrico es una cuestién de Estado y como tal hemos de afrontarla, apostando por una estrategia
comun que permita mantener una actividad tan esencial y generadora de riqueza como la agroalimentaria.

. ,/\ B )
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Especial

Jaén visto por sus protagonistas

Presidente de la Fundaciéon Caja Rural de Jaén

Jaén es, sin duda, un territorio con grandes expectativas en este siglo
XXl, y para constatarlo sélo habria que preguntar a todos los que tienen

la oportunidad de visitarnos, a los que seguro que nuestra provincia no les ha
dejado indiferentes. En primer lugar, cabe destacar la calidad de vida que podemos disfrutar en
cada uno de los rincones de esta extensa provincia, tanto en las ciudades como en las zonas mas rurales; un lugar
donde sentirse siempre en casa, un territorio que aglutina la mayor extension de espacios naturales de Espana y un
inmenso bosque de olivos -esperemos que pronto sea declarado Patrimonio de la Humanidad por la Unesco- que nos
permite ser un referente en turismo de naturaleza. Hablamos también de un lugar con una riqueza patrimonial muy
importante, no en vano es uno de los territorios con mas fortalezas y castillos de Europa y cuna del Renacimiento
espafiol, con dos ciudades Patrimonio de la Humanidad como Ubeda y Baeza que representan una de los grandes
legados del pasado; sin olvidar la bellisima Catedral de Jaén, cuyo modelo renacentista fue exportado a las colonias
americanas.

A nivel econémico, la provincia es referente en la industria agroalimentaria en la produccion de aceites de oliva de
excelente calidad a nivel mundial. Una provincia con espacios tecnoldgicos y centros punteros en la investigacion y
el desarrollo de la industria del plastico, la industria metalmecanica y la ceramica. También disponemos de espacios
industriales y un valioso capital humano gracias a la joven Universidad de Jaén, muy apegada al territorio y atenta a
las necesidades formativas reales de nuestros jovenes y de la empresas.

Por ultimo, Jaén sigue siendo hoy también aquel cruce de caminos entre Andalucia y el resto de Espafia, una provincia
amable, abierta y acogedora, un lugar donde disfrutar de la vida.

Rector de la Universidad de Jaén

Situada en un punto geografico estratégico como puerta de Andalucia, la provincia de Jaén atesora en
su patrimonio cultural y natural su mayor potencial. Ademas de contar con cuatro parques naturales, sus
66 millones de olivos, un paisaje natural humanizado que avanza hacia su declaracién como Patrimonio Inmaterial de
la Humanidad, colocan a Jaén como lider mundial en produccién de aceites de oliva. Un sector, el oleicola, por el que
la Universidad de Jaén apuesta decididamente, en linea con su compromiso con el territorio sobre el que se asienta, a
través del desarrollo de sus funciones principales, la formacion, la investigacion y la transferencia del conocimiento.

La sociedad cambia y se transforma rapida y constantemente. Unos cambios a los que el sector oleicola jiennense
tampoco es ajeno y que requieren adaptacion para situarse a la vanguardia. Para ello cuenta con la generacion del
conocimiento generado desde el ambito universitario, concretado a través del trabajo multidisciplinar realizado por mas
de 60 grupos de investigacion y el Instituto de Investigacion en Olivar y Aceites de Oliva de la Universidad de Jaén, que
avanza en su actividad para convertirse en referente internacional en [+D+i.

En este sentido, la Universidad de Jaén -a través de su oferta formativa y de I+D+i- ha contribuido desde su creacion
hace ahora 30 afos a la evolucion positiva registrada por el sector, caracterizado en la actualidad por una mayor
profesionalizacion y una apuesta decidida por la calidad, como refleja el hecho de que numerosos de sus AOVEs
figuren entre los mejores del mundo. Pero el sector del olivar y de los aceites de oliva es mucho mas y su actividad se
ha permeabilizado en todos los &mbitos de la sociedad, en sus 97 municipios y en sus gentes, generando una cultura
caracteristica que les invito a descubrir.
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Jaén visto por sus protagonistas

Alcalde de Jaén

‘ ! La capital jiennense tiene en su término municipal uno de los de
mayor importancia en el cultivo del olivar, que es historia, pasado, presente y futuro de este producto.
Jaén tiene en su villa romana de Los Robles, en su zona norte, el torcularium, el molino méas grande de toda
Hispania, la primera gran almazara que comercializaba aceite de oliva y lo exportaba. Que el Monte Testaccio en ltalia sea
un accidente artificial creado por las miles de anforas de barro que portaban el aceite de oliva de Jaén demuestra, por un
lado, lo universal de este producto; y por otro, la importancia y el peso milenario de Jaén en el mundo.

Hay una Jaén actual, capital mundial del aceite de oliva, que exhibe desde hace muchos afios a través de la feria
mas importante del sector oleicola su potencial, su capacidad y, sobre todo, lanza el mensaje de una cultura comun,
unas raices y un futuro estratégico en torno al olivar. La ciudad de Jaén ha rescatado lo mejor de su tradicion ligada
al aceite de oliva para trabajar en una apuesta de presente y de futuro inmediato como es su candidatura a ciudad
creativa de la gastronomia ante la Unesco. Y el eslogan escogido es “tradicion olivarera”. Tenemos un ecosistema de
grandes cocineros, impagables productores y establecimientos reconocidos con estrellas Michelin, dos en una ciudad
de poco mas de 113.000 habitantes.

Jaén es ademés investigacion, tecnologia y una ciudad con una profunda conviccién de que desde sus empresas
y su universidad es faro del progreso y la investigacion. Nuestra institucion docente esta especializada no s6lo en la
mecanizacion de los procesos de produccién o el estudio del rendimiento del cultivo y de su zumo, sino también en
su principal valor, ése que universalmente le confiere su prestigio: el de sus beneficios para la salud que nos ayuda a
referenciarnos mas como capital mundial.

Gerente de Grupo Interdleo y presidente de Citoliva

La provincia de Jaén sera el motor de la olivicultura moderna en el

siglo XXI gracias a la aplicaciéon de diversas acciones. El desarrollo de una agricultura sostenible y
generadora de riqueza, caracterizada por el uso mas eficiente de los recursos, genera un impacto positivo

en el medio y permite que la poblacién pueda mantenerse en el territorio. Sin duda, el olivar tradicional se ve potenciado

por este tipo de practicas frente a una olivicultura mas intensiva en recursos como sucede en otras zonas.

Otra de las palancas que convierte a Jaén en epicentro productor a nivel mundial es la excelencia de sus aceites. En
la ultima década se ha generalizado el adelanto de cosechas, obteniéndose aceites sensorialmente muy destacados,
AOVEs Premium con los que Jaén ocupa los primeros puestos en los concursos internacionales de calidad. Asimismo, la
composicion en antioxidantes naturales, acido oleico y vitaminas E y K hacen de nuestros aceites de la variedad picual,
predominante en Jaén, la mejor opcion a nivel culinario y de efectos saludables, frente a otras cuya estabilidad es menor.

La tercera gran palanca es el desarrollo del nuevo concepto de la divulgacion activa y del oleoturismo, con la puesta
en marcha de multiples centros de interpretacion, areas visitables y museos donde se potencia la cultura del olivar. Una
divulgacion accesible a todos, asociada al disfrute de lo culinario y al mundo de sensaciones sensoriales que da lugar a
la aparicién de nuevos consumidores atraidos por el aspecto hedonista de nuestro virgen extra.

Jaén también apuesta decididamente por la investigacion y el conocimiento como herramienta de desarrollo y
transferencia de ideas. La Universidad de Jaén y el Centro Tecnolégico del Olivar y el Aceite de Oliva (Citoliva) son
entidades generadoras de nuevos conocimientos. Cabe destacar, ademas, que Citoliva se ha convertido en el primer
panel de cata acreditado por el Consejo Oleicola Internacional (COI) de ambito no publico en Andalucia y el primero
oficial de la provincia de Jaén.

Por ultimo, y como hecho diferencial respecto al resto de zonas productoras, Jaén aporta empresas con dimension
suficiente para abordar los grandes retos de futuro. Tanto Inter6leo como Jaencoop (nacidas en Jaén) y Dcoop (con
fuerte presencia en la provincia) marcan el devenir del sector a nivel mundial, exportando sus modelos de negocio a
otras zonas productoras. Por todos estos motivos, Jaén marcara el futuro del aceite de oliva en el siglo XXI.

. ,/\ B )
MERCACEI 115 « ESPECIAL EXPOLIVA @ |(I Jbol'q



LW )

tradicidn olivarera

Jaén, candidata a Ciudad Creativa de la
UNESCO en el ambito de gastronomia con un
proyecto basado en el aceite de oliva, simbolo
social, cultural y culinario de la ciudad; un
ingrediente que se sitUa en el gje
fundamental de la dieta mediterranea y que
determina la economia provincial, su cultura y
sus tradiciones. Esta candidatura convertiria a
Jaén en un simbolo cultural que afiance su
capitalidad mundial del aceite de oliva,
salvaguarda una tradicion, ayuda a luchar
contra el cambio climatico y a generar nuevas
oportunidades de emprendimiento fijando la
poblacion al territorio.

Escanea este codigo para saber mas.



Especial

Jaén visto por sus protagonistas

Presidente de la Diputacion Provincial de Jaén

La provincia de Jaén no so6lo es lider mundial en produccién de aceite de oliva, sino que se ha

consolidado también como la que produce mayor cantidad de zumo de aceituna de calidad. Esta
situacion supone un orgullo y un privilegio, porque pocos territorios pueden presumir de estar al frente de un sector a
nivel mundial, mas aun de uno tan importante y con tanto futuro como el oleicola.

Ademas, en los ultimos afos los productores, las cooperativas y las almazaras han dado un salto que no hace mucho
hubiéramos creido impensable. Ahora se produce mas aceite de oliva de calidad y también se envasa mucho mas
producto, y ése es el camino para garantizar el porvenir de un cultivo y un alimento que, por otro lado, es cada vez més
apreciado por los consumidores por sus bondades saludables, su versatilidad en la cocina y también por su contribucidon
a la lucha contra el cambio climético.

El territorio jiennense encabeza este sector y es el referente cuando se habla de aceite de oliva, y queremos que
siga siéndolo en los proximos anos. Por ello, difundimos por todo el mundo los efectos beneficiosos del aceite de oliva
para la salud, asi como sus propiedades, entre multiples colectivos: médicos, escolares, cocineros...; al tiempo que
trabajamos para conseguir que el olivar sea, cada vez mas, un cultivo sostenible.

Jaén es sinbnimo de aceite de oliva y olivar, por eso nos situamos a la vanguardia de la mayoria de propuestas e
iniciativas en beneficio del sector. De aqui surgio6 la idea de proponer los Paisajes del Olivar de Andalucia a Patrimonio
Mundial, una candidatura que aspira a lograr el reconocimiento de la Unesco; y, por supuesto, nuestro territorio es el
ideal para disfrutar de una experiencia de oleoturismo que cada vez atrae a mas gente para conocer de primera mano
todo lo que ofrece esta cultura milenaria.

Director del Centro IFAPA Venta del Llano e investigador-
técnico del Area Economia de la Cadena Alimentaria

El territorio oleicola de la provincia de Jaén presenta una extensa

superficie de olivar de almazara, generando un volumen importante de empleo.
En él se localiza un complejo entramado empresarial formado por un elevado nimero de explotaciones y almazaras,
muchas de ellas en forma de cooperativas, y la Interprofesion, representada por las Denominaciones de Origen
Protegidas y la Indicacién Geografica Protegida “Aceite de Jaén”, entre otras entidades. Los sistemas de produccién
mayoritarios son el olivar extensivo y el de montafia, conformando el denominado olivar tradicional.

Este territorio puede capturar mayor valor anadido en distintas cadenas y a través de estrategias publico-privadas, en

estos cinco ambitos:

1) Avanzar en la cooperacion sectorial a través de la creacion de economias de escala, agrupando la oferta para
incrementar poder de negociacion e inversiones en el procesamiento y la comercializacion del aceite de oliva;

2) Crear suficiente valor a lo largo de la cadena, impulsando la calidad diferenciada en modelos de produccion
ligados al territorio (DOPs y/o IGP) o al medio ambiente (produccion ecoldgica), que contribuyen a otras cadenas
como el oleoturismo;

3) Propiciar una oleicultura sostenible medioambientalmente orientada hacia la recuperacion de ecosistemas y a su
capacidad para mitigar y adaptarse al cambio climético. Otra cadena de valor es la economia circular, valorizando
subproductos y/o generando energias renovables;

4) Fomentar el relevo generacional, atrayendo a jévenes oleicultores, dinamizando y abriendo el sector a nuevas
transformaciones tecnolégicas, acompafiado de normas en materia de suelo agricola, fiscalidad, financiacion y
“planes de sucesion de explotaciones”;

5) Incidir en el desarrollo tecnoldgico y la digitalizacién (oleicultura de precisién o Almazara 4.0), haciendo uso de
los resultados de la investigacion para lograr un desarrollo basado en el conocimiento a través de un modelo de
innovacion interactiva.
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Especial

Jaén visto por sus protagonistas

Presidenta de la Federacion de Industriales Fabricantes
de Aceites de Oliva (Infaoliva) de Jaén

- \ Jaén es verde oliva, tierra de trabajadores y emprendedores, puerta
de entrada a Andalucia. La provincia tiene un gran potencial y entre todos

los sectores empresariales y sociales estamos siendo capaces de sorprender y poner cada dia méas en valor nuestro
principal patrimonio, el aceite de oliva. Estamos trabajando e innovando -somos lideres en tecnologia aplicada a la
extraccion de aceites de oliva- para mostrar lo mejor de nuestro producto y todas las bondades que ofrece, pero sin
olvidarnos de lo mas importante: nuestras raices més tradicionales, que es lo que verdaderamente nos diferencia
respecto a nuestros maximos competidores. Jaén apuesta por la calidad y la excelencia de nuestro mas preciado
tesoro, como demuestra la cantidad de premios tanto nacionales como internacionales conquistados por los AOVEs de
nuestra provincia.

Nuestros municipios estan aprendiendo a aprovechar todas y cada una de sus singularidades mostrando la riqueza
con que contamos en la provincia; empezando por nuestro patrimonio histérico, ya que somos la provincia con mas
castillos de toda Espafia, y terminando por nuestro patrimonio natural, al contar con uno de los parques naturales mas
grandes de Europa. Un patrimonio paisajistico que con seguridad va a convertirse en Patrimonio de la Humanidad por
el inmenso mar de olivos que tapiza nuestra tierra; por nuestra gastronomia, reconocida mundialmente gracias a los
grandes chefs que esta dando la provincia, defendiendo los productos autoctonos; y por nuestro gran descubrimiento,
el oleoturismo, cada vez mas posicionado, profesionalizado y con un inmenso potencial. Con el oleoturismo existe la
oportunidad de visitar y conocer de primera mano nuestras almazaras, motor indiscutible en la evolucion del sector,
disfrutando de una experiencia Unica y de gran valor; una actividad que cada vez esta siendo mas demandada y
explotada en nuestro sector. En definitiva, todos los sectores con peso en nuestra provincia estan siendo capaces de
implicarse y posicionar a Jaén como lo que es, una tierra llena de vida y de obligada visita.

Analista oleicola internacional y CEO de Juan Vilar
Consultores Estratégicos

Tras haber visitado casi 60 paises, es incontestable que, por su localizacion, gentes, idiosincrasia y
demas circunstancias que conforman su entorno, Jaén es un lugar excepcional para vivir. Algo de lo que

me siento especialmente orgulloso, por ser y sentirme jiennense de pro, de Chilluévar mas concretamente. No obstante,

y centrandonos en el ambito del sector del que vivo, en la actualidad existen dos iniciativas como motor de mejora

de renta neta, la diferenciacion y la optimizacion de eficacia. La provincia de Jaén ostenta menos del 2% del olivar

ecologico y algo menos del 1% del olivar en seto del planeta; de ahi que se pueda afirmar que, comparativamente,

sea menos innovadora, emprendedora y disruptiva de lo que es la olivicultura internacional en su conjunto;

desenvolviéndose en términos irrefutables el rango cualitativo de sus aceites.

Analizando lo anteriormente mencionado, contrasta que, con algo mas del 5% de superficie de olivar del mundo,

Jaén es capaz de generar el 12% de aceituna y el 20% del aceite de oliva que se consume en el planeta. Por ello, los

olivos de mi tierra son, de media, cuatro veces mas productivos que los del resto del mundo; algo que, lejos de ser una

ventaja competitiva, supone un freno, pues sélo se mejora a partir de momentos de crisis y necesidad. Tampoco ayuda

la avanzada edad de quienes ostentan la capacidad de decisién en el entorno descrito, lejana ya su época de busqueda

de iniciativa y emprendimiento. Sin embargo, y de forma muy gradual, una corriente de frescura comienza a recorrer la

provincia, movida por el compromiso y la implicaciéon de jovenes -y no tan jévenes- que hacen que esta provincia pueda

ser definida como la roca que aun protege a David en su interior, aunque ya desde fuera se empieza a intuir su esplendor.
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Especial

Formacién

La Universidad Internacional de Andalucia (UNIA) realiza en la actualidad alrededor de una decena de actividades docentes al afio destinadas al sector
agroalimentario, prestando especial atencion a la formaciéon en el ambito oleicola. La tipologia de estos cursos es diversa, ya que se ofertan desde
masteres oficiales y titulos propios de la UNIA a jornadas de uno o dos dias de duracion o cursos de formacion continua.

Los cursos abarcan tematicas que van desde la agricultura de precisién, pasando por la aplicacion de las nuevas tecnologias, el aprovechamiento
integral del olivar y la comercializacion de productos y subproductos del mismo, la produccion de aceites de calidad contrastada, la puesta en valor
de las denominaciones de origen, la administracién de empresas oleicolas, las estrategias y calculo de costes en la cadena de valor de los aceites de
oliva, el plan de marketing, el aprovechamiento de la biomasa, el oleoturismo, las redes sociales y comercio electrdnico aplicado al sector oleicola, la
eficiencia energética o la cata de AOVE.

Estas actividades formativas estan dirigidas al personal de empresas agrarias y agroalimentarias, a alumnado y graduados universitarios de mate-
rias afines y a aquellas personas relacionadas con el sector oleicola interesadas
en aumentar sus conocimientos sobre esta materia. El profesorado, por su parte,
cuenta con reconocido prestigio y una amplia experiencia, procedente del ambito
universitario y empresarial.

En los ultimos 20 afios, la UNIA ha formado a través de estos cursos a unos
6.000 alumnos, contribuyendo a la modernizacion y profesionalizacion del sector
en aspectos como el incremento y homogeneizacién de la calidad del aceite de
oliva; la mejora de la gestién empresarial, con particular énfasis en la comerciali-
zacion; o la implementacion de medidas para aplicar la economia circular, fomen-
tando el desarrollo sostenible, social y medioambiental.

www.unia.es/es/
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En su Centro Venta del Llano de Mengibar, el Instituto Andaluz de Investigacién y Formacion Agraria, Pesquera, Alimentaria y de la Produccién Ecolégica
(IFAPA) centra su actividad formativa en el olivar y el aceite de oliva virgen a través de tres programas: “Incorporacién a la Empresa Agraria”, “Formacion
Especializada en Elaboracién y Calidad de Aceite de Oliva Virgen” y “Produccién Integrada y Gestion Integrada de Plagas”.

El programa de “Incorporacion a la Empresa Agraria” responde a la mejora de la cualificacion profesional de los jévenes que se incorporan al sector
agrario y los cursos estan estructurados en médulos y con diferentes orientaciones productivas. En concreto, en este centro se desarrolla la tematica de
olivicultura. Asi, se integran un total de ocho cursos, siendo de tipo especifico: agronomia y poda del olivar; suelo, riego, nutricion y medio ambiente; y
técnicas de cultivo y recoleccion; asi como los de tipo general: empresa agraria; asociacionismo y comercializacion; contabilidad e iniciacién a la informéa-
tica; relaciones empresariales y prevencion de riesgos laborales; y el curso de aplicador de productos fitosanitarios. Se trata de cursos presenciales de 30
horas, salvo el de aplicador de productos fitosanitarios, que consta de 60 horas y modalidad on line o presencial. Cada afio mas de 800 alumnos reciben
esta formacion que se imparte en diferentes localidades de la geografia jiennense.

En cuanto a la “Formacion Especializada en Elaboracién y Calidad de AOV” se sustenta en el proyecto interno del IFAPA para la formacion y
actualizacion del conocimiento de los maestros y personal técnico de las almazaras, en particular, y del sector del aceite de oliva, en general. Las
actividades formativas presentan diferentes formatos: cursos, jornadas y talleres. En ellos se lleva a cabo una formacion teérico-practica en la que se
integran los avances cientifico-técnicos desarrollados en el centro, asi como de todas las innovaciones en el proceso de extraccion del aceite de oliva
virgen. El publico al que van dirigidas estas actividades se compone de personal de almazara, catadores, analistas y técnicos que se estén iniciando o
quieran actualizar sus conocimientos. Cabe destacar el “Curso de Maestro de Almazara”, que se lleva impartiendo por este centro desde hace mas de
40 afios y es pionero en mostrar las buenas practicas a desarrollar en la industria; asi como los cursos de cata que se imparten bajo la denominacion
de caracterizacion de aceites en sus tres niveles: iniciacion, perfeccionamiento y avanzado. A su vez, el “Curso de Analista de Laboratorio” instruye
de forma préctica las determinaciones analiticas de los parametros de calidad reglamentada del aceite. Por su parte, las jornadas son monogréficas y
estan dedicadas a la limpieza en la almazara, la filtracion del aceite o la digitalizacion del proceso de extraccion, mientras que en cata estan enfocadas
a temas como los test sensoriales o la maduracion, y aceites tempranos, entre otros. Finalmente, los talleres con un componente practico del 50% se
dedican a abordar el rendimiento graso, las operaciones preliminares que se hacen en el patio, la molienda, el batido o la centrifugacion. En el Gltimo
afio méas de 300 personas han participado en este programa.

Siendo la Produccion Integrada una forma de abordar las labores en agricultura e industria de mayor exigencia y siendo sus principios de un valor
sostenible, el IFAPA desarrolla también este programa formativo, de especial importancia para los técnicos que van a trabajar en asesoramiento a
agricultores o industria. Este centro tiene dos cursos genéricos enfocados a la agricultura y a la industria agroalimentaria, necesarios antes de realizar
los cursos especificos, uno para el olivar y otro para la industria almazarera.

Dada la importancia de este sector, otras actividades formativas relacionadas con el olivar y el aceite son los cursos de poda, integrados en el proyecto de
formacién especializada en olivar; y las jornadas para la elaboracion y aplicacién del compost en olivar, asi como de control sanitario y de formaciéon de asesores.

Finalmente, el “Curso Superior de Especializacion en Elaiotecnia”, que consta de 150 horas de du-
racion, se imparte desde el afio 1990 por los centros IFAPA Cabra (Cérdoba) y Venta del Llano (Jaén).
Esté dirigido a técnicos de todo el mundo, por lo que el enfoque internacional es crucial como foro
de intercambio de conocimiento. Se estructura en un bloque dedicado a la pre/post-cosecha, donde
se abordan los factores agronémicos que afectan a la calidad del aceite; y un segundo dedicado a la
elaiotecnia, en el que se tratan, entre otros temas, la recoleccion temprana, el proceso de extraccion
hasta el envasado y la comercializacion del producto.

www.juntadeandalucia.es/agriculturaypesca/ifapa/web/

El Centro de Interpretacion “Olivar y Aceite” ubicado en Ubeda desarrolla, ademas de sus actividades de oleoturismo, una intensa actividad de formacién
como herramienta de promocion y difusién de la cultura del olivar y del aceite de oliva. Asi, impulsa a lo largo de todo el afio acciones formativas que
organiza de manera individual o en colaboracién con empresas o entidades. Mas de un millar de alumnos han pasado por este centro.

El nicleo de esta oferta formativa es el “Programa de Cursos de Cata de Aceite de Oliva Virgen” presenciales que, con méas de 60 ediciones, se
desarrolla a lo largo de todo el afio. Se trata de una propuesta formativa comprimida, intensiva, de maxima calidad y disefiada para que los alumnos
inscritos aprendan y perfeccionen sus habilidades en el analisis sensorial del aceite de oliva.

Al mismo tiempo, fruto de este expertise en materia de cata, el centro colabora activamente con la Universidad Internacional de Andalucia desarro-
llando varios cursos y jornadas formativas a lo largo del afio.

Por otro lado, y junto con la Asociacion Espafiola de Maestros y Operarios de Almazara (AEMODA), organiza el “Curso de Maestros y Operarios
de Almazara”, que cuenta con una duracién de 390 horas y tiene como objetivo mejorar las capacidades y los conocimientos del personal de las
almazaras. Este curso habilita a sus alumnos a la acreditacion de las competencias profesionales, una via por la que puede optar a la obtencion del
correspondiente Certificado de Profesionalidad.

Ademas, este centro se ha desplazado por toda la geografia espafola para ofrecer sesiones de formaciéon en materia oleicola en empresas o enti-
dades educativas. También realiza proyectos formativos sobre AOVE en hosteleria en la provincia de Jaén, la sumilleria o el oleoturismo.

A su vez, el centro cuenta con el “Club de Cata Olivar & Aceite”, pionero tanto en la provincia como en la T
Comunidad Autbnoma y que nacié en 2016 con el objetivo de ser un espacio de encuentro entre aficionados y E
profesionales para profundizar en el conocimiento del aceite de oliva virgen extra y disfrutar asi de una expe-
riencia sensorial, creando sinergias también con otros productos.

Seguln destacan desde la entidad, el reflejo de esta potente oferta formativa, es la generacion de oportunida-
des laborales a sus alumnos en el sector oleicola, gracias a la especializacion y a la cualificacion.

www.centrodeolivaryaceite.com
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IADA Ingenieros naci6 a mediados de 2012 cuando el ingeniero agronomo Marino Uceda decide poner al servicio de la sociedad oleicola lo que ha
investigado y transferido durante toda su vida profesional y que llevaba afos aplicando en la finca familiar. Desde IADA Ingenieros ofrecen formaciones
personalizadas a las diferentes necesidades de las empresas del sector, aplicando los conocimientos de su equipo para elaborar un programa que cubra
los requerimientos del cliente, como pueden ser las practicas culturales, las catas o la elaboracion del compost.

En concreto, ofrece cursos de formacion para empresas que quieran formar a sus equipos en el analisis sensorial de los aceites de oliva virgenes y
virgenes extra. Entre ellos se encuentran cadenas de supermercados, restaurantes y tiendas gourmet que quieran formar a su personal.

También asesora en la compra de aceites de oliva virgenes extra y de alta gama al canal Horeca, mediante una cata a ciegas, “sin saber la marca
de los aceites entre los que nos dan a elegir, que nos hacen llegar en un bote de laboratorio y con un

codigo que solo ellos conocen. De esta manera, somos totalmente objetivos y nos limitamos a valorar
de forma técnica los aceites, emitiendo un informe dando nuestras conclusiones”, destaca esta em-

presa en su pagina web.

Uno de los cursos mas demandados es la formacién en cata de los equipos de ventas de las
almazaras, asi como de los de compras de tiendas gourmet, ambos formados por personas que, en
muchas ocasiones, proceden de otros sectores y que necesitan entender la complejidad del sector de

los aceites de oliva virgenes.

www.iadaingenieros.com

La Fundacién para la Promocion y el Desarrollo del Olivar y del Aceite
de Oliva se constituyé en octubre de 1990 y cuenta ya con 32 afios de
experiencia en el sector del olivar y del aceite de oliva. Entre sus acti-
vidades destaca que es la entidad promotora del Museo Terra Oleum,
situado en el Parque Cientifico-Tecnologico de Geolit, en Mengibar,
en el cual se realizan diversos cursos y talleres de valoracién orga-
noléptica de aceites de oliva virgenes dirigidos a diferentes grupos
objetivos en funcion de su conocimiento sobre el analisis sensorial.

Entre estas actividades de cata se encuentra el “Taller de Inicia-
cion a la Cata”, impartido por el personal técnico de la Fundacion
del Olivar y que introduce conceptos basicos de cata y paneles de
cata, asi como del proceso de andlisis sensorial de aceites de oliva
virgenes. En concreto, permite a los alumnos aprender a diferenciar
los distintos tipos de AOVs.

También organiza el “Curso de Cata Nivel 1. Basico”, que incluye
la introduccién y desarrollo de los conceptos implicados en la valora-
cién sensorial, la descripcion de los atributos positivos y negativos,
los factores que afectan a las caracteristicas de los aceites... En
esta actividad el alumno recibe una copa de cata, botella de AOVE y
un Manual de Introduccion a la Cata.

Por su parte, el “Curso de Cata Nivel 2. Intermedio” esta destinado
a personas con conocimientos previos en la valoracion de aceites de
oliva virgenes. En esta formacion, existe una mayor dificultad en la
valoracién organoléptica de los aceites y se profundiza en conceptos
y caracteristicas de analisis sensorial. Los alumnos reciben una copa
de cata, dos botellas de AOVE y Manual de Introduccion a la Cata.

Esta fundacién también lleva a cabo el “Programa de Perfecciona-
miento y Actualizacion en Andlisis Sensorial-Programa PAAS”, un siste-
ma de entrenamiento cualitativo en la cata de aceites de oliva virgenes
dirigido a profesionales del sector oleicola y cuyas clases son impartidas
por catadores reconocidos a nivel internacional. Se encuentra dividido
en cuatro médulos con una duracién aproximada de 16 horas/médulo.

Finalmente, la entidad ofrece la “Escuela Abierta de Cata”, cursos
on line que se realizan puntual-
mente y que, generalmente,
van dirigidos a personas que
se estan iniciando en el mundo
del anélisis sensorial de aceites
de oliva virgenes.

www.fundaciondelolivar.com
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Esta empresa jiennense imparte formacién centrada en la iniciacion a la
cata de los aceites de oliva virgenes, asi como cursos de perfecciona-
miento en esta materia. Ademas, realiza toda la formacion necesaria para
la creacion de nuevos paneles de cata de aceites, jornadas de calidad
para proyectos relacionados con el oleoturismo de la provincia y presta
sus servicios a iniciativas que la Diputacién Provincial de Jaén pone en
marcha para la formacion en colegios.

Asimismo, ofrece un servicio de Panel Test a las cooperativas, fabricas,
envasadores o cualquier marca que necesite este parametro para envasar
sus aceites y realiza perfiles sensoriales especificos para describir aceites
de las distintas variedades, bien sea como monovarietales o coupages.

El objetivo de estas actividades es potenciar la cultura del AOVE, divul-
gar técnicas para conocer mejor los aceites de calidad, aportar conocimien-
to, interactuar con mas seguridad en el entorno y conseguir trabajadores
mas proactivos y empresas con personal mas profesional. Dependiendo de
las necesidades, Oleo-Cata Xauen ofrece cursos mas personalizados, pero
también apoya la cultura local del oleoturismo y el entretenimiento, acom-
pafando con talleres de cata y gastronomia a los visitantes de Jaén, cuyo
espectacular paisaje y AOVEs despiertan cada dia mayor interés. A su vez,
desde esta empresa subrayan que afiaden valor a esta tierra guiando al
visitante que solicite sus servicios a realizar un recorrido de disfrute a través
de los sentidos con los diferentes aceites que se producen en la provincia,
ensefiandoles las caracteristicas sensoriales de cada variedad y a diferen-
ciar los aceites elaborados en distintos momentos de maduracién del fruto,
siempre acompanados por expertos catadores.

Segun resalta esta empresa, gracias a sus cursos se pueden llevar a
cabo proyectos exitosos dentro las empresas, acompanando, a su vez, a
las marcas en la eleccion de los mejores AOVEs de cada campana y ase-
sorandolas para presentar sus
zumos a premios que les daran
un mayor posicionamiento en
los mercados.

Desde Oleo-Cata Xauen
apuestan por el trabajo en equi-
po y el asociacionismo y por ello
también colabora activamente
con AMC&RETOS AOVE, la
asociacion de mujeres catado-
ras de Jaén.

www.oleocataxauen.es
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Un idad de Jaén

La Universidad de Jaén (UJA) ofrece una oferta especifica formativa de postgrado que responde a las necesida-
des de profesionalizacion y modernizacién del sector, aportando un valor afiadido para que el profesional pueda
especializarse en el area oleicola.

En lo que respecta a su oferta oficial, imparte en formato semipresencial para facilitar su realizacion el “Master
Universitario en Olivar, Aceite de Oliva y Salud”, que alcanzara el préximo curso 2023-2024 su 18° edicion y que
capacita al alumno a conocer en profundidad el funcionamiento del sector del olivar y del aceite de oliva. Este
maéster oficial de la UJA -que cuenta con el apoyo del Consejo Oleicola Internacional (COl) y que ha formado desde
su imparticion a mas de 300 profesionales- tiene entre sus objetivos dar a conocer las Ultimas investigaciones y
progresos en temas relacionados con el cultivo; equipos y sistemas de elaboracién; aprovechamiento de subproductos del olivar; la comercializacién
de los aceites; o la relacion entre aceite de oliva y la salud.

Asimismo, este centro docente imparte el “Doble Master en Olivar y Aceite de Oliva (Especialidad Elaiotecnia)” y el “Méster en Profesorado en ESO,
Bachillerato, FP o Ensefianza de Idiomas (Especialidad Economia, Empresa y Comercio)”, que permite a los alumnos disponer de ambos titulos en
tres cuatrimestres y estar acreditados no sélo para ejercer como docentes en Educacion Secundaria, Bachillerato o Formacién Profesional, sino contar
con una formacién mas especializada y adecuada para trabajar en el sector del olivar.

Por otro lado, el “Programa de Doctorado en Aceites de Oliva de la Universidad de Jaén” especializa al alumno en la investigacion en el &mbito de los
aceites de oliva. Aprovechando el legado oleicola Unico de la provincia de Jaén, y al amparo del Instituto Universitario de Investigacion en Olivar y Aceites
de Oliva (INUO) de la UJA, este programa de doctorado retine a expertos investigadores mundialmente reconocidos, permitiendo a los alumnos desarrollar
investigacion de primer nivel en cualquiera de los campos ligados al olivar y los aceites de oliva: el quimico, el agronémico, el nutricional y el tecnolégico.

Esta oferta oficial se completa con otra propia de la Universidad de Jaén formada por mésteres propios, cursos de especializacion o titulos de exper-
to, asi como otras acciones formativas organizadas desde los distintos departamentos o catedras universitarias como cursos, jornadas o seminarios.
Destaca el “Titulo de Experto en Cata de Aceites de Oliva Virgenes”, que en 2023 cumplira su vigésima edicion y que cada afo cuenta con una treintena
de participantes de los principales paises productores o consumidores del mundo. Durante el curso -que se desarrolla en modalidad bilinglie y presen-
cial organizada en seis médulos-, se exponen las bases tedricas del andlisis sensorial y su metodologia, aplicandolas a los aceites de oliva virgenes
desde un punto de vista teorico-practico, analizando los factores, atributos positivos y negativos que definen la calidad sensorial de los aceites y su
relacién con los procesos de cultivo y elaboracion, asi como con otros parametros fisicos y quimicos generales del control de calidad. Este titulo, que
también cuenta con el apoyo del COI, se imparte a través del INUO y ya ha formado a méas de 500 catadores de alrededor de 64 paises, convirtiéndose
en la formacién mas internacional de la Universidad de Jaén.

www.ujaen.es

MAQUINARIA OLEICOLA
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BOUTIQUE (Baeza)

Situada en el niimero 8 de la calle San Pablo en Baeza e inaugurada el 6 de diciembre de 2019, AOVE BOUTIQUE es una tienda
especializada en aceites de oliva virgenes extra y productos derivados donde se realizan degustaciones y catas de AOVE, asi
como talleres de cosmética y maridaje. Todos los aceites que se pueden encontrar en este establecimiento son de la provincia
de Jaén, ya sean monovarietales, coupages, ecolégicos o aromatizados, en diferentes formatos y tamafios. Como explica su
propietario, Diego Lorente Catedra, la variedad méas demandada es la picual, sequida de la royal, todos de cosecha temprana.
La mayoria de clientes son turistas nacionales con un nivel de conocimiento bajo, “si bien poco a poco se va valorando maés el
producto, tanto los autéctonos como los clientes de fuera de Jaén”, indica. Olibaeza Premium Picual, de la SCA del Campo El
Alcéazar -ganador del concurso EVOOLEUM en 2022- es el AOVE mas vendido, en concreto el envase Patrimonio Azul, no sélo
por su calidad, sino por su cuidado packaging, con una botella inspirada en la cerdmica tradicional de la ciudad cuyos motivos
azules sobre fondo blanco representan los edificios mas emblematicos de Baeza, junto a un fragmento de Antonio Machado en

el cuello de la botella que reza “Campos de Baeza, sofiaré contigo cuando no te vea”, compuesto por el poeta sevillano duran-
te su estancia en esta localidad Patrimonio de la Humanidad.

Acgiie de Oliva VIRGEN EXTRA
—
Productos de nuestra tierra

www.aoveboutique.com
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. Cuando se trata de equipos eficientes para el sector del aceite

Desde los motores de induccion, la electronica para arranque = "
y variacion de velocidad, reductores y los cuadros de fuerzay
control, WEG puede suministrar cualquier equipo eléctrico que
pueda necesitar, {SEGURO!.

www.weg.net/es
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CIRCULAR THINKING

(Ubeda)

Con un disefio original, moderno y atractivo -a la vez que funcional-, el Centro de Inter-
pretacién Olivar y Aceite es un espacio turistico y museistico dedicado a la divulgacién del
aceite de oliva virgen extra que se encuentra situado en el edificio de la Casa de la Tercia
de Ubeda, en la provincia de Jaén. Un proyecto nacido en 2013 que permite disfrutar de
visitas oleoturisticas, talleres de cata, conferencias, cursos de formacién de cata y relacio-
nados con el sector oleicola, etc.; asi como de diferentes actividades de promocién de los
socios y sus productos -presentaciones, jornadas de puertas abiertas, workshops, eventos o
reuniones de trabajo-.

En su preciosa y completa oleoteca encontramos mas de 500 referencias de AOVEs, to-
dos ellos de la provincia de Jaén, que abarcan un espectro muy amplio de variedades de
aceituna, muchas tradicionales y otras mas exdticas: picual, royal, arbequina, cornicabra,
frantoio, koroneiki, empeltre, arbosana, taggiasca... Por supuesto, no podian faltar los zu-
mos procedentes de las tres DOPs de la provincia -Sierra de Segura, Sierra Magina y Sierra
de Cazorla-, ademas de la nueva IGP Aceites de Jaén. En el establecimiento también se
pueden adquirir aceites aromatizados -o incluso deshuesados- y productos derivados tales
como cosmética, chocolates, mermeladas o patés, muchos de ellos incluidos en la marca

Degusta Jaén. La ingente oferta incluye asimismo productos no alimenticios relacionados
con la artesania y el olivar: ceramica, joyeria, forja o incluso perfumeria.

Para orientar al cliente en su proceso de compra, y dado el elevado niimero de opciones, la tienda tiene ordenadas sus referencias en funcién de si son -o
no- AOVEs ecolégicos y de recoleccién temprana. La tipologia de sus clientes -que pueden probar mas de 40 AOVEs para asegurarse de que su eleccién es
la correcta- es muy variada: desde turistas nacionales y extranjeros que conocen por primera vez el espectéculo sensorial de un buen AOVE hasta el cliente
local que busca un virgen extra para consumir en casa o bien para regalar, cada vez mas informado acerca del producto, las marcas y sus caracteristicas
organolépticas. En todo momento el cliente es asesorado por parte de un equipo profesional y atento que le ayuda a elegir la mejor opcién. Los AOVEs mas
demandados son los de cosecha temprana, principalmente de la variedad picual, tanto en pequefio formato -botellas o latas- como en bag in box de hasta 5
1. “Muchos clientes que pasan por la tienda fisica después contintan comprando AOVEs a través de la tienda on line”, apunta Rocio Molina, la encargada de

la oleoteca, quien afiade que “queremos creer que la labor de divulgacién que se
viene realizando en la provincia de Jaén ha logrado que se cambie la perspectiva
y se aprecie mas el AOVE producido en nuestra regi6n”.

www.centrodeolivaryaceite.com




Especial
Tiendas de AOVE

la

asa ) .
+(4ceife. (Baeza y Ubeda)

Con establecimientos en Baeza, Ubeda y Madrid, La Casa del Aceite tiene como obijetivo divulgar la cultura del
aceite de olivay poner en valor los virgenes extra de la provincia de Jaén apostando por AOVEs de cooperativas y
almazaras de gran calidad. Para sus impulsores y propietarios, Sebastian Moreno y Santiago Calvo, “es fundamental
transmitir al consumidor qué es un virgen extra de calidad y para ello todos los AOVEs se pueden degustar en el
momento, al tiempo que pueden conocer de primera mano las distintas variedades, origenes y procedencia, etc.”.
Ademas de degustaciones diarias, en La Casa del Aceite se llevan a cabo todo tipo de actividades de oleoturismo:

catas profesionales, visitas a almazaras, a fincas de olivar y al Museo de la Cultura del Olivo de Hacienda la Laguna,
maridajes con otros productos de la tierra...

Inaugurada en 2001 y situada en el centro de la ciudad, La Casa del Aceite de Baeza fue la primera tienda especializada en la venta de aceites de
oliva virgenes extra y productos derivados en la provincia de Jaén. En sus 200 m? se distribuyen mas de 80 marcas diferentes de AOVE (monovarietales
y coupages, aceites con DOP, ecolégicos, etc.) y cientos de referencias que incluyen productos agroalimentarios tipicos de la provincia y otros elabo-
rados con aceite de oliva (chocolates, patés, mermeladas, cosmética) y madera de olivo. El local, enfocado en sus inicios a los visitantes y turistas que
llegaban a esta ciudad Patrimonio de la Humanidad, cuenta con dos espacios para realizar catas de AOVE con capacidad para 20 personas sentadas
y 50 personas de pie donde también se llevan a cabo talleres y presentaciones de productos de diferentes marcas. Por su parte, La Casa del Aceite de
Ubeda, abierta en 2006, est4 ubicada en pleno casco histérico, junto al Ayuntamiento, y cuenta igualmente con una gran variedad de productos y una
mesa de cata.

La variedad méas demandada es la omnipresente picual, sin olvidar otras como royal, hojiblanca, frantoio,
carrasquefio, manzanilla o cornezuelo. “El AOVE es el producto
estrella de la provincia de Jaén y, cuanto mas informados estan los
clientes, més valoran el producto de calidad. Hoy dia existe mu-
cha més cultura del virgen extra y los clientes buscan diferentes
aceites de alta gama para regalar y disfrutar en casa”. Todos ellos
se pueden encontrar también en la tienda on /ine www.casadela-
ceite.com, con envios a toda Espafia y parte de Europa.

www.casadelaceite.com
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En Paraiso Virgen Extra, una tienda gourmet que abrié sus puertas el 14 de febrero de
2020 en Jaén, se pueden encontrar AOVEs de todas las variedades cultivadas en la pro-
vincia, con al menos un representante de cada uno de los 97 pueblos que la conforman.
Ademas de virgenes extra de la tierra -monovarietales, coupages, ecolégicos y aceites
con sabores-, el establecimiento comercializa en sus 150 m? de superficie -es el local mas
grande dedicado al virgen extra en esta provincia andaluza- otros productos derivados
tales como aceitunas, mermeladas, chocolates, polvo de AOVE y patés de aceituna negra
y verde. Las tres DOPs jiennenses, Sierra de Segura, Cazorla y Magina, también tienen una
amplia representacién en una tienda que destaca por su zona de cata. “Cualquier cliente
que entre por la puerta desde bien temprano encuentra una panera con pan recién hor-
neado y los mismos aceites que se hallan en las estanterias listos para ser degustados”,
explica la periodista madrilefia Carmen Nieto, propietaria del negocio junto con su socio, ;
el empresario jerezano Fulgencio Meseguer. La informacién acerca de cada uno de ellos T '

se apoya en audiovisuales que detallan la trazabilidad del fruto desde su recogida y hasta DN RN
que se sirve en la mesa. La empresa también realiza maridajes y ofrece cursos de cata

privados impartidos por expertos y dirigidos a todos los amantes del virgen extra, maestros de almazaras y profesionales de la restauracién. La clientela

de este establecimiento situado en pleno pulmén de la ciudad (Paseo de la Estacién, 22) es muy variada, comenzando por los propios jiennenses -“que

cuando conocen el proceso de elaboracién y sus costes valoran el producto y reconocen lo afortunados que somos”- y siguiendo por los numerosos

turistas, estudiantes y Erasmus que llegan a la ciudad -rusos, italianos, estadounidenses, alemanes...-, “que muestran una gran curiosidad y cuando

regresan a sus paises se llevan de todo”, asegura Carmen. ;Y cuales son los AOVEs mas vendidos? La variedad méas demandada es sin duda la picual,

sequida de la frantoio, “cuyos toques a frutos secos conquistan el paladar de los clientes”, asegura Carmen. “Hay varios virgenes extra TOP a los que yo
denomino los Chanel del AOVE por su exquisita presentacién, como son Verde Esmeralday Elizondo. Por otra parte, Oro de Cdnava es un referente en

esta casa desde sus comienzos y no podemos olvidarnos de los ocho zumos

de “Jaén Seleccién”, que siempre figuran entre los mas vendidos, ya sea en NN )__ \\ \W\\Am@\\\ QUM \\ \\\

"

pack o de forma individual”.
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www.paraisovirgenextra.com

PARAISO VIR«H <$XTRA

TIENDA GOURME

Formacion en calas para cooperalivas Y /taﬂ‘&(eﬁa

Conviértete en un experto sumiller del aceite

5 & o) Paseo de la Estacion, 22 Local - Jaén
www.paralsowrgenextra.com . +34 953 194 274 | +34 677 586 553
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El Trujal de Jaén es la tienda on line de la Fun-
dacién del Olivar, una iniciativa de promocién
puesta en marcha en 1998 junto a los produc-
tores de aceite de oliva de la provincia. En ella
se puede adquirir una cuidada seleccién de
aceites de oliva virgenes extra -de campifia 'y
de sierra, ecolégicos, con DOP- procedentes
de las cooperativas y almazaras jiennenses,
exclusivamente en envases de lata y vidrio.
Los AOVEs mas demandados son los de la va-
riedad picual, que concentran gran parte de
la oferta, siendo la marca propia de la Funda-
cién del Olivar (Picual Virgen), en formato de
lata de 5 I., la més vendida por su excelente
relacién calidad-precio. El 98% de las ventas
corresponden a clientes nacionales, frente a
s6lo un 2% de clientes internacionales.

PUERTA DE LAS

VILLAS

EXTRA VIRGIN
OLIVE OIL

(On line)

s 0953 27 4922 s emisin |

El Trujal

Birecto dusde Ins Gosperativas y Al

dengminacisner
de arigen

Travel to the world of
passionate and respectful EVOO

www.puertadelasvillas.com
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Caja Rural de Jaén, Barcelona y Madrid

Entrevista a Enrique Acisclo Medina, director
general de Caja Rural de Jaén, Barcelona y Madrid

“Caja Rural de Jaén esta
totalmente mimetizada
con la olivicultura y

la agroindustria de la

provincia”

6mo ha evolucionado Caja
Rural de Jaén, Barcelona y
Madrid desde su fundacién
hace mas de 65 afos?
Desde su fundacion en 1957,
Caja Rural de Jaén, Barcelona y Madrid,
atravesando algiin momento de vicisitud,
se ha ido consolidando como la entidad
mas arraigada a esta tierra, siendo lider
en el ambito de las entidades financieras
y constituyéndose en un elemento es-
tratégico no solo para la economia de la
provincia, sino también para la sociedad
en general y para el conjunto de la ciu-
dadania. La labor que desempefia en su
ambito de aplicacion resulta vital, trascen-
diendo mucho més alla de lo referente a
su actividad como institucion financiera.

¢Qué papel desempena Caja Rural de
Jaén, Barcelona y Madrid en el tejido
empresarial y social de la provincia de
Jaén?

Caja Rural de Jaén, Barcelona y Madrid
desempefa en la provincia una funcion
fundamental en el ambito empresarial,
conformado por sectores como el auto-
movilistico, el textil, la venta de alimentos
de origen animal, la elaboracion y venta
de productos y filamentos sintéticos, el
plastico, y cobmo no, el sector de elabora-
cion de aceite de oliva. La entidad pres-
ta sus servicios dotandoles de recursos

MERCACEI 115 » ESPECIAL EXPOLIVA

financieros propios para desempefiar su
actividad y, en el caso de este Ultimo, pone
a su disposicion el mas innovador de los
laboratorios, Olivarum, con el objetivo de
proporcionar soluciones de diagnostico y
analisis para la olivicultura y la agroindus-
tria. En el ambito social, la capilaridad de
las oficinas de Caja Rural de Jaén, Barce-
lona y Madrid evita la exclusion financiera
geografica al estar presente en todos los
pueblos de Jaén; al mismo tiempo que se
evita la exclusion financiera relativa a la
edad, sobre todo en el caso de las perso-
nas mayores, que son atendidas de forma
personalizada y sin limitaciones dentro y
fuera de nuestras sucursales.

¢Qué productos concretos ofrece la
Caja a los agricultores y olivareros de
la provincia?

La provincia de Jaén es lider indiscutible
en el ambito de la olivicultura internacio-
nal, no en vano cuatro décadas atras lle-
g6 a producir de forma puntual el 40%
del total del aceite de oliva consumido en
el planeta. Por su propia idiosincrasia y
otros aspectos tales como el tamafio de
las parcelas, la dilacién en la sucesion
generacional, la lenta incorporacion de
jbvenes agricultores, el mayor predomi-
nio de olivar tradicional, etc., exige un
grado superior de especializacion, cono-
cimiento y experiencia en el sector. Para

satisfacer plenamente las necesidades
de un segmento no s6lo se ha de estar
implicado y comprometido, sino cono-
cerlo en profundidad. En este sentido,
Caja Rural de Jaén esta fiel y totalmen-
te mimetizada con su olivicultura y la
agroindustria de transformacion afin a la
misma; de ahi que se le otorgue a cada
cliente una solucion a medida, dimensio-
nada y personalizada.

En un ano tan complicado como el ac-
tual, ¢{qué soluciones esta ofreciendo
Caja Rural de Jaén, Barcelona y Ma-
drid al sector agrario de la provincia
jiennense y a nivel nacional?

Se trata de una campana en la que se
ha producido una situacién excepcio-
nal, marcada por una gran escalada
del valor de los costes de los insumos
(combustibles, fertilizantes, electricidad,
etc.) y una caida de ingresos provocada
por la disminucién de cosecha. En un
entorno asi, a toda la cadena de valor
que vertebra el sector se le ha de otor-
gar especial atenciéon con herramientas
financieras acordes con sus necesida-
des, precisamente porque se trata de
una situacion excepcional. Dichas he-
rramientas, por un lado, estan orienta-
das al desempefio operativo propio de
la actividad; mientras que otras son mas
estructurales, facilitando la solvencia
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necesaria para mejo-
rar su competitividad
mediante inversiones.

¢Qué diferencia a Caja
Rural de Jaén, Barcelona
y Madrid del resto de enti-

dades financieras presentes en la
provincia? ¢ Cuales son sus principa-
les valores?

La principal diferencia que define a Caja
Rural de Jaén es su denominacion, ha-
blamos de la institucién financiera por
excelencia de la provincia, surgida para
dar soporte y respuesta a todas sus ne-
cesidades. Como he mencionado an-
teriormente, sblo se esta plenamente
comprometido con un entorno cuando se

forma parte de él des-
de sus origenes. Y, por
su implicacién social y
economica, Caja Rural
de Jaén es sin duda un
vector de generacion de
bienestar en la provincia.

¢ Qué herramientas y soluciones espe-
cificas ofrece Caja Rural de Jaén, Bar-
celona y Madrid en apoyo al olivar tra-
dicional, mayoritario en la provincia,
menos competitivo y con un futuro
incierto frente a los nuevos sistemas
de plantacién?

La evolucion que esta experimentando
el sector internacional de elaboracién
de aceite de oliva esta llevando a que

"Para
las
de un
no soélo se
ha de estar
sino en

se pueda perder rapidamente valor ana-
dido en sus transacciones generales,
que son mejorables a través de dos
vias: el incremento de renta neta por la
mejora competitiva y la diferenciacion
y singularizacién de productos. En el
primer caso, existen lineas especificas
de soporte a la modernizacion no sélo
de olivares, sino también de almaza-
ras y resto de industrias afines. En el
segundo, disponemos de herramientas
financieras especificas vinculadas a la
generacion de valor via incremento de
precio de producto, asi como otras que
permiten dar soporte a la combinacion
de ambas estrategias.

L JROYSE
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¥ Bonfiglioli AL ERER
SCHAEFFLER B nfiglioli— FxpED
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Rodadura y técnica lineal
Transmisién de potencia

Mecatrénica

Transporte y manutencién

TENEMOS LOS MEDIOS
TIENES LA SOLUCION

Hidrdulica y neumdtica
Fluido
Estanqueidad y lubricacion

Suministro industrial
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Olivarum

Entrevista a M2 Dolores Pefia,
directora del laboratorio Olivarum

OLIVARUM

fundacién
CAJA RURAL JAEN

“Nuestros retos actuales
pasan por ampliar los
analisis acreditados

y extender nuestra
participacion en nuevos
proyectos de gran utilidad
para la olivicultura moderna”

ué es y c6mo surgio el
proyecto de Olivarum en
el seno de la Fundacién
Caja Rural de Jaén?
Olivarum surge por la deci-
dida voluntad de la Caja Rural de Jaén
de devolver a la sociedad parte de los
beneficios que genera por su actividad
econOmica a través de la Fundacion
Caja Rural de Jaén mediante la crea-
cién de un servicio que siempre ha con-
siderado de gran interés para un sector
tan relevante en la economia jiennense
como es el olivar. De la escucha y sensi-
bilidad de la Fundacién hacia las nece-
sidades y demandas del sector olivarero
nace el proyecto Olivarum con el obje-
tivo de cumplir una vieja reclamacion,
disponer en Jaén de un laboratorio im-
parcial que preste un servicio de anali-
sis de calidad e independiente de meros
objetivos comerciales con la unica vo-
cacion de servicio y utilidad. Sin duda,
fue muy acertada la decision de situar
sus instalaciones en el Parque Cientifi-
co Tecnologico Geolit, muy enfocado al
olivar y al aceite de oliva, donde Oliva-
rum fue el primer laboratorio en analizar
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muestras de aceituna y aceite de oliva
al iniciar sus actividades hace ya mas
de diez afos.

¢ Como se estructura el laboratorio y
cuales son sus objetivos?

Olivarum se organiza como un cen-
tro de asesoramiento al olivarero y de
colaboraciéon con el sector, incluyendo
una oficina de gestion de la PAC y un
laboratorio con dos areas de trabajo di-
ferenciadas y complementarias: el Area
de Agronomia, dedicada a los analisis
de suelos, hojas y aguas de riego; y el
Area de Aceite y Aceituna, enfocada en
los andlisis de riqueza grasa en aceitu-
nay subproductos y de calidad y pureza
en aceite de oliva.

¢Cudles son los principales logros
alcanzados por Olivarum desde su
nacimiento? ¢Y los retos actuales?

Para Olivarum, el logro méas importan-
te ha sido hacer realidad el proyecto
de la Fundacion de dotar a Jaén de
un laboratorio con un perfil y unas
caracteristicas encaminadas a cum-
plir con una necesidad manifestada

')
N

en diversas ocasiones desde el sec-
tor olivarero. El laboratorio ha crecido
atendiendo los analisis que demandan
nuestros clientes, obteniendo la acre-
ditacién por ENAC para los mas soli-
citados y siendo el primer laboratorio
en Espafa en obtener la acreditacion
para el analisis de riqueza grasa en
aceituna por NIR tanto en pasta como
en aceituna entera.

En Olivarum nos sentimos espe-
cialmente orgullosos de nuestra par-
ticipacion como laboratorio de refe-
rencia en proyectos como “Agricultura
de precision en el olivar usando siste-
mas aéreos no tripulados”, SAVIAO-
LIVAR vy el proyecto de calibracion y
acreditacion ENAC para andlisis de
aceituna entera por NIR, con los que
cumplimos con nuestra vocacion de
contribuir al desarrollo social, econ6-
mico y medioambiental de la socie-
dad. Nuestros retos actuales pasan
por ampliar los andlisis acreditados
y extender nuestra participacion en
nuevos proyectos de gran utilidad
para la olivicultura moderna que se
iran concretando proximamente.
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Hablenos del proyecto SAVIAOLI-
VAR, uno de los mas destacados...

SAVIAOLIVAR es una linea de investi-
gacién relacionada con el diagnostico
nutricional y de patégenos a partir de la
savia del olivo. Estos trabajos se vienen
desarrollando a través de proyectos de
Grupos Operativos financiados conjun-
tamente por la Unién Europea (fondos

FEADER) y la Junta de Andalucia. Los
miembros que forman parte de estos
Grupos Operativos son la Universidad de
Granada, Cortijo Guadiana y Almazara
la Loma -ambos de Castillo de Canena-,
ATPlolivar y Fundacion Caja Rural como
coordinador ante la Administracion.

En cuanto al proyecto, la savia se ex-
trae por presion de nitrogeno median-

fue
en el de
y
hace ya
.y ha sido el
en
en
la acreditacion
para el de
en
aceituna
en como en

te una camara Scholander modificada,
lo que permite obtener los contenidos
vasculares de xilema y floema sin con-
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taminacion de los tejidos. Un primer
proyecto de SAVIAOLIVAR (GOP31-
JA-16-0010), desarrollado entre 2018
y 2020, tuvo como objetivo comprobar
si la savia podria ser un material Gtil
para el diagnostico del estado nutri-
cional en el olivo, lo cual se confirmoé
plenamente. En la fase actual de esta
linea de trabajo se esta abordando un
nuevo proyecto, SAVIAOLIVAR 2020
(GOP-JA-20-0001), que se desarrolla-
ra entre 2022 y 2024, y entre sus obje-
tivos figuran la determinacion de unos
valores adecuados de nutrientes en la
savia del olivo, asi como la deteccion
de Verticillium en este contenido vas-
cular, con el fin de comprobar si puede
ser un sistema fiable de diagnostico
del patdgeno. Los resultados de estos
proyectos se pueden consultar en ht-
tps://saviaolivar.eu/.
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El equipo de Olivarum: de izqda. a dcha., Rocio Acisclo, ana,lista de laboratorio;
M?2 Dolores Pefia, directora de Olivarum y responsable del Area de Aceite y

Aceituna; Diana Navarrete, analista de laboratorio; y Juana Nieto, responsable
del Area de Agronomia.
7 .

Otra importante area de actividad
son los andlisis de aceituna mediante
tecnologia NIR. Cuéntenos...

Se trata de un método de andlisis ba-
sado en la tecnologia de lectura del
espectro de la muestra analizada en
longitudes de onda pertenecientes al
infrarrojo cercano NIR (Near InfraRed).
La experiencia en el uso de esta técnica
-que tiene ya mas de 15 afos- se inicio
mediante una estrecha colaboracion en-
tre laboratorios del sector y FOSS con
la coordinacion del Instituto de la Grasa
de Sevilla, cuando se puso a punto una
calibracion con un numero masivo de
muestras analizadas. Este método se
ha convertido en una gran herramienta
para el sector, aportando inmediatez en
los resultados -tan importante para la

agilidad en la toma de decisiones en la
almazara-, fiabilidad y ahorro de ener-
gia eléctrica, al no necesitar secado de
las muestras para su analisis.

La ultima version de este equipo de
andlisis es el resultado de un desarrollo
en innovacion en el que han participado
muchos laboratorios que ya eran exper-
tos en su uso y que permite realizar el
andlisis de la aceituna entera directa-
mente, mejorando las prestaciones al
hacer innecesaria también la molienda
de la muestra. Olivarum ha sido el pri-
mer laboratorio en Espafia en obtener
la acreditacion ENAC para el analisis
de riqueza grasa en aceituna por esta
técnica (tanto en analisis de masa como
entera) que hoy dia aporta experiencia
e innovacion a partes iguales.



https://saviaolivar.eu/
https://saviaolivar.eu/

¢Qué evolucion ha percibido en los diferentes tipos
de analisis y cuales son los mas demandados por
el sector?

La evolucion en las solicitudes de analisis ha venido de la
mano de una mayor profesionalizacion en el sector que
permite aspirar a la optimizacion tanto de la explotacién
olivarera como de la almazara, con el objetivo de obtener
una mayor proporcion de aceites de oliva virgenes extra.
Esto se traduce en un incremento en las solicitudes de
analisis agrondémicos (hojas, suelos y aguas) para un ma-
nejo racional y sostenible del olivar donde es muy impor-
tante un adecuado diagnéstico de su estado. En la alma-
zara, con mayor presencia de técnicos cualificados, cobra
importancia la rapidez con que se dispone de los datos de
analisis tanto de la aceituna que llega a la almazara como
del orujo resultante, lo que permite un ajuste mas preciso
de los procesos de molturacién y un mejor control del ba-
lance de materias en la fabrica. Se han incrementado los
analisis de maduracion en las muestras de aceituna para
decidir el momento 6ptimo de recoleccion, lo que indica un
mayor interés en los aceites tempranos en aras de buscar
la excelencia en la calidad de los AOVEs. Y las solicitudes
de andlisis de calidad en los aceites obtenidos han ido au-
mentando en paralelo, con un creciente interés en el ana-
lisis organoléptico y en el perfil de cata, poniendo en valor
las especiales caracteristicas sensoriales que presentan
los aceites de mayor calidad.

En resumen, las herramientas analiticas de que dispo-
ne el sector se emplean mas en un entorno de continua
mejora para satisfaccion de laboratorios como Olivarum,
plenamente implicado en esta evolucion hacia la profesio-
nalizacion y la excelencia en la elaboracion de uno de los
mejores productos de la alimentacion espafiola y pilar fun-
damental de la Dieta Mediterranea.

¢ Cuadl seria el perfil de los clientes que acuden a Olivarum?
En el Area de Agronomia se ha producido un incremento
sostenido en las solicitudes de analisis conforme ha au-
mentado la sensibilidad respecto a la agricultura sosteni-
ble y la optimizaciéon de la explotacion olivarera, para lo
que hacen falta datos analiticos fiables e independientes

Fiabilidad y experiencia en tecnologia NIR
aplicada a las Almazaras desde 1993.

SpectraAlyzer 2.0 Olive

Analizadores de sobremesa “TODO en UNO”

Miden: Aceituna Entera + Orujo/Alperujo +
Aceite de Oliva + Hoja/Suelo de Olivar

Sistema NIR-Almazara de Polytec
Tecnologia en linea para la medida y el control
del proceso de extraccion de aceite.

Miden: Aceituna Entera + Orujo/Alperujo +

Aceite de Oliva

* Hasta 6 sensores se pueden conectar a un
espectrometro a la salida de lavadora y/o
mezcladora y/o decanter y/o centrifugadora.

* Sinh tener que manipular las muestras.

» Visualizacion de las mediciones en tiempo
real de valores numéricos y graficos con
tendencias.

* Trazabilidad y conexion con SCADA de al-
mazara.

¢Qué distingue a AxFlow? B-19
Atencion postventa cuidada
Calibraciones listas para su uso
Calidad, equipos NIR fabricados en Alemania
Rentabilidad, retorno de inversion corto

Experiencia, mas de 300 instalaciones exitosas
en Espana y Portugal.

AxFlow S.A.U : Avda. de la Industria 53 - Alcobendas,

‘.+34 91 729 18 18 @ axflow@axflow.es

Delegaciones: Andalucia - Castilla La Mancha - Cataluna.
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antes de decidir los
tratamientos que se
aplican en el olivar.
También han aumen-
tado las solicitudes
por parte de agriculto-
res particulares junto
con las de técnicos,
asesores 0 gestores
de fincas de olivar
y almendro, aunque
también de pistacho
y vid. Otro segmento
importante de clientes
son centros investiga-
dores que contratan nuestros servicios
como apoyo a sus trabajos en el cam-
po y la fabrica.

En cuanto al Area de Aceite y Acei-
tuna, y al margen de agricultores par-
ticulares interesados en conocer el
rendimiento graso de su cosecha de
aceituna, se han incrementado las
solicitudes de analisis por parte de
almazaras que contrastan sus propios
datos analiticos o bien pactan con sus
clientes la realizacion de los andlisis
en un laboratorio ajeno. En analisis de
aceite de oliva se ha notado un cam-
bio hacia una segmentacion horizon-
tal en nuestros clientes, con empresas
que gestionan sus propias fincas, re-
cogen su propia cosecha y elaboran
su aceite con una baja proporcion de
aceituna adquirida a otros producto-
res. Estas empresas demandan todos
los tipos de analisis que ofrece Oliva-
rum, con un importante incremento en
el analisis de la calidad del aceite de
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oliva virgen obtenido, ya que estan es-
pecialmente orientadas a la alta cali-
dad de su producto mas que a produc-
ciones elevadas.

Por ultimo, ¢ cuales son los proximos
proyectos del laboratorio?

Actualmente, Olivarum trabaja de forma
intensa en el proyecto SAVIAOLIVAR
-vigente hasta 2024- para establecer

niveles de referencia
para un analisis que
se convertird en una
herramienta indispen-
sable en el diagnéstico
del estado de la planta
en tiempo real en un
futuro préximo. Algu-
nos de los préximos
objetivos de Olivarum
también guardan rela-
cién con la savia del
olivo, dando continui-
dad a los trabajos ya
iniciados, ya que los
resultados obtenidos a partir de los pro-
yectos de diferentes Grupos Operativos
estan abriendo nuevas lineas de trabajo
de gran interés y utilidad.

Por otra parte, seguimos trabajan-
do en el aseguramiento de la calidad
de los analisis mediante la técnica
NIR en aceituna y subproductos cola-
borando estrechamente con el grupo
de laboratorios coordinado por FOSS
para desarrollar calibraciones fiables
relativas a otros parametros de in-
terés para la aceituna y el aceite de
oliva. Olivarum esta siempre atento a
las necesidades del sector y de sus
clientes planificando futuras acredi-
taciones para los andlisis de mayor
interés, subordinando su desarrollo al
interés de nuestros clientes.
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i Expoliva ha posicionado

a Jaén como la gran refe-

rencia internacional para

conocer las novedades del

sector del olivar, la puesta
en valor turistica del bosque de olivar
jiennense y de la cultura ligada a este
arbol milenario que ha impulsado la
Diputacién de Jaén ha posibilitado que
este territorio sea también un enclave
privilegiado para vivir un amplio abanico
de experiencias que han sido agrupa-
das en torno a un interesante producto
turistico: OleotourJaén.

A través de los cerca de 130 re-
cursos que conforman este producto,
que incluye restaurantes y almazaras
visitables, spas, alojamientos rurales,
oleotecas, empresas de cosmeéticos,
de servicios turisticos, de catas de
AOVE, museos y centros de interpreta-
cion, empresas de artesania de made-
ra de olivo o cortijos y espacios singu-
lares, el viajero tendra la oportunidad
de conocer en profundidad la cultura
del olivar y del aceite de oliva que im-
pregna todos y cada uno de los rinco-
nes del paraiso interior jiennense y es
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Oleoturismo

indisociable a las costumbres y formas
de vida de sus 97 municipios.

Y es que OleotourJaén ofrece un sin-
fin de posibilidades: desde pasear a pie
0 a caballo en un mar de olivos -que as-
pira a convertirse en Patrimonio Cultu-
ral Mundial- hasta alojarse en antiguos
cortijos labriegos, haciendas o casas
rurales que han conservado su arqui-
tectura tradicional ofreciendo el maximo
confort; ademas de saborear los mejo-
res aceites de oliva virgenes extra del
mundo o degustar, gracias a la maestria
y saber hacer de los chefs jiennenses,

platos sorprendentes elaborados con
este producto que es base de la saluda-
ble Dieta Mediterranea.

Durante el trayecto por esta tierra, el
visitante puede entender perfectamente
por qué esta provincia es la principal
productora mundial de aceite de oliva y
también la que elabora el AOVE de mas
calidad, procedente de frutos recolecta-
dos de forma temprana, de intenso color
verde y con un sabor y aroma inigua-
lables. OleotourJaén permite conocer
el proceso de produccién del oro liqui-
do a través de la visita a almazaras y
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cooperativas distribuidas por las distintas comarcas de esta
provincia, donde también se puede adquirir este producto de
multiples propiedades beneficiosas para la salud en tiendas
especializadas; visitar espacios tematicos sobre la historia
y la cultura del olivar; asistir a eventos y tradiciones ligadas
a este cultivo; recorrer pueblos blancos olivareros de calles
empedradas; o disfrutar en spas y hoteles de tratamientos
especializados con aceite de oliva.

Pero eso no es todo. Jaén brinda al viajero la posibilidad
de disfrutar de esta singular oferta oleoturistica comple-
mentada con la gran cantidad de atractivos que posee esta
provincia andaluza, entre los que figuran un patrimonio re-
nacentista excepcional que tiene sus maximos exponentes
en las ciudades Patrimonio de la Humanidad de Ubeda y
Baeza o en municipios como Jaén capital, Sabiote o Ca-
nena; ademas de poseer la mayor superficie de espacios
protegidos de Espafa gracias a sus cuatro Parques Na-
turales, entre ellos el de las Sierras de Cazorla, Segura y
las Villas, que es el segundo mayor de Europa, sin olvidar
los de Sierra de Andujar, Sierra Magina y Despefaperros;
o albergar la mayor concentracion de atalayas y fortalezas
del continente europeo, junto con un legado ibero Gnico en
el mundo.

Como en todo viaje, la gastronomia juega un papel fundamen-
tal en la configuracion del itinerario que el turista disefa por un

NV
ey
Reconocidos por el COI

Reconocidos como Laboratorio para
Andlisis Fisico-Quimicos y
Contaminantes para el periodo actual.
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En la actualidad ofrecemos
todas las determinaciones
incluidas en el Reglamento (UE)
2022/2104 (anterior Regl
2568/91) y todas sus
enmiendas, base para la
correcta clasificacion de
nuestros AOs en sus
respectivas categorias, bajo
Acreditacion ENAC, incluido
también en el Panel Test.

Para ver las determinaciones
acreditadas en otros aceites
vegetales, consultar nuestro

Alcance Técnico.

Dentro de este importante
grupo de determinaciones,
queremos destacar que,
desde Grupo Tentamus
Espana, en el que estamos
integrados, ofrecemos bajo el
amparo de la Acreditacion
de ENAC muchos de ellos,
como por ejemplo,
Plaguicidas por GC-MS-MS y
HPLC-MS-MS, Benzopirenos
(HAPS), Acido Eriicico-toxina,
Metales Pesados y otros;
también a través del Grupo
Tentamus Internacional,
MOSH y MOAH (LC hasta 0.5
ppm) y MCPDs, Acreditados
por DAKKS (Alemania), y
Dioxinas y PCBs similares,
por ACCREDIA (ltalia).

No dude en consultarnos otro contaminante o
materia activa que pudiera interesarle, asi
como su acreditacion, dado que este Grupo de
analitos, por su gran interés, esta en continuo
crecimiento.

¢ (+34) 953 281 116
= laboratorio@laboratoriotello.com

A www.laboratoriotello.com
Q P.I Los Olivares. C/La Iruela, 8. (23009) Jaén - Espana
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territorio y constituye uno

de los principales motivos

para obtener una valo-

racién positiva por parte

del viajero, que siempre

encuentra en la cocina del

lugar que visita la esencia

cultural del mismo. En el caso

de Jaén, su gastronomia en-

cuentra en el aceite de oliva virgen

extra de la variedad picual el elemen-
to imprescindible de un amplio abanico
de recetas elaboradas con productos
de cercania y proximidad de gran cali-
dad que abarcan desde hortalizas hasta
carnes de caza, quesos, embutidos, vi-
nos, cervezas o productos de reposteria,
entre otros. Todos ellos se transforman
sabiamente en las manos expertas de
un amplio elenco de profesionales de la
restauracion que han conseguido que la
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gastronomia jiennense sea reconocida
nacional e internacionalmente.

Pero en esta provincia el viajero no
s6lo puede disfrutar de estos deliciosos
productos sentado en la mesa de un res-
taurante. La cocina jiennense se degus-
ta también a través de pequefios boca-
dos: esas ricas y variadas tapas que se
ofrecen junto a la bebida y que permiten
al cliente saborear excelentes recetas de

la gastronomia de este territorio en la ba-
rra o terraza de un bar, convirtiendo las
paradas de descanso del viajero en otro
momento inolvidable de su itinerario por
un producto turistico, Oleotourdaén, ba-
sado en la gran singularidad que repre-
senta ese mar infinito de olivos que s6lo
se puede contemplar en Jaén. &



http://www.oleotourjaen.es
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PAG Jaén

PAG, al servicio de los
agricultores y ganaderos
de la provincia de Jaén

Agriculturs ¥ Ganaderin JAEN

a organizaciébn empre-

sarial agraria PAG Jaén

nace en 2016 con la vo-

caciéon de convertirse

en un instrumento dina-
mico y profesional para dar respuesta a
los retos de la agricultura del siglo XXI
y estar al servicio de los agricultores/as
y ganaderos/as de la provincia.

PAG Jaén representa, gestiona, de-
fiende y fomenta los intereses de los
empresarios/as agrarios en general, asi
como de los profesionales y empresas
de la agricultura, ganaderia, agroindus-
triales, actividades forestales, energias
renovables, etc., en particular ante la
sociedad, las administraciones tanto pu-
blicas como privadas y demas organiza-
ciones de empresarios y trabajadores.

Su objetivo es garantizar las produc-
ciones agropecuarias para potenciar la
actividad econdmica y social en el me-
dio rural, asi como las exportaciones
presentes y futuras, consolidando el re-
gadio con agua suficiente para mante-
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ner una produccion agricola estable en

todo el territorio provincial.

Entre los principios fundamentales que

defiende PAG Jaén figuran, entre otros:

la aplicacion de una politica agricola
justa y equilibrada en el territorio, que
apueste siempre por una agricultura y
ganaderia productiva a precios renta-
bles, desarrollando los mecanismos
de mercado necesarios para ello;

la aplicacién de una politica de dis-
tribucion de los recursos naturales,
caso del agua como recurso publico,
poniéndolos al servicio del desarrollo
econbmico y social y el equilibrio del
territorio, revisando las concesiones
administrativas concedidas y ajustan-
dolas al interés general como forma
eficaz de combatir la caida de la renta
agraria, el paro y el despoblamiento
del medio rural;

la aplicacion de politicas que garanti-
cen el mantenimiento de precios justos
para las producciones agrarias, toman-

Rocio Moreno, secretaria general de la
organizacién.

do como referencia las establecidas en
el observatorio de precios del MAPA;
una politica agraria que potencie la
comercializacion de las producciones
agricolas organizando su oferta, desa-
rrollando e incentivando nuevas lineas
de ayudas y puntuando tanto a agri-
cultores/as y ganaderos/as como a las
sociedades que agrupen dicha oferta;
la aplicacibn de una politica que
busque el valor afadido, tanto en la
fase de produccion como de comer-
cializacion, implicando a todo tipo de
sociedades agroalimentarias, espe-
cialmente las locales implantadas en
el territorio, e impulsando la creacion
de nuevas sociedades;

la aplicacién de una politica agraria
de proteccion de los cultivos con
plantaciones tradicionales como el
olivar, especialmente en aquellos con
limitaciones en el territorio;

la aplicacién de una politica ganadera
dirigida a garantizar su rentabilidad, re-
formando la normativa existente para
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I
Rocio Moreno, secretaria general de PAG
Jaén, conversa con el ministro Luis Planas
2 en Futuroliva 2022.

%

Estand de PAG Jaén en la Feria de Maquinaria de
Ubeda 2022 y Futuroliva 2022.

regular los sistemas de integracion

como el avicola, porcino, etc., con el fin

de evitar la imposicion y abusos a los
que estan sometidos los ganaderos.

A pesar de tratarse de la organizacion
profesional més joven de la provincia de
Jaen, PAG representa ya a un nimero im-
portante de agricultores/as y ganaderos/
as -en la actualidad cuenta con méas de
2.500 socios- que son quienes marcan
las directrices que defiende la organiza-
cion. PAG Jaén participa de forma activa
en la interlocucion y defensa de los inte-
reses legitimos del sector, prestando una
amplia gama de servicios que la convier-
ten en una organizacion de vanguardia
dentro del sector agricola y ganadero.

Ademés de un servicio integral a los
agricultores/as y ganaderos/as para
facilitarles las gestiones propias de su
explotacién, PAG Jaén ofrece asesora-
miento especifico y riguroso por parte
de profesionales cualificados.

Entre los principales servicios que
presta esta organizacion empresarial
agraria se encuentran la tramitacion de
las ayudas de incorporacion de jévenes
agricultores y la modernizacion de ex-
plotaciones agrarias e invernaderos; tra-
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mitacion de calificacion de
explotacién agraria priorita-
ria; gestion laboral y fiscal;
contrataciébn de seguros;
contratacién de planes de
prevencion de riesgos la-
borales; asesoramiento
técnico y juridico; y cual-
quier otro relacionado con
la actividad agraria.

Desde su nacimiento,
esta organizacién sin animo
de lucro se ha distinguido
por su caracter reivindicati-
vo en defensa de los inte-
reses de los agricultores/as
y ganaderos/as de la pro-
vincia jiennense. En este
sentido, cabe destacar acciones como
la tractorada en la comarca de La Loma
-organizada conjuntamente con la Aso-
ciacion Provincial de Regantes del Olivar
(AproJaén) y la Asociacion de Regantes
de Andalucia (AREDA)- del 28 de mayo
de 2019 para exigir soluciones a los por
aquel entonces “precios de ruina” del
aceite de oliva, asi como la regularizacion
de los regadios de La Loma -30.000 hec-
tareas afectadas- y de toda la provincia.

De izqda. a dcha,, jornada formativa del
curso de tractoristas y conductores de buggy;
formacién de trabajadores en materia de
prevencién de riesgos laborales; y jornada
informativa en la Feria de Maquinaria de
Ubeda.

Mas de 1.200 tractores y 2.000 agricultores participaron en la
tractorada convocada por PAG Jaén, AproJaén y AREDA a finales
de mayo de 2019.

La manifestacion parti6 desde las lo-
calidades jiennenses de Villanueva del
Arzobispo, Iznatoraf, Villacarrillo, Sabiote,
Torreperogil, Begijar, lbros, Baeza y Rus,
finalizando en Ubeda, donde se realizo un
recorrido dentro de la ciudad y se ley6 un
manifiesto en el recinto ferial.




Cada dia 235 millones de personas abren un tapén BERICAP. Todos ellos fabricados
en alguna de nuestras 25 plantas con presencia mundial y distribuidos en mas de 100
paises. Todos bajo las mismas especificaciones y estandares de produccién. Basados
en nuestra amplia gama de productos contribuimos al éxito de sus proyectos. Sin im-
portar el tipo o tamafio de envase, idonde y cuando Ud. nos necesite!
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El fotégrafo Jesis Mendoza en la
inauguracién de la exposicién.

sta espectacular exposi-
cibn de imagenes, de la
mas alta calidad, supu-
SO un guifio a la tierra del
autor y en ellas el
fotégrafo ubetense ofrecio al
espectador la oportunidad de
admirar la belleza del olivar en
sus diferentes formas de expre-
sién o estados captados desde
el objetivo de su camara. Y es
que en su faceta como fotogra-
fo, Jesus Mendoza cultiva su
instinto guiado por la luz, el co-
lor y las formas capturando mo-
mentos Unicos y evocadores.

“Llevo muchos afios realizan-
do fotografias del paisaje que me
rodea y a clientes relacionados
con el sector del aceite de oliva,
asi que decidi realizar una seleccion de
las mejores imagenes para esta exposi-
cion”, relaté a Mercacei Mendoza.

En la exposicion, en cuya inaugura-
cion se llevd a cabo la lectura de algunos
poemas acompafados por musica de
guitarra, asi como una cata de AOVEs
de nueva cosecha, se mostraron 16 fo-
tografias a un tamafio grande -aproxi-
madamente de 70 x 50 cm.- divididas en
tres partes: imagenes de detalle del fruto
en sus diferentes estados a lo largo del
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Aceitunas y aceite, Carchelejo.

afo, del arbol y de paisajes del oli-
var. Todas ellas en color y en marcos
de madera reciclados y pintados en
blanco de diferentes formas.

“Creo que el olivo es un arbol fa-
buloso, capaz de resistir en el tiem-
po a grandes cambios climaticos y
a pesar de ello, afo tras afio, nos
regala su mas preciado fruto, el
aceite de oliva. Con esta exposicion
he querido rendirle mi mas humilde
homenaje”, subrayo.
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Luces y olivares, Baeza.

Olivar de montafia, Sierra de las Villas.




Cubierta vegetal
en el olivar, Sierra
Magina.

Olivares en
el Valle del
Guadalquivir,
Ubeda.

Detalle de
aceitunas en
ramas de olivo,
Jaén.

Yemas de

Dunas de olivar,
Villacarrillo.

FILTROX Southern Europe
The best filtration

-

Sin filtracién Una correcta filtracion estabiliza y mejora
el riesgo las caracteristicas organolépticas del aceite.
de decantacién - Impecable presentacién comercial

« Prolonga la conservacién
« Elimina sélidos y humedad
+ Elimina sabores herbaceos

es maximo

aceituna, Ubeda.

Le ofrecemos una amplia gama de medios filtrantes que daran
solucidon a sus procesos de separacion de sélidos-liquidos.

PLACAS FILTRANTES TIERRAS DIATOMEAS

FILTROX Southern Europe SL,
Calle Can Vinyalets, 15

08130 Santa Perpetua de Mogoda.
Barcelona / Spain - Tel +34 934 626 700 F I LT ROX
fjordano@filtrox.com | l.enrich@filtrox.com
Distribucién: Almacén en Montilla, Cérdoba. ( )
Tel + 34 670 065 543

www.filtrox.com




Explosion de color en el olivar, Linares. Olivares de tres pies, Sierra de Cazorla.

Detalle de floracién del olivo, Ubeda. Cuerda de Sierra Magina. Combinacién de
paisaje de vega, olivar y montaiia.

Vista aérea de un olivar, Bafios de la Encina.

Detalle de una de las ramas del Olivo de Primeras luces de la mafiana y nieblas sobre el olivar.
Fuentebuena, Arroyo del Ojanco.
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Artolio

Artisanal Olive Ol
Industry in the Mediterranean

Financiado por la Unién Europea en el marco del programa ENI CBC Med para apoyar a los pequeiios productores de aceite

de oliva virgen extra de la Cuenca Mediterranea, el proyecto ARTOLIO ha contribuido a establecer un nuevo nivel de calidad

superior para el AOVE, ademas de centrarse en la mejora de los procesos, la sostenibilidad y la eficiencia energética. Entre sus

objetivos figura mejorar la economia local de los paises participantes -Israel, Grecia, Francia, Chipre, Palestina y Espafia-, asi

como dotar al mundo rural y/o al sector agrario de herramientas que ayuden a colocar el producto en el mercado, pero también

a posicionar su calidad y otorgarle visibilidad en otros espacios de &mbito internacional.

Por Jests F. Gordillo, Strategist Manager en Kellenfél Advertising® y responsable de comunicacion estratégica del

proyecto ARTOLIO

n las ultimas décadas, la

demanda mundial de aceite

de oliva estd en constante

crecimiento, impulsada por

el comportamiento saluda-
ble de los consumidores y la busqueda
de una mayor variedad de gustos y sa-
bores por parte del movimiento foodie.
Sin embargo, este crecimiento y la pros-
peridad econémica asociada al acei-
te de oliva no siempre se ha repartido
por igual en toda la cadena de valor del
Mediterraneo. Los pequefos agriculto-
res del sector del aceite de oliva de la
Cuenca Mediterranea poseen parcelas
pequefias y a veces escarpadas, prac-
tican una agricultura tradicional alimen-
tada por la lluvia, dependen de la mano

MERCACEI 115 » ESPECIAL EXPOLIVA

de obra familiar en la época de la cose-
chay carecen de conocimientos agrocli-
maticos y servicios financieros.

En su gran mayoria, estas pequefias
empresas familiares no son rentables,
por lo que muchos olivares quedan
abandonados o sin cultivar y el des-
empleo se extiende en las comunida-
des marginadas. Por el contrario, la
demanda de aceite de oliva aumenta
e impulsa la demanda de mas aceite y
de mas calidad.

Los pequefios productores de acei-
te de oliva virgen extra se enfrentan
a numerosos obstaculos para llevar
su producto al mercado, muchos de
los cuales suponen todo un reto: des-
de tener acceso a la tecnologia mas

avanzada para combatir el cambio
climético y la sequia hasta soluciones
de transporte, eficiencia, calidad en la
produccion y mejora de la economia
local frente a la globalizacion.

Dicha globalizacion afecta a los pe-
quefios productores locales principal-
mente de dos maneras. Por una parte,
los grandes conglomerados del aceite
de oliva ocupan buena parte de la cade-
na de suministro, produciendo grandes
voliumenes de aceite de calidad media a
precios bajos y no dejando oportunidad
de negocio a los productores locales y
regionales. Por otra, la presion para op-
timizar la cantidad en detrimento de la
calidad ha favorecido nuevas varieda-
des de aceituna manipuladas que han
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los pequenos
de oliva su
en y

en toda la _ conmenos G\I
perjudicado a las variedades tradicionales, disminuyendo asi CUIDAMO SU ACEITUNA {58 2 o

la biodiversidad y la riqueza de sabores. NO Ia 4 _ el ; LS

Las necesidades socioeconémicas del JOP indican que : : as Qe to; ;;;(.‘ 3 sl 7
el 90 % del total de los productores son microempresas (0 [AEEERES R RIS ol R :
autébnomos) con menos de 10 empleados, que no pueden G AN 1 )5k
resistir la recesion economica y la escasez de crédito y, sin [ | A | 1= 5 - il
embargo, necesitan hacer frente a la globalizacion. Este es | P ! ; '
el caso de los pequefios productores regionales de aceite
de oliva (DG Agriculture, 2017). Estas pequefas empresas
rurales se caracterizan por pequefias parcelas de tierra,
agricultura tradicional de secano y dependencia exclusiva
de la mano de obra familiar en sus actividades agricolas.

Estos son solamente algunos de los retos cotidianos a
los que se enfrentan los pequefos productores de AOVE,
por lo que ARTOLIO, comprendiendo los obstaculos a los
que se enfrentan y sensible a entender mejor esa realidad, : , L j
se plante6 una pregunta: ;cémo podemos ayudar a estas  FEy FEa : . i
empresas no solo a sobrevivir a la globalizacion, sino tam- '}t S
bién a prosperar mediante la creacién de nuevos puestos
de trabajo y oportunidades regionales, creando un efecto
de goteo que podria estimular el desarrollo socioecondémico
de la zona?

A raiz de esta reflexién, en 2020 naci6 el proyecto ARTO-
LIO para hacer frente a estos retos, cofinanciado por el pro-
grama ENI CBC Med de la UE y el consorcio formado por "
las entidades participantes: la Organizacion de Investigacion -
Agricola (ARO Volcani Center y socios del Cluster Beit Hake- ®
rem, Israel), el Centro Palestino de Investigacion y Desarrollo m 0 R R E L L
Agricola (Palestina), la asociacion de educacion y formacion
post-Secundaria American Farm School (Grecia), la Organiza- La tnica compaﬁia de Iimpiador‘as
cion Agricola Helénica DEMETER (Grecia), el Departamento fabricando desde hace mas de 40

de Agricultura del Ministerio de Agricultura, Desarrollo Rural afios con la misma marca registrada

www.aborrell.es (® 965 780 781
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y Medio Ambiente (Chipre), la
Universidad de Jaén (Espa-
fa) y Kellenfdél Advertising,
S.L. (Espafa).

Con un presupuesto total de
2,9 millones de euros -de los
que la UE aporta el 90%, esto
es, 2,6 millones de euros- hasta
finales de 2023, el proyecto ARTOLIO
incluye a 65 agricultores y propietarios
de almazaras de paises y regiones
productivas de la Cuenca Mediterra-
nea (Israel, Palestina, Chipre, Grecia,
Francia y Espafia). A partir de la expe-
riencia de sus socios y el conocimien-
to sobre el terreno, los agricultores y
las almazaras asociadas han estado
recibiendo formacion técnico-agrono-
mica y empresarial de forma periodica.
Ello se ha traducido en mayores ren-
dimientos de aceituna y calidades de
aceite, asi como en una mejora de las
capacidades de gestion que ha hecho
mas rentables y flexibles a las peque-
fias empresas. Cada grupo de agricul-
tores esté gestionado por instituciones
regionales de conocimiento local, los
Centros Regionales de Conocimien-
to del Olivo Autoctono (NOReKC) de
cada region participante, que propor-
cionan asesoramiento local.
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El proyecto ARTOLIO también ha
creado una red paneuromediterranea
que reune a todos los centros de cono-
cimiento, agricultores y productores en
una plataforma unificada que ayudara
a las pequefas empresas oleicolas de
toda la Cuenca Mediterranea en mate-
ria de marketing, ventas, financiaciéon y
politica y legislacién, tanto a nivel na-
cional como internacional.

La plataforma ARTOLIO permite a los
pequenos productores de aceite de oli-
va dar a conocer su producto en merca-
dos extranjeros y replicar el modelo de
ARTOLIO en toda la Cuenca Mediterra-
nea con los beneficios de un negocio de
aceitunas y aceite de oliva mas sosteni-
ble econdmicamente. Ademas, permite
generar nuevos puestos de trabajo en
las zonas rurales y fomentar la sosteni-
bilidad medioambiental a través de una

mayor absorcion de carbono de los oli-
vos existentes y nuevos que limpian el
medio ambiente en el que vivimos y for-
talecen una vida comunitaria saludable.

Los anteriores proyectos relacionados
con el aceite de oliva hacian hincapié
en la adopcién de tecnologia o en la
innovacion en marketing y ventas. El
modelo del proyecto ARTOLIO naci6 de
la constatacion de que estos elementos
estan totalmente interrelacionados: los
esfuerzos tecnologicos para aumentar
el rendimiento y la calidad del produc-
to deben ir de la mano de un conjunto
adecuado de habilidades empresaria-
les, comerciales y de marketing. El agri-
cultor del siglo XXI puede y debe recibir
ayuda para adquirir estas habilidades.
A tal efecto, ARTOLIO actiua en dos
fases y tres niveles distintos. En la
Fase 1 (AGRO Performance), actla
en primer lugar a nivel del agricultor/
molino local mediante la formacion y
la adopcion tanto de tecnologias como
de préacticas agronomicas avanzadas
para aumentar el rendimiento y la cali-
dad, asi como un mayor conocimiento
de las practicas empresariales. Y es
que un mayor rendimiento y una ma-
yor calidad, combinados con una ma-
yor perspicacia empresarial, se tradu-
cen en un aumento de los ingresos ne-
tos, del crecimiento empresarial y del
empleo. El reto a este nivel es cultural
y de confianza: los agricultores deben
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sentirse comodos adoptando nuevas practicas y confiar
en que este cambio producira los resultados deseados.

A nivel regional, ARTOLIO actua estableciendo centros
regionales de conocimiento (NOReKC) que ayuden a los
agricultores locales a nivel tecnologico y empresarial, asi
como mejorando su acceso a la financiacion e impulsando
las medidas politicas regionales pertinentes.

Por ultimo, en la Fase 2 (ARTOLIO Platform + Marke-
ting Data + Promocién), que comenz6 en marzo de 2023 y
ofrecera resultados en los proximos meses, ARTOLIO actia A n a’ | |S | S
a nivel paneuromediterraneo, aprovechando el poder y los R .
conocimientos combinados de los NOReKC para generar Ag roa | I m e nta I’IOS
una plataforma paneuromediterranea de regulacion, venta
y comercializacion que refleje los intereses de las microem-
presas del sector del aceite de oliva -muy diferentes a los

®
de los grandes productores- y les permita competir con éxi-
to a nivel mundial. En este tiempo se activara la platafor-
ma, asi como las campafias de comunicacion, marketing y
publicidad programatica internacional de la mano del socio

responsable del area de Marketing (Kellenfdl Ad.), con el
objetivo de promocionar y mostrar el potencial de los agri-

cultores de ARTOLIO.
Cuando los tres niveles funcionen simultaneamente, se

lograra un equilibrio en la rentabilidad y la sostenibilidad de

las pequefias producciones mediterraneas del sector del .

aceite de oliva. De este modo, se aborda el objetivo global Co m p rom Iso
de promover el desarrollo econdmico y social en el sector

del aceite de oliva, con una contribucion significativa, desa-

rrollo empresarial y de las pymes, promocion de la inclusion
social y lucha contra la pobreza.

TN
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ARTOLIO dispone de su propia marca
de proyecto ENI CBC MED, pero tam-
bién de una marca comercial que tiene
como objetivo presentar y representar
a los productores en el mercado inter-
nacional. El exhaustivo control de cali-
dad al que se someten los AOVEs de
ARTOLIO, realizados en laboratorios
técnicos de Grecia, Espafia e Israel,
dan como resultado altisimas calida-
des que otorgan a todos los producto-
res un sello de reconocimiento.

En la plataforma se puede consultar
la lista de productores que presentan
este altisimo nivel de calidad, superior
en muchos casos al del mercado. Por el
momento so6lo es posible obtener este
sello a través del programa de ARTO-
LIO ENI CBC MED, pero se contempla
abrir el reconocimiento a otros produc-
tores de fuera del programa. Y es que
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Los integrantes del equipo ARTOLIO se reunieron en Israel -uno de los territorios productores de
aceite de oliva mas antiguos del mundo- entre el 18 y el 24 de febrero para debatir acerca de la
campafa de comercializacién de 2023 y las calidades de sus aceites, asi como sobre los avances

del proyecto y los objetivos futuros.

si algo hace Unico al proyecto ARTOLIO
es la excelencia en lo que se refiere a
la calidad del AOVE, fruto del trabajo de
los socios del proyecto especializados
en agronomia e investigacion.

Actualmente en fase de promocion, AR-
TOLIO abrira sus puertas con toda proba-
bilidad para que diferentes agricultores de
ambos lados del Mediterraneo presenten
sus candidaturas con el objetivo de ser
admitidos en la plataforma. Porque formar
parte de ARTOLIO es y sera una oportu-
nidad para todos aquellos que quieran
obtener el reconocimiento, asi como be-
neficiarse de las ventajas de la plataforma:
formacion, consultoria, difusién, internacio-
nalizacién y reconocimiento del grado de
calidad (obtencién del sello).

El éxito de ARTOLIO supone sin duda
una valiosa leccién para todos/as. El
proyecto se ha dedicado a cultivar un

flujo de trabajo innovador y aprovechar
la tecnologia para agilizar sus opera-
ciones, lo que le ha proporcionado una
ventaja competitiva en el mercado. Su
flexibilidad para adaptarse a las particu-
laridades del productor local, asi como
un fuerte trabajo en optimizacién de
procesos, son dos componentes clave
que lo han convertido en un proyecto
de éxito; sin olvidar que ha conectado
diferentes culturas y regiones bajo un
mismo paradigma, el AOVE.

En conclusién, ARTOLIO ha cambia-
do las reglas del juego en el sector de
la produccion de aceite de oliva virgen
extra. Gracias a su innovador modelo,
el proyecto ha revolucionado el acceso
de los pequefios productores de AOVE
a la comercializacion y otros recursos,
permitiéndoles participar en el mercado
mundial. Con su filosofia y soluciones
innovadoras, creemos que ARTOLIO
seguira siendo un agente de cambio
real durante muchos afos.



http://www.enicbcmed.eu/projects/artolio
http://www.enicbcmed.eu/projects/artolio
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Los espaioles gastan de
media al ano 60 euros en
productos ecologicos

a cesta ecologica en Es-
pafa durante 2022 es-
tuvo conformada por un
64% de productos ecolo6-
gicos de origen vegetal,
principalmente de fruta (14%) y hortalizas
(10%), y un 36% de productos de origen
animal, fundamentalmente carne (27%).

Asimismo, el precio promedio de pro-
ductos ecologicos se situé en 2022 en
3,90 euros/kg. La media del precio de
los productos vegetales ecologicos fue
de 2,47 euros/kg, mientras que para los
productos derivados de animales ecol6-
gicos fue de 6,64 euros/kg.

Cabe destacar que, si bien la variacion
del precio promedio de los productos
ecoldgicos en Espafia fue de un 7,32%,
este porcentaje se increment6 hasta el
8,70% en los productos no ecoldgicos.

A nivel mundial, en gasto per capita
(con datos oficiales del afio 2021), el ran-
king lo lidera Suiza, con 425 euros por
habitante/afio, seguida de Dinamarca
(384 euros/habitante/afio); Austria (268
euros/habitante/afno); Suecia (266 eu-
ros/habitante/afio); Alemania (191 euros/
habitante/afo), Francia (187 euros/habi-
tante/ano); EEUU (146 euros/habitante/
ano); Canada (138 euros/habitante/afio);
Bélgica (122 euros/habitante/afio); y No-
ruega (83 euros/habitante/afno).

Con vistas a 2030, Ecovalia prevé
que el mercado total de productos eco-
l6gicos en Espafa alcance los 5.122
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millones de euros y que el gasto medio
total per cépita se sitie en 107,83 euros
por persona al afno.

Atendiendo a los datos de superficie,
Espafia cuenta con 2.635.442 hecta-
reas, registrandose un crecimiento de
un 26,6% en los dltimos afos. Anda-
lucia, Castilla-La Mancha y Cataluha
mantienen sus posiciones de liderazgo
en el ambito nacional.

Por lo que respecto a la Superficie
Agraria Util en Espafia, se encuentra en
un 10,8%, superando la media europea
que se sitia en un 9,63%.

En cuanto a los cultivos en nuestro
pais, los principales son los frutos secos,

con 262.280 hectareas; el olivar, con
256.507 hectareas; los cereales, con
241.913 hectéreas; y los vifiedos, con
142.176 hectareas. No obstante, a nivel
porcentual, los cuatro cultivos que mas
han crecido son los frutos secos (33%),
las plataneras y subtropicales (23%), los
citricos (21%) y el olivar (15%).

En Espafia hay un total de 62.320 ac-
tividades ecologicas, categoria que ha
registrado un incremento de un 41,7%
en los ultimos cinco afos.

Por ultimo, respecto a las industrias
ecolégicas, un 86% se dedican a la pro-
duccién vegetal, de las cuales el 13%
corresponden a la elaboracién de acei-
tes y grasas vegetales, y un 14% a la
produccién animal.

El presidente de Ecovalia, Alvaro
Barrera, asegurd que el sector “esta en




una buena posicion, pero tenemos que
seguir trabajando en promocién, cono-
cimiento y formacion”. A su juicio, los
espafioles tienen que saber reconocer
la hoja verde, el sello que garantiza que
son productos ecoldgicos.

“El principal reto al que nos tenemos
que enfrentar es que la alimentacién
ecolbgica esté en todas las fases de la
cadena, incluido el sector de la restau-
racion. Ecovalia ha asumido el desafio
de liderar el incremento del consumo,
una tarea en la que necesitamos la im-
plicacion de todos los agentes: admi-
nistradores, productores y consumido-
res. Solo asi conseguiremos alcanzar
los hitos marcados por Europa para
2030”, considerd.

El acto de presentacion del informe
conto con la presencia de representan-
tes del sector y autoridades del Minis-
terio de Agricultura, Pesca y Alimenta-
cion (MAPA), asi como de los gobiernos
de Madrid, Castilla y Lebn, Castilla-La
Mancha y Andalucia.

La superficie espaiiola dedicada al cultivo de olivar ecolégico registré un incremento del
15,1% en 2021, hasta situarse en 256.507 hectareas, siendo uno de los principales cultivos
de este tipo de agricultura, segtn los datos del Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimen-
tacién (MAPA).

De las 256.507 hectareas (produccién estimada de 297.037 toneladas), 186.830 ha.
corresponden a la categoria Calificada en Agricultura Ecolégica, 33.500 ha. a Calificada
en Conversién y 36.176 ha. a Calificada en Primer Afio de Practicas. Asimismo, de esta
cifratotal, 256.123 hectéreas pertenecen a olivar para aceite y 383 hectareas a olivar para
aceituna de mesa.

Por Comunidades, destacan Andalucia (117.380 ha.), seguida de Castilla-La Mancha
(72.391 ha.), Extremadura (29.146 ha.), Cataluiia (9.665 ha.), Aragén (7.916 ha.), Comuni-
dad Valenciana (6.901 ha.), Murcia (5.402 ha.), Madrid (3.864 ha.) y Baleares (1.255 ha.).

El nimero total de industrias relacionadas con la produccién vegetal alcanzé la cifra de
9.436 en 2021, de las que 1.192 correspondieron a la elaboracién de aceites y grasas vegetales.

En industrias de productos ecolégicos relacionados con la pro-

duccién vegetal, los datos del MAPA recogen que de estas in-
dustrias, un total de 1.113 fueron almazaras y/o envasado-
ras de aceite, la mayor parte de ellas en Andalucia (493),
sequida de Castilla-La Mancha (181), Catalufia (126),
Comunidad Valenciana (95), Extremadura (60), Baleares
(46), Murcia (30), Aragén (27), Canarias (14), La Rioja
(11), Navarra (11), Madrid (8), Castillay Leén (6), Galicia
(3) y Pais Vasco (2).
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Biofach atrae a 36.000 visitantes
profesionales de 135 paises

0s actores de la industria

mostraron su fortaleza y

estrategias en Biofach.

El ambiente positivo que

se palpaba en las salas
de exhibicion fue absolutamente con-
movedor y me llené de alegria a nivel
personal. Lo organico es el futuro”, re-
saltd Petra Wolf, miembro de la Junta
Ejecutiva de NirnbergMesse.

Un total de 2.765 expositores, 222 de
ellos en Vivaness -la feria internacional
de cuidado personal natural y ecologi-
co-, procedentes de 95 paises presen-
taron diversas gamas de productos en
las salas de exposiciones, asi como
en la plataforma de eventos digitales.
Ademas, una edicién mas, los visitantes
profesionales descubrieron una amplia
gama de innovaciones y tendencias del
sector ecolbgico.

Cabe destacar que cada afio en esta
muestra se organiza “El mundo de expe-
riencias del aceite de oliva”, el espacio que
rinde homenaje al AOVE y donde se reu-
nen expertos y representantes del sector
a nivel internacional. Este area comenz6
hace mas de 20 afios con una zona de de-
gustacion de aceite de oliva y alli todos los
expositores de la feria pueden presentar
sus AOVEs como emplazamiento secun-
dario, si bien en 2023 no se llevd a cabo
por falta de tiempo para reelaborar el con-
cepto tras la edicidn de verano de Biofach
celebrada en julio de 2022.

En esta edicion, el Ministerio de
Agricultura espanol conté con un es-
tand de 108 metros cuadrados donde
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la informacién promocional del expo-
sitor, bajo la estrategia #Alimentos-
dEspana, estuvo apoyada por videos
y material grafico que reflejan la gran
calidad y variedad de los productos
ecolégicos espafoles. A través de
esta campafa, los asistentes pudie-
ron conocer la gran oferta de alimen-
tos ecologicos producidos en nuestro
pais, fruto de la diversidad en climas,
suelos y practicas culturales, asi como
de una industria transformadora en
constante crecimiento que integra in-
novacion y tradicion.

A su vez, el estand de Espafia cont6
con un espacio donde se programaron
mas de 20 actividades, entre las que
destacaron varias ponencias, demos-
traciones culinarias con productos eco-
l6gicos y la degustacion de higos, frutos
secos, miel, cerveza, aceites de oliva,
setas, legumbres, chocolate, patés, en-
saladas, cremas y otros alimentos eco-
I6gicos, en algunos casos con distintos
maridajes con vino.

También se dedicaron dos zonas a
encuentros profesionales que estuvie-
ron a disposicion de empresas y aso-
ciaciones para establecer relaciones
comerciales y de esta manera ampliar
su cartera de clientes internacionales.

La Junta de Andalucia también potencio
la internacionalizacién de la industria agro-
alimentaria ecol6gica andaluza en Biofach
con un espacio que alberg6 a 17 firmas de
la Comunidad, que pudieron mostrar su
oferta (Cortijo de Suerte Alta, Aceites Ca-
noliva, Aimazaras de La Subbética, Luque

Andalucia impulsé la internacionalizacién de la
industria agroalimentaria de esta Comunidad.

Ecolégico, Los Balanchares-Sierra de Zu-
heros, Biosabor, El Jarpil, Cubisol-Cariba-
ta, Sierra Cazorla Mineral Water, Soler Ro-
mero, SCA San Vicente de Mogén, Aceite
Romero Verde, Oleostepa, Eurocastell
Cafia, Sol y Fruta y Aimensur).

Por su parte, Ecovalia participd en
esta feria bajo el lema “jAhora es el
momento! Consume ecologico”, don-
de mostré el potencial del sector y la
calidad de los productos ecologicos
espafioles. La asociacion aprovecho
este encuentro para llevar a cabo re-
uniones estratégicas con agentes del
sector del &mbito internacional.

El presidente de Ecovalia, Alvaro
Barrera, sefald que este afio “es cla-
ve para el sector ecoldgico espafiol
por muchos motivos, pero sin duda lo
sera por la celebracion del Congreso
Ecolégico Europeo, que reunira a los




El estand de Espaiia en Biofach.

principales agentes del sector en nues-
tro pais. Este encuentro contribuird, sin
duda alguna, al principal objetivo de la
asociacion para este 2023 que es el
incremento del consumo de productos
ecologicos, una pieza fundamental para
el desarrollo de nuestro sector. Ademas,
seguiremos trabajando por otros aspec-
tos que consideramos de suma impor-
tancia para este objetivo como son las
compras publicas”.

En concreto, esta asociaciéon sera
la encargada -junto a IFOAM Orga-
nics Europe y con el apoyo del MAPA

y la Junta de Andalucia- de organizar
el Congreso Ecologico Europeo en
Espafia, que se celebrara del 26 al
28 de septiembre en Coérdoba coinci-
diendo con la presidencia espafola de
la Union Europea durante el segundo
semestre de este afo. Este congreso
sera un punto de encuentro de estra-
tegias para innovacion, promocion y
consumo del sector.

Asimismo, CAAE present6 los nue-
vos servicios para México y Reino
Unido. Segun explicaron desde la en-
tidad, los mercados ecoldgicos estan

MICRO INSTALACIONES PARA EMBOTELLAR

RUSSO TECNO SERVICE

Presentacién del Congreso Ecolégico
Europeo por parte de Ecovalia.

FTae - RENFN N
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ecoldgicos en estos dos mercados. La
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como Japoén, Estados Unidos, Corea
del Sur y Brasil.
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nuevas varledades d'e __ollvo'? :

lla por los 90’s comenzd

su andadura el sistema

de olivar en seto. Si

bien al principio fue reci-

bido con grandes dudas
y no poca resistencia, poco a poco fue
demostrando por si mismo las grandes
ventajas que habia venido a aportar: un
ahorro sustancial en los costes de cose-
chay la nula necesidad de mano de obra
para la recoleccién. Ademas, se llevd a
cabo con unas variedades, arbequina y
arbosana, que demostraron ser constan-
tes en produccion y bastante adaptables
a distintos edafoclimas.

Sin embargo, efectivamente el siste-
ma trajo desde sus inicios una desventa-
ja, ya que proponia aportar al sector to-
neladas y toneladas de un Unico tipo de
aceite, el que se ha extraido de las apro-
ximadamente 400.000 ha. plantadas por
todo el mundo. Como es bien sabido, el
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Por Equipo Técnico Agromillora

perfil de aceite que produce una planta-
cién depende de la variedad, de las con-
diciones de suelo y clima y de su mane-
jo, pero en general se puede afirmar que
las variedades arbequina y arbosana
producen aceites suaves, ligeramente
frutados, de bajo amargor y picor y poco
estables, que antes del quinto mes han
perdido gran parte de sus polifenoles vy,
por tanto, de su estabilidad.

Frente a otras variedades de las que
se obtienen aceites de altisimo valor -pi-
cual, hojiblanca, cornicabra o cobranco-
sa-, este aspecto negativo constituy6 su
gran “talén de Aquiles”, la gran baza con
la que fue atacado el sistema en seto.
Pero como de todo problema nace una
solucion, a finales de la misma década de
los 90 surgieron unos programas de me-
jora genética en variedades de olivo en
las universidades de Cérdoba y Bari (Pu-
glia, ltalia) que, si bien inicialmente bus-

caban una mayor produccion de AOVE
por hectérea, al final aportan otra gran
ventaja: conseguir aceites de variedades
tradicionales como picual, hojiblanca o
cornicabra con el modelo mecanizado de
recoleccién con maquinas cabalgantes.
Las primeras descendencias se lo-
graron mediante cruzamientos natura-
les, aplicando con pinceles el polen de
una variedad parental en flores del otro
parental conocido para después cerrar
ese ramillete con bolsas que permitian
el paso de luz y aire pero no de otros
granos de polen... Fueron miles de
cruzamientos entre parentales con ca-
racteristicas demandadas (picual, koro-
neiki, leccino, coratina, ayvalik, frantoio,
arbequina, arbosana...), de los que tan
s6lo cuatro 6 cinco se puede asegurar
que han llegado para quedarse, pero
sin duda seran decenas las que iran
surgiendo en los proximos afos.
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Asi, los cruces de arbequina x picual
de la UCO (sikitita-1, sikitita-2 y martina);
los de arbosana x leccino o arbosana x
koroneiki de la Universidad de Bari (lec-
ciana y coriana); y los del programa de
Todolivo de arbosana x koroneiki y arbo-
sana x sikitita (I-15 e 1-99) son algunos
de los que hoy brillan mas, pero detras

Desde sus inicios,
el cultivo del olivar
en seto aporté un
ahorro sustancial
en los costes de
cosechaylanula
necesidad de
mano de obra para
la recoleccién.

vienen muchos otros: los procedentes de
la Universidad de Florencia, los del pro-
grama de BALAM Agriculture, etc.

Cada variedad posee sus propios atri-
butos y, como se ha dicho, la misma va-
riedad se comporta de modo distinto en

en
una
que no

diferentes condiciones de clima y suelo,

o0 de manejo, incluso en la misma finca

pero en distintos afios. Y aunque se pre-

cisan muchos afios para extraer conclu-
siones contundentes, desde inicios del
nuevo siglo se han llevado a cabo pe-
quenas pruebas a lo largo y ancho del

Mediterraneo, California o Chile que nos

permiten realizar ciertas afirmaciones:

+ Sikitita: de madre arbequina y padre
picual, se trata de una variedad de vi-
gor controlado, similar a arbequina o
menos. Constante en produccién, des-
taca sobre todo en condiciones de se-
cano, proporcionando un AOVE algo
mas estable que los de arbequinay ar-
bosana, siendo similar en cata a éstos.

EXELGROWPENSENA A TU ———

CULTIVO A PRODUCIR

HERRAMIENTA BIOLOGICA IMPRESCINDIBLE
PARA REGULAR LA FLORACION Y ASEGURAR

LOS FRUTOS CUAJADOS

EFICAZ Y COMPROBADO CON
RESULTADOS VISIBLES

AUMENTA LA CALIDAD Y CANTIDAD DE

LA COSECHA DE MANERA SOSTENIDA

EN EL TIEMPO
I
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+ Lecciana: variedad de madre arbo-
sana y padre leccino, relativamente
vigorosa -puede superar a arbequi-
na- y de temprana recoleccién, que
en condiciones de riego de apoyo,
secano, ecologico, climas frios o sue-
los fragiles exhibe su mejor version,
destacando frente a otras. De ella
se obtiene un AOVE muy redondo,
complejo a nivel olfato-gustativo y
con polifenoles para asegurar buena
estabilidad.

+ Coriana: de madre arbosana y padre
koroneiki, bajo vigor y buena ramifica-
cion, se desarrolla muy bien en condi-
ciones de regadio y buen manejo que
puedan alimentar su gran capacidad
de generar aceite. Destaca por su alto
rendimiento graso -que consigue rela-
tivamente pronto- y su aceite amargo y
picante resulta ideal para animar otros
aceites de perfiles mas planos.

+ I-15: procedente de iguales parenta-
les que la anterior (arbosana x koro-
neiki) pero con distinto resultado, es
una variedad muy frutada y productiva
tanto en regadio como en secano que
ofrece unas muy prometedoras pro-
ducciones. De recoleccion temprana,
su vigor y forma de vegetar facilita las
acciones de formacion y poda.

- Sikitita-2: al igual que su hermana
mayor, proviene del cruce de arbe-
quina x picual, exhibiendo similar
vigor pero proporcionando
un aceite distinto, mas
estable -debido a su
mayor  contenido
de polifenoles- y
obtenido tras una ;5
recoleccion muy
temprana, inclu-
so antes que lec-
ciana y sikitita.

En Extremadura,
una region muy afor-
tunada por sus suelos
y dotacion hidrica, ya sea
en Vegas Altas, Vegas
Bajas, Tierra de Barros,
Valle del Alagbn o Valle
del Tiétar, sus agricultores estan habi-
tuados a cambiar constantemente de
variedades en cultivos como el tomate y
la fruta de hueso. Ello, unido al alto nivel
técnico que atesoran por la propia exi-
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Coriana destaca por su bajo vigory
buena ramificacién, desarrollandose
muy bien en condiciones de regadio y
buen manejo que puedan alimentar su
gran capacidad de generar aceite.
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En condiciones de
riego de apoyo,
secano, ecoldgico,
climas frios o suelos
fragiles, la variedad
lecciana ofrece

su mejor versién
destacando frente
a otras.

R
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gq El seto supone hoy dia no mas de un 6% de la superficie mundial de olivar, pero
'# yagenera aproximadamente el 30% del AOVE producido en todo el mundo.

X

los Ultimos 10 afos, no resulta descabe-
llado pensar que pronto llegara a supo-
ner mas del 50% del AOVE producido
en el mundo y, por qué no, incluso hasta
el 70%. ¢ De verdad pensamos que todo
ese aceite correspondera a una Unica ti-
pologia? Parece evidente que se nece-
sitan otros muchos varietales que sean
aptos para las maquinas cabalgantes
y ofrezcan multiples perfiles de aceites
para satisfacer las exigencias de un
mercado acostumbrado a variedades
tradicionales como frantoio, coratina, pi-
cual, hojiblanca, etc. En definitiva, esta-
mos inmersos en una carrera de fondo
que no ha hecho mas que empezar...

gencia de es-
tas especies,
invita a pensar
que esta co-
munidad puede
convertirse en la
punta de lanza del
gran cambio que ya
esta llegando.

Una idea que en-
laza con la siguiente
reflexion final. El seto en el mundo su-
pone hoy dia no mas de un 6% de la su-
perficie mundial de olivar, pero ya gene-
ra aproximadamente el 30% del AOVE.
Al ritmo que siguen las plantaciones en
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| agua del olivar -principal

factor limitante de este cul-

tivo- atraviesa por graves

problemas de disponibili-

dad. El olivar de secano,
el sistema agricola predominante en An-
dalucia al ocupar 1.180.887 hectareas
que constituyen el 13% de la superficie
autonémica, esta haciendo frente a cada
vez menos precipitaciones anuales que,
ademas, son espacial y temporalmente
muy variables. Para paliar esta falta de
agua, el agricultor ha implantado siste-
mas y métodos de recoleccion del agua
de lluvia tales como las tradicionales
pozas, surcos de subsolador, etc. Estos
sistemas presentan importantes limita-
ciones, principalmente por la formacion

de costras superficiales deposicionales
de nula capacidad de infiltracion (Va-
lentin y Bresson, 1992; Mekdaschi-Stu-
der y Liniger, 2013). El olivar de regadio
-457.433 ha., el 5% de la superficie de la
comunidad auténoma-, del que el 95,9%
es riego superficial localizado (riego por
goteo), sufre importantes pérdidas de
agua por evaporacion, llegando a al-
canzar en este sistema el 50% del agua
aportada (Lucero-Vega et al., 2017).

En sus suelos, los largos periodos de
sequia seguidos de eventos de lluvia ex-
trema, junto a la ausencia de vegetacion
con laderas inclinadas, poco espesor de
suelo y el uso de maquinaria pesada que
compacta la parte superior, son factores
que favorecen la erosion hidrica (Rodri-

" Departamento de Edafologia y Quimica Agricola, Facultad de Farmacia, Universidad de Granada
2 Departamento de Geodinamica, Facultad de Ciencias, Universidad de Granada
3 Departamento de Geodinamica, Estratigrafia y Paleontologia, Facultad de Ciencias Geoldgicas, Universidad Complutense de Madrid

4 Departamento de Ingenieria Civil, ETS de Ingenieria de Caminos, Canales y Puertos, Universidad de Granada

go-Comino et al., 2018). Tanto es asi que
las tasas de erosion del olivar andaluz
registran pérdidas de incluso 180 tonela-
das de suelo por hectéarea y afio (Vanwa-
lleghem et al., 2010) que conllevan gra-
ves consecuencias: pérdidas de espesor
(masa) de suelo -y de su capacidad para
reservar agua-, nutrientes, materia orga-
nica, etc. Para paliar estas pérdidas, el
agricultor necesita afadir fertilizantes e
implantar sistemas de riego. Conviene
resaltar que en el proceso de erosion hi-
drica no s6lo se elimina material del suelo
de las fincas, sino que también se pierde
agua. Asi, se da la paradoja de que en
fincas con sistemas de riego por goteo
se esta perdiendo agua de lluvia -que es
gratis- por escorrentia superficial.

® Departamento de Matematica Aplicada, ETS de Ingenieria de Caminos, Canales y Puertos, Universidad de Granada

¢ Instituto Andaluz de Investigacion y Formacion Agraria y Pesquera (IFAPA), Centro Camino de Purchil (Granada)
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Figura 1. Dispositivo Infiltrador (patente ES2793448A1).

Con esta se
consigue un de
y
otro 0
arbustivo

Para resolver los problemas anteriormente planteados, la Uni-
versidad de Granada ha patentado el Dispositivo Infiltrador
(patente ES2793448A1), cuya explotacién corresponde a la
spin-off Hidroinfiltrador (https://hidroinfiltrador.com/). Con esta
innovadora solucién se consigue un manejo eficiente de agua
de lluvia y riego en el olivar y en cualquier otro cultivo arbéreo
0 arbustivo. Con el empleo de este dispositivo conseguimos
aprovechar este valioso recurso, ayudando al sector del oli-
var a adaptarse al cambio climético y permitiendo aumentar de
manera sostenible la produccién de aceituna (y su rendimiento
graso).

Pero, ¢cémo funciona el Dispositivo Infiltrador? El Dispo-
sitivo Infiltrador tiene una morfologia troncocénica, de 50 cm.
de dimensién maxima y 15 cm. de seccion transversal en su
extremo mas grueso (Figura 1). Estd compuesto principal-
mente de carbbn activado capaz de retener cinco veces su
peso en agua, y posee propiedades filtrantes y rizotrdpicas.

En olivar de secano se debe concentrar el agua de esco-
rrentia originada por la lluvia en una poza ubicada aguas arri-
ba del tronco del &rbol, que sera donde se coloque semiente-
rrado el Dispositivo Infiltrador. La poza recoge el agua de una
microcuenca (de entre 50 y 100 m? de superficie) delimitada
por dos pequefios canales o hendiduras en el terreno que
conduciran el agua (Figura 2). La novedad del invento radica
en que, gracias al Dispositivo Infiltrador, conseguimos eludir
la costra deposicional impermeable que se forma en el fondo
de la poza por las particulas de arcilla que arrastra el agua.
Asi, sera imprescindible que, una vez realizada la instalacion
del Dispositivo Infiltrador, el suelo de la microcuenca no se
disturbe con arado u otro apero; siendo recomendable el ma-
nejo de ese suelo con herbicidas de contacto y/o con el uso
de desbrozadora. Con esto Gltimo se busca tener una super-
ficie cubierta de musgo que frene el impacto de la gota de
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Figura 2. Microcuenca de recepcién de agua de lluvia de un olivo delimitada por dos canales de
conduccién de agua hacia la poza donde se encuentra el Dispositivo Infiltrador.

Figura 3. Riego superficial localizado con gotero suministrando agua directamente al Dispositivo
Infiltrador.

lluvia -evita la erosion laminar- y facilite
la circulacion del agua hacia la poza.
En regadio, los goteros del riego su-
perficial localizado se colocan de modo
que el agua se infiltra al suelo por el
Dispositivo Infiltrador (Figura 3), pasan-
do directamente a las raices del olivo
sin pérdidas por evaporacion. También
existe la posibilidad de contar con un
sistema mixto en el que el Dispositivo
Infiltrador esta acoplado a un gotero v,
a su vez, dentro de una poza ubicada
aguas arriba del olivo en el extremo de
una microcuenca delimitada por canales
de conduccion del agua. De este modo
se aprovecha tanto el agua de lluvia
como la de riego. En todos los casos,
el Dispositivo Infiltrador permite ademas
incorporar abonos, tratamientos fitosa-
nitarios, micorrizas, trichodermas, etc.,
directamente a la raiz del olivo.

MERCACEI 115 » ESPECIAL EXPOLIVA

Al aprovechar al maximo el agua de
lluvia (agua de escorrentia) y la de riego,
el olivo dispone de més agua, mejorando
en cantidad y calidad las cosechas de
aceitunas. Ademas, el empleo del Dis-
positivo Infiltrador permite la recarga de
los mantos freaticos, ya que el exceso
de agua infiltrada (lluvia o riego) que no
use el olivo sera percolada en profundi-
dad (Figura 4). Otro aspecto a destacar
de las fincas donde han sido instalados
Dispositivos Infiliradores es la especta-
cular reduccion de la erosion hidrica, no
apreciandose figuras de erosion laminar,
y en absoluto surcos o carcavas.

El agua se infiltra en el suelo gracias al
Dispositivo Infiltrador y se distribuye a

todo el sistema radical a través de rutas

preferentes. La generacion de tales ru-

tas se debe a dos circunstancias:

1) Las raices del olivo modifican la estruc-
tura del suelo, haciéndola mas estable
e incrementando la porosidad (Figura
5). De este modo, el sistema de poros
asociado a las raices constituye un “al-
jibe” capaz de albergar incluso 2.000
litros de agua en un olivo maduro.

2) En los dias calurosos, y cuando el
suelo esta seco, las raices del olivo,
en intimo contacto con éste, se con-
traen de forma que dejan libre un es-
pacio entre la raiz y la pared del poro.
Estos espacios constituyen una red
de vias que conectan todas las raices
por donde puede circular rapidamente
el agua (Figura 6).

En estas circunstancias, la entrada
de agua se produce al conectar el Dis-
positivo Infiltrador con la zona radical
(més porosa y conductora del agua) sal-
vando la barrera fisica de la superficie
del suelo (costras superficiales estruc-
tural y deposicional) (Figura 7). El agua
viajara por las rutas preferentes hasta
impregnar todo el sistema radical, tanto
en cultivos arb6reos de secano (agua
de lluvia) como de regadio (agua de rie-
go y agua de lluvia) (Figura 8).

La entrada de agua al sistema radical
a través de las rutas preferentes se
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Figura 4. Recarga de los mantos freaticos gracias al Dispositivo
Infiltrador. Nétese que el agua sobrante infiltrada, no utilizada por el Figura 5. Imagen idealizada del cambio de estructura e
arbol, hace aumentar el nivel freatico (linea discontinua). incremento de la porosidad en la zona radical del olivo.

ha comprobado con un experimento rios perfiles eléctricos TER. Se procediod ferior). Cuando el suelo estaba seco (Fi-
de campo realizado en una finca ex- a realizar una TER de 8 m. de longitud gura 9 superior), la resistividad del perfil
perimental de olivar ubicada en Baena  y 2 m. de profundidad, tomando como de suelo explorado eléctricamente es
(Cordoba) mediante la técnica de Tomo-  centro el Dispositivo Infiltrador y en la  mayoritariamente superior a los 80 Q'm,
grafia Eléctrica de Resistividad (TER). direccion de maxima pendiente (Figura con algunos puntos aislados donde la
En condiciones de maxima sequedad 9 superior). A continuacion, se infiltraron resistividad disminuye por debajo de los
posible del suelo, el 11 de agosto de 600 litros de agua a través del Dispo- 30 Q-m. El perfil eléctrico, después de
2020 se selecciond un olivo con micro- sitivo Infiltrador en tan s6lo 30 minutos inyectar a través del Dispositivo Infiltra-
cuenca y un Dispositivo Infiltrador insta- y se procedi6 a realizar otra TER en la dor 600 litros de agua de riego, es muy
lado cinco afios atras para efectuar va- misma posicion del anterior (Figura 9 in-  diferente (Figura 9 inferior), observan-

Elevada cantidad de
aminoacidos libres

Aporte de NPK en
forma liquida

Solucion integral de
fertilizacion

Alta concentracion de fosforo Potencia la floracion, el

totalmente soluble cuajado y el engorde de los
frutos

Mezcla solida de fosforo, potasio y
calcio

Nueva férmula mejorada con
nanoparticulas de fésforo queladas
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Suelo humedo

agregados raiz
de suelo

Figura 6. Cambio del tamafio de la raiz -se muestra la seccién- en distintas
condiciones de humedad del suelo (Fuente: Weil y Brady, 2017).

Figura 8. Distribucién del agua de lluvia
(arriba) y de riego (abajo) gracias a las
rutas preferentes.

dose una amplia banda con resistividad
inferior a los 25 Q-m que corresponde
aproximadamente a la zona radical del
olivo. La zona de alta resistividad (>80
Q'm) que se encuentra en el centro de
la anterior banda de baja resistividad
corresponde al tronco del arbol.

De acuerdo con la técnica empleada,
la menor resistividad se relaciona con
altos contenidos de humedad y vicever-
sa. Por tanto, se observa como el agua
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La raiz se contrae:
1) al secarse el suelo;
2) en un dia caluroso
(incluso habiendo
humedad en el suelo)

Figura 7. Conexién del Dispositivo Infiltrador con el sistema

radical del olivo.

Dispositivo infiltrador
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Figura 9. Tomografia Eléctrica de Resistividad realizada en la microcuenca de un olivo, antes y después

de infiltrar 600 litros de agua a través del Dispositivo Infiltrador. Nétese como el agua (color azul) se
distribuye por la zona radical del olivo, alejada de la superficie y protegida de la evaporacién directa.

aportada a través del Dispositivo Infiltra-
dor no ha formado un bulbo alrededor
del punto de entrada -como cabria es-
perar si no hubiese rutas preferentes-,
sino que se ha desplazado hacia todo
el sistema radical quedando reservada
bajo el arbol, a disposicion de éste. Otro
aspecto positivo es que el agua se al-
macena en profundidad, alejada de la
superficie, evitando su evaporacion por
las altas temperaturas superficiales del
suelo en primavera y verano.

Los ensayos realizados desde 2017 en
la finca experimental ubicada en Baena
(Cérdoba) con olivos de secano (varie-
dad picuda, marco de plantacion 8x8
m.), con y sin Dispositivo Infiltrador, de-

mostraron un incremento en la humedad
del suelo -con el consiguiente aumento
de la cosecha de aceitunas y mejora en
la calidad del aceite- en los olivos a los
que se les implanté el Dispositivo.

Asi, se determin6 la humedad del sue-
lo de las pozas a 20 cm. de profundidad
en dos condiciones: poza con Dispositivo
Infiltrador y poza sin Dispositivo (control).
El periodo de muestreo se extendié des-
de septiembre de 2017 hasta diciembre
de 2021. En la Figura 10 observamos
que los valores de humedad del suelo
en las pozas a 20 cm. de profundidad si-
guen un ciclo estacional, descendiendo
en los meses de verano y aumentando
en los de invierno. La humedad es siem-
pre mayor en el suelo de los olivos con
Dispositivo Infiltrador respecto a los de
control, acentuandose tales diferencias
en los meses de invierno por un efecto
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Figura 10. Variacién de la precipitacién mensual (eje derecho) y la humedad del suelo (medida
cada mes) en pozas con y sin Dispositivo Infiltrador (eje izquierdo), a 20 cm. de profundidad del
suelo (y a 20 cm. del Dispositivo Infiltrador, cuando corresponda) entre los afios 2017-2022.
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Figura 11. Produccién de aceituna por arbol (a) y rendimiento graso (b) en las campafias 2017 a

2022 en olivos con y sin Dispositivo Infiltrador.

acumulativo de agua. Comparando las
lineas de humedad con la de precipita-
cion, las muestras control siguen un pa-
tron mas parecido que las del Dispositivo
Infiltrador. En valores medios (meses de
los afos 2018 a 2021; n = 48), la hume-
dad del suelo a 20 cm. de profundidad
en las pozas con Dispositivo Infiltrador
es 3,01 veces mayor que en las pozas
control; lo que supone una mayor dis-
ponibilidad de agua para los olivos con
Dispositivo Infiltrador.

Como consecuencia del incremento en
el contenido de agua en el suelo, el oli-
vo dispone de méas agua y aumenta la

produccién de aceituna y su rendimien-
to graso. En la finca experimental, en
las campanas de 2017 a 2022, estas
producciones de aceituna y rendimiento
graso han sido variables, aunque siem-
pre se observa una mejora en los olivos
con Dispositivo Infiltrador respecto a los
de control (Figura 11). En valores me-
dios, la produccion de aceituna es un
233% mayor y el rendimiento graso, un
181% mayor. Uniendo ambos valores,
los olivos con Dispositivo Infiltrador han
producido un 423% mas de aceite que
los de control.

La implantacién de Dispositivos Infiltra-
dores como un nuevo sistema de riego
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ofrece una “ganancia triple” en términos
de resultados econémicos, medioam-
bientales y sociales que queda reflejada
en mdltiples ventajas. En primer lugar,
aprovecha el agua de lluvia (agua de
escorrentia), que es gratuita, disponible
en la propia finca y de muy buena ca-
lidad. Ademas, optimiza/reduce el uso
agricola de agua en riegos superficiales
por goteo y lleva el agua a la profundi-
dad, lejos de la zona de evaporacion
directa; aumenta la recarga de acuife-
ros y permite introducir directamente a
la raiz abonos -precisandose menores
cantidades- o productos fitosanitarios
(micorrizas, trichodermas, fungicidas,
etc.); reduce la erosion hidrica del sue-
lo y aumenta la produccion agricola,
tanto en calidad como en cantidad; fija/
secuestra CO,, luchando contra el ca-
lentamiento global; revaloriza las fincas
de cultivo y el aceite obtenido, que se
produce con una novedosa tecnologia;
y, por ultimo, fortalece suelos que ac-
tualmente son vulnerables a la degrada-
cién posibilitando que el cultivo del olivo
sea sostenible.

En resumen, el Dispositivo Infiltrador
aprovecha y optimiza el agua y constitu-
ye una herramienta clave para cimentar
una agricultura climaticamente inteli-
gente (smart climate agriculture), ya que
ayuda al agricultor a adaptarse al cam-
bio climéatico aprovechando al méaximo
el agua de lluvia o de riego y logrando
riegos mas eficientes, con lo que redu-
ce considerablemente la huella hidrica.
Asimismo, aumenta de manera soste-
nible la produccion de aceite (mayores
cosechas de aceitunas y rendimientos
grasos de las mismas) y, por tanto, in-
crementa los ingresos del agricultor;
al tiempo que secuestra CO,, disminu-
yendo la emisién de gases de efecto in-
vernadero -esto es, reduce la huella de
carbono- por las caracteristicas del dis-
positivo y las condiciones de manejo.

Lucero-Vega, G., Troyo-Diéguez, E., Murillo-Amador, B., Nieto-Garibay, A., Ruiz-Espinoza, F. H., Beltran-Morares, F.A., y Zamora-Salgado, S. (2017). Diserio de un
sistema de riego subterraneo para abatir la evaporacion en suelo desnudo comparado con dos métodos convencionales. Agrociencia, 51(5), 487-505.

Mekdaschi-Studer, R. y Liniger, H. (2013). Water Harvesting: Guidelines to Good Practice. IFAD, Rome.
Rodrigo-Comino, J., Taguas, E., Seeger, M., y Ries, J.B. (2018). Quantification of soil and water losses in an extensive olive orchard catchment in Southern Spain. Journal

of Hydrology, 556, 749-758.

Valentin, C., y Bresson, L.M. (1992). Morphology, genesis and classification of surface crusts in loamy and sandy soils. Geoderma, 55 (3-4), 225-245.
Vanwalleghem, T., Laguna, A., Giraldez, J.V., y Jiménez-Hornero, F.J. (2010). Applying a simple methodology to assess historical soil erosion in olive orchards. Geomor-
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La amenaza de la sequia
sobre las plantaciones
de almendro en regadio

Por David Moldero Romero* (dmoldero@ias.csic.es)

a gran mayoria de la su-

perficie de almendro en

Espafia esta formada

por plantaciones carac-

terizadas por un manejo
en secano con bajo uso de insumos y
producciones medias inferiores a los
300 kilos de pepita por hectarea. Sin
embargo, en la ultima década estan
apareciendo nuevas plantaciones inten-
sivas, existiendo en la actualidad mas
de 140.000 ha. con objetivos producti-
vos por encima de los 2.000 kg/ha, para
lo cual es indispensable el riego, ade-
mas de un estricto control fitosanitario y
manejo nutricional.

La mayor parte de estas modernas
plantaciones de almendro se encuen-
tran en zonas donde existe un proble-
ma cronico de disponibilidad de agua,
lo que lleva a muchos agricultores a
adoptar estrategias de riego deficita-
rio. Esta situacion empeora con las se-
quias, obligando a los organismos de
regulacion del agua a imponer recortes

! Departamento de Agronomia, IAS-CSIC, Cérdoba

y Alvaro Lopez Bernal?

severos en su uso para la agricultura.
En el peor de los casos estos recortes
pueden ser totales, tal y como ocurrié
en el Valle del Guadalquivir durante la
sequia de 1991-1995.

Si bien el almendro ha sido conside-
rado tradicionalmente en Espafia como
una especie tolerante a la sequia, al-
gunos trabajos recientes realizados en
California apuntan al riesgo que pue-
den suponer las restricciones severas
en las dotaciones de riego en anos
puntuales sobre la productividad de
las nuevas plantaciones. Por ello, adn
existe gran incertidumbre acerca de la
respuesta productiva de estas moder-
nas plantaciones ante situaciones de
recorte severo en las dotaciones de
riego como las que podrian darse ante
sequias persistentes.

El experimento (Moldero et al., 2021a)
se desarrolld6 en una plantacién expe-
rimental de almendro localizada en el

IFAPA Alameda del Obispo (Cordoba)
durante tres afios (2017-2019). La plan-
tacion estaba formada por almendros
de la variedad Guara, sobre patron GF-
677, plantado en 2009 en un marco de
6x7 m. Estos arboles fueron regados
para cubrir la totalidad de sus necesi-
dades hidricas desde su plantacion.
En la fecha de inicio del experimento
presentaban un porcentaje de cobertu-
ra superior al 60%. En el afio 2017 se
establecieron tres tratamientos de riego
diferenciales incluyendo: 1) un ftrata-
miento “control” en el que se aplico rie-
go suficiente (764 mm.) para satisfacer
la evapotranspiracion maxima; 2) un tra-
tamiento “deficitario” donde se aplicé un
riego del 25% del riego control; y 3) un
tratamiento “secano” en el que se supri-
mi6 el riego durante toda la campafa.
Los dos ultimos tratamientos simulan
asi situaciones de sequia excepcional
en las que los organismos reguladores
imponen restricciones parciales y tota-
les, respectivamente, a las dotaciones

2 Departamento de Agronomia, Universidad de Cérdoba
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Efectos del estrés hidrico en tratamiento
“deficitario”.

asignadas para estas plantaciones.
Posteriormente, durante los afos
2018 y 2019 se aplico el riego necesa-
rio para satisfacer la evapotranspiraciéon
maxima del control en todos los trata-
mientos. En el transcurso del experi-
mento se monitoriz6 el estado hidrico
de los arboles a través de medidas de
potencial hidrico de tallo a medio dia, y
se evaluo la ocurrencia de defoliacion.
Los arboles fueron cosechados de for-
ma manual por separado con el fin de
obtener la produccion (kg/ha de pepita)
y sus componentes (nUmero de almen-
dras y peso unitario de las pepitas) en
cada uno de los arboles. También se
contabilizd el porcentaje de borregos
(almendras con capota adherida).

Los dos tratamientos de recorte de riego
provocaron un empeoramiento rapido
del estado hidrico durante el afio 2017,
especialmente en el caso del secano.
Los recortes en el riego también provo-
caron defoliaciones prematuras de los
arboles, llegando a ser total en el caso
del tratamiento “secano”. El estrés hi-
drico produjo reducciones significativas
de la produccién en relacion al control,
siendo éstas asociadas a un menor
peso unitario de las almendras (Tabla
1) debido al impacto del estrés hidrico
sobre la fotosintesis durante el periodo
de llenado de grano. Por el contrario,
no se observaron diferencias significa-

Deficitario

15/06/2017

Secano

30/08/2017

17/10/2017

Evolucidn visual de los arboles del tratamiento “deficitario” y “secano” a lo largo del afio 2017.

tivas entre tratamientos en el namero
de frutos por arbol, lo que indica que el
numero de almendras fue determinado
con anterioridad al desarrollo del estrés
hidrico en los tratamientos sometidos a
los recortes de riego. Ademas, se ob-
servé una peor calidad de la cosecha
debido a un aumento en el porcentaje
de borregos en los dos tratamientos con
recortes en relacion con el control.

Sin embargo, los resultados mas rele-
vantes del experimento se encontraron
al siguiente afio de la imposicion de los
tratamientos de riego. En la primavera
de 2018 se constato que el recorte total
de riego en el tratamiento “secano” con-
dujo a una mortalidad del 92% de los
arboles experimentales (s6lo sobrevivio
un individuo). Este resultado contrasta
con la presunta reputacion del almendro
como especie tolerante a la sequia, mas
aun considerando la alta capacidad de
retencién de agua del suelo donde se
desarroll6 el experimento.

Los procesos involucrados en la
muerte de arboles por estrés hidrico son

www.vimarequipos.com

Pol. Escodinas, 3 - 44621 Mazaleon (Teruel) - Espafa
comercial@vimarequipos.com -

(+34) 978 89 88 11

muy complejos, hasta el punto de que
aun no estéan totalmente explicados por
la ciencia. En este experimento, varios
factores podrian contribuir a explicar la
alta tasa de mortalidad observada. En-
tre ellos, la alta velocidad de entrada en
estrés en el tratamiento “secano” pudo
limitar el tiempo de aclimatacion, dificul-
tando el desarrollo de los mecanismos
frente al estrés hidrico de los que dis-
pone el almendro. En este sentido, el
tratamiento deficitario, donde el estrés
se desarrollé de forma mas progresiva,
no derivé en la muerte de ningin arbol.

Los datos de produccion obtenidos
durante 2018 y 2019 evidenciaron los
efectos arrastrados del estrés hidri-
co sobre la produccién del almendro.
En el caso del tratamiento “secano”,
el estrés hidrico severo provocd una
producciéon despreciable en 2018 en el
Unico arbol superviviente, aun cuando
el suministro de riego se habia res-
taurado a los mismos niveles del tra-
tamiento “control” (Tabla 1). En 2019,
la produccion de este arbol fue de tan

VIMAR

harvest solulions



@WEENAT

Condiciones
de tus parcelas

tus parcelas con sensores
y ve un paso por delante

Frutos por arbol

Rlmsidrasiaibiol) Deficitario 7234 7355a 7020a

Control 2244 a 2430 a 2318 a
Rendimiento
grano Deficitario 1493b 2083a 2124a
(kg/ha)
Secano 1440b  *32 *1303 -
Control 132a 124a 1.15b .
FEsoip=pita Deficitario  0.88b  1.18a 129a O
(g/almendra) _
Secano 0.78b  *0.76  *1.13 Pl Consulta las condiciones
Control 7220  8430a 8499a agrometeoroldgicas de
.

Secano 7786  *186  *4852 e ' gracias a Weenat.
Control Oa 0 1

Borregos S

%) Deficitario 74b 0 1 0 Optimizar el riego
Secano 97 ¢ *0 *0

¥» Meteorologia
de precision y
pronéstico 15 dias
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s6lo el 50% con respecto al control (Tabla 1). Los datos
indican que estas caidas en la produccion estuvieron
fundamentalmente asociadas a un me-
nor numero de frutos, probable-
mente como resultado de la
muerte prematura de estruc-
turas florales. Por su parte,
el tratamiento deficitario
también exhibié valores de
produccién mas bajos que
el control, si bien en este
caso las diferencias no re-
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i ; significativas.
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del estrés hidricoseveroen  (ires arios) de cada tratamiento de
tratamiento “secano. este experimento se compararon

con la respuesta productiva al rie-
go obtenida en otro experimento, en este caso de seis
anos, realizado en la misma finca (Moldero et al. 2021b).
La comparacion mostré que la concentracién del déficit
en una temporada produce una peor produccién prome-
dio que la obtenida cuando este mismo déficit se reparte
homogéneamente entre varias temporadas. Dicho resul-
tado sugiere que garantizar un suministro minimo de riego
durante los afios de restricciones severas puede ser mas P4
beneficioso para los agricultores que incrementar su do- ‘ H
tacion media. )
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Nuestros resultados experimentales
demuestran que la sostenibilidad de
las modernas plantaciones espafolas
de almendro bajo amplio suministro de
agua puede verse amenazada ante re-
cortes puntuales severos en el riego,
como desgraciadamente se ha podi-
do comprobar en algunas zonas de la
geografia espafiola durante la campafa
2022. La puesta en marcha de este tipo
de plantaciones requiere de grandes
inversiones, de modo que la imposi-
cién de restricciones en situaciones de
sequia supone un riesgo real de pérdi-
das econdmicas devastadoras para los
agricultores. En consecuencia, se anto-
ja necesario que tanto las Conferencias

Hidrogréaficas como la comunidad agri-

cola comiencen a plantearse planes de

contingencia que eviten la pérdida de
plantaciones y/o limiten su capacidad
productiva durante varios afos.

Entre tanto, algunas recomendacio-
nes y consideraciones generales para
minimizar los posibles impactos ante
un escenario de recorte severo del rie-
go incluyen:

- Eliminacién temprana de la cubierta
vegetal para evitar pérdidas debidas
a su transpiracion.

- Retraso del inicio del riego para reducir
el crecimiento vegetativo en primave-
ra, lo que reduciria la transpiracion de
los arboles y permitiria aumentar la
disponibilidad de riego en fases pos-
teriores, incluida la post-cosecha.

- Disminucion de la fertilizacion nitro-
genada para evitar un excesivo cre-
cimiento vegetativo en primavera que
pueda provocar un aumento de las
necesidades de evapotranspiracion.

Vista de los arboles experimentales justo antes del inicio del experimento, en 2017.

- Reduccién de las pérdidas por evapo-
racion concentrando el agua aplicada
en un menor numero de riegos (dismi-
nuir frecuencia de riego).

- La poda severa es otra alternativa
presente en el imaginario de los
agricultores cuando se ha de en-
frentar una situacion de escasez
hidrica en cultivos permanentes,
pero en la practica su efectividad
puede resultar baja. Por un lado,
existen abundantes evidencias que
demuestran que la poda puede in-
ducir un efecto rebote al promover
un mayor crecimiento vegetativo
que aumente la transpiracion de los
arboles. Por otro, las podas severas

pueden resultar en una eliminaciéon

de las estructuras florales del arbol

comparables a las ocasionadas por
estrés hidrico agudo.

Para finalizar, cabe recordar de nue-
Vo que cualquier estrategia que permita
un desarrollo progresivo del estrés evi-
tando picos del mismo tiene mas visos
de minimizar los impactos del recorte en
las cantidades de riego. La monitoriza-
cién de indicadores del estado hidrico
puede ser util en la toma de decisiones
cuando esto sea posible. En cualquier
caso, las estrategias siempre deben
adaptarse a las caracteristicas propias
de la plantacion y tener en cuenta las
consideraciones anteriores.

Este estudio ha sido financiado por el Ministerio de Ciencia, Innovacion y Universidades (MCIU) a través del proyecto AGL2015-66141-R y cofinanciado por el MICIU
(PCI2019-103621) y con fondos de la Unién Europea (PRAVA.AVA2019.051).

Moldero D., Lépez-Bernal A., Testi L., et al. (2021a). Almond responses to a single season of severe irrigation water restrictions. Irrig. Sci. (2021b). https://doi.org/10.1007/
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OLI OLA,
saboreando
el auténtico

alma de Puglia
Di Molfetta,

FRANTOIANI
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FRANTOIO BRUSCHETTERIA

a historia de Di Molfetta
Frantoiani comenzd en
Trani, en el corazén de
Puglia, en 1950. Desde
entonces, tres genera-
ciones de la familia Di Molfetta se han
dedicado con pasion al fascinante arte
de elaborar de modo artesanal aceite de
oliva virgen extra -el auténtico alma de
esta region italiana- conjugando el res-
peto por la tradicion y la tecnologia mas
innovadora, desde el amor por la tierra'y
la cotidianidad que guia todo su trabajo.
Sus 30 hectareas de olivar tradicional
comprenden tres cultivares diferentes
-coratina, ogliarola y peranzana- de los
que se obtienen excepcionales AOVEs
-Intenso, Delicato'y BIO- que represen-
tan la sintesis de la identidad pugliese.
Junto al centro de visitas y degus-
tacion, la empresa abri6 en 2010 una
bruschetteria -esto es, un restaurante
especializado en bruschetta- dentro de la
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Di Molfetta

FRANTOIAN]
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almazara que rinde homenaje a las tra-
diciones de Puglia mediante sencillos y
deliciosos maridajes con el AOVE como
elemento central. La idea de fondo es tan
simple como atrevida: unir los dos gran-
des iconos gastronomicos de la region,
el aceite de oliva virgen extra y el pan,

=
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para “saborear el verdadero alma de Pu-
glia”, tal y como afirma la familia Di Mol-
fetta. Asi naci6 OLI OLA, una moderna
bruschetteria gourmet que combina pro-
ductos locales de gran calidad especial-
mente seleccionados y que desde 2014
también funciona como franquicia.
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“La gente dice que las recetas mas
simples son las mas dificiles de hacer
bien, y nada es mas cierto cuando se
habla de bruschetta’, afirma Lucia Di
Molfetta, directora de Marketing y Ven-
tas de la compafia. En este caso, la
calidad del pan es fundamental. Es por
ello que en OLI OLA sélo emplean pan
de Puglia elaborado con harina de tri-
go duro de alta calidad y masa madre

cultivada durante generaciones, pro-
cedente de una pequefia panaderia
artesanal de la provincia de Bari que
sigue utilizando técnicas y métodos de
trabajo tradicionales. Los panes llegan
frescos vy listos para transformarse en
algo excepcional gracias a su combi-
nacion con los diferentes AOVEs Di
Molfetta Frantoiani provenientes de
sus propios olivares.

su con
los diferentes

de los

Reinterpretar la clasica bruschetta -o
lo que es lo mismo, el ancestral pane e
olio- en clave gourmet puede resultar di-
ficil, pero con los excepcionales produc-

MIRANDA

Broker Internacional
de Aceite de Oliva




Reinterpretar

clasica en
clave puede
con los
de la
la
creatividad de

tos de la despensa pugliese la creativi-
dad irrumpe de forma natural y casi obli-
gada. La carta de OLI OLA ofrece 30 va-
riedades de bruschetta, desde las mas
clasicas hasta las mas innovadoras,
acompafiadas también de creaciones
de temporada. Y es que esta moderna
bruschetteria representa la sintesis per-
fecta de ingredientes tipicos y sabores
auténticos casi olvidados que durante
generaciones han caracterizado a este
magico territorio: tomate fiaschetto de
Torre Guaceto, capocollo de Martina
Franca, ricotta fresca y aceite de oliva
virgen extra con DOP. Nada mas simple
y excepcional al mismo tiempo.

Pero OLI OLA es mucho mas que
una bruschetteria. Su propuesta es rica
en ensaladas de temporada, platos de
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Lucia Di Molfetta junto a su padre Pantaleo
y su hermano Girolamo.

pasta, platos principales y postres, todos
elaborados con ingredientes de kilébme-
tro cero cuidadosamente seleccionados
de proveedores locales que reflejan la
biodiversidad de la zona. A su llegada, el
cliente es recibido con tostadas calientes
y aceite de oliva virgen extra, pudiendo
maridar su aperitivo, el primer y segundo
plato -pescados, carnes o verduras- o la
tipica bruschetta con diferentes AOVEs.
Ademas, durante la época de recolec-
cién de la aceituna, el comensal puede
observar mientras come o cena todas
las etapas del proceso de elaboracién y
degustar el aceite recién prensado en su
propio plato. Todo un lujo.

&Y qué decir de la cerveza de hoja
de olivo, con dos tipos diferentes?
OLl es una cerveza lager de sabor
ligero y fragante, con hojas de
olivo, bergamota y pimienta
rosa; OLA, por su parte, es
una cerveza roja con cuer-
po y amarga, con hojas de
olivo y romero.

En Di Molfetta Pantaleo
siempre han concebido la
almazara y la bruschetteria
como un espacio cultural enfo-

cado al virgen extra donde reflexio-
nar, en sinergia con el territorio,
acerca de como construir el futuro.

Por ello aqui se cuida con mimo la re-
lacién con los oleoturistas interesados
en descubrir el mundo del aceite de
oliva, coordinando visitas a la alma-
zara y organizando talleres didacticos
para nifios con el objetivo de acercar-
les al zumo de aceituna desde eda-
des tempranas, convirtiéndoles en los
primeros difusores de sus bondades.
El amplio programa de actividades se
completa con cursos técnicos de poda
y cata de AOVE, eventos relacionados
con la nutricion o la sostenibilidad y
otras de caréacter ludico como repre-
sentaciones teatrales, conciertos o
cuentacuentos infantiles.




OLI OLA

En la almazara e instalaciones de Di Molfetta
Pantaleo se celebran cursos de catay eventos
sobre nutricién (en laimagen) y sostenibilidad.

Y es que, como sefala Lucia Di Mol-
fetta, se trata de “transformar un lugar
magico donde las prensas o molinos
de piedra, ahora en reposo, pueden
ser el escenario encantado del cono-
cimiento, la cultura y el crecimiento de

. » Bruschetta Puglia Mia, bruschetta caprese
nifios y adultos”.

y linguini al limone con tartare di gambero.
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G.0. Subalma: estrategias sostenibles
para el sector del olivar

Por Beatriz Masdemont Herndndez?, José Ramon Gomez Puig?, Teresa Munuera Pérez? y José Maria Buitrago Lopez*

n la actualidad, la economia

circular se postula como un

estandar de referencia para

implantar un modelo soste-

nible para el sector agricola
a nivel ambiental, social y econémico.
Ello es posible gracias a que la econo-
mia circular promueve la produccion de
recursos renovables cuyos subproductos
pueden ser considerados como nuevos
recursos con valor afiadido. Importantes
retos como la disponibilidad de agua, la
produccion sostenible de alimentos o la
mitigacion de los efectos del cambio cli-
matico pueden afrontarse en el marco de
este tipo de estrategias.

G.0. Subalma trabaja en el sector del
olivar en este sentido. Con este proyec-
to innovador se pretende promover el
aprovechamiento de los subproductos
liquidos derivados de la produccion del
aceite de oliva a través del disefio de al-
ternativas de negocio que incrementen
la competitividad del sector, la tecnifica-
cién de los regadios y el incremento de
la eficiencia en el uso de los recursos.
Del mismo modo, la transferencia de
conocimiento al sector resulta un obje-
tivo fundamental dado que transmitir los

Una
es el

directo del a
de de

resultados del proyecto a los producto-
res es el Unico medio para facilitar su
implantacion real.

La produccion y elaboracion de aceite
de oliva genera una gran variedad y
cantidad de residuos y subproductos
que deben ser gestionados adecuada-
mente en cumplimiento de la legislacion
vigente asegurando la proteccion y con-
servacion del medio ambiente. Aunque,
a la par, es posible considerar alterna-
tivas que generen nuevas oportunida-
des de negocio a los olivareros al am-
paro del paradigma de la bioeconomia;
siendo esta la senda para optimizar el
uso de los recursos, las materias y los

" Ingeniera quimica y coordinadora de proyectos de I+D+i en Sistema AZUD, S.A.

2 Ingeniero técnico agricola y técnico en ASAJA Jaén

3 Ingeniera agronoma y coordinadora de proyectos de I+D+i en Sistema AZUD, S.A.
4 Ingeniero técnico agricola y director técnico de Sistema AZUD, S.A.
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productos disponibles manteniendo su
valor en el conjunto de la economia
durante el mayor tiempo posible y, en
definitiva, minimizar la generacion final
de residuos. En este sentido, muchos
de los hasta ahora mal llamados resi-
duos se convierten en subproductos o
nuevas materias primas transformando
problemas en oportunidades.

Uno de los subproductos derivados
de la produccion de aceite de oliva
en las almazaras es el agua residual
procedente del lavado de la aceitu-
na, donde se puede incluir también
el agua del lavado de patios y maqui-
nas. Estas aguas residuales deben
ser gestionadas de manera adecuada
bajo premisas de legalidad, sostenibi-
lidad y rentabilidad. Para ello, en la ac-
tualidad existen diversas alternativas
como la digestion anaerobia o la eva-
poracion; procesos que son costosos
o requieren fuertes inversiones pero
que, sin embargo, resultan necesarios
dado que la gestion de este efluente
es ineludible, no s6lo a nivel normati-
vo, sino también como consecuencia
del volumen generado en un breve es-
pacio de tiempo y del limitado espacio
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disponible en las almazaras para su
almacenamiento.

Por ello, una alternativa innovadora
es el aprovechamiento directo de este
subproducto a través de sistemas de rie-
go localizado. La naturaleza orgéanica y
variable de este fluido, conocido usual-
mente como alpechin, convierte a esta
alternativa de valorizaciéon en un desafio
que ha podido ser estudiado y evaluado
a lo largo del proyecto G.O. Subalma,
evidenciando que se trata de una opcion
eficaz y ventajosa siempre y cuando se
emplee la tecnologia adecuada.

G.0. Subalma es un grupo operati-
vo supra-autonémico integrado por la
SCA San Isidro Labrador de Canena y
ASAJA Jaén representando la vision de
agricultores y productores; la Diputacion
Provincial de Jaén, estableciendo los
criterios e intereses de la propia Admi-
nistracion; CEBAS-CSIC, organismo de
investigacion nacional capaz de avalar
los resultados del proyecto; la consulto-
ra Evergrant, facilitando la implantacion
de la tecnologia mediante modelos de
negocio viables; y, como lider del grupo,
la compafia AZUD, fabricante de la tec-
nologia desarrollada.

El grupo trabaja para la mejora de la
productividad y sostenibilidad de siste-
mas de Riego por Goteo Subterraneo
(RGS) que aprovechan el residuo de
almazaras como fertilizante, por lo que
durante su desarrollo ha centrado sus
esfuerzos en analizar la viabilidad téc-

En el del

se han desarrollado

para que el
sus
bajo las
de y
de costes
asociados a la

nica de esta alternativa con el riego de
precision de alta eficiencia.

Para ello se ha desplegado, como uno
de los ejes conductores del proyecto,
una Plataforma Experimental en una fin-
ca productiva de olivar en la provincia de
Jaén. En ella se han aplicado los princi-
pios de la economia circular combinada

EL UNICO GOTERO QUE DURA TANTO COMO TU CULTIVO

PRECISION - DURACION - EFICIENCIA
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Se ha la

de nuevas
lineas de
en
modelos en la

con el RGS para incrementar la eficien-
cia en el uso de los recursos y alcanzar
el mayor impacto posible a nivel radicu-
lar. Esta alternativa de gestion requiere la
implantacion de determinados sistemas
que preparan el subproducto y permiten
su inyeccion precisa garantizando la ple-
na autonomia y la maxima eficiencia de
la Plataforma Experimental.

La primera etapa consiste en una filtra-
cion en profundidad mediante un sistema
automético basado en discos, AZUD Helix
Automatic AA. Este equipo garantiza una
proteccion eficaz de la tuberia emisora
gracias a su capacidad para retener toda
la materia en suspension procedente del
agua, del alpechin y de cualquier otro tipo
de fertilizante empleado, incluso aquellos
de tipo organico. Asimismo, garantiza un
elevado nivel de autonomia gracias al
uso de un sistema de limpieza automatico
apoyado por aire comprimido. Este tipo
de limpieza, mas enérgica, incrementa
su efectividad frente a aguas complejas
logrando la recuperacion total del medio
filtrante en cada proceso de limpieza, lo
que se traduce en una menor frecuencia
de ésta y una menor inversiéon en recur-
S0s para mantenimiento.

A continuacién, se emplea el sistema
de gestion auténoma del riego AZUD
QGROW con el que, a través de la téc-
nica de la fertirrigacion, se inyecta el
subproducto y cualquier otra sustancia
nutritiva de manera independiente y en
la cantidad exacta establecida previa-
mente por el agricultor en la receta de
abonado. Este sistema admite el regis-
tro de datos y la conexion a distancia, lo
que, unido a la sensorizaciéon de distin-
tos parametros tanto en el cabezal de
riego como en la propia parcela, permi-
te disponer de informacion rigurosa en
tiempo real para la toma de decisiones
basada en datos y la actuacién remota
e inmediata. En definitiva, el productor
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Cabezal de riego
en la Plataforma
Experimental de Jaén.

Sistema automatico de filtrado
AZUD Helix Automatic AA.

puede establecer y alcanzar sus obje-
tivos productivos disponiendo en todo
momento de informacién fiable y una
rapida capacidad de actuacion.

La mezcla resultante de la inyeccion de
alpechin y el resto de los fertilizantes que
se han precisado en las distintas etapas
de la campana accede al sistema de riego
localizado y se aplica de manera uniforme
y controlada en todo el olivar. De esta ma-
nera se aprovecha el 100% del potencial
productivo del cultivo garantizando que
la solucion nutritiva queda al alcance de
la raiz en todo momento, es decir, en el
punto de maximo aprovechamiento -algo
que ha tenido importantes consecuencias
en el rendimiento graso final del fruto en
la dura campafa hidrica 2022/23-. Im-
plantar un sistema de Riego por Goteo
Subterraneo (RGS), ademas de mejorar
el aprovechamiento del agua, aporta be-
neficios como evitar la humedad en su-
perficie, suprimir los elementos aéreos
que interfieren en las labores o reducir los

Sistema de gestién auténoma del
riego AZUD QGROW.

Emisor para RGS AZUD PREMIER.

costes asociados a la practica de riego.
En el caso de la Plataforma Experimental
de Jaén, el uso de emisores AZUD PRE-
MIER, compatibles con aguas de mala
y muy mala calidad, ha permitido que
la aplicacién del alpechin -considerado
como un tipo de nutricién organica- a tra-
vés del RGS se haya revelado verdadera-
mente como una estrategia de éxito para
el aprovechamiento de subproductos.




La jornada final de presentacién de resultados del proyecto G.O. Subalma
(aladcha., foto de grupo de los participantes) tuvo lugar el pasado 23 de
febrero en el Antiguo Hospital San Juan de Dios, sede de la Diputacién
Provincial de Jaén.

A nivel técnico, los resultados més destacables han sido los si-

guientes:

+ La generacion de nuevas alternativas que permiten al sector del
olivar incrementar su competitividad y dar mas valor al negocio.
La sostenibilidad es una practica beneficiosa que ademas es al-
tamente valorada por el consumidor final.

+ El desarrollo de herramientas que permiten al agricultor producir
mas cantidad y de forma mas econémica y sostenible, postulando
al RGS como una de las claves que permiten el aprovechamiento
directo del subproducto liquido de almazaras, ya que es capaz
de provocar mejoras sustanciales en el patron de distribucién del
agua aumentando el volumen Util de suelo disponible. Cuantitati-
vamente, esto se ha traducido en un mayor aprovechamiento del
agua Yy los nutrientes por parte del cultivo, incrementando en un
4% el rendimiento graso del fruto en la campafia en estudio.

+ La demostracion de que la economia circular es posible, con
soluciones al alcance del productor que pueden adaptarse de
manera sencilla para garantizar su eficiencia y rentabilidad.

En definitiva, en el marco del proyecto G. O. Subalma se han
desarrollado técnicas y herramientas para que el agricultor alcan-
ce sus objetivos bajo las premisas de sostenibilidad y minimiza-
cién de costes asociados a la actividad productiva. A su vez, se ha
fomentado la creacion de nuevas lineas de negocio enmarcadas
en modelos basados en la economia circular; al tiempo que se ha
puesto el foco en conseguir el mayor impacto en la difusion de re-
sultados al sector con el objetivo de que la solucion desarrollada
sea una realidad que pueda ser ampliamente implantada. &

El proyecto G.O. Subalma “Mejora de la productividad y sostenibilidad de sis-
temas de riego por goteo subterraneo que aprovechan el residuo de almazaras
como fertilizante mediante el uso de nanoburbujas”, con nimero de expediente
000000226e2000044888, esta financiado por la Unién Europea a través de los fon-
dos FEADER (80%) y cofinanciado por el Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimenta-
cién (20%). El montante total de la ayuda asciende a 564.758,11 euros. La autoridad
de gestion encargada de la aplicacion de la ayuda FEADER y nacional es la Direccién
General de Desarrollo Rural, Innovacién y Formacién Agroalimentaria (DGDRIFA).

Unién Europea
Agricela
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en salud del aceite de

orujo de oliva

| aceite de orujo de oliva
(AOOQ) es una grasarica en
acido oleico que presenta
una notable cantidad de
componentes minoritarios
bioactivos. Aunque resulta un aceite
nutricionalmente muy interesante, es
poco consumido frente a otros aceites
de oliva o de semillas. Antes de iniciar
los proyectos aqui resumidos, sélo exis-
tian algunos estudios in vitro y preclini-
cos en modelos animales para conocer
las propiedades en salud del
AOO y de algunos de sus
compuestos  bioacti-
vos. Sin embargo,
se desconocia el
potencial  efecto ;1
en salud derivado
del consumo del
AOO, no habién-
dose desarrollado
ningn ensayo clini- ,.
co en humanos. o

Esta situacion deter- i
min6 el principal objetivo “‘
de los proyectos desarrollados por
investigadoras del Instituto de Ciencia
y Tecnologia de Alimentos y Nutricion
(ICTAN-CSIC) y financiados por la Inter-
profesional del Aceite de Orujo de Oliva
(ORIVA): conocer los potenciales efec-
tos en salud derivados del consumo del
AOO en la dieta.

Para ello, en el marco de estos
proyectos se llevaron a cabo dos es-
tudios de intervencion en humanos
para evaluar los efectos en salud del
consumo prolongado de AOO en com-
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DRIVA DRIVA
JRIVA 2

DRIVA

JRIVA

OR}

d ‘ paracion con el aceite
de girasol alto oleico
(AGAOQO) (primer es-
tudio) y el aceite de
girasol (AG) (segun-
do estudio) tanto en
sujetos sanos como con
riesgo cardiovascular. En
particular, se evalu6 el poten-
cial efecto cardioprotector del consu-
mo de AOO vy su accion frente a otras
patologias cardiometabdlicas como
diabetes y obesidad, asi como frente
a estados inflamatorios y oxidativos.
Los dos ensayos clinicos tuvieron un
disefio experimental robusto y de alta
fiabilidad -se tratd6 de ensayos contro-
lados, aleatorios, ciegos y cruzados-,
e involucraron a un total de 65 adultos
normocolesterolémicos (representan-
tes de consumidores sanos) y 67 mo-
deradamente  hipercolesterolémicos

JRIVA

QRIVA

JRIVA JRIVA DRIV,

~ DRIVA %

DRIVA

:J

Laura Bravo Clemente, profesora de investigacion, y

E\‘ Raquel Mateos Briz, cientifica titular del ICTAN-CSIC.
5 W v
ki

(sujetos en riesgo de padecer enferme-
dad cardiovascular).

Cada estudio tuvo una duracién de
14 semanas, con dos fases de interven-
cion de cuatro semanas (AOO frente a
AGAO 0 AG), cada una de ellas precedi-
da por un periodo basal y por una etapa
de lavado, ambas de tres semanas de
duracion. Sobre las muestras obtenidas
se analizaron un amplio rango de para-
metros clinicos, bioquimicos, hormona-
les, nutricionales, etc.

Los resultados mostraron que el
consumo regular de AOO reducia sig-
nificativamente los niveles de coles-
terol total (p=0,017), colesterol LDL
(p=0,018) y el perimetro de la cintura
(p=0,026). Ademas, en el grupo sano,
los niveles de un marcador de peroxi-
dacion lipidica, malondialdehido, dis-
minuian significativamente (p=0,004)
tras la ingesta de AOO en comparacion




con el AGAO. Por el contrario, tras la
intervencion dietética con el AG vy el
AOQOOQ se pudo apreciar un aumento sig-
nificativo de la apolipoproteina (Apo) B
(p <0,001) y la relacién Apo B/Apo A (p
< 0,001) como marcadores de riesgo
cardiovascular, siendo esta subida me-

nos acusada tras la ingesta de AOO.
Adicionalmente, se observ6 una menor
resistencia a la insulina en el grupo de
sujetos sanos, disminuyendo los va-
lores de insulina (p=0,004) y del indi-
ce de resistencia a insulina HOMA-IR
(p=0,015), asi como un aumento en

en
del de

y que avalan su
consumo

el indice de sensibilidad a la insulina
QUICKI (p=0,049) tras el consumo de
AOO. Los marcadores de inflamacién
analizados no mostraron variaciones
significativas por efecto del aceite. Por
ultimo, la hormona anorexigénica lep-
tina (p=0,005) experimenté una ligera
tendencia al alza tras la ingesta de
AQOO en el grupo hipercolesterolémico.

De manera general estos resultados
sugirieron que la ingesta de AOO po-
dia mejorar biomarcadores de riesgo
cardiometabdlico, especialmente al re-

o
=&/ ABCELENOA,
7 DESDE EL CAMPO
A LA AMAZARA
\

El objetivo del grupo es la busqueda continua de la
excelencia, desde el campo a la almazara. Nuestro
equipo humano trabaja con dedicacién para que la
aceituna llegue a nuestros clientes transformada en

LAGAR s SOBRADO

un aceite de la maxima calidad.

MOLINO DEL GENIL y LAGAR DO SOBRADO cuentan con las mas modernas
instalaciones, llegando a procesar entre las dos almazaras 200 millones de
kg de aceituna por campaiia. Disponen ademas de una capacidad de

almacenamiento de 30 millones de kg de aceite.

Para controlar la calidad, el grupo cuenta con un laboratorio autorizado
que ofrece al agricultor y al envasador la informacion requerida para
optimizar el producto. En la actualidad estd dotado con la tecnologia mOI.InU ’GEn".
adecuada para realizar las analiticas especificas de calidad, fisico-quimicas DEL

y residuos (CG y HPLC-MS), tanto en aceituna como en aceite.




El aceite de orujo de oliva, una opcién saludable pero poco conocida

Tras mas de cuatro afios de investigacion, los resultados de los dos
estudios englobados bajo el epigrafe “Evaluacién del efecto en
salud del aceite de orujo de oliva frente al aceite de girasol y gi-
rasol alto oleico en consumidores sanos y en poblacion de riesgo”
se dieron a conocer a los medios =
de comunicacién en una rueda de I “
prensa celebrada en la Residencia

de Estudiantes de Madrid el pasa-
do 19 de enero de 2023. Al acto,
organizado por ORIVA, la Inter-
profesional del Aceite de Orujo de
Oliva -promotora de los estudios-,
asistieron las doctoras Laura Bravo
Clemente, profesora de investiga-
cién, y Raquel Mateos Briz, cien-
tifica titular del ICTAN-CSIC; Ana
Castro Morera, vicepresidenta
adjunta de Transferencia del Co-
nocimiento del CSIC; y José Luis
Maestro Sanchez-Cano, presidente
de ORIVA.

“Cuando comenzamos este

proyecto, sélo se habian llevado a cabo estudios in vitro o precli-
nicos en animales de experimentacién con algunos componentes
del aceite de orujo de oliva. Sin embargo, no se conocia el efec-
to del consumo regular de este aceite en personas. Por ello, nos
propusimos evaluar el impacto de su consumo diario en la salud
cardiovascular y en dos patologias asociadas como son la diabetes
y la obesidad, tanto en consumidores sanos como en personas con

riesgo cardiovascular”, afirmé Laura Bravo Clemente.

Deizqda. a dcha,, Alicia Vives Gutiérrez, directora general
de ORIVA; Laura Bravo Clemente, profesora de investigacién
del ICTAN-CSIC; José Luis Maestro Sanchez-Cano, presidente

de ORIVA; Ana Castro Morera, vicepresidenta adjunta de

Transferencia del Conocimiento del CSIC; y Raquel Mateos

Briz, cientifica titular del ICTAN-CSIC.

Con este objetivo, se llevaron a cabo dos estudios clinicos de
intervencion aleatorizados, controlados, cruzados y ciegos en 132
voluntarios. Segln explicé Raquel Mateos Briz, “distribuimos alea-
toriamente a los participantes en dos grupos para consumir el aceite
de orujo de oliva o el aceite control -aceite de girasol y aceite de
girasol alto oleico, de amplio uso en nuestro pais- durante cuatro se-
manas. Transcurrido este plazo, y tras una fase de lavado, se cruzaron
los participantes para consumir el otro aceite durante el mismo pe-
riodo de tiempo. Los estudios eran ciegos, por lo que los voluntarios
desconocian el aceite que nosotros les proporcionabamos en cada
etapa y que consumian a razén de 45 gramos al dia; al tiempo que
tenian restringido el consumo de otras fuentes dietéticas grasas”.

Los resultados obtenidos han mostrado los efectos positivos de
un consumo regular de aceite de orujo de oliva frente a enferme-
dad cardiovascular, disminuyendo
los niveles de colesterol total, co-
lesterol LDL o malo y la oxidacién
lipidica (efecto antioxidante). Ade-
mas, se produjo una reduccién del
perimetro de cintura y mejoraron
biomarcadores relacionados con la
resistencia y sensibilidad a la insu-
lina, una cuestién de importancia
dada la asociacién de la obesidad
y la diabetes tipo 2 con un mayor
riesgo cardiometabélico. En el caso
de la diabetes mellitus tipo 2, los
resultados del estudio han eviden-
ciado un descenso en los niveles de
insulina y en el indice de resistencia
alainsulina (HOMA-IR), asociados a
un mayor riesgo de desarrollar esta
enfermedad, mejorando en cambio la sensibilidad tisular a insu-
lina, lo que podria implicar un menor riesgo de padecer diabetes.

Cabe destacar que el presente estudio se enmarca en la labor
de investigacién promovida por la Interprofesional del Aceite de
Orujo de Oliva en colaboracién con el CSIC en aras de llenar el va-
cio bibliogréfico existente sobre este aceite proveniente del olivar.
Como resultado, desde 2015 se han promovido un total de ocho
proyectos de investigacién.

ducir los parametros relacionados con
el colesterol, el perimetro de la cintura
y la oxidacién lipidica en sujetos sanos
e hipercolesterolémicos. Ademas, la
modulacién positiva en el grupo nor-
mocolesterolémico de biomarcadores e
indices que evaluaban la resistencia y
sensibilidad a la insulina, sugerian que
el consumo de AOO podia conducir a un
menor riesgo de padecer diabetes tipo 2
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en consumidores sanos. Por tanto, en
su conjunto estos resultados ponen de
manifiesto las propiedades beneficiosas
en salud del aceite de orujo de oliva,
desconocidas hasta ahora y que avalan
el consumo de este aceite saludable.
Dichos resultados han sido objeto de
varios articulos de acceso abierto pu-
blicados en revistas de alto impacto in-
ternacional en su area de conocimiento

(European Journal of Nutrition, Nutrients
y Foods), al tiempo que este trabajo que
engloba los estudios de intervencion en
humanos con el AOO constituye el objeto
de la tesis doctoral de la licenciada Susa-
na Gonzalez Ramila, realizada en el mar-
co de un contrato financiado por ORIVA
y titulada “Evaluacion del efecto en salud
del aceite de orujo de oliva en consumi-
dores sanos y en poblacion de riesgo’.
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oy en dia, la ges-
tion de los vertidos
consiste en su al-
macenamiento en
balsas de evapo-
racion, lo que es una medida transito-
ria ya que medioambientalmente no es
sostenible por los problemas de olores,
filtraciones y durabilidad de las mismas.
Una posible solucion seria reutilizar
agronémicamente las aguas residuales,
para lo que sera necesario eliminar el so-
dio de los procesos prescindiendo de la
sal cuando sea posible y sustituyendo el
empleo de NaOH por KOH, lo que gene-
raria unas soluciones ricas en K que se
podrian utilizar como fertilizantes.

Para evitar la presencia de sal duran-
te la conservacion se estudid a nivel
de planta piloto el empleo de un medio
acido sin sal en condiciones aerébicas,
comprobandose que la adicion de clo-

Los
la viabilidad
del empleo de
para la elaboracion de

con
a cuando se
emplea el

ruro o lactato de calcio evit6 el ablan-
damiento de las aceitunas como ocurria
en los testigos sin el cation.

Estos resultados se confirmaron tam-
bién a escala industrial. Ademas, se de-
mostré que disminuia la proporcién de
frutos arrugados en la variedad hojiblanca
respecto de la conservacion tradicional
en salmuera. Por otra parte, para tener
vertidos libres de sodio se estudi6 la po-
sibilidad de sustituir el NaOH por KOH
durante la oxidacion, observandose que

Nuevos procesos de

elaboracion de aceitunas
de mesa para el
aprovechamiento
integral de sus vertidos

Por Pedro Garcia Serrano*. Resumen de la tesis galardonada con
el VI Premio a la Mejor Tesis Doctoral "Calidad e Innovacion en el
sector agroalimentario” convocado por la Catedra AgroBank

ni el color, ni la firmeza ni el sabor de las
aceitunas negras se veia afectado.
Como conclusiéon se puede afir-
mar que la conservacion de
aceitunas destinadas a
negras oxidadas en
medio acido sin sal
con adicion de calcio
mejora la calidad del
producto final, dismi-
nuyendo el porcentaje
de frutos arrugados e
incrementando su firme-
za; y el empleo de KOH en la
oxidacioén de aceitunas da lugar a un pro-
ducto final con similares caracteristicas fi-
sico-quimicas y organolépticas a cuando
se utiliza el NaOH.

T

El empleo de KOH en vez de NaOH, a
igual concentracién peso/volumen que el
NaOH durante el “cocido” de estas acei-
tunas, no produce cambios en el posterior

* Pedro Garcia Serrano realizé su tesis doctoral en el Instituto de la Grasa (CSIC). Tras defenderla en la Universidad Pablo de Olavide, actualmente disfruta de
una beca post-doctoral en la Facultad de Farmacia de la Universidad de Sevilla.
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Conservacién de aceitunas en fermentadores a
escala planta piloto.

proceso de fermentacion de los frutos de
las variedades manzanilla y hojiblanca; ni
tampoco diferencias en el color, textura y
sabor del producto final.

Todo ello muestra la viabilidad del em-
pleo de KOH para la elaboracién de acei-
tunas verdes estilo espafiol con similares
resultados a cuando se emplea el NaOH.

En la elaboracién de aceitunas negras,
tanto en la industria como en la planta

LiQuipos
RICOS EN K

DESTILAD
E\mPoRNi':lm wo| DESTRADO
AL VACIO 2
‘) CONCEN = coRT::g:?NpH ==) ABONO

TRADO

Figura 1. Tratamientos de los vertidos ricos en K para obtener un concentrado con posibilidades de

emplearse agronémicamente.

piloto, se originan unos 4 litros de liquido
por kilogramo de aceituna. Cuando se
emplea KOH, el vertido global tiene entre
6.700-8.300 mg. de kg./l.

El volumen de aguas residuales gene-
radas durante la campana de recoleccion
en la elaboracion de aceitunas verdes (le-
jias y aguas de lavado) es de solo 1 I./kg.
de aceituna, presentando una concentra-
cion en K similar a las negras.

El uso directo de estas soluciones ricas
en K para regar plantearia el inconvenien-
te de su almacenamiento en grandes bal-
sas 0 depositos. Asimismo, si se pretende
su aprovechamiento comercial seria con-
veniente transportar s6lo un concentrado
de los mismos.

Como algunas industrias disponen de
evaporadores al vacio para gestionar sus
vertidos, el tratamiento en ellos de las

| Elautordel
articulo, Pedro
Garcia Serrano,
galardonado
con el VI Premio
ala Mejor

Tesis Doctoral
“Calidad e
Innovacién

en el sector
agroalimentario”
convocado

por la Catedra
AgroBank.

aguas generadas en los nuevos procesos
permitiria obtener un concentrado facil de
transportar y almacenar. Sin embargo,
debido a que proceden de soluciones al-
calinas tendria un pH superior a 10 unida-
des que haria imposible su empleo como

- <
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Figura 2. Ensayos de fertilizacién en plantas de tomate en la finca Las Torres del IFAPA.

La
generaria
un de unos

en
comparacion
. sin
considerar los
y de
de las

fertilizante; por ello, se debe corregir el pH
hasta valores de 5,5-6,0 mediante adicién
de é&cido nitrico (Figura 1).

Los concentrados obtenidos a partir de
los liquidos, tanto del proceso de oxida-
cion como de aderezo, poseen un conte-
nido en potasio de entre 60-80 gr./kg. Sin
embargo, el contenido en nitrdgeno es
bajo (11-17 gr./kg).

Asi, los concentrados cumplirian las
especificaciones en cuanto al contenido
en potasio y carbono para considerarse
un abono liquido 6rgano-mineral, siendo
necesario complementarlos con nitroge-
no para cumplir la legislacion espafiola.

El estudio de la actividad fertilizante de los
concentrados procedentes de las aguas re-
siduales de aceitunas tratadas con KOH se
llevé a cabo durante 3 campanias en plan-
tas de tomate en campo abierto (Figura 2).
Cuando se fertiliza con el concentrado
procedente de la elaboracion de aceitu-
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Frutos/

planta
Agua 14,6
Abono tradicional 27.0

(NH,NO, + KNO,)
Concentrado

(30mL) e
Concentrado + Nitrégeno 28,5

(30mL + NH,NO,)

g/planta Elitrfi;/ g/planta
1370 14,6 1352
2282 27,0 2282
1352 - -
2245 27,5 2360

Tabla 1. Influencia de la fertilizacién con los concentrados de los liquidos del proceso de la
elaboracién de aceitunas negras y verdes en la produccién de tomate.
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Figura 3. Tratamientos de los vertidos ricos en K para obtener un concentrado con posibilidades de
emplearse agronémicamente y un destilado con ligera carga contaminante.

nas negras, los parametros de produccion
(frutos por planta y gramos por planta)
fueron superiores a los del riego efectua-
do sélo con agua (Tabla 1), pero inferiores
alos del abonado tradicional (NH,NO,+K-
NO,). Sin embargo, si se aplica el con-
centrado junto con el abono nitrogenado
comercial (concentrado+NH,NO,) se mi-
tiga el déficit de nitrégeno, dando lugar a
unos parametros de produccion similares
al abonado tradicional. Los mismos resul-
tados se obtienen con los concentrados
procedentes de la etapa de aderezo de
aceitunas verdes (Tabla 7).

Por tanto, los concentrados de los li-
quidos de procesos de la elaboracion de
aceitunas negras y verdes resultaron ser
un sustitutivo del abono potasico comer-
cial (KNO,). Ademas, la calidad de los to-

mates no se vio afectada por el hecho de
utilizar estas soluciones.

En la evaporacion al vacio de estas aguas
residuales, ademas del concentrado tam-
bién se genera un volumen muy elevado
de destilado que debe contener la menor
contaminacioén posible con vistas a su uti-
lizacion para riego agricola.

Sin embargo, los destilados presentan
una relativa alta carga organica debida
fundamentalmente al contenido en é&cido
acético y etanol. Para evitarlo, se desarro-
lla un novedoso proceso, simple y de facil
realizacion en las industrias, previo a la
evaporacion al vacio, basado en la simple




La eliminacion del NaCl en la conservacion
de las aceitunas destinadas a negras y la
sustitucion de NaOH por KOH en los
tratamientos alcalinos de aceitunas de
mesa permite gestionar sus vertidos
mediante evaporacion al vacio gracias a la
revalorizacion de los concentrados como
fertilizantes y el potencial uso para riego
agricola de sus destilados.

Figura 4. Descripcién global de los nuevos procesos de elaboracién de aceitunas de mesa con

vistas al aprovechamiento integral de sus vertidos.

aireacion y depuracién del vertido global
por los propios microorganismos presen-
tes en el mismo (Figura 3).

Con vertidos industriales se compro-
bd que la simple aireacion durante un
par de dias reducia en mas del 70% la

DQO de los destilados. Es decir, des-
pués del tratamiento de aireacién de
los vertidos y su evaporacién al vacio
se podra disponer de un destilado apto
para su uso en riego agricola y de un
concentrado con un elevado contenido

en potasio para su empleo como fertili-
zante (Figura 3).

El sobrecoste por emplear KOH en lugar
de NaOH para la elaboracion de aceitu-
nas negras seria de unos 7 céntimos de
euro/kg. de aceitunas. Ahora bien, la venta
del concentrado al precio equivalente del
KNO, comercial representaria un ingreso
de 34,4 céntimos de euro/kg. de aceitunas.

Por tanto, la aplicacién del nuevo pro-
ceso generaria un beneficio de unos 27
céntimos de euro/kg. de aceitunas en
comparacion con el proceso con NaOH.
Todo ello sin tener en cuenta los benefi-
cios medioambientales y de gestion de
las aguas residuales.

El corolario de la tesis, que se englobaria
dentro de lo que se conoce como econo-
mia circular, se resumiria en la Figura 4.

A Agrobank por su apoyo a la investigacion en el campo de la agroalimentacion, tal y como se refrenda con la convocatoria de este premio.



Felipe Medina, secretario general técnico de ASEDAS

“Distribuidores y
envasadores de aceite
deberan colaborar
estrechamente para
responder a los cambios en
las necesidades y demandas

de los consumidores”

6mo esta afectando a la
distribucion alimentaria
el incremento del precio
de la energia y los carbu-
rantes, asi como el enca-
recimiento de las materias primas?
El coste de la energia ha pasado a ser
el primero o el segundo para las em-
presas de distribucién alimentaria que,
en la mayoria de los casos, han multi-
plicado este gasto por tres en el Gltimo
afo. La distribuciéon de alimentacion es
un sector altamente intensivo energé-
ticamente que, por ofrecer un servicio
fundamental, no puede parar ni un solo
dia, entre otras cosas, para garantizar
la cadena del frio en los alimentos.
Toda la cadena agroalimentaria tiene
un problema con los costes de la ener-
gia, los carburantes, los fertilizantes, las
materias primas... La formacién de pre-
cios de los alimentos es fruto del trabajo
de una cadena de valor que, en su con-
junto, esta sufriendo esta alta presion so-
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bre los costes. En el caso de las empre-
sas de distribucion, el 75% de sus gastos
son compras de mercancias, que se es-
tan pagando un 40% mas que hace un
afo en el caso de los frescos y un 20%
en el de los alimentos transformados.

¢,Como hace frente la distribucién a si-
tuaciones de crisis tales como la que
se desencadend con la venta de aceite
de girasol por la guerra en Ucrania?

La situacion creada por la guerra en
Ucrania ha supuesto dificultades en el
acceso a algunas materias primas y ha
sido un nuevo ejemplo de la eficiencia
de la cadena agroalimentaria en Espa-
fia, ya que, en ningln momento, han fal-
tado productos o sustitutivos para que
el consumidor espafol realizara una
compra de alimentacién completa y va-
riada. La situacion puntual que se pro-
dujo ante el acopio inusual de aceite de
girasol en los primeros momentos de la
guerra se resolvidé con rapidez cuando

el consumidor comprendi6é que no iba a
faltar dicho producto.

¢Coémo esta trasladando la distribu-
cién comercial en el punto de venta
la subida de los precios de los acei-
tes de oliva?

El aceite de oliva ha experimentado
un incremento de precio en origen del
150% en 2021 y 2022, pasando de 2
euros/litro a 5,5 euros/litro. Entre otros,
los productores sefialan la escasa pro-
duccion derivada de la sequia como
una de las causas. Como se observa
en el gréafico, los precios en origen y en
destino corren en paralelo e incluso, en
los Gltimos meses, se observa un estre-
chamiento de las diferencias de precio
entre origen y destino.

Con el objetivo de paliar la subida
de los productos agroalimentarios,
el Gobierno ha rebajado al 5% el IVA
para los aceites de oliva y de semi-




Evolucion de los precios del aceite de oliva origen y destino en 2021y 2022
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Grafico de ASEDAS con datos del Ministerio de Agricultura, Pesca y Alimentacién (MAPA).

llas. ¢Qué supone esta rebaja para
las empresas de la distribucién ali-
mentaria? { Qué balance hace de esta
medida desde su entrada en vigor?

La medida de la supresion del IVA en
algunos alimentos se ha mostrado efi-
caz para contener mayores subidas de
precios. De hecho, el IPC alimentario

registré una ligera bajada de tres déci-
mas en enero, explicada, sobre todo,
por los precios de los productos en los
que se produjo rebaja del IVA. Ahora
bien, el problema de costes (energia,
carburantes, materias primas...) que ha
generado esta crisis inflacionista sigue
presente, los precios de los productos

“El sobre las

de
de

marca

béasicos estan sujetos a fluctuaciones
por circunstancias de produccion v,
aunque se observa una cierta desace-
leracién en los mercados a futuro, los
expertos advierten de que estos movi-
mientos tardan en trasladarse a los pre-
cios de toda la cadena.

La venta a pérdidas ha sido un foco
de conflicto entre agricultores y la dis-
tribucion desde hace muchos afios.
¢Qué supone la prohibiciéon de esta
practica, incluida en la reforma de la
Ley de la Cadena Alimentaria, para to-
dos los eslabones de la cadena?

La venta a pérdidas no forma parte de
las estrategias comerciales normales de

campbelladv.com
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“La
enalgunos
se ha

para mayores

la distribucion alimentaria. Desde ASE-
DAS siempre hemos apoyado una regu-
lacion clara al respecto, que dé seguri-
dad juridica a los operadores. La esta-
bilidad y la seguridad en las relaciones
comerciales de la cadena agroalimenta-
ria son necesarias para el crecimiento
del sector en su conjunto y para servir
cada dia mejor al consumidor.

La conservacion es imprescindible si
se quiere tener aceites en los linea-
les que mantengan los estandares de
calidad. ¢ Como ha optimizado la dis-
tribucién alimentaria los controles vy,
por tanto, las pruebas de calidad de
los aceites de oliva en los lineales?

Las cadenas de supermercados tienen
desde hace afios relaciones estables
y de mutua confianza con sus provee-
dores. El conjunto de los operadores
de la cadena del aceite de oliva pone
su maximo esfuerzo para garantizar
la mejor calidad en todos sus acei-
tes. Ademas, la gran eficiencia de las
empresas de distribucion alimentaria
permite que el producto esté en sus
manos apenas unas horas, ampliando-
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se asi su vida util en el hogar, redu-
ciendo al maximo su pérdida de cali-
dad y permitiendo a los consumidores
adquirir unicamente el producto que
van a consumir sin necesidad de tener
que almacenar cantidades excesivas
de producto en sus hogares.

¢Los consumidores se inclinan mas
por el consumo de aceites de oliva de
marca de distribuidor o marca propia?
Los mas de 330 supermercados que
operan y compiten en Espafa registran
conjuntamente casi un 60% de la cuota
de mercado de la venta del aceite de
oliva al consumidor final y ofrecen una
gama de opciones para que el consu-
midor encuentre la que mejor responda
a sus gustos. Existen numerosas op-
ciones para los consumidores, gracias
a una gran diversidad de formatos, va-
riedades, volimenes, tipos de envase,
calidades, precios, etc. Consideramos
que el debate sobre las diferencias en-
tre marca de distribuidor (MDD) y marca
de fabricante (MDF) esta superado, ya
que la MDD es una marca mas en el
mercado con los mismos atributos que
la MDF. Reducir los habitos de consu-
mo tan sélo a esa diferenciacion seria
un analisis demasiado reducido. Se
trata de diferentes formas de presen-
tar el producto al cliente y de diferentes

modelos de relacion entre fabricantes y
distribuidores. Pero hay tanta variedad
entre los productos de MDD como en
los de MDF.

La pandemia ha tenido un gran im-
pacto en los habitos de compra de
los consumidores. Algunos de estos
cambios se han mantenido en el tiem-
po, como es el desarrollo del e-com-
merce. ¢ Qué destacaria de las nuevas
tendencias de consumo y compra?
Los datos recogidos por Mercasa en su
informe anual apuntan a que el comer-
cio electronico alcanza una cuota de
mercado de comercializacion del aceite
de oliva del 4%. Segun el Observatorio
de Comercio Electronico en Alimenta-
cion, que ASEDAS realiza junto con las
universidades Complutense y Autdno-
ma de Madrid, una de las razones del
consumidor para hacer sus compras on
line es la conveniencia en cuanto a vo-
lumen y peso de los productos. Segun
este mismo estudio, el 90% de los con-
sumidores que comenzaron a comprar
productos de alimentaciéon a través del
canal on line, manifiesta que lo seguira
haciendo. Por todo ello, distribuidores y
envasadores de aceite deberan colabo-
rar estrechamente para responder a los
cambios en las necesidades y deman-
das de los consumidores.







Alfredo Barral

el pionero de los
AOVEs de pago

uise que mi aceite fue-

ra como un Ferrari”. La

cita, pronunciada en

una entrevista manteni-

da con el diario Cinco
Dias en 2014, ejemplifica el caracter ga-
nador y la personalidad arrolladora de
Alfredo Barral Peralta (Tudela, 1950),
un navarro que tras enamorarse de los
olivares en un viaje al Bajo Aragon cre6
Hacienda Queiles y la marca Abbae de
Queiles en 1998, toda una referencia
en el segmento de los AOVEs Premium
que lleg6 a tener presencia en mas de
una veintena de paises. A Barral nunca
le movi6 el negocio -“nunca he trabaja-
do por el dinero”, afirmoé-, sino la entre-
gay pasion desaforada por el olivar y la
cultura del virgen extra, de la que fue un
gran impulsor y difusor.

Empresario con experiencia previa
en los sectores del marmol, inmobiliario
y financiero, a Alfredo Barral nunca le
asustaron los retos por dificiles que fue-
ran. Perfeccionista y amante del trabajo
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bien hecho, culto, vehemente y exigen-
te, Barral fue un pionero en la defensa a
ultranza del virgen extra de calidad. Su
exhaustiva formacion en el sector y afan
de superacion le llevo a alcanzar eleva-
das cotas de excelencia a través de su
marca Abbae de Queiles, en cuya ela-
boracion se empleaba la mas moderna
tecnologia a la vez que se mantenia un
cuidado casi artesanal, siempre bajo la
premisa del respeto al medio ambiente.
Asi lo demuestran los numerosos galar-
dones obtenidos, entre los que desta-
can el Premio Mario Solinas del COIl en
2012, 2013 y 2014 en la categoria Fru-
tado Maduro o el Premio Alimentos de
Espafa 2012 y 2017 al Mejor Aceite de
Oliva Virgen Extra de Espafia Ecologico
y al Mejor AOVE en la categoria Frutado
Maduro, respectivamente.

Barral fue socio fundador de QvEx-
tral Internacional y co-fundador de
Grandes Pagos de Olivar (GPO) jun-
to a Marqués de Grifibn y Aubocassa,
una asociacion con casi 20 afos de

trayectoria que reune a siete firmas
espafolas de AOVEs producidos en
sus propias fincas -reproduciendo en
el olivar el concepto de chateau tipico
de la cultura vitivinicola-, y que presidio
desde su fundacion en 2005 hasta me-
diados de septiembre de 2021. El pago
de Hacienda Queiles formaba parte de
las antiguas tierras que pertenecieron
al Monasterio de Tulebras, primera
abadia femenina de la Orden del Cister
en Europa (siglo XII). En su finca, situa-
da en el valle del Queiles -vinculado al
cultivo del olivo y la vid desde los tiem-
pos del Imperio Romano- y presidida
por la imponente figura del Moncayo,
se alza su moderna almazara -Unica en
Espafa-, declarada Mejor Almazara de
Espafia en 2008 por la Asociacion Es-
pafiola de Municipios del Olivo (AEMO)
y reconocida como edificio singular por
numerosos arquitectos -su tipologia re-
cuerda a las abadias cistercienses-, de
corte sobrio y elegante, perfectamente
integrada en el paisaje oleicola.



Alfredo Barral

La almazara de Hacienda Queiles se localiza en un entorno unico, el Valle del Queiles, en el sur de Navarra, lugar donde en los siglos Xl y XlI se

implantaron tres abadias de la Orden del Cister.

José Antonio Nieto, director ge-
neral de Aceites Oro Bailén-Gal-
goébn 99, recuerda que “tuve la
suerte de viajar mucho con él y
fue maravilloso. Como persona
me transmitia paz, sosiego y
tranquilidad. Y como profesional
era la revolucion, el movimien-
to, la inquietud, un transgresor.
Se nos ha ido un amigo y sobre
todo un luchador, un pionero,
creo que personas como él me-
recen un reconocimiento espe-
cial por parte del sector”.

Por su parte, el elai6logo Mi-
guel Abad ha perdido ante todo
“a un amigo. A veces hablaba-
mos de todo menos de aceite.
Alfredo supuso un antes y un
después en la forma de enten-
der el mundo del virgen extra.
Para mi la palabra que lo defi-
nia era la excelencia, aplicada
a todo lo que hacia, tanto en la
relacion con sus amigos como a
nivel profesional”.

Para Soledad Serrano, CEO de Fin-
ca Duernas y presidenta de la asocia-
cion QvExtra! Internacional, “ademas
de elaborar un aceite excepcional, uno
de los mejores de Espafia, Alfredo era
una persona entrafiable y muy valien-
te, que decia las cosas como las sentia
ante un sector que no seguia el mismo

camino de excelencia que él proponia.
Se va un magnifico profesional que,
con su forma de ser, entereza y auten-
ticidad, ayud6 al sector a posicionarse
en el tema de la calidad. Ademas cabe
recordar que fue uno de los socios
fundadores de QvExtra! Internacional
y para mi fue un pilar fundamental,
aprendi mucho a su lado”.

y

bien hecho, culto,
vehemente y
exigente,
en la

Juan A. Pefiamil, CEO de Grupo Edi-
torial Mercacei, le profesaba un “gran-
disimo aprecio personal y un enorme
respeto profesional”’, destacando que
“Alfredo era un auténtico entusiasta y
defensor del AOVE de calidad y de la
excelencia por encima de todo. Una
persona de firmes convicciones de la
que siempre me impactd su profunda
devocion por el olivar y el aceite de oliva
virgen extra. Era un excelente anfitrién,
le encantaba recibir visitas en su alma-
zara. Sin duda, fue uno de los grandes
abanderados del aceite de pago y del
segmento de los AOVEs Premium”.

Todas las personas que formamos
parte de Grupo Editorial Mercacei quere-
mos rendir homenaje a esta figura tnica
y transmitir nuestro mas sincero pésame
a sus hijos, familiares y amigos. &
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Ferias

La WOOE celebra su edicion mas internacional

untos creamos oro” fue el
lema elegido este afio para
la WOOE, celebrada los
dias 7 y 8 de marzo en el
Pabellén 6 de IFEMA Ma-
drid'y donde se pudo encontrar negocio,
gastronomia, disefio, salud, sostenibili-
dad y futuro; y las tendencias del mun-
do oleicola internacional, debatidas por
reconocidos expertos del sector.

La feria reunié aceites de calidad de
diferentes perfiles, una diversidad que,
segun sus organizadores, agradecieron
los profesionales que visitaron IFEMA:
importadores, cocineros, restaurado-
res, jefes de compra de hoteles, tiendas
gourmet, e-commerce, etc.

Durante la inauguracion, el ministro
de Agricultura, Pesca y Alimentacion,
Luis Planas, apelé a la necesidad de
mantener unos precios razonables del
aceite de oliva para seguir mejorando
el consumo interno y ampliar los mer-
cados internacionales. En su opinion,
el liderazgo mundial de Espafa se
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debe a la buena adaptacion del cultivo,
a la tradicion olivarera, a una industria
dotada de una tecnologia avanzaday a
la gran profesionalizacién del conjunto
del sector.

En relacion con la calidad, el Ministro
subray6 que la mitad del aceite produci-
do actualmente en Espafia es aceite de
oliva virgen extra y un 30% corresponde
a aceite de oliva virgen. Ademas, preciso
que las exportaciones de aceite envasa-
do se han triplicado en los ultimos cinco
afos y continla la tendencia al alza.

Planas se mostr6 convencido de que
“‘estamos en un buen momento para
impulsar un aumento de la demanda de
aceite de oliva, ya que los consumidores
requieren cada vez alimentos mas salu-
dables, producidos de forma sostenible”.

En el acto inaugural de la WOOE tam-
bién participaron el director ejecutivo del
Consejo Oleicola Internacional (COI),
Abdellatif Ghedira; la CEO de Pomona
Keepers, Otilia Romero de Condés; vy el
director de la feria, José Luis Murcia, asi

como autoridades y personalidades de
Castilla-La Mancha, que quisieron mos-
trar su apoyo al escaparate mundial del
aceite de oliva y a las empresas oleico-
las de la region.

Durante su intervencion, Ghedira
indicé que este sector continua reali-
zando grandes esfuerzos por buscar la
competitividad.

Por su parte, la CEO de Pomona Kee-
pers celebr6 que almazaras, producto-
res, importadores, cocineros, represen-
tantes del canal Horeca, prensa especia-
lizada y, en definitiva, todo el sector del
aceite de oliva, se retina en el décimo
aniversario de la feria “para seguir poten-
ciando un negocio en el que creemos y
al que nos dedicamos con pasion”.

El director de la WOOE resaltdé que
2023 esta siendo un afo de incertidumbre
y cambios dentro del sector del aceite de
oliva, debido a la alta demanda y a la es-
casez de produccioén. Por ello, “necesita-
mos estar preparados y encontrar nuevas
respuestas para nuevos retos”, afiadio.
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La WOOE cont6 con un amplio pro-
grama de catas de AOVEs procedentes
de Jaén, Extremadura, Toledo, Aragoén,
Canarias o Jordania, entre otros; ade-
mas de con el Olive Oil Bar, una zona de
cata libre donde se pudieron descubrir
de forma independiente algunos de los
mejores virgenes extra del momento.

Asimismo, el encuentro dispuso una
edicion mas del Area Gourmet, el espa-
cio abierto de cocina para degustar las
creaciones del chef Kike Pifieiro, del re-
conocido restaurante A Horta do Obra-
doiro (Santiago de Compostela).

Cabe resaltar que la Consejeria de
Agricultura, Pesca, Agua y Desarrollo
Rural de la Junta de Andalucia repre-
sento la riqueza del sector oleicola an-
daluz a través de un estand institucional
que cont6 con una superficie de 144
metros cuadrados y que incluy6é un es-
pacio donde los Consejos Reguladores
de la mayoria de las DOPs de AOVE an-
daluzas pudieron realizar actividades de
promocion y difusion de sus productos

printing company

desde 1970

de calidad diferenciada. Las DOPs Acei-
te de Lucena, Baena, Estepa, Poniente
de Granada, Priego de Cérdoba, Sierra
de Segura, Sierra Méagina y Sierra de
Cazorlay la IGP Aceite de Jaén exhibie-
ron sus extraordinarios zumos.

Entre las actividades que mostraron
la excelencia del AOVE andaluz, desta-
c6 la que tuvo como protagonista a la
chef Celia Jiménez, primera mujer an-
daluza en conseguir una estrella Miche-
lin, que gui6 una cata maridada también
con productos andaluces: “Los oros del
sur, 8 AOVEs en 8 tapas para descubrir
los auténticos aceites andaluces con
Denominacién de Origen Protegida”.

La Diputacién de Jaén también par-
ticip6 un ano mas en la WOOE, donde
promocion6 los AOVEs “Jaén Seleccion
2023” y también productos con el sello
de calidad Degusta Jaén elaborados
con aceite de oliva.

Asimismo, la Interprofesional del Acei-
te de Orujo de Oliva (ORIVA) estuvo pre-
sente en la feria en representacion de

este producto que, a su juicio, “se confir-
ma como una de las categorias de aceite
mas competitivas del panorama actual
por su calidad nutricional, rendimiento
culinario y rentabilidad econ6mica”.

En un marco como la WOOE, esta
organizacién resalto la proyeccion inter-
nacional del producto. “Nuestra expe-
riencia en el mercado exterior, asi como
el valor medioambiental de nuestra acti-
vidad, haciendo sostenible la produccion
oleicola, representan la apuesta por la
sostenibilidad e internacionalizacion del
sector oleicola espafiol”, apuntd su pre-
sidente, José Luis Maestro.

Conferencias

La sostenibilidad, el cultivo ecoldgico, el
proyecto LIFE Olivares Vivos y la convi-
vencia entre olivar tradicional e intensivo
fueron los temas que centraron la primera
mesa de debate -moderada por el consul-
tor estratégico Juan Vilar- del programa
de conferencias de la WOOE. En ella,
M. Imed Ghodhbani, director del Labora-
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El Aceite de Ovujo de ofva s S

torio de Analisis de Aceites Comestibles
de CHO GROUP, puso de manifiesto la
importancia de la trazabilidad para salva-
guardar la genuinidad de los aceites de
oliva. Asimismo, José Gilabert, presidente
de la SCA San Vicente de Mog6n, explico
que a través de la diferenciacion, sobre
todo en el ambito ecolégico, se puede ser
competitivo, contribuyendo a la renta neta
del olivicultor; mientras que José Eugenio
Gutiérrez, coordinador de LIFE Olivares
Vivos, expuso que este proyecto supone
un vector de sostenibilidad econémica y
biodiversidad; y Macarena Sanchez del
Aguila, miembro del Grupo de Trabajo
de la Interprofesional del Aceite de Oliva
Espafiol, se refiri6 a la contribucion que
Almazaras Federadas de Espana esta lle-
vando a cabo de forma conjunta con la In-
terprofesional de Aceite de Oliva Espariol
en materia de sostenibilidad, tanto econ6-
mica como medioambiental, generando
valor en el sector. Para concluir, Jaime
Lillo, director adjunto del COI, hablé sobre
la expansion del cultivo a nivel internacio-
nal y como ello esta aportando valor a la
fijacion de CO, 0 a la biodiversidad.

A su vez, la presidenta de la Asocia-
cion Espafiola de Municipios del Olivo
(AEMO), Lola Amo; y el diputado de
Promocién y Turismo de Jaén, Francisco
Javier Lozano, presentaron el proyecto
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El chef Kike Pifieiro en
el Area Gourmet.

“Oleoturismo en Espana”, que pretende
establecer las rutas del aceite en nuestro
pais -articulando las mismas a través de
las provincias- para crear un producto tu-
ristico de calidad que anime al visitante a
conocer la cultura del olivo y del AOVE.

La WOOE también acogio la presen-
tacion libro “La diferenciacion de los
aceites de oliva como ventaja estratégi-
ca competitiva. 100 casos singulares’,
editado por la empresa FOSS. La pu-
blicacion -coordinada por Juan Vilar, a
quien presentd Antonio Martinez, res-
ponsable de Negocio Oleicola de FOSS
Iberia- recoge 100 ejemplos significati-
vos y singulares sobre diferenciacion de
procesos, origenes, modos de elabora-
cion y cultivo.

Posteriormente, intervino Nizar Jamal
Agail Haddad, director del Centro Na-
cional de Investigacion Agricola (NARC)
de Jordania, quien habl6 sobre el cre-
cimiento de la produccién de aceite de
oliva en este pais; mientras que Juan
Vilar moderé la mesa “El arma secreta

Tasting
Room

Sal

La chef Celia Jiménez gui6 una cata maridada
para descubrir los AOVEs andaluces con DOP.

de las cocinas”, en la que participaron
Daniel Garcia Peinado, chef ejecutivo de
El Gourmet de La Roja (RFEF) y delega-
do nacional de la Seleccion Espafiola de
Cocina Profesional; y Juanjo Martinez,
hostelero, consultor y empresario, quie-
nes se refirieron a la diferenciacion de
la cocina cuando se utilizan aceites de
oliva virgenes extra que son indicados
tanto para condimentar como para fritos
por su mayor durabilidad. Ademas, apos-
taron por divulgar mas las caracteristicas
de este singular producto.

A su vez, el papel del AOVE en la sa-
lud centré una mesa en la que se abordd
c6mo y qué comunicar al consumidory en
la que participaron Primitivo Fernandez,
vocal de la Interprofesional del Aceite de
Oliva Esparfol y director de Anierac; el
doctor Ramén Estruch, coordinador del
estudio Predimed; Antonio Escribano,
catedratico de Nutricién Deportiva de la
Universidad Catolica de Murcia (UCAM);
y Javier Tovar, director de EFE Salud.

ORIVA también hizo visible el esfuer-
zo del sector en materia de investigacion
con la presentacion del estudio “Eva-




Mesa de debate sobre sostenibilidad.
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Presentacién del proyecto “Oleoturismo en Espaiia”.

luacion del efecto en salud del aceite de orujo de oliva en
consumidores sanos y en poblacion de riesgo”, elaborado
por el Instituto de Ciencia y Tecnologia de Alimentos y Nutri-
cion del Consejo Superior de Investigaciones Cientificas (IC-
TAN-CSIC). Las investigadoras responsables -Laura Bravo,
profesora de investigacion del ICTAN-CSIC y Raquel Mateos,
cientifica titular del ICTAN-CSIC- explicaron los efectos ob-
servados del consumo regular de este producto en la salud
cardiovascular y en patologias asociadas, como la diabetes
y la obesidad, tras haber publicado las principales conclusio-
nes en las revistas cientificas European Journal of Nutrition,
Nutrients y Foods.

También participd en el programa de conferencias el se-
cretario de la DOP Baena, José Manuel Bajo; y el secretario
y director técnico de la DOP Aceite del Bajo Aragén, Juan Ba-
seda, que hablaron sobre la calidad y la diferenciacién como
herramientas estratégicas de competitividad en el mercado
del aceite de oliva virgen. En este sentido, abordaron la situa-
cion de las DOPs a dia de hoy y su diferenciacion en el mer-
cado e indicaron que estos sellos son en Europa el maximo
exponente de calidad, ya que representan la vanguardia en
la defensa del AOVE.

Juan Vilar también moderé la mesa sobre “Tendencias en
distribucion y comercializacion de AOVESs” en la cual Carmen
Morillo, directora financiera de Oleicola Jaén, detall6 las es-
trategias de su Grupo y mencion6 la dificil situacion de oferta
que el sector esta experimentando en la actualidad; mientras
que Chania Chagas, propietaria de Empério do Azeite, hablo
sobre la importancia del mercado brasilefio, siendo el segun-
do mayor importador de aceite de oliva del mundo fuera de la
Cuenca Mediterranea; Maria del Mar Manrique, gerente de la
SCA San Vicente de Mog6n, expuso la idiosincrasia de una
almazara cooperativa y sobre como cuida la entidad la elabo-
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El consultor estratégico Juan Vilar.
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Mesa sobre el papel del AOVE en la salud.

racion de sus aceites; y Antonio Gallego,
vicepresidente de la Interprofesional del
Aceite de Oliva Espafiol y director co-
mercial de Migasa, menciond el esfuerzo
de los productores de los aceites de alta
gama para llevar su producto al lineal y
como van ganando cuota en mercados
distintos a los del aceite de oliva, mejo-
rando el consumo general de esta cate-
goria, y dando una oportunidad al resto
de aceites de oliva, cuyos usos también
son necesarios en la cocina.

En la mesa “;Cuando se producira
el punto de inflexién en la tendencia al
alza del precio en los aceites de oliva?”,
Frankie Gobbee, CEO y fundador de
Argentina Olive Group, puso de mani-
fiesto que los aceites argentinos estan
cada vez mas presentes en Europa y se
refirid a la ventaja que les otorga el he-
cho de ser producidos en junio, ya que
permite la oportunidad de que el “viejo
continente” tenga aceite fresco en dicha
época. Por su parte, Juan Vilar, afirm6
que hay dos magnitudes que podrian in-
cidir en el precio, la climatologia -a cor-
to plazo- y el deterioro de consumo -a
medio y largo plazo-; y Dayrelis Mena,
profesora de la Universidad de Sevillay
directora técnica de EC2CE, habl6 so-
bre la herramienta a través de la cual
se puede prever la tendencia de precios
mediante algoritmos.
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Las investigadoras del ICTAN-CSIC Raquel
Mateos (izda.) y Laura Bravo (dcha.).

Mesa sobre tendencias en distribucién y
comercializacién.

Finalmente, Javier Cirujeda y Adrian
Alcaide, directores del podcast “La Pi-
caeta’, realizaron un podcast especial
sobre aceite de oliva desde la WOOE;
y Juan Chica, director de Aprovisiona-
mientos de Sacyr, explico que el alpe-
chin es un componente activo dentro
de la pavimentacion ecolégica de carre-
teras, al contar ya con mas de 90 kil6-
metros. En su intervencion, destaco los
beneficios medioambientales del uso
de este residuo, asi como el ahorro de
energia que se produce en el proceso.

En el primer dia de la feria se entrega-
ron los Premios WOOE a la Excelen-
cia, unos galardones que ponen en va-
lor a aquellos profesionales, empresas,
proyectos y productos que a través de

Nizar Jamal Agail Haddad, director del Centro
Nacional de Investigacién Agricola (NARC) de Jordania.

El secretario de la DOP Baena, José Manuel Bajo;
y el secretario y director técnico de la DOP Aceite
del Bajo Aragén, Juan Baseda.

4

Mesa sobre precios.

sus acciones y propuestas contribuyen
a mejorar y desarrollar el sector del
aceite de oliva.

Ademas de al director ejecutivo del
COl, la WOOE premi6 a la Consejeria
de Agricultura, Agua y Desarrollo Rural
de la Junta de Comunidades de Casti-
lla-La Mancha, por su apoyo decidido
al aceite de oliva en la gastronomia a
través de iniciativas como “Campo y
Alma”. Un galardén que recogio la direc-
tora general de Alimentacion de la Junta
de Castilla-La Mancha, Elena Escobar.

También fueron galardonados José
Antonio Medina, jefe de cocina del res-
taurante El Coto de Quevedo, en Torre
de Juan Abad (Ciudad Real), por el uso
en su cocina del aceite de oliva de proxi-
midad; y Carlos de la Sierra, por su tra-
bajo a favor del aceite de oliva desde
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Javier Cirujeda y Adrian Alcaide, directores del podcast “La Picaeta”.

su doble condicién de presidente de la
DOP Aceite de la Alcarria y de Global-
caja. De la Sierra reiter6 el apoyo a esta
iniciativa que forma parte del “ADN de
la entidad” y demuestra su “compromiso
con el desarrollo de nuestra tierra y las
personas”. “Cuando en Globalcaja de-
cimos ‘no es lo mismo’ nos referimos,
entre otras muchas cosas, a nuestra

Olive Oil
Exhibitio

participacion en iniciativas de este tipo,
que reafirman nuestra posicion como
dinamizadores de nuestro entorno”,
destacé durante su discurso de agra-
decimiento como portavoz de todos los
galardonados, entre los que también
figuraron Carlos Morillo, presidente de
Oleicola Jaén, y la Consejeria de Agri-
cultura, Pesca, Agua y Desarrollo Rural

quolro

ETIQUETAS

Ferias

Juan Chica, director de Aprovisionamientos de Sacyr.

de la Junta de Andalucia, por su modelo
corporativo de desarrollo del entorno y
su trabajo a favor del aceite de oliva.

Un afio mas, la feria acogi6 los “Desafios
WOOE?”, los concursos de cocina en los
que los participantes tienen que preparar
en directo un plato con una serie de in-
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Galardonados con los Premios WOOE a la Excelencia.

Ganadores de los premios
“Olive Oil Delicatessen”.

gredientes concretos y cuyo primer pre-
mio esta dotado con 1.500 euros.

En concreto, se celebré el “Desafio
WOOE Junta de Andalucia”, que plan-
ted una interpretacion del remojon an-
daluz, para el que los concursantes de-
bian utilizar naranja, cebolla y AOVEs
andaluces. El jurado estuvo integrado
por Alfonso Fernandez, miembro de
la Academia Andaluza de Gastrono-
mia; Maria Ritter, directora de la Guia
Repsol; Ofelia Hentschel Batallan, chef
y ex concursante de MasterChef; En-
rique Garrido, secretario general del
Consejo Regulador de la DOP Montilla
Moriles; y Ana Belén Toribio, directora
de Gastrostyle.

La ganadora de este certamen fue
Maria José Angurel, de Angurela Cate-
ring. La cocinera -que recibi6 el premio
de manos de Cristina de Toro Navero,
directora general de Industrias, Inno-
vacion y Cadena Agroalimentaria de la
Junta de Andalucia- explicé que su pla-
to era un homenaje a sus dos tierras:
“He elaborado un ceviche de remojon
de Jaén empleando el AOVE de Sie-
rra Magina, como guifio al pais que me
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La ganadora del “Desafio WOOE
Junta de Andalucia” fue Maria

José Angurel, de Angurela
Catering.

HWOOE23

acogi6é durante 30 afios, Venezuela”. El
segundo premio fue para Luz Ladera,
de Humo; y el tercer premio para Carlos
Granado Garcia, de Reunion Catering.

Por su parte, el “Desafio WOOE
Campo y Alma Castilla-La Mancha”
planteé la elaboracion de una ensalada
creativa, para la que los concursantes
debian utilizar queso, miel, nueces y
AOVEs de Castilla-La Mancha.

En este caso, el jurado estuvo forma-
do por Elena Escobar, directora general
de Alimentacion de la Junta Castilla-La
Mancha; Maria Morales, propietaria del
restaurante Esencia by Maria Morales;
Maria Orriols, periodista gastro; Maya
Andujar Urrutia, experta en AOVE y ex-
profesora de Escuela de Hosteleria de
Fuenllana; vy Angel Ramirez Ludena,
secretario general de la Academia de
Gastronomia de Castilla-La Mancha.

El ganador fue Carmine Bavuso, del
restaurante Remedios, y natural de Ba-
silicata, al sur de ltalia, que subray6 que
su plato era un homenaje a su madre:
“Quise hacer la misma ensalada que me
hacia mi madre de nifio. Un cuscis de
verano con sabor mediterraneo, con al-

Carmine Bavuso, del restaurante Remedios,
gané el “Desafio WOOE Campo y Alma Castilla
La-Mancha”.

bahaca, caviar de tomate, mayonesa de
aceitunas de Castilla La-Mancha, crema
de queso curado y un calabacin frito en
aceite de ajo y hierbabuena”.

El segundo premio fue para Oscar de
la Fuente, de El Madrilefio Guadarrama;
mientras que Victor Comin, de Elianco
Gourmet, recibié un accésit.

El chef e influencer gastrondmico
Juan Pozuelo fue el encargado de diri-
gir ambos concursos donde recalcé la
calidad de todas las elaboraciones.

En el marco de la feria también se
entregaron los premios “Olive Qil Deli-
catessen”, que galardonaron a aquellas
empresas que utilizan el aceite de oliva
en sus elaboraciones. En concreto, en
la categoria “Aceite de oliva como in-
grediente principal” el primer premio fue
para el AOVE con trufa blanca, de Mykes
Gourmet; mientras que la empresa Suer-
te de Ariza obtuvo el segundo premio,
por el aceite de autor naranja, y dos ac-
césit, por el aceite de autor pimienta de
Madagascar y aceite de autor ajo.

En la categoria “Aceite de oliva como
elemento de conservacion”, el primer
premio ex aequo lo recibieron Sandro
Desii, por el cremoso de AOVE de toma-
titos maduros en rama; y Mykes Gour-
met, por su crema de queso de oveja
con cecina de Leon. A su vez, obtuvie-
ron el segundo premio ex aequo Foie-
Good, por FoieGood Rilletes de Pato
115 g.; y Santo Reino, por Lata 1965. El
accésit ex aequo fue para Mykes Gour-
met, por salsa tartufata; y Eira Foods/
Olivar de Castro, por su espuma de sal
con AOVE. En la categoria “Aceite de
oliva como ingrediente mejorante”, el
primer premio fue para Mykes Gourmet,
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Catas EVOOLEUM en el estand de Mercacei

Una edicién mas, Grupo Editorial Mercacei, como media partner de la feria, cont6 con estand propio desde el cual llevé a cabo catas
de los AOVEs premiados en la Gltima edicién de los EVOOLEUM Awards.

La experta catadora de este concurso Maribel Simén invité a los asistentes a degustar los AOVEs espafioles ganadores de los
galardones EVOOLEUM Absolute Best (Rincén de la Subbética Altitude), EVOOLEUM TOP10 AOVEs Saludables (5 Elementos Gran
Seleccién Picual), EVOOLEUM Mejor de Produccién Limitada (Oleum Naturale), Mejor Picual (Puerta de las Villas Picual Temprano) y
Mejor Arbequina (Oliric Arbequina).

Ademas, el ministro de Agricultura, Pesca y Alimentacién, Luis Planas, visité nuestro estand y conocié algunos de estos AOVEs.

por su queso de oveja en AOVE con Finalmente, en la categoria de “Cosmé- bén artesanal con AOVE; mientras que
trufa blanca; y el accésit también fue a  ticos o productos alimenticios que uti- DLR Cosmética, por su jabon facial de
parar a esta empresa por su carpaccio licen aceite de oliva”, el primer premio azahar; y Top Dog, por Leave in mask,
de trufa tuber melanosporum en AOVE. recay6 en Sefiorios de Relleu, por su ja- obtuvieron sendos accésits.

ASESORES EN GESTION  EXTRA PREMIUM CIENTOS DE EQUIPOS 2 Y
DE PRODUCCION LES OFRECE,DADA  COMERCIALIZADOS, IJ J_X_IJ _f) J_X_r)
Y CALIDAD EN LA SU DILATADA NACIONAL E /
ELABORACION DELOS  EXPERIENCIA, LA INTERNACIONALMENTE, e A
MEJORES AOVES MEJOR SOLUCION EN A PLENA SATISFACCION S 3 _/ J LJ U
LA COMPRA-VENTA  DE NUESTROS CLIENTES e
DE SUS EQUIPOS DE  NOS AVALAN 7 0B A RNF |
CENTRIFUGACION EN _( 5 _,_x 1 ﬁ _,_XJ J JJJ _,_x

PRIMERAS MARCAS
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a mesa redonda “Las mujeres
del AOVE toman la palabra”,
coordinada y moderada por Pan-
dora Pefiamil Pefafiel, directora de Oli-
vatesseny la Guia EVOOLEUM, fue un
éxito rotundo y reuni6é en el marco de
la World Olive Oil Exhibition (WOOE) a
numerosos asistentes provenientes de
paises como Sudéafrica, Tunez o Peru,
que se desplazaron a Madrid expresa-
mente para asistir a esta actividad a la
que sigui6 un coctel networking.
Coincidiendo con la celebracion del
Dia Internacional de la Mujer, siete bri-
llantes expertas del sector que repre-
sentaron a toda la cadena de valor, to-
maron la palabra, nunca mejor dicho, en
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la conferencia “Las mujeres del AOVE
toman la palabra” para reflexionar acer-
ca del papel que juegan las mujeres en
el mundo del aceite, las particularidades
del sector o las oportunidades del AOVE
frente a otras grasas en los mercados
exteriores, aprovechando la presencia
de profesionales provenientes de Gre-
cia y Brasil.

De este modo, Pandora Pefiamil
Pefafiel moderé un pionero y anima-
do debate en el que participaron Her-
minia Millan, gerente de QvExtra! In-
ternacional; Ana Martinez, secretaria
general de Infaoliva y vocal del grupo
de trabajo de la Interprofesional del
Aceite de Oliva Espariol; Consoli Mo-

lero, gerente y responsable de produc-
cion de la cooperativa Colival; Chania
Chagas, catadora, coach y propietaria
de Emporio do Azeite (Brasil); Anita
Zachou, ingeniera agronoma, catado-
ra y fundadora de Mykonos Olive Oil
Tasting; y Maria Morales, finalista de
MasterChef 9 y propietaria de Esencia
by Maria Morales.

Asi vivieron sus protagonistas la ex-
periencia:



LA MAYOR GAMA
DE TRACTORES
DEL MERCADO /-

HOMOLOGACION TRACTOR EUROPED
3 ANOS DE GARANTIA

SLARIS

ST AN &5 E T

DE 2 A6 PLAZAS!

RANGER XP KINETIC RANGER 570 SP RANGER CREW

RANGER DIESEL HD EPS RANGER 1000 EPS RANGER XP 1000 EPS

DESDE 13.630€* sin1va

(*PVP MODBELO RGR 570 EPS MY23 TRACTOR)

GSLARIS

SFPORTSMAN
MAS DE

1.000.000

VENDIDOS EN TODO EL MUNDO

SPORTSMAN 570 SPORTSMAN 570 EPS SPORTSMAN 570 EPS -
TRACTOR AGRI PRO

DESDE 1.7/60€* sin1va

(*PVP RECOMENDADO MODELO SPORTSMAN 570 MY23 TRACTOR
SUJETO A CAMBIOS LEGISLATIVOS VINCULADOS A LA LEY IEMDT)

P{ILARIS | OFF ROAD GAMA COMPLETA WWW.POLARIS-SPAIN.COM



Ferias

Gerente de (vExtra! Internacional

Participar en esta mesa redonda ha sido un regalo para QvExtra!, no por
el hecho de haber participado en una mesa formada por mujeres, sino por
haber compartido espacio con grandes profesionales, todas ellas lideres en la
busqueda de valorizacion del sector, desde el campo hasta la cocina.

Con respecto a algunas de las cuestiones que abordamos, en concreto la referida al
concepto de “alto precio” asociado al AOVE, desde QvExtra! defendemos que, como
primer productor mundial, nos creemos conocedores de este producto, lo tratamos de
td a ta y, por ello, quizés le hemos perdido el respeto. Sin embargo, dentro de nuestro
sector, gracias a las aportaciones de la ciencia, si hemos entendido que estamos ante
un producto verdaderamente revolucionario y trabajamos dia a dia para obtener el mayor
valor afiadido, lo que nos ha llevado a invertir en tecnologia e innovacién, con el aumento
de costes que todo ello conlleva.

Debemos transmitir al consumidor que el AOVE que llega hoy a sus cocinas es algo radicalmente diferente a lo que
tenian hace afios. Necesitamos cambiar la mentalidad y los habitos de ese consumidor, y el sector no puede hacerlo solo, a
contracorriente, necesita mas apoyo y responsabilidad por parte de las administraciones, el canal Horeca, los cocineros, la
prensa y todos aquellos que utilizan nuestro producto y saben lo que cuesta producir un buen AOVE.

En relacion al Nutri-Score, consideramos necesario dar un golpe encima de la mesa en Europa. No podemos permitir que
las personas que toman decisiones a nivel europeo comparen, desde un punto de vista saludable, el AOVE con la Coca-Cola.
Estas personas estan jugando con el pan de nuestros agricultores y si nos catalogan mal, no contaremos con herramientas
para defendernos ni valorizar nuestro producto fuera de nuestras fronteras. Por ello, si no levantamos la mano -y hablo
concretamente de nuestra administracion-, ¢quien lo hara?

Finalmente, con respecto a la proliferacion de nuevos sistemas de plantacion, la convivencia del olivar tradicional y el
superintensivo es ya una realidad. Sin embargo, una reconversién completa es imposible, al menos en base al conocimiento
que tenemos actualmente sobre este cultivo y sus posibilidades. Aln asi, tendremos que encontrar si o si la forma de valorizar
y rentabilizar el olivar tradicional y eso pasa por explotar la gran oportunidad que nos brinda su capacidad para capturar CO,,.
Esta es nuestra obligacion, asi como defender los precios del producto final. No podemos permitir que el precio del AOVE
caiga por debajo de los precios de coste... es inviable.

Directora de Infaoliva e integrante del Grupo de Trabajo de la Interprofesional del Aceite de Oliva Espafiol

Tenemos que estar orgullosos del trabajo transformador que, a lo largo de

los dltimos afios, ha realizado el sector, logrando poner en el mercado aceites
de oliva de gran calidad gracias al esfuerzo de cada una de las almazaras,

cada vez mas profesionalizadas. Hemos conseguido llenar los lineales de AOVEs
maravillosos, ofreciendo al consumidor una gran variedad de referencias donde elegir y
con unos envases y etiquetas cada vez mas atractivos, a la altura de un producto Unico.

Sin embargo, ademas de ser buenos produciendo calidad, tenemos que saber transmitir
las maravillosas cualidades que posee la mejor materia grasa del mundo. Creo que el
consumidor actual no duda de los beneficios saludables del aceite de oliva, pero debemos
incidir en la gran versatilidad que tiene este producto, en sus distintos usos en la cocina 'y
en su utilizacion y consumo en la restauracion, tanto en sala como en la propia elaboracion
de los platos. Y eso lo lleva haciendo la Interprofesional del Aceite de Oliva Espafiol los tltimos 14 afos, con infinitas acciones
para llegar al consumidor, desde cursos de formacion, campafias de promocion -tanto nacionales como internacionales-,
colaboracién con programas culinarios de maxima audiencia, participacién en ferias, etc.

Con respecto al Nutri-Score, seria muy interesante que de cara al futuro se nos permitiese indicar en la botella, de forma clara
y sencilla, las bondades saludables de nuestros aceites de oliva -avaladas todas ellas por estudios cientificos-, con el fin de
ofrecer al consumidor informacion veraz para que conozca y pueda identificar el producto que esta comprando.

Aprovechando que esta mesa se celebr6 el Dia Internacional de la Mujer, quiero ensalzar la gran labor que estan realizando
las mujeres de este sector al frente de cada vez méas almazaras, en cargos de direccion y gerencia, algo impensable hace
unos afios en un sector representado, en su gran mayoria, por hombres. Asimismo, cada vez son mas las mujeres que ocupan
puestos también de direccion en las organizaciones representativas del sector y, aunque hemos avanzado mucho, aun queda
un largo camino que estoy segura de que recorreremos cada vez mas mujeres juntas.
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Gerente y responsable de produccion de a cooperativa Colival

Ante la escasez de mujeres lideres en el mundo del AOVE, considero que

conformamos una mesa redonda donde fomentamos los nuevos liderazgos de
mujeres que trabajan por y para el virgen extra en sus diferentes facetas: chefs,

CEOs, gerentes, directoras y productoras, todas con una gran diversidad y con un
gran potencial. Mujeres que hemos derribado barreras internas y externas, incorporandonos
a este sector y cogiendo el testigo y la experiencia de otras mujeres lideres. Esas mujeres
referentes nos dieron la oportunidad de exponer hoy nuestras experiencias y somos lo que
somos gracias a nuestra perseverancia. Porque, en el fondo, todos queremos lo mismo,
un sector méas dimensionado, con mayor rentabilidad en nuestras empresas y en nuestros
agricultores. Un sector que avance en la cadena de valor y tenga cada vez mayor aceptacion en el mercado.

A menudo sofiamos con una base social mas comprometida, donde las mujeres puedan desarrollar un proyecto de vida
en el medio olivarero. La mujeres en este sector marcamos la hoja de ruta, pensamos en el futuro que queremos crear y lo
trabajamos. Emprender cualquier camino, cualquier aventura o proyecto no es tarea facil, pero estamos trabajando para que el
AOVE siga siendo un sector de oportunidades. Crear un carrito de virgenes extra en los restaurantes, trabajar activamente las
redes sociales, abrir nuevos mercados, dar a conocer los diferentes monovarietales, cuidar el packging, posicionar una marca...
Es un gran trabajo el que tenemos por delante, pero Espafia tiene un gran potencial con el AOVE y tenemos que trabajar aun
mas para ofrecerle el posicionamiento que merece.

Catadora, coach y propietaria de Empério do Azeite (Brasil)

Participar en esta mesa redonda con tantas mujeres emprendedoras y grandes
empresarias ha sido un lujo. Me ha hecho muy feliz constatar que, a pesar de
los distintos puntos de vista, todas compartimos un prop6sito comin: mostrar a
los consumidores el valor y el potencial de un buen aceite de oliva virgen extra desde
el punto de vista saludable y de bienestar, asi como luchar contra la desinformacion que,
por desgracia, existe en el mercado y que en muchas ocasiones confunde al consumidor.
Hemos hablado sobre los componentes saludables del AOVE pero también sobre su
lado méas gastronémico, incidiendo en la necesidad de que los chefs apoyen este producto,
no so6lo en la sala, sino en la cocina. Tenemos que mostrar a estos profesionales, grandes
prescriptores y creadores de opinidbn en el mundo actual, el abanico de sensaciones,
aromas y sabores que pueden aportar los distintos AOVEs a sus platos. De esta manera
también estaremos transmitiendo a los consumidores la gran calidad y versatilidad que
tiene este producto.
Puedo concluir que las mujeres del sector estamos muy preocupadas y comprometidas con defender el aceite de oliva virgen
extra de calidad y seguiremos trabajando intensamente para difundir esta cultura por todo el mundo.

Ingeniera agronoma, catadora y fundadora de Mykonos Olive Oil Tasting

Me sorprendi6 la pasion, la experiencia y la profesionalidad de todas las mujeres
que formaron parte de esta mesa y admiro el éxito que tienen cada una de ellas en
sus propio campos.

Todas nosotras estuvimos de acuerdo en que aun queda mucho trabajo por hacer para
cambiar la cultura y la mentalidad que existe hoy en dia en torno al aceite de oliva virgen extra y,
sin duda, la educacion es la herramienta mas poderosa.

En el campo de la gastronomia, muchas cosas han cambiado a mejor pero aln queda mucho
camino por recorrer y necesitamos educar a los profesionales de este gremio porque, desde ellos
y sus restaurantes, el consumidor puede conocer y enamorarse del aceite de oliva virgen extra.
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Maria Morales
Chef, propietaria de Esencia by Maria Morales y finalista de MasterChef 9

El AOVE lo es todo en mi cocirl1a. Calculo que el 90% dellas elaboraciones “Me parece vital
cqntlenen este prodHcto. Es mas, este verano hemos tenido gn postre, q.L,Je educar al comensal
maridaba a la perfeccidén con una cerveza negra, que era un reinterpretacion

del clasico “Chocolate, aceite y sal”, en el que el aceite de oliva virgen extraera  acerca del AOVE, pero
el gran protagonista. también a los chefs”

En Esencia by Maria Morales servimos un menu degustacioén que se va modificando
casi semanalmente, ya que cocinamos con productos de temporada, ofreciendo siempre alimentos de calidad. No contamos con
una carta donde el comensal puede elegir los platos, sino que vienen a probar la cocina que me sale del corazén, ajustandome
a estos productos de temporada. Esta es la razén por la que no tengo una carta de AOVEs -jalgo que, por cierto, me parece una
gran idea!- pero, no por ello, deja de ser indispensable en mi menl. Me apasiona el aceite, siempre ha formado parte del dia a
dia en mi casa, y el buen aceite siempre ha tenido un sitio preferente en casa de mis padres.

Lo que si hago es presentar los pases del menu degustacién y voy maridando los platos con diferentes AOVEs que voy
probando y que me parecen interesantes. Por ejemplo, si se presenta una vichyssoise de pera con carpaccio de uva y boquerdn
en vinagre, maridamos con un AOVE arbequino, etc.

Los buenos AOVESs son la mejor opcion para potenciar las elaboraciones y, por ello, me parece vital educar al comensal, pero
también a los chefs, que debemos aprender que cada aceite tiene su uso en cocina.

Parte de nuestra responsabilidad como profesionales del sector es cambiar y modificar ciertos estereotipos como, por
ejemplo, que el AOVE no se tiene que emplear en las frituras. Tenemos que transmitir al comensal que si que se frie con virgen
extra, ya que tiene muchisimas ventajas. No solo soporta altas temperaturas -hasta 180°-, sino que potencia el sabor, mantiene
los nutrientes de los alimentos y encima es reutilizable. Si somos capaces de transmitir todo esto a nuestros comensales pienso
que ayudaremos mucho al sector del AOVE y al incremento del consumo de este alimento.

Con respecto al tema de la discriminacién de la mujer en el sector de la gastronomia, es algo a lo que llevo dandole vueltas
muchos meses. Antes de pasar por MasterChef y que mi vida diera un giro de 360 grados, trabajé en muchos sectores vy,
sinceramente, nunca me senti discriminada. Sin embargo, cuando comencé a adentrarme en el mundo gastro comencé a notar
que me costaba mucho mas que se me tomase en serio que a cualquier hombre. De hecho, una vez, en un showcooking,
preparé una degustacion para 100 personas de un plato muy especial para mi, un guiso de caza que necesita mucho mimo,
y cuando llegué al lugar en cuestion, que estaba repleto de chefs masculinos, me preguntaron: ;quién te ha hecho esto? Me
quedé helada y pensé que esto jamas se lo habrian preguntado a un hombre.

Es un sector donde el 80% son hombres. Es cierto que a mi me llaman para muchos eventos, pero sé que a me va a costar
mucho mas trabajo ser valorada por mi profesion, que al final no es otra que ser chef. No es que no estemos valoradas, es que
no se nos toma tan en serio.

En este breve periodo de tiempo me han otorgado muchos reconocimientos, por los cuales estoy inmensamente agradecida,
pero mi mayor logro ha sido poder tener mi propio restaurante, donde cocinamos solamente dos mujeres. Sacamos adelante las
dos solas 200 platos diarios de un menu degustacion para 14 comensales. Cocinamos y organizamos todo nosotras, intentando
buscar platos diferentes, fusionando tradicion con toques distintos. Si esto lo hubiera montado un hombre, el restaurante ya
estaria mucho més valorado a nivel gastronémico que el mio.
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Ferias

Balance

“muy positivo

de Oleomaq
y Oleotec

| Salén Internacional de Ma-

quinaria, Técnicas y Equi-

pos, que englobd las citas

vinculadas con los sectores

del vino (Enomaq y Tecno-

vid), el aceite (Oleomagq y Oleotec) y la
cerveza (E-Beer), puso el foco en la es-
pecializacion, ofreciendo las ultimas so-
luciones en maquinaria, técnicas y equi-
pos reflejando un marco tecnologico y
econdmico acorde a la situacion actual
de mercado, donde los profesionales
compartieron experiencias y recabaron
toda la informacion posible acerca de la
tecnologia que les permita desarrollar
su actividad de la manera mas eficiente.
“El trabajo de nuestra institucion,
después de cuatro afos tras la pan-
demia, ha buscado concentrar oferta
y demanda, asi como dar visibilidad a
los sectores representados ”, subrayo el
director general de Feria de Zaragoza,
Rogelio Cuairan, quien resalté “la cali-
dad del visitante, asi como las sinergias
existentes entre los tres sectores. Por
otra parte, hemos conseguido apoyar
a las empresas para desarrollar su ne-
gocio y queremos trabajar en la mejora
de nuestro modelo, ya que buscamos la
mejora continua de nuestra propuesta
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Una edicién mas, Grupo Editorial Mercacei estuvo presente en la feria con sus publicaciones.

de valor. Somos un instrumento al ser-
vicio de estos sectores profesionales”.
Feria de Zaragoza subray6 que re-
gresar después de cuatro afios con una
asistencia de 1.059 marcas proceden-
tes de 20 paises, “ya habia sido reco-
nocido como un éxito, pero tras estos
cuatro dias repletos de reuniones es-
tratégicas, encuentros y misiones co-
merciales de alto nivel, valoramos de
manera muy positiva el desarrollo de
estos cinco certamenes que se cele-
bran de manera simultanea ocupando
cinco pabellones y una superficie de
mas de 50.000 metros cuadrados”.

Durante la inauguracion, el consejero
de Agricultura, Ganaderia y Medio Am-
biente del Gobierno de Aragén, Joaquin
Olona, resaltd que “el sector del aceite
de oliva, junto con el del vino, tiene una
gran capacidad para representar al terri-
torio. En Aragon, precisamente, ya tene-
mos dos DOPs, Aceite del Bajo Aragon
y Aceite Sierra del Moncayo, y Aceite
del Somontano en tramitacion”.

Para estrechar vinculos comercia-
les, esos dias se reunieron en los salo-
nes mas de 50 delegaciones comercia-
les procedentes de paises como Israel,
Libano, Marruecos, Tunez, Turquia,
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Nuria Yafiez y Almazara Artal,

Nuria Yafiez, directora técnica de Almazaras de la Subbética
(Cérdoba), fue galardonada con el Premio Maestra de Alma-
zara, como reconocimiento a su trayectoria profesional y sus
logros en el sector del aceite de oliva; mientras que Almazara

Artal, de Albalate del Arzobispo (Teruel), obtuvo el Premio Ex-

celencia Oleomagq en el marco del Concurso de Novedades Téc-

nicas convocado por los salones de maquinaria y equipos para
bodegas y almazaras Enomaq y Oleomagq.

La institucién ferial de Zaragoza reconoce en este certamen
a los productos innovadores mas importantes del sector desta-
cando su aportacién tecnolégica, innovacién y respuesta a las
demandas del mercado.

En cuanto al Concurso de Novedades Técnicas 2023 convoca-
do por Enomag-Oleomagq y E-Beer, el jurado otorgé la Novedad
Técnica Sobresaliente a Hercoles, un novedoso sistema de re-
frigeracién que, gracias a un diafragma bajo el que se acumula
CO,, se consigue una temperatura de fermentacién homogénea
en todo el depésito. El sistema fue presentado por Talleres Me-
canicos Jimeno, de Carifiena (Zaragoza). También fue premiada
como Novedad Técnica Sobresaliente el sistema Olive
Oil Booster, que combina diferentes tecnologias
para optimizar la produccién y mejorar la calidad
del aceite.

Otros diez productos reconocidos por Eno-
maq-Oleomaq y E-Beer han sido:

* Ampelos, de Della Toffola Ibérica, S.A.U. (La
Rioja), sistema que utiliza la inteligencia arti-
ficial y el aprendizaje automético para permitir
que tres prensas trabajen de forma tnica.

* Autoanalizador enolégico SPICA, de BioSys-
tem (Barcelona), que utiliza tecnologia LED
con conectividad 4.0 para anélisis en bodega
o laboratorio de todos los parametros de inte-
rés enoldgico.

¢ Avaferm,de HTS (Marsala, Italia), un innovador
sistema automatico para la gestién automatica
de las levaduras que permite optimizar el me-
tabolismo de las mismas evitando ralentiza-
ciones y/o paradas de fermentacién.

* Envase con membrana, de Alfonso Soro
Gayan (Fuentes de Ebro, Zaragoza), y cuya
innovacién mas importante consiste en una
membrana microporosa que permite que el
vino siga evolucionando una vez es envasado.

e QOenofoss 2, de Foss Iberia SAU (Barcelona), un
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Nuria Yafez, directora técnica de
Almazaras de la Subbética (arriba),
y Almazara Artal (abajo), fueron
premiadas en Oleomag.

premiadas por Oleomagq

equipo de anélisis multiparamétrico mediante tecnologia
FTIR para mosto, mosto en fermentacién, vino y vino espumo-
so.

Protolv, de Talleres Mecanicos Jimeno, de Carifiena (Zaragoza),
disefiado para la proteccién de caidas al interior de la tolva, tan-
to en el proceso de elevacién como posteriormente ya elevada.
Permite el transito de vehiculos y personas sobre la misma.
Sistema automatico para poner y quitar tapones de silicona
de las barricas, presentado por Equipamientos Industriales
(Castejon, Navarra), que facilita una reduccién de tiempos
considerable en los tiempos de limpieza al automatizar el
proceso de taponado/destaponado de las barricas.

Sistema de monitorizacién de la sequnda fermentacién “Wi-
negrid”, de Watgrid (lhavo Portugal), que permite monotori-
zar de forma remota y en tiempo real el seqgundo proceso de
fermentacién.

Uvapress, de GAB Sistematica Analitica (Moja-Olérdola, Bar-
celona), una prensa de uva portatil con un innovador disefio
que profesionaliza los controles de maduracién justo antes de
la vendimia.

2 by Cleanwood, de Cleanwood Technology (Lanciego, Alava),
con tecnologia aplicada a través de la maquina Zerob1.2 que
permite regenerar, desinfectar y limpiar las barricas de roble
mediante un tratamiento fisico de ondas de alta frecuencia.
De esta manera, se consigue no alterar el perfil organoléptico
de la madera recuperando sus compuestos aromaticos.

Por otra parte, Tecnovid y Oleotec también entregaron los pre-

mios de su Concurso de Novedades Técnicas 2023.

En la categoria de Novedad Técnica Sobresalien-

te fue reconocido el producto Electroherbicida X

Power XPS, presentado por CNH Industrial Ma-
quinaria Spain (New Holland), unasolucién para
el tratamiento no selectivo de malas hierbas, lo
que supone una alternativa a las escardas qui-
micas y mecanicas con un modo de accién sis-
témico sin alterar el medio en el que se tratabay

conservando la integridad del suelo.

Otros tres productos reconocidos como No-
vedad Técnica por el jurado de este concurso
fueron 88ADR, de Mollificio Bortolussi (Veneto,
Italia), que presenté un soporte de guia autoblo-
cante para el tensado de alambres que otorga
mayor fuerza de tensado de manera mas sen-
cilla; Helios, presentado por UV Boosting SAS

(Saint-Nom-la-Bretéche, Francia), que permite
reducir los tratamientos fitosanitarios en la vifia
fortaleciendo el sistema inmunitario de la plan-
ta a través de la estimulacién natural de las de-
fensas de la vifia por flash UV-C; y Vitipic 335+,
de Julien SAS (Cairanne, Francia), un poste con
punta en X para facilitar su implantacién y mejo-

rar la estabilidad, reduciéndose ademas el riesgo
de rotacion del poste.
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New Holland presenté el modelo
exclusivo para olivar Braud 710.90X.

Maés de 50 delegaciones comerciales procedentes
de diversos paises se reunieron en los salones.

Grecia o Sudéafrica. “Esta participacion
tan destacada y de alto nivel nos per-
mite situar a Feria de Zaragoza en el
centro de los intereses comerciales de
los tres sectores y convertir a esta cita
en una de las méas importantes en toda
Europa, un certamen muy consolidado
que el sector estaba esperando con
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Un afio mas, Feria de
Zaragoza entregé a
Verallia el premio al
mejor estand en Eno-
magq 2023, un recono-
cimiento al disefio, la
originalidad, la soste-
nibilidad y la integra-
cién de producto.

muchas ganas”, sefial6 el director ge-
neral de la entidad.

Otro aspecto muy relevante de estos
dias fue el programa de catas, que se
convirtieron en un gran atractivo del cer-
tamen “ya que han sido una excelente
manera de abrir contacto y estrechar
vinculos comerciales”. Este afio, los sa-

lones contaron con un espacio exclusi-
Vo para catas guiadas y maridadas de
cervezas, asi como de una seleccion
de los mejores AOVEs. Cabe destacar
que EVOOLEUM llev6 a cabo una cata
especial impartida por José Maria Pen-
co, director del Concurso Internacional
EVOOLEUM, denominada “Las mejores
variedades del Mediterraneo by EVOO-
LEUM”y que fue un éxito. En esta ac-

novedoso Hands-free
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EVOOLEUM llevé a cabo una cata impartida
por José Maria Penco, director del Concurso
Internacional EVOOLEUM.

1. Vsl

la cultura del AOVE- se cataron cinco
muestras de arbequina, picual, hojiblan-
ca, coratina y koroneiki. También se lle-

tividad -que supone otra accibn mas
para poner en valor a los productores
del TOP100 de EVOOLEUM y fomentar

Hasta la ultima gota
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Vo a cabo una original cata combinando
lo mundos de la cerveza y el aceite a
cargo de la Asociacion Espafiola de
Técnicos de Cerveza y Malta (AETCM).
Asimismo, Feria de Zaragoza resalté
la calidad del publico profesional, asi
como el “ambicioso” programa de activi-
dades, conferencias y debates sobre los
retos actuales y de futuro de los sectores
involucrados. Por ejemplo, ICEX Espa-
fa Exportacion e Inversiones present6
su novedoso proyecto de formacién con
el que impulsa la internacionalizaciéon de
las empresas espafiolas conectandolas
con el talento joven; mientras que el Ins-
tituto Tecnologico de Aragén (ITAINNO-
VA) expuso como la tecnologia puede
mejorar la competitividad de las pymes.
La institucion ferial avanz6 que Eno-
mag, Oleomaq, Tecnovid, Oleotec, y
E-Beer abriran de nuevo sus puertas en
2025 con muchas novedades, “lo cual
sera nuevamente un fiel reflejo de la im-
portancia de estos cultivos y productos
especiales en la Peninsula Ibérica”.

Microtalco

natural

Coadyuvante tecnoldgico
para almazaras
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Balance de Agroexpo 2023: “excelente”
volumen de negocio, expositores y visitantes

e trata de una cita que “ha

ido creciendo con los afios

y que sin duda lo seguira

haciendo. Estamos en un

momento disruptivo en la
agricultura, no solo en Extremadura y
en Espafia, sino en el mundo entero, y
creo que este tipo de eventos es muy
importante para sacar provecho puesto
que lo tenemos aqui, en Extremadura,
y no hay que desplazarse a otra Comu-
nidad Auténoma”, resalté José Maria
Naranjo, presidente del Comité Organi-
zador de Agroexpo 2023.

Por su parte, la directora de FEVAL,
Susana Cortés, subray6 que ‘“visitantes,
organizadores y expositores han destaca-
do el buen ambiente que se ha vivido en
esta edicion, cuyos pasillos rebosaban de
publico todos los dias, lo que ha permitido
el gran volumen de negocio que las em-
presas nos manifiestan. El balance a nivel
econdmico ha sido muy bueno”.

Cortés precis6 que Agroexpo ha re-
cuperado el espacio expositivo supe-
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rando las expectativas, ya que “hemos
tenido una altisima demanda con em-
presas llegadas desde varios puntos del
pais y de fuera de nuestras fronteras.
Mas alla de las siempre bienvenidas
portuguesas, hemos contado con nueve
empresas extracomunitarias, algunas
de ellas procedentes de China o Iran”.
Asi, la feria contd con la presencia de
mas de 250 empresas y 500 marcas re-
presentadas en los cuatro pabellones y
la zona exterior. Desde la organizacion
sefialaron que “algunas compafiias se
han tenido que quedar en lista de espera
porgue no habia mas espacio, lo que nos
ilusiona atn mas para el afio que viene
porgque estamos seguros de que volvera
a tener tendra una gran acogida”.
Agroexpo también acogi6 diversas
charlas técnicas, asi como jornadas
monograficas dedicadas al agua como
“Elemento invitado”, donde se pudo de-
batir sobre los retos de futuro en los que
han de trabajar tanto la Administracion
como los agricultores con el objetivo de

Una edicién mas, Grupo Editorial Mercacei
estuvo presente en Agroexpo con estand propio.

que este recurso se utilice de manera
eficiente y sostenible. Entre otros temas,
en estas actividades se dio a conocer
el plan estratégico regional del regadio,
que es la hoja de ruta que va a seguir la
Junta de Extremadura durante los proxi-
mos afos en esta materia con el fin de
que sean mas sostenibles y eficientes.
Manuel Mejias, secretario general de Po-
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blacion y Desarrollo Rural del Gobierno
extremenio, detalld que se esta trabajan-
do en la modernizacion de los regadios
actuales donde “la primera fase ha ido
dirigida principalmente a disminuir la pér-
dida de agua en las instalaciones de las
comunidades de regantes, mientras que
el siguiente paso pretende conseguir un
riego mas eficiente a través de la presu-
rizacion y hacer llegar a las parcelas el
agua para que pueda seguir siendo utili-
zada mediante riego por goteo”.

Jornada
dedicada
alaPAC.

Ademas, las confederaciones hidro-
graficas del Guadiana y Tajo dieron
a conocer en profundidad los planes
hidrologicos de sus cuencas para los
proximos afios; técnicos del Cicytex
abordaron la digitalizacion en la agricul-
tura; y la Sociedad Estatal de Infraes-
tructuras Agrarias (SEIASA) desgran6
el sistema de modernizacion en el rega-
dio, al tiempo que las comunidades de
regantes debatieron sobre este asunto
en una mesa redonda.

Fabricando bombas desde 1970

Un auditorio con aforo para 700 per-
sonas y repleto de agricultores reflejo,
segun la institucion ferial, el éxito de la
tematica escogida este afio para esta
jornada que forma parte de la progra-
macion habitual de Agroexpo, al igual
que sucedi6 con la dedicada a la Politica
Agraria Comun (PAC) -patrocinada por
Cajalmendralejo-, que permitié conocer
las novedades para 2023. Asi, se abor-
daron los nuevos requisitos, principal-
mente medioambientales, como la apari-
cion de los llamados eco-regimenes o la
denominada condicionalidad reforzada,
mediante la cual se hace necesario cum-
plir con una serie de practicas agrarias
y medioambientales. También se traté
la futura implantacion obligatoria de un
cuaderno digital de explotacion.

Asu vez, en el marco de Agroexpo, Qui-
mica Verde Masul organizé una jornada
técnica sobre la calidad de los aceites

me=e EQUIPOS DE BOMBEO
www.bombasparralamancha.com
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de oliva virgenes obtenidos en la alma-
zara que completd el aforo con la pre-
sencia de 70 personas.

El encuentro, dirigido a los profe-
sionales de almazara, analiz6 desde
diferentes perspectivas las causas y
circunstancias por la que no se con-
sigue la calidad del aceite prevista,
debido a las condiciones ambienta-
les, a los errores de post-cosecha, a
las malas praxis o a la dejadez en la
higienizaciéon de las superficies por las
que pasan los frutos y aceites.

En los Ultimos afos se ha potencia-
do la recoleccion temprana y mejorado
notablemente la calidad de los aceites.
No obstante, segln sus organizadores,
aun queda margen de mejora en las
producciones, sobre todo, para reducir
la aparicion de defectos leves (sobre
maduro, agrio, avinagrado, ligeros atro-
jados...) que provocan la pérdida de ca-
tegoria comercial y que, de forma sen-
cilla, se podrian subsanar, aumentando
el porcentaje de AOVE en las bodegas.

Para abordar este tema, la jornada
conté con la participacion de diferentes
protagonistas de la cadena de valor de
los aceites de oliva, quienes aportaron
su experiencia y presentaron solucio-
nes para corregir y evitar estos puntos
de pérdida de calidad.

El investigador del Centro Tecnologi-
co Nacional Agroalimentario (CTAEX)
Alfonso Montafo, expuso el importante
papel que juega la fraccion biotica (le-
vaduras y bacterias) en la calidad final
de los aceites, desde la post-cosecha,
durante el proceso de extraccion y en
la conservacion en bodega. A continua-
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Galardonados en los 10° Premios a la Innovacién

Empresarial (izda.) y jurado del concurso del que formé
parte Juan A. Pefiamil, CEO de Grupo Editorial Mercacei

(drcha.).

Jornada organizada por Quimica Verde Masul
sobre la calidad de los AOVs.

cion, se presentaron los diferentes pun-
tos en el proceso de extraccion en los
que se pierde calidad, asi como las so-
luciones para solventarla o minimizarla.
A su vez, Adolfo Medina, de la empresa
Quimica Verde Masul, puso en valor el
hecho de mantener en 6ptimas condi-
ciones las diferentes etapas del proceso
de elaboracién de aceite de oliva, ya que
aunque se posean frutos de calidad y la
Ultima tecnologia, una mala o ineficiente
eliminacion de solidificaciones, incrusta-
ciones y adherencias aportan sabores y
olores malos a cualquier aceite, dando
lugar a un dafio irremediable, asi como
una pérdida econdmica importante para
la almazara.

Tras las charlas, se realiz6 una cata
en la que se presentaron diferentes
aceites afectados por una mala limpie-
za en la almazara, como arrastre o su-
cio, con el fin de ayudar a detectar es-
tos defectos en los aceites de principio

de campafa. Finalmente, se abri6é una
mesa de debate, en la que, ademas
de contestar a las cuestiones de los
asistentes que no se habian resuelto
previamente, se analizaron los pun-
tos clave en el proceso en los que
se pierde calidad y son mas urgen-
tes de solventar.

Agroexpo, a su vez, entregd sus reco-
nocimientos a los mejores expedientes
académicos 2021-2022 relacionados
con el sector agricola y agroindustrial,
que recibieron nueve personas que ob-
tendran un contrato de seis meses en
empresas extremenas.

Otra de las citas destacadas fue el
acto de entrega de los 10° Premios a la
Innovacion Empresarial, cuyo objetivo
es premiar los resultados relevantes en
productos que sirvan para el desarrollo
agricola, agroganadero y agroalimenta-
rio. Unos galardones que este afio con-
taron con productos innovadores, como
una herramienta para mejorar la calidad
del aceite de oliva o una solucién tec-
nolégica para acelerar el desarrollo de
semillas, y cuyo primer premio -dotado
con 2.000 euros- fue para la empresa
BALAM Agriculture, por su producto
“Cultiva Carbono”. También se conce-
di6 un primer accésit y una dotacion de
1.000 euros para reconocer el producto
“Eco Humus”, de la empresa Abona Glo-
bal; mientras que el segundo accésit fue
para la empresa Agrocentro Don Benito,
creadora del “Robot de Trasplante”, que
obtuvo 500 euros.
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Congresos

El AOVE andaluz con DOP e IGP,
a la conquista de Madrid Fusion 2023

%
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s
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adrid Fusion Ali-

mentos de Espa-

fa cerrd su XXI

edicion con las

mejores cifras de
toda su historia. Este afio tenia el reto
-superado con creces, segun sus organi-
zadores- de volver a sus fechas habitua-
les de finales de enero tras los cambios
de calendario generados por la pande-
mia en las dos citas previas. Ademas,
la cumbre internacional de gastronomia
constatd que el sector estd mas vivo que
nunca y que sigue siendo capaz de ilu-
sionar y sorprender. Después de tres in-
tensas jornadas de intercambio continuo
de conocimiento, Madrid Fusion demos-
tr6 su inagotable capacidad para reunir
a cocineros y empresas vinculadas a la
gastronomia, pero también a los mundos
del vino, la pasteleria y la panaderia. Las
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cifras fueron rotundas: 21.106 visitantes
(un 25% mas que en 2022), mas congre-
sistas (1.771 a los que se sumaron 708
jovenes de Escuelas de Hosteleria) y
mas periodistas (1.216).

La Consejeria de Agricultura, Pes-
ca, Agua y Desarrollo Rural de la Junta
de Andalucia acudi6 a este congreso
gastrondmico para promocionar entre
los profesionales de la alta cocina los
distintos productos agroalimentarios y
pesqueros andaluces con calidad dife-
renciada, entre ellos las aceitunas y el
aceite de oliva virgen extra.

En su visita a este evento, la titular
andaluza de Agricultura, Pesca, Agua
y Desarrollo Rural, Carmen Crespo,
resaltd que “Andalucia es un binomio
campo-mar perfecto con productos de
calidad suprema disponibles para los
chefs, que son sus embajadores”.

A través de la marca Gusto del Sur,
la Consejeria cont6 con varios espacios
dentro de Madrid Fusién 2023 donde
se celebraron actividades, ponencias,
talleres, catas, experiencias gastrono6-
micas, etc., siempre bajo la premisa
de degustar y valorizar los productos
agroalimentarios y pesqueros de cali-
dad de Andalucia. Una de las acciones
principales desarrolladas por Andalucia
fue la ponencia de Pedro Sanchez, del
restaurante Baga (Jaén), bajo el titulo
de “Composiciones binarias”.

Asimismo, los cocineros Xanty Elias,
del restaurante Finca Alfoliz Verde (Al-
jaraque, Huelva), y Nieves Barragan,
del restaurante Sabor (Londres), reali-
zaron una demostracion fundamentada
en el empleo en la cocina del aceite de
oliva virgen extra con DOP, bajo el ti-
tulo “La magia del AOVE en la cocina.
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Talleres sobre los aromas de los AOVEs andaluces con DOP
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Denominaciones de Origen de Andalu-
cia”. Ambos chefs estuvieron acompa-
fados por Francisca Garcia, secretaria
general del Consejo Regulador de la

DOP Priego de Cérdoba y del doctor
Rafael Moreno Rojas, miembro de la
Academia Andaluza de Gastronomia y
Turismo y presidente de la Catedra de

Gastronomia de la Universidad de Cér-
doba. También tuvo lugar una demos-
tracion fundamentada en los productos
amparados por figuras de calidad dife-
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Premio “Defensa del producto” de Alimentos de Espafia

En el marco de Madrid Fusién, el ministro de Agricultura,
Pesca y Alimentacién, Luis Planas, hizo entrega del Pre-
mio en “Defensa del Producto” de Alimentos de Espafia
al cocinero Borja Marrero por el proyecto que desarrolla
en su restaurante MuXgo, en Las Palmas de Gran Canaria.

Este premio, que cumplié su tercera edicién, tiene
como objetivo reconocer el protagonismo del produc-
to espafiol en las propuestas gastronémicas, como es el
caso de MuXgo, que hace una oferta culinaria basada en
los productos de la isla, producidos y manipulados de
forma sostenible, eficiente y responsable.

El titular de Agricultura, Pesca y Alimentacién remar-
c6 el papel de los chefs y cocineros como embajadores
de la gastronomia espafiolay de los productos de calidad

que la hacen posible.

PRIEG

DE CORDOBA

La DOP Priego de Cérdoba atendié a sus visitantes desde un estand propio.

renciada ligadas al origen y reconoci-
dos en Andalucia, denominada “Nueva
cocina andaluza de ReCuerdos”. Esta
charla fue impartida por Periko Ortega,
propietario del restaurante Recomien-
do (Cérdoba).

Otra de las acciones desarrolladas
por Andalucia durante los tres dias de
congreso fue “Descubre los aromas de
los AOVEs andaluces con Denomina-
cion de Origen”. En cada cita se cata-
ron entre tres y cuatro virgenes extra
de los diferentes Consejos Reguladores
participantes (DOPs Baena, Estepa, Lu-
cena, Priego de Cordoba, Poniente de
Granada, Sierra de Cazorla, Sierra Ma-
gina y Sierra de Segura y la IGP Aceite
de Jaén). Como conductores de los tres
talleres estuvieron Jesus Stil, gerente
de la DOP Sierra Magina; Francisco
Moreno, secretario de la DOP Sierra de
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Segura; y Miguel Soto, secretario de la
IGP Aceite de Jaén.

Ademas de estas actividades, la DOP
Priego de Cordoba atendi6 en esta edi-
cion a sus visitantes desde un estand
propio que conté con la presencia de re-
presentantes de sus empresas y de las
oficinas de turismo de su territorio y en
el que se pudieron degustar los AOVEs
de la nueva campafa. Otro espacio en
el que su oro liquido estuvo presente
fue en el estand del Ayuntamiento de
Cérdoba, en el que se dio a conocer la
gastronomia cordobesa junto con el res-
to de DOPs de la provincia. En este mis-
mo estand, todos los dias se pudieron
degustar los productos de los distintos
sellos de calidad cordobeses.

En el estand de la DOP Priego de
Cérdoba se realizaron todos los dias
showcookings y desayunos molineros

para dar a conocer los usos de sus
AOVEs, asi como las distintas marcas
amparadas y sus singularidades, per-
mitiéndolas, también, atender y captar
nuevos clientes. En concreto, en esta
ocasion estuvo presente la empresa
Almazaras de la Subbética. La entidad
precisé que se atendieron de manera
directa a mas de 500 prescriptores, en
su mayoria del canal Horeca y tiendas
delicatessen procedentes del territorio
nacional pero también de Japon, Méxi-
co, Brasil, Peru y Francia, Venezuela,
China, Londres. En palabras de Fran-
cisca Garcia, secretaria general del
Consejo Regulador de la DOP Priego
de Coébrdoba, “en esta edicibn hemos
detectado una gran afluencia de pu-
blico que ha llegado buscando un pro-
ducto con garantia y autenticidad de
origen a la par que sostenible, siguien-
do la tendencia que exige el mercado
actual”. A su vez, se dieron a conocer
los atractivos turisticos y gastronémi-
cos de la comarca a través de su ruta
“Turismo y Aceite”.

En concreto, en el espacio que la
DOP tuvo durante toda la feria en el
estand del Ayuntamiento de Coérdoba
se llevaron a cabo degustaciones y se
realizd una cata comentada y armo-
nizada con platos dulces. A su vez, el
AOVE de este sello de calidad tam-
bién fue protagonista en el comedor
de Andalucia. “Es importante resaltar y
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Los AOVEs “Jaén Seleccién 2023” se promocionaron en Madrid Fusién.

dar a conocer que somos un producto diferenciado, con
una contra-etiqueta que garantiza nuestra calidad y que el
consumidor debe buscar para asegurarse de que compra
nuestras firmas. Promocionarnos en ferias de este tipo nos
ayuda a posicionarnos dentro del sector y a ser conocidos
internacionalmente”, recalcé el presidente de este distinti-
vo, Rafael Muela.

Por su parte, los ocho aceites de oliva virgenes extra
“Jaén Seleccion 2023” y productos “Degusta Jaén” de 14
empresas agroalimentarias jiennenses se promocionaron
en Madrid Fusién de manos de la Diputacion Provincial. EI
presidente de la Administracion jiennense, Francisco Re-
yes, hizo hincapié en la importancia de participar en esta
feria, ya que “se dan cita cada afo los principales chefs a
nivel mundial para mostrar las nuevas tendencias culina-
rias e intercambiar experiencias y conocimientos, ademas
de que se dan a conocer nuevos talentos de la cocina, por
lo que supone una importante oportunidad para mostrar los
productos agroalimentarios de calidad que se elaboran en
nuestra provincia, que son principal carta de presentacion
de larica y variada gastronomia jiennense”.

Para completar todas estas actividades, la Consejeria cont6
con un espacio enfocado al desarrollo de experiencias gas-
tronémicas para poner en valor todos los productos agroa-
limentarios y pesqueros de Andalucia. Esto se llevo a cabo
a través de una propuesta culinaria diaria, que consistié en
un menu elaborado con estas producciones por chefs anda-
luces, nacionales e internacionales y armonizado con vinos
andaluces con DOP.

Para la elaboracion de dicha propuesta gastronémica
diaria fue fundamental, segin la Junta de Andalucia, la
colaboracion de los Consejos Reguladores (un total de
17) entre los que, ademas de los ya mencionados de
AOVE, se sumaron los de la DOP de AOVE Sierra de Ca-
diz, las DOPs Jabugo y Los Pedroches (jamon ibérico),
las IGPs Aceituna Manzanilla y Aceituna Gordal de Se-
villa, y, en el caso del vino, las DOPs Montilla-Moriles,
Jerez-Xérez-Sherry, Manzanilla-Sanlucar de Barrameda,
Malaga y Sierras de Malaga.
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Productos espaioles como el AOVE
muestran su potencial en EEUU

ancy Food Show cuenta

con una gran tradicién y

es un certamen organiza-

do desde 1954 por Spe-

cialty Food Association en
Estados Unidos. Tiene lugar dos veces
al ano -Winter Fancy Food, que regreso
a Las Vegas en 2023, y Summer Fancy
Food, que se celebrara en Nueva York
del 25 al 27 de junio-. La Winter Fancy
Food es la edicion invernal que cubre
el mercado de la Costa Oeste, siendo
la exposicion de productos gourmet y
delicatessen mas relevante y de mayo-
res dimensiones de la Costa Oeste del
pais norteamericano.

Esta edicién contd con la presencia
de més de 1.100 empresas de produc-
tos gourmet. Entre los visitantes de la
muestra destacaron minoristas, distri-
buidores y mayoristas, representantes
del canal Horeca, fabricantes y servicios
empresariales (empresas de embalaje,
brokers...). Ademas, Specialty Food As-
sociation presentd un completo progra-
ma de talleres y seminarios para ayudar
a las nuevas empresas, a los fabricantes
y a los compradores a tener éxito en un
mercado en constante cambio.

Como cada afo, a la feria acudieron di-
versos productores de aceite de oliva vir-
gen extra espafiol, que ofrecieron su am-
plia oferta en esta gran cita internacional.

Con la colaboraciéon de los orga-
nismos de promocion autonémica de
Andalucia (Extenda) y Castilla y Ledn
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(ICE), el espacio espafiol reunié a un
total de 29 empresas del sector para
dar a conocer sus productos del sector
gourmet y delicatessen.

El pabellén espafiol también acogio
un espacio gastronémico en el marco de
la campana #SpainFoodNation impulsa-
do por el MAPA e ICEX Espafia Expor-
tacion e Inversiones. Durante la celebra-
cién de la feria, tuvo lugar un programa
completo con los productos espafioles
expositores como protagonistas y que
incluy6é seminarios y degustacio-
nes a cargo de cocineros y
profesionales del mundo
de la restauracion. |

El aclamado chef
Mat Schuster, pro-
pietario de Canela
Bistro & Wine Bar, [
fue el anfitrion oficial | ﬁ
de la #SpainFood- |
Nation Gastro Area
en el Pabellbn Espa-
fol. Este restaurante ubi-

cocina tradicional espafola. Fundado en
2011, Canela Bistro & Wine Bar supone
el suefio de este cocinero de compartir
su amor por la cocina y la cultura espa-
fola en San Francisco. Schuster ha de-
dicado su vida a crear sabores sofistica-
dos utilizando s6lo productos locales de
primera linea junto con productos gour-
met espafoles.

Spain

FIAB organizé el pabellén

) agrupado espafiol en la
cado en San Francisco ela- feria.

bora versiones modernas de la

El chef dirigié varios seminarios y pro-
gramas de cocina en vivo, ofreciendo a los
invitados la oportunidad de probar y explo-
rar los ingredientes de alta calidad de la
rica cocina espafiola, tales como el AOVE.

Ademas, la Agencia Ejecutiva de In-
vestigacion Europea (REA), en nombre
de la Comisi6bn Europea, organizé un
Pabell6on de la Unién Europea en la fe-
ria, en el que FIAB colaboré para que las
empresas del pabellén espanol contribu-
yeran a la promocién de los productos
agroalimentarios y participando en

los talleres sectoriales infor-
mativos organizados acer-

ca de sectores como el

aceite de oliva. Asimis-
mo, en su panel Big
Idea Stage colabo-
raron autoridades del
MAPA, ICEX y FIAB.
Con esta accién en
EEUU, FIAB puso en
marcha el calendario de
actividades de promocion
internacional 2023 elabora-
do junto al MAPA e ICEX. Este
completo programa cuenta con mas de
45 actividades, entre las que se inclu-
yen ferias, misiones de exportadores,
promociones en puntos de venta o en-
cuentros virtuales con compradores pro-
fesionales. Todas ellas con el objetivo
de fortalecer las relaciones comercia-
les con compradores internacionales
y continuar expandiendo la presencia
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del sector espafiol en todos los rinco-
nes del mundo.

“Animamos a todas las empresas a
participar en este tipo de actividades.
Presentar nuestros productos direc-
tamente a los compradores interna-
cionales es una de las mejores he-
rramientas para posicionarnos en los
mercados estratégicos, especialmen-
te en momentos de incertidumbre eco-
némica internacional como la actual”,
subrayé Mauricio Garcia de Quevedo,
director general de FIAB.

En el “Informe de Mercados Prioritarios”
de FIAB, un documento que analiza los
paises de mayor interés y proyeccion
para el sector, la federacion sefalaba
a EEUU como el principal pais para los
intereses comerciales del sector. En los
primeros diez meses de 2022, la indus-
tria espafiola export6 alimentos y bebi-
das por un valor de 2.079 millones de
euros. Asi, el pais norteamericano se

Edurne Rubio y José Galvez, de Aceites Oro Bailén
Galgén 99, con el chef Mat Schuster.

sitia como el cuarto socio comercial de
Espafia a nivel global, superando a Ale-
mania, y primer socio extracomunitario
por delante de China.

Uno de los principales impulsos en las
relaciones comerciales con Espafia ha
sido la supresion temporal del arancel
que penalizaba a 113 productos espafio-
les por el conflicto Airbus entre EEUU y la
Union Europea. A raiz de dicha supresion

en marzo de 2021, las ventas en este
mercado recuperaron de nuevo su dina-
mica. De hecho, en la comparacion inte-
ranual de las exportaciones del periodo
enero-octubre, el sector ha mejorado
sus ventas en 2022 en un 10,9% con
respecto al ejercicio anterior.
En este sentido, segin FIAB, uno
de los retos que tiene el sector en
este mercado es revertir la situacion
de la aceituna negra de mesa, que to-
davia se ve afectada por la aplicaciéon
de aranceles, asi como la supresion per-
manente de la tasa sobre el resto de los
productos afectados.

Segun datos de ICEX, el mercado
estadounidense muestra una demanda
especifica y creciente por el producto es-
panol y la marca Espafia, no solo en los
productos tradicionales sino en otros mas
novedosos y especializados. Por produc-
tos, el ranking de los cinco primeros esta
liderado por el sector del aceite de oliva,
con 473 millones de euros, seguido por el
del vino (319 millones de euros) y el de
las aceitunas (181 millones de euros). &

Zona Industriale
05018 ORVIETO - Italy
+39 0763 316181 ra.
info@spadoni.it

Representado en Espaiia por:
PRODUCTOS AGROVIN S.A.
13600 - CIUDAD REAL

www.spadoni.it



Calidad

Conde de Benalua "'-

impulsa la excelencia
del sector del olivar

a imagen actual de lide-

razgo que proyecta la

cooperativa Conde de Be-

nalta (BenalGa de las Vi-

llas, Granada) en el sector
del olivar es el resultado de la estrategia
llevada a cabo durante afios orientada a
innovar y a obtener productos altamente
diferenciales y de calidad, a través del Big
Data, la Industria 4.0, la innovacioén tec-
nolégica o la seguridad. Estos conceptos
se ven reflejados de forma visible en la
proyeccion y posicionamiento actual de
esta cooperativa -productora de aceite de
oliva virgen extra y virgen desde 1954- a
nivel internacional.

La cooperativa acude con orgullo a Ex-
poliva 2023 tras su doble triunfo en la XV
Edicién de los Premios a la Calidad del
Consejo Regulador de la DOP Montes de
Granada. Asi, su marca Amarga y Pica
by Conde de Benalia, se ha alzado con
el Primer Premio en la Categoria Mejor
AOVE Frutado de la Denominacion de
Origen Protegida Montes de Granada, un
galardén que “no so6lo reconoce la calidad
de uno de los mejores AOVEs del mundo,
sino la puesta en valor de la agricultura
que la cooperativa realiza, con una im-
portante inversion econdmica destinada
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AMARCA Y PICA

A

L0 BUEND

BENALUA

Los cuatro AOVEs principales -Amarga y Pica, Especial, Bioy Conde
de Benalia- de la cooperativa con la caja que contiene el slogan
actual “Ama lo bueno. Amarga y Pica".

Antonio Rafael Serrano, presidente de Conde
de Benalia, recogiendo el Primer Premio a la
Calidad de la DOP Montes de Granada.

a sus socios”. Asi, todos los agricultores
que apuesten por Amarga y Pica, incre-
mentando su produccién, aumentaran la
eficiencia de su negocio, accediendo a
un mayor pago por su producto, ademas
de a la asesoria y apoyo técnico que la
entidad viene ofreciendo al socio. Se tra-
ta de un excelente aceite de oliva virgen
extra de cosecha temprana y categoria
superior “que enamora por su caracter y
sabor intenso”. Asimismo, Conde de Be-
nalla también ha obtenido el Premio en
la Categoria de Mayor Volumen de AOVE
envasado con DOP Montes de Granada
durante la campafia 2021/22.
“Transformacion en Benalla es esto: el
compromiso de todos los que formamos

nuestra cooperativa de continuar mo-
viéndonos por el cambio, elaborando de
forma profesional y garantizada un zumo
de aceituna Unico, singular, especial por
su paladar y por sus propiedades nutricio-
nales, en las mejores instalaciones con
olivos centenarios y desde el compromi-
so con el medio ambiente y el aval de la
Denominacién de Origen Protegida, que
aporta valor a la tierra. Una transforma-
cion que recibe este importante premio,
cuya férmula se basa en los valores de
libertad, agilidad, respeto e innovacion”,
han destacado desde la cooperativa.
Estos valores han atraido a EI Gour-
met de La Roja, que ha fichado al acei-
te de oliva virgen extra Amarga y Pica
entre los mejores productos de la gas-
tronomia espafola para representar a
nuestro pais, convirtiéndose en nuevo
patrocinador de este proyecto gastro-
némico oficial bajo licencia de la Real
Federacion Espafiola de Futbol (RFEF).
Este acuerdo tiene como objetivo
transmitir la excelencia gastrondémica
de Espafa a través de los valores del
deporte del fatbol y de la seleccion na-
cional. En este sentido, Amarga y Pica
ha sido seleccionado como el aceite de
oliva virgen extra gourmet ideal para sa-




EL oABOR DE
LA VIGTORIA

GOURMET
DE LA ROIA

AMARGA Y PICA

amargaypica.com

.

La marca Amarga y Pica se ha convertido en patrocinadora de
El Gourmet de La Roja.

borear con intensidad las victorias de la seleccion espafola
de fatbol. Este AOVE se podra adquirir en grandes superfi-
cies y supermercados de todo el territorio nacional y en dife-
rentes canales de El Gourmet de la Roja junto a la seleccion
de productos gourmet que también representan al equipo es-
panol. “A través de este acuerdo de colaboracion, uno de los
mejores sabores espafioles como es Amarga y Pica mostrara
al mundo nuestro patrimonio gastronémico y cultural”, han
subrayado desde la cooperativa.

Expoliva 2023 sera el escenario donde Conde de Benalla
visibilizara su apuesta por la excelencia, con productos de
alta calidad como Amarga y Pica. La cooperativa ha elegido
apoyar a Expoliva con el propésito de enriquecer este espacio
de encuentro dotandolo de mayor presencia de producto de
calidad, experiencia de consumo y dinamismo, asi como con-
vertirlo, de forma definitiva, en un cita exclusiva y fundamental
para los profesionales oleicolas en la que establecer sinergias
en aras de la transformacion del sector agroalimentario.

El gerente de Conde de Benalla, Eduardo Valverde, ha sub-
rayado que “apostamos rotundamente por la calidad, la innova-
cion y la excelencia en todo nuestro ciclo de produccion, para
lo que invertimos esfuerzos y recursos en ayudar a nuestros
socios a impulsar dicha excelencia con servicios y condiciones
profesionales Unicas. Excelencia que queremos proyectar en
Expoliva 2023 transformando este espacio de encuentro pro-
fesional en una cita de referencia del mejor aceite del mundo”.

“El consumidor, la comunidad agroalimentaria y el planeta
demandan esta transformacion y en la cooperativa estamos
liderandola con convencimiento a través de un producto de
calidad reconocida, innovando en los procesos y capacitando
y reconociendo el valor profesional”, ha resaltado.
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El Museo Terra Oleum
acoge la presentacion
del libro "El secreto
del cambio. Nociones
sobre el olivo y su

aceite”

n este acto -que congreg6 a
un gran numero de asisten-
tes y no faltaron la mayoria
de los expertos y coautores
del libro, junto a su coordi-
nador y autor principal-, se explic6 como
se habia realizado esta publicacién, que
encierra experiencias en torno al olivar
y el aceite de olivay en la que se suman
docencia, investigacion e innovacion.

El evento también cont6 con la partici-
pacién del gerente del Museo Terra Oleum
y la Fundacion del Olivar, Javier Olmedo; y
el diputado provincial de Promocién y Tu-
rismo, Francisco Javier Lozano, quienes
resaltaron la importancia del sector olei-
cola que, a su juicio, “necesita acciones
de este tipo que ayuden a conocer mucho
més nuestro olivar y aceite de oliva”.

Asimismo, se dio a conocer la recién
creada Asociacion Cultural Oliva Sa-
bia, una entidad sin animo de lucro que
nace para impulsar la promocién del oli-
var y el AOVE trabajando desde el lado
cultural y que ya tiene en proyecto va-
rios trabajos que ayudaran a conocer el
mundo oleicola. Dicha asociacion es la
editora y distribuidora de este libro, asi
como de otros muchos trabajos que se
elaboraran en un futuro.
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Ante la falta de conocimiento que exis-
te en el mundo sobre el aceite de oli-
va, Romera decidi6 contactar con las
“personas mas formadas y validas del
sector oleicola, con el fin de que par-
ticiparan en este libro y asi poder se-
guir ayudando a promocionar nuestro
oro liquido y animar al lector a conocer
nuestro olivar”.

De esta forma, segun el autor, la
aportacion de estos expertos permite
conocer mas y mejor el mundo rural,
la contribucion del olivar para mitigar
el cambio climético y frenar el efecto
invernadero, la importancia que tie-
ne el AOVE en la salud y “lo bien
que saben los platos cocinados
con un buen virgen extra”.

Asimismo, el prélogo -bajo el
titulo “El olivo, ese arbol de ben-
dicion” y escrito por Ezequiel
Martinez Jiménez, periodista, poeta y
ex director de Tierra y Mar, CSTV (1992-
2013)- “nos pone en el camino del cono-
cimiento de nuestro olivar y su aceite”.

Tras el prélogo, se subraya la tra-
yectoria vital del autor hasta el dia de
hoy, de la que “destaco la apasionante
descripciéon -con andlisis costumbrista-

del ayer que rememora con aforanza
tantas vivencias compartidas durante la
nifiez en el pueblo”.

Através de esta obra, el autor ha con-
seguido aunar la experiencia y la ciencia




Presentaciones

José Luis Romera
Vizcaino es
el autory
coordinador
del trabajo e
plasmado en esta
publicacién.

que avalan a los coautores que firman
sus respectivos articulos y que abordan
temas como “Espafia domina el sector
estratégico”, “Profesionalizacién, mucho
mas que una cultura milenaria” o “Pro-
mocioén, comunicacién, distribucion, de-
manda, retos y prioridades para el desa-

rrollo sostenible en el olivar tradicional”.
Asimismo, “el aceite de oliva virgen extra
como grasa saludable se analiza con una
vision poliédrica desde las diferentes ca-
ras y angulos de utilidad: cultura, salud,
paisaje, calidad y sabor”, resaltd el au-
tor, quien afiadié que, de forma “amena

Tecnologias

y sencilla”, se explica la importancia del
AOVE dentro de la Dieta Mediterranea,
asi como del oleoturismo como actividad
que “en poco tiempo esta contribuyendo
de forma muy positiva a dar a conocer
nuestro aceite de oliva desde el campo
hasta la mesa”.

La portada del libro es un fragmento
de la obra “Oli Poema II”, de la disefa-
dora grafica Isabel Cabello, directora
creativa de Cabello x Mure, quien tam-
bién escribe en esta publicacion.

“Aunque este libro se titula ‘El se-
creto del cambio’, he de confesar que
no so6lo hay un camino, sino que hay
miles de ellos ocultos en el quehacer
diario y por ende miltiples caminos
pendientes en este mundo que nos
apasiona como es el olivo y su aceite”,
asegurd Romera Vizcaino.

Esta obra contiene también vivencias
personales del autor “arropadas por
otros escritos de personas afanosas e
ilustres, que aportan nociones para co-
nocer este apasionante mundo”.

El libro se puso a la venta el pasado
1 de abril en la pagina web www.asocia-
cionolivasabia.com y en Amazon. Tam-
bién existe la posibilidad de adquirirlo
en formato digital a través de Kindle,
ademas de en la mayoria de las libre-
rias de la localidad de Ubeda.

innovadoras para

Technologies

la produccionde
aceitede 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 reparaciéon. Tenemos amplia
experiencia en la filtracién de aceite de oliva:
contactenos para mas informacion.

www.vistechnologies.it
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Ferias

Espaiia refuerza la imagen de sus AOVEs en Japon

O =

Lin ad

oodex es la mayor feria

agroalimentaria de Japo6n

y la region Asia-Pacifico,

y esta dirigida exclusiva-

mente a un publico pro-
fesional: mayoristas, minoristas, super-
mercados, catering, importadores de
bebidas, restauracion, etc.

En esta 48° edicion, la muestra -a
la que acudieron mas de 73.000 visi-
tantes- contd con la participacion de
3.500 expositores y la representacion
de 60 paises. El sector exportador
que mas se vio representado en Foo-
dex fue el de productos transformados
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(agroalimentario), mientras que en la
categoria de visitantes primé la pre-
sencia de importadores.

El Pabellon de Espafa albergd mas
de 80 empresas espafiolas -entre ellas
productoras de AOVE- que mostraron
la diversidad de nuestra gastronomia.
Ademas, conté con un espacio de cata
y degustacion, dirigido a profesionales
internacionales y destinado a la exposi-
cion de productos de la despensa espa-
fola como el aceite de oliva virgen extra
con el objetivo de introducirlos entre el
publico japonés.

En este espacio, el fundador y presi-

My, .

dente de la Japan Olive Oil Association
(OSAJ), Toshiya Tada, imparti6é un afio
mas el seminario “Aceite de Oliva Vir-
gen Extra: un tesoro de oro de Espana’,
en el que compartié con los asistentes
-mas de 40 personas- el atractivo del
aceite de oliva espafol a través de la
cata de seis AOVEs.

Tada habl6 sobre la produccion de
aceite de oliva en Espana, su peso a ni-
vel mundial y la evoluciéon del volumen
de produccién durante los ultimos 15
afios, detallando las principales varieda-
des por regiones y sus aromas y sabo-
res. En concreto, se cataron las marcas




S

El fundador y presidente de la OSAJ, Toshiya Tada, durante la cata de
seis AOVEs espaiioles.

Maeva Toro, Venta del Barén, Saqura, Texturas Organic,
BETIS y Hejul, que fueron seleccionadas por ICEX.

Segun este experto, la demanda de aceite de oliva es-
pafol por parte de los comerciantes japoneses continua
siendo muy alta, por lo que muchos visitantes acudieron a
la muestra para debatir con los expositores.

Por su parte, la Interprofesional del Aceite de Oliva Espafiol
particip6 por primera vez con estand propio en Foodex, don-
de un total de 38 empresas dieron a conocer las numerosas
referencias que comercializan en ese mercado. Este espacio
-que estuvo integrado dentro de la propuesta que Espafa
llevé a esta feria- cont6 con la presencia de la gerente de la
organizacion, Teresa Pérez, que fue la encargada de atender
la visita de diversas autoridades institucionales, entre ellas la
del embajador de Espafia en Japon, Fidel Sendagorta Goé-
mez del Campillo; y el consejero jefe de la Oficina Comercial
y Econdmica, Fernando Hernandez Jiménez-Casquet.

Ademas, los profesionales que acudieron a este espacio
recibieron informacién sobre el producto y pudieron realizar
degustaciones. Segun Teresa Pérez, “el liderazgo de Es-
pafa en el mercado japonés se remonta a 2013. Es muy
importante retomar un contacto con los japoneses que se
vio truncado por el COVID. El consumidor y el distribuidor
necesitan de esa presencia y cercania para reiterar su con-
fianza y apostar por el producto”.

Por otro lado, y en el marco de la presencia de la or-
ganizacion en Japén, la gerente de la Interprofesional fue
también la encargada de dirigir dos seminarios celebrados
en Tokio y Osaka, destinados principalmente a distribuido-
res, importadores, formadores y medios de comunicacion,
que pudieron conocer que “Espafia es el lider mundial en
calidad, produccion y comercializacion de aceites de oliva”.
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Ferias

La Interprofesional del Aceite de Oliva Espafiol participé por primera vez con estand propio en Foodex.

La gerente de la Interprofesional, Teresa
Pérez, atendié la visita de diversas
autoridades institucionales.

Los seminarios -en los que se forma-
ron mas de 100 profesionales- se ce-
rraron con una cata de algunos de los
monovarietales mas representativos de
la produccion espafola a cargo del ex-
perto Alfonso Fernandez, con el apoyo
de la catadora local y presidenta de la
Japan Olive Oil Taster Association, Hi-
meyo Nagatomo; y de la nutricionista
y cocinera Ms. Shie. En su exposicion,
Fernandez insisti6 en los valores dife-
renciales de los virgenes extra espafio-
les. Segun explico, “los japoneses tie-
nen la creencia que el aceite bueno es
el suave y hoy se han dado cuenta de
que todos tienen cabida. Han aprendido
la versatilidad que tiene un buen aceite
de oliva virgen extra y también que lo
pueden utilizar para cocinar y no s6lo
en crudo”.

Otra de las actividades relacionadas
con el sector del aceite de oliva, desa-
rrollada como antesala a Foodex, fue la
charla que imparti6 la directora comer-
cial de Castillo de Canena, Rosa Vano,
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La directora comercial de Castillo de Canena,
Rosa Vaiié.

Mercado japonés: oportunidades y recomendaciones

La pandemia ha acelerado el cambio en el comportamiento
de los consumidores japoneses, que buscan opciones mas sa-
ludables en su estilo de vida. Este hecho, asi como la popula-
rizacién y la progresiva integracién de la comida occidental
en el dia a dia de los ciudadanos de este pais, abre una via de
crecimiento para el aceite de oliva, seglin un estudio de ICEX
Espafia Exportacion e Inversiones.

Y es que la proliferacién de los restaurantes espafioles y de
la cultura culinaria de Espafia estd forjando paulatinamente
una imagen producto-pais que favorece la comercializacién
de productos que son sinénimos de nuestra comida nacional.

Sin embargo, segun el informe, nuestro pais todavia se sitia
por detras de Italia en lo que se refiere al nimero de produc-
tos y marcas de aceite de oliva presentes en las superficies retail y en otros comercios que
venden al consumidor final.

Para maximizar las oportunidades de éxito de cara a una penetracién o expansién en Ja-
pén resulta necesario, segtin ICEX, comprender las caracteristicas particulares de los consu-
midores japoneses y la sociedad en su conjunto. El incremento de los hogares unifamiliares,
la incertidumbre econémica y la mayor propensién al ahorro y la propia tradicién culinaria
determinan tanto los formatos de venta, como sus ocasiones de uso y la necesidad de reali-
zar actividades de promocién para fomentar su consumo entre una poblacién todavia poco
docta en el aceite de oliva.

En este sentido, este organismo recomienda al exportador hacer énfasis en las cualidades
del aceite de oliva como producto saludable, disponiendo de una pagina web en inglés o en
japonés ejemplificando dichas propiedades mediante recetas en las que se usa este produc-
to; y hacer hincapié en la buenarelacién calidad-precio de los aceites de Espaiia, sobre todo
aquellos destinados a las cadenas de supermercado tradicionales.

También aconseja mantener la relacién con el importador/agente japonés como la que
mantienen dos socios y no una simple relacién entre un productor y su cliente. Segun de-
talla, este importador ayudara a entender dénde se venden los productos, cuéles tienen
mas éxito y qué estrategias pueden ser efectivas en el mercado japonés, entre otros puntos.

Finalmente, considera necesario entender las caracteristicas del consumidor japonés en
cuanto a formatos y ocasiones de uso, asi como las de los supermercados que disponen es-
pacio limitado en los lineales.

en la Embajada de Espafia en Japon,
gue se centro6 en el valor anadido de los
AOVEs en la restauracién y la gastrono-
mia japonesa. Tras esta clase magistral,
se degustaron varios platos maridados
con los AOVEs de Castillo de Canena.

En este encuentro, mas de 80 personas
se dieron cita entre chefs, gastronomos,
periodistas, influencers y distribuidores.
Una experiencia gastrondmica que se
cerrd con una cena-fusion japonesa en
Eneko Tokyo.
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AMENDUNI

Amenduni, el mejor aliado tecnologico
para la extraccion de AOVE de alta calidad

ruppo Amenduni constitu-
ye una de las realidades
industriales mas grandes a
nivel mundial para la pro-
duccion de aceros espe-
cialesj proveyendo de materias primas
a sectores clave como el aeroespa-
cial, nuclear o médico-quirurgico, en-
tre otros. Desde su renovada sede en
Jaén, epicentro del mundo del aceite de
oliva, Amenduni Ibérica, S.A. gestiona y
atiende las instalaciones en Espafa y
Portugal ofreciendo un impecable servi-
cio de asistencia técnica. Su equipo hu-
mano, siempre en constante formacion,
es capaz de aplicar mejoras en cada
revision, fruto de nuevas experiencias y
campafas atipicas como la de este afio.
La profesionalidad y alta cualificacion
de su personal técnico, su trato cerca-
no y un cuidado servicio de atencién al
cliente son algunos de los factores dife-
renciadores de Amenduni que explican
su posicion de liderazgo.
Fiel a la Feria Internacional del Acei-
te de Oliva e Industrias Afines desde su
primera edicion, Amenduni siempre ha
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Ademas de por

los de

por su

considerado a Expoliva el marco ideal
para presentar sus novedades e inno-
vaciones. Asi lo hizo con la serie de
decanters REX para la extraccion de
AOVE de alta calidad, que destacan por
su elevada eficiencia energética, lo que
supone una importante ventaja compe-
titiva; los molinos trituradores (modelos
A40, A50 y A60) dotados de rotores de
martillos y los nuevos rotores de cuchi-
llas intercambiables entre si; el acon-
dicionador de pastas de alta eficiencia
HEATEX, lanzado en respuesta a la de-
manda de AOVEs de gran calidad que

requieren una cosecha temprana don-
de el proceso de extraccion precisa de
una adecuada optimizacion de la pasta;
o los nuevos modelos de centrifugas
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esta pasada campafia por la dltima tecnologia

q La Cooperativa Oleicola La Loperana apost6
5 - -z
de Amenduni en la completa renovacién de

El acondicionador de pastas HEATEX
ofrece excelentes resultados en términos
de eficienciay calidad del AOVE obtenido.

A4500 y A7500, totalmente automatiza-
das y dotadas de autolimpieza.
Vayamos por partes. El proceso de
extraccion comienza desde la rotura
del fruto, de vital importancia antes de
acometer el batido de la masa. El depar-
tamento técnico de Amenduni Ibérica
suele recomendar el tipo de rotor mas
indicado en funcién de las necesidades
de cada cliente. El acondicionador de
pastas HEATEX logra excelentes resul-
tados realizando un pre-batido y asegu-
rando una eficiente separaciéon de las
fases que constituyen la masa a batir.
La extraccion se lleva a cabo en las
centrifugas horizontales, que pueden
ser suministradas con doble motor para
el control independiente de la velocidad
del tambor y del sinfin. Ademas de por
sus Optimos rendimientos, durabilidad y
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Los molinos de alta produccién de Amenduni estan construidos en
acero inoxidable y vienen provistos de rotores intercambiables de
martillos o cuchillas que permiten al usuario dirigir la extraccién.

TREXZ50

Los modelos de decanters Amenduni Double
Drive garantizan la mayor flexibilidad y
versatilidad de produccién, junto con un
considerable ahorro energético.

eficiencia, los decanters de Amenduni
destacan por su excepcional versatili-
dad, logrando adaptarse a la perfeccion
a todo tipo de circunstancias: primera
extraccion, segunda extraccion, dos
o tres fases, producciones elevadas y
pequefias... y todo ello sin perjudicar
los rendimientos finales y la eficiencia
obtenida. La empresa sigue un proce-
so de andlisis de muestras de aceituna
y rendimientos grasos para valorar los
puntos criticos susceptibles de mejora 'y
obtener una éptima relacion calidad del
AOVE-rendimiento del proceso.

Cada vez mas clientes optan por decan-
ters de doble motor a la hora de abordar
la reforma o ampliacién de sus almaza-
ras. En la pasada campafa, casi el 70%
de las ventas se centraron en los mo-
delos Amenduni Double Drive con motor

secundario de tipo regenerativo, desa-
rrollado junto con los técnicos de ABB,
que garantizan la mayor flexibilidad y
versatilidad de produccién, junto con un
considerable ahorro energético. La re-
gulacion independiente de velocidades
de tambor y sinfin, junto con la amplia
regulacion de fases de los decanters de
Amenduni, permiten alcanzar éptimos
rendimientos de extraccion con aceites
limpios con destino al tamiz.

Por su parte, los molinos trituradores
de alta produccién vienen provistos de
rotores intercambiables de martillos o
cuchillas que permiten al usuario dirigir
la extraccion ya desde esta primera y
crucial fase del proceso. Provistos de
un sinfin accionado por motorreductor
independiente para una mejor dosifica-
cién de su alimentacion, tanto su carca-
sa como el resto de sus componentes
-dos tipos diferentes de rotores, marti-
llo con pastillas intercambiables, criba,
muelas, etc.- estan construidos en ace-
ro inoxidable.

Finalmente, los nuevos modelos de
centrifugas A4500 y A7500 simplifican
las operaciones de desmontaje y lim-
pieza a lo largo de la campafa oleico-
la e introducen importantes mejoras de
eficiencia, consumo de agua y energia,
siendo capaces de realizar una perfecta
separacion de restos de humedad y par-
ticulas en suspension. &
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IMS

IMS desarrolla un innovador sistema
de monitorizacion algoritmica en el

on una amplia cartera de

clientes repartida principal-

mente entre Espafia, Por-

tugal, Israel, Chile y Cuba,

IMS destaca por su constan-
te esfuerzo en materia de |1+D+i, desa-
rrollando nuevos proyectos y equipos
como el aportador perimetral de agua
a decanter, patentado en 2019, que
permite una mejor extraccion del aceite
y contribuye al mantenimiento e incre-
mento de sus propiedades organolépti-
cas, nutricionales y saludables.

Ahora, la empresa ubetense ha desa-
rrollado una solucién basada en Inteli-
gencia Artificial (IA) bautizada como OP-
TIAOVE (Sistema Optimizador Monitori-
zado de Extraccion del Aceite) que esta
llamada a revolucionar el sector oleicola.

Para conseguir este objetivo, la solu-
cién actta de forma inteligente contro-
lando la aportacion de agua en molino y
la aportacion de agua en batidora, para
un batido de masa homogéneo y en
aras de lograr una mayor extractabilidad
del aceite mediante la gestién de hume-
dad de la masa; asi como la temperatu-
ra de la masa en batidora mediante la
incidencia de agua de calefaccion.

Ademas, la solucion ideada por IMS
permite controlar la temperatura de apor-
tacion de agua tanto en la batidora como
en el decanter en funcion de la tempera-
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aboracién de AOVE

tura de la masa, evi- {
tando asi contrastes
entre ellas; control de
produccion  (aporta-
cibn masa decanter);
control del analisis de

masa en batidora y ‘
orujo final en continuo
que proporciona el
propio sistema; control
de velocidad diferen-

cial y principal para un

mayor agotamiento y

ahorro energético; control de aportacion
de agua en centrifuga vertical para un
mayor ahorro hidrico; y control de canti-
dad real de AOVE obtenido en el proceso
de extraccion.

Para preservar la calidad del AOVE
y conseguir un mayor agotamiento, la
aportacion de agua al decanter se reali-
za a través del aportador perimetral pa-
tentado por IMS, sin perjudicar la masa
resultante del batido.

Las actuaciones de control sobre el
proceso de molturacion estan basadas
en Inteligencia Artificial (IA). A partir de
los resultados obtenidos en las analiticas
que realiza el sistema en continuo tan-
to de humedad como de grasa se con-
siguen los datos de GSH (grasa sobre
humedo) y GSS (grasa sobre seco) de la
masa de orujo, permitiendo una monito-

rizacion en tiempo real del proceso y lo-
grando generar una gran base de datos.
Dichos datos se unen a los obtenidos en
el resto de fases, desde la recepcion de
aceituna en patio hasta la bodega y el
almacenamiento del envasado, garan-
tizando asi una auténtica trazabilidad y
gestion de procesos (Big Data).

Como conclusioén, y tras los ensayos
realizados con éxito por el Departa-
mento de [+D de IMS, el sistema OP-
TIAOVE ha sido instalado satisfacto-
riamente en 30 almazaras con distintos
decanteres, con independencia del fa-
bricante de los mismos.
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A Nicolas Portanet, director general de Aceites Penibéticos, S.A.

“Con el sistema de aporte de agua perimetral de IMS y la digitalizacion
de todo el proceso de molturacion, batido y centrifugado que aporta
OPTIAOVE nuestros resultados han mejorado notablemente”

Con sede en la localidad jiennense de Navas de San Juan, Aceites Penibéticos, S.A. es una empresa familiar de larga tradicién en el sector

oleicola -sus origenes se remontan a 1886 y la actual es la quinta generacién- que comercializa sus AOVEs bajo las marcas Navasury Acero.

¢Por qué motivo decidfsteis instalar el sistema OPTIAOVE?

Para conseguir los mejores resultados hay que rodearse del mejor equipo y ofrecerle las mejores soluciones. Una de ellas ha sido OP-
TIAOVE. Nos lo recomendé un compafiero almazarero, quien nos animé a dar el salto para digitalizar el proceso de extraccién e instalar
este sistema. Esa recomendacién, junto con la excelente atencién al cliente de IMS y nuestra fantastica relacién con su gerente, Pedro

Martinez, nos dio toda la confianza necesaria para abordar el proyecto.

¢Cuél es el antes y el después de la instalacién del sistema OPTIAOVE?
El antes se podria describir como atravesar un campo de minas con los ojos vendados, donde cualquier paso en falso provoca que tu
rentabilidad se evapore. Una vez instalado, empleando su sistema de aporte de agua perimetral y la digitalizacién de todo el proceso

de molturacién, batido y centrifugado, nuestros resultados han mejorado notablemente, y las analiticas asi lo confirman.

En una campafia tan atfpica como esta, gcudl ha sido la repercusién econémica aproximada?
En una campafia como la actual, con tan poco producto con el que trabajar y un precio del aceite por encima de la media, la diferencia

en extraccién ha sido clave, vital y decisiva para ser rentables en un afio extremadamente complicado y con unos costes elevadisimos

de insumos.

Francisco Aldarias, gerente de la SCA del Campo El Alcazar

“Con el sistema OPTIAOVE se obtiene un mayor rendimiento y,
por consiguiente, una mayor produccion que hace que nuestra
rentabilidad sea mayor”

Ubicada en Baeza, la SCA del Campo El Alcazar es una de las mayores productoras de la provincia de Jaén. Pionera en la obtencién de
virgenes extra de gran calidad, entre los numerosos premios obtenidos por su marca Olibaeza Premium Picual se encuentra el EVOO-
LEUM 2022 ABSOLUTE BEST, que le reconocié como el mejor AOVE del mundo en el prestigioso concurso EVOOLEUM Awards.

¢Por qué motivo decidisteis instalar el sistema OPTIAOVE?
En el proceso de molturacién se trata de obtener los mejores rendimientos y la maxima calidad del AOVE producido. Oimos ha-
blar del sistema OPTIAOVE, que ofrecia un paso mas en la consecucidn de estos objetivos, y decidimos instalarlo en las diferentes

lineas de molturacién.

¢Cuél es el antes y el después de la instalacién del sistema OPTIAOVE?

El antes es que teniamos que esperar al resultado del laboratorio para poder actuar en los distintos mecanismos que nos ofrecerian un
mejor rendimiento. El después supone que ese dato es instantaneo, poniendo a nuestro servicio la Inteligencia Artificial que analiza al ins-
tante las caracteristicas del producto a molturar, el control de la produccién y la adicién de agua necesaria para la obtencién de un mejor

rendimiento; todo ello de forma automatica y reflejado en graficos que permiten conocer los valores instantaneos e histéricos del proceso.

En una campafia tan atfpica como esta, gcudl ha sido la repercusién econémica aproximada?
En esta campaiia hemos visto que con el sistema OPTIAOVE se obtiene un mayor rendimiento y, por consiguiente, una mayor produc-
cién que hace que nuestra rentabilidad sea mayor. Esa diferencia se traslada econémicamente al valor final de producto que seledaa

nuestros socios.
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TREICO

TREICO, calidad y sostenibilidad al
servicio del sector oleicola y olivarero

N\IREICO\ Gignzstiva.

urgida a principios de la

década de los 60, la Orga-

nizacion TREICO es una

de las mas veteranas de la

industria del aceite de oliva.
Con casi 65 afnos de presencia en el
mercado, en sus inicios logré el recono-
cimiento del sector gracias a sus cintas
transportadoras; y mas adelante, con
la adquisicién de las marcas REMASA
(2003) y GRANAOLIVA (2005), se con-
virtié en un referente en el disefio e ins-
talacion completa de patios de limpieza
en almazaras, desde el asesoramiento
hasta la ejecucion llave en mano de los
proyectos de forma integral.

Gracias a la dedicacion y sacrificio per-
sonal de socios y trabajadores, la empre-
sa ha evolucionado de forma significativa
y sostenible en un corto periodo de tiem-
po, incorporando la tecnologia mas avan-
zada tanto en el desarrollo de nuevos
productos como en la fabricacion, mejora
y ampliacién de instalaciones.
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Instalacién con equipos REMASA de alta produccién RM-CPREMIUM.

Entre los proyectos ejecutados du-
rante el pasado ejercicio 2022, desta-
can las instalaciones realizadas en la
SCA San Juan Bautista en Pefolite y
Stmo. Cristo de la Misericordia en Jo-
dar, ambas con maquinaria de limpieza
de la marca GRANAOLIVA; asi como
una instalacion llave en mano en Elvas
(Portugal), con dos lineas de la marca
REMASA (modelo RM-MAXI Mixtas) en

la zona de patio de la almazara, inclu-
yendo tolvas de recepcion, cintas trans-
portadoras, tolvas de almacenamiento,
sinfines, tolvas de orujo y hueso y sepa-
radoras pulpa-hueso.

En la provincia de Jaén, TREICO ins-
tal6 en la SCA San Juan Bautista dos
lineas de GRANAOLIVA modelo GR-
CMAXI-Mixto de media produccion en
el marco de un proyecto de remodela-
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Instalacién realizada en la SCA Stmo. Cristo de la
Misericordia en Jédar (Jaén).

cién integral de las instalaciones de esta
cooperativa enclavada en plena Sierra
de Segura. Asi, la empresa se encargd
del montaje de tolvas de recepcion, cin-
tas transportadoras, equipos de limpie-
za, tolvas de almacenamiento, sinfines
de reparto a molinos, etc., otorgando
una nueva vida y rendimiento a esta
magnifica instalacion.

Por su parte, en la SCA Stmo. Cris-
to de la Misericordia, situada en la co-
marca de Sierra Méagina, se instalaron
en una primera fase -la intencién de la
cooperativa es completar la remodela-
cién del patio en un futuro préximo- dos
lineas de limpieza y lavado de aceitunas
GRANAOLIVA modelo GR-CPREMIUM
de alta produccién en acero inoxidable.
El proyecto de modernizacién -que am-
plia de forma exponencial la capacidad
y rendimiento de esta instalacion- ha

es

continua
apoyada en un
cuya
actividad se ha
en
iIrrenunciables: la

consecucion de la

la

incluido la sustitucion de tolvas de re-
cepciodn con cintas de castigo y alimen-
tacion a equipos de limpieza y lavado
compactos de maxima produccién y cin-
tas transportadoras anexas.

Paralelamente, la Organizacién TREi-
CO acumula una amplia experiencia
realizando instalaciones de procesado,
almacenamiento y limpieza de almendra
para clientes como Manolet Almonds,

Montaje de redler, sinfin y tolvas de orujo en
Olivomundo (Beja, Portugal).

AgroManed, Borges, Almendras Fran-
cisco Morales o Almendras Olmeda.
Durante la campana 2022, la compafia
ha acometido con éxito instalaciones de
recepcion y descapotado de almendras
-para clientes como Almondo Group- e
instalaciones de llenado de almendra
en cascara, participando en la ejecucion
de instalaciones partidoras de almendra
tanto de cascara dura como de cascara
blanda en el distrito de Evora, en la re-
gion portuguesa del Alentejo.

Asimismo, la empresa sigue aportando
equipos de transporte en instalaciones
como orujeras y fabricas de aceite con re-
paso de orujos, donde ha realizado algu-
nas actuaciones con transportadores de
cadena tipo redler, que nuevamente em-
piezan a encontrar su hueco en el merca-
do tras afios de menor actividad.

Y es que TREICO es una organiza-
cién en continua evolucion apoyada en
un gran equipo humano cuya actividad
siempre se ha basado en dos premi-
sas irrenunciables: la consecucion de
la maxima calidad en sus productos y
servicios y la disminucion del impacto
ambiental apostando por la sostenibili-
dad en sus proyectos. &
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Pieralisi, Circular Thinking
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n Pieralisi son plenamente

conscientes de que el sector

productor de aceite de oliva

ha experimentado una impor-

tante evolucion en aras de lo-
grar el necesario equilibrio en términos
de sostenibilidad econémica y ambien-
tal para la supervivencia de muchos de
los actores de la cadena de valor. Es en
estos puntos claves sobre los que Pie-
ralisi estd apuntando su estrategia de
innovacién de productos y soluciones
técnicas para mantener su posicion de
liderazgo en el sector.

Como sefiala Rodrigo Jaén, director
general de Pieralisi para Espafna y Por-
tugal, “no sélo hemos cambiado recien-
temente nuestra imagen corporativa,
sino que también hemos desarrollado
mejoras en nuestros sinfines para lograr
mayor eficiencia en capacidad y agota-
mientos en cada modelo de nuestros
decanters. Es evidente la necesidad por
parte del sector de conseguir mayores
capacidades diarias de molturacion de
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IERALISI |

IRCULAR THINKING

aceitunas con los mejores agotamien-
tos posibles. Hay que tener claro que el
negocio de nuestros clientes es producir
aceite y no moler aceitunas, de ahi que
precisen maquinas de gran capacidad
para producir aceite de oliva de alta cali-
dad. En Pieralisi queremos convertirnos
en su mejor compafiero de viaje”.

En 2022, Pieralisi realiz6 diversas
pruebas en la almazara de uno de sus
principales clientes para comprobar qué
lineas de extraccion de diferentes mar-
cas punteras en el sector ofrecen los
mejores resultados de produccion y ago-
tamientos. Dichas pruebas se llevaron a
cabo en el sur de Portugal, donde pre-
dominan los cultivos superintensivos de
variedades como arbequina y arbosana.
Si bien los decanters de la competen-
cia presentaron resultados positivos, ho
pudieron igualar los magnificos regis-
tros obtenidos por el modelo SPI 76.2
de Pieralisi, tanto en primera como en
segunda extraccion. Unos resultados a
escala industrial que confirman que nos

s

I —— —
Pieralisi presentara en Expoliva
2023 su decanter estrella de alta
capacidad, el modelo 5P/ 76.2

El nuevo decéanter SP/ 76.2 hereda gran parte
de las ventajas del antiguo SP/ 888 e incorpora
importantes mejoras.

hallamos ante el mejor decanter de alta
produccién del mercado.

En su afan por ayudar a los produc-
tores a elaborar un AOVE de maxima
calidad, Pieralisi ha apostado por in-
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vertir en |+D con objeto de introdu-
cir mejoras y ofrecer soluciones que
contribuyan a alcanzar este objetivo.
En este sentido, cabe recordar que
los aceites tempranos, cada vez mas
demandados en el mercado, se co-
mienzan a producir desde el mes de
octubre, cuando las temperaturas en
Espafia y Portugal rondan todavia los
30° C. Este adelanto en la recoleccién
requiere una adaptacion de la ma-
quinaria para conseguir el producto
deseado, puesto que el control de la
temperatura es un factor fundamental
para preservar los parametros organo-
Iépticos y fisico-quimicos del aceite.

Todo el catalogo de productos de
Pieralisi, desde los molinos de 60 CV
hasta las batidoras de 10.000 kg. por
vaso, pasando por la mejor centrifuga
vertical del mercado -el modelo Mercu-
rio, con una capacidad de produccion
de hasta 5.000 |./hora-, esta concebido
para responder a las necesidades y de-
mandas de los clientes y productores
de aceite de oliva virgen extra que bus-
can la maxima calidad y eficiencia.

Asi, los molinos Pieralisi estan equi-
pados con carcasa para poder acoplar
sistemas de enfriamiento y evitar que
aumente la temperatura de la masa por
el proceso de molienda -incluso redu-
ciéndola en casos especificos, como
han demostrado algunos estudios-.
Ademas del enfriamiento de la carcasa
del molino, también se ha introducido
un sistema de enfriamiento en el sinfin
de salida de la masa para conservar la
temperatura deseada.

Por su parte, el Protorreattore® -cada
vez mas afianzado en el mercado- su-
puso toda una revolucién en el proce-
so del batido y preparacion de la masa.
Con él, la firma italiana alcanzé una
nueva dimensién en el segmento de la
maquinaria para la extraccion de aceite
de oliva. En los altimos afos, Pieralisi
ha introducido mejoras técnicas en to-
dos los equipos instalados que afectan
a la preparaciéon de la masa, el control
de temperatura, el nivel de agotamiento
o las caracteristicas organolépticas del
aceite extraido.

Por ultimo, las nuevas batidoras My
Blend conjugan disefio y versatilidad en
el proceso de obtencién de AOVE de

Los

del
de
que
nos hallamos ante
de
del mercado

modelo

maxima calidad. Ideales para pequefnas
y medianas producciones, de lotes o0 a
magquila, representan la Gltima innova-
cién de batido en el mercado.

Asi pues, en la XXI edicion de la Fe-
ria Internacional del Aceite de Oliva e In-
dustrias Afines, la multinacional italiana
ofrecera algunas de las claves que mar-
carén el devenir del sector en los proxi-
mos afios: alta capacidad productiva,
excepcionales agotamientos, maxima
eficiencia y calidad...

“En Expoliva 2023 recobramos la
normalidad y podremos estar mas cer-
ca de nuestros clientes -concluye Ro-
drigo Jaén-. Esta siendo un afio com-
plicado, pero también lleno de retos y
oportunidades. La campafia 2022/23
ha demostrado que el cambio climatico
nos afecta a todos, es real y cuanto an-
tes tomemos conciencia de ello, mucho

Los molinos Pieralisi ayudan a alcanzar la méaxima
calidad gracias a su sistema de enfriamiento.

La centrifuga vertical Mercurio tiene una
capacidad de produccién de 5.000 litros/hora.

mejor. Y otra realidad incontestable es
la de la economia circular, que ya es
fundamental en nuestro modelo de ne-
gocio, tal y como expresa nuestro lema
Pieralisi Circular Thinking”.

MERCACEI 115 « ESPECIAL EXPOLIVA
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AUTELEC Tecnologia

AUTELEC Tecnologia:
eficiencia, ecologia, durabilidad y ahorro

AUTELEC

TECNOLOGIA, S 1=

on 44 afios de presencia en
el mercado, AUTELEC Tec-
nologia es una empresa de
ingenieria electronica dedica-
da al disefio y fabricacion de
equipos y maquinaria aplicada a la indus-
tria agroalimentaria y especializada en el
sector del aceite de oliva que goza de un
merecido prestigio gracias a la calidad,
innovacion y fiabilidad de sus equipos, di-
sefiados para perdurar en el tiempo.

La firma valenciana cumple en 2023
una década desde que se traslado6 a su
sede actual en la localidad de La Pobla
de Vallbona. Una nueva etapa marca-
da por el relevo generacional y el cre-
cimiento sostenido, sin perder de vista
sus principales sefias de identidad y
manteniendo siempre un estrecho con-
tacto con los numerosos clientes que a
lo largo de todos estos afios han depo-
sitado su confianza en la marca.

Vicente Carot, gerente de AUTELEC
Tecnologia, recuerda que “somos fieles a
Expoliva desde aquellas primeras edicio-
nes que se realizaban en las instalacio-
nes militares, a la entrada de Jaén. Para
nosotros Expoliva es la feria por excelen-
cia del sector oleicola y representa una
excelente oportunidad para reencontrar-
nos con nuestros amigos vy clientes, asi
como el mejor escaparate para presentar
nuestros productos y novedades”.
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Vallbona (Valencia).

I Instalaciones de AUTELEC
Tecnologia en La Pobla de

AUTELE
INGENIERIA
ELECTRO—I:JJI:Ef

Una vez superada la pandemia, Ca-
rot considera que la XXI edicién de la
Feria Internacional del Aceite de Oliva
e Industrias Afines representa la vuelta
definitiva a la normalidad y se muestra
convencido de que Expoliva 2023 “su-
pondra un antes y un después”.

La empresa aprovechara la celebracion
de esta edicion para lanzar una renovada
version de la envasadora DL-294 Plus, la
nueva DL-295, con la que la firma valen-
ciana apuesta por mejorar su eficiencia
energética como objetivo prioritario. “Vi-
vimos tiempos donde la incesante subida

TRiE

de la energia se esta convirtiendo en una
parte muy importante del coste productivo
-sefiala Carot- y, por ello, nos propusimos
como prioridad reducir el consumo de la
nueva DL-295. Pues bien, hemos conse-
guido rebajarlo casi en un 50% frente al
anterior modelo, alcanzando el 95% de
ahorro energético con la modalidad de
funcionamiento ECO y ayudando de este
modo a que nuestros clientes puedan re-
ducir su huella de carbono y ser mas efi-
cientes energéticamente”.

Otro aspecto que distingue a los equi-
pos disefiados y fabricados por AUTE-
LEC Tecnologia es, sin duda, la durabili-
dad. A este respecto, Vicente Carot sos-
tiene que “el planeta necesita equipos

UL
i
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AUTELEC Tecnologia

AUTELEC Tecnologia cuenta con Departamentos de I+D, disefio técnico y atencién al cliente para ofrecer un servicio integral.

Nueva envasadora por peso
modelo DL-295 desarrollada por
AUTELEC Tecnologia.

duraderos que no tengan que desechar-
se a corto plazo, con mantenimientos y
consumos ajustados. Nuestras prime-
ras envasadoras ya han superado con
creces los 30 anos de funcionamiento,
contribuyendo asi a reducir los residuos
ocasionados por otras maquinas que se
quedan obsoletas en pocos afios, lo que
obliga a su sustitucion, generando no
so6lo un gasto en ocasiones innecesario,
sino una cantidad de residuos que, en
nuestra opinion, se podrian evitar o dis-
minuir considerablemente”.

MERCACEI 115 » ESPECIAL EXPOLIVA

Por otra parte, la firma siempre

ha apostado por el mantenimien-

to de todos sus equipos, que, a

dia de hoy, tienen garantizados

todos los repuestos necesarios

para su correcto funcionamiento.

De esta manera, queda en ma-

nos del cliente que posee una

maquina antigua en uso la deci-

sion de comprar una nueva basa-

da Unicamente en la moderniza-

cién y mejora de sus funciones, y

no en la obligacién de sustituirla

por razones de obsolescencia pro-

gramada del equipo.

“Lo mas sencillo -explica Ca-

rot- seria dejar de dar servicio a

esos equipos que llevan mas de

30 anos en funcionamiento, pero,

muy al contrario, nuestra politica

ha sido y sigue siendo esforzar-

nos por seguir manteniéndolos

a pleno rendimiento, entendien-

do que la decision de sustituirlos

deberia recaer siempre sobre el

propietario y no sobre el fabrican-

te. Asi, cada cliente puede valorar su

situacion y recursos para tomar la deci-

sién de adquirir o mantener sus equipos.

Entendemos que otras marcas, debido a

su estructura, no puedan seguir dando

soporte a sus equipos, no siendo siem-

pre intencionada su obsolescencia, sino
forzada por elementos externos”.

En este sentido, en AUTELEC Tec-
nologia siempre han apostado por tener
un control total de sus productos, “lo
que nos permite no sbélo mantenerlos
durante muchos afios, sino pudiendo
integrar mejoras y actualizaciones a los
equipos mas antiguos”.

La empresa cuenta con proveedores
nacionales que le brindan una mayor

Con el de
su

, la firma
valenciana apuesta por

como
objetivo prioritario

seguridad de abastecimiento, ademas
de contribuir a mantener activo el tejido
industrial. Por todo ello, se antoja funda-
mental que el esfuerzo por seguir dando
servicio a todos sus equipos, sin impor-
tar el tiempo que tengan, se corresponda
con un buen mantenimiento de los mis-
mos, “ya que muchas veces se podria
mejorar la situacion de las maquinas con
unos simples consejos e indicaciones,
por lo que siempre recomendamos que
se pongan en contacto con nosotros.
Disponemos de un servicio técnico tele-
fénico gratuito que les aclarara cualquier
duda que tengan. Ademas, nuestro De-
partamento de 1+D se encarga de ofrecer
diferentes soluciones a nuestros clientes
y de asesorarles en sus necesidades,
creando en ocasiones equipos persona-
lizados”, concluye el gerente de AUTE-
LEC Tecnologia, quien anima a visitar
el estand F-4 del Pabell6n Interior “para
poder comprobar en directo el funciona-
miento de la nueva DL-295 envasando
aceite, como hemos hecho en todas las
ediciones anteriores”.
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CENTRIFUGACION ALEMANA

Centrifugacion Alemana, 25 afos
mejorando la eficiencia y calidad del

proceso de

extraccion de
aceite de oliva

entrifugacion Alemana sur-

gi6 en 1998 de la unién de

dos empresas con una larga

trayectoria dentro del sector

del aceite de oliva, Transmi-
sién y Rodajes, de Jaén, y Metallrgicas
Montorefias, de Montoro (Coérdoba). Las
dos aportaron su capital humano, mate-
riales y experiencia para dar lugar a una
de las compafiias mas punteras dentro
del sector de la extraccion, que desde
entonces no ha dejado de crecer y me-
jorar su catalogo de productos y servi-
cios dirigidos a las almazaras.

Desde su constituciéon, Centrifuga-
cion Alemana estableci6é una estrecha
colaboracion -que dura hasta hoy- con
el fabricante de decanters aleméan Hi-
ller Gmbh. El afan de superaciéon de
ambas compafias, junto al necesario
apoyo y confianza mutuos, asi como
la apuesta por ofrecer la ultima tec-
nologia en el proceso de extraccion
de aceite de oliva, han hecho de esta
alianza una de las mas fuertes y dura-
deras en este sector.

En este tiempo Centrifugacion Ale-
mana ha asistido a una constante evo-
lucibn y actualizacion de sus instala-
ciones y capital humano. La compafia
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ha multiplicado por cinco su plantilla
y espacios de trabajo: si en Montoro
dispone de los talleres mas grandes y
mejor equipados para la reparaciéon y
mantenimiento de centrifugas horizon-
tales y verticales -ademas de talleres
de fabricacion de maquinaria y equipos
auxiliares-, sus oficinas y almacenes de
Jaén son todo un ejemplo de moderni-
dad y disefio en la provincia. Cabe des-
tacar que la empresa esta iniciando las
obras de ampliacion de sus talleres de
Montoro, que practicamente duplicaran
su espacio y estaran dotados de la Ulti-
ma tecnologia, con objeto de atender de
forma rapida y eficiente la alta demanda
de sus servicios de reparacion y mante-
nimiento por parte de muchos clientes
que confian en la calidad y garantia que
ofrece Centrifugacion Alemana.

Por otra parte, su flota de vehiculos
no cesa de crecer para dar servicio a
la extensa cartera de clientes distri-
buidos por toda la Peninsula Ibérica.
Asimismo, su equipo de profesionales
recibe formacién continua tanto en
Espafia como en Alemania, habiendo
aumentado la contratacion de técnicos
con altas cualificaciones para atender
la demanda internacional.

ANIVERSARIO

Decanter Hiller de ultima generacién
con sistema back drive.

Centrifugacion Alemana cuenta desde
2009 con Sistemas de Gestion Ambien-
tal y de Calidad certificados conforme
a las normas ISO 14001 e ISO 9001,
respectivamente. Ello le permite, por un
lado, demostrar su firme compromiso
con la proteccién del medio ambiente
a través de la gestion de los riesgos
medioambientales asociados a su ac-
tividad, logrando una reduccion del im-
pacto ambiental; y, por otro, disponer de
un efectivo sistema de administracion y
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Centrifuga vertical SCP590CA autolimpiable.

mejora de sus productos y servicios. En
este sentido, la dltima iniciativa acometi-
da por la empresa ha sido la instalacién
de placas solares en los edificios de
Jaén y Montoro para reducir la huella de
carbono con vistas a convertirse a corto
plazo en productores de energia limpia
y renovable.

A lo largo de estos 25 afios, Centrifu-
gacion Alemana ha aportado importan-
tes mejoras en el sistema de extracciéon
de aceite de oliva que lo han hecho mas
eficiente, reduciendo el gasto energé-
tico y de valiosos recursos naturales
como el agua, y contribuyendo sustan-
cialmente a la obtencion de aceites de
oliva de alta calidad. Una de esas mejo-
ras fue la eliminacion del arranque con
embrague y su sustitucion por un varia-
dor de frecuencia que consigue evitar
los saltos de consumo energético en la
puesta en marcha de la almazara.

De igual modo, los molinos de alto
rendimiento desarrollados por la com-
pafiia han conseguido reducir el con-
sumo de energia y ajustarlo a los kilos
de producto procesado. La utilizacion
del sistema back drive o de doble motor
en los decanters Hiller de nueva gene-
racion permite el ajuste de revoluciones
tanto del sinfin y de la camisa (bowl)
como de la velocidad diferencial, pu-
diendo trabajar con un abanico mucho
mas amplio de condiciones (diferente
contenido de humedad en masa, por-

La empresa

del mercado,

con

el
en el

centaje de hueso, etc.) y evitando para-
das de maquinaria con el consiguiente
ahorro de tiempo, energia y pérdida de
calidad de la masa.

Otra de las innovaciones se refiere a
la reduccion del consumo de agua en un
70% gracias a las centrifugas verticales
automaticas dotadas de un programa
de autolimpieza. Una automatizacion
que elimina esta costosa y delicada ta-
rea, ademas de suponer un ahorro de
tiempo que se traduce en mayor efica-
cia en el proceso de produccion.

Finalmente, otro hito importante fue
la construccion de la primera almazara
movil del mercado, reconocida con el
Primer Premio en el Concurso de Inno-

Molino triturador de alto rendimiento.

=\ IEE%

Centrifugacién Alemana presenté en
Expoliva 2009 su revolucionaria -y
premiada- almazara mévil.

vaciones Técnicas de Expoliva 2009,
donde fue presentada. Desde entonces
numerosos clientes y olivicultores han
iniciado su proyecto empresarial apos-
tando por este equipo y otros tantos han
visto en él la solucién al problema de la
dispersion de fincas de olivos.

Y todo esto en tan sélo 25 afos. Hoy,
Centrifugacion Alemana sigue traba-
jando con la misma ilusion para seguir
liderando el sector de la extraccion y
aportando eficiencia y calidad a todos
sus clientes. jA por otros 25 afios!
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Entrevista a Ivan Alvarez, director

de ventas de Alimentaciény

Exportaciones en Verallia Iberia

“En Verallia

reinventamos el
vidrio para construir
un futuro mas

sostenible”

omencemos por las nove-
dades mas recientes de
la compainia. Verallia esta
desarrollando una nueva
botella en color verde, el
modelo ORO 50, que se caracteriza
por su innovador formato. Hablenos
de ella...
Nuestro nuevo lanzamiento, la botella
de aceite ORO 50, es un envase muy
atractivo con una forma sencilla, ergo-
nomica y versatil que recuerda a las
anforas donde se guardaba el aceite.
Se trata de un disefio actual y de es-
tética minimalista que intenta transmitir
la robustez de los olivos y que facilita la
personalizacion del envase. Un disefio
innovador que afiade valor y diferencia-
cién a nuestro catalogo de aceites con
un producto diferente a los modelos es-
tandar que ya teniamos.

Por cierto, la botella fue la ganadora
del Concurso de Disefio y Creacion
de Verallia, Verallia Design Awards,
un certamen dirigido a jévenes estu-
diantes y disefiadores a nivel interna-
cional que constituye todo un vivero
de talento y experimentacion. ; C6mo
y cuando surgio esta feliz iniciativa?
Desde 2009 hemos celebrado de forma
anual y en varios paises nuestro Concur-
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“Durante
, en
mas de
de botellasy
tarros ,
el desafio

so de Disefio y Creacién, que cuenta ya
con 10 ediciones. Naci6 con la idea de
que los estudiantes de disefio pudieran
desarrollar su creatividad y mostrar sus
obras a un jurado compuesto por fabrican-
tes, periodistas y disefiadores. Durante
estas 10 ediciones del concurso algunos
estudiantes han visto cémo sus disefios
llegan a los lineales de los supermerca-
dos. Es el caso de Alicia Lopez, alumna
de la Escuela LCI Barcelona, ganadora
del concurso en 2020 con su botella para
aceite que hemos denominado ORO 50.

El objetivo era crear un modelo de bote-
lla estandar que pueda ser utilizado por
muchos clientes. Este nuevo envase ha
pasado a formar parte de nuestro cata-
logo de aceites y vinagres 2023, y supo-
ne una nueva apuesta mas innovadora
dentro de nuestro catalogo, a la vez que
un premio para esta joven disefiadora.

Nuevo modelo estdndar de aceite ORO 50.

Verallia dispone de un amplio catalo-
go de envases de vidrio dirigidos al
sector del aceite de oliva. {Qué dife-
rencia a la empresa del resto de com-
petidores en este segmento y cuales
son sus principales fortalezas?

En Verallia ofrecemos una amplia gama
de modelos estandar de diferentes for-
mas y capacidades (250, 500 y 750
ml., y 1 . para exportacion), que son
facilmente personalizables (serigrafias,
etiquetas, decoracion, etc.). También
desarrollamos botellas personalizadas
con disefios exclusivos llevados a cabo
por nuestros equipos técnico y creativo.



Nueva Oro 50

PURA
ESENCIA

Nuevo modelo estandar para AOVEs, con una linea elegante y poderosa,
combinacion perfecta de tradicion e innovaciéon, como en los mejores aceites

Capacidad a verter 520 ml - Altura 194,5 mm - Didmetro 77,7 mm - Peso 350 gr - Norma Boca SPP 31,5 UNE-EN 15543 - Color Verde AV

1¢r Premio del Concurso de Disefio y Creacién Verallia 2020
Modelo estandar disefiado por Alicia Lopez, alumna de la Escuela LCI de Barcelona

verallia WWWAVERALLIAES



Especial

Empresas

VERALLIA
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.| Elestand de Verallia en Oleomagq-

| Enomaq 2023 obtuvo el Premio al Disefio,
Sostenibilidad, Originalidad e Integracién del
producto en el estand.

B

L

Botella modelo Ddrica de Verallia.

Nuestra compania destaca por disponer
de la gama de colores mas amplia de
toda la Peninsula, no en vano fabrica-
mos en 12 colores de vidrio. En el mer-
cado del aceite, el color es primordial
para proteger el contenido de los rayos
ultravioleta y también para cuidar la
imagen Premium que caracteriza a los
mejores AOVEs. En este sentido, colo-
res como el verde y el canela son los
que presentan mayor proteccion frente
a colores de vidrio mas claros.
Actualmente, el tipo de cierre que
ofrecemos en nuestra gama de modelos
estandar es el de boca rosca con verte-
dor (boca pilfer), que facilita la correcta
dispensacioén del aceite. Contamos con
una gama Premium llamada Selective
Line en la que también existe la opcion
de boca corcho, y en los modelos perso-
nalizados el tipo de boca se fabrica en
funcion de las necesidades del cliente.
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Una de las
mayores fortale-
zas que tenemos
en Verallia son
herramientas digi-
tales gratuitas como
MyVerallia, nuestro por-
tal de clientes, y Virtual Glass,
una aplicacién de disefio de envases
3D. Esta dltima cuenta con tecnologia
de disefio 3D que permite probar los
diferentes modelos de envase y pac-
kaging, asi como obtener renders de
calidad. Una vez el cliente ha elegido
la botella de nuestro catalogo, puede
importar sus propias etiquetas para vi-
sualizar su producto final y presentarlo
a sus equipos. Virtual Glass es una he-
rramienta valiosa para que los clientes
puedan probar sus ideas, ahorrando
en tiempo y costes.

La compaiiia concede una gran im-
portancia a la sostenibilidad en el
disefo y fabricacion de sus envases
de vidrio, aligerando -o “ecovizan-
do”- el peso de sus botellas y recal-
cando la importancia del color de los
envases, puesto que los tonos oscu-
ros poseen mayor porcentaje de pro-
teccion ultravioleta que los claros.
Cuéntenos...

Nuestro eslogan corporativo, “Re-ima-
ginar el vidrio para construir un futuro
sostenible”, guia todas nuestras accio-
nes y ha impulsado iniciativas como el
“Proyecto Alpha”, cuyo objetivo es redu-

cir el peso medio de nues-
tros envases y hacerlos cada
vez mas sostenibles y respetuo-
sos con el medio ambiente. De este
proyecto nace la gama ECOVA, nuestra
coleccién de envases estandar y exclu-
sivos que combina ECOlogia y VAlor.
Con esta gama optimizamos los for-
matos reduciendo significativamente la
huella de carbono, sin dejar de ofrecer
envases atractivos que mantienen el di-
sefio y generan un alto valor de imagen
a los productos de nuestros clientes.
Durante el pasado afno 2022, en Espa-
Aa produjimos mas de 900 millones de
botellas y tarros ECOVA, y en 2023 el
desafio serd mayor. Durante estos Ulti-
mos meses hemos aligerado varios de
nuestros modelos de aceites, caso de
Marasca 50y Doérica 50.

Para ofrecer un mayor servicio a
nuestros clientes y dar respuesta a la
demanda de vidrio del mercado, esta-
mos orgullosos de poder comunicar
la construccién de un segundo horno
en nuestra fabrica de Montblanc para
2025, que contara con una tecnologia
super boosting que permitira reducir en-
tre el 20% y 30% de las emisiones de
CO, de un horno convencional.
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BALAM Agriculture lanza al mercado
Sultana®, la nueva variedad de olivar
para revolucionar las plantaciones en
alta densidad

esultado genotipico del
cruce de la variedad
arbosana como paren-
tal femenino y sikitita
como parental mas-
culino, la nueva variedad presenta
una serie de caracteristicas agro-
némicas que la hacen Unica. En
palabras de Pedro Galvez, socio
y director de Services en BALAM
Agriculture, “el lanzamiento de Sul-
tana® supone toda una revolucion,
un antes y un después en la produc-
cién de olivar en alta densidad”.

“Nos encontramos ante una variedad
con una rentabilidad muy por encima
de todas las que se han comercializado
hasta la fecha -explica-. Sultana® es la
clave del presente para afrontar la agri-
cultura del futuro. Estamos convencidos
de que reinara en las fincas de olivar en
alta densidad, quien apueste por esta
variedad hoy tendra una ventaja com-
petitiva manana”.

Como recuerda Pedro Valverde, in-
vestigador del Departamento de Agrono-
mia de la UCO (DAUCO), “Sultana® pro-
cede del cruce entre arbosana vy sikitita,
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Sultana® se caracteriza por su escaso vigor,
precoz entrada en produccién y facil manejo.

y esta Ultima es resultado de otro cruce
entre las variedades picual y arbequina.
Esto significa que retine lo mejor de cada
variedad. De ahi que constituya nuestra
apuesta para presentarla en sociedad y
ponerla en el mercado por la revolucion
que representa. Sultana® supone un gran
objetivo alcanzado como recompensa al
trabajo de muchos afios”.

La nueva variedad tiene un buen
rendimiento graso y se caracteriza por
su rapida maduracion y precoz entrada
en produccién. Por su porte y vigor se
adapta perfectamente a la produc-
cién en alta densidad y su fruto es

de mayor tamafio en comparacién
con el resto de las variedades para
este tipo de plantaciones. “Ade-
mas, el aceite es de muy alta cali-
dad’, afade Valverde. Y es que, al
tratarse de una variedad muy tem-
prana, “su cultivo permitira al agricul-
tor posicionar un AOVE de excelente
calidad en el mercado, adelantandose
al resto de plantaciones con otras varie-
dades”, apuntilla Pedro Galvez.

El pasado 8 de febrero de 2023 tenia
lugar la firma del acuerdo por el que BA-
LAM Agriculture se convierte en el Unico
proveedor para Europa que puede co-
mercializar y multiplicar la variedad de
olivar Sultana® en los proximos 30 afios.
Pomologia, S.L., empresa participada



SERVICIOS DE
TRANSFORMACION INTEGRAL

PARA UNA AGRICULTURA
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BALAM Agriculture

por la UCO encargada de la gestién de
sus variedades de olivo, es la sociedad
que cede esta exclusividad a la empre-
sa cordobesa.

Al acto, desarrollado en la Sala de
Juntas de la ETSIAM en el Campus
Universitario de Rabanales, acudieron
Silverio Galvez, Maximo Cafete, Fran
Galvez, Pedro Galvez y Teresa Carrillo,
en representacion de BALAM Agricul-
ture; asi como Carlos Trapero, Pedro
Valverde y Concepcion Mufioz, inves-
tigadores de la Unidad de Excelencia
Maria de Maeztu-DAUCOQO -dirigida por
el catedratico Emilio Camacho- y miem-
bros del Grupo UCOLIVO, obtentor de
la variedad. Por parte de Pomologia,
S.L. asistieron los investigadores Diego
Barranco y Luis Rallo. El acto también
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":"'“3:: izqda., Maximo Carfiete) y Pomologia, S.L.
- (aladcha. de laimagen, Diego Barranco)

=y = __——

_ Foto de familia de todos los asistentes a la firma del acuerdo.

| Representantes de BALAM Agriculture (a la

en el momento de rubricar el acuerdo.

conto con la presencia de la vicerrecto-
ra de Innovacion y Transferencia de la
UCO, Lourdes Arce, y la directora de la
ETSIAM, Rosa Gallardo.

Cabe destacar que tanto Galpagro
como CBH -cuya unién dio lugar a BA-
LAM Agriculture en abril de 2021- llevan
muchos afios apostando e invirtiendo
en |+D+i. De la mano de la UCO, la
compafia implemento su propio progra-
ma de mejora genética y el lanzamiento
al mercado de Sultana® supone “un hito
muy importante y una gran aportacion
de nuestro Departamento de [+D al sec-
tor del olivar”, apunta Teresa Carrillo,
doctora ingeniera agronoma y directora
del Departamento de I+D. “Sultana® re-
Une caracteristicas que han sobresalido
entre los mas de 1.400 genotipos que

AGRICULTURE| 1
APETHE EUTURE )

BALAM. g

de Services en

han pasado por las distintas fases de
evaluacion y, dentro de la linea de cola-
boracion que mantienen UCO y BALAM
Agriculture para la mejora genética en
variedades de olivar, se ha ampliado el
acuerdo para incorporar a estudio 1.500
nuevos genotipos a los 1.400 que ya se
encontraban en evaluaciéon y entre los
que tenemos varios candidatos que pre-
sentan caracteristicas muy interesantes
con vistas a su introduccion en el mer-
cado”, asegura.

En el acto, los maximos dirigentes
de BALAM Agriculture, Silverio Géalvez
y Maximo Cafriete, destacaron que “a lo
largo de todos estos afios se ha hecho
una gran apuesta por la investigacion y
hemos sido muy ambiciosos, pero sin el
respaldo, implicacion y conocimientos
de la UCO este tipo de proyectos son in-
viables. Hoy nace para el mercado una
variedad para la agricultura del futuro”.
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GEA presenta en Expoliva su decanter
Combi de dos y tres fases junto a la
nueva serie de decanters CF de ultima

i v

— Engineering
for a better
world.

ider mundial en el desarro-

llo y suministro de equipos

y plantas completas para

la industria alimentaria, con

una enorme experiencia

acumulada en sectores como lacteos, be-
bidas o carnico, el Grupo GEA cuenta con
el Centro de Excelencia en Aceite de Oli-
va, con sede en Ubeda, que centraliza el
negocio de venta, reparacién y manteni-
miento de equipos industriales para la ex-
traccion de aceite de oliva a nivel mundial.
La empresa ha experimentado un
enorme crecimiento desde su fundacion
en 1881 y en la actualidad sus cinco divi-
siones comerciales estan integradas por
mas de 18.000 empleados repartidos en
62 paises y se desarrollan en una amplia
variedad de industrias, desde la farma-
céutica a la alimentaria o la quimica. Asi,
los clientes de GEA del sector del aceite
de oliva se benefician del alcance global
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tecnologia alemana

de la empresa, de su amplia presencia
local y de la profundidad y amplitud de su
conocimiento y cartera de procesamiento.
Por cuarta edicién consecutiva, GEA
es uno de los patrocinadores principa-
les de Expoliva -la Unica firma de ma-
quinaria para almazaras de los tres-, lo
que afianza aln mas la vinculacion de
la empresa con la feria mas importante
del mundo en el sector oleicola, posi-
cionando a la marca como un referente
internacional en este segmento.

En Expoliva 2023 GEA volvera a con-
tar con uno de los mayores estands de
la feria, situado en el pasillo central del
Pabellon Interior, y presentara impor-
tantes novedades. En primer lugar, su
nueva serie de decanters Combi, equi-
pos de separacion para almazaras que

O
Equipos de GEA en la nueva almazara de
Oleicola Jaén en Baeza.

r T o
™ Taller del Centro de Excelencia para Aceite |

de Oliva de

pueden trabajar tanto en dos como en
tres fases, lo que les otorga una gran
polivalencia y les permite dar solucion
a diferentes necesidades de los clien-
tes. Asi, la almazara puede aprovechar,
por una parte, las ventajas de las tres
fases, como una mayor deshidratacion
de la fase solida, mejorando la gestién
del orujo y ampliando las posibilidades
de aprovechamiento de todos los sub-
productos derivados de la separacion.




INGENIERIA PARA
UN MUNDO MEJOR

La mejor tecnologia de separacion para obtener
el mejor aceite de oliva

Cientos de almazaras de los cinco continentes confian en los
equipos industriales de GEA para la elaboracion de aceite de
oliva. Fiabilidad, tecnologia alemana y asistencia técnica
cercana y eficiente.

Lineas de extraccion con alta eficiencia energética y bajo
consumo de agua para un proceso de elaboracion
sostenible.

GEA.com
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Lineas de extracciéon de aceite de olivaen la
almazara de Olibest (Portugal).

Junto a ello, el mismo equipo puede
trabajar también en dos fases, lo que
posibilita seguir procesando la pasta
de aceituna de la forma habitual consi-
guiendo Optimos resultados de agota-
mientos. También se logra un bajo con-
sumo energético y un tiempo de proceso
mas corto, al tiempo que se asegura un
aceite de la mejor calidad al retener el
mayor contenido posible de polifenoles.

La serie de decanters CF, que incluye
una amplia gama de equipos adaptados
para cada necesidad, desde el CF-3000
hasta el CF-8000, con capacidades que
oscilan entre 60 y 650 toneladas diarias,
es la otra gran novedad que GEA pre-
sentara en Expoliva 2023.

La serie CF destaca por la precision
y amplitud de la informacion que ofrece
sobre el proceso de extraccion del acei-
te de oliva gracias a la incorporacién de
numerosos sensores. “Esta nueva serie
supone un paso mas en la evolucion de
nuestros equipos hacia el Smart De-
canter que, en el futuro, sera capaz de
autorregularse gracias al uso de Inteli-
gencia Artificial y la consulta del histo-
rico de la base de datos”, explica Juan

MERCACEI 115 » ESPECIAL EXPOLIVA

y una

por la

a

la de consumo
de

Manuel Jariego, responsable de Ventas
del Centro de Excelencia para Aceite
de Oliva (CEAQ) de GEA. A ello se une
el excepcional rendimiento que ofre-
cen tradicionalmente los equipos de la
marca alemana, caracterizados por su
tecnologia punta, la maxima fiabilidad y
una decidida apuesta por la sostenibili-
dad gracias a la reduccion de consumo
de energia y agua.

Dentro de la serie CF encontramos el
modelo CF-8000, el decanter de mayor
capacidad que posee GEA en la actua-
lidad en su catalogo del sector oleicola,
ya que cuenta con una capacidad de
procesamiento de 650 toneladas dia-
rias. El equipo ya ha sido probado du-
rante la campana 2022/23 en almazaras
de Portugal con excelentes resultados,
tal y como confirma Francisco Plaza,
responsable de Service del CEAO de
GEA. “Se trata de una de las noveda-
des que hemos estado probando en los
ultimos meses, con una gran satisfac-
cion por parte de los profesionales del
sector. Destaca por su gran capacidad
de procesamiento, por lo que es ideal

Un especialista del servicio técnico de
GEA trabaja sobre un decanter CF-8000.

para el segmento de las grandes alma-
zaras hacia las que esta evolucionando
el sector en los dltimos afios. Ademas,
es un decanter que ofrece una exce-
lente eficiencia energética y unos datos
muy buenos en lo que se refiere a los
agotamientos”, sefiala.

Este decanter CF-8000 consolida aun
mas a GEA como el proveedor de lineas
de extraccion de las grandes fabricas de
aceite de oliva del planeta. De hecho, la
mayoria de las mayores almazaras de
los cinco continentes cuentan con equi-
pos GEA para elaborar aceite de oliva.

La multinacional alemana también va a
dar a conocer en Expoliva su sistema de
control y automatizacion para lineas de
extraccion completas de aceite de oliva,
que permite que la almazara alcance
un rendimiento optimizado y una mayor
produccién de zumo de aceituna. Este
sistema se ha instalado en uno de los
grandes proyectos finalizados por GEA
en 2022, la nueva almazara de Oleicola
Jaén en Baeza, que cuenta con un eco-
sistema de sensores inteligentes que
permiten monitorizar todas las fases del
proceso de produccion.

En la actualidad, GEA es la Unica em-
presa que ofrece el paquete completo
de automatizacion con know-how propio
gracias a su Centro de Competencia en
Automatizacion: proyectos llave en mano
con la calidad y tecnologia punta que ca-
racterizan a la multinacional alemana,
ademas de la experiencia aportada gra-
cias a la amplia variedad de industrias en
las que desarrolla sus soluciones.
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Entrevista a Raul Rosa Araque, gerente de
Ildefonso Rosa Ramirez e Hijos-JAR

“En JAR consideramos
que un cliente tiene que
ser para toda la vida"”

Cual es el balance de este
medio siglo y cuales diria
que han sido los principa-
les cambios acontecidos
en el sector del olivar y el
aceite de oliva?
Medio siglo da para mucho y en este
tiempo el balance es totalmente positivo,
no sélo desde el punto de vista empresa-
rial, sino a nivel humano. Nos sentimos
orgullosos de formar parte del enorme
cambio que se ha llevado a cabo en las
tareas de recoleccion, recepcion del fruto
en la almazara y extraccion del oro liqui-
do. Un gran avance orientado a la mejo-
ra de las condiciones de trabajo de los
oleicultores y a la obtencién de un pro-
ducto final de excelente calidad, siempre
desde el respeto a los agentes sociales y
ambientales de nuestro entorno.

Mi padre, lldefonso Rosa, instalé en
el patio de nuestra fabrica una planta
para limpiar aceituna, dando un servicio
a los oleicultores de la localidad que a
su vez le servia para probar la maquina-
ria que fabricaba, logrando unos exce-
lentes resultados en cuanto a la calidad
de limpieza, rendimiento y acabado del
producto. Entonces pasamos a instalar
estos centros de limpieza en las propias
almazaras, aqui llego la verdadera re-
volucién. Lo que hoy vemos como algo
l6gico, quienes hemos vivido este pro-
ceso sabemos que no fue tan facil como
puede parecer. Muchos oleicultores
desconfiaban y decian que la aceituna
se perdia dentro de las maquinas, con
las lavadoras fue mas de lo mismo y el
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éxito llegd cuando por
fin se demostr6 que
se podia confiar en
los pesajes automa-
ticos. Lo verdadera-
mente importante, y
con lo que me quedo,
es que los resultados
de este avance estan ahi,
y me siento muy afortuna-
do por haber contribuido a
la evolucion de un sector al que siempre
estaré agradecido.

La innovacion, la calidad y la orienta-
cion al cliente forman parte del ADN de
JAR. ¢ Cudles diria que son las claves
del éxito de la empresa en un mercado
tan competitivo como el oleicola?

En lidefonso Rosa Ramirez e Hijos-JAR
contamos con una base solida y clara, con
unos principios basicos de respeto, res-
ponsabilidad, unidad y humildad. Somos

De izqda. a dcha., Radl y
Juan Manuel Rosa Araque,
administradores de la empresa.

una empresa totalmente
familiar, hoy dia con la
segunda generacion
al frente del negocio,
y tenemos muy claro
de donde venimos y
hacia donde vamos. Es
evidente que no estamos
aqui por amor al arte -que
también-, pero no lo es me-
nos que siempre pensamos
en la plena satisfaccion de nuestros clien-
tes y trabajamos para dar al sector lo mejor
que podemos ofrecer, y ahi radica el éxito
de JAR: pensar en el desarrollo, avance y
mejora no solo en la calidad y capacidad
de nuestros equipos, sino también en las
personas que van a trabajar con ellos, el
entorno y la sociedad.

Vd. suele decir que “un cliente no se
hace con una venta, sino cuando la
puesta en marcha del equipo es satis-
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Limpiadora modelo L/G/R-700, el mas vendido en
la historia de lldefonso Rosa Ramirez e Hijos-JAR.

Con el modelo de limpiadora R-950, la empresa
ha dado un paso mas al conseguir con una sola
criba autolimpiable una maquina muy sencilla
que ofrece una excelente calidad de limpieza.

factoria”. {Qué es lo que diferencia a
JAR de otras empresas del sector?¢-
Cuales son sus ventajas competitivas?
Lo que nos diferencia es la claridad,
transparencia y realidad de nuestros
proyectos. Antes de plantear una pro-
puesta al potencial cliente, visitamos sus
instalaciones para conocer al detalle sus
necesidades y asi ofrecerle una solucion
que cumpla sus expectativas y le permita
alcanzar sus objetivos. En nuestro cata-
logo disponemos de una amplia gama de
modelos capaces de cubrir las necesida-
des productivas y de acabado de nues-
tros clientes. Quizas nuestra propuesta
no sera la mas econbémica, pero si la
mas completa y detallada, la que mejor
cumple con los requisitos de la instala-
cion que el cliente nos propone para ob-
tener los resultados pretendidos.
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El cliente tiene que estar satisfe-
cho cuando JAR est4 satisfecho,
y eso ocurre en el momento en
que la instalacion se pone en
marcha y todo es correcto, sin
sorpresas ni partidas extra que
no estaban contempladas en
el proyecto inicial. Porque para
JAR un cliente no s6lo se consi-
gue en el momento de hacer la
transaccion comercial, sino que
tiene que ser para toda la vida.

Especializada en la fabricacion de
plantas receptoras de aceituna, el
catalogo de productos de la empre-
sa incluye limpiadoras, lavadoras,
despalilladoras, pesadoras, separa-

doras de pulpa-hueso... {Cual es
la maquina y/o equipo que mas
alegrias les ha reportado en este
medio siglo? ¢Y el mas vendido?
Sin duda, la maquina mas relevante
e influyente es aquella con la que
empezamos, la limpiadora de acei-
tuna, de la que hemos aprendido
mucho acerca de la recepcion del
fruto antes de su proceso de elabo-
racion. Posteriormente aumentamos la
familia con lavadoras, despalilladoras y
pesaje automatico discontinuo. En este
sentido, somos uno de los pocos fabri-
cantes nacionales inscritos como tal en
el Centro Espanol de Metrologia (CEM),
ya que nuestro sistema de pesaje ME-
TEGAL cumple con la actual directiva
de Metrologia Legal.

Pero, respondiendo a tu pregunta, diria
que entre los modelos mas destacados
figuran, en orden de aparicion, el R-400,
R-500, R-600, R-700, R-800, R-900,
R-1000, R-1100, R-5000 y el mas nove-
doso, R-950, una limpiadora con la que
hemos dado un paso mas, consiguiendo
con una sola criba autolimpiable una ma-
quina bastante sencilla que ofrece una
calidad de limpieza increible tratandose
de un equipo de estas caracteristicas.
Muchos de estos modelos se completan
con el resto de equipos que fabricamos,
sin olvidarnos de las separadoras pul-
pa-hueso. En cuanto al modelo mas ven-
dido, es el LIG/R-700, con una capacidad
de 25.000-30.000 kg./hora, pero lo cierto
es que cada uno ha tenido y tiene su épo-
ca, sumomento y su mercado.

tiene que

estar cuando

y en el
en que
e
y todo es
correcto”

Al margen de la fabricacion, instala-
cion y puesta en marcha de los equi-
pos, ¢ qué otros servicios ofrece JAR
a sus clientes?

Como ya he comentado antes, JAR ofre-
ce un servicio totalmente integral y per-
sonalizado para cada caso. Ponemos a
disposicién de los sectores para los que
trabajamos un asesoramiento comercial
y, con el apoyo de nuestra oficina técni-
ca, se desarrollan los disefios que mejor
se adaptan a las necesidades de cada
proyecto. Toda la fabricacién es propia,
realizada en nuestras instalaciones por
personal cualificado y formado para cum-
plir los requisitos de calidad establecidos,
estando certificados desde 1998 en la
norma UNE-EN-ISO: 9001-2015. Las ins-
talaciones son ejecutadas igualmente por
personal que depende directamente de
nuestra empresa, con el seguimiento y la
responsabilidad del comercial correspon-
diente. Por dltimo, ofrecemos un servicio
de mantenimiento post-venta cuyo objeti-
Vo es asegurar la durabilidad y efectividad
de nuestros productos durante toda su
vida util. Todo ello respaldado por una efi-
caz gestion administrativa y el compromi-
so de la direccion de la empresa, un valor
humano que en los tiempos que corren es
un bien muy preciado para el futuro de la
agricultura sostenible.

*Puedes leer la
entrevista completa
accediendo al codigo QR
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Sistemas ProciOleo™ , el mejor aliado

oy dia, la gran mayo-
ria de productores de
aceite de oliva apues-
tan por la recoleccion
temprana para dispo-
ner de un fruto verde, fresco y de alta cali-
dad con un elevado potencial para produ-
cir un excelente aceite. Pero una cosecha
temprana conlleva una recogida del fruto
en una época en la que la temperatura
ambiente es alta, algo que no favorece
una produccién de aceite de calidad, ade-
mas de obtener un fruto con baja produc-
tividad debido a su escaso rendimiento.
Para evitar el aumento de la tempera-
tura de la aceituna recolectada, la unica
solucion que tienen las fabricas en la ac-
tualidad consiste en procesarla rapida-
mente evitando que permanezca mucho
tiempo en las tolvas de almacenamiento.
Estas condiciones de trabajo obligan a
las fabricas a trabajar de manera muy
agil y exigen un funcionamiento perfec-
to de la maquinaria. Si por algin motivo
la aceituna permanece en la tolva méas
tiempo del deseado, la calidad de la acei-
tuna recolectada disminuira debido a que
se produce una aceleracion del proceso
enzimatico provocado por la alta tempe-
ratura que adquiere el fruto en esta si-
tuacién y también a la alta presion que
sufre en este punto del proceso, cau-
sando una gran pérdida de compuestos
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para la cosecha temprana
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PROVECTOS, CONTROL £ AVESTIGACION

volétiles y, por lo tanto, un deterioro de la
calidad del aceite extraido de esa aceitu-
na. El resultado es un aceite de oliva de
media o baja calidad proveniente de un
fruto verde de muy alta calidad.

Frente a esta situacion, y gracias a
los afios de experiencia en |+D+i dentro
del sector, PROCISA ha desarrollado
una soluciéon para limitar la influencia
de la alta temperatura ambiente, la baja
productividad y la disminucién de rendi-
miento en época de cosecha temprana.

Asi, PROCISA propone el sistema Pro-
ci0leo™ de enfriamiento de la acei-
tuna en la tolva de almacenamiento, es
decir, antes de que pase por el molino.
La principal ventaja de enfriar el fruto en
este punto del proceso es que mantie-
ne la calidad de la aceituna recolectada
de tal forma que, si tenemos un fruto de
buena calidad, ésta no se va a ver mer-
mada cuando la aceituna llegue a la tolva,
presentando unas condiciones Optimas
previas a su procesamiento para que el
operario pueda utilizar las variables de las
que dispone para la extraccion del aceite
de oliva en fabrica como mejor le conven-
ga. La almazara podra procesar la aceitu-
na a la velocidad que desee aprovechan-
do el control del sistema de enfriamiento
en tolva, capaz de bajar la temperatura

e e

Sistema ProciOleo™ de control de produccién
para almazara.

del fruto entre unos 10-12° C y mantener
la temperatura objetivo el tiempo que sea
necesario, consiguiendo que la calidad de
la aceituna no se vea deteriorada.

Otro de los inconvenientes que pre-
senta la aceituna en la cosecha tem-
prana es la baja productividad, princi-
palmente debido a su bajo rendimiento.
Ademas, los valores que permiten primar
el maximo agotamiento no favorecen la
calidad, y viceversa. Ante esta circuns-
tancia, PROCISA apuesta por el control
en la produccién: una produccién contro-
lada, regulada y automatizada aumenta
la productividad y favorece la calidad del
aceite obtenido frente a una produccién
manual. Con la produccién controlada y
regulada de los sistemas ProciOleo™ se
asegura el mantenimiento de los valores
de las distintas variables tecnolégicas,
muy proximos a los parametros desea-
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dos para optimizar el proceso de extrac-
cion del aceite de oliva tanto en cantidad
como en calidad, eliminando los efectos
que tienden a desviar dichas variables
de los valores pretendidos.

Por tanto, controlando y regulando
las variables tecnologicas que influyen
en dicho proceso es posible aprovechar
todo el aceite procedente de la aceituna
de cosecha temprana manteniendo o
incluso aumentando su calidad. En este
sentido, se ha demostrado que una adi-
cién controlada de agua a la pasta de
aceituna antes de la inyeccion en el de-
canter reduce el contenido de etanol en
el aceite, responsable de la presencia
de los ésteres etilicos cuya concentra-
cién por encima de 35 mg./kg.
provoca que el zumo obte-
nido sea de inferior ca-
lidad (reglamentacion
adoptada por el COl 'y
la Comisiéon Europea
en 2016).

Las variables tec-
nolégicas mas im-
portantes que se ma-
nejan en los sistemas
ProciOleo™ durante el
proceso de extraccion del
aceite de oliva son el control y re-
gulacion de la temperatura en las tolvas
de almacenamiento; control y regula-
cion de la temperatura en la batidora;
control y regulaciéon del tiempo de ba-
tido de la masa de aceituna; control y
regulacion de la masa y la humedad de
la aceituna tanto en batidora como en la
salida de la bomba de masa; medicién
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Sistema ProciOleo™ de enfriamiento
de la aceituna en tolva.
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El sistema ATTICA™ desarrollado por PROCISA permite al usuario disponer a tiempo real de toda

la informacién relativa a su produccién.

del agotamiento de los oru-
jos producidos; cantidad
de aceite producido; y
control 'y regulacion
de la temperatura del
agua de lavado de la
centrifuga vertical.
De esta manera,
mediante el novedoso
sistema ProciOleo™ de
enfriamiento de la aceitu-
na en tolva y los diferentes
sistemas ProciOleo™ empleados
en el proceso de extraccion, se asegura
una produccién totalmente controlada
y regulada garantizando los objetivos
principales de calidad y productividad.
Ademas, se puede recoger toda la in-
formacion generada por los sistemas
ProciOleo™ y ponerla a disposicion de
los usuarios, que pueden visualizar-

la desde cualquier dispositivo y desde
cualquier punto de la geografia gra-
cias al sistema ATTICA™ desarrollado
por PROCISA, permitiendo que dicho
usuario disponga a tiempo real de toda
la informacion relativa a su produccion
para poder tomar decisiones de manera
inmediata. Innovaciones todas ellas que
reafirman el inequivoco compromiso de
PROCISA con la calidad y el desarrollo
del sector oleicola iniciado hace mas de
40 afos, aplicando tecnologias verifica-
das y contrastadas para ofrecer solucio-
nes especificas encaminadas a la con-
secucion de los objetivos estratégicos
de sus clientes.



DOMIGILIA* TUS AYUDAS PAC
EN UNICAJA BANCO

Recibe atencidén personalizada de nuestros expertos
agrarios para su tramitaciony conoce todas las

ventajas que ofrecemos.

N,///) Unicaja

*La presente campafa, tiene un plazo oficial de presentacion de solicitud de domiciliacion hasta el 31 de mayo de 2023.

Unicaja Banco, S.A. Avda. Andalucia 10-12, 29007 Malaga. C.I.F. A93139053.
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Entrevista a Alberto Bueno, director de
Ventas de HAUS Iberia y representante
de la empresa para la Peninsula Ibérica

“Es el momento
idoneo para crecer en
la Peninsula Ibérica
y apostar por un
servicio eficiente y de
calidad diferenciada”

Especial

Empresas

HAUS

on sede en la ciudad tur-
ca de Aydin, HAUS es una
multinacional con mas de
65 afos de experiencia que
ofrece una amplia gama de
productos de confianza orientados
a diferentes industrias, mercados y
aplicaciones. En lo que se refiere al
aceite de oliva, HAUS fabrica batido-
ras, decantadores, centrifugas ver-
ticales, molinos de martillos y lineas
completas de extraccion de aceite de
oliva de Ultima generacién que des-
tacan por su eficacia y versatilidad
gracias a la aplicacion de los ultimos
avances en tecnologia de fabricacion
y centrifugacion. En la actualidad, la
empresa dispone de unas modernas
instalaciones en Aydin distribuidas en
mas de 68.000 m? de planta, operada
por mas de 800 empleados y que ex-
porta a mas de 40 paises del mundo.
Y es que los logros obtenidos por el
Departamento de I+D+i de HAUS en
tecnologias centrifugas de vanguardia
marcan la diferencia en los complejos
procesos que demanda la industria.
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HAUS

TECNOLOGIAS DE CENTRIFUGA

#BECAUSEWECARE

“La
se puede
en las que
No
es ., SINo
la que
todo
. Nos
nuestros ,
nuestros y

¢Por qué surge la necesidad de crear una
filial de HAUS para Espana y Portugal?

La Peninsula Ibérica es la mayor pro-
ductora de aceite de oliva del mundo.
En Espafia operan en la actualidad

mas de 1.840 almazaras que molturan
la produccion de mas de 2,75 millones
de hectareas. En Portugal, desde la
construccion del pantano de Alque-
va -que facilita el riego a una amplia
zona del Alentejo portugués-, el cultivo
del olivar se ha multiplicado hasta las
375.000 ha. con casi 500 almazaras
en produccion.

HAUS es una multinacional con mas
de 65 afios de experiencia que cuenta
con gran implantacion a nivel internacio-
nal, siendo lider en mercados como el
turco, el tunecino o el sirio. Con filiales
en Estambul, Paises Bajos, Alemania,
ltalia, India y Malasia, para aceite de
oliva y otras aplicaciones industriales,
ahora es el momento idoneo para cre-
cer en la Peninsula Ibérica y apostar por
un servicio a nuestros clientes que sea
eficiente y de calidad diferenciada.

¢Qué pretende aportar HAUS al mer-
cado ibérico?

Buena pregunta... La filosofia HAUS
se puede resumir en las palabras que
acompafnan a la marca, #becausewe-
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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
diseno creados por HAUS, con su innovador enfoque de ingenieria y ofrece soluciones mas alla del sector.

o

haus.com.tr

[i u m / HAUSCentrifugeTechnologies

info@hausiberica.com

TECNOLOGIAS DE CENTRIFUGACION
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HAUS

Linea completa de extraccién de
aceite de oliva, decanter DDV-4042y
centrifuga vertical VBA 4023-P40.

care. No es un eslogan, sino la for-
ma de vida que inspira todo nuestro
trabajo. Nos importan nuestros clien-
tes, nuestros empleados, nuestros
proveedores y nuestro entorno.
Nuestro Departamento de |+D+i
trabaja constantemente en ofre-
cer soluciones personalizadas
a problemas complejos, siem-
pre bajo una Responsabilidad
Social Corporativa orientada
al cuidado de las personas y
el medio ambiente. Nuestra
misidbn es aportar soluciones
a las necesidades de nuestros
clientes, con una atencion cer-
cana y personalizada y un servicio
técnico agil y de calidad.

¢Los productos y servicios de HAUS
Iberia estan orientados a algun tipo
especifico de cliente?

No. Nuestra experiencia y la aplicacion
de las ultimas tecnologias de centri-
fugacién en nuestra maquinaria nos
hacen versétiles para poder atender
casi cualquier tipo de demanda. Dis-
ponemos de centrifugas horizontales
que pueden operar en 2 0 3 fases,
haciéndolas aptas para cualquier tipo
de producto, incluido orujo, y nuestra
tecnologia Dual Drive facilita el ajus-
te de las producciones en tiempo real
sin necesidad de parada de la linea de
molturacion. Nuestras centrifugas son
totalmente automaéticas, con tecnolo-
gia Clean in Place (CIP) que facilita la
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limpieza in situ, y las batidoras estan
equipadas con sistemas de control de
temperatura independiente en cada
uno de los vasos de batido.

Todo ello esta vinculado a nuestro
sistema de control, con panel tactil er-
gonomico y posibilidad de monitoriza-
cién a distancia, tanto por el operario
como por el propietario e incluso por
nuestro personal técnico, que puede
actuar sobre los parametros de pro-
duccion para optimizar los procesos
de extraccion. Disponemos de lineas
de extracciéon en continuo para un ran-
go muy amplio de producciones: des-

de pequefas almazaras “boutique”
para obtencion de aceite de oliva vir-
gen extra de alta calidad y rico en poli-
fenoles evitando la oxidacién, calen-
tamiento o exposicién a la luz del
producto, hasta maquinaria para
extraccion de aceite de orujo;
pasando por toda la gama de
productos intermedios.

¢Cuales son los pasos que
HAUS esta dando en su pro-
ceso de implantacion en la
Peninsula Ibérica?
Tras la constitucion de la em-
presa HAUS Iberia con personal
y entidad juridica propia, estamos
trabajando en una red comercial que
abarque Espafia y Portugal, asi como
en un servicio técnico profesional y
cercano, rapido y eficaz en cualquier
parte de la Peninsula Ibérica. Una
vez consolidada en su crecimiento in-
ternacional, HAUS ha decidido apos-
tar por su implantacién en la zona de
mayor produccion de aceite de oliva
del mundo, con pasos firmes pero
seguros y con la certeza de que la
aportacion de nuestro conocimiento y
experiencia al sector sera beneficio-
sa para todas las partes en un futuro
muy cercano.


mailto:info@hausiberia

Ta buscas el mejor
producto.

Nosotros, la forma de ayudarte
a gue sea una realidad.

Calidad, de principio a fin. Este es el objetivo
que en Grupo Hastinik compartimos con
todos nuestros clientes de la industria
aceitera. Por eso, proporcionamos esos
productos y soluciones técnicas que forman
parte, a veces de forma invisible, del proceso
de produccion del mejor aceite del mundo.

Acero inoxidable. Tubos y accesorios.
Chapas y pletinas. Tornilleria y fijaciones.
Acero al carbono. Tubos, accesorios y valvulas.

GRUPO HASTINIK

www.grupohastinik.com
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-y-Grupo De"

‘unidos por la excelencia:

ANSOTEC 5=

High Technology | Great Performance

ALMAZARA | |
CONECTADA
. 4.0/

I

a estrecha y fructifera re-
lacion entre ANSOTEC y
Grupo De Prado se inicia
en 2019, cuando su direc-
tor industrial, Javier Gar-
cia Alvarez, ante el gigantesco desafio
que iba a tener que afrontar el Grupo en
Portugal, contacta con ANSOTEC para
evaluar sus soluciones y capacidades
tecnolbgicas.
Ese mismo afio, ANSOTEC ya
habia implementado en la al-
mazara de la cooperativa
SCA San Sebastian de
Benalua de las Villas
(Granada) un ambicio-
SO y pionero proyecto
de transformacion di-
gital integral -el primer
proyecto de digitaliza-
cion del sector oleicola
espafiol-, anticipandose
a lo que estaba por venir.
Por aquel entonces ANSO-
TEC ya habia acometido
con éxito proyectos similares en el sector
agroalimentario de nuestro pais.
Hablamos de la Alimazara Conectada
4.0° de ANSOTEC, su innovadora solu-
cion registrada de control y gestion inte-
gral, que Grupo De Prado tuvo la oportu-
nidad de conocer gracias a la visita que
Javier Garcia realiz6 a las instalaciones
de la SCA San Sebastian invitado por
ANSOTEC. En ella, el director industrial
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Vista aérea de las instalaciones

industriales de Grupo De Prado
en Baleizdo-Beja (verdeo,
almazaray almendra).

Vista aérea de la almazara
de Grupo De Prado en
Vendinha, Evora (Portugal).

.. D)

de Grupo De Prado
pudo intercambiar
impresiones con el
gerente de esta ejem-
plar cooperativa grana-
dina, Eduardo Valverde,
y constatar in situ las ven-
tajas y mejoras en materia
de digitalizacién que dicha
solucion aporta a las almazaras.

Tiempo después de esta visita, Gru-
po De Prado encargd a ANSOTEC
acometer el proceso de renovacion y
transformacion digital de su almazara
en Baleizéo-Beja (Portugal) con obje-
to de implementar una solucion total
que esté integrada verticalmente con
su sistema ERP, el sistema de gestion
de laboratorio LIMS y su sistema de lo-

| Iz
| k
L o
A ]

Parte del staffindustrial de Grupo De
Prado y ANSOTEC en la sala de control
general de la almazara de Vendinha.

gistica; asi como una readecuacion de
sus sistemas de automatizacion. Y es
que la Almazara Conectada 4.0® esta
enmarcada en el nivel 3 del modelo ISA
95 como una solucion Manufacturing
Execution Systems (MES/MOM), esto
es, un software disefiado para obte-
ner informacion relevante y organizar,
controlar y monitorizar todas las opera-
ciones y procesos de una almazara en
tiempo real.

Asi, ANSOTEC tuvo que realizar una
ingente cantidad de trabajos de reinge-
nieria multidisciplinar y analisis de to-
dos sus sistemas instalados, desde la
recepcion de aceituna en el patio hasta
las bodegas y sistemas de expediciones
a granel, pasando por las lineas de ex-
traccion equipadas con sistemas ana-
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el clima, %
pero si los
procesos.

En ANSOTEC contamos con una solucion especifica para transformar
digitalmente el sector oleicola optimizando los procesos productivos
a través de la ingenieria y el control industrial.

Mediante un servicio integral mejoramos su competitividad exprimien-
do todo su potencial para ser mas eficientes. Llueva, nieve o truene.

ANSOTEC.COM
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De izqda. a dcha., y de arriba a abajo, tolvas de recepcién de la almazara de Vendinha; monitores
panoramicos dentro de la almazara; bodega de la almazara de Vendinha; y sensor ANSOTEC en la bodega.

Sala de control general y estacién de supervision de la almazara de Grupo De Prado en Vendinha
(Evora, Portugal).

liticos en linea. Cabe destacar que las
instalaciones de Baleizédo-Beja no soélo
constan de almazara, sino también de
una planta de aceituna de mesa y otra
de limpieza, procesamiento y partido de
almendra, y en todas ANSOTEC ha im-
plementado su modelo de digitalizaciéon
integrada siguiendo el modelo de los
estandares internacionales ISA, mun-
dialmente reconocidos y que ANSOTEC
emplea regularmente.

Desde entonces y hasta hoy, en las
instalaciones de Grupo De Prado se han
venido realizando diversas actuaciones
y ampliaciones en las que se ha respe-
tado y mantenido fielmente el mismo
modelo “con total satisfaccion por parte
de la direccion de la empresa”, apunta
Juan Hermida Ramo, responsable de la
Direccion Tecnologica de ANSOTEC.

Gracias a la experiencia y resultados
obtenidos en la planta de limpieza y
procesamiento de almendra de Beja, la
ingenieria de Huétor Tajar ha implemen-
tado la soluciébn completa de automati-
zacion vy digitalizacion a pie de finca en
todas las plantaciones e instalaciones de
almendras de Grupo De Prado, quedan-
do éstas totalmente integradas en tiempo
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real con sus sistemas ERP, sistema de
gestion de calidad y sistema de logistica.

A mediados de 2021, la colaboracién
entre ambas compafias alcanza una
nueva dimension cuando ANSOTEC
es elegida para afrontar un desafio
descomunal: implantar la Aimazara Co-
nectada 4.0®°en una de las mayores al-
mazaras del mundo -més de 55.000 m?-
situada en la localidad portuguesa de
Vendinha (Evora), con una capacidad
de molturacion de mas de 100 millones
de kilos de aceituna por campana.

En palabras del director industrial de
Grupo De Prado, Javier Garcia Alvarez, “la
automatizacion resulta clave al estar todo
controlado e integrado en un Unico disefio
puntero de transformacion digital que ten-
dra en cuenta todos los aspectos, desde la
sensoristica para optimizar el control de la
maquinaria hasta la gestion y control de la
recepcion de la aceituna, asi como todo el
proceso de molienda y extraccion hasta la
conservacion en la bodega”.

Un reto mayusculo que es inmediata-
mente asumido por el equipo de ANSO-
TEC, que inicia el proyecto en junio de

A mediados de

para
descomunal:
la

una de

situada la
de

2021 con la direccion facultativa de la
ingenieria IRADU.

Como corresponde a un proyecto de
tal magnitud guiado por la busqueda de
la excelencia, las caracteristicas tecnol6-
gicas especificas son muy particulares y
exigentes en aras de lograr que todo el
proceso y la maquinaria estén intimamen-
te integrados gracias a la Alimazara Co-
nectada 4.0° de ANSOTEC en un entorno
completamente virtualizado con VmWare.

Entre las principales caracteristicas
de esta innovadora solucion se encuen-
tran la integracion avanzada de toda la
maquinaria de proceso a través de in-
terfaces avanzados Modbus TCP I/P de
alta velocidad; sensoristica avanzada en
todo el proceso, con empleo de senso-
res de altisima precision en los depdsitos
de bodega disefiados por ANSOTEC y
fabricados en la CE; sistema de super-
vision, estaciones locales (patio de re-
cepcion), monitores panoramicos en la
planta y una sala de control general des-
de la que se realizan las operaciones de
mas alto nivel; integracion en tiempo real
de los analizadores FOSS en linea para
determinacion del contenido graso y su
tratamiento estadistico; calculo, procesa-
miento y visualizacién de KPI's con pan-
talla dedicada en la sala de control gene-
ral; aclaradores y bodega completamen-
te automatizada; y, por Gltimo, gestion de
expediciones a granel controlados por la
Almazara Conectada 4.0°.
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Agrocuaderno de Prosur, la mejor
solucion para adaptarse facilmente
a las normativas RETO y SIEX

B S

ienes problemas en la
gestion de tu explotacion
o almazara? Nosotros
tenemos -0 encontramos-
la mejor solucién”. Parece
un eslogan publicitario, pero en Prosur
Informética esta frase es su mantra, su
razén de ser. Un resumen de la mision,
vision y valores de esta empresa cordo-
besa que el proximo 2024 cumplira 30
afnos caminando de la mano y al servi-
cio del sector oleicola nacional.
Francisco Manuel Sanchez -director
de [+D+i- y Manuel Cobo -gerente-, los
emprendedores que han ido construyen-
do este proyecto, se conocieron cuando
cursaban estudios de informatica y fueron
comparfieros de trabajo durante cuatro
afios. En 1994 fundaron Prosur Informati-
ca tras analizar con detalle el volumen de
entidades en Andalucia y en toda Espafia
dedicadas al sector del aceite de oliva,
cuyo “desarrollo tecnolégico a nivel infor-
matico estaba en pafiales. Entonces no
habia aplicaciones dedicadas especifica-
mente a la gestion de almazaras debido
a su complejidad y tuvimos claro que se
trataba de un interesante nicho a explo-
tar’, recuerda Francisco Manuel.
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Hoy, la empresa cuenta con 350 al-
mazaras en su cartera de clientes a nivel
nacional e internacional, desde Cérdoba
hasta Andorra, pasando por Girona o
Portugal. En Prosur Informatica idean,
innovan y dan forma a nuevas solucio-
nes en funcién de los retos y problemas
que el sector oleicola les va planteando.
Propuestas que, una vez implementa-
das, pasan a engrosar su amplio catalo-
go de productos y servicios.

Uno de los servicios més recientes de
ese listado es Agrocuaderno, integra-
do en el software ERP Alprivawin, que
permite controlar toda la gestién de una
almazara cooperativa o industrial, des-
de la recepcion de la aceituna hasta la
salida del aceite.

Pero, ¢qué es Agrocuaderno? “Agro-
cuaderno es un cuaderno de campo di-
gital que consta de diferentes apartados:
asesores, agricultores, socios (i-Ges-
tion)... -explica Sanchez-. Se trata de
una plataforma en la que las entidades
del sector pueden adaptarse facilmente
a la nueva normativa del Ministerio de

¢ 4

Manuel Cobo (izqda.) y Francisco Manuel
Sanchez (dcha.), gerente y director de
|1+D+i de Prosur Informética.

Agricultura, Pesca y Alimentacion -Re-
gistro Electronico de Transacciones y
Operaciones, RETO- y de la CEE -Sis-
tema de Informacién de Explotaciones
Agrarias, SIEX-. El primero es un regis-
tro de venta de productos fitosanitarios,
mientas que el segundo es una platafor-
ma que entra en vigor en julio de 2023
donde los agricultores tendran que digi-
talizar su cuaderno de campo”.

Por tanto, Agrocuaderno no sélo per-
mite al agricultor gestionar su explota-
cion desde cualquier ubicaciéon y en
tiempo real, sino que le facilita la adap-



S CARPAL
SCHUTZIBERICA

STAND|

21

AgroCuaderno
87654321X

MENU

Inicio
Vales

Apuntes PROSUR SC|

A

=]

B

B Facturas
B Repartos

B S. Crédito - Cuentas

B S. Crédito - Imposiciones
B S. Crédito - Préstamos
Cuaderno de explotacion
Enlace Datos

. Buzdn notificaciones

Acerca de

UTILIZANDO
AGROCUADERNO,
SUPERAR CUALQUIER
RETO ESTARA

EN SU MANO

Ahorre tiempo y costes gestionando diariamente
la actividad de sus parcelas, pudiendo visualizarlas
geograficamente, y genere documentos oficiales

adaptados al Registro Electrénico de Transacciones Q
y Operaciones de Productos Fitosanitarios (RETO) olo
o
> | ¢
T APLICACIONES INFORMATICAS PROSUR, S L.
MONTORO 2012 .
Ty e C/Hermano Lujan, 10-local
) remnovacoms ;.z}oozsc:) 55?70 E?s[gfépfl\;ﬁw 020270
. lieda hdita o 11 de sphiarabie S 2010 IJOS
e E Lo = Movil + 34 615 689778 PRO S UR
Tk : www.agrocuaderno.com INFORMATICA




Especial

Empresas

PROSUR

Estand de Prosur Informatica en Expoliva 2017. La empresa estara
presente en la XXI Feria Internacional del Aceite de Oliva e Industrias
Afines-Expoliva 2023 en el estand 21 del Pabell6n Schiitz Ibérica, en la
carpa anexa al Pabellén Interior.

desde

Creada a finales de los 90’s, AlcoopeWin es la aplicacién de Prosur
para la gestién de cooperativas.

tacion y cumplimiento de las normativas
nacionales y europeas, tan orientadas
en los dltimos afos al formato digital.
Como proclama su leitmotiv, “una nueva
forma de trabajar en el campo”.

Agrocuaderno es sélo un ejemplo de las
multiples herramientas que Prosur ha
creado en sus tres décadas de actividad
para hacer mas facil la vida a quienes
se dedican al sector oleicola. Pionera
en el servicio de informacion on line a
los agricultores, la empresa cordobesa
ha desarrollado recientemente un pro-
yecto para la Fundacion Patrimonio Co-
munal Olivarero con el que da un paso
mas en este ambito.

“Con la Fundacion llevamos 20 afios
trabajando, de hecho fueron los prime-
ros clientes a quienes desarrollamos
una aplicacién”, recuerda Manuel Cobo.
Ahora han renovado esa app e imple-
mentado un proceso de comunicacion
con los clientes con el que la entidad se
muestra mas que satisfecha. “En la Fun-
dacion Patrimonio Comunal Olivarero
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estaban saturados de llamadas teleféni-
cas con peticiones de informacion que
les impedian gestionar correctamente el
almacén. Para solucionar este proble-
ma, a través de una aplicacion hemos
conseguido que, una vez el aceite llega
al almacén y se pesa, el cliente reciba
una notificacion en su mévil en la que
ademas se le informa de la cantidad re-
cepcionada y en qué depositos se guar-
da. Toda la informacién queda recogida
de forma on line y puede consultarse
en cualquier momento. Ademas, hemos
creado una agenda electronica para re-
servar fecha y cantidad de kilos que se
van a enviar para su almacenaje”.

En los Ultimos meses, Prosur también
ha acometido otros proyectos para im-
portantes empresas del sector oleicola,
como la implantacién para Dcoop de un
sistema EDI destinado a pedidos y alba-
ran de compra que permite a los clien-
tes de la cooperativa revisar sus envios
y visualizar el estado de los mismos de
forma automatica.

Todas estas actuaciones son, en
suma, el reflejo de casi tres décadas de
experiencia y profesionalizacion en el

no so6lo
su explotacion

y

sino que le

de las

segmento olivarero que le han permitido
conocer a fondo a sus protagonistas y
comprender cuéles son sus necesidades.
Una trayectoria y dedicacion que la em-
presa vio reconocidas en 2012 y 2013,
cuando Prosur se alz6 con el primer
premio en el Concurso de Innovacion y
Transferencia Tecnoldgica de la Feria del
Olivo de Montoro y en el Concurso de In-
novaciones Técnicas de Expoliva.

Al margen de los reconocimientos,
la verdadera satisfaccidbn para Fran-
cisco Manuel Sanchez y Manuel Cobo
es “seguir ofreciendo a las almazaras y
empresas oleicolas soluciones integra-
les de informatizacion y gestion, supe-
rando retos cada vez mas complejos y
contribuyendo a la modernizacién de un
sector historicamente clave en nuestra
economia. Una vez superada la pande-
mia, desde aqui animamos a nuestros
clientes y amigos a que nos visiten en
el estand 21 del Pabellon Schitz Ibérica
de Expoliva”.
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AUTOMATISMOS ITEA

Sistema GIA 4.0 de Automatismos
ITEA, la mejor solucion para el control y
gestion integral de la almazara

on sede en Montilla (Cordo-

ba), el objetivo de Automa-

tismos ITEA -patrocinador

oficial de Expoliva 2023- no

es otro que ofrecer a sus
clientes la Ultima tecnologia en monta-
jes eléctricos y automatizacion de pro-
cesos dentro de la industria agroalimen-
taria, siempre enfocada a conseguir la
mayor rentabilidad y sostenibilidad.
Para ello cuenta con un equipo huma-
no altamente capacitado y en constante
formacion que trabaja dia a dia con el
afan de lograr la completa satisfaccion
del cliente.

La compariia cordobesa ha desarrolla-
do el sistema GIA 4.0 como la mejor so-
lucion tecnoldgica de control y gestion in-
tegral de almazara. Basado en un ecosis-
tema de mobdulos tecnologicos que con-
viven en armonia, combinando hardware,
software y décadas de experiencia, el
sistema ofrece multiples beneficios para
las distintas secciones de la almazara.

En el patio de recepcion, el sistema
GIA 4.0 proporciona un control total des-
de una Unica aplicacion, al tiempo que
monitoriza aspectos como la eficiencia
energética, la gestion de la calidad del
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fruto antes de su pesaje, la ges-
tion automatica de las colas
de recepcion para garanti-

zar los menores tiempos

de espera y la recopi-

lacion de todos los

datos del agricultor;

asi como el envio

de todos los datos

de la pesada en

tiempo real y la
integracion auto-

matica del servicio

DAT (Documento de
Acompafiamiento al
Transporte) de la Junta

de Andalucia. Toda la in-
formacion de las pesadas,
estadisticas, seguimiento,
consumo energético, etc. quedan
registrados en el sistema de datos.

En la fase de molturacion y extrac-
ciébn de aceite de oliva, el sistema GIA
4.0 controla de forma automatica toda
la maquinaria, propiciando una mayor
eficiencia energética. Asi, en esta etapa
del proceso de elaboracion el sistema
se encarga de vigilar, verificar, contras-
tar y gobernar en tiempo real los niveles

de la tolva de almacenamiento, tempe-
ratura de masa, aportes de agua, talco
0 cualquier otro coadyuvante, produc-
cion y pérdidas industriales de todas las
partidas. Entre otros parametros, la so-
lucion GIA 4.0 genera registros de datos
estadisticos y predictivos del compor-
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Actualizacion Muestras
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Motor de recogida de ficheros de muestras que permite la incorporacién automatica de los resultados analiticos de muestras de
laboratorio para emplear dichos datos en informes y calculos de rendimientos y agotamientos.

tamiento de una determinada calidad
y/o variedad, ademas de integrar toda
la informacion de molturacion y extrac-
cién en el sistema de datos y gestionar
el envio de toda la informacién a la app
Produccién ITEA.

A continuacion, en el proceso de de-
cantacion y almacenamiento del aceite
extraido el sistema GIA 4.0 permite una
integracion del arranque de toda la ma-
quinaria en una unica interfaz, registran-
do todos los datos relativos al control de
pesaje en los aclaradores, purgas auto-
maticas, control y gestion de trasiego de
aceite entre depbsitos, salidas automa-
ticas de aceite a granel, envasados...

Finalmente, y en lo que se refiere a
la gestion de la trazabilidad, el sistema
GIA 4.0 ofrece un amplio abanico de

informes tanto histéricos y estadisticos
como en tiempo real de todos los pro-
cesos; generacion de los libros oficiales
de la Administracion publica con objeto
de evitar errores y duplicidad de la in-
formacion; asi como la integracioén con
cualquier ERP del mercado para inter-
cambiar informacion.

En definitiva, la solucién GIA 4.0 creada
por Automatismos ITEA esta presente
en todos los pasos del proceso produc-
tivo en la almazara para contribuir a lo-
grar un funcionamiento lo mas eficiente
posible mediante la recopilacion de toda
la informacion en aras de garantizar la
trazabilidad del producto desde la re-
cepciodn de la aceituna en el patio hasta
la salida del aceite envasado o a granel,
ayudando a tomar decisiones predicti-
vas orientadas a la mejora de los resul-
tados. Un sistema avalado por la expe-
riencia acumulada durante un cuarto de
siglo y por el que han apostado muchas
almazaras no sélo de la geografia espa-
fola -en especial en las provincias de
Jaén y Cérdoba-, sino portuguesa.

Y es que, como sefiala Rafael Bas-
con, CEO y fundador de la compafia,

es
por el

“con el sistema GIA 4.0 las almazara
estan dando el salto definitivo a la in-
novacién tecnoldgica al controlar todos
los procesos de elaboracion, almacena-
miento y envasado con el objetivo de
ser mas eficientes y sostenibles, elabo-
rando un producto de calidad con total
trazabilidad que ofrece todas las garan-
tias tanto para el consumidor como para
el agricultor y la propia almazara”.

“Confiar en GIA 4.0 y Automatismos
ITEA -concluye- es tener la seguridad
de que todos los procesos de nuestros
clientes estan bajo control y en las me-
jores manos, gestionando su almazara
al minimo detalle”. &
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OLVESA

Olvesa, calidad y tecnologia de
vanguardia desde 1980

undada por Salvador Olme-
do Velasco, Olvesa es una
empresa del sector sidero-
metallrgico especializada
en la produccién de piezas
de todo tipo y mecanizado de materiales
con la dltima tecnologia del mercado.
En sus amplias instalaciones situadas
en el Poligono Los Olivares de Jaén se
acometen la mayoria de operaciones de
transformacion metallrgica: mecaniza-
dos en torno y centros de control numé-
rico, fresado, soldadura, equilibrado y
montaje de conjuntos mecanicos...

La empresa -que ha actualizado en
2023 su imagen corporativa para adap-
tarse a los nuevos tiempos- cuenta des-
de principios de afio con su propio De-
partamento de Disefio e 1+D+i y somete
todos sus procesos -desde la materia
prima hasta el producto final- a un es-
crupuloso control de calidad que abarca
desde programas informéaticos de dise-
fio y mecanizado -con verificacion paso
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por paso de este Ultimo- hasta el re-
glaje y mantenimiento de la ma-
quinaria para asegurar la
maxima calidad de sus
productos, pasando
por el dimensiona-
do de las piezas.
Su ambito de ac-
tividad no solo
se limita al te-
rritorio nacional,
puesto que tam-
bién esta presen-
te en paises como
EEUU, Canada, lta-
lia, Grecia o Turquia.
Su avanzada tecnolo-
giay el hecho de contar con di-
versas homologaciones a nivel
internacional ha permitido a la empresa
jiennense desarrollar su propio catalogo
de productos para el sector oleicola, en-
tre ellos bombas de pistdn o batidoras.
“Nuestro objetivo -explica su gerente y

Roberto Olmedo Carrillo,
gerente y CEO de Olvesa.

CEO, Roberto Olmedo Carrillo- es se-
guir avanzando e innovando
siempre de la mano de
nuestros clientes para
adaptarnos a sus
demandas y nece-
sidades, evitando
las demoras que
conlleva la des-
centralizacién
de la produc-
cion. A pesar de
todos los cam-
bios que hemos
implantado recien-
temente, lo sustancial
no ha cambiado, que es
el trato exquisito y el servicio
al cliente que siempre nos ha
caracterizado. Porque, aunque la em-
presa crezca afo tras afio, en Olvesa no
olvidamos nunca nuestros origenes”.
El afio 2010 supuso un hito para la
empresa al convertirse en distribuidor
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Bomba de pistén para trasvase de masa modelo BM7,5 fabricada por Olvesa y torno-fresa CNC de ultima tecnologia empleado para

procesos de fabricacién.

Estand de Olvesa en Expoliva 2021 (arriba) y estand de
VITONE ECO en la feria IFAT Munich 2022 (debajo).

oficial de VITONE ECO para Espafia y
Portugal, ofreciendo servicio comercial
y post-venta en la Peninsula Ibérica. Al
respecto, Roberto Olmedo afirma que
“nuestro acuerdo con VITONE ECO ha
situado a la empresa en otra dimension,
al permitirnos diversificar nuestra activi-

MERCACEI 115 » ESPECIAL EXPOLIVA

un

para
la de
de muy
una mejora
del

dad y contar con una marca puntera a
nivel internacional que ha incorporado a
su maquinaria muchas de nuestras in-
novaciones y soluciones”.

En la actualidad, Olvesa esta desarro-
llando un novedoso y revolucionario
procedimiento para la obtencion de
AOVE de muy alta calidad mediante
una mejora del rendimiento industrial.
“Se trata de una aproximacion a la ex-
celencia -explica Roberto Olmedo-, ya
que los conceptos y tecnologia aplica-
dos permiten precisar las condiciones

mas favorables en cada etapa del pro-
ceso de elaboracién para optimizarlas
en funcion de cada variedad, el estado
vegetativo de la aceituna y los objeti-
vos comerciales, compatibilizando can-
tidad y calidad”.

El nuevo sistema es adaptable a
cualquier tipo de instalacion y per-
sigue una mejora del rendimiento
industrial en primera extraccién, asi
como el control del perfil volatil y fe-
nélico en el AOVE obtenido. Como
objetivos secundarios derivados de
los anteriores figuran la mejora de la
estabilidad oxidativa -esto es, la vida
util del producto- y de los valores nu-
tricionales del AOVE; la mejora de la
productividad y de los consumos es-
pecificos de energia eléctrica y térmi-
ca; y el control automatizado de todo
el proceso.

“Todos son argumentos econémicos
y comerciales que tienen una fuerte inci-
dencia en la cadena de valor del AOVE
-concluye el gerente de Olvesa-, al per-
mitir poner en el mercado a precios razo-
nables mayores cantidades de virgenes
extra de gran calidad adaptados senso-
rial y nutricionalmente a los gustos y pre-
ferencias de los consumidores”. &
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SECADEROS DE LA LOMA

Secaderos de La Loma o la decidida
apuesta por valorizar el hueso de aceituna

on sede en Ubeda, Secade-

ros de La Loma es una em-

presa creada en diciembre

de 2020 que nace a partir

de la experiencia acumula-
da durante los ultimos 15 afios por su
fundador y CEO, Joaquin Molina Cha-
morro, en el sector de la biomasa y en
concreto en la valorizacién del hueso de
aceituna para rentabilizar los subpro-
ductos de las almazaras.

Si bien en las Ultimas décadas el
hueso de aceituna ha sido separado
del alpeorujo y comercializado tal cual,
en los ultimos afos hemos asistido a
una valorizacion de este subproducto
por su gran potencial como biocom-
bustible, experimentando una fuerte
demanda en los mercados regional,
nacional e internacional.

En Andalucia, las almazaras son un
eje vertebrador de riqueza, en especial
en las provincias productoras de acei-
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te de oliva, donde constitu-
yen uno de los pilares
fundamentales de la
economia. Ademas
de una fuente de
energia inagota-
ble y renovable,
generadora  de
empleo y renta-
bilidad, los sub-
productos también
suponen una fuente
de riqueza que debe
ser gestionada por los
propios productores con la
creacion de las infraestructuras nece-
sarias para tal fin. En el caso del hueso
de aceituna, una alta demanda gene-
ralizada en el mercado energético de
biocombustibles renovables a costes
moderados permite que el hueso de
aceituna valorizado sea un negocio
rentable para el productor.

SECADEROS
DE LA LOMA

www.huesoaceituna.com

Especializada en el de-
sarrollo de soluciones
integrales, eficientes
y competitivas basa-
das en la valoriza-
cion del hueso de
aceituna, Seca-
deros de La Loma
-que estara pre-
sente en Expoliva
2023 en el estand
39 del Pabellén Se-
micubierto- realiza ins-
talaciones completas de
sistemas de secado, limpie-
za, ensacado y transporte neuméatico
de hueso de aceituna. Con una minima
inversion en relacion a otros sistemas
de valorizacion de subproductos, las
soluciones de esta empresa ubetense
logran retornos de inversion muy inte-
resantes, con una media de tan sélo
tres campafias.




SECADEROS DE LA LOMA

Empresas

Especial

O

La produccién media de hueso de aceitu-
na en Espanfa alcanza las 400.000 t. De
las 850 almazaras existentes en Anda-
lucia, con una produccion de hueso de
350.000 t. anuales, apenas un 25% se
valoriza de forma correcta. En el Mapa
de los Biocombustibles Sdlidos 2022 ela-
borado por AVEBIOM figuran 29 plantas
de tratamiento de hueso, observandose
un incremento sustancial en los Ultimos
afos. De ellas, tan s6lo ocho disponen
de la certificacion Biomasud A1, con una
capacidad de tratamiento de 80.000 t.
La viabilidad técnica y econémica de la
planta de tratamiento de hueso se sus-
tenta en la gran demanda regional, nacio-

nal e internacional
de energia limpia y
economica prove-
niente del hueso de
aceituna, que res-
ponde a criterios de
racionalidad, eficiencia
y sostenibilidad. Un pro-
yecto de creacion de bio-
combustibles normalizados re-

sulta mas viable cuanto menos haya que
manipular la biomasa. O, dicho de otra
forma, la biomasa -al igual que el resto
de fuentes de energia de origen renova-
ble- es mas rentable y eficiente cuando
se valoriza y consume lo més cerca posi-
ble de alli donde se produce.

e de

proveniente

del
responde a de
eficiencia

Por tanto, la valorizacion de
una fuente de energia re-
novable como el hue-
so de aceituna no
s6lo es una activi-
dad social y ren-
table al permitir
la creacion y fija-
cién de puestos
de trabajo -uno
por cada 800 t.
procesadas-, sino
también  sosteni-
ble, habida cuenta
de que su contribucion a
las emisiones es minima en
comparacion con combustibles de
origen fésil o la utilizaciéon de hueso
no valorizado. &
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IMATEC31

IMATEC31 cumple 10

anos de firme compromiso
con el avance del sector

oleicola

urgida en 2013 de la extinta

COMYSER, lider en el seg-

mento de pesaje industrial y

otros productos de automa-

tizacion, IMATEC31 (Inge-
nieria, Metrologia y Asistencia Técnica,
S.L.) cuenta con mas de dos décadas
de experiencia y un equipo multidisci-
plinar de profesionales de ingenieria
especializados en pesaje automatico,
dinamico e industrial; instalaciones
eléctricas, automatizacion, robética y
sensorizacion; y desarrollo de software.
Sus fundadores -todos ellos antiguos
responsables de area de COMYSER-
acometieron el reto de iniciar un nuevo
proyecto con la intencion de mejorar y
aumentar el catalogo de productos y so-
luciones que ya ofrecian en su anterior
etapa, garantizando un servicio integral
y a medida de cada cliente.

En estos 10 afos, la compafia ha de-
sarrollado numerosos proyectos y man-
tenimientos a nivel nacional e interna-
cional en paises como Portugal, Egipto,
Chile, Argentina, Israel, ltalia o Grecia,
contando con una cartera de mas de
medio millar de clientes tan s6lo en el
sector agroalimentario.

Desde su sede en el Poligono Indus-
trial “Los Olivares”, y una vez implanta-
do un sistema de gestidon de la calidad,
IMATEC31 comenzd a trabajar para
conseguir las certificaciones como fabri-
cantes de basculas, contando en la ac-
tualidad con dos examenes UE de tipo
(mddulo B) y el certificado para la fabri-
cacion y puesta en marcha (médulo D)
de basculas totalizadoras discontinuas,
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Disefio de sala de control
de fabrica de IMATEC31.

La
con
sin duda uno
de los
diferenciales de
la
apuesta por
la

esto es, basculas para pesaje a granel:
aceituna, almendra, pistacho, hueso....
Al mismo tiempo, la empresa ampli6 sus
soluciones en el area de Automatizacion
hasta cubrir por completo todo el proce-
so de extraccion del aceite de oliva.

Su equipo humano, sometido a un
constante proceso de formacion para
actualizar conocimientos, esta formado
por ingenieros y técnicos cualificados
plenamente comprometidos con la bus-
queda de la excelencia en el desarrollo
de su actividad -siempre desde el respe-
to al medio ambiente, que se traduce en
medidas como la paulatina eliminacion
del papel-, en un ambiente de trabajo
cercano y familiar. La flota de vehiculos
y los medios técnicos se evalluan y re-
nuevan siguiendo un estricto control por
parte de la direccion de la compafiia.

“Nuestro objetivo -sefiala Javier Ro-
driguez, ingeniero en Electronica y
responsable de Automatizacion de IMA-
TECS31- es convertirnos en aliados de
nuestros clientes para ayudarles a me-

Basculas en metrologia legal para pesaje de
granel de IMATEC31.

jorar en sus procesos industriales y par-
ticipar activamente en su toma de deci-
siones, ofreciéndoles para ello no s6lo
nuestro mejor asesoramiento y servicio,
sino también todos los datos e informa-
cién relevante”.

La cercania en el trato con sus clientes
supone sin duda uno de los principales
valores diferenciales de IMATEC31, junto
con la inequivoca apuesta por la calidad.
Tal y como sefialan desde la direccion de
la empresa, “nuestros ingenieros siem-
pre buscan un objetivo comun: ofrecer el
mejor resultado al menor coste posible.
En IMATEC31 analizamos las necesi-
dades de nuestros clientes y hacemos
nuestros sus problemas para ofrecerles
las mejores soluciones, siempre con una
actitud humilde que nos ayuda a recono-
cer los errores y aceptar los consejos y
criticas para enriquecer nuestro proceso
de mejora continua, escuchandoles para
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Armarios de control para el procesado de
aceitunay frutos secos.

conocer sus verdaderas necesidades.
En este sentido, en nuestra politica de
calidad se resumen nuestros compromi-
s0s con nuestros clientes y con la propia
compafiia, que redundan en un beneficio
para todas las partes”.

Y es que IMATEC31 ha apostado por la
calidad de sus procesos en aras de ofre-
cer a sus clientes las mejores soluciones.
Fruto de ello es la doble certificacion por
parte del Centro Espafiol de Metrologia
-referente a nivel nacional- para la fabrica-
cion y puesta en servicio de los totalizado-
res discontinuos -basculas para el pesaje
de aceituna, almendra o pistacho-.

Las soluciones de IMATEC31 van
mas alla del sector oleicola y se dirigen
también a nuevos sectores agroindus-
triales tales como el procesado de la
almendray el pistacho. “Nuestros desa-
rrollos tecnolégicos siempre van enfo-
cados a facilitar al usuario final su traba-

Kilas acolts:
2217356,2 by {0,0053 €}

- Proce etimada

en serituna
£ iresae

5362 kg (000154 | °

Software de trazabilidad Tracking (arriba) y médulo de control de

eficiencia energética (abajo) desarrollados por IMATEC31.

jo -apunta Pedro Angel Lopez, ingeniero
técnico en Informatica y responsable de
Calidad y Metrologia-, no s6lo simplifi-
cando sus acciones, sino también ha-
ciéndolas mas eficaces y eficientes”.

A partir de esta premisa nacen las so-
luciones software para pesaje de aceitu-
na o los sistemas de gestion de colas y
suciedad gestionados desde tarjeteros
de manejo muy intuitivo. Igual suce-
de con los SCADAs y pantallas para la
gestion de las plantas de recepcion y
limpieza del fruto, para el movimiento de
aceituna y para el proceso de extraccion,
disefiados en entornos amigables y de
facil manejo. A la facilidad de manejo de
cualquiera de estos softwares se afade
la captacion automatica de la informa-
cion de todos los sistemas con el objeti-
vo de asegurar la trazabilidad de todo el
proceso de elaboracion. Asi, su solucion
Tracking, una de las mas completas y
versatiles del mercado, es un software
de gestion de trazabilidad avanzado que
obtiene la informacién de todo el proce-
so de extraccion de forma automatica,
semiautomatica o manual, incorporando
aquellos elementos externos que inter-
vengan e influyan en el mismo y contri-
buyendo a la reduccion de costes y al
incremento de la productividad.

Entre las ventajas competitivas de
IMATEC31 destaca la gran variedad de

formatos, dimensiones y rendimientos
de sus basculas de solidos para pesaje
de productos a granel (aceituna, almen-
dra, pistacho, hueso, pellet, etc.), pla-
taformas y basculas de camiones; asi
como de materiales de fabricacion (ace-
ro al carbono, acero inoxidable o galva-
nizado) y funcionalidades bajo deman-
da de cualquier tipo de software -por
ejemplo, de control de bodega o para la
gestion de sistemas de tarjeteros para
el control de colas y suciedad-, siempre
adaptando la solucién final a los requisi-
tos y exigencias del cliente.

Finalmente, y para ayudar a las em-
presas -oleicolas o de otros sectores-
en su toma de decisiones, IMATEC31
ya ha implantado los primeros siste-
mas de control de consumo energético
con vistas a optimizar la gestion de la
energia y, por ende, ajustar los costes
de produccion. Porque, como recuerda
Javier Rodriguez, “podriamos decir, sin
temor a equivocarnos, que no existen
dos instalaciones idénticas; por eso en
IMATEC31 hacemos trajes a medida en
funcién de las caracteristicas y necesi-
dades de cada cliente”.
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Junto con Food & Ho-
tel China, se trata de la
mayor exposicion inter-
nacional de la industria
alimentaria en el gigante
asiatico, especializada en
el impulso de la gran distribucion y el canal Horeca, tal y
como refleja la presencia de grandes agentes como Ca-
rrefour, Metro, Gourmedis y Sinodis. Con una superficie
de exposicion de 180.000 metros cuadrados, la feria es-
pera atraer a 4.500 expositores y mas de 150.000 profe-
sionales de todo el mundo. Ademas de las areas destina-
das a pabellones nacionales y regionales, este afio SIAL
Shanghai -que se celebra en el recinto SNIEC- constara
de ocho sectores destacados: Babyfood Village; Organic
& Wellness Village; lacteos; bebidas no alcohdlicas; ali-
mentacion; carnes, aves y embutidos; mariscos; y bebidas
alcohdlicas. La feria también albergara diversos foros, asi
como multiples eventos y actividades para dar a conocer
las nuevas tendencias del sector.
exhibi.sialchina@sial-network.com

www.sialchina.com
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Durante mas de 35 afios, la feria pro-
fesional internacional “El Mundo de la
Marca de Distribuidor” ha reunido a mi-
noristas, mayoristas y otros profesiona-
les de la marca de distribuidor con los
fabricantes para ayudarles a encontrar
productos, establecer contactos y des-
cubrir nuevas ideas. La organizacion
ferial es muy selectiva a la hora de convocar a los futuros
visitantes. Este hecho, unido al elevado precio de la en-
trada de la feria, contribuye a que se trate de un evento
fuertemente especializado y muy profesional. Una atraccién
especial cada afio es el Supermercado de las Ideas de la
PLMA, en el que los visitantes y expositores podran ver las
gamas de productos de minoristas de todo el mundo, asi
como los productos galardonados con los premios “Salute
to Excellence Awards”. El Supermercado de las Ideas aco-
ge también la Expo de Nuevos Productos de la PLMA.
info@plma.nl

www.plmainternational.com/es

IFEMA Madrid renueva su cita con el
sector ecolégico a través de una nue-
va edicion de Organic Food & Eco
Living Iberia, que promete ser la mas
importante hasta la fecha, segun sus
organizadores. Asi, 300 compradores
internacionales de alto nivel se reuni-
ran en esta feria en busca de las ulti-
mas innovaciones de productos y con el objetivo de esta-
blecer contactos con profesionales del sector. Esta ediciéon
estrenara nuevas secciones, nuevos espacios de degus-
tacion y actividades centradas en el networking y las ulti-
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mas tendencias de mercado. Asi, el aceite de oliva virgen extra
ganara protagonismo en Organic Food Iberia a través de la Olive
Oil Tasting Gallery, un espacio que sera coordinado por Grupo
Editorial Mercacei. Se trata de un area de degustacion autoguia-
da donde se podran catar los mejores AOVEs ecoloégicos con la
ayuda de fichas descriptivas. La feria contara con la presencia
de expositores nacionales e internacionales que presentaran y
daran a conocer las Ultimas novedades en alimentacion ecol6-
gica, sostenibilidad y salud y bienestar natural, a compradores,
distribuidores y comercializadores del sector ecolégico de todo
el mundo.

ofimarketing@divcom.co.uk

www.organicfoodiberia.com

Valladolid acoge la primera edi-
cion de esta feria especializada
en la produccion para terceros y
que estara organizada como un
centro de negocios que pivota en
torno al mercado de contrataciéon
B2B, donde se llevaran a cabo las entrevistas entre expositores
y compradores, segun una agenda de citas cerradas en funcion
de intereses comunes. Fabricantes de chocolates, derivados del
cacao, alimentacion infantil, bebidas alcohdlicas, cafés, cereales
solubles, ingredientes para la industria agroalimentaria, quesos,
mantequillas y lacteos, snacks salados, patatas fritas, aceites,
etc. son algunos de los sectores representados en Manufacturing
Partners por empresas de amplia experiencia en la fabricacién
para terceros, marca de distribuidor y produccién industrial. Feria
de Valladolid pondra en marcha también un programa de com-
pradores internacionales en el que participaran representantes
de compafiias que operan en los segmentos mencionados, inte-
resados en producir en el sur de Europa.
manufacturingpartners@feriavalladolid.com
www.feriavalladolid.com/manufacturing-partners
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Como cada afio, Summer Fancy Food tendra

R lugar en el Jacob K. Javits Convention Center
= f % en Nueva York. Se trata del certamen mas im-
;S af portante especializado en productos gourmet

-entre ellos el AOVE- de la Costa Este de EEUU
y el principal escaparate de la innovacion de la
industria alimentaria. En esta feria se reunen im-
portadores y es el lugar en donde emprendedores y empresas
lanzan y prueban sus nuevos productos; y donde se presentan
y buscan novedades. Espafa cuenta con un pabellén en esta
feria organizado por ICEX Espafa Exportacion e Inversiones, en
el que también se lleva a cabo un espacio gastrondmico donde
se realizan catas, seminarios y/o degustaciones de los productos
espafioles presentes. Desde 1955 la Specialty Food Association
organiza los Fancy Food Show que tienen lugar dos veces al aio:
Winter Fancy Food, en San Francisco/Las Vegas, en invierno; y
Summer Fancy Food, en Nueva York, en verano, que constituye
la edicién principal.

press@specialtyfood.com
www.specialtyfood.com/shows-events/summer-fancy-food-show
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TODA LA GESTION INTEGRADA
DESDE EL PATIO DE RECEPCION
HASTA LA SALIDA DEL ACEITE

Trazabilidad

completa de todo el
proceso productivo y
almacenamiento en fabrica.
Desde la informacion del
cuaderno de campo a
la salida del envasado

o0 a granel
Control
de patio
y fabrica
Gestion

total del patio,
fabrica, bodega
y envasado

Montilla (Cérdoba)
C/ Edison, parcela 146, Tel: 957 656 707
Pol. Ind. “Llanos de Jarata” Fax 957 655 408



AUTOMATISMOS

INGENIERIA DE SISTEMAS

Software

de pesaje Software

de patio

Software
pesa
camiones
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SOFTWARE
INTEGRAL PARA Software de
LA GESTION supervision
DE SU ALMAZARA d; “te'?ado
CON CONEXION © tolvas
A ERP
Software -
de
trazabilidad
Software
de bodega
Gestidon
integral de la
produccién & 2

en fabrica

www.automatismositea.com




GEA, PATROCINADOR
PRINCIPAL DE EXIPOLIVA.

e expolva

Buscanos en el Pabellon Caja Rural, Stand A20

Ven al estand de GEA en Expoliva 2023 para conocer nuestra
nueva serie de decanters Combi, equipos de separacién
para almazaras que pueden trabajar tanto en dos como en
tres fases.

También podras descubrir la serie de decanters CF, con
capacidades desde las 60 toneladas hasta las 650 toneladas
diarias, y nuestro sistema de Control y Automatizacion para
lineas de extraccion completas de aceite de oliva.

e Engineering
for a better
world.

GEA.com





